Bodlof
RRSLRY;
Fosod

S’ Helsingin kaupunki
T Ymparistokeskus

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisuja 9/2015

Salmonellan esiintyvyys lihatuotteissa
seka tuotteiden jdljitettavyys
ravintoloissa ja varastoissa

padkaupunkiseudulla vuonna 2014

Maarit Lahdesmaki, Nina Pullinen ja Pirjo-Riitta Turunen







Helsingin kaupungin ympadristokeskuksen julkaisuja 9/2015

Maarit Lahdesmaki’, Nina Pullinen? ja Pirjo-Riitta Turunen?

"Helsingin kaupungin ymparistokeskus ?Keski-Uudenmaan ymparistokeskus *Vantaan ymparistokeskus

Salmonellan esiintyvyys lihatuotteissa seka
tuotteiden jaljitettavyys ravintoloissa ja varastoissa
padkaupunkiseudulla vuonna 2014

Helsingin kaupungin ymparistokeskus
Helsinki 2015



Kannen kuva: Maarit Lahdesmaki
ISSN 1235-9718
ISBN 978-952-272-936-1
ISBN (PDF) 978-952-272-937-8

Painopaikka: Kopio Niini Oy
Helsinki 2015



Sisallysluettelo

THVISTEIMIA et
SAMMANTATENING ..ottt e
SUMIMIBTY ettt eite et te et e te et e e et esteenteaseenseenseenseenseenseenseenseenseeseeseeseenseennean
T JONABNTO ..ttt
2 Aineisto ja menetelMat. ...
2.7 AINCISTO oottt
2.2 Mikrobiologiset analyysit......cccccoeeeiiiireeeeee e,

B TUIOKSL ..ttt
3.7 Mikrobiologiset tuloKSet..........ccoueueeiiiieeeee e,
3.2 JaljitettavyyStUIOKSeT ...
3.2.1 RAVINTOIAT .o

3.2. 2 VArASTOT .o

4 PONAINTA .ttt
5 Toimenpide-eNdotukset ..........cceiiiiiicicieeecc e

LANTCOTL ..

Liite 1: Tarkastuslomake, ravintolat.

Liite 2: Tarkastuslomake, varastot ja lihantoimittajat.



Tiivistelma

Helsingin kaupungin ympdristokeskus, Vantaan ympadristokeskus ja Keski-Uudenmaan ym-
pdristokeskus selvittivat vuonna 2014 paakaupunkiseudun lihatuotteiden mikrobiologista
laatua seka lihatuotteiden jaljitettavyyttd ravintoloissa ja varastoissa. Projekti toteutettiin
tekemalla elintarvikehuoneistoon valvontasuunnitelman mukainen tarkastus, jossa yhtend
osa-alueena tarkastettiin lihatuotteiden jaljitettavyytta, seka otettiin naytteeksi lihatuottei-
ta. Punaisesta lihasta tutkittiin salmonella ja siipikarjanlihasta salmonella seka kampylobak-
teerit. Salmonella ja kampylobakteerit ovat ruokamyrkytysbakteereja, joiden on arvioitu
kuuluvan Suomessa merkittavimpien elintarvikevalitteisten zoonoosibakteerien joukkoon.

Tarkastus tehtiin 236 ravintolaan ja seitsemaan varastoon. Ravintoloista naytteitd otettiin
405, joista 90 % oli raakaa lihaa ja 10 % kypsaa lihaa. Naytteistd 53 % oli punaista lihaa
ja 47 % siipikarjanlihaa. Kotimaista lihaa oli 34 %, ulkomaalaista lihaa 55 % ja loppujen
(11 %) alkuperamaa ei ollut tiedossa. Varastoista otettiin 12 naytetta, jotka olivat kaikki ul-
komaalaista lihaa, ja naytteistd 75 % oli raakaa lihaa. Varastoista otetuista naytteista 42 %
oli siipikarjanlihaa ja 58 % punaista lihaa.

Salmonellaa todettiin kahdessa (0,5 %) naytteessa. Ko. ndytteet otettiin ravintoloista. Toi-
sessa naytteessa todettiin lisaksi kampylobakteereja. Yhteensa kampylobakteereja todet-
tiin kahdessa naytteessa (1,0 %). Toinen nayte otettiin varastosta. Kaikki positiiviset nay-
tetulokset olivat ulkomaalaisesta raa’asta siipikarjanlihasta. Toisesta ravintolasta otettiin
salmonellaloydoksen johdosta uusintanayte, jossa ei todettu salmonellaa.

Projektissa selvitettiin myos asiakirjojen avulla, mista elintarvikehuoneistoissa kaytetyt lihat
oli hankittu. Projektissa ei l6ytynyt lihantoimittajia, jotka eivat olisi olleet rekisterdityneet
elintarvikevalvonnan piiriin. Suurin osa projektin ravintoloista hankki lihoja kerran (40 %) tai
2-3 kertaa viikossa (46 %). Lihojen hankintamaarat kerralla vaihtelivat suuresti aina muuta-
masta kilosta satoihin kiloihin. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kylméakuljetus hoidet-
tiin paaosin asianmukaisesti.

Ravintoloista 88 %:lla lihatuotteiden jaljitettavyys oli asianmukaista. Pienia puutteita jalji-
tettavyydessa todettiin 9 %:lla ravintoloista. Sellaisia puutteita, jotka heikensivat elintarvi-
keturvallisuutta tai johtivat kuluttajaa harhaan, oli 3 %:lla (yhdeksan elintarvikehuoneistoa).
Epakohtien korjaaminen tarkastettiin uusintatarkastuksilla, joilla todettiin, etta toimijat oli-
vat korjanneet todetut epakohdat hyvin. Varastojen lihatuotteiden jaljitettavyydessa todet-
tiin eniten puutteita naudanlihan merkintajarjestelman mukaisissa tiedoissa. Myds omaval-
vontasuunnitelmissa todettiin puutteita. Vastaanotettujen ja lahtevien tuotteiden asiakirjat
olivat melko hyvin hallinnassa.

Suuresta naytemaarasta huolimatta salmonellapositiivisia naytteita [0ytyi ainoastaan kaksi
(0,5 %). Tulokseen vaikuttaa mita ilmeisemmin Suomen tehokas salmonellavalvonta niin
kotimaisten tuotantoeldinten kuin maahantuotavien lihojen osalta. Projektin mikrobiologi-
set tutkimukset tukevat ohjeistusta siita, etta ruokamyrkytysriskin vuoksi lihatuotteiden riit-
tavasta kypsennyksesta tulisi huolehtia. Sekd salmonella- ettd kampylobakteeritartunnan
ehkaisemiseksi siipikarjanliha tulisi kypsentaa yli +75 °C:een ja muut lihat yli +70 °C:een.

Jaljitettavyyden todettiin toteutuvan padkaupunkiseudun ravintoloissa melko hyvin, mutta
neuvontaa asiasta tarvitaan edelleen. Elintarvikkeiden jaljitettavyyden asianmukaisesti hoi-
taneet yritykset hyodtyvat siita ruokamyrkytys- ja takaisinvetotilanteissa. Varastoissa jdljitet-
tavyytta tulisi tehostaa mm. omavalvontasuunnitelman avulla.



Sammanfattning

Ar 2014 utredde Helsingfors stads miljocentral, Vanda miljpcentral och Mellersta Nylands miljo-
central den mikrobiologiska kvaliteten av kéttprodukter i huvudstadsregionen samt sparbarheten
av dessa produkter for restauranger och lager. Projektet genomférdes genom att i enlighet med
tillsynsplanen utfoéra inspektioner i livsmedelslokaler varvid ingick att granska sparbarheten av
kéttprodukter och att ta prover av dem. Rott kott analyserades for salmonella och kétt av fjaderfa
for salmonella respektive kampylobakter. Salmonella och kampylobakter ar bakterier som orsakar
matforgiftningar och i Finland har de bedomts hora till gruppen av de mest betydande livsmed-
elsburna zoonotiska bakterierna.

Det gjordes inspektioner i 236 restauranger och sju lager. Det togs 405 prover i restaurangerna,
90 % av kott och 10 % av tillrett kott. Av dessa var 53 % av rott kott och 47 % av fiaderfa. Av kéttet
var 34 % inhemskt, 55 % utlandskt och for resten (11 %) var ursprungslandet obekant. Det togs
12 prover i lager, alla prover av utlandskt kott och 75 % av dem av ratt kétt. Av proverna som togs
i lagren var 42 % av kott av fjaderfa och 58 % av rott kott.

Salmonella upptacktes i tva (0,5 %) av proverna. Dessa tva prover togs i restauranger. | ett av
dem upptackte man dessutom kampylobakter. Totalt upptacktes kampylobakter i tva prover
(1,0 % av alla). Det andra provet togs i ett lager. Alla positiva provresultat var for utlandskt ratt kott
av fjdderfa. Pa grund av salmonellafyndet togs ett nytt prov i den ena restaurangen men man
hittade ingen salmonella i det.

Under projektet undersokte man ocksa utifran dokument varifran kéttet som anvandes i livsmed-
elslokalerna hade anskaffats. Under projektet fann man inga kéttleverantérer som var oregistre-
rade for livsmedelstillsynen. De flesta restaurangerna i projektet kopte in kott en (40 %) eller tva
till tre ganger i veckan (46 %). Mangderna inkopt kott varierade mycket, fran nagra till hundratals
kilogram. Kyltransporterna av latt forskambara livsmedel skottes huvudsakligen pa vederborligt
satt.

Sparbarheten av kéttprodukter var i sin ordning hos 88 % av restaurangerna. Hos 9 % av dem fann
man mindre brister i sparbarheten. Man fann sadana brister i 3 % (9) av livsmedelslokalerna som
forsamrade livsmedelssakerheten eller vilseledde konsumenterna. Man kontrollerade genom nya
inspektioner att bristerna rattats till, varvid man konstaterade att aktérerna hade korrigerat de
upptackta missforhallandena val. Vad galler sparbarheten av kéttprodukter i lager konstaterade
man flest brister i uppgifterna enligt systemet for markning av notkott. Det upptacktes ocksa
brister i planerna fér egenkontrollen. Kontrollen éver dokumenten om mottagna och utgaende
produkter var tdmligen god.

Trots den stora mangden prov under projektet hittade man bara tva (0,5 %) salmonellapositiva
prover. Helt klart paverkar den effektiva salmonellakontrollen i Finland resultatet, vad galler saval
inhemska produktionsdjur som importerade kottvaror. De mikrobiologiska analyserna under pro-
jektet ger stod for instruktionerna om att man pa grund av risken for matforgiftningar ska se till att
kéttprodukterna uppvarms tillréckligt. For att forebygga infektioner av salmonella eller kampylo-
bakter ska kott av fjaderfa uppvarmas till 6ver +75 °C och annat kott till 6ver +70 °C.

Sparbarheten konstaterades vara tamligen val genomférd i huvudstadsregionens restauranger
men det behovs alltjamt radgivning i fragan. De foretag som pa vederborligt satt har sett till spar-
barheten av livsmedlen har nytta av detta i situationer av matforgiftning och indragning. | lager-
anlaggningar borde man med hjalp av bland annat egenkontrollplaner effektivera sparbarheten.



Summary

In 2014, the City of Helsinki Environment Centre, the Vantaa Centre for Environmental
Affairs and the Central Uusimaa Regional Environment Centre studied the microbiological
quality of meat products and the traceability of meat products at restaurants and stora-
ge facilities in the Helsinki Metropolitan Area. The project was carried out by conducting
an inspection on food establishments according to the food control plan. The inspection
included inspecting the traceability of meat products and collecting meat products as
samples. Red meat was inspected for Salmonella, while poultry meat was inspected for
Salmonella and Campylobacter. Salmonella and Campylobacter are bacteria that cause
food poisoning, and they are estimated to be among the most notable food-borne zoo-
notic bacteria in Finland.

The inspection was carried out at 236 restaurants and seven storage facilities. A total of
405 samples were taken from restaurants, with 90% taken from raw meat and 10% from
cooked meat. Of the samples, 53% were red meat and 47% poultry meat, with 34% do-
mestic meat, 55% foreign meat and the rest (11%) from an unknown country of origin. A
total of 12 samples were taken from storage facilities, all of them foreign meat, and 75%
of the samples were raw meat. Of the samples taken from storage facilities, 42% were
poultry meat and 58% red meat.

Salmonella was found in two (0.5%) samples. The samples in question were taken from
restaurants. One of the samples was also found to contain Campylobacter. In total, Cam-
pylobacter were found in two samples (1.0%). The second of these samples was taken
from a storage facility. All of the samples that tested positive were foreign, raw poultry
meat. Due to the Salmonella finding, a follow-up sample was taken from one of the res-
taurants, but it tested negative for Salmonella.

The project also included studying documentation to determine where the meat used in
the food establishments was procured from. All meat suppliers identified in the project
were registered with food control authorities. Most of the restaurants studied in the pro-
ject purchased meat once (40%) or two to three times per week (46%). The quantities
of procured meat varied greatly, from a few kilos to hundreds of kilos. The refrigerated
transport of perishable foods was carried out in an appropriate manner for the most part.

Of the restaurants, 88% could appropriately trace the origin of their meat products, while
9% were found to have minor deficiencies in traceability. Deficiencies that undermined
food safety or mislead consumers were found in 3% of the restaurants (nine food estab-
lishments). Follow-up inspections were carried out to ensure that the actors in question
had corrected the deficiencies appropriately. The most deficiencies in the traceability of
meat products at storage facilities were found in the information that corresponded to the
beef labelling system. Deficiencies were also found in in-house control plans. The docu-
mentation for received and dispatched products was maintained fairly well.

Despite the large number of samples taken during the project, only two (0.5%) tested
positive for Salmonella. Most likely, these results were affected by Finland’s effective Sal-
monella control measures with regard to both domestic production animals and imported
meat. The project’s microbiological studies support the guidelines that state that due to



the risk of food poisoning, meat products should be sufficiently cooked. To prevent both
Salmonella and Campylobacter infections, poultry meat should be cooked to over +75 °C
and other meats to over +70 °C.

The study found that traceability requirements are observed fairly well at restaurants in
the Helsinki Metropolitan Area, but guidance is still required on the matter. Companies
that observe food traceability requirements appropriately benefit from it in the event of
food poisoning or recall. At storage facilities, compliance with traceability requirements
should be enhanced with the help of in-house control plans, among other things.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistokeskus, Vantaan ymparistokeskus ja Keski-Uudenmaan
ymparistokeskus toteuttivat vuonna 2014 projektin, jonka tavoitteena oli tutkia lihatuot-
teiden mikrobiologista laatua seka lihatuotteiden jdljitettavyytta ravintoloissa ja varastois-
sa. Lisaksi tavoitteena oli kartoittaa, kuinka hyvin tavarantoimittajat ovat rekisteroityneet
elintarvikevalvonnan piirin. Projektin paavastuu oli Helsingilla. Tassa julkaisussa raportoi-
daan tulokset kaikkien valvontayksikoiden osalta.

Elintarvikelain (23/2006) 17 §:n mukaan elintarvikealan toimijoilla tulee olla jarjestelms,
jonka avulla voidaan lain tarkoituksen mukaisella riittavalla tarkkuudella yhdistaa tiedot
saapuneista ja lahteneistd erista toisiinsa. Yleinen elintarvikkeiden jaljitettavyysvaatimus
tulee Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksesta (EY N:o 178/2002), jonka mukaan
kaikkien elintarvikealan toimijoiden tulee pystya jaljittamaan kaikissa tuotanto-, jalostus-
ja jakeluvaiheissa elintarvikkeet, elintarviketuotantoon kaytettavat eldimet ja muut mah-
dolliset aineet, jotka kaytetaan elintarvikkeeseen. Elintarvikealan toimijan tulee pystya
osoittamaan, mista on hankkinut kdayttdmansa raaka-aineet ja kenelle han on edelleen
toimittanut valmistamansa tuotteet. Viimeksi mainittuun vaatimukseen ei kuitenkaan si-
sallyteta lopulliselle kuluttajalle luovutettuja elintarvikkeita. Naiden vaatimuksien lisaksi
toimijan tulee tietaa elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Elintarvikelain-
saadanto ei edellyta ns. sisdista jaljitettavyytta, jossa toimija pystyy yhdistamaan, mita
tulleita eria mikakin lahteva era sisaltaa. (3) Sisaisesta jaljitettavyydesta on toimijalle kui-
tenkin etua mm. elintarvikkeiden takaisinvetotilanteessa, jossa toimija voi rajata pois-
tettavien elintarvikkeiden maarad, joten se on suositeltavaa erityisesti laajaa toimintaa
harjoittavissa elintarvikehuoneistossa.

Naudanlihan osalta jaljitettavyysvaatimukset ovat tiukemmat kuin muiden lihojen. Nau-
danlihan tulee olla jaljitettavissa laitosten ja toimijoiden valilla seka kaikissa lihan kasitte-
lyn ja tuotannon vaiheissa elintarvikehuoneistoissa. Toimijoilla tulee olla kussakin tuotan-
to- ja myyntivaiheessa kaytossaan jarjestelma, jolla varmistetaan, ettd naudanlihaeran ja
siihen sisaltyvan eldimen tai eldinryhman valinen yhteys sailyy. (4)

2 Aineisto ja menetelmat
2.1 Aineisto

Projekti toteutettiin huhti-marraskuussa vuonna 2014. Projektissa elintarvikehuoneistosta
otettiin naytteeksi lihaa tai lihoja ja tehtiin huoneistoon valvontasuunnitelman mukainen
tarkastus. Tarkastukset ja naytteenotot tehtiin ensisijaisesti ennalta ilmoittamatta. Projek-
tiin valittiin mukaan erityyppisia ravintoloita ja varastoja (lihantoimittajia). Ravintoloista
kaytettiin tassa projektissa seuraavaa jaottelua: ruoka- ja aasialaistyyppiset ravintolat,
pizzeriat, pitopalvelut ja henkil¢storavintolat seka muut.

Ravintoloissa tarkastus tehtiin ns. Oiva-jarjestelman mukaisena tarkastuksena, jossa jal-
jitettavyys arvioitiin yhtenad osa-alueena. Oiva on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen
julkistamisjarjestelma, jota koordinoi Elintarviketurvallisuusvirasto Evira. Varastot eivat
vield vuonna 2014 olleet mukana Oiva-jarjestelmassa, joten varastojen tarkastukset suo-
ritettiin Oivan ulkopuolisina tarkastuksina. Jaljitettavyytta arvioitaessa kaytettiin apuna



siihen laadittuja tarkastuslomakkeita (ravintolat liite 1 ja varastot liite 2). Uusintatarkastus
suoritettiin elintarvikehuoneistoon, mikali Oiva-jarjestelman mukainen arvio oli “C” eli kor-
jattavaa. Oivan arviointiasteikko on neliportainen ja se on esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1. Oiva-jarjestelman arviointiasteikko.

Arvio Sanallinen selitys

A = oivallinen Toiminta on vaatimusten mukaista.

B = hyva Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintarvi-
keturvallisuutta eivatka johda kuluttajaa harhaan.

C = korjattavaa Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvalli-
suutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epakohdat on korjattava
madaraajassa.

D = huono Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvalli-

suutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole
noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava valit-
tomasti.

Naytteeksi otettiin eri tavalla kasiteltyja lihoja, mm. maustettuja, suolattuja ja marinoituja
seka maustamattomia lihoja. Ravintoloista naytteita otettiin seka avatuista ettd avaamat-
tomista lihapakkauksista. Varastoista ndytteeksi otettiin vain avaamattomissa pakkauk-
sissa olevia lihoja. Naytteina oli seka tuoreita ettd pakastettuja/itsejaddytettyja elintar-
vikkeita.

Suomen kansallisen salmonellavalvontaohjelman vuoksi projektin naytteenottoa oli suun-
niteltu suunnattavaksi ensisijaisesti ulkomaiseen lihaan. Naytteenottojen yhteydessa jou-
duttiin kuitenkin alkuperaisesta projektisuunnitelmasta poiketen ottamaan nayte usein
suomalaisesta lihasta (noin joka kolmas ndyte oli kotimaista lihaa), koska ulkomaalaista
lihaa ei ollut saatavilla naytteeksi.

Ravintolat

Projektissa oli mukana 236 erityyppista ravintolaa, joista naytteitd otettiin yhteensa 405.
Naytteita otettiin padasiassa kaksi naytetta/elintarvikehuoneisto. Helsingin ymparistokeskus
otti naytteitd 300, Vantaan ymparistokeskus 26 ja Keski-Uudenmaan ymparistokeskus 79.

Yhteensa projektin ravintolanaytteista 90 % oli raakaa lihaa ja 10 % kypsaa lihaa. Nayt-
teistd 53 % oli punaista lihaa ja 47 % siipikarjanlihaa. Kotimaista lihaa oli 34 %, ulko-
maalaista lihaa 55 % ja loppujen (11 %) alkuperamaa ei ollut tiedossa. Alkuperamaan
puuttumisen syyna oli yleensa se, etta lihat oli kohteessa otettu kasittelyyn ja purettu
pois alkuperaispakkauksistaan, joista alkuperamaa olisi yleensa saatu selville. Naytteiden
maarat on esitetty tarkemmin taulukossa 2. Naytteeksi otetusta punaisesta lihasta suurin
osa oli nautaa ja sikaa, mutta lisdksi naytteita otettiin hevosesta, riistasta ja villisiasta seka
eri lihalajien seoksista (kebab ja karjalanpaisti). Siipikarjanlihasta suurin osa oli broileria,
mutta lisaksi naytteita otettiin kalkkunasta ja ankasta.



Taulukko 2. Naytteiden maarat ravintola- ja lihatyypeittain seka alkuperamaan mukaan esitet-

tyna.
Lihatyyppi ja sen Ruoka- Aasialais-  Henkilosto- Pito- Pizzeriat  Muut
alkuperamaa ravintolat tyyppiset ravintolat  palvelut
ravintolat
Siipikarjanliha, Suomi
raaka 26 8 21 1
kypsa 1
Siipikarjanliha,
ulkomaa
raaka 23 59 3 3 4
kypsa 4 24
Siipikarjanliha,
alkuperamaa ei tiedossa
raaka 8 4 3
kypsa
g‘;gen";;t:'t'g;‘:a”a 58 75 27 3 28 1
Punainen liha, Suomi
raaka 50 8 14 2 2 2
kypsa 1 1 1
Punainen liha, ulkomaa
raaka 41 38 4 7 12
kypsa 2
Punainen liha,
alkuperamaa ei tiedossa
raaka 10 10 1 1
kypsa 2 4
Yhigensa punaineniha o1 6 19 0 1 3
Yhteensa naytteet 159 136 46 13 47 4
(405 naytetta): (39 %) (34 %) (11 %) (3 %) (12 %) (1 %)

Varastot (lihantoimittajat)

Helsingin ymparistokeskus otti projektissa naytteita seitsemastd varastosta. Naytteita
otettiin yhteensa 12, ja ne koostuivat 60 osandytteesta. Naytteista 42 % (25 osanaytettd)
oli siipikarjanlihaa (broileri ja ankka) ja punaista lihaa (nautaa, sikaa ja ns. kebablihaa) oli
58 % (35 osanaytettd). Naytteista 75 % oli raakaa lihaa ja loput kypsaa tai esikypsennet-
tya lihaa. Kaikki varastoista otetut naytteet olivat ulkomaalaista lihaa.



2.2 Mikrobiologiset analyysit

Naytteet tutkittiin MetropoliLab-laboratoriossa heti naytteenoton jdlkeen. Punaisesta li-
hasta tutkittiin salmonella ja siipikarjanlihasta salmonella ja kampylobakteerit. Maaritys-
menetelmat on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Naytteiden maaritysmenetelmat.

Maaritys Menetelma

Salmonella / 25 g *Vidas SPT

Kampylobakteerit / 25 g *1SO 10272:2006, muunneltu
Salmonellakannan serotyypitys “Evira6004 1SO 6579: 2002, mMuunnos

“= nayte on tutkittu akkreditoidulla menetelmalla

Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 4. Komission
asetus elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (EY N:o 2073/2005, my6hemmin
mikrobikriteeriasetus) maarittelee raja-arvot salmonellalle, jolloin mikrobia todettaessa
toimijalta tullaan edellyttamaan jatkotoimenpiteita. Mikrobikriteeriasetus ei ota kantaa
kampylobakteerien esiintymiseen tuotteessa eika esimerkiksi maarittele toimijalle kayt-
tamansa/toimittamiensa lihojen kampylobakteeriseurannan tiheytta. (5, 6)

Salmonella ja kampylobakteerit ovat ruokamyrkytysbakteereja, joiden on arvioitu kuu-
luvan Suomessa merkittavimpien elintarvikevalitteisten zoonoosibakteerien joukkoon.
Molempien bakteerien aiheuttamien ruokamyrkytyksien jalkitaudit (mm. niveltulehdus)
ovat kuitenkin vakavia. Siksi myds kampylobakteerien esiintyvyyden seuranta on tarke-
aa. Seka salmonella- etta kampylobakteeritartunnan ehkaisemiseksi siipikarjanliha tulisi
kypsentaa yli +75 °C:een ja muut lihat yli +70 °C:een. Salmonella- ja kampylobakteeritar-
tuntojen alkuperéa on aina joko eldimen tai ihmisen uloste. (7)

Taulukko 4. Naytteiden arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Hyvaksyttava Ei-hyvaksyttava
Salmonella / 25 g ei todettu todettu
Kampylobakteerit / 25 g ei todettu todettu

Salmonella lisaantyy elintarvikkeissa, jos sailytys- ja kuljetuslampétilat ovat sille otolliset
(kasvualue 5-46 °C, optimi 35-37 °C). (7) Salmonella kuuluu yleisimpiin ruokamyrkytysten
aiheuttajiin maailmassa ja on merkittdva kansanterveydellinen ongelma monissa maissa
lukuun ottamatta Suomea, Ruotsia ja Norjaa. Naissa maissa salmonellatilanne on huomat-
tavasti parempi kuin monissa muissa maissa. Suomessa on myos kaytdssa kansallinen
salmonellavalvontaochjelma. Salmonellavalvonnan ansiosta suomalaisissa tuotantoelai-
missa esiintyy kansainvalisesti vertaillen erittain vahan salmonellatartuntoja. (8)

Elintarvikelainsaadantd edellyttda, etta Suomeen tuotaessa raakaa naudan, sian ja sii-
pikarjanlihaa ja naista valmistettua jauhelihaa EU:n alueelta (lukuun ottamatta Ruotsia
ja Norjaa) ja EU:n ulkopuolisista maista, on lahetysten mukana oltava tutkimustodistus
salmonellan osalta ja tuloksen on oltava negatiivinen (salmonellaerityistakuu). Lainsaa-
dannon vaatimukset eivat koske salmonellaerityistakuiden osalta lihajalosteita, yhdistel-



maelintarvikkeita eika raakalihavalmisteita. (9, 10) Raakalihavalmisteella tarkoitetaan sel-
laista raakaa lihaa tai jauhettua lihaa, johon on lisatty suolaa, lisdaineita, mausteita tms.

(1)

Useimmat kampylobakteerilajit vaativat kasvaakseen lampimat olosuhteet (optimilam-
potila 42 °C). (12) Ihminen saa Suomessa tartunnan tavallisimmin saastuneen talousve-
den tai riittamattomasti kypsennetyn siipikarjanlihan valityksella. Suomalaisissa elaimissa
kampylobakteereita esiintyy yleisemmin kuin salmonellaa, mutta kuitenkin véhemman
kuin useimmissa muissa maissa. (7)

3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Projektin 417 lihanaytteesta kahdessa (0,5 %) todettiin salmonellaa. Salmonellapositiivi-
set ndytteet olivat raakaa broileria, joista toisen alkuperamaa oli Thaimaa ja toisen Ukrai-
na. Tuotteet olivat pakasteita. Eristetyt salmonellakannat ldhettiin Elintarviketurvallisuus-
virasto Eviraan serotyypitysta varten. Thaimaalaisen broilerin salmonellakannan todettiin
olevan Salmonella Schwarzengrund ja ukrainalaisen Salmonella Infantis.

Thaimaalainen salmonellapositiivinen broilerinliha oli valmiiksi suolattu (suolapitoisuus
1,2 %). Nayte otettiin avatusta lihapakkauksesta. Nayte otettiin helsinkildisesta aasia-
laistyyppisesta ravintolasta, jonne liha oli tullut tavarantoimittajalta, joka oli sen hankki-
nut maahantuojalta. Kun alustava salmonellapositiivinen naytetulos saatiin, ravintolassa
ei enda ollut samaa broilerieraa kaytdssa. Tavarantoimittajalta ei saatu enaa naytettd
samasta broilerierasta, silla Helsingin ymparistokeskukselle annetun selvityksen mukaan
ko. broilerierag ei enaa ollut maahantuojalla, tavarantoimittajalla eikéd tavarantoimittajan
asiakkailla (ravintolat). Mydskaan saman tuotteen toisesta erdsta ei saatu naytetta, silla
tavarantoimittajalla ei ollut enaa ko. tuotetta valikoimissaan. Ravintolasta haettiin uusinta-
nadyte thaimaalaisesta broilerifileesta, joka oli eri valmistajan kuin salmonellapositiivinen
nayte. Uusintandytteessa ei todettu salmonellaa. Ravintola teki lisdksi omavalvonnassaan
tyontekijoilleen salmonellatestauksen poissulkeakseen mahdollisuuden, etta ravintolan
tyontekija olisi kantanut salmonellaa ja saastuttanut lihan sita kasiteltaessa.

Ukrainalainen salmonellapositiivinen broilerinliha oli maustamatonta lihaa. Nayte otettiin
vantaalaisen ruokaravintolan pakastimesta. Vantaan ymparistokeskus ei ottanut ravinto-
lasta uusintanaytetta, silla ravintola palautti valittomasta loput saman eran lihat maahan-
tuojalle saatuaan tiedon salmonellapositiivisesta naytetuloksesta. Vantaan ymparistokes-
kus asetti samaa erda olevat lihat maahantuojalla suullisesti kaytto- ja luovutuskieltoon.
Kiellosta huolimatta maahantuoja palautti lihaerdn sen toimittajalle Alankomaihin.

Projektin 198 siipikarjanlihanaytteesta kampylobakteereja todettiin kahdessa naytteessa
(1,0 %). Naista toinen nayte otettiin varastosta ja se koostui viidestad osanaytteesta, joista
neljassa todettiin kampylobakteereja. Kyseessa oli raaka ankanfilee, joka oli ranskalaista
alkuperaa oleva pakastetuote. Toinen kampylobakteeripositiivinen nayte oli sama raaka
ukrainalainen broileri, jossa todettiin myods salmonellaa. Koska mikrobikriteeriasetuksessa
ei sdadeta raja-arvoja kampylobakteereille eika sdadeta toimenpiteista, joihin toimijan on
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ryhdyttava, kun tuotteessa todetaan kampylobakteereja, uusintandytteita ei l6ydoksien
vuoksi otettu. Tuotteen riittava kuumennuskasittely (kypsennys) tuhoaa mikrobin.

3.2 jJaljitettavyystulokset

3.2.1 Ravintolat

Elintarvikehuoneiston jdljitettavyytta arvioitaessa kohteista selvitettiin myos jaljitettavyy-
teen liittyvia taustatietoja. Projektissa kartoitettiin, mita lihalajeja ravintoloissa yleisimmin
kaytetaan. Kohteissa kaytettiin eniten broileria (32 %), nautaa (28 %) ja sikaa (24 %). Ku-
vassa 1 on esitetty ravintolatyypeittain, mita lihaa tarkastetuissa elintarvikehuoneistoissa
yleisimmin kaytettiin. Aasialaistyyppisissa ja henkildstoravintoloissa kaytettiin eniten broile-
ria, kun taas ruokaravintoloissa ja pitopalveluissa kaytettiin eniten naudanlihaa. Pizzerioissa
lihana kaytettiin eniten broileria ja ns. kebab-lihaa. Projektissa ei tarkastettu, mista lihalajis-
ta tai -lajeista kebab oli valmistettu, minka vuoksi sita ei ole esitetty kuvassa 1.

Projektissa selvitettiin myos asiakirjojen avulla, mista elintarvikehuoneistoissa kaytetyt
lihat oli hankittu. Projektissa ei I6ytynyt lihantoimittajia, jotka eivat olisi olleet rekisteroi-
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Kuva 1. Ravintoloissa ja suurtalouksissa yleisimmin kaytettavat lihalajit ravintolatyypittain.

tyneet elintarvikevalvonnan piiriin. Suurin osa ravintoloista hankki lihoja kerran (40 %) tai
2-3 kertaa viikossa (46 %). Ravintoloista 10 % hankki lihoja paivittain tai joka toinen pai-
va. Lihojen hankintamadrat kerralla vaihtelivat suuresti aina muutamasta kilosta satoihin
kiloihin (keskiarvon ollessa 53 kg). Ravintoloista 29 % haki kayttamansa lihatuotteet itse
tukusta tai kaupasta ja lopuille 71 %:lle myyja toimitti lihat ravintolaan. Helposti pilaantu-
vien elintarvikkeiden kylmakuljetus hoidettiin padosin asianmukaisesti.
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Ravintoloista 92 9%:lla oli esittad hankkimistaan lihoista kuitit tai rahtikirjat tarkastuksel-
la tai viimeistdan seuraavana paivana tarkastuksesta. Elintarvikkeiden yhdistettavyydessa
asiakirjoihin oli osin puutteita, mutta koska tarkastusohjeet talta osin eivat ole yksiselittei-
set, epdkohdasta ei automaattisesti alennettu projektissa annettua arviota. Ravintoloista
4 %:lla ei ollut esittaa lainkaan kuitteja tai rahtikirjoja kayttamistaan lihoista. Lopuilla 6 %:lla
oli asiakirjojen esittamisessa pienia puutteita. Tarkastuksilla kavi myos ilmi, etta joillekin
toimijoille elintarvikkeiden jaljitettavyys oli osin epaselva asia. Elintarvikkeiden rahtikirjoja
ja ostokuitteja jouduttiin tarkastuksella etsimaan eri paikoista, silla niiden sailyttamiseen ei
ollut kaytossa selkeda jarjestelmaa. Osa toimijoista oli myos sellaisessa kasityksessa, etta
asiakirjat on sailytettdva ainoastaan tilintarkastuskertomusta varten, eivatka olleet tietoisia,
etta asiakirjat liittyvat oleellisesti elintarvikkeiden jaljitettavyyteen ja ovat osa elintarvike-
lainsdadannon edellyttdmaa omavalvontakirjanpitoa.

Tarkastuksella lihojen jéljitettavyys arvioitiin Oiva-jarjestelman mukaisesti (taulukko 1). Elin-
tarvikehuoneistoista 88 % sai Oivallisen (A) ja 9 % Hyvan (B) arvion. Sellaisia puutteita, jotka
heikensivat elintarviketurvallisuutta tai johtivat kuluttajaa harhaan (C-arvio), oli 3 %:lla (9
elintarvikehuoneistoa). D-arviota ei annettu lainkaan. Kuvassa 2 on esitetty jdljitettavyyden
Oiva-arviot ravintolatyypeittain. Kaikki henkiléstéravintolat ja muut-ryhma saivat Oivallisen
arvion. Muut-ryhmassa oli kuitenkin vain kaksi elintarvikehuoneistoa (keskuskeitti¢ ja grilli).
Prosentuaalisesti eniten C-arviota annettiin toimintatyypille “pitopalvelut”, mutta ryhmassa
oli vain seitseman elintarvikehuoneistoa (yksi C-arvio). Pizzerioissa jaljitettavyys oli Oival-
lista 80 %:ssa, aasialaistyyppisissa ravintoloissa 79 %:ssa ja ruokaravintoloissa 94 %:ssa.
Aasialaistyyppisista ravintoloista 7 %:lla jaljitettavyys oli “C” ja ruokaravintoloissa 2 %:lla.

Huoneistoille, jotka saivat C-arvion, annettiin toimenpidekehotus korjata epdkohdat maara-
ajassa. Puutteiden korjaantuminen tarkastettiin uusintatarkastuksella. Uusintatarkastuksilla
todettiin, ettd toimijat olivat korjanneet todetut epakohdat hyvin, silld suurin 0sa (89 %) sai
jaljitettavyydesta arvioksi A:n ja yksi ravintola (11 %) sai arvioksi B:n. Elintarvikehuoneiston
saadessa B-arvio toimijalle annetaan opastusta ja neuvontaa puutteiden korjaamiseksi.

3.2.2 Varastot

%
Kaikki (236) 88 9 3
Ruokaravintolat (94) 94 42
é" Aasialaistyyppiset ravintolat (76) 79 14 7
a
o~ Henkilostéravintolat (32) 100
>
© .
S Pitopalvelut (7) 71 14 14
c
> o
) Pizzeriat (25) 80 20
Muut (2) 100
Oivallinen (A) Hyva (B) Korjattavaa (C) mHuono (D)

Kuva 2. Elintarvikkeiden jaljitettavyyden arviointi esitettyna Oiva-jarjestelman mukaisella astei-
kolla ravintolatyypeittain.
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Seitsemasta lihantoimittajista kuusi toimitti lihoja ravintoloihin. Yksi toimitti lihoja vain
laitoksiin. Kolme varastoa toimitti ravintoloiden lisaksi lihoja laitoksiin, tukkuihin ja/tai
vahittaismyyntiin. Varastojen osalta omavalvontasuunnitelman sisaltéa arvioitiin jaljitet-
tavyyden osalta. Projektissa todettiin, ettd 43 % varastoista ei ollut kuvannut suunnitel-
massaan, miten jdljitettavyys kohteessa varmistetaan. Naudanlihan merkintajarjestelma
koski kuuden varaston toimintaa, ja taman kuvaus l6ytyi yhdelta varastolta (17 %). Taten
83 %:Ita naudanlihan merkintajarjestelman kuvaus puuttui omavalvontasuunnitelmasta.
Elintarvikkeiden takaisinvetosuunnitelma oli laadittu yhta varastoa lukuun ottamatta.

Kirjanpito varastoon vastaanotetuista tuotteista oli esittaa kaikilla toimijalla, mutta yhden
varaston kirjanpidossa todettiin olevan puutteita, silla vastaanotetuista lihoista ei ollut tar-
kastuksella esittaa salmonellatodistuksia. Kaikilla toimijoilla oli esittaa kirjanpito lahtevista
elintarvikkeista, mutta kirjanpidossa todettiin puutteita kahden varaston osalta naudanli-
han merkinnodissa. Asiakirjoista puuttuivat naudanlihan alkuperémaa ja eratunnus. Yhden
varaston |ahetysasiakirjoissa pienend puutteena todettiin olevan vastaanottajan osoit-
teen puuttuminen. Toimijat toteuttivat vastaanotto- ja lahtevien tuotteiden kirjanpidot
kuormakirjojen ja sahkoisten asiakirjojen avulla.

Tarkastuksella tarkastettiin my®s naytteeksi otettujen lihojen pakkausmerkint®ja. Projek-
tissa naudanlihaa oli nelja naytetta, joista kahden pakkausmerkinnoissa todettiin puut-
teita naudanlihan merkintajarjestelman mukaisissa tiedoissa. Merkinnoista puuttui mm.
tieto, missa liha on teurastettu ja leikattu. Yhden naytteen yleisista pakkausmerkinnoista
puuttui lihan valmistajan, pakkaajan tai EU:ssa toimivan toimijan myyjan tiedot. Kaiken
kaikkiaan ainoastaan yhden lihantoimittajan naudanlihan merkintgjarjestelman mukaiset
merkinnat (asiakirjat ja pakkausmerkinnat) todettiin olevan vaatimusten mukaisia. Elin-
tarvikkeiden yhdistettavyydessa asiakirjoihin todettiin puutteita yhden naytteen osalta.

Toimijoille annettiin puutteiden korjaamiseksi kehotuksia maaraaikoineen seka ohjausta
ja neuvontaa. Tehdyt toimenpiteet tarkastetaan seuraavan valvontasuunnitelman mukai-
sen tarkastuksen yhteydessa.

4 Pohdinta

Projektin suuresta ndytemadrasta huolimatta salmonellapositiivisia tuloksia 16ytyi ainoas-
taan kaksi (0,5 %). Tulokseen vaikuttaa mita ilmeisemmin Suomen tehokas salmonella-
valvonta niin kotimaisten tuotantoeldinten kuin maahantuotavien lihojen osalta. Tulosta
voidaan pitaa hyvana erityisesti, kun otetaan huomioon, etta projektissa naytteeksi otet-
tiin myo6s salmonellaerityistakuiden ulkopuolista lihaa (raakalihavalmisteita ja jalostettuja
lihoja). Positiiviset salmonellatulokset 16ydettiin ulkomaisista raaoista broilereista. Punai-
sesta lihasta ei loydetty salmonellaa. Kampylobakteereja todettiin kahdessa ulkomaalais-
ta alkuperaa olevassa raa‘assa siipikarjanaytteessa (1,0 %): ankassa ja broilerissa (samas-
sa naytteessa todettiin myos salmonellaa).

Salmonella- ja kampylobakteeritartunnan ehkaisemiseksi siipikarjanliha tulisi kypsentaa
yli +75 °C:een ja muut lihat yli +70 °C:een. Ravintolamaailmassa nakee ajoittain suunta-
usta, etta esimerkiksi broilerinliha kypsennettaisiin vain +70 asteeseen tai jopa alle sen
lihan mehevyyden sailyttamiseksi. Projektin tulokset tukevat kuitenkin ohjeistusta, etta
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erityisesti siipikarjanliha tulisi kypsentad kypsaksi. Riittamattomasti kypsennetyssa siipi-
karjanlihassa on ruokamyrkytysriski ja ruokamyrkytyksen jalkitaudit voivat olla vakavia.
Lihojen kypsennyslampétilavaatimukset perustuvat Eviran antamiin ohjeisiin (8) eika elin-
tarvikelainsaadanto aseta tarkkoja lampaotilavaatimuksia kypsennykseen muilta osin kuin
etta elintarvikkeiden tulee olla turvallisia. Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on aina
toimijalla, ja toimijan tulee omavalvonnassaan arvioida oman toimintansa riskit ja niiden
hallinta. (2)

Lihassa olevat patogeenit (myo6s salmonella ja kampylobakteerit) voivat siirtyd muihin
elintarvikkeisiin ristikontaminaationa. Tama tulee huomioida ruoanvalmistuksessa. Esi-
merkiksi, mikali samalla leikkuulaudalla kasitellaan raakaa lihaa ja kasviksia, joita ei kasit-
telyn jalkeen kuumenneta, lihan patogeenit siirtyvat kasviksiin ja voivat aiheuttaa ruoka-
myrkytyksen. Ristikontaminaatio voi myos tapahtua, mikali riittavasta kasihygieniasta ei
huolehdita elintarvikkeita kasiteltdessa. Ravintoloissa ristikontaminaatiota hallitaan esi-
merkiksi tuoteryhmakohtaisilla leikkuulaudoilla ja huolellisella kasienpesulla siirryttaessa
kasittelemaan eri tuoteryhmia.

Projektin perusteella jaljitettavyyden voidaan todeta toteutuvan paakaupunkiseudun ra-
vintoloissa melko hyvin. Ravintoloista 3 %:lla oli jaljitettavyydessa sellaisia puutteita, jotka
heikensivat elintarviketurvallisuutta tai johtivat kuluttajaa harhaan. Jaljitettavyydessa oli
ravintolatyyppien valilld jonkin verran eroja. Esimerkiksi aasialaistyyppisissa ravintoloista
C-arvion sai 7 % ja ruokaravintoloista 2 %. Yksi selittava tekija eroon on luultavasti tiedon
saanti: monet ruokaravintolat kuuluvat ravintolaketjuihin tai alan jarjestoihin, jolloin toimi-
jalla on kaytossaan ketjun tai jarjestdon ohjeita omavalvontaan ja jaljitettavyyteen.

Useilla ravintoloilla on kaytéssaan Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:n laatima oma-
valvontamalli, jonka Evira on hyvaksynyt kansalliseksi hyvan kaytannon ohjeeksi. Pro-
jektin toteutushetkella MaRa ry:n omavalvontamallissa oli kuvattu jaljitettavyys ja jalji-
tettavyyteen liittyvien asiakirjojen hallinta melko suppeasti. Alkuvuonna 2015 ko. malliin
tuli paivitys, jossa jaljitettavyys- ja takaisinveto-osioita oli paivitetty ja kuvattu asioita
tarkemmin mm. kaytannon esimerkein. Kuntien valvontaviranomaisilla on yrityksille joi-
tain omavalvontasuunnitelmamalleja, joita toimija voi halutessaan hyodyntaa laatiessaan
yritykselleen omavalvontasuunnitelmaa. Kuntien omavalvontamallien kehittaminen voisi
olla hyva ja tehokas tapa ohjata ja neuvoa yritysten jaljitettavyyttad paremmaksi. Helsingin
ympadristokeskus on paivittamadssa ravintoloille suunnatun omavalvontamallinsa vuoden
2015 aikana, ja myos jaljitettavyysosio tullaan huomioimaan paivityksen yhteydessa.

Varastojen jaljitettavyytta tarkasteltiin projektissa asiakirjojen ja pakkausmerkintojen li-
saksi toimijan omavalvontasuunnitelman riittavyyden kautta. Tarkastuksilla todettiin, etta
suurin 0sa (83 %) toimijoista ei ollut kuvannut naudanlihan merkintajarjestelmaa omaval-
vontasuunnitelmassaan. Naudanlihan merkinnoissa todettiin puutteita niin asiakirjoissa
kuin pakkausmerkinnoéissakin. Ainoastaan yhden lihantoimittajan naudanlihan merkinta-
jarjestelman mukaisissa merkinnoissa ei todettu olevan puutteita. Eviran ohje (16024/1)
naudanlihan merkitsemiseen ja jdljitettavyyteen on kattava, mutta tulosten perusteella
voitaneen todeta, etta toimijoiden tulisi perehtyd ohjeeseen ja asiaan huolellisernmin.
Muilta osin lihojen jaljitettavyys oli melko hyvin toimijoiden hallinnassa, silla kirjanpidot
vastaanotetuista ja lahtevista elintarvikkeita oli esittaa kaikilla yrityksilla.
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5 Toimenpide-ehdotukset

Elintarvikevalvonnassa tulisi tarkastuksilla kiinnittaa huomiota lihojen patogeenien hallin-
taan (mm. lihojen kypsennyslampotilojen kautta) ja siihen, miten elintarvikehuoneisto on
toiminnassaan huomioinut ko. riskit. Osa toimijoista tarvitsisi lisda ohjeistusta jaljitetta-
vyyden hallintaan. Erityisesti ravintoloiden kohdalla neuvontaa tulisi kohdentaa sellaisiin
toimijoihin, joille on epdselvad, mita elintarvikkeiden jdljitettavyys ylipaataan tarkoittaa.
Toimijoille, joille jaljitettavyyskasite on epaselva, tulisi saada luotua selked kasitys siita,
miksi jaljitettavyysasiakirjat ovat tarkeita.

Elintarvikkeiden puutteellinen jaljitettavyys ja sisaisen jaljitettavyyden puuttuminen ai-
heuttavat ongelmia ruokamyrkytyksien selvitysty®ssd. Elintarvikkeiden jdljitettavyys
linkittyy myos elintarvikkeiden takaisinvetoihin. Elintarvikkeiden jaljitettdvyyden asian-
mukaisesti hoitaneet yritykset hyotyvat siita ruokamyrkytys- ja takaisinvetotilanteissa.
Sisaisen jaljitettavyyden avulla ruokamyrkytysepailyjen selvittaminen usein helpottuu. Si-
sdisen jaljitettavyyden avulla yritys voi myds mahdollisesti vahentaa yritykselle syntyvia
tappioita takaisinvetotilanteessa. Kuntien omavalvontasuunnitelmamallien kehittaminen
on toimijoiden neuvontaan ehka yksi tehokkaimpia keinoja, mutta lisaksi tarvitaan suul-
lista neuvontaa ja toimijoiden omaa aktiivisuutta tiedonhakemisessa, johon toimijaa vel-
voittaa myos elintarvikelainsaadanto.
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HELSINGIN KAUPUNGIN

YMPARISTOKESKUS

Elintarviketurvallisuusosasto

TARKASTUSLOMAKE RAVINTOLA
JALJITETTAVYYS (salmonellaprojekti 2014)

Pvm

Tarkastaja

TOIMIJAN TIEDOT

Toimija

Toimipaikka

Toimipaikan osoite

Y-tunnus

Ravintolatyyppi: ruokaravintola [] aasialaistyyppinen ravintola []
pitopalvelu [] muu: ]

henkildstéravintola []

YLEISIA
TIETOJA
TOIMINNASTA

Mité lihaa kohteessa kaytetaan pasasiassa?

|:| nauta I:‘ sika |:| lammas |:| broileri |:| kalkkuna I:‘ riista, miké& |:|muu

Yleisimmat lihan toimittajat:

Kuinka usein lihaa hankitaan?

|:| paivittain tai joka toinen paiva |:| 2-3 kertaa viikossa |:| kerran viikossa

|:| harvemmin kuin viikoittain; kuinka usein:

Lihan hankintamaarat/hankintakerta: kg

Haetaanko lihaa itse tukusta? I:' Kylla I:' Ei

Kaytetdanko kuljetuksessa kylméautoa tai kylmakuljetuslaatikoita? I:' Kylla I:' Ei

Toimitetaanko itse késittelemié lihatuotteita muihin ravintoloihin? |:| Kylla |:| Ei Jos kylla, minne:

A = oivallinen

B = hyva

C = korjattavaa

D = huono

Kayntiosoite Postiosoite Puhelin Telefax Sahkdposti
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HELSINGIN KAUPUNGIN

YMPARISTOKESKUS TARKASTUSLOMAKE RAVINTOLA
Elintarviketurvallisuusosasto JALJITETTAVYYS (salmonellaprojekti 2014)

YLEINEN
JALJITETTA- | Miten jéljitettavyys toteutuu tarkastushetkella ravintolassa olevien lihatuotteiden osalta?

Vs A B C D

Onko kuitteja tai rahtikirjoja hankituista lihoista nahtavana? D* I:' D** I:'

*Jéljitettévyysasiakirjat esitetdan vuorokauden kuluessa.
** Asiakirjoja ei ole esittaa.

Asiakirjoista kéy ilmi, mitd lihaa ja mista lihat on hankittu. L] ] [
*Lihojen hankintapaikka kerrotaan tarkastajalle, mutta dokumentteja ei ole.

**Lihojen hankintapaikka ei ole tiedossa.

Elintarvikkeet ovat yhdistettévisséa asiakirjoihin I:' Kylla I:' Ei

Huomioita:

Jaljitettdvyys-osion arvosana Oiva-raporttiin:

|:| Kirjanpidolla voidaan todentaa tuote-erien hankinta. Pienia yksittaisia puutteita voi olla. (A)

|:| Kirjanpidossa on pienia jaljitettavyytta haittaavia epakohtia. (B)

I:‘ Jéljitettdvyydessa on epakohtia siten, etta jaljitettavyys ei ole varmaa. (C)

I:‘ Tuotteita ei voida jéljittaé. (D)

EDELLYTETYT TOIMENPITEET KIRJATAAN OIVA-TARKASTUSKERTOMUKSEEN.

MUUT HAVAINNOT

Tarkastajan allekirjoitus

Nimen selvennys ja puhelinnumero

A = oivallinen

B = hyva

C = korjattavaa

D = huono
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YMPARISTOKESKUS TARKASTUSLOMAKE
VARASTOT JA LIHANTOIMITTAJAT
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Pvm Tarkastusaika klo-klo Tarkastus sovittu ennalta kylla[] ei []
Tarkastaja Kohteen edustaja

LAITOKSEN TIEDOT

Nimi

Katuosoite

Postinumero ja -toimipaikka

Y-tunnus

Laitostunnus

YLEISIA TIETOJA

TOIMINNASTA L o
Yleisimmat lihan toimittajat:

Asiakkaat
[ ] Laitokset [ ] Tukut [ ]Ravintolat [ ] Vahittaismyymaélat

[ ] Muut, mitka

Onko kohde ensisaapumistoimija / ensisaapumispaikka
[ ] kyll& (alleviivaa oikea vaihtoehto) [ei

Huomioita:

A (Oivallinen) = Pienia yksittaisia puutteita voi olla, mutta tuotteet ovat jaljitettavissa ja yhdistettavissa asiakirjoihin.

B (Hyva) = Kirjanpidossa, asiakirjoissa tai omavalvontasuunnitelmassa on pienia jaljitettavyytta haittaavia epakohtia.

C (Korjattavaa) = Jaljitettavyydesséa on epakohtia siten, etté jaljitettavyys ei ole varmaa. Esimerkiksi osa asiakirjoista puuttuu.
D (Huono) = Jéljitettdvyydesséa on oleellisia puutteita eika tuotteita voida jaljittaa.
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HELSINGIN KAUPUNGIN 2

YMPARISTOKESKUS TARKASTUSLOMAKE
VARASTOT JA LIHANTOIMITTAJAT
Elintarviketurvallisuusosasto JALJITETTAVYYS (salmonellaprojekti 2014)
OMAVALVONTA- A B C D

SUUNNITELMA

Omavalvontasuunnitelmassa on kuvattu,
miten jaljitettavyys varmistetaan L] O OO O

[
[
[
[

Omavalvontaan on nimetty vastuuhenkil

Kuvaus laitokseen tulevista tuotteista, tavarantoimittajista
ja vastaanottotarkastuksista seka toimenpiteista, jos
vastaanottotarkastuksessa havaitaan poikkeamia* 1 O O O

Kuvaus takaisinvedoista tai muista toimenpiteista

poikkeustilanteissa 0O O 0O

Kuvaus viranomaisille tehtavista ilmoituksista
poikkeustilanteissa** 1 [ O O

Omavalvontasuunnitelmassa on kuvattu naudanlihan

merkintajarjestelma O O O

Huomioita ja havaittuja epakohtia:

* Esim. Tuotteiden asiakirjoissa tai pakkausmerkinndissa puutteita, vastaanottotarkastuksessa
mitattu lAmpdotila saadosten vastainen

** Esim. Takaisinveto, omavalvontanaytteessa todetaan salmonella tai muu patogeeni,
ruokamyrkytysepidemiaepaily

A (Oivallinen) = Pienia yksittaisia puutteita voi olla, mutta tuotteet ovat jaljitettavissa ja yhdistettavissa asiakirjoihin.

B (Hyva) = Kirjanpidossa, asiakirjoissa tai omavalvontasuunnitelmassa on pienia jaljitettavyytta haittaavia epakohtia.

C (Korjattavaa) = Jaljitettavyydesséa on epakohtia siten, etté jaljitettavyys ei ole varmaa. Esimerkiksi osa asiakirjoista puuttuu.
D (Huono) = Jéljitettdvyydesséa on oleellisia puutteita eika tuotteita voida jaljittaa.
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JALJITETTAVYYS-
KIRJANPITO

A B C D
Kirjanpito laitokseen tulevista tuotteista L1 ] O [

Vastaanottokirjanpito tehdaan
[ kuormakirjoilla [ ] erillisellda lomakkeella [ ] sdhkoisesti

[ ] muuten, miten

Kirjanpito laitoksesta |&hetettavista tuotteista (] [0 [ [

Lahetyskirjanpito tehdaan
[ kuormakirjoilla [ ] erillisellda lomakkeella [ ] sdhkoisesti

[ ] muuten, miten

Lahetysasiakirjoissa on tarvittavat tiedot* ja ne on

yksildity esim. numeroimalla O O O O
Elintarvikkeet ovat pakkausmerkintdjensa perusteella
yhdistettavissa asiakirjoihin O O O O

Naudanlihan osalta naudanlihan merkintajarjestelman
mukaiset tiedot on merkitty kaupallisiin asiakirjoihin

ja pakkausmerkintoihin O O O O

Huomioita ja erat, joissa havaittu epékohtia:

* Lahettajan nimi, osoite ja tunnistusmerkki tai tunnistusmerkin tiedot, vastaanottajan nimi ja
osoite, elintarvikkeen laatu ja maara, lihan alkuperamaa (muun kuin kotimaisen lihan, jauhelihan ja
raakalihavalmisteiden), tarvittaessa sailytyslampétila ja lihan pakastuspvm, mahdolliset merkinnat
kasittelyvaatimuksesta (esim. kuumennus), naudanlihan merkintdjarjestelman mukaiset tiedot

A (Oivallinen) = Pienia yksittaisia puutteita voi olla, mutta tuotteet ovat jaljitettavissa ja yhdistettavissa asiakirjoihin.

B (Hyva) = Kirjanpidossa, asiakirjoissa tai omavalvontasuunnitelmassa on pienia jaljitettavyytta haittaavia epakohtia.

C (Korjattavaa) = Jaljitettavyydesséa on epakohtia siten, etté jaljitettavyys ei ole varmaa. Esimerkiksi osa asiakirjoista puuttuu.
D (Huono) = Jéljitettdvyydesséa on oleellisia puutteita eika tuotteita voida jaljittaa.
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NAYTTEENOTTO | Naytetiedot (taytetdan molemmista naytteista liséksi erillinen
naytteenottolomake)

Nayte 1
Erén asiakirjat ovat asianmukaiset (] kylla [ ei
Eran pakkausmerkinnat ovat asianmukaiset [ ] kylla [ ] ei

Naudanlihan merkintgjarjestelméan mukaiset tiedot on merkitty asianmukaisesti
kaupallisiin asiakirjoihin ja pakkausmerkintdihin

(] kylla  [] ei [ ] nayte ei ole naudanlihaa eli ei sovelleta

Huomioita ja havaittuja epakohtia:

Nayte 2
Erén asiakirjat ovat asianmukaiset (] kylla [ ei
Eran pakkausmerkinnat ovat asianmukaiset [ ] kylla [] ei

Naudanlihan merkintgjarjestelmén mukaiset tiedot on merkitty asianmukaisesti
kaupallisiin asiakirjoihin ja pakkausmerkintdihin

[]kylla [] ei [ ] nayte ei ole naudanlihaa eli ei sovelleta

Huomioita ja havaittuja epakohtia:

A (Oivallinen) = Pienia yksittaisia puutteita voi olla, mutta tuotteet ovat jaljitettavissa ja yhdistettavissa asiakirjoihin.

B (Hyva) = Kirjanpidossa, asiakirjoissa tai omavalvontasuunnitelmassa on pienia jaljitettavyytta haittaavia epakohtia.

C (Korjattavaa) = Jaljitettavyydesséa on epakohtia siten, etté jaljitettavyys ei ole varmaa. Esimerkiksi osa asiakirjoista puuttuu.
D (Huono) = Jéljitettdvyydesséa on oleellisia puutteita eika tuotteita voida jaljittaa.
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EDELLYTETTAVAT TOIMENPITEET MAARAAIKOINEEN

Tiedoksisaajan allekirjoitus Tarkastajan allekirjoitus
Nimen selvennys Nimen selvennys ja asema
Puhelinnumero ja sahkdpostiosoite Puhelinnumero ja sahkdpostiosoite

Tarkastus ja naytteiden tutkiminen ovat toimijalle maksullisia, mikali toimija ei kuulu
vuosivalvontamaksun piiriin. Lasku toimitetaan erikseen Helsingin kaupungin talous- ja
suunnittelukeskuksen taloushallintopalvelusta. Laskutus on tuntiperusteinen, sisaltaen
toimistolla tehdyn ty6én ja matka-ajan.

A (Oivallinen) = Pienia yksittaisia puutteita voi olla, mutta tuotteet ovat jaljitettavissa ja yhdistettavissa asiakirjoihin.

B (Hyva) = Kirjanpidossa, asiakirjoissa tai omavalvontasuunnitelmassa on pienia jaljitettavyytta haittaavia epakohtia.

C (Korjattavaa) = Jaljitettavyydesséa on epakohtia siten, etté jaljitettavyys ei ole varmaa. Esimerkiksi osa asiakirjoista puuttuu.
D (Huono) = Jéljitettdvyydesséa on oleellisia puutteita eika tuotteita voida jaljittaa.
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