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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskus toteutti huhti—-toukokuussa 2014 projektin,
jonka tarkoituksena oli selvittaa Helsingin hotellien, kahviloiden ja ravintoloiden aa-
miaisnoutopdytien tarjoilujen hygieenista laatua.

Mikrobiologisia naytteita otettiin yhteensa 88 kappaletta 45 tarjoilupaikasta. Nayt-
teeksi otettiin kylmana tarjoiltavia kaloja ja leikkeleitd. Naytteenoton yhteydessa
mitattiin tarjoilulampdtila ja otettiin kuva aamiaistarjoilun pisarasuojauksesta.

Noutopotydissa tarjoiltavien kalojen ja leikkeleiden mikrobiologinen laatu oli suu-
relta osin hyva. Laadultaan hyvaksi arvioitiin 82 % (72 kpl) naytteista, valttaviksi
12 % (11 kpl) ja huonoiksi todettiin 6 % (5 kpl). Huonot tulokset ja suurin osa valt-
tavista tuloksista johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesakelukumaa-
rasta. Kolme naytetta arvioitiin laadultaan valttavaksi Listeria monocytogenes -bak-
teerin vuoksi ja yksi nayte Staphylococcus aureus -bakteerin vuoksi. Enterobak-
teereja ei todettu yhdessadkaan naytteessa. Huonolaatuiseksi arvioiduista elintar-
vikkeista haettiin uusintanaytteet, joista nelja oli laadultaan hyvié ja yksi huono.

Naytteeksi otetuista elintarvikkeista 60 % tarjoiltiin maa- ja metsatalousministerion
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta annetun asetuksen
1367/2011 mukaisessa lampdtilassa ja 40 % tarjoiltiin asetuksen vaatimuksia kor-
keammassa lampdtilassa. Uusintandytteenottojen yhteydesséa havaittiin, etta tar-
joilulampdtilat olivat joissakin tarjoilupaikoissa edelleen asetuksen vaatimuksia
korkeammat huolimatta ensimmaisen naytteenoton jalkeen annetusta neuvon-
nasta.

Tarjoilupaikoista 62 %:ssa ei houtopdydassa ollut lainkaan pisarasuojaa. Jonkin-
lainen pisarasuoja l6ytyi 38 % tarjoilupaikoista, mutta suojat olivat kooltaan ja aset-
telultaan vaihtelevia.

Tulosten perusteella aamiaistarjoilupaikkojen valvontaa tulee tehostaa. Niihin tar-
joilupaikkoihin, joihin ei ole viela tehty Oiva-tarkastusta, tulisi tehda tarkastus. Val-
vonnassa tulee kiinnittaa erityistd huomiota aamiaisnoutopdytien helposti pilaan-
tuvien elintarvikkeiden tarjoilulampdtiloihin sek& omavalvonnan [Ampotilaseuran-
taan. Myo6s hygieenisiin tarjoilujarjestelyihin tulisi kiinnittd& huomiota pisarasuojien
osalta. Tarjoilupaikkojen tulee huomioida tarjoilukalusteiden riittdva pisarasuojaus
remonttien ja uusien huoneistojen suunnittelun yhteydessa.



Sammanfattning

| april-maj 2014 genomfdrde Helsingfors stads miljocentral ett projekt med syftet
att utreda den hygieniska kvaliteten pa serveringen vid frukostbuffébord i hotell,
kaféer och restauranger i Helsingfors.

Sammanlagt 88 mikrobiologiska prov togs pa 45 serveringsstallen. Proven togs pa
fisk och palagg som serveras kalla. | samband med proven matte man
serveringstemperaturen och fotograferade berdringsskyddet vid frukost-
serveringen.

Den mikrobiologiska kvaliteten pé fisk och palagg som serveras pa buffébord var
till storsta delen bra. 82 procent (72 st.) av proven bedémdes vara av god kvalitet,
12 procent (11 st.) av forsvarlig kvalitet och sex procent (5 st.) av dalig kvalitet. De
daliga resultaten och storsta delen av de forsvarliga resultaten berodde pa att det
totala kolonitalet fér aerobiska mikrober var hogt. Tre prov bedémdes vara av
forsvarlig kvalitet pa grund av bakterien Listeria monocytogenes och ett prov pa
grund av bakterien Staphylococcus aureus. Enterobakterier forekom inte i ett enda
prov. Pa de livsmedel som beddmts vara av dalig kvalitet gjordes uppfoljningsprov,
varav fyra var av god och ett av dalig kvalitet.

Av de livsmedel man tog prov pa serverades 60 procent i en temperatur som ar
forenlig med jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen i
anmalda livsmedelslokaler 1367/2011 och 40 procent i en temperatur som ar hégre
an kraven i férordningen. | samband med uppféljningsproven observerades att
serveringstemperaturerna pa vissa av serveringsstallena fortsattningsvis var hogre
an kraven i férordningen trots instruktionerna som gavs efter de forsta proven.

Pa 62 procent av serveringsstéllena fanns 6verhuvudtaget inget berdringsskydd
vid buffébordet. P& 38 procent av serveringsstillena fanns nagon form av
beroringsskydd, men skydden var av varierande slag med tanke pa storlek och
placering.

Utgaende fran resultaten bor tillsynen 6ver frukostserveringsstallen effektiviseras.
De serveringsstallen dar en Oiva-inspektion annu inte gjorts bor inspekteras. Vid
tillsynen bér man fasta sarskild uppmarksamhet vid serveringstemperaturerna for
kansliga livsmedel pa frukostbuffébord samt vid temperaturuppféljningen inom
ramen fér egenkontrollen. Man bér aven fasta uppmarksamhet vid hygieniska
serveringsarrangemang i fraga om beroringsskydd. | samband med renovering och
planering av nya lokaler bér man pa serveringsstallena se till att servering-
senheterna ar férsedda med tillréckliga beréringsskydd.



Summary

In April and May 2014, the City of Helsinki Environment Centre executed a project
that aimed to find out the hygienic quality of breakfast buffets of hotels, cafés and
restaurants in Helsinki.

A total of 88 samples were taken from 45 different establishments. The samples
were taken from served cold cuts and fish. The serving temperature was measured
during the sampling, and the food shields were photographed.

The microbiological quality of cold cuts and fish served in buffet tables was good
in most cases. In regard to the samples, 82% (72 samples) were determined to be
of good quality, 12% (11 samples) were acceptable and 6% (5 samples) were poor.
Poor results and most of the acceptable results were due to the high total colony
count of aerobic microbes. Three samples were determined to be of acceptable
quality due to Listeria monocytogenes bacteria and one sample due to
Staphylococcus aureus bacteria. Enterobacteriaceae were not found in any of the
samples. Repeat samples were taken from the foodstuffs with poor quality, and
four of them were defined to be of good quality and one of poor quality.

60% of the sampled foodstuffs were served in the temperature determined in the
Decree on the food hygiene of food establishments (1367/2011) given by the
Ministry of Agriculture and Forestry, and 40% were served in higher temperatures
than those defined in the decree. In connection with the repeat samples, it was
observed that the serving temperatures still remained above the required
temperatures even after the guidance given after the first round of samples.

There was no food shield in the buffet tables of 62% of the establishments. Some
kind of food shield was in use in 38% of the establishments, but the size and
placement of these shields varied significantly.

Based on these results, the monitoring of breakfast buffets should be made more
efficient. An Oiva inspection should be carried out in the establishments where one
has not yet been implemented. The monitoring operations should pay particular
attention to the serving temperatures of the perishable foods served on breakfast
buffet tables and to the temperature control of self-monitoring. Hygienic serving
arrangements should also be considered in regard to the food shields of buffet
tables. The establishments should ensure the procurement of sufficient food
shields in future renovations and new interior design plans.



1 Johdanto

Helsingissa on kymmenia elintarvikehuoneistoja, joissa tarjoillaan aamiaista nou-
topoydista. Hotelleissa sekd muutamissa kahviloissa ja ravintoloissa on tarjolla aa-
miaisbuffet jokaisena paivana. Liséksi on lukuisia kahviloita ja ravintoloita, jotka
tarjoilevat buffetaamiaista ainoastaan viikonloppuisin. Aamiaisten noutopdydéat
koostuvat suurelta osin joko kylmana tai kuumana tarjoiltavista helposti pilaantu-
vista elintarvikkeista.

Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa
maa- ja metsatalousministerion ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehy-
gieniasta annetun asetuksen (1367/2011) (my6hemmin tekstissa elintarvikehuo-
neistoasetus) mukaan nousta tarjoilun aikana enintdén 12 °C:seen (1). Eviran ohje
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (16025/3) tarkentaa,
ettei lainsaadéanto salli poikkeamia 12 °C:n tarjoilulampdtilasta (2).

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 852/2004 elintarvikehy-
gieniasta todetaan, ettd elintarvikkeita on suojattava tuotannon, jalostuksen ja ja-
kelun kaikissa vaiheissa saastumiselta, joka saattaisi tehda ne ihmisravinnoksi kel-
paamattomiksi, terveydelle vaarallisiksi tai saastuneiksi (3). Tarjoilupdydassa elin-
tarvikkeet on suositeltavaa suojata asianmukaisen pisarasuojan avulla. Ihanteelli-
nen pisarasuoja on kooltaan ja asettelultaan sellainen, etta asiakas katsoo suojan
|&pi ottaessaan ruokaa.

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen elintarviketurvallisuusosastolla toteutet-
tiin vuonna 2014 aamiaisprojekti. Projektissa otettiin naytteita helsinkilaisista arki-
paivind aamiaista noutopdydasta tarjoilevista hotelleista, kahviloista ja ravinto-
loista. TarjoilupOydista otettiin naytteiksi kaloja ja leikkeleitd. Projektin tarkoituk-
sena oli saada tietoa aamiaisilla tarjoiltavien elintarvikkeiden mikrobiologisesta laa-
dusta, tarjoilulampdtiloista seké tarjoilupdytien pisarasuojauksista. Projekti oli yh-
teinen Espoon ja Vantaan kaupunkien kanssa, ja sen paavastuu oli Vantaalla.
Tassa julkaisussa raportoidaan tulokset Helsingin osalta.



2 Aineisto ja menetelmat
2.1 Aineisto

Ympaéristokeskus otti 88 naytettd aamiaistarjoilujen leikkeleista ja kaloista huhti—
toukokuun 2014 aikana. Punaista lihaa sisaltavia leikkeleita otettiin naytteeksi 39,
siipikarjan lihasta tehtyja leikkeleité 20, kaloja 24 ja metvursteja viisi naytetta.

Naytteitd otettiin 45 elintarvikehuoneistosta. Naytteenottopaikoista 43 on hotellin
yhteydessa olevia ravintoloita, joista osa toimii ainoastaan hotellivieraiden aamiais-
paikkana ja osa on kaikille avoimia, my6s lounas- ja illallisaikaan auki olevia ravin-
toloita. Liséksi naytteita otettiin yhdesta kahvilasta ja yhdesta ravintolasta, jotka
eivét ole hotellin yhteydessa. Mikali kohteessa oli tarjolla seka kalaa etté leikke-
lettd, otettiin naytteeksi molempia. Mikali kalaa ei ollut, otettiin naytteeksi pelkkia
leikkeleitd. Metvurstia otettiin naytteeksi vain, mikali kaloja tai muita leikkeletyyp-
peja ei ollut tarjolla. Kahdessa elintarvikehuoneistossa tarjoiltiin vain yhtd nayt-
teeksi sopivaa elintarviketta, ja muista tarjoilupaikoista otettiin kaksi naytetta. Nayt-
teenoton yhteydessé mitattiin tarjolla olevan elintarvikkeen lampétila piikkimitta-
rilla. Liséksi otettiin valokuva aamiaistarjoilun pisarasuojasta.

2.2. Mikrobiologiset analyysit

Elintarvikenaytteista tutkittiin alustava aistinvarainen laatu, aerobisten mikrobien
kokonaispesakeluku seka Listeria monocytogenes. Leikkelenaytteista tutkittiin li-
saksi enterobakteerit ja kalanaytteistéd Staphylococcus aureus. Metvursteista tut-
kittiin ainoastaan aistinvarainen laatu ja L. monocytogenes. Maaritysmenetelmat
on esitetty taulukossa 1. Naytteet tutkittiin MetropoliLab-laboratoriossa.

Taulukko 1. Maaritysmenetelmét.

Maéaritys Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaislukumaara NMKL 86:2006, 30 °C
Enterobakteerit NMLK 144:2005

Listeria monocytogenes, kvalitatiivinen Vidas LMO2

Listeria monocytogenes, kvantitatiivinen

(tarvittaessa) ISO 11290-2:1998, Amend. 2004
Staphylococcus aureus NMKL 66:2009

Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 2.



Taulukko 2. Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu
Hyva [pmy/g] Valttava [pmy/g] Huono [pmy/g]
'lfemb's.te” mikrobien <106 10°-107 > 107
okonaislukumaéara
Enterobakteerit <10°® 10%-10* > 104
Listeria monocytogenes ei todettu < 10? >10?
Staphylococcus aureus <10? 10%-10° > 10°

pmy/g = peséakkeitd muodostavaa yksikkdd/gramma tutkittua elintarviketta

Aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaara kuvaa tuotteen yleistd hygiee-
nista laatua. Aerobisia mikrobeja ovat mm. useimmat elintarvikkeita pilaavat bak-
teerit, hiivat sek& homeet. Mikrobien maara elintarvikkeessa voi kasvaa liian kor-
kean sdilytyslampdtilan, liian pitkan sailytysajan tai puutteellisen kasittelyhygienian
seurauksena.

Enterobakteereja kaytetdan indikaattoribakteereina elintarvikkeen hygienian arvi-
oinnissa. Indikaattoribakteerien |6ytyminen naytteesta voi viitata ruokamyrkytys-
bakteerien esiintymiseen elintarvikkeessa. Enterobakteerit voivat kasvaa seké ha-
pellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa. Niiden esiintyminen kuumennuskasitel-
lyssa elintarvikkeessa kertoo joko epaonnistuneesta elintarvikkeen valmistuspro-
sessista tai saastumisesta kuumennuksen jalkeisessa kasittelyssa. (4)

Listeria monocytogenes on ymparistossa yleinen aariolosuhteita kestava bakteeri,
joka voi kulkeutua elintarvikkeeseen eri reitteja pitkin. Se voi lisdantya jaakaappi-
lampdotiloissa ja jopa 20 %:n suolapitoisuudessa. L. monocytogenes tuhoutuu pas-
térointilampdotilassa (72 °C), joten sen esiintyminen kuumennuskasitellyissa elin-
tarvikkeissa kertoo jalkisaastumisesta. Kuumennuksen jalkeinen tuotteiden kasit-
tely, kuten siivutus, lisda jalkisaastumisen riskid. Tuotantolaitoksissa L. monocyto-
genes voi sailya tehokkaasta puhdistuksesta huolimatta useita vuosia saastuttaen
elintarvikkeita aika ajoin. Riskielintarvikkeita ovat sellaisenaan syttavat elintarvik-
keet, joilla on pitkd myyntiaika ja joissa L. monocytogenes pystyy lisdantymaan.
Téllaisia elintarvikkeita ovat mm. tyhjiopakatut, kylmésavustetut ja graavisuolatut
kalastustuotteet seka leikkeleet.

Terveelle henkildlle elintarvikkeen sisdltama suuri L. monocytogenes -pitoisuus ai-
heuttaa tavallisia ruokamyrkytysoireita. Vastustuskyvyltaan heikentyneilla henki-
|6illa se voi johtaa verenmyrkytykseen tai aivokalvontulehdukseen ja raskaana ole-
villa keskenmenoon. Mikali elintarvikkeen L. monocytogenes -pitoisuus on alle 100
pesaketta muodostavaa yksikkda grammassa (pmy/g), on terveen henkilon sairas-
tumisriski hyvin pieni. Riskiryhmien on raportoitu sairastuneen jopa alle 10 pmy/g
pitoisuuksista. Komission asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikro-
biologisista vaatimuksista sellaisenaan sy6taville elintarvikkeille ei sallita yli 100
pmy/g pitoisuutta. (5, 6).

Staphylococcus aureus -bakteeria esiintyy ihmisten ja eldinten iholla seké& suun ja
nenén limakalvoilla. S. aureus kestaa korkeita suolapitoisuuksia, mutta ei liséanny



alle +7 °C:een lampdtilassa. Noin 50-70 % S. aureus -kannoista tuottaa yhta tai
useampaa ruokamyrkytyksia aiheuttavaa enterotoksiinia. Toksiinit eivat tuhoudu
tavanomaisessa kuumennuskasittelyssa, vaikka itse bakteerit kuolevat tavallisissa
ruoan valmistuslampdotiloissa. Ruokamyrkytysten syynéa on yleensa bakteerin jou-
tuminen elintarvikkeeseen huonon kasihygienian seurauksena ja lisdantyminen
lian korkeiden sailytyslampdétilojen vuoksi. Yleisimpid valittdjaelintarvikkeita ovat
mm. lihaa tai kalaa sisaltavat ruoat. (5)

3 Tulokset
3.1 Mikrobiologiset tulokset

Aamiaistarjoilujen mikrobiologinen laatu oli hyva 72 naytteessa (82 %). Mikrobio-
logiselta laadultaan valttavia oli 11 naytetta (12 %) ja huonoja viisi (6 %).

Kaikki naytteet olivat alustavan aistinvaraisen arvion perusteella laadultaan hyvia.
Mikrobiologiselta laadulta huonoja ja valttavia tuloksia todettiin punaista lihaa si-
saltavista seka siipikarjan lihasta tehdyista leikkeleista ja kaloista. Mikrobiologinen
laatu oli suhteellisesti huonoin punaista lihaa sisaltavissa leikkeleissa. Naytteiden
mikrobiologisen laadun tulokset on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Naytteiden mikrobiologinen laatu.

Tuoteryhma Mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
E;\uga;;t)a lihaa sisaltava leikkele 28 (72 %) 8 (21 %) 3 (8 %)
(Sr:lgmzec\)r)]an lihasta tehty leikkele 18 (90 %) 1(5 %) 1(5%)
Kala* (n = 24) 21 (88 %) 2 (8 %) 1(4 %)
Metvursti (n = 5) 5 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Yhteensa (n = 88) 72 (82 %) 11 (12 %) 5 (6 %)

* S. aureus tutkittiin 23 kalanaytteesta. Yhdesta kalandytteesta tutkittiin vain aistinvarainen laatu,
aerobisten mikrobien kokonaispesékelukumaara sekd L. monocytogenes.

Mikrobiologiselta laadulta vélttavien ja huonojen naytteiden tulokset on esitetty tar-
kemmin taulukossa 4. Mikrobiologinen laatu oli viidessa naytteessa huono ja seit-
semassa valttdva korkean aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaaran
vuoksi. Yhdessa aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaaran perusteella
huonoksi luokitellussa naytteessa todettiin liséksi pieni maara L. monocytogenes
-bakteeria. Laadultaan valttavaksi luokiteltiin liséksi kolme néytetta pienen L. mo-
nocytogenes -maaran vuoksi ja yksi nayte S. aureus -bakteerin vuoksi. Naytteissa
ei todettu enterobakteereja.



Taulukko 4. Mikrobiologiselta laadultaan valttdvien ja huonojen néaytteiden tulokset.

Elintarvike Aerobisten mikro- Enterobakteerit  Listeria mo- Staphylococ- Mikrobiolo-
bien kokonais- [pmy/g] nocytogenes  cus aureus ginen laatu
pesakeluku [pmy/g] [pmy/g] [pmy/g]
Balkanmakkara 4 000 000 - valttava
Maalaispalvileikkele todettu* - valttava
Karjalan kinkku 1100 000 - valttéava
Héarkapastrami 9 800 000 - valttava
Palvikinkkuleike 1100 000 - valttava
Palvikinkku >25 000 000** - huono
Palvikinkku 19 000 000 todettu* - huono
Possun pippurileike 2 700 000 - valttava
Uunikinkku 2 300 000 - valttava
Savukassler 1100 000 - valttava
Saunapalvikinkku >25 000 000** - huono
Kalkkunaleike >25 000 000** - huono
Kalkkunaleike todettu* - valttéava
Graavilohi - 200 valttava
Lamminsavulohi >25 000 000** - huono
Kylméasavulohi - todettu* valttava

* méaéara alle kvantitatiivisen menetelméan méaéritysrajan (10 pmy/g)** tulos on arvio

Huonoista ja valttvista naytetuloksista tiedotettiin tarjoilupaikkoihin seka keskus-
teltiin kohteen edustajan kanssa tulokseen mahdollisesti johtaneista tekijoista.
Huonoksi arvioiduista elintarvikkeista otettiin uusintandyte. Uusintanaytteista nelja
oli laadultaan hyvia ja yksi huono kohonneen aerobisten mikrobien kokonais-
pesakelukumaarén vuoksi. Kaikista L. monocytogenes -l6ydoksista ilmoitettiin li-
séksi elintarvikkeen valmistaneen laitoksen valvojalle.

3.2 Lampatila

Naytteenoton yhteydessa mitattiin tarjolla olevan elintarvikkeen lampdtila piikkimit-
tarilla 87 naytteesta. Korkein tarjoilulampétila oli 17,1 °C, matalin 3,6 °C ja medi-
aanilampdtila 11,4 °C. Naytteeksi otetuista elintarvikkeista 52 (60 % mitatuista
naytteista) tarjoiltiin elintarvikehuoneistoasetuksen mukaisessa lampétilassa
(enintdan 12 °C), ja 35 (40 % mitatuista naytteista) asetuksen vaatimuksia korke-
ammassa lampdétilassa. Elintarvikkeiden tarjoilulampdétilat on esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1 Tarjolla olleiden elintarvikkeiden lampétilat mikrobiologisen laadun mukaan.

Uusintanayte otettiin viidesta tarjoilupaikasta. Kahdessa tarjoilupaikassa mikrobio-
logisesti huonolaatuiseksi arvioidun elintarvikkeen lampdtila oli asetuksen vaati-
muksia korkeampi sekd ensimmaiselld etta toisella ndytteenottokerralla. Yhdessa
tarjoilupaikassa elintarvikkeen tarjoilulampétila oli ensimmaisella naytteenottoker-
ralla elintarvikehuoneistoasetuksen lampdétilavaatimuksen mukainen, mutta toi-
sella kerralla liian korkea. Kahdessa paikassa tarjoilulampdétila oli asetuksen mu-
kainen molemmilla naytteenottokerraoilla.

3.3 Pisarasuojat

Naytteenoton yhteydessa otettiin kuvat pisarasuojista. Aamiaispdydista 28:ssa
(62 %) ei ollut pisarasuojaa lainkaan ja 17:ssa (38 %) oli jonkinlainen pisarasuoja.
Pisarasuojat olivat sijoittelultaan ja kooltaan vaihtelevia. Esimerkkej& hyvin suojaa-
vista pisarasuojista on kuvissa 2 ja 3. Esimerkit puutteellisiksi arvioiduista pisara-
suojista ovat kuvissa 4 ja 5.
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Kuvat 2 ja 3. Esimerkkeja hyvin suojaavista pisarasuojista. Kuvat: Stina Laine ja Tuula
Tarkkonen.
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Kuvat 4 ja 5. Esimerkkeja puutteelliseksi arvioidusta pisarasuojista. Kuvat: Stina Laine ja
Tuula Tarkkonen.
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4 Pohdinta

Helsingin aamiaispdydissa tarjoiltavien leikkeleiden ja kalojen mikrobiologinen
laatu oli tutkituilta osin suurimmaksi osaksi hyva. Mikrobiologiselta laadultaan hyvia
naytteita oli 82 %, valttavia 12 % ja huonoja 6 %.

Kaikki mikrobiologiselta laadultaan huonot tulokset ja suurin osa valttavista tulok-
sista johtui korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesékelukuméaéarasta. Yh-
desta huonolaatuisesta elintarvikkeesta l6ytyi liséksi pieni maara L. monocytogens
-bakteeria. Kolme naytetta arvioitiin valttavaksi L. monocytogenes -bakteerin takia,
vaikka niiden mikrobiologinen laatu oli muilta osin hyva. Liséksi yhdesta kylmasa-
vulohinaytteesta ldydettiin pieni maara S. aureus -bakteeria.

Neljasta L. monocytogenes -bakteeria sisaltavasta naytteesta kolme oli leikkeleita,
joista kaksi oli perédisin samasta laitoksesta. On mahdollista, ettd nama leikkeleet
ovat saastuneet laitoksessa kuumennuksen jalkeisen kasittelyn aikana. Kolmas
leikkele on todennakoéisesti jalkisaastunut kasittelyn aikana joko laitoksessa tai tar-
joilupaikassa. Yksi L. monocytogenes -bakteeria sisaltanyt nayte oli kylméasavu-
lohta. Kylmasavulohi on mahdollisesti saastunut jo ennen raaka-aineen saapu-
mista laitokseen. L. monocytogenes -bakteeria sisaltdneiden naytteiden suhteelli-
nen osuus oli samankaltainen kuin Helsingin ymparistokeskuksen aiemmissa voi-
leipa- ja pizzatayteprojekteissa (7, 8).

S. aureus -bakteeria I6ytyi vain yhdesta naytteestd, mika kertoo hyvasta kasihy-
gieniasta aamiaispaikoissa. Samanlaisia tuloksia on saatu Helsingissd aiemmin
tehdyissa voileipa- ja pizzatayteprojekteissa (7,8). Enterobakteereja ei [6ytynyt yh-
destakaan naytteesta.

Aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaara kuvaa tuotteen yleistd hygiee-
nista laatua, ja L. monocytogenes -méaarat olivat naytteissa hyvin pienid. Todenna-
koisesti valttaviksi ja huonoiksi arvioiduista naytteistéd havaitut patogeenit eivat
suurimmalta osin aiheuta terveydellista haittaa.

Leikkeleiden ja kalojen tarjoiluun kaytettiin erilaisia kylmalaitteita, kylmaalustoja ja
jaépeteja. Osa tuotteista oli tarjolla huoneenlammadssa suoraan péytatasolta. Nayt-
teenoton yhteydessa mitattiin ndytteeksi otettavan elintarvikkeen lampétila. Kah-
dessa tarjoilupaikassa kirjattiin lisaksi tarjoiluun kaytetyn kylméalaitteen lampétila.
Vaikka laitteiden lampdtilanaytot nayttivat hyvin matalaa lampdatilaa (alle 6 °C), oli-
vat niissa tarjolla olleiden elintarvikkeen lampdtilat elintarvikehuoneistoasetuksen
mukaista tarjoilulampdtilaa korkeammat.

Tarjoilulampétilat olivat elintarvikehuoneistoasetuksen mukaiset 60 %:ssa mita-
tuista naytteistd, ja 40 % naytteeksi otetuista elintarvikkeista tarjoiltiin asetuksen
vaatimuksia korkeammassa lampdtilassa. Tilanne oli tarjoilulampétilojen suhteen
huonompi kuin vuonna 2007 Forssassa, jossa tutkittiin kalatuotteita ja salaatteja
(9). Huono- ja valttavéalaatuisten elintarvikkeiden tarjoilulampdtila ylitti elintarvike-
huoneistoasetuksen 12 °C:een raja-arvon kahdeksassa naytteessa (50 % mita-
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tuista naytteista) ja asetuksen mukaisessa lampdtilassa tarjoiltiin kahdeksan nay-
tettd (50 %). Hyvalaatuisista elintarvikkeista 27 (38 % naytteista) tarjoiltiin yli 12
C°:een lampotilassa ja 44 (62 %) asetuksen mukaisesti.

Elintarvikehuoneistoasetuksen mukaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita saa pitda tarjolla enintdén nelja tuntia ja ne on tarjoilun jalkeen havitet-
tava. Naytteenoton yhteydessa ei keratty tietoa aamiaistuotteiden tarjoiluajoista
eika siita, havitetdaankd elintarvikkeet tarjoilun jalkeen. Useimmissa naytteenotto-
paikoissa aamiainen oli arkisin enintaan neljan tunnin mittainen, joten asetuksen
mukaisen tarjoiluajan ei pitéisi ylittya.

Suurimmassa osassa (62 %) aamiaispaikoista ei ollut lainkaan pisarasuojaa. Rei-
lussa kolmanneksessa (38 %) tarjoilupaikoista oli pisarasuojat, mutta suojien
koossa ja sijoittelussa oli paljon vaihtelua. Lainsdédéannéssa ei ole selkeita vaati-
muksia pisarasuojalle, mutta elintarvikkeita on suojattava saastumiselta mygs tar-
joilun aikana. Osa pisarasuojista oli kooltaan suurehkoja ja ne asettuivat selvasti
ruokaa ottavan asiakkaan kasvojen ja tarjolla olevan elintarvikkeen valiin. Osa suo-
jista oli pienia, kaannetty elintarvikkeen ylapuolelle tai elintarvikkeet oli aseteltu tar-
jolle suojan eteen.

Elintarvikkeet voivat tarjoilun aikana saastua mikrobeilla hengitysilman tai sylkipi-
saroiden kautta ja on mahdollista, etteivat tallaiset pisarasuojat ole riittavia saastu-
misen estamiseksi. lhanteellisessa tapauksessa tarjoilupdydan elintarvikkeet on
suojattu pisarasuojalla, joka on kooltaan ja asettelultaan sellainen, ettd asiakas
katsoo suojan lapi ottaessaan ruokaa. Hyvan suojan voi antaa myds tarjoiluastian
paalle laitettu kupu tai kansi.

4.1 Toimenpide-ehdotukset

Aamiaistarjoilupaikkojen valvontaa tulee tehostaa. Erityisesti niihin tarjoilupaikkoi-
hin, joihin ei ole vield tehty Oiva-tarkastusta, tulisi tehda tarkastus.

Elintarvikkeiden tarjoilulampdtilojen osalta oli useassa elintarvikehuoneistossa kor-
jattavaa, ja uusintandytteenoton yhteydessa selvisi, ettei puhelimitse tapahtuvasta
neuvonnasta ollut apua asian korjaamiseksi.

Valvonnassa tulee kiinnittaa erityistd huomiota tarjolla olevien elintarvikkeiden tar-
joilulampétiloihin. Riittavan kylma tarjoilulampétila tulisi varmistaa asianmukaisen
kylmakalusteen tai muun jarjestelyn (esim. jaapeti) avulla. Liséksi tulisi varmistua,
ettd elintarvikkeiden séilytys tapahtuu ennen tarjoilua lainsdadannén mukaisesti ja
elintarvikkeet laitetaan tarjolle kylmin&. Valvonnassa tulisi kiinnittda huomiota myés
tarjolla olevien elintarvikkeiden omavalvonnan mukaiseen lAmpotilaseurantaan.
Lampdtilaseurantaa ei tulisi tehda tarjoilulaitteista, vaan mittaamalla elintarvikkei-
den lampodtiloja tarjoiluajan loppupuolella.
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Valvonnassa tulisi edelleen huomioida myds pisarasuojat. Pisarasuojien tarve tu-
lisi ottaa huomioon tarjoilupaikoissa tarjoilukalusteita uusittaessa, ja uusien elintar-
vikehuoneistojen osalta jo suunnitteluvaiheessa.

Kaikki huonot ja suuri osa valttavista tuloksista johtuivat aerobisten mikrobien kor-
keasta kokonaispesdkelukumé&érasta. Tarjolla olevien elintarvikkeiden yleista hy-
gieenista laatua kannattaa jatkossakin tutkia talla menetelmalla.

Projektissa havaittiin, etta L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen aamiaistar-
joilujen leikkeleissa ja kaloissa on harvinaista, mutta mahdollista. L. monocytoges
-bakteerin tutkiminen jatkossakin on perusteltua, ja sen avulla voidaan saada tietoa
paitsi tarjoilupaikkojen, myds elintarvikkeita valmistavien laitosten hygieniasta.
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