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LIITE Lihalaitosten hygieniatason arviointi (Tarkastuskertomus)



Yhteenveto

Helsingin kaupungin ympaéristokeskuksen ymparistoterveysyksikko toteutti
vuosina 2001-2003 valvontaprojektin, jonka tarkoituksena oli kiinnittd4 huo-
miota hygienialain mukaisesti hyvéksyttyjen liha-alan laitosten hygieniatasoon.
Valvontaprojektiin kuului laitosten puhtaustason ja puhtaudentarkkailun arvi-
ointia tarkastuskaynneilld sekd ndytteenottoa puhtaustason ja patogeenisten
bakteerien esiintyvyyden méaarittamiseksi.

Projektin yhteydessd tehtiin tarkastuskdynti yhteensa kymmeneen EU-
hyvaksyttyyn liha-alan laitokseen. Tarkastetuista laitoksista kaikki késittelivat
raakaa lihaa, eli leikkasivat lihaa ruhoista tai valmistivat jauhelihaa tai raakali-
havalmisteita. Yksi laitoksista valmisti edelld mainittujen lisaksi kypsié liha-
valmisteita kuten makkaroita. Tarkastuskéynneilld kiinnitettiin huomiota tuo-
tantohygieniaa koskevien maardysten noudattamiseen, laitoksen rakenteiden ja
pintamateriaalien kuntoon sekd laitoksen puhdistukseen ja puhtaudentarkkai-
luun liittyvan omavalvonnan toimivuuteen.

Useassa laitoksessa todettiin puutteita erityisesti laitteiden puhdistamisessa ja
laitoksen aputilojen kuten pakkaustarvike-, mauste- ja siivousvalinevaraston
siisteydessa. Tarkastushetkellda 60 %:ssa laitoksista arvioitiin olevan liian ah-
taat tilat sielld suoritettavaan toimintaan nahden, ja lahes kaikissa laitoksissa oli
ylimadréisia puhdistusta haittaavia tavaroita lihankasittelytiloissa. Tarkaste-
tuista laitoksista 70 % suoritti s&anndllistd paivittdista puhtaustarkkailua, ja
kaikissa laitoksissa oli suunnitelma pintapuhtausnéytteiden ottamisesta.

Tarkastusten yhteydessé todettujen puutteiden osalta laitoksia kehotettiin Kir-
jallisesti ryhtymé&&én korjaustoimenpiteisiin. Uusintatarkastusten yhteydessa
seurattiin korjaavien toimenpiteiden edistymista laitoksissa ja tarvittaessa ryh-
dyttiin jatkotoimenpiteisiin.

Projektin yhteydessa otettiin listeriandytteitd sek& raa’an lihan etta kypsennet-
tyjen lihavalmisteiden késittelytiloista. Raa’an lihan késittelytiloista otettiin 32
pintapuhtausndytettd lihan kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta seka 24 lat-
tiakaivonaytetta. Naytteet otettiin tilojen puhdistuksen jalkeen. Koska tutkituis-
sa pintapuhtausndytteissa ei todettu Listeria monocytogenes -bakteereja, voi-
daan puhdistuksen tasoa pitééa talta osin riittdvana. Lattiakaivonaytteista neljés-
sé todettiin L. monocytogenes -bakteereja. Kun L. monocytogenes -bakteereita
todetaan puhdistuksen jalkeen otetuissa nédytteissd, voidaan todeta, etteivét lat-
tiakaivojen puhdistustoimenpiteet ole olleet talta osin riittavan tehokkaita.

Kypsennettyjen lihavalmisteiden késittelytiloista otettiin 17 pintapuhtausnay-
tettd ja 7 lattiakaivondytettd. Pintapuhtausndytteissa ei todettu Listeria mono-
cytogenes -bakteereita. Lattiakaivondytteistd kahdessa todettiin L. monocyto-
genes -bakteereita. Listeria-bakteerien todennékéisia kulkeutumisreitteja puh-
taisiin kasittelytiloihin voivat olla mm. henkil6- ja tavaraliikenne laitoksen al-
haisemman hygienian alueilta.



Raakaa lihaa kasittelevista laitoksista otettiin projektin yhteydesséd 24 pinta-
puhtausnaytettd salmonellabakteerien ja 10 pintapuhtausnaytettd enterohemo-
ragisen E. Coli -bakteerin (EHEC) varalta. Ndytteet otettiin tydskentelyn aika-
na sellaisilta pinnoilta, jotka joutuvat kosketuksiin lihan kanssa (esim. leik-
kuulaudat, lihamyllyt). N&ytteissa ei todettu Salmonella spp. -suvun bakteereita
tai EHEC-bakteereita. Ottaen huomioon salmonellabakteerien ja EHEC O157 -
bakteerin alhaisen esiintyvyyden kotimaisessa naudan- ja sianlihassa, tulosta
voidaan pitaa ennalta odotettuna.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ympaéristokeskuksen ymparistoterveysyksikko toteutti
vuosina 2001-2003 valvontaprojektin, jonka tarkoituksena oli kiinnittd4 huo-
miota hygienialain mukaisesti hyvéksyttyjen liha-alan laitosten hygieniatasoon.
Valvontaprojektiin kuului laitosten puhtaustason ja puhtaudentarkkailun arvi-
ointia tarkastuskaynneilld sekd ndytteenottoa puhtaustason ja patogeenisten
bakteerien esiintyvyyden méaarittamiseksi.

Helsingin kaupungin alueella toimi projektin toteutusajankohtana 14 hygienia-
lain mukaisesti hyvaksyttya raa’an lihan kasittelylaitosta. Naistd kymmenen oli
EU-hyvéksyttyé liha-alan laitosta, nelja pienimuotoista liha-alan laitosta sek&
yksi teurastuspaikka. Suurin osa laitoksista (8 kpl) sijaitsee Helsingin tukkuto-
rin lihatukkuhallissa. VValvontaprojektin tarkastukset suunnattiin kaikkiin EU-
hyvaksyttyihin laitoksiin, ja ndytteenotto toteutettiin myds kolmessa pieni-
muotoisessa laitoksessa. EU-laitoksista yksi valmisti sekd raakoja ettd kypsia
lihavalmisteita, muut EU-laitokset valmistivat ainoastaan raakoja lihavalmis-
teita. Projektiin osallistuneista pienimuotoisista laitoksista kaksi valmisti seka
kypsié etta raakoja lihavalmisteita.

2 Tarkastukset

2.1 Aineisto ja menetelmat

Laitostarkastukset tehtiin 6.6.2002-3.2.2003. Tarkastuksia tehtiin yhteensa
kymmeneen EU-hyvéksyttyyn liha-alan laitokseen.

Tarkastetuista laitoksista kaikki kasittelivat raakaa lihaa eli leikkasivat lihaa
ruhoista tai valmistivat jauhelihaa tai raakalihavalmisteita. Raakalihavalmis-
teilla tarkoitetaan suolattuja, maustettuja tai marinoituja lihatuotteita. Yksi lai-
toksista valmisti edelld mainittujen lisaksi kypsié lihavalmisteita kuten makka-
roita.

Helsingin kaupungin ympéristokeskuksen tarkastava eldinlaakari ja elintarvi-
ketarkastaja tekivét tarkastukset. Tarkastukset tehtiin laitoksiin tuotannon aika-
na etukéteen ilmoittamatta. Tarkastusten yhteydessa kaytiin l&pi laitoksen tuo-
tanto- ja aputilat. Tarkastuksia varten laadittiin erillinen tarkastuslomake (liite),
jossa kiinnitettiin huomiota jérjestykseen ja aistinvaraiseen puhtauteen seka ky-
seistd toimintaa séatelevan lainsdaddannon hygieniaméardysten toteuttamiseen.
Liséksi tarkastuksen yhteydessé kaytiin l&pi yrityksen omavalvontajérjestelmén
toteutumista siivouksen ja puhtaustarkkailun osalta.



2.2 Tulokset

2.2.1 Tuotantohygienia ja rakenteiden kunto

Lains&dadannossé annetaan useita yksityiskohtaisia tuotantohygieniaa koskevia
vaatimuksia. Laitostarkastusten yhteydessa Kkiinnitettiin huomiota nédiden vaa-
timusten noudattamiseen.

Projektin yhteydessa arvioitiin tarkastettujen laitosten tuotanto- ja aputilojen
siisteyttd. Yleisimpid tuotantohygieniaan heikentévasti vaikuttavista seikoista
oli tuotantotilojen epéjarjestys ja ylimaaraiset puhdistusta haittaavat tavarat li-
hankasittelytiloissa. Lisdksi useassa laitoksessa todettiin puutteita erityisesti
laitteiden puhdistuksessa.

Laitoksen aputilojen kuten pakkausmateriaali-, mauste- ja siivousvalinevaras-
ton seka taukotilojen siisteydessad todettiin useammin puutteita kuin laitoksen
tuotantotilojen siisteydessé. Lisdksi tarkastusten yhteydessa todettiin, ettd nel-
jalla (40 %) laitoksella siivousvalineiden séilytykseen ei ollut lainkaan asian-
mukaista séilytystilaa.

Puutteet puhtauden tasossa heijastuivat hyvin puutteisiin omavalvontajérjes-
telmén siivoussuunnitelmassa. Yleisesti laitokset olivat siivoussuunnitelmis-
saan huomioineet hyvin tuotantotilojen péivittaisen puhdistuksen, mutta useille
aputiloille ei oltu suunniteltu puhdistustiheyttd. Samoin laitoksen omavalvonta-
suunnitelman puhtaustarkkailu kohdistui useassa laitoksessa ainoastaan lihan-
késittelytiloihin. Laitoksissa hankalasti puhdistettavia kohteita olivat esim. eri-
laiset laitteet ja valokatkaisijat. Myds néiden kohteiden puhdistustiheydet ja
puhdistusohjeet olivat yleisesti riittdmattomasti kuvattuna laitosten omaval-
vontajarjestelmassa.

Lainsaadanto edellyttdd, ettd laitoksissa on automaattihanat kasienpesupisteis-
sd. Késienpesupisteiden valittdmassa laheisyydessa on oltava pesuaineet, kési-
pyyhkeet ja paikka, minne kdytetyt ké&sipyyhkeet laitetaan. Kaikissa laitoksissa
oli kdytossa automaattihanat, mutta kasienpesupisteiden varustuksessa todettiin
puutteita. Puutteita esiintyi k&sienpesupisteiden yhteydessd vaadittavissa ka-
sienpesuaineissa, kasipyyhkeissa ja niille varatussa roskakorissa.

Maa- ja metsatalousministerion lihahygienia-asetuksen (16/EEO/2001) mukaan
leikkaamoissa on oltava tyopisteiden laheisyydessa veitsien sterilointiin tar-
koitettua kuumaa vettd (> +82 °C). Veitsisterilaattoria tulisi kdyttada veitsien
sterilointiin taukojen aikana ja niiden likaannuttua tyon aikana. Tarkastetuista
laitoksista 60 %:ssa veitsisterilaattorit eivat olleet kdytdssa tarkastushetkelld.

Tarkastushetkelld 80 %:ssa laitoksista séilytettiin lihan séilytykseen tarkoitet-
tuja laatikoita lattiaa vasten. Lihahygienia-asetuksen mukaan lihalaatikoita ei
saa sailyttdd suoraan lattiaa vasten, vaan niiden alla on kaytettdva esim. muo-
vilavoja tai rullakoita. Lis&ksi puun ja muiden huokoisten materiaalien (esim.
pahvi) kéyttd tuotantotiloissa on kiellettyd. Tarkastushetkelld 90 %:ssa laitok



sista oli puuta tai muuta huokoista materiaalia sisaltavia vélineitd, l&ahinna
puulavoja, lihankésittelytiloissa.

2.2.2 Puhdistukseen ja puhtaustarkkailuun liittyvd omavalvonta

Laitoksilla oli kirjallinen puhdistussuunnitelma osana yrityksen omavalvonta-
jarjestelmad. Tarkastetuille laitoksille oli tyypillistd, ettd puhdistussuunnitel-
maa oli kasitelty edellisen kerran laitoksen omavalvontajarjestelman hyvaksy-
misen yhteydessd, eika sitd ollut péivitetty sen jalkeen. Tarkastushetkelld 80
%:sta laitosten puhdistussuunnitelmista 10ytyi puutteita Yleisimpia paivitysta
vaativia kohteita olivat harvemmin puhdistettavien kohteiden lisédminen sii-
voussuunnitelmaan ja yksityiskohtaisempien siivousohjeiden luominen esim.
laitteiden osalta.

Aistinvarainen puhtaudentarkkailu ennen tdiden aloittamista kuuluu hygienia-
lain mukaisesti hyvéksyttyjen laitosten omavalvontavaatimuksiin. Puhtaustark-
kailun tulisi toimia aistinvaraisena keinona valvoa puhdistustyon laatua ja var-
mistua tyétilojen ja vélineiden puhtaudesta ennen toiden aloittamista. Tarkas-
tetuista laitoksista suurin osa (70 %) suoritti sd&dnndllista paivittdista puhtaus-
tarkkailua, osa laitoksista (20 %) suoritti ainoastaan satunnaista puhtaustark-
kailua ja yksi (10 %) ei suorittanut lainkaan puhtaustarkkailua tiloissaan ennen
toiden aloittamista.

Puhtaustarkkailu ennen tdiden aloittamista miellettiin tarkedksi erityisesti suu-
remmissa yrityksissg, joissa siivouksen suoritti erillinen siivooja tai siivousalan
yritys. Tallgin puhtaustarkkailu toimi yritykselle myds keinona valvoa ostetun
palvelun laatua. Puhtaustarkkailu oli puutteellisinta pienissa yrityksissd, joissa
tuotannon tyontekijat huolehtivat tilojen ja laitteiden puhdistuksesta tdiden lo-
puttua. Puhtaustarkkailussa kehitettdvia asioita lahes kaikkien yritysten koh-
dalla oli huonojen tulosten aiheuttamien toimenpiteiden toteutus ja Kirjaus. Li-
sdksi useassa tapauksessa puhtaustarkkailua tulisi kehittdd koskemaan tiloja ja
laitteita yksityiskohtaisemmin, ja kouluttaa havainnoijaa arvioimaan myos pie-
nempid puutteita puhdistuksen tasossa.

Puhdistuksessa kaytettavien pesu- ja puhdistusaineiden tulee olla Elintarvikevi-
raston hyvaksymid. Suurin osa laitoksissa kaytettavista pesuaineista oli Elin-
tarvikeviraston hyvaksymid. Elintarvikeviraston hyvéksyttyjen pesuaineiden
listaan kuulumattomia pesuaineita kéytettiin joissakin laitoksissa mm. késien-
pesupisteiden ja astioiden pesuun. Kaytetyistd pesuaineista tulisi olla myds
kayttoturvallisuustiedotteet laitoksessa, jotta mahdollisissa tyotapaturma- ja
onnettomuustilanteissa voidaan varmistua kemikaalin ominaisuuksista. Kayt-
toturvallisuustiedotteet kdytetyistd pesuaineista puuttuivat osin tai kokonaan 70
% laitoksista. Laitoksissa ei mydskaan ollut riittdvasti tietoa eri pesuaineiden
ominaisuuksista ja vaihtotiheyksista.

Puhdistuksen tasoa tulee valvoa myts mikrobiologisella pintapuhtausnayttei-
den otolla. Kaikissa tarkastetuissa laitoksissa oli suunnitelma pintapuhtaus-
néytteiden ottamisesta. Néaytteitd otettiin 4-10 kuukaudessa. Omavalvontajar-
jestelmissa oli joitakin puutteita mm. pintapuhtausndytteenoton ohjeistuksessa



ja tulosten tulkinnassa. Laitoksista 70 %:ssa kaytettiin pintapuhtausnayt-
teenotossa kosketusmaljamenetelmaa (Hygicult TPC®), jossa maaritetaan ko-
konaispesakemé&éra tutkittavalta pinnalta. Laitoksissa esiintyi epétietoisuutta
soveltuvista ndytteenottopinnoista seka naytteenotto- ja inkubaatiotekniikan
vaikutuksesta tuloksiin.

2.2.3 Laitoksen tilat

Tarkastuksien yhteydessa arvioitiin laitoksen tilojen riittavyyttd kokonaisuu-
dessaan verrattuna laitoksen toimintaan seka laitoksen hygieniatasoltaan eri-
laisten alueiden erottelua toisistaan. Arvioinnissa pyrittiin vertaamaan laitoksen
tiloja ja niiden sijoittelua lainsdddannén asettamiin vaatimuksiin. Lihahygienia-
asetuksessa vaatimuksena on, ettd tilat eivat ole niin ahtaat, ettd tuotteen hygi-
eeninen laatu vaarantuu. Tarkastushetkelld 40 % laitoksista arvioitiin tiloiltaan
riittdviksi laitoksen toimintaan ndhden. Yleisesti havaittuja puutteita olivat
tuotantotilojen ahtaus, pakkaamotoiminnan riittdmaton eriyttaminen lahettdmo-
tai leikkaamotoiminnasta tai riittdmattoméat raaka-aineen tai valmiin tuotteen
varastotilat.

Tarkastusten yhteydessé arvioitiin laitosten tuotantotilojen pintamateriaalien ja
rakenteiden kuntoa. Laitoksessa kéytettdvien pintamateriaalien tulee olla ehjia
ja helposti puhtaana pidettavia. Kaikissa tarkastetuissa laitoksissa pintamateri-
aaleissa ja rakenteissa todettiin joitain korjausta vaativia kohtia. Yleisimpi& on-
gelmia olivat maalipintojen hilseily, kolhiintuneet seindrakenteet, huonokuntoi-
set tai homehtuneet saumaukset sek& rikkindiset tai ruostuneet koneet ja lait-
teet. Liha-alan laitoksissa pintamateriaalit joutuvat alttiiksi kovalle kulutuksel-
le, jolloin vuosien kuluessa saannéllinen kunnostustarve tulee esiin.

2.2.4 Tarkastusten aiheuttamat toimenpiteet

Tarkastusten yhteydessé todettujen puutteiden osalta laitoksia kehotettiin Kir-
jallisesti ryhtymé&én korjaustoimenpiteisiin. Uusintatarkastusten yhteydessa
seurattiin korjaavien toimenpiteiden edistymista laitoksissa ja tarvittaessa ryh-
dyttiin jatkotoimenpiteisiin. Osa korjauksista toteutettiin vasta kun laitokseen
kohdistettiin hallinnollisia pakkotoimia.

2.3 Pohdinta

Liha-alan tuotantolaitoksia koskevat vaatimukset on Kkirjattu lainsdadantoon
yksityiskohtaisesti. Lainsaadanndssa otetaan kantaa mm. tuotantolaitoksen ra-
kenteellisiin ratkaisuihin (pintamateriaaleihin, kulutuskestavyyteen ja rakentei-
den puhdistettavuuteen), henkilékunnan pukeutumiseen ja tyOtapoihin seka
laitoksen siivoukseen ja jarjestyksenpitoon. Jotta laitoksilla olisi mahdollisuus
noudattaa alaa koskevaa lainsaddantod, laitoksen tulisi hallita useita erillisia
sadadoksia ja pysya perilla saadosten paivityksistd, joita tapahtuu kohtalaisen
usein. Erityisesti pienet laitokset tarvitsevat kunnan terveystarkastajan tai lai-
tosta valvovan eldinldékérin apua pysyakseen ajan tasalla muuttuvan lainséé



danndn suhteen. Yksityiskohtaisen lainsdaddédnnon etuna on se, ettd lainsaadan-
nén minimitason noudattaminen takaa jo hyvin pitkalle puhtaan ja turvallisen
elintarviketuotannon.

Projektin yhteydessa tehdyissa tarkastuksissa havaittiin, ettd laitoksen puhdis-
tuksen ja puhtaustarkkailun tydkaluna kéytettavassa laitoksen omavalvontajar-
jestelméssa oli nailtd osin useassa laitoksessa kehittdmisvaraa. Omavalvonta-
jarjestelman tarkoituksena on laatujarjestelman tavoin ohjeistaa ja luoda seu-
rantamenetelmét laitoksen puhdistukselle. Omavalvontajarjestelmén ohjeiden
ja seurantamenetelmien noudattamisella on tarkoitus varmistaa, ettd ajankoh-
dasta riippumatta laitoksen puhdistustaso tayttaa elintarviketuotannolle asetetut
vaatimukset. Pddosin projektiin osallistuneilla laitoksilla ei ollut mahdollisuutta
siihen, ettd tuotannon ulkopuoleinen henkil6 vastaisi laatujarjestelméan toimin-
nasta ja siihen liittyvastd seurannasta seka jarjestelmén yllapidosta ja kehitta-
misestd. Omavalvontajarjestelman ohjeistuksessa ja seurannassa todetut puut-
teet nakyivét tarkastusten yhteydessa suoraan laitoksen puhtaustason puutteina.

Tarkastuksen yhteydessa todettiin yleisesti puutteita laitosten rakenteissa ja
pintamateriaaleissa. Helsingille on tyypillistd se, ettd laitosten rakennuskanta
on vanhaa. Tasta syysta usealla helsinkiléisella lihalaitoksella on erityisen suuri
tarve jatkuvaan rakenteiden tarkkailuun ja kunnossapitoon. Tarkastusajankoh-
tana lainsaadantoon oli tehty lisdys, joka edellyttaa siirtymaajan paatyttyd kun-
nossapito-ohjelmaa liha-alan laitoksilta. Tarkastusajankohtana laitokset eivat
vield toteuttaneet kunnossapito-ohjelmaa. Kunnossapito-ohjelman mukainen
koko laitoksen kattava rakenteiden ja pintamateriaalien séannéllinen tarkkailu
on tarpeellinen tyokalu vikojen ja puutteiden riittdvan varhaiseen havainnoin-
tiin ja korjausten suunnitteluun ja toteuttamiseen.

3 Listeria monocytogenes -naytteet

3.1 Listeria monocytogenes —bakteerista

Listeria monocytogenes on grampositiivinen sauvabakteeri, jota esiintyy ylei-
sesti elinympéristdssa (maassa, vedessd, kasveissa, rehuissa sekd eléinten ja
ihmisten suolistossa). Listeria monocytogenes kilpailee huonosti muiden bak-
teerien kanssa, mutta pystyy sdilyméén ja kasvamaan &ariolosuhteissa. Listeria
tuhoutuu kuumennuskasittelyssa. Listeria monocytogenes -bakteeri pystyy
tarttumaan tehokkaasti tuotantolaitoksen pintamateriaaleihin, jolloin se voi
séilya tuotantolaitoksessa ja saastuttaa tuotteita tehokkaasta pesusta huolimatta.
Listeria monocytogenes -bakteeri aiheuttaa terveydellisid haittavaikutuksia 1&-
hinna tietyille riskiryhmille, kuten raskaana oleville naisille ja vastustuskyvyl-
td&dn heikentyneille henkilGille. Erittdin korkeiden Listeria monocytogenes -
bakteeripitoisuuksien on raportoitu aiheuttavan perinteisid ruokamyrky-
tysoireita terveille henkilGille.

Listerian suhteen riskielintarvikkeina pidetdan sellaisia elintarvikkeita, joita ei
kuumenneta ennen nauttimista ja joiden myyntiaika ja pakkaustapa suosivat



Listerian lisdantymisté. Erityisesti vakuumipakatuissa tuotteissa, joissa on pit-
k& myyntiaika, on suotuisat olosuhteet Listerian lisaantymiselle. Useiden elin-
tarvikkeiden raaka-aineiden kuten mm. raa'an kalan ja raa'an lihan tiedetéan si-
séltavan yleisesti Listeria monocytogenes -bakteereita. Elintarviketuotannossa
on erityisen tarkedd estéa Listerian siirtyminen tuotannon aikana raaka-aineista
niihin valmiisiin tuotteisiin, joita ei endd kuumenneta ennen nauttimista.

Hygienialain mukaisesti hyvaksytyissa tuotantolaitoksissa tutkimukset Listeria
monocytogenes -bakteerin varalta tulee siséllyttdad laitoksen omavalvontajar-
jestelméan. Ainoastaan raakaa lihaa kasittelevissa laitoksissa listeriatutkimuk-
sia puhdistuksen jalkeisilt4 pinnoilta voidaan kéayttda keinona valvoa riittdvan
tehokasta puhdistusta laitoksessa. Niissé laitoksissa, joissa kasitellaan seké raa-
kaa lihaa, ettd siitd valmistettuja kypsennettyja tuotteita, tulee kypsén tuotteen
késittelytiloja ja laitteita tutkia Listeria monocytogenes -bakteerin varalta myos
tuotannon aikana. Listeria monocytogenes -bakteeria ei tulisi esiintyd kypsien
tuotteiden kasittelytiloissa ja —laitteissa missédan tuotannon vaiheessa. Liséksi
kypsennettyja tuotteita valmistavien laitosten tulee tutkia tuotteitaan Listerian
varalta. Listeria -bakteeria ei tulisi esiintya kypsennetyissa tuotteissa.

3.2 Aineisto ja menetelmat

3.2.1 Raa’an lihan tuotantolaitokset

Helsinkildisista raa’an lihan tuotantolaitoksista otettiin 27.9.2001-22.2.2002
yhteensa 56 listeriandytettd raa’an lihan késittelytiloista. Né&istd 32 oli pinta-
puhtausnaytteité lihan kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta ja 24 lattiakaivo-
naytteitd lihankasittelytiloista.

Pintapuhtausndytteet otettiin sellaisilta pinnoilta, jotka joutuvat lihan kanssa
kosketukseen prosessin aikana. Naytteistd 22 (69%) otettiin leikkuulaudoista, 7
(22%) lihamyllyista, 2 (6%) suikalointikoneista ja 1 (3%) kuljetinhihnasta.
Néytteet otettiin puhtaalta kuivalta pinnalta ennen tdiden aloittamista. Naytteet
otettiin steriililld kostutetulla vanupuikolla sivelemalld 10 x 10 cm kokoinen
alue. Vanupuikot siirrettiin suoraan listeriarikastusliemeen, joka toimitettiin la-
boratorioon kasvatusta varten.

Lattiakaivondytteet otettiin tilojen puhdistuksen jalkeen. Néytteenotto suoritet-
tiin poistamalla lattiakaivon kansi ja imemalla steriililla pipetinkarjella puhtaa-
seen ndytteenottopulloon lattiakaivosta nestetta.

Pintapuhtausndytteet ja lattiakaivondytteet tutkittiin Helsingin kaupungin ym-
paristokeskuksen mikrobiologisessa laboratoriossa akkreditoidulla 1ISO 11290-
1:96 -standardin mukaisella menetelmalla.



3.2.2 Kypsennettyjen lihavalmisteiden tuotantolaitokset

Helsinkil&isistd kypsennettyjen lihavalmisteiden tuotantolaitoksista otettiin
4.10.2001-24.1.2002 yhteensd 24 listeriandytettd lihavalmisteiden kasittelyti-
loista ja -laitteista. Naytteistd 17 oli pintapuhtausnaytteitd lihavalmisteen kans-
sa kosketuksissa olevilta pinnoilta ja 7 lattiakaivonaytteitd lihavalmisteen ka-
sittely- ja pakkaamotiloista. Lisaksi laitoksissa valmistettuja lihavalmisteita
tutkittiin Listeria monocytogenes -bakteerin varalta. Tuotenaytteitd tutkittiin
yhteensa 8 kpl.

Pintapuhtausnaytteet otettiin sellaisilta pinnoilta, jotka joutuvat kypsennetyn li-
havalmisteen kanssa kosketukseen késittelyn aikana. Naytteet otettiin laitok-
sista tuotannon aikana. Néytteista 13 (76 %) otettiin suikalointi- ja siivutusko-
neista ja 4 (24 %) muista kasittelyvalineistd. Naytteet otettiin steriililla kostu-
tetulla vanupuikolla sivelemalld 10 x 10 cm kokoinen alue. Vanupuikot siirret-
tiin suoraan listeriarikastusliemeen, joka toimitettiin laboratorioon kasvatusta
varten.

Lattiakaivondytteet otettiin myos laitoksista tuotannon aikana kypsennettyjen
lihavalmisteiden késittely- ja pakkaamotiloista. Ndytteenotto suoritettiin pois-
tamalla lattiakaivon kansi ja imemalla steriililla pipetinkérjella puhtaaseen
néytteenottopulloon lattiakaivosta nestetta.

Tuotendytteiksi valittiin laitoksen valmistamia kypsennettyja lihavalmisteita,
jotka olivat vakuumi- tai suojakaasupakattuja. Tuotendytteiksi pyrittiin valit-
semaan mahdollisuuksien mukaan suikaloituja, siivutettuja tms. tuotteita joita
joudutaan kasittelemaan laitoksessa kypsennyksen jalkeen ennen tuotteen pak-
kaamista. Tuotenaytteet otettiin laitoksesta valmiiksi pakattuina ja sdilytettiin
Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen ymparistélaboratoriossa +6 °C:een
lampotilassa viimeiseen kayttOpéivadn saakka. Tutkimus aloitettiin tuotteen
viimeisena kayttopaivana.

Pintapuhtausndytteet, lattiakaivondytteet ja tuotendytteet tutkittiin Helsingin
kaupungin ympéristokeskuksen mikrobiologisessa laboratoriossa akkredi-
toidulla ISO 11290-1:96 -standardin mukaisella menetelméll&.

3.3 Tulokset ja pohdinta

3.3.1 Raa’an lihan tuotantolaitokset

Projektin yhteydessa tutkituissa pintapuhtausnéytteissa ei todettu Listeria mo-
nocytogenes -bakteereita. Raa’an lihan kanssa kosketuksissa olevat pinnat ovat
tuotannon aikana alttiina L. monocytogenes -saastumiselle raaka-aineessa ylei-
sesti esiintyvien bakteerien takia. Koska tutkituissa naytteissa ei todettu puh-
distuksen jalkeisiltd pinnoilta L. monocytogenes —bakteereita, voidaan puhdis-
tuksen tasoa pitaa talta osin riittdvana estamaan pysyvien listeriakantojen muo-
dostuminen lihankésittelypinnoille.
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Lattiakaivondytteistd neljassd (17 %) todettiin Listeria monocytogenes -
bakteereita. Koska ndytteet otettiin raa’an lihan kasittelytiloista, on mahdollista
ettd tuotannon ja pesun aikana lattiakaivoihin ajautuu L. monocytogenes -
bakteereita, jotka ovat l&htoisin késiteltdvasta lihasta. Laitoksen tulisi estéa py-
syvien listeriakantojen muodostuminen lattiakaivojen sadnndllisilla puhdistus-
toimenpiteilld. Kun L. monocytogenes -bakteereita todetaan puhdistuksen jal-
keen otetuissa naytteissd, voidaan todeta, etteivét lattiakaivojen puhdistustoi-
menpiteet ole olleet talta osin riittavan tehokkaita.

3.3.2 Kypsennettyjen lihavalmisteiden tuotantolaitokset

Projektin yhteydessa tutkituissa pintapuhtausnéytteissa ei todettu Listeria mo-
nocytogenes -bakteereita.

Lattiakaivondytteistd kahdessa (29 %) todettiin Listeria monocytogenes -
bakteereita. Lattiakaivojen listeriasaastuminen kuvastaa L. monocytogenes -
bakteerin kulkeutumista kasittelytilaan. Listeria-bakteerien todennakdisia kul-
keutumisreittejé puhtaisiin kasittelytiloihin voivat olla mm. henkil6- ja tavara-
lilkenne laitoksen alhaisemman hygienian alueilta. Laitoksen tulee eriyttda
puhtaan tilan henkil6- ja tavaraliikenne siten, ettd kulku laitoksen alhaisempien
hygienian alueilta minimoidaan. Lattiakaivojen séannéllisilla puhdistustoimen-
piteilld tulee varmistua, ettei lattiakaivoihin padse muodostumaan pysyvié Lis-
teria monocytogenes -kantoja.

Projektin yhteydessa tutkituissa tuotendytteissa ei todettu Listeria monocyto-
genes -bakteereja.

4 Salmonellanaytteet

4.1 Salmonella spp. —bakteereista

Salmonella spp. -suvun bakteerit ovat gramnegatiivisia sauvabakteereita, joita
talla hetkella tunnetaan noin 2 500 erilaista. Useat nisakkaat, linnut ja matelijat
voivat saada salmonellatartunnan ja toimia salmonellabakteerien oireettomina
kantajina. Salmonellatartunta aiheuttaa ihmisissd yleisimmin kuumeisen ripu-
litaudin, joka paranee itsestddn muutamassa paivassa. Osa salmonellatartunnan
saaneista j&& kantamaan salmonellabakteeria ja erittdd sitd ulosteissaan pitkia-
kin aikoja tartunnan jéalkeen. Eri tyyppisten salmonellabakteerien aiheuttaman
taudin voimakkuus ihmisissa vaihtelee.

Salmonellatartunta on aina alkuaan lahtdisin tartunnan saaneen ihmisen tai
eldimen ulosteesta. Elintarvikkeisiin salmonellabakteerit voivat joutua tuotan-
toeldinten ulosteesta puutteellisen teurastus- tai lypsyhygienian vélitykselld,
eldinten ulosteen saastuttamien kasteluvesien valityksella tai salmonellatartun-
nan saaneesta elintarviketyontekijasta puutteellisen késihygienian valityksella.
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Salmonellabakteerien esiintyvyyttd suomalaisissa tuotantoeldimissa pidetdéan
alhaisena. Vuosina 1995-2000 teurastamoissa ja leikkaamoissa otetuissa nayt-
teissd salmonellabakteerien esiintyvyys naudanlihassa oli 0,03-0,6 %, sianli-
hassa 0,0-0,4 % vélilla ja siipikarjan lihassa 0,0-9,4 %. Suomessa salmonella-
bakteerien esiintyvyytta valvotaan tuotantoeldimid ja niiden lihaa koskevan la-
kiséateisen kansallisen salmonellavalvontaohjelman puitteissa. Lisdksi elintar-
viketyOntekijoiden terveydentilan seurannalle salmonellatartuntojen osalta on
annettu vaatimuksia.

4.2 Aineisto ja menetelmat

Raakaa lihaa kasittelevista laitoksista otettiin 2.12.2001-17.2.2002 salmonella-
bakteerien varalta 24 néytettd. Salmonellanéytteet otettiin tydskentelyn aikana
sellaisilta pinnoilta, jotka joutuvat kosketuksiin lihan kanssa (esim. leikkuu-
laudat, lihamyllyt).

Néaytteet otettiin steriileilld yksittaispakatuilla néytteenottosienilla sivelemalla
mahdollisimman laaja pinta. Naytteet toimitettiin Helsingin kaupungin ympé-
ristokeskuksen mikrobiologiseen laboratorioon tutkittaviksi. Salmonellatutki-
mus suoritettiin mukaillulla ISO 6579:93 -standardin mukaisella menetelmalla.

4.3 Tulokset ja pohdinta

Projektin yhteydessa otetuissa pintapuhtausnéytteissé ei todettu Salmonella
spp. -suvun bakteereita. Ottaen huomioon salmonellabakteerien alhaisen
esiintyvyyden kotimaisessa naudan- ja sianlihassa, tulosta voidaan pitédé en-
nalta odotettuna. Alkuperaltadn ulkomaisen lihan kasittelyn lisdéantyminen hel-
sinkil&isissé laitoksissa tulee todenndkdisesti jonkin verran lisdédmaan sal-
monellabakteerien esiintymista.

5 EHEC —naytteet

5.1 EHEC —-bakteerista

Enterohemorraagiset E. coli -bakteerit (EHEC) ovat gramnegatiivisia sauva-
bakteereita, joista O157-seroryhmé muodostaa tautia aiheuttavaa shigatoksii-
nia. EHEC-bakteereita esiintyy erityisesti marehtijoiden suolistossa. EHEC
0157 -serotyyppi on Suomessa suhteellisen harvinainen, 1,3 % nautojen ulos-
tendytteista todettiin positiivisiksi kyseiselle serotyypille.

EHEC aiheuttaa ihmiselle voimakkaan verisen ripulisairauden. EHEC tartunta
on aina lahtoisin EHEC-bakteereita siséltdvan ihmisen tai eldimen ulosteesta.
Elintarvikkeisiin EHEC-bakteerit voivat joutua puutteellisen teurastus- tai lyp
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syhygienian, ulosteen saastuttamien kasteluvesien tai tartunnan saaneesta elin-
tarviketyontekijasta puutteellisen kasihygienian vélityksella.

Suomessa saannolliset valvontatoimenpiteet EHEC-bakteerien suhteen kéayn-
nistyivat vuoden 2003 aikana, jolloin teurastamoita velvoitettiin lakisaateisesti
tutkimaan saannéllisesti naudanruhoja EHEC-bakteerien varalta.

5.2 Aineisto ja menetelmat

Raakaa lihaa kasittelevista laitoksista otettiin 9.12.2002-29.1.2003 10 pinta-
puhtausnaytettd enterohemoragisen E. coli -bakteerin (EHEC) varalta. Naytteet
otettiin tyoskentelyn aikana sellaisilta pinnoilta, jotka joutuvat kosketuksiin
naudanlihan kanssa (esim. leikkuulaudat).

Néaytteet otettiin steriileilld yksittaispakatuilla néytteenottosienilla sivelemalla
mahdollisimman laaja pinta. Naytteet toimitettiin Helsingin kaupungin ympé-
ristokeskuksen mikrobiologiseen laboratorioon tutkittaviksi. EHEC-tutkimus
suoritettiin mukaillulla NMKL 164:99 -standardin mukaisella menetelméll&.

5.3 Tulokset ja pohdinta

Projektin yhteydessé otetuissa naytteissa ei todettu EHEC-bakteereita. Ottaen
huomioon EHEC 0157 -serotyypin alhaisen esiintyvyyden suomalaisten nau-
tojen ulosteissa, tulosta voidaan pitéa ennalta odotettuna.
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Yritys:
Osoite:

Yrityksen edustaja:

1. Siivoussuunnitelma

On kirjattu omavalvontajérjestelmaan K/E
Harvemmin puhdistettavat kohteet mukana siivoussuunnitelmassa K/E
Laitteiden puhdistus mukana siivoussuunnitelmassa K/E
Tilojen ja laitteiden aistinvarainen tarkastus kirjataan K/E
Tiheys Ivko
Pesuaineita kaytdssa kpl, vaihtotiheys:
Desinfiointiaineita kdytdssa kpl, vaihtotiheys:
Pesu- ja desinfiointiaineet EVI:n hyvaksymia K/E

Pesu- ja desinfiointiaineiden kéyttéturvallisuustiedotteet omavalvonnassa K / E
Laitoksella on kunnossapito-ohjelma K/E

Tarkastustiheys:

Muuta:

Toimenpiteet:

Maéraaika:

2. Pintapuhtausnaytteet

Né&ytteenottosuunnitelma omavalvontaohjelmassa K/E
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Lihalaitosten hygieniatason arviointi 2002

Tarkastuskertomus

Raja-arvot kirjattu omavalvontaohjelmaan K/E

Néytteenottotiheys: naytetta /

Raja-arvojen ylitykset aiheuttavat toimenpiteita K/E
Toimenpiteet Kirjattu K/E

Muuta:

Toimenpiteet:

Madréaika:
3. Laitoksella on toimintaan n&hden riittavat tyotilat K/E
4. Laitoksen puhtaat ja likaiset tilat on erotettu riittavasti toisistaan K/E

5. Tuotantotilat

Tuotantotilojen siisteys Hyva / Vélttava / Huono
Pintojen kuntoHyva / Valttava / Huono

Tuotantotiloissa puuta tai muuta huokoista materiaalia K/E
Mité:

Lihalaatikot suoraan lattialla K/ E

Késienpesupisteet :

Automaatti- tai jalkakayttéinen hana K/E

Pesuaine K/E
Postiosoite Kayntiosoite Puhelin Faksi Tilinro Y-tunnus
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Lihalaitosten hygieniatason arviointi 2002

Tarkastuskertomus
Kasipyyhkeet K/E
Roskakori kasipyyhkeille K /E
Veitset:
Sterilaattori kaytdssa K/E
Sterilaattorin l[ampdtila > +82C K/E
Veitsien séilytys asianmukaisessa telineessa toiden vélilla K/E
Veitsien puhtaus Hyva / Vélttava / Huono
Muuta:
Toimenpiteet:
Madréaika:
6. Lihavarastot
Pakkaamattomat kypsat ja raa’at tuotteet eri varastotiloissa K/E
Pakatuille ja pakkaamattomille tuotteille on olemassa omat varastointitilat K/E
Pakatut ja pakkaamattomat tuotteet varastoidaan eri varastoissa K/E
Lihalaatikot suoraan lattialla K/E

Suojaamattoman lihan varastotiloissa puuta tai muuta huokoista materiaalia K/ E

Mité:
Muuta:
Toimenpiteet:
Postiosoite Kayntiosoite Puhelin Faksi Tilinro Y-tunnus
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00099 HELSINGIN KAUPUNKI Helsinki 53 Alv. nro
ymk@bhel.fi http://www.hel.fifymk F102012566



Liite
HELSINGIN KAUPUNGIN 4 (7)

YMPARISTOKESKUS

Lihalaitosten hygieniatason arviointi 2002
Tarkastuskertomus

Maaraaika:

7. Pakkaustarvikevarasto
Pakkausmateriaalivarasto omassa tilassa  K/E
Pakkausmateriaalivaraston siisteys: Hyva / Valttavé / Huono
Pakkaustarvikkeet eivat kosketa lattiaa K/E

Varastossa on pakkaamiseen liittymattomiéa tarvikkeita K/ E

Mité:
Aiheutuuko haittaa pakkausmateriaalien laadulle K/E
Muuta:
Toimenpiteet:
Madréaika:
8. Maustevarasto
Maustevaraston siisteys: Hyva / Valttava / Huono
Maustepussit / astiat ei kosketa lattiaa K/E

Mausteet suljetuissa pusseissa / astioissa K /E
Mausteastioiden siisteys: Hyva / Vélttava / Huono

Muuta:

Toimenpiteet:
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Lihalaitosten hygieniatason arviointi 2002

Tarkastuskertomus

Maéraaika:
9. Siivouskomero

Siivouskomeron siisteys Hyva / Valttava / Huono

Siivouskomerossa lattiakaivoK / E

Telineet siivousvalineille K/E

Telineet puhdistusaineille K /E

Siivousvalineiden kunto Hyvé / Valttava / Huono

Muuta:

Toimenpiteet:

Madaréaaika:
10. Taukotilat

Taukotilojen siisteys Hyva / Vélttava / Huono

Muuta:

Toimenpiteet:

Madaréaaika:
11. Pukuhuoneet

Pukuhuoneiden siisteys Hyva / Vélttava / Huono
Postiosoite Kayntiosoite Puhelin Faksi Tilinro Y-tunnus
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Lihalaitosten hygieniatason arviointi 2002
Tarkastuskertomus

Erilliset kaapit ulko- ja tyovaatteille K/E

Muuta:

Toimenpiteet:

Maaraaika:

12. Henkilékunnan pukeutuminen
Kumiset jalkineet tai sile&t nahkakengat K/E
Paahine peittad hiukset kokonaan K/E
Hanskojen kaytto
Asusteiden kunto ja siisteys Hyva / Vélttava / Huono
Tarkastushetkell& laitoksen tiloissa henkil6ita ilman suojavaatteita kpl
Kenkdpesurit laitoksessa kpl

Vaatteiden pesu pesulassa / laitoksessa / kotona / muualla, missa

Vierailijoille 16ytyy suojavaatteet K/E

Muuta:

Toimenpiteet:

Maaraaika:

13. Jatteiden kasittely
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Lihalaitosten hygieniatason arviointi 2002
Tarkastuskertomus

Jateastiat (leikkuujate, rasva, luut, TSE -riskimateriaali) selvésti erotettavissa lihan sailytykseen
kéytetyistd astioista K/E

Jatteet sdilytetdan eri tiloissa kuin elintarvikkeet K/E
Jateastioiden pesu tapahtuu erilldén lihalaatikoiden pesustaK / E
Lastauslaiturin siisteys Hyva / Vélttava / Huono

Muuta:

Toimenpiteet:

Maéraaika:

Sovelletut oikeusohjeet: Lihahygienia-asetus 16/EEO/2001
MMMp Jauhelihan ja raakalihavalmisteiden hygienia 20/EEO/1998
MMMp Lihavalmistehygienia 23/EEO/1993

Tarkastuksen suorittaja: Yrityksen edustaja:

Ell Sanna Viitanen

p. 7312 2687
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HELSINGIN KAUPUNGIN YMPARISTOKESKUKSEN MONISTEITA 2002

Pirkkolan uimalammikon vélittdma virusepidemia. Antti POnka, Seija Kalso, Leena Maunula ja
Carl-Henrik von Bonsdorff

Valmiiden mikroannosten hygieeninen laatu viimeisena kayttopaivana. Aimo Kuhmonen, Leea
Mustakallio ja Seija Kalso

Itdameren boreaaliset rantaniityt Kallahden Natura-alueella ja sen lahiymparistossa. Markku
Heinonen

Vihred Hotelli - ympéristda ajatellen. Saara Juopperi

Stadin kompostikampanja Il. Téyrynummen ja Marttilan-Reimarilan alueilla vuonna 2002
toteutetun kompostikampanjan loppuraportti. Tuulikki Noras

Helsingin kaupungin ympaéristéohjelmat - arviointi ja kehittdmisehdotuksia. Pauliina Jalonen
Elintarvikkeiden kylmaketjun sailyvyyden varmistaminen -Loppuraportti. Aimo Kuhmonen
(toim.)

Todlonlahden laimennusveden vaihtoehtoisten ottopaikkojen vedenlaadun vertailu. llppo
Kajaste

Uima-allasvesien trihalometaani-pitoisuuksista. Timo Lukkarinen ja Inkeri Kuningas
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1.

wn

o

Helsingin kaupungin ymparistéohjelma 1999 - 2002. Seurannan loppuraportti 2002.

Camilla v. Bonsdorff, Johanna Vilkuna, Kaarina Heikkonen, Eeva Pitk&nen, Paula Nurmi, Markku
Viinikka ja Antti Ponk&

Helsingin ja Espoon merialueiden velvoitetarkkailu vuonna 2002. Katja Pellikka (toim.)
Suunnitelma katupdlyhaittojen ehkaisemiseksi. Jari Viinanen (toim.)

Luonnonvarojen kulutuksen vahentdéminen ja jatteiden synnyn ennaltaehkéisy Helsingin
asuntotuotantotoiminnassa — muistio ja kehittdmisehdotuksia. Erja Heino

Stadin kompostikampanja I11. Viveca Backstrém

Leikkipuistojen kahluualtaiden veden hygieeninen laatu Helsingissa 1998-2003. Seija Kalso,
Juhani Airo, Antti Ponk4 ja Stina Laine

Kallahdenharjun hoito- ja kayttdsuunnitelma v. 2003-2012. Ympdristdsuunnittelu Enviro Oy
Yleisten uimarantojen hygieeninen taso Helsingissa vuonna 2003. Marjo-Kaisa Matilainen, Kari
Laine ja Antti Ponka

Katsaus Helsingin ympériston tilaan 2003. Liisa Autio (toim.)

HELSINGIN KAUPUNGIN YMPARISTOKESKUKSEN MONISTEITA 2004

Helsingin ja Espoon merialueiden velvoitetarkkailu vuonna 2003. Katja Pellikka (toim.)

TBT- ja raskasmetallikartoitus telakoiden ja venesatamien edustoilta Helsingissa vuonna 2003.
Liisa Autio

Kaupungin ympéristéongelmat kuntalaisten ja ymparistokeskuksen kohtaamisissa. Risto
Haverinen

Liha-alan laitosten tuotantohygienia ja patogeenisten bakteerien esiintyminen tuotantotiloissa
vuosina 2001-2003. Sanna Viitanen, Tuula Koimaki, Aimo Kuhmonen ja Riikka Aberg
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