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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistdpalveluiden elintarviketurvallisuusyksikkd toteutti vuonna 2017
projektin, jonka tarkoituksena oli selvittda Helsingin alueen kahviloissa ja myymalodissa tarjoiltavien
ja myytavien, ilman kuumennuskasittelyd valmistettavien raakakakkujen hygieenista laatua.
Raakakakkujen raaka-aineina kaytetaan mm. pahkindita, manteleita, siemenia, tuoreita tai kuivattuja
hedelmia tai marjoja seka rasvoja ja sokereita tai siirappeja.

Raakakakkunaytteita otettiin yhteensa 15 kappaletta 11 eri valmistajalta. Naytteenoton yhteydessa
mitattiin kakkujen sailytys-, tarjoilu- tai myyntildmpdtila. Naytteet pyrittiin tutkimaan valmistajan
antamana viimeisend kayttopaivana. Naytteistd tutkittin alustava aistinvarainen laatu, Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus ja salmonella-bakteerit seka hiivat ja homeet.

Naytteeksi otettujen raakakakkujen mikrobiologinen laatu oli hyva yhdeksan naytteen osalta. Nelja
naytetta arvioitiin laadultaan valttdvaksi Bacillus cereuksen vuoksi, joka on todennakdisesti peraisin
kakkujen raaka-aineista. B. cereus -bakteerien maara oli naytteisséd vahainen, mutta
pidempiaikainen sailyttaminen korkeammassa l|ampdtilassa saattaisi johtaa bakteerin
lisdantymiseen raakakakussa.

Yhdesta naytteesta 16ytyi Staphylococcus aureusta, joka voi siirtya elintarvikkeeseen esimerkiksi
valmistajan kasistd. Kohteesta otettu uusintandyte oli laadultaan hyva. Yhden naytteen
homepitoisuus oli ohjearvoja korkeampi. Salmonellaa ei I6ytynyt yhdestakaan naytteesta, eika
yhdenkaan naytteen hiivapitoisuus ollut ohjearvoja korkeampi.

Kakuista 12 oli valmistajan mukaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita, jotka tulee sailyttaa enintaan
6 °C:ssa. Naista kuusi sailytettiin lainsaadannon edellyttdmassa alle 6 °C:een lampdtilassa ja viisi
kakkua yli 6 °C:een lampdtilassa. Valmistajan ilmoittamat sailyvyysajat kakuille vaihtelivat yhdesta
seitsemaan vuorokauteen kakun valmistus- tai sulatusajankohdasta.

Tulosten perusteella raakakakkuvalmistajien tulisi kiinnittdd huomiota kakkujen oikeisiin sailytys- ja
tarjoilulampétiloihin, kakkujen raaka-aineiden laatuun sekd kakkujen sailyvyysajan pitdmiseen
rittdvan lyhyend. Toimijoiden tulee tietdd kakuille vaaditut sailytyslampdétilat ja varmistaa
omavalvonnassa, ettd sailytysolosuhteet ovat vaatimusten mukaiset. Myds hyva kasihygienia
raakakakkujen raaka-aineita kasiteltdessa seka kakkuja valmistettaessa on tarkeaa.

Valvonnassa tulee kiinnittda erityistd huomiota raakakakkujen sailytyslampdtiloihin, allergeenien
ilmoittamiseen seka sailyvyysaikoihin.



Sammanfattning

Enheten for livsmedelssakerhet vid Helsingfors stads miljétjanster genomférde ar 2017 ett projekt i
syfte att utreda den hygieniska kvaliteten av rakakor som tillagas utan upphettning och serveras och
saluférs pa caféer och i butiker i Helsingforsomradet. Rakakor tillagas av bland annat nétter,
mandlar, fron, farska eller torkade frukter eller bar samt fetter och socker eller sirap.

Det togs totalt 15 prov pa rakakor hos 11 olika tillverkare. | samband med provtagningen mattes
temperaturerna vid lagring, servering eller forsaljning av kakor. Man stravade efter att analysera
proverna pa den av tillverkaren angivna sista anvandningsdagen. Proven undersoktes for primar
sensorisk kvalitet, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus och salmonella samt jast och mogel.

For nio prover av rakakor var den mikrobiologiska kvaliteten god. Fyra prover bedémdes vara av
forsvarligt kvalitet pa grund av Bacillus cereus, som sannolikt harrér sig fran kakornas ingredienser.
Mangden B. cereus-bakterier i proverna var liten, men en langvarigare lagring i hogre temperatur
kunde leda till att mangden i rakakor okar.

| ett prov hittades Staphylococcus aureus, som kan Overforas fran till exempel tillverkarens hander
till livemedel. Nya prover som togs pa platsen var av god kvalitet. | ett prov 6verskred mogelhalten
riktvardena. Salmonella kunde inte hittas i nagot av proven. Inte heller jasthalten Overskred
referensvardena i nagot av proven.

12 av kakorna var enligt tillverkaren lattférdarvliga livsmedel som ska lagras i hogst 6 °C. Sex av
kakorna lagrades i den lagenliga temperaturen under 6 °C och fem i éver 6 °C. De av tillverkaren
angivna hallbarhetstiderna for kakorna varierade mellan ett och sju dygn fran den tidpunkt da kakan
hade tillagats eller tinats upp.

Resultaten visar att tillverkarna av rakakor borde fasta uppmarksamhet vid kakornas korrekta
lagrings- och serveringstemperaturer, kvaliteten pa deras ravaror samt att hallbarhetstiden for
kakorna ar tillrackligt kort. Foretagarna ska kanna till de féreskrivna lagringstemperaturerna for
kakorna och vid egenkontrollen se till att lagringsférhallandena foljer bestdmmelserna. Dessutom ar
det viktigt med bra handhygien nar man hanterar ingredienser till rakakor eller tillagar dem.

Vid tillsynen ska man fasta sarskild uppmarksamhet vid saval lagringstemperaturerna for rakakor
som deras hallbarhetstider samt att information om allergener finns tillganglig.



Summary

The Food Safety Unit of the City of Helsinki’s Environment Services implemented a project in 2017,
the purpose of which was to review the hygienic quality of non-baked raw cakes served and sold in
cafés and shops in the Helsinki area. The ingredients of raw cakes include nuts, almonds, seeds,
fresh or dried fruit and berries, as well as fats, sugars or syrups.

In total, 15 samples from 11 different manufacturers were taken. In connection to the sampling, the
storing, serving or sales temperatures of the cakes were measured. The aim was to examine the
samples on the last use by date defined by the manufacturer. Initial sensory quality of the samples
was examined, followed by tests for Bacillus cereus, Staphylococcus aureus and salmonella
bacteria, yeast and mould.

The microbiological quality of the raw cakes sampled was good in nine of the samples. Four samples
were assessed to be of passable quality due to Bacillus cereus bacteria, which probably originated
from the ingredients of the cakes. The number of B. cereus bacteria in the samples was low, but
longer-term storage at a higher temperature could lead to an increase in the amount of bacteria in
the raw cake.

One sample also showed Staphylococcus aureus, which can be transmitted to the food from the
baker’s hands, for example. The repeat sample taken from the subject had a good quality. The mould
content of one of the samples exceeded the reference value. Salmonella was not found in any of the
samples and none of their yeast contents exceeded the reference value.

According to the manufacturers, 12 of the cakes were easily perishable foods that require a storage
temperature of a maximum of 6 °C. Of these cakes, six were stored at the legislated temperature of
under 6 °C and five at a temperature over 6 °C. The cakes’ shelf lives determined by the
manufacturer varied from one to seven days, calculated from the date of manufacture or defrosting.

Based on the results, the raw cake manufacturers should pay attention on the correct storage and
serving temperatures of the cakes and the quality of their ingredients, as well as ensuring that the
shelf life is not exceeded. The operators should be aware of the required storage temperatures and
ensure, through in-house control, that the storage conditions meet the requirements. Good hand
hygiene when handling the ingredients and preparing the cakes is also important.

In monitoring, special attention should be paid to the storage temperatures of raw cakes, reporting
of allergens, and shelf lives.



1 Johdanto

llman kuumennuskasittelya valmistettavien raakakakkujen tarjoilu ja myynti on lisdantynyt viime
vuosina. Raakakakkujen ainesosina kaytetaan tyypillisesti tuoreita ja kuivattuja hedelmia ja marjoja,
pahkindita ja manteleita, erilaisia siirappeja ja sokereita seka muita makeuttajia, mausteita, rasvoja
sekd mahdollisesti muita kakun rakenteeseen vaikuttavia ainesosia. Kakut valmistetaan raaka-
aineista mekaanisesti pilkkomalla, jauhamalla tai soseuttamalla ja sekoittamalla. Kakut saatetaan
jaadyttaa ennen tarjoilua tai myyntia kakun rakenteen vuoksi.

Osa raakakakuista on helposti pilaantuvia eli ne tulee lainsaadannén mukaan sailyttaa enintaan
6 °C:een lampdtilassa (1). Osassa raakakakuista vesiaktiivisuus on niin pieni, etta niitd voidaan
sdilyttdd huoneenldmmdssa mikrobiologisen laadun vaarantumatta. Vastuu tuotteen
luokittelemisesta helposti pilaantuvaksi tai ei-helposti pilaantuvaksi on kakun valmistajalla, ja
tarvittaessa kakun sailyvyys tulee varmistaa sailyvyyskokeiden avulla.

Koska raakakakkuja ei kuumenneta, raaka-aineiden sisdltamat sekd mahdollisesti
valmistusvaiheessa kakkuun paatyneet mikrobit ovat jaljelld valmiissa tuotteessa. Mikali kakkuja
sailytetaan lilan korkeissa lampdtiloissa, mikrobit voivat lisdantya.

Helsingin kaupungin ymparistdpalveluiden elintarviketurvallisuusyksikdossa toteutettiin touko-
kesakuussa 2017 raakakakkuprojekti, jossa otettiin naytteita helsinkildisista kahviloista seka yhdesta
myymalasta. Projektin tavoitteena oli saada tietoa raakakakkujen mikrobiologisesta laadusta seka
niiden sailytys- ja tarjoilulampdtiloista.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Raakakakkunaytteita otettiin yhteensa 15 kappaletta 12 eri elintarvikehuoneistosta. Kakut olivat 11
eri toimijan valmistamia. Kakuista 12 oli valmistettu naytteenottopaikassa ja kolme kakkua oli
toimitettu naytteenottopaikkaan muualta. Kakkunaytteet otettiin pakastimista, kylmakaapeista seka
tarjoiluvitriineista.

Naytteenottopaikoista kymmenen oli kahviloita ja ravintoloita, yksi oli myymala ja yksi
raakakakkuleipomo. Naytteenoton yhteydessa havaittiin, ettéd yhteen kahvilaan kakkuja valmistava
toimija ei ollut rekisterditynyt elintarvikehuoneistoksi elintarvikevalvontaan.

Kakkujen valmistajat maarittelivat 12 kakkua helposti pilaantuviksi elintarvikkeiksi ja kolme kakkua
oli valmistajan mukaan mikrobiologisesti huoneenlammdssa sailyvia. Kahta ei-helposti pilaantuvaa
kakkua sailytettiin kuitenkin rakenteen sailymisen vuoksi viileassa. Jotkin rasvat (mm. kookosoéljy)
muuttuvat huoneenld8mmdssa juokseviksi, minka vuoksi kakkujen rakenne on viiledssa sailytettyna
parempi.

Taulukossa 1 on esitetty ndytteeksi otettujen raakakakkujen valmistusaineet.



Taulukko 1 Naytteeksi otettujen raakakakkujen ainesosat

Nayte Pahkinat, Kookos Kuivatut Tuoreet Sokeri, Oljytja Mausteet ml. Muut
maapahkina, (kerma, hedelmiat ja hedelmat tai siirapit, rasvat* suola ja eteeriset ainesosat**
manteli ja jauho ja marjat marjat tai niiden agavenektari mausteoljyt
siemenet hiutaleet) mehu

1 X X X X X X

2 X X X X X X

3 X X X X X X X

4 X X X X X X

5 X X X X X

6 X X X X X X X

7 X X X X X X X X

8 X X X X X X X

9 X X X X X X

10 X X X X X

11 X X X X X X X

12 X X X X X X X

13 X X X X X X X

14 X X X X X X

15 X X X X X X

* yleisimmat rasvat olivat kookosoljy ja kaakaovoi
** Muita kaytettyja ainesosia olivat: psyllium, raakakaakao, kaakao ja kaakaomassa, tahini, toco, kahvi ja spirulina



2.2 Mikrobiologiset analyysit

Naytteet tutkittiin valmistajan antamana viimeisena kayttopaivana lukuun ottamatta kolmea
naytetta, jotka tutkittin 1-2 paivaa ennen viimeista kayttdpaivaa. Naytteista tutkittiin
alustava aistinvarainen laatu, Bacillus cereus - ja Staphylococcus aureus -bakteerit, hiivat
ja homeet seka salmonella. Naytteet tutkittin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa.
Maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 2 ja mikrobiologisen laadun arviointikriteerit
taulukossa 3.

Taulukko 2 Maaritysmenetelmat

Maaritys Menetelma

Bacillus cereus -ryhma NMKL 67:2010

Staphylococcus aureus NMKL 66:2009, muunneltu

Hiivapitoisuus NMKL 98:2005 muun., OGYE-agar, 25 °C, 5-7 vrk
Homepitoisuus NMKL 98:2005 muun., OGYE-agar, 25 °C, 5-7 vrk
Salmonella, toteaminen Sisainen menetelma, Vidas SPT, NMKL 71:1999

Taulukko 3 Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva [pmy/g] Valttava [pmy/g] Huono [pmy/g]
Bacillus cereus <100 100-1 000 >1 000
Staphylococcus <100 100-1 000 >1 000
aureus
Hiivat <10 000 10 000-100 000 > 100 000
Homeet <10 000 10 000-100 000 > 100 000
Salmonella Ei todettu/25 g Todettu/25 g

pmy/g = pesakkeitd muodostavaa yksikkda/gramma tutkittua elintarviketta

Bacillus cereus on yleinen, itidita muodostava bakteeri maaperassa, vesistoissa, kasveissa,
iimassa ja polyssa. Bakteeria tai bakteerin itidita esiintyy ihmisten ja elainten suolistossa
seka raaoissa ja kuivissa elintarvikkeissa kuten viljassa, riisissa, kasviksissa seka
mausteissa. B. cereus -ryhman bakteerit voivat tuottaa kahta erilaista
ruokamyrkytystoksiinia. Toksiineja voi muodostua elintarvikkeeseen, jos bakteeria sisaltavia
elintarvikkeita sailytetdan yli 6 °C:een lampdtilassa. Toksiineja voi muodostua myods
elimistéssa ruoan sisaltamien bakteerien lisaantyessa ohutsuolessa. Yleensa B. cereuksen
tuottamia toksiineja esiintyy ruoassa suurempina maarind ruoan riittamattoman
jaahdytyksen tai virheellisten sailytyslampdtilojen seurauksena. Ruokamyrkytysoireita
aiheuttavan bakteeripitoisuuden arvellaan olevan yleensad 100 000 pmy/g, mutta
pienemmatkin pitoisuudet ovat aiheuttaneet sairastumisia (2,3).

Staphylococcus aureus -bakteeria esiintyy ihmisten ja eldinten iholla seka suun ja nenan
limakalvoilla. Noin 50-70 % S. aureus -kannoista tuottaa yhtd tai useampaa
ruokamyrkytyksia aiheuttavaa enterotoksiinia. S. aureus -bakteerin aiheuttamien
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ruokamyrkytysten syyna on yleensa bakteerin joutuminen elintarvikkeeseen huonon
kasihygienian seurauksena ja bakteerin lisaantyminen elintarvikkeen lilan korkeiden
sailytyslampotilojen vuoksi. Bakteerit kuolevat tavallisissa ruoan valmistuslampotiloissa,
mutta niiden tuottamat ruokamyrkytyksia aiheuttavat toksiinit eivat tuhoudu
kuumennuskasittelyssa.

Hiivat ja homeet kuvaavat elintarvikenaytteen yleistd hygieenista laatua ja ikdantymista.
Korkea hiiva- ja homepitoisuus kertoo tuotteen laadun olevan heikentynyt esimerkiksi liian
pitkasta sailytysajasta johtuen. Hiivat ovat yleisia maassa, ilmassa, ihmisten iholla seka
kasvisten ja hedelmien pinnoilla. Kasvisten ja hedelmien kasittely altistavat elintarvikkeen
hiivoille, jolloin ne voivat alkaa kasvaa ja lisaantya. Homesienet voivat kasvaa ja muodostaa
myrkyllisia homemyrkkyja eli mykotoksiineja kasviperaisissa elintarvikkeissa jo vaarissa
kasvu- ja varastointiolosuhteissa. Esimerkiksi trooppisilla ja subtrooppisilla alueilla kasvavat
viljatuotteet, hedelmat ja pahkinat voivat olla homeiden ja mykotoksiinien lahteita. (4)

Salmonella-bakteeri tarttuu elintarvikkeeseen aina ihmisen tai eldimen ulosteesta.
Salmonellan valittajaelintarvikkeita voivat olla liha, maito, munat ja kasvikset, jotka voivat
ristisaastuttaa muita elintarvikkeita. Salmonellan esiintyvyys suomalaisissa elintarvikkeissa
on alhainen. Esimerkiksi ulkomaisissa hedelmissa on kuitenkin salmonellariski. (2)

3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Raakakakkunaytteista 60 % (9 kpl) todettiin mikrobiologiselta laadultaan hyviksi ja 40 % (6
kpl) valttaviksi. Kaikki naytteet olivat alustavan aistinvaraisen arvion perusteella laadultaan
hyvia. Yhtaan naytteista ei arvioitu huonolaatuiseksi.

Valttaviksi arvioiduista naytteista neljassa havaittiin vahainen maara B. cereus -bakteeria.
Yhdessa valttavaksi arvioidussa naytteessa todettiin S. aureus -bakteeria ja yhden kakun
homepitoisuus oli viitearvoja korkeampi. Naytteissa ei todettu salmonella-bakteereita tai
hiivoja.

Valttavista naytetuloksista tiedotettiin naytteenottokohteita ja keskusteltiin kohteiden
edustajan kanssa tulokseen mahdollisesti johtaneista tekijoista. S. aureusta sisaltaneen
kakun valmistajan kanssa keskusteltiin kasihygieniasta ja kohteesta otettin myohemmin
uusintanayte, jonka laadussa ei todettu huomautettavaa



Mikrobiologiselta laadulta valttavien naytteiden tulokset on esitetty tarkemmin taulukossa 4.

Taulukko 4 Mikrobiologiselta laadultaan valttavien naytteiden tulokset

Nayte Bacillus Staphylococcus Hiivat Homeet Salmonella Mikrobiologinen
cereus aureus [pmy/g] [pmy/g] laatu
[pmy/g]

2 200 - - - - valttava

4 - 400 - - - valttava

9 100 - - - - valttava

12 100 - - - - valttava

14 - - - 12 000 - valttava

15 100 - - - - valttava

3.2 Jaadyttaminen

Suurin osa kakuista (13 kpl) valmistettiin jaadyttamalla kakku muiden valmistusvaiheiden
jalkeen ennen myyntia tai tarjoilua. Vain kahden kakun valmistukseen ei kuulunut
jaadyttamista. Yleinen syy kakun jaadyttamiseen oli sen rakenne. Koska kakut sisalsivat
usein huoneenldammdssa juoksettuvia rasvoja (esim. kookosodljy), jaadyttaminen teki
kakkujen rakenteesta kiinteamman. Osa kakuista sailytettiin jaadytettyina, mika lisaa kakun
kokonaissailyvyysaikaa.



3.3 Sailytys- ja myyntilampaotilat

Naytteenoton yhteydessa mitattiin kakkujen lampdtilat, jotka vaihtelivat valilla -20-11,8 °C.
Helposti pilaantuvien raakakakkujen (12 kpl) lampdtiloiksi mitattiin naytteenottohetkella -18—
10,6 °C. Kakuista kuusi sailytettiin lainsdadannon edellyttamassa alle 6 °C:een lampdtilassa
ja viisi kakkua yli 6 °C:een lampétilassa. Yhden helposti pilaantuvan kakun lampdtilaa ei
mitattu naytteenoton yhteydessa.

Kolmesta ei-helposti pilaantuvasta kakusta kaksi sailytettiin viileassa kakun rakenteen
vuoksi. Yksi kakku voitiin valmistajan mukaan sailyttdd huoneenldammaossa.

Naytteiden lampdtilat naytteenottohetkella on esitetty kuvassa 1. Punaisella viivalla on
merkitty helposti pilaantuvien elintarvikkeiden vaatima 6 °C:een sailytyslampatila.
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Kuva 1. Raakakakkujen lampdtilat ndytteenottohetkella.
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3.3. Siilyvyysaika

Valmistaja oli maarittanyt kakuille sailyvyysajaksi 1—7 vuorokautta kakun valmistus- tai
sulatushetkestda. Huomattavaa on, ettd kakku, jolle annettin 7 paivan sailyvyysaika,
luokiteltin  helposti pilaantuvaksi elintarvikkeeksi, mutta sen sailytyslampdtila ol
naytteenottohetkella 10 °C. Kuvassa 2 on esitetty kakuille annetut sailyvyysajat

Kpl
N w S

[EnY

0 . .

1 vrk 2 vrk 3 vrk 4 vrk 7 vrk

Kuva 2. Kakuille annettu sailyvyysaika valmistus- tai sulatushetkesta.

4. Pohdinta

Helsingissd myytavien ja tarjoiltavien raakakakkujen mikrobiologinen laatu oli hyvd 60 %:ssa
naytteista. Neljan naytteen valttava laatu johtui B. cereus -bakteerista, mutta bakteerimaarat olivat
hyvin vahaiset ja todennakdisesti peraisin tuotteen raaka-aineesta. Yksi nayte arvioitiin valttavaksi
S. aureus -bakteerin vuoksi. S. aureus on yleensa peraisin tyontekijan kasista, ja hyva kasihygienia
onkin tarkeaa raakakakkuja valmistaessa. Yhdessa kakussa todetut homeet ovat todennakdisesti
peraisin raaka-aineista.

Valmistaja maarittaa itse raakakakun sailytyslampétilan ja sailyvyysajan. Kakuista suurimman osan
oli arvioitu vaativan kylmasailytysta (12/15 kpl) ja kakkujen sailyvyysaika oli yhta lukuun ottamatta
enintdan nelja paivaa (14/15 kpl). Vain yhden kakun sailyvyysajaksi oli maaritetty 7 paivaa.
Suurimmassa osassa naytteeksi otettuja raakakakkuja kaytettiin valmistusaineina tuoreita hedelmia,
marjoja tai mehua, jotka kakkumassaan mahdollisesti lisatyn veden ohella voivat tehdd kakusta
helposti pilaantuvan elintarvikkeen. Naytteeksi otetut kakut sailynevat hyvalaatuisina
kylmasailytyksessa valmistajien antaman sailyvyysajan.

Helposti pilaantuvat raakakakut tulee sailyttaa, tarjoilla ja myyda enintdan 6 °C:een lampétilassa.
Sailytyslampdtilassa sallitaan kuitenkin lyhytaikainen (enintaan 24 h) 3 °C:een poikkeama. Silloin,

kun kakut ovat tarjolla asiakkaan itse otettavana enintdan neljan tunnin ajan ja ne havitetaan tarjoilun
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jalkeen, niiden lampétila voi nousta 12 °C:seen. Raakakakkujen lampdtilat olivat
naytteenottohetkelld -20-11,8 °C ja seitseman naytteen lampdtila ylitti 6 °C:een rajan. Naytteeksi
otetut kakut olivat joko henkilokunnan annosteltavissa tai tarjolla yli neljan tunnin ajan, joten niihin
sovelletaan 6 °C:een lampdtilarajaa.

B. cereus on todenndkodisesti paatynyt kakkuihin raaka-aineiden (hedelmat, marjat, pahkinat)
mukana. Koska raakakakkuja ei kasitellda kuumentamalla, raaka-aineiden sisaltamat bakteerit ja
bakteeri-itidt ovat jaljelld myds valmiissa tuotteissa. Bakteerien maara oli naytteissd vahainen.
Pidempiaikainen sailyttdminen korkeammassa lampdtilassa saattaisi kuitenkin johtaa bakteerin
lisdantymiseen raakakakussa.

Projektissa ei tutkittu kakkujen kemiallista laatua. Raakakakkujen raaka-aineisiin kuten kuivattuihin
hedelmiin, marjoihin ja pahkindihin voi kuitenkin liittyd kemiallisia vaaroja, kuten hometoksiinit seka
kasvinsuojeluainejagamat. Naiden tutkiminen elintarvikenayttaistda on Kkallista, eikd sitd voida
edellyttaa yksittaisilta pieniltad toimijoilta. Raaka-aineiden hankinta luotettavilta toimittajilta vahentaa
kemiallisten vaarojen todennakdisyytta.

4.1 Toimenpide-ehdotukset

Raakakakkujen sailytyslampdtiloihin tulee kiinnittaa erityistd huomiota myynti- ja tarjoilupaikoissa.
Kakkujen valmistajien vastuulla on maaritelld kakkujen sailyvyysaika sekd onko kakku
mikrobiologisesti helposti pilaantuva elintarvike. Helposti pilaantuvat kakut tulee sailyttaa, tarjoilla ja
myyda enintdan 6 °C:een lampoétilassa. Kakkujen sailytys- ja tarjoilukalusteiden |ampdtilojen
omavalvontaan tulee kiinnittdd huomiota. Toimijoiden tulee tietda kakuille vaaditut sailytyslampdtilat
ja varmistaa, ettd sailytysolosuhteet ovat vaatimusten mukaiset.

Raakakakkuja valmistavien toimijoiden tulisi varmistua kayttdmiensd raaka-aineiden
mikrobiologisesta ja kemiallisesta laadusta tavarantoimittajien kautta. Raakakakkujen kemiallista
laatua voisi tutkia esimerkiksi naytteenottoprojektina hometoksiinien sekd kasvinsuojeluainejaamien
varalta. Raakakakut sisaltavat usein pahkinda, minka vuoksi allergeenien kasittelyn huomioiminen
valmistuspaikkojen omavalvonnassa seka niista tiedottaminen asiakkaille on tarkeaa.

Tarjoilu- ja myyntipaikkojen valvonnan yhteydessa tulee varmistaa kakkujen valmistuspaikat ja
ohjata mahdolliset rekisteréimattémat valmistuspaikat elintarvikevalvonnan piiriin.
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