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Tiivistelmä  
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa toteutettiin vuonna 2011 projekti, 
jonka tarkoituksena oli selvittää riisin ja lihan laatua ja eri käsittelyvaiheita. Lisäksi 
arvioitiin ravintoloiden keittiöiden yleistä puhtautta ja omavalvonnan toteutusta. 
Tarkastuksen yhteydessä ravintoloista otettiin näytteeksi riisiä ja lihaa niiden hy-
gieenisen laadun selvittämistä varten.  
 
Projektissa tarkastettiin 191 ravintolaa ja otettiin niistä yhteensä 419 näytettä, 
joista 49 oli uusintanäytteitä. Tarkastetuista ravintoloista 74 % oli pääasiassa 
aasialaista ruokaa tarjoavia ravintoloita. Näytteistä 110 oli keitettyä riisiä, 134 
siipikarjan lihaa (44 raakaa, 90 kypsennettyä) ja 175 punaista lihaa (100 raakaa, 
75 kypsennettyä). Kaikista tutkituista näytteistä hygieeniseltä laadultaan oli hyviä 
69 % (288 kpl), välttäviä 15 % (63 kpl) ja huonoja 16 % (68 kpl). 
 
Riisinäytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä 69 % (76 kpl), välttäviä 6 % 
(7 kpl) ja huonoja 25 % (27 kpl). Keitetyn riisin huono hygieeninen laatu aiheutui 
korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesäkelukumäärästä ja 11 näytteessä 
myös liian korkeasta ruokamyrkytyksiä aiheuttavan Bacillus cereus -bakteerien 
määrästä. Näistä seitsemän näytteen Bacillus cereus -bakteerikantojen todettiin 
olevan ripulitoksiinia ja/tai oksennustyypin toksiinia tuottavia kantoja, joten osa 
hygieeniseltä laadultaan huonoista riisinäytteistä on voinut aiheuttaa ruokamyrky-
tysoireita. Bacillus cereus -bakteerin suuri määrä elintarvikkeessa johtuu yleensä 
virheellisistä säilytyslämpötiloista ja riittämättömästä jäähdytyksestä. 
 
Siipikarjanlihan näytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä 78 % (104 kpl), vält-
täviä 10 % (14 kpl) ja huonoja 12 % (16 kpl). Huono hygieeninen laatu aiheutui 
suurimmassa osassa näytteitä korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesäke-
lukumäärästä ja vain kahdessa näytteessä liian korkeasta Eschericia coli -
bakteerien määrästä. Kampylobakteereja tai salmonellaa ei tutkimuksissa todettu 
yhdestäkään näytteestä. 
 
Punaisen lihan näytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä 62 % (108 kpl), vält-
täviä 24 % (42 kpl) ja huonoja 14 % (25 kpl). Huono hygieeninen laatu aiheutui 
suurimmassa osassa näytteitä korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesäke-
lukumäärästä ja vain yhdessä näytteessä liian korkeasta Eschericia coli -
bakteerien määrästä. Lisäksi kahdessa näytteessä oli korkea maitohappobaktee-
rien määrä, mikä johtui lihan tyhjiöpakkaamisesta. Salmonellaa ei tutkimuksissa 
todettu yhdestäkään näytteestä. 
 
Elintarvikelain mukaan ravintoloilla tulee olla omavalvontasuunnitelma ja sen to-
teuttamisesta on pidettävä kirjaa. Käytännössä tämä tarkoittaa esim. kylmälaittei-
den lämpötilojen mittaamista ja kirjaamista. Tarkastetuista ravintoloista vain 
39 %:lla oli omavalvontasuunnitelma ja sen mukaiset kirjaukset. Lähes yhtä mo-
nelta (35 %) ravintolalta puuttui omavalvontasuunnitelma ja kirjaukset. Useim-
missa ravintoloissa, joissa elintarvikenäytteiden hygieeninen laatu oli huono tai 
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välttävä, todettiin elintarvikkeiden lämpötiloissa ylityksiä ja näiden säilytysajat 
valmistuksen jälkeen olivat yleensä pidempiä.  
 
Ravintoloiden keittiöistä arvioitiin yleiseltä siisteydeltä ja puhtaudeltaan hyväksi 
45 % (84 kpl), välttäväksi 50 % (93 kpl) ja huonoksi 5 % (9 kpl). Yleisimpiä puut-
teita siisteydessä ja puhtaudessa olivat pintojen, kylmälaitteiden ja siivousvälinei-
den likaisuus sekä puutteet käsienpesupisteen varustelussa.  
 
Ravintoloiden yleisessä siisteydessä ja puhtaudessa, elintarvikkeiden käsittelys-
sä, kylmäketjun säilymisessä sekä omavalvonnan toteuttamisessa on monella 
ravintolalla vielä korjattavaa. Tulosten perusteella keitettyä riisiä suositellaan tar-
joiltavaksi valmistuspäivänä tai enintään kypsennystä seuraavana päivänä.  
 
Helsingissä on elintarvikevalvonnassa kohdennettu tarkastuksia ja näytteenottoa 
kohteisiin, joista on saatu huonoja elintarvikenäytetuloksia tai joiden elintarvikkei-
den käsittelyssä on havaittu huomautettavaa. Jatkossa toimijan vastuu ja oma-
valvonnan merkitys tulee korostumaan. Toukokuussa 2013 otetaan käyttöön ko-
ko maassa Oiva-järjestelmä, jossa ravintoloiden valvontatiedot julkaistaan Eviran 
määräämällä tavalla. 
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Sammandrag 
 
Helsingfors stads miljöcentral genomförde år 2011 ett projekt med syftet att utre-
da kvaliteten av och hanteringsskedena för ris och kött. Man bedömde dessutom 
den allmänna renheten i restaurangkök och hur de genomförde egenkontrollen. 
Under inspektionerna av restaurangerna togs prover av ris och kött för att utreda 
deras hygieniska kvalitet.  
 
Under projektet inspekterades 191 restauranger, i vilka det togs totalt 419 prover 
varav 49 var omtagna prover. Cirka 74 % av de inspekterade restaurangerna var 
sådana som i regel serverar asiatisk mat. Proverna fördelades så att 110 var av 
kokt ris, 134 av fjäderfäkött (44 av rått kött, 90 av tillrett kött) och 175 av rött kött 
(100 av rått kött, 75 av tillrett kött). Bland alla de undersökta proverna var den 
hygieniska kvaliteten av 69 % (288 st.) god, av 15 % (63 st.) försvarlig och av 
16 % (68 st.) dålig. 
 
Bland risproverna var den hygieniska kvaliteten av 69 % (76 st.) god, av 6 % (7 
st.) försvarlig och av 25 % (27 st.) dålig. Det kokta risets dåliga hygieniska kvalitet 
berodde på höga, totala kolonital för aerobiska mikrober och även på alltför höga 
antal av bakterier av arten Bacillus cereus i 11 prover. Bland dessa fastställdes 
sju prover med Bacillus cereus innehålla bakteriestammar som producerar diarré-
toxiner och/eller toxiner av kräktyp, varför vissa risprover av dålig hygienisk kvali-
tet har kunnat orsaka symptom av matförgiftning. Förekomsten av stora mängder 
bakterier av arten Bacillus cereus i livsmedel beror i allmänhet på felaktiga förva-
ringstemperaturer och otillräcklig kylning. 
 
Bland proverna av fjäderfän var den hygieniska kvaliteten av 78 % (104 st.) god, 
av 10 % (14 st.) försvarlig och av 12 % (16 st.) dålig. För de flesta av proverna 
berodde den dåliga hygieniska kvaliteten på höga totala kolonital för aerobiska 
mikrober och bara för två prover på alltför stora mängder bakterier av arten 
Eschericia coli. Vid undersökningarna av proven fann man varken campylobakte-
rier eller salmonella. 
 
Bland proverna av rött kött var den hygieniska kvaliteten av 62 % (108 st.) god, 
av 24 % (42 st.) försvarlig och av 14 % (25 st.) dålig. För de flesta prover berodde 
den dåliga hygieniska kvaliteten på höga totala kolonital för aerobiska mikrober 
och bara för ett prov på alltför stora mängder bakterier av arten Eschericia coli. 
Dessutom hade två prover stora mängder mjölksyrebakterier, vilket berodde på 
att köttet var vakuumförpackat. Vid undersökningarna av proven fann man varken 
campylobakterier eller salmonella. 
 
Enligt livsmedelslagen ska restaurangerna ha planer för egenkontroll och genom-
förandet av planerna ska bokföras. I praktiken innebär detta att man t.ex. ska 
mäta och bokföra kylapparaternas temperaturer. I de inspekterade restauranger-
na hade bara 39 % egenkontrollplaner och planenliga bokföringar. Nästan lika 
många (35 %) restauranger saknade egenkontrollplaner och bokföringar. I de 
flesta restauranger där livsmedelsprovernas hygieniska kvalitet var dålig eller 
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försvarlig fastställdes överskridningar av temperaturerna för livsmedel och att 
livsmedlens förvaringstider efter tillredandet i allmänhet var längre.  
 
Bland restaurangernas kök bedömdes den allmänna ordningen och renheten 
vara god i 45 % (84 st.), försvarlig i 50 % (93 st.) och dålig i 5 % (9 st.) av dem. 
De vanligaste bristerna i städighet och renhet var smutsiga ytor, kylapparater och 
städredskap samt bristande utrustning vid handtvättställ.  
 
Många restauranger har fortfarande mycket att korrigera vad gäller den allmänna 
ordningen och renheten, hanteringen av livsmedel, samt för att hålla kylkedjan 
obruten och att genomföra egenkontrollen. På basis av resultaten rekommende-
ras att kokt ris serveras på tillredningsdagen eller senast följande dag efter till-
redningen.  
 
I Helsingfors har livsmedelstillsynen koncentrerats på inspektioner och provtag-
ningar hos objekt där man har fått dåliga resultat vid livsmedelsprovtagningar 
eller där man har observerat någonting att anmärka på vad gäller hanteringen av 
livsmedel. Framdeles kommer företagarens ansvar och egenkontrollens betydel-
se att framhävas. I maj 2013 tas Oiva-systemet i bruk i hela landet, i vilket man 
kommer att publicera restaurangernas kontrolluppgifter på ett sätt som föreskrivs 
av Evira. 
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Summary 
 
A project was carried out at the City of Helsinki Environment Centre in 2011 to 
research the quality and various processing phases of rice and meat. The gener-
al cleanliness of restaurant kitchens and the implementation of internal monitor-
ing were also evaluated. Samples of rice and meat were taken from restaurants, 
in order to study their hygienic quality.  
 
191 restaurants and a total of 419 samples, of which 49 were repeat samples, 
were studied in the project. 74 % of the restaurants studied offer mostly Asian 
foods. 110 of the samples were boiled rice, 134 poultry (44 raw, 90 cooked), and 
175 were red meat (100 raw, 75 cooked). Of all the samples studied, 69 % (288 
samples) were of good hygienic quality, 15 % (63 samples) of tolerable quality, 
and 16 % (68 samples) of poor quality. 
 
Of the rice samples studied, 69 % (76 samples) were of good hygienic quality, 6 
% (7 samples) of tolerable quality, and 25 % (27 samples) of poor quality. The 
poor hygienic quality of the boiled rice was due to the high total colony count of 
aerobic micro-organisms, and in 11 samples, also to the high count of Bacillus 
cereus bacteria, which cause food poisonings. The bacterial strains of seven 
samples were found to be diarrhetic and/or emetic, which means that some of the 
rice qualities whose hygienic quality was poor, may have caused symptoms of 
food poisoning. The high count of Bacillus cereus in a food product is usually 
caused by incorrect storage temperatures and insufficient cooling. 
 
Of the poultry samples studied, 78 % (104 samples) were of good hygienic quali-
ty, 10 % (14 samples) of tolerable quality, and 12 % (16 samples) of poor quality. 
The poor hygienic quality was most commonly caused by a high total colony 
count of aerobic micro-organisms, and by a high count of Eschericia coli in only 
two cases. Campylobacteria or salmonella were not found in any of the samples. 
 
Of the red meat samples studied, 62 % (108 samples) were of good hygienic 
quality, 24 % (42 samples) of tolerable quality, and 14 % (25 samples) of poor 
quality. The poor hygienic quality was most commonly caused by a high total 
colony count of aerobic micro-organisms, and by a high count of Eschericia coli in 
only one case. In addition, two of the samples had a high count of lactic acid bac-
teria, due to vacuum packing of the meat. Salmonella was not found in any of the 
samples studied. 
 
The Food Act (Elintarvikelaki, no. 23 of 2006) requires restaurants to have an 
internal monitoring plan, and to record the implementation of the plan. In practice, 
this includes measuring and recording the temperatures of the refrigeration 
equipment, for example. Only 39 % of the restaurants studied had an internal 
monitoring plan and the related records. In almost as many cases (35 %), the 
plan and records were completely missing. In most of the restaurants where the 
hygienic quality of the food samples was poor or tolerable, the temperatures of 
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the food products were too high, and the storage times after preparation were 
often longer.  
 
The cleanliness of 45 % (84) of the kitchens was seen to be good, 50 % (93) to 
be tolerable, and 5 % (9) to be poor. The most common deficiencies in cleanli-
ness were on surfaces, refrigeration devices, and cleaning equipment, as well as 
in the hand washing equipment.  
 
Many restaurants have significant room for improvement in their general cleanli-
ness, food product treatment, cold chain maintenance, and internal monitoring. 
Based on the results, boiled rice is recommended to be served on the same day 
it is made, or the following day at the latest.  
 
Inspections and sampling in Helsinki have been targeted at places where poor 
food product results have been acquired or deficiencies noted in the food product 
treatment. In the future, the significance of the internal monitoring and the re-
sponsibility of the operator will be emphasised. The Oiva system is introduced in 
May 2013 around the country, publishing the restaurant monitoring information 
according to the instructions by Evira. 
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1 Johdanto 
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa toteutettiin vuonna 2011 projekti, 
jonka tarkoituksena oli selvittää ravintoloiden riisin ja lihan hygieenistä laatua. 
Projektiin valittiin satunnaisesti 191 ravintolaa, joihin tehtiin tarkastus ja näyt-
teenotto. Tarkastuksella pyrittiin selvittämään keitetyn riisin käsittelyä ja säilytystä 
sekä lihan eri käsittelyvaiheita, jäähdytystä ja säilytystä. Lisäksi arvioitiin ravinto-
loiden keittiön yleistä hygieniaa ja omavalvonnan toteutumista.  
 
Ravintoloiden riisin ja lihan laatua haluttiin tutkia, koska elintarvikevalvonnassa 
on havaittu, että ravintoloiden omavalvontakirjauksissa ja elintarvikkeiden käsitte-
lyssä on ollut huomautettavaa. Lisäksi valvontanäytteiksi otetun riisin ja lihan hy-
gieeninen laatu on ollut heikentynyttä. Projektin avulla haluttiin saada kootusti 
tarkempaa tietoa riisin ja lihan hygieenisestä laadusta ja käsittelystä.  
 
 

2 Aineisto ja menetelmät 
 
2.1 Aineisto 
 
Terveystarkastajat ottivat valvontanäytteet 1.3.–31.12.2011 välisenä aikana hel-
sinkiläisistä ruokaravintoloista, joissa valmistetaan riisi- ja liharuokia. Projektiin 
valittiin satunnaisesti 191 ravintolaa, joista valtaosa (74 %) oli aasialaisia ravinto-
loita, koska niissä tyypillisesti valmistetaan riisi- ja liharuokia, lisäksi tarkastettiin 
50 muuta ravintolaa (mm. kebabravintoloita). Näytteenoton yhteydessä mitattiin 
elintarvikkeen sisälämpötila kalibroidulla lämpömittarilla ja tarkastettiin kylmäka-
lusteen lämpötila kalusteessa olevasta lämpömittarista. Tarkastuksessa käytettiin 
apuna projektia varten laadittua tarkastuslomaketta (liite 1), jolla arvioitiin keittiön 
siisteyttä ja omavalvonnan toteutumista. Tarkastukset ja näytteenotto tehtiin ra-
vintolaan ennalta ilmoittamatta. 
 
Projektissa otettiin yhteensä 419 näytettä. Ravintoloista pyrittiin ottamaan kaksi 
näytettä, joista toinen näyte oli lihaa ja toinen näyte keitettyä jäähtyneenä säily-
tettyä riisiä. Riisinäytteitä ei kuitenkaan saatu kaikista ravintoloista, koska ravinto-
loiden valmistama riisi oli näytteenottohetkellä kuumaa. Näytteistä 175 kpl oli 
punaista lihaa (101 raakaa, 74 kypsennettyä), 134 kpl siipikarjan lihaa (44 raa-
kaa, 90 kypsennettyä) ja 110 kpl oli keitettyä riisiä. Näytteiden jakautuminen eri 
elintarvikkeisiin on esitetty kuvassa 1. 
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Kuva 1. Näytteiden (n = 419) jakautuminen eri elintarvikkeisiin. 
 
 
Jos elintarvikenäytteen mikrobiologinen tutkimustulos oli huono, otettiin ravinto-
laan yhteyttä ja opastettiin hygieenisissä työskentelytavoissa sekä keskusteltiin 
mahdollisista huonoon näytetulokseen vaikuttavista asioista, kuten riittävän no-
peasta jäähdytyksestä ja säädösten mukaisista säilytyslämpötiloista. Tämän jäl-
keen ravintolaan tehtiin uusintatarkastus ja otettiin uusintanäyte.  
 
Huonojen mikrobiologisten tulosten vuoksi otettiin yhteensä 49 uusintanäytettä. 
Joistakin ravintoloista oli tarpeen ottaa vielä toiset uusintanäytteet edelleen huo-
nojen näytetulosten vuoksi. Yhdessä tapauksessa vasta neljäs uusintanäyte oli 
mikrobiologiselta laadultaan hyvä annetusta neuvonnasta huolimatta. Syynä tois-
tuvaan huonoon tulokseen oli puutteellinen riisin jäähdytys ja sen liian korkea 
säilytyslämpötila. Kaikista huonoista näytteistä ei saatu uusintanäytteitä, koska 
ravintolat olivat vaihtaneet raaka-aineita tai muuttaneet ruoanvalmistustapojaan, 
tai vastaavaa elintarviketta ei ollut näytteenottohetkellä saatavilla.  
 
 
2.2 Mikrobiologiset tutkimukset 
 
Näytteet analysoitiin MetropoliLab Oy:ssä näytteenottopäivänä tai seuraavana 
päivänä. Riisistä määritettiin aerobisten mikrobien kokonaispesäkelukumäärä ja 
Bacillus cereus -bakteerit. Jos näytteessä oli Bacillus cereus -bakteereja yli 1 000 
pmy/g, tutkittiin myös oliko Bacillus cereus -kanta toksiineja tuottava. 
 
Lihasta määritettiin aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku, Escherichia coli -
bakteerit ja salmonella, sekä siipikarjan lihasta lisäksi kampylobakteerit. Maito-
happobakteerit määritettiin, jos liha oli tyhjiöpakattu ravintolassa. Mikrobiologiset 
määritysmenetelmät ovat MetropoliLabin käyttämiä akkreditoituja mikrobien mää-

26 %

11 %

21 %

24 %

18 %

kypsennetty riisi

raaka siipikarjanliha

kypsennetty siipikarjanliha

raaka punainen liha

kypsennetty punainen liha
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ritysmenetelmiä (taulukko 1). Näytteiden hygieenisen laadun arviointiin käytettiin 
taulukoissa 2 ja 3 olevia raja-arvoja. 
 
 
Taulukko 1. Näytteiden tutkimuksissa käytetyt määritysmenetelmät. 
 
Tutkimus Menetelmä 
Aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku NMKL 86:2006, 30 °C 
Escherichia coli RapidEcoli-agar, 44 °C, 24 t 
Kampylobakteerit ISO 10272:2006 
Salmonella Vidas SLM 
Maitohappobakteerit NMKL 140:1991 
Bacillus cereus  NKL 67:2003 
 
 
Taulukko 2. Tulosten arvioinnissa käytetyt raja-arvot; keitetty riisi. 
 
Tutkimus Näytteen mikrobiologinen laatu 
 Hyvä (pmy/g) Välttävä (pmy/g) Huono (pmy/g)*
Aerobisten mikrobien 
kokonaispesäkeluku <100 000 100 000–

1 000 000 >1 000 000

Bacillus cereus <100 100–1 000 >1 000
* pmy/g tarkoittaa pesäkettä muodostavaa yksikköä / gramma tutkittua elintarviketta 
 
 
Taulukko 3. Tulosten arvioinnissa käytetyt raja-arvot; liha (raaka ja kypsä). 
 
Tutkimus Näytteen mikrobiologinen laatu 
 Hyvä (pmy/g) Välttävä (pmy/g) Huono (pmy/g)*
Aerobisten mikrobien 
kokonaispesäkeluku <1 000 000

1 000 000–
10 000 000 >10 000 000

Escherichia coli < 10 10–100 >100
Campylobacter jejuni ** ei todettu/25 g todettu/25 g
Salmonella ei todettu/25 g todettu/25 g
Maitohappobakteerit **
* pmy/g tarkoittaa pesäkettä muodostavaa yksikköä / gramma tutkittua elintarviketta 
** kampylobakteerit tutkittiin vain siipikarjan lihasta 
*** maitohappobakteerien korkeasta määrästä huomautettiin, jos bakteereja oli yli 10 000 
000 pmy/g 
 
 
Aerobisten mikrobien kokonaismäärä kuvastaa tuotteen yleistä hygieenistä laa-
tua. Aerobisten mikrobien kokonaismäärää lisäävät elintarvikkeen epähygieeni-
nen käsittely, väärät säilytyslämpötilat sekä liian pitkät säilytysajat. Aerobisten 
mikrobien kokonaispesäkeluku koostuu elintarvikkeessa esiintyvien bakteerien, 
hiivojen ja homeiden kokonaismäärästä.  
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Escherichia coli -bakteeri elää ihmisten ja eläinten ulosteessa. Liha voi saastua 
teurastuksen yhteydessä. Elintarvike voi saastua myös lannan tai kasteluveden 
välityksellä tai huonon käsihygienian seurauksena.  
 
Bacillus cereus -bakteeri on yleinen ruokamyrkytyksiä aiheuttava bakteeri, joka 
voi aiheuttaa joko ripuli- tai oksennustyyppisen ruokamyrkytyksen. Bacillus cere-
us -bakteeria esiintyy yleisesti ympäristössä, ihmisten ja eläinten suolistossa se-
kä pieninä pitoisuuksina monissa elintarvikkeissa. Bakteerin suuri määrä elintar-
vikkeessa johtuu yleensä riittämättömästä jäähdytyksestä ja/tai kuumennuksesta 
sekä virheellisistä säilytyslämpötiloista.  
 
Salmonellan löytyminen tuotteesta viittaa raaka-aineen tai tuotteen ulosteperäi-
seen saastumiseen jossakin tuotteen tai raaka-aineen käsittelyvaiheessa. Sal-
monellat voivat aiheuttaa ihmisillä suolistoinfektioita.  
 
Kampylobakteerit ovat yleisiä tasalämpöisten eläinten ja lintujen suolistobaktee-
reja. Niiden löytyminen tuotteessa viittaa siipikarjanlihan olevan saastunut teuras-
tusprosessin yhteydessä. Tartunnan ehkäisemiseksi siipikarjanliha tulisi kypsen-
tää yli 75 °C:een lämpötilaan.  
 
Maitohappobakteerit ovat tyhjiöpakatun (vakuumi) lihan yleisiä pilaajia. Sen saa-
vat aikaan bakteerit, jotka tuottavat hiilihydraateista maitohappoa, jolloin lihasta 
tulee hapanta. Maitohappobakteerit menestyvät tyhjiöpakatussa lihassa eivätkä 
melko isoinakaan pitoisuuksina ole haitallisia laadulle. Jos maitohappobakteerien 
määrä on pienempi kuin kokonaisbakteeripitoisuus, on lihassa muutakin baktee-
rikasvua. 
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3 Tulokset 
 
Seuraavassa on esitetty ravintoloista otettujen elintarvikenäytteiden mikrobiologi-
nen laatu ja tarkastusten tulokset.  
 
 
3.1 Mikrobiologiset tulokset 
 
Projektissa tutkittiin 419 näytettä. Kaikista tutkituista näytteistä hygieeniseltä laa-
dultaan oli hyviä 69 %, välttäviä 15 % ja huonoja 16 %. Näytteiden hygieeninen 
laatu ja osuudet näyteryhmästä on kuvattu taulukossa 4.  
 
 
Taulukko 4. Näytteiden hygieeninen laatu. 
 

Näyteryhmä Hyvä Välttävä Huono Yhteensä 

 kpl %-osuus kpl %-osuus kpl %-osuus kpl

Punainen liha  108  62 42 24 25 14 175 
- raaka 48 28 33 19 19 11 100
- kypsennetty 60 34 9 5 6 3 75
Siipikarjan liha  104  78 14 10 16 12 134 
- raaka 34 25 5 4 5 4 44
- kypsennetty 70 52 9 7 11 8 90
Riisi  
(kypsennetty) 76 69 7 6 27 25 110 

Yhteensä 288 69 63 15 68 16 419

 
 
Suurin osa näytteistä otettiin punaisesta lihasta (175 kpl), joista 100 oli raakaa 
lihaa ja 75 kypsennettyä tai esikypsennettyä lihaa. Punaisesta lihasta otetuista 
näytteistä hygieeniseltä laadultaan oli hyviä 108 kpl (62 %), välttäviä 42 kpl 
(24 %) ja huonoja 25 kpl (14 %). Huono hygieeninen laatu aiheutui kolmea näy-
tettä lukuun ottamatta korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesäkelukumää-
rästä. Yhdessä näytteessä oli kohonnut Eschericia coli -bakteerien määrä. Kah-
den näytteen huono laatu johtui liian korkeasta maitohappobakteerien määrästä. 
 
Toiseksi eniten otettiin näytteitä siipikarjan lihasta (134 kpl), joista 44 oli raakaa 
lihaa ja 90 kypsennettyä lihaa. Siipikarjan lihanäytteistä hygieeniseltä laadultaan 
oli hyviä 104 kpl (78 %), välttäviä 14 kpl (10 %) ja huonoja 16 kpl (12 %). Siipikar-
jan lihan huono hygieeninen laatu johtui korkeasta aerobisten mikrobien koko-
naispesäkelukumäärästä, paitsi kahdessa näytteessä oli kohonnut Eschericia coli 
-bakteerien määrä. Kampylobakteereja tai salmonellaa ei todettu yhdestäkään 
näytteestä. 
 
Näytteistä noin neljäsosa oli kypsennettyä riisiä (110 kpl). Riisinäytteistä hygiee-
niseltä laadultaan hyviä oli 76 kpl (69 %), välttäviä 7 kpl (6 %) ja huonoja 27 
(25 %). Riisin huono hygieeninen laatu aiheutui korkeasta aerobisten mikrobien 
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kokonaispesäkelukumäärästä ja 11 näytteessä oli myös liian korkea Bacillus  
cereus -bakteerimäärä. Seitsemästä näytteestä tutkittiin myös Bacillus cereus -
kantojen toksiinien tuotto. Kaikkien tutkittujen kantojen todettiin tuottavan ripuli-
toksiinia tai oksennustyypin toksiinia (kereulidi) tai molempia.  
 
Riisistä otettiin uusintanäytteiden oton yhteydessä lisäksi neljä näytettä kypsen-
tämättömästä riisistä, joista yhden näytteen laatu todettiin tutkimuksissa välttä-
väksi. Lisäksi otettiin yksi näyte riisiin lisättävästä kurkuma-mausteesta, joka tut-
kimuksissa todettiin hygieeniseltä laadultaan huonoksi korkean aerobisten mikro-
bien kokonaispesäkelukumäärän ja Bacillus cereus -bakteerien vuoksi.  
 
 
3.2 Lämpötilat 
 
Kylmäsäilytystä vaativat elintarvikkeet tulee säilyttää enintään 6 °C:een lämpöti-
lassa ja kuumana tarjoiltavat ruoat tulee säilyttää vähintään 60 °C:een lämpöti-
lassa. Näytteenoton yhteydessä mitattiin sekä elintarvikkeen lämpötila että elin-
tarvikkeen säilytyslämpötila. Elintarvikenäytteitä ei otettu kuumana säilytettävistä 
elintarvikkeista vaan kylmäsäilytyksessä tai jäähtymässä olevista elintarvikkeista. 
Tutkituista näytteistä osaa säilytettiin liian lämpimässä.  
 
Kuvassa 2 on vertailtu hygieeniseltä laadultaan hyvien ja huonojen elintarvike-
näytteiden lämpötiloja näytteenottohetkellä. Jopa 84 %:ssa huonoista riisinäyt-
teistä ja 38 %:ssa huonoista lihanäytteistä mitattiin poikkeamia lämpötiloissa. 
Riisin lämpötilaksi mitattiin keskimäärin 9,1 °C. Korkein mitattu lämpötila oli 
22,3 °C riisistä, joka oli keitetty edellisenä päivänä ja sitä säilytettiin näytteenotto-
hetkellä huoneenlämmössä. Lihojen lämpötila oli keskimäärin 6,3 °C. Korkein 
kypsästä mitattu lämpötila oli 20,6 °C lihasta, jota säilytettiin näytteenottohetkellä 
huoneenlämmössä, koska tuote oli esillä ruoanvalmistusta varten. 
 
 

 
 
Kuva 2. Elintarvikenäytteiden (riisi n = 110, lihat n = 309) hygieeninen laatu verrattu-
na riisin ja lihojen lämpötiloihin.  
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Elintarvikkeiden säilytyslämpötiloissa oli myös kohoamisia 24 %:ssa mitatuista 
kylmälaitteista. Tarkastushetkellä kylmälaitteiden lämpötila vaihteli välillä 1,2–
14,4 °C, ollen kuitenkin keskimäärin 6,0 °C.  
  
 
3.3 Elintarvikkeiden käsittely ja säilytys 
 
Ravintoloiden ruoanvalmistus saattaa olla hyvin monipuolista ja esimerkiksi lihan 
käsittelyssä voi olla monta eri vaihetta. Pakasteena saapuva liha saatetaan sulat-
taa, leikata, marinoida, esikypsentää, jäähdyttää, jäädyttää uudelleen, sulattaa ja 
valmistaa vasta sitten ruoaksi. Riisin valmistuksessa on useimmilla ravintoloilla 
käytössä erillinen riisin keitin, jolla keitetään päivittäin käytettävä riisi ja jossa riisi 
voidaan pitää kuumana. Osa ravintoloista jäähdyttää riisin ja tarjoilee sitä useam-
pana päivänä uudelleen lämmitettynä. 
 
Kuumentamalla valmistetut, kylmässä säilytettäväksi tarkoitetut elintarvikkeet on 
välittömästi valmistuksen jälkeen jäähdytettävä 6 °C:een lämpötilaan tai sen alle. 
Jäähdytyksen tulee tapahtua nopeasti, enintään neljässä tunnissa. Tarkastetuista 
ravintoloista 163:ssa oli elintarvikkeiden jäähdytystä, näistä 103:ssa (63 %) ravin-
tolan jäähdytysmenetelmissä ei havaittu puutteita. Näissä ravintoloissa oli käy-
tössä jäähdytyskaappi, muu kylmälaite tai muu menetelmä esimerkiksi ruoka 
jäähdytettiin jää-/kylmävesihauteessa tai huuhtelemalla juoksevalla kylmällä ve-
dellä. Lisäksi näissä ravintoloissa oli seurattu ruoan jäähtymistä lämpötilamittauk-
sin omavalvontasuunnitelman mukaisesti.  
 
Niissä ravintoloissa, joiden jäähdytysmenetelmissä todettiin puutteita, ei myös-
kään seurattu ruokien riittävän nopeaa jäähtymistä omavalvonnan edellyttämillä 
lämpötilamittauksilla. Ruokaa saatettiin jäähdyttää huoneenlämmössä pöydällä, 
josta se siirrettiin liian lämpimänä muiden elintarvikkeiden kanssa samaan kylmä-
laitteeseen, jolloin kylmälaitteen lämpötila voi nousta. Yhdessä tapauksessa ra-
vintolalla oli jäähdytyskaappi, mutta ruokaa jäähdytettiin siellä suurissa ämpäreis-
sä, eikä ruoan riittävän nopeasta jäähtymisestä oltu varmistuttu lämpötilamittauk-
sin. Taulukossa 5 on lueteltu tarkastuksilla havaitut ravintoloiden käyttämät jääh-
dytysmenetelmät. 
 
 
Taulukko 5. Ravintoloiden (n = 163) käyttämät jäähdytysmenetelmät. 
 

Jäähdytystapa  Osuus % 
Jäähdytyskaappi 24 
Jäävesihaude, kylmä juokseva vesi 34 
Samassa kylmälaitteessa muiden elintarvikkeiden kanssa 8 
Huoneenlämmössä pöydällä  34 

 
 
Sulatus tapahtui suurimmassa osassa ravintoloista asianmukaisesti kylmälait-
teessa, vain 7 %:ssa ravintoloista havaittiin, että elintarvikkeita sulatettiin pelkäs-
tään huoneenlämmössä.  
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Näytteeksi otettujen elintarvikkeiden säilytysaika ravintolassa vaihteli 0–13 päivän 
välillä. Suurin osa hygieeniseltä laadultaan hyväksi todetuista elintarvikkeista oli 
valmistettu tai esikäsitelty joko samana tai näytteenottoa edeltävänä päivänä. 
Laadultaan välttävistä näytteistä suurin osa oli valmistettu tai esikäsitelty edelli-
senä päivänä. Huonojen näytteiden osalta todettiin, että lähes puolet oli valmis-
tettu tai esikäsitelty kaksi päivää tai sitä aikaisemmin. Huonojen näytteiden osalta 
noin viidesosasta näytteitä ei saatu tietoa milloin elintarvike oli valmistettu tai esi-
käsitelty ravintolassa. Kuvassa 3 on verrattu riisin ja lihan käsittelyn tai valmistuk-
sen jälkeisen säilytysajan vaikutusta mikrobiologiseen laatuun.  
 
 

 
 
Kuva 3. Riisin ja lihojen säilytysajan vaikutus hygieeniseen laatuun. 
 
 
3.4 Keittiön siisteys ja puhtaus 
 
Tarkastuksilla arvioitiin ravintoloiden keittiön yleistä puhtautta, järjestystä ja kun-
nossapitoa antamalla arvosanaksi hyvä, välttävä tai huono. Projektissa tarkastet-
tiin yhteensä 191 ravintolaa, joista arvioitiin yleiseltä siisteydeltä ja puhtaudeltaan 
hyväksi 45 %, välttäväksi 50 % ja huonoksi 5 % (kuva 4). Yleisimpiä epäkohtia 
olivat likaiset pinnat (työtasot, seinät, lattia, katto), likaiset kylmälaitteet ja huono-
kuntoiset siivousvälineet. Käsienpesupisteiden varustelussa arvioitiin oliko kä-
sienpesupaikka varustettu kertakäyttöpyyhkeillä ja nestesaippualla ja millainen 
sen käytettävyys oli. Käsienpesupisteiden varustelussa oli puutteita 27 %:ssa 
tarkastetuista ravintoloista. Yleisimmät puutteet olivat kertakäyttöpyyhkeiden ja 
nestesaippuan puuttuminen tai käsienpesupisteessä saattoi olla muuta tavaraa, 
joka esti käsien pesemisen. 
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Kuva 4. Keittiöiden saamat arvosanat yleisestä siisteydestä ja puhtaudesta. 
 
 
3.5 Omavalvonta 
 
Omavalvontasuunnitelman mukaisia lämpötilojen mittauksia ja kirjauksia oli tehty 
säännöllisesti 41 %:ssa tarkastetuista ravintoloista, vaikkakin näistä 2 %:lla ei 
ollut esittää varsinaista suunnitelmaa. Lähes neljäsosalla ravintoloista omaval-
vontasuunnitelma oli esittää tarkastuksella, mutta sen vaatimia kirjauksia ei ollut 
tehty. Kaikista tarkastetuista ravintoloista 35 %:lla ei ollut esittää omavalvonta-
suunnitelmaa tai sen mukaista kirjanpitoa. Kuvassa 5 on kuvattu omavalvonnan 
toteutumisesta tehdyt tarkastushavainnot. Omavalvontasuunnitelman puuttumi-
sen tai puutteellisten kirjausten syyksi mm. kerrottiin, että omavalvontasuunnitel-
ma ja kirjaukset olivat päivitettävänä jossain muualla tai työvuorossa oleva henki-
lökunta ei tiennyt missä kirjaukset olivat. 
 
 

 
 
Kuva 5. Omavalvontasuunnitelman toteutuminen ravintoloissa. 
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4 Pohdinta 
 
Tässä projektissa tutkitut elintarvikkeet olivat kaikki helposti pilaantuvia elintarvik-
keita, joista osa oli esikäsitelty (leikattu, marinoitu) ravintolassa ja osa oli valmis-
tettu kuumentamalla, jäähdytetty ja säilytetty sen jälkeen kylmässä. Ilmoitettujen 
elintarvikehuoneistojen elintarvikehygienia-asetuksen (MMM:n asetus 1367/2011) 
mukaan kuumana tarjoiltavat ruoat tulee säilyttää vähintään 60 °C:een lämpöti-
lassa. Kuumentamalla valmistetut kylmässä säilytettäväksi tarkoitetut elintarvik-
keet on välittömästi valmistuksen jälkeen jäähdytettävä 6 °C:een lämpötilaan tai 
sen alle. Jäähdytyksen tulee tapahtua nopeasti, enintään neljässä tunnissa. 
Jäähdytyksen jälkeen helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee säilyttää enintään 6 
°C:een lämpötilassa. (4)  
 
Projektissa tutkittiin kaikkiaan 419 näytettä, joista 49 uusintanäytteitä. Kaikista 
tutkituista näytteistä hygieeniseltä laadultaan oli hyviä 69 % (288 kpl), välttäviä 
15 % (63 kpl) ja huonoja 16 % (68 kpl). Vaikka suurin osa tutkituista näytteistä oli 
hygieeniseltä laadultaan hyviä, niin hygieeniseltä laadultaan huonoja näytteitä oli 
etenkin keitetystä riisistä otetuissa näytteissä (25 %).  
 
Riisin huono hygieeninen laatu johtui suurimmaksi osaksi aerobisten kokonais-
bakteerien suuresta määrästä, mutta riisinäytteistä löytyi myös Bacillus cereus -
bakteereita, jotka ovat yleisimpiä ruokamyrkytyksiä aiheuttavia bakteereita. Ruo-
kamyrkytyksen aiheuttama määrä on yleensä 100 000–10 000 000 pmy/g, mutta 
jo 1000–10 000 pmy/g -pitoisuus saattaa aiheuttaa ruokamyrkytysoireita (1, 2).  
 
Liian hitaassa jäähdytyksessä Bacillus cereus -bakteeri voi muodostaa ruoka-
myrkytyksen aiheuttavaa toksiinia, joista oksennustyypin toksiinit muodostuvat 
ruoassa ja ripulityypin toksiinit vasta suolistossa. Viiden näytteen Bacillus cereus 
-bakteerikantojen todettiin tuottavan ripulitoksiinia tai oksennustyypin toksiinia 
(kereulidi) tai molempia. Osa hygieeniseltä laadultaan huonoista riisinäytteistä 
olisi siis voinut aiheuttaa ruokamyrkytysoireita.  
 
Kolmesta hygieeniseltä laadultaan huonosta lihanäytteestä löytyi mikrobiologisis-
sa tutkimuksissa Eschericia coli -bakteeria. Eschericia coli -bakteeri ei lisäänny 
suositusten mukaisessa alle 6 ºC:een säilytyslämpötilassa ja tuhoutuu, kun elin-
tarvike kuumennetaan yli 70 ºC:een lämpötilaan (1). Nämä kolme näytettä, joista 
kaksi näytettä oli otettu samasta ravintolasta, olivat kypsennettyä ja jäähdytettyä 
lihaa. Bakteerilöydöksen syynä voi näissä tapauksissa olla huonosti kypsennetty 
elintarvike tai ristikontaminaatio esimerkiksi raa’asta lihasta leikkuulaudan välityk-
sellä. Se, että ravintolasta otetuista molemmista näytteistä (kypsää broileria ja 
kypsää naudan lihaa) löytyy Eschericia coli -bakteeria voi viitata huonoon elintar-
vikkeiden käsittelyhygieniaan tai puutteisiin henkilökunnan käsihygieniassa. 
Näissä tapauksissa elintarvikkeiden säilytyslämpötiloissa ei havaittu huomautet-
tavaa. 
 
Hygieeniseltä laadultaan huonoissa raa’an lihan näytteissä todettiin joissakin kor-
kea maitohappobakteerien määrä. Tämä johtui todennäköisesti siitä, että tyh-
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jiöpakattu (vakuumipakattu) liha oli leikattu ravintolassa annospaloiksi ja tyhjiöpa-
kattu uudelleen, jotta säilytysaika pitenisi. Maitohappobakteerit pystyvät kuitenkin 
lisääntymään myös tyhjiöpakatussa lihassa kylmäsäilytyksen aikana ja pilaamaan 
lihan, jos säilytysaika on liian pitkä.  
 
Suurin osa liha- ja riisinäytteistä oli hygieeniseltä laadultaan huonoja, koska ae-
robisten kokonaisbakteerien määrä oli liian korkea, mikä yleensä johtuu väärästä 
säilytyslämpötilasta sekä liian pitkästä säilytysajasta. Osa projektissa tutkituista 
elintarvikkeista kuumennetaan vielä ennen syömistä, joten suurin osa tutkituista 
bakteereista tuhoutuu kuumennuksen myötä eivätkä aiheuta terveysvaaraa kulut-
tajalle. Ruokamyrkytyksen riski kuitenkin kasvaa, jos ruokien säilytys- ja tarjoilu-
lämpötiloista ei huolehdita. Elintarvikkeita käsiteltäessä on myös tärkeää huoleh-
tia käsihygieniasta ja elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen puh-
taudesta, jotta elintarvikkeet eivät kontaminoidu käsittelyn aikana.  
 
Verrattaessa eri elintarvikenäytteiden säilytysaikoja ravintolassa käsittelyn tai 
valmistuksen jälkeen, oli laadultaan huonoja elintarvikkeita säilytetty pidempään 
kuin laadultaan hyviä elintarvikkeita. Laadultaan huonojen elintarvikkeiden osalta 
lähes viidesosan tarkkaa valmistuspäivää ei tiedetty. Ravintolan valmistamiin tai 
esikäsittelemiin elintarvikkeisiin tulisi merkitä valmistuspäivämäärä, jos niitä on 
tarkoitus säilyttää valmistuspäivää kauemmin. Näin voidaan tarkkailla ruokien 
säilytysaikoja ja varmistua elintarvikkeiden oikeasta ja riittävän nopeasta kierros-
ta.  
 
Näytteeksi otettujen elintarvikkeiden lämpötiloissa sekä kylmälaitteiden mitatuissa 
lämpötiloissa todettiin kohoamisia. Kylmälaitteiden lämpötilat olivat kuitenkin pää-
sääntöisesti kylmempiä kuin elintarvikkeiden lämpötilat. Lämpötilapoikkeamien 
määrää tai merkittävyyttä on vaikeaa arvioida, koska lyhytaikaiset poikkeukset 
lämpötilavaatimuksista ovat mahdollisia elintarvikkeiden käsittelyssä käytännön 
seikkojen vuoksi. Elintarvikkeiden lämpötilojen ylitykset saattoivat osittain selittyä 
sillä, että näytteenotto ajoittui lounasaikaan, jolloin ravintolat olivat ottaneet elin-
tarvikkeita huoneenlämpöön esille valmistusta tai tarjoilua varten.  
 
Tarkastuksilla havaittiin, että elintarvikkeiden käsittelyssä oli puutteita jäähdytyk-
sen osalta. Oli hyvin yleistä, että ruokia jäähdytettiin huoneenlämmössä pöydällä 
ja siirrettiin sitten samaan kylmälaitteeseen muiden elintarvikkeiden kanssa. Ruo-
kien riittävän nopeaa jäähtymistä ei myöskään seurattu omavalvonnan mukaises-
ti lämpötilamittauksin.  
 
Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen omaval-
vontasuunnitelma, noudatettava sitä ja pidettävä sen toteuttamisesta kirjaa (3). 
Käytännössä tämä tarkoittaa esimerkiksi lämpötilojen mittaamista ja kirjaamista 
mm. kylmälaitteista ja jäähdytettävistä elintarvikkeista. Omavalvontasuunnitelma 
ja sen mukaiset kirjaukset tulee olla nähtävillä valvontaa varten. Tarkastetuista 
ravintoloista vain 39 %:lla oli omavalvontasuunnitelma, eikä kirjauksissa havaittu 
huomautettavaa. Lähes yhtä monelta (35 %) ravintolalta puuttui omavalvonta-
suunnitelma sekä sen mukaiset kirjaukset. Ravintoloiden toimijoiden tulisi muis-



18 
 

taa, että omavalvontasuunnitelma on työväline heidän omaa toimintaansa varten, 
jolla pyritään minimoimaan elintarvikehygieeniset riskit.  
 
Terveystarkastajat arvioivat ravintoloiden keittiöiden yleistä siisteyttä ja puhtautta 
tarkastushetkellä. Samalla tarkastettiin myös siivousvälineiden ja siivouskaappien 
puhtaus, sekä käsienpesupisteen puhtaus ja varustelu. Ilmoitettujen elintarvike-
huoneistojen elintarvikehygiena-asetuksen (MMM:n asetus 1367/2011) mukaan 
ruoanvalmistukseen varatun paikan välittömässä läheisyydessä tulee olla erilli-
nen käsienpesupiste, jossa on saippuaa ja kertakäyttöpyyhkeitä (4). Tarkastetuis-
ta ravintoloista 45 %:ssa keittiön siisteys arvioitiin hyväksi ja käsienpesupisteen 
varustelu oli kunnossa 73 %:ssa. Siisteydeltään välttäviksi arvioitiin 50 % ja huo-
noksi vain 5 %.  
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa on selvitetty riisin ja lihan hygieenistä 
laatua aiemmin vuonna 1999. Tuolloin tutkittiin 92 näytettä lihasta ja riisistä. Tu-
losten mukaan riisinäytteistä oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä 68 %, välttäviä 
11 % ja huonoja 21 %. Syynä riisin huonoon laatuun oli tuolloin liian korkea aero-
bisten mikrobien kokonaislukumäärä ja Bacillus cereus -bakteerit. Vuoden 1999 
projektissa lihanäytteistä oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä 50 %, välttäviä 
31 % ja huonoja 19 %. Vuonna 1999 huonojen tulosten syynä arvioitiin olevan 
elintarvikkeiden liian korkeat säilytyslämpötilat. Tulokset ovat hyvin samankaltai-
sia. (5) 
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5 Jatkotoimenpiteet 
 
Tarkastettujen ravintoloiden elintarvikkeiden käsittelyssä, säilytyslämpötiloissa tai 
säilytysajan pituudessa on vielä korjattavaa. Näihin asioihin kiinnitetään elintarvi-
kevalvonnassa edelleen huomiota. Valvonnassa kohdennettiin tarkastuksia ja 
näytteenottoa vuonna 2012 kohteisiin, joista saatiin vuonna 2011 huonoja tulok-
sia tai joiden elintarvikkeiden käsittelyssä havaittiin huomautettavaa. Tarvittaessa 
annettiin kirjallisia kehotuksia sekä ryhdyttiin hallinnollisiin pakkotoimiin, mikäli 
korjaavia toimenpiteitä ravintoloissa ei tehty määräajassa. Vuonna 2012 Helsin-
gin kaupungin ympäristökeskus toteutti mm. valvontaprojektin (Jäähdytettyjen 
ruokien hygieeninen laatu 2012), jossa selvitettiin jäähdytettävien elintarvikkeiden 
käsittelyä ja laatua (6). 
 
Ravintoloiden tulee omavalvonnassaan seurata, että kylmäkalusteet toimivat, ja 
että lämpötilat ovat lainsäädännön mukaiset. Ruokia jäähdytettäessä tulee var-
mistaa, että jäähtyminen tapahtuu riittävän nopeasti eikä siitä aiheudu haittaa 
muille kylmäsäilytyksessä oleville elintarvikkeille. Jos elintarvikkeita jäähdytetään 
säännöllisesti isoja määriä, tulee siihen olla käytössä erillinen jäähdytyskaappi. 
 
Ravintoloita ohjeistetaan valvontakäynneillä, että keitettyä ja jäähdytettyä riisiä 
tulee tarjoilla enintään kypsennystä seuraavana päivänä. Riisin jäähdytys tulee 
tapahtua elintarvikelainsäädännön mukaisesti neljässä tunnissa 6 °C:een lämpö-
tilaan tai sen alle. Kuumana tarjoiltavan riisin lämpötilan tulee olla vähintään 
60 °C ja sitä saa säilyttää kuumana enintään neljä tuntia.  
 
Elintarvikealan toimijan on perehdytettävä ravintolassa työskentelevät henkilöt 
omavalvontaan. Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvä kirjanpito on säilytettä-
vä ravintolassa siten, että ne ovat valvontaviranomaisen tarkastettavissa. Jatkos-
sa toimijan vastuu ja omavalvonnan merkitys tulee korostumaan. Toukokuussa 
2013 otetaan käyttöön koko maassa Oiva-järjestelmä, jossa ravintoloiden valvon-
tatiedot julkaistaan Eviran määräämällä tavalla. 
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