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JOHDANTO

Oulun seudun ymparistovirastossa toteutettiin kevaalla 2008 projekti, jossa selvitettiin
alueella toimivien keskuskeittididen elintarvikehygieeniset riskit ja riskinarviointi
tarkastuskayntimaarien maarittamiseksi. Keskuskeittioksi katsotaan kuuluviksi sellaiset
keittiot joista toimitetaan ruokaa jakelukeittidihin tai valmiita annoksia suoraan
asiakkaalle. Projektissa kaytettin  oulun seudun ympaéristbterveysvalvonnassa
suunniteltua riskinarviointilomaketta, jonka avulla maaritetddn tarkastuskayntimaarat
vuotta kohti. Projektia varten suunniteltiin erillinen kaavake keskuskeittitille, jolla kerattiin
perustiedot ja tiedot toimintalaajuudesta. Liséksi kaavakkeella kerattiin tietoa keittididen
ruoan kuljetuksesta ja jaahdytyksesta sekad kirjattin otetut naytteet. Projektissa
analysoitiin ruokanaytteitd, joita keskuskeittiot olivat ottaneet ruokamyrkytysepailyjen
varalta. Naytteita otettiin lisaksi jadhdytetysta ruoasta sekd salaateista. Projektissa
selvitettiin riskinarvioinnin vaikutusta kohteiden tarkastustiheyteen. Liséksi verrattiin,
paljonko keskuskeittiot kohderyhmana vaatii valvonnan resursseja ennen riskinarviointia
ja riskinarvioinnin jalkeen. Oulun seudun ymparistoviraston alueella toimii 51
keskuskeittiotd jotka kaikki otettiin projektiin  mukaan. Projektin toteutuksesta ja
raportoinnista vastasi terveystarkastajaharjoittelija Elina Antila ja hygieenikko-

/praktikkoelainladkari Leena Tuuri.



PROJEKTIN TOTEUTUS

Projektissa kaytettiin hyvaksi oulun seudun ymparistoterveysvalvonnassa suunniteltua
riskinarviointilomaketta, jonka avulla maéaritettiin vuosittaiset tarkastuskayntimaarat. Pe-
rustarkastustiheytena pidetdén Elintarviketurvallisuusviraston (Eviran) Valtakunnallisessa
elintarvikevalvontaohjelmassa 2008 antamia suosituksia. Riskitekijoiden arviointiin pe-
rustuen voidaan tarkastuskertojen maaraa vahentaa tai lisata perustellusta syysta mak-
simissaan 50 % ohjeellisista tarkastuskerroista. Vahentaminen on mahdollista, mikéali
kohteen omavalvonta, rakenteet ja toiminta tayttavat kaikki lainsdadannon vaatimukset.
Tarkastuskertojen maaraé voidaan lisata silloin kun havaitaan sellaisia riskitekijoita, jotka
eivat ole hallinnassa (omavalvonta toimii huonosti ja toiminnoissa on elintarvikehygieeni-

sid ongelmia). Riskinarviointi on osa suunnitelmallisen valvonnan suunnittelua.

Projekti toteutettiin laaditun kyselykaavakkeen avulla. Kysymykset koskivat keskuskeitti-
oiden riskeja ruoan kuljetuksessa, ruoan jadhdytyksessa. Lisaksi kartoitettiin ruokamyr-
kytysepailyjen varalta otettavia ruokanaytteitd koskevia tietoja. Tarkastusten yhteydessa
otettiin naytteita jaahdytetystéa ruoasta, ruokamyrkytysepéilyn varalta otetuista ruoka-
naytteista seka tarjoiltavista ja tarjolla jo olleista salaateista. Elintarvikenaytteita toimitet-

tiin laboratorioon tutkittavaksi 153 kpl.

Ymparistoviraston strategian mukaisesti elintarvikevalvonnan painopiste on ruokamyrky-
tysten ehkaisyssa. Suurin osa valmistusvirheisiin liittyvistéa bakteeriperaisista ruokamyr-
kytyksista on liittynyt esikypsennetyn ruoan liian hitaaseen jaahdyttamiseen tai sailyttami-
seen bakteerikasvun mahdollistavassa lampétilassa liian kauan. Oulun seudun ymparis-
toviraston aikaisemmissa elintarvikevalvontaprojekteissa on todettu esikypsennetyn
ruoan hidas jaahdytys puutteellisen jaahdytyskapasiteetin takia ongelma-alueeksi ja ruo-

kamyrkytysriskeja lisdavaksi tekijaksi.

Valvontasuunnitelman mukaisesti sellaisista valvontakohteista, jotka harjoittavat esival-
mistetun ruoan jadhdyttamista, otetaan kerran vuodessa viranomaisvalvontandyte esi-
kypsennetysta ruoasta (valmiiksi kypsennetty liha, kala, riisi, vanukas tms.). Naytteesta
maaritetddn bakteerien kokonaismaara seka Bacillus cereus tai sulfiittia pelkistavat

klostridit tuotteesta riippuen.
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Mikali kohteen omavalvontasuunnitelma sisdltaa vastaavan naytteen ja valvontakohteella
on osoittaa alle vuoden ikainen dokumentti suoritetusta omavalvontatutkimuksesta eika
mikrobiologisessa laadussa ole huomautettavaa, ei valvontaviranomainen ota toimijan
kustannettavaa viranomaisnaytettd, mutta voi ottaa valvontaviranomaisen kustannuksella

pistokoeluonteisen naytteen.

Mikali valvontakohteessa on tehostetulla ilmankierrolla varustettu erillinen jaahdytyslaite,
jota kaytetaan esivalmistettujen ruokien jaahdytykseen ja jonka jdahdytystehoa seurataan
dokumentoidusti, ei naytettd ole tarvetta ottaa tai valvoja voi ottaa pistokoeluonteisen

kontrollindytteen viranomaisen kustannuksella.

TUTKIMUSMENETELMAT

Naytteet tutkittiin Oulun seudun elintarvike- ja ymparistblaboratoriossa vuorokauden Kku-
luessa naytteen saapumisesta. Naytteiden mikrobiologinen laatu arvioitiin asteikolla hyva,
valttava tai huono. Tutkittavat mikrobit vaihtelivat ruokalajien mukaan. Tutkimuksissa

kaytettiin seuraavia menetelmia:

Aerobiset mikro-organismit NMKL 86:1999
Lampdkestoiset kolimuotoiset bakteerit NMKL 125:2005
Stafylococcus aureus NMKL 66:2003
Bacillus cereus NMKL 67:2003m
Enterobacteriaceae NMKL 144:2005
Sulfittia pelkistavat Klostridit NMKL 56:1994
Yersinia enterololitica NMKL 117:1996m

Clostridium perfringens NMKL 95:1997



TUTKIMUKSEEN VALITUT MIKROBIT

Aerobiset mikrobit

Aerobiset mikrobit eli kokonaisbakteerimdara kuvastaa ruoan yleista mikrobiologista laa-
tua. Kokonaisbakteerien joukossa voi olla pilaajamikrobeja ja sairauden aiheuttajia. Pi-
laajamikrobit voivat pilata tuotteen aistinvaraisesti ja huonontavat tuotteen sailyvyytta.
Ruoan vanhetessa kokonaisbakteeripitoisuus yleensd nousee. Aerobisten mikro-orga-
nismien maaradan vaikuttaa mm. sailytyslampotila seka valmistus- ja kasittelyhygienia
seka tuotteen ika. Bakteerien maara ilmoitetaan pmy/g (mikrobipesakemaara grammassa

elintarviketta).

Lampdkestoiset kolimuotoiset bakteerit

Lampokestoiset kolimuotoiset bakteerit kuvastavat tuotteen ulosteperaista saastumista.
Bakteereita voi esiintya mm. kasviksissa, joiden kasteluun on kaytetty ulosteen saastut-
tamaa vetta tai joita on lannoitettu elainten ulosteilla, minka takia bakteeria voidaan pitaa
my6s alkutuotannon hygieniaa ja kasvatusolosuhteita kuvaavana tekijand. Bakteeri aihe-

uttaa useita erityyppisia ripuleita.

Stafylococcus aureus

Stafylococcus aureus on yleinen iholla sekd nenan ja suun limakalvoilla esiintyva bak-
teeri. Noin 50 % ihmisista kantaa S. aureus- bakteereja nenan limakalvolla. Ruokamyr-
kytyksia aiheuttavat koagulaasipositiiviset stafylokokkibakteerit, jotka muodostavat ruo-
kaan enterotoksiinia.

Kasihygienian ollessa puutteellista saattaa S.aureus joutua elintarviketyontekijan nenasta
kasien kautta elintarvikkeeseen. Elintarvikkeessa stafylokokit saattavat muodostaa kuu-
mentamisen kestavaa bakteerimyrkkyé (toksiinia), mikali elintarviketta sailytetaan yli +10
°C lampdtilassa.



Salmonellat ja kampylobakteerit

Salmonellat ja kampylobakteerit kuuluvat yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheuttajiin maa-
ilmassa ja myds Suomessa. Suomessa paaosa (80 %) tartunnoista on ulkomailla saatuja.
Salmonellavalvonnan ansiosta suomalaisissa tuotantoelaimissa esiintyy kansainvalisesti
vertaillen erittdin vahan salmonellatartuntoja. Salmonella leviaa tavallisimmin raa'an tai
huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianlihan tai pastéroimattoman maidon seka itujen
valityksella. Ruokamyrkytysepidemiat liittyvat yleensa tilanteisiin, joissa ruoka valmiste-
taan etukateen, sita kasitellaan paljain kasin ja se syddaan kylmana.

Bacillus cereus

Bacillus cereus — bakteerit ovat itidllisia bakteereita, jotka ovat yleisia maaperassa, ve-
sistoissa, kasveissa, ilmassa ja pélyssa. Bakteeria esiintyy yleisesti ihmisten ja eldinten
suolistossa sekéd pienina pitoisuuksina elintarvikkeissa, kuten viljassa, riisissa, lihassa,
kasviksissa ja maidossa. B.cereukset kasvavat sekd hapellisissa etta hapettomissa olo-
suhteissa. Itiomuodossaan ne kestavat korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon puu-
tetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat kuumennuksen ja pystyvat lisdantyméaan

ruoassa jadhtymisen aikana.

Bacillus cereus-bakteereiden joutumista elintarvikkeisiin ei voida taysin estdd, minka
vuoksi niita esiintyy lahes kaikissa elintarvikkeissa. Ruokamyrkytysten taustalla on
yleensa ruoan kasittelyssa tapahtunut virhe. Esimerkiksi multaisten juuresten kasittely voi
aiheuttaa ristisaastumisen toiseen elintarvikkeeseen vaikkapa samojen valineiden vali-
tyksella. Liian alhaisen kuumennuskasittelyn takia B. cereuksen soluja voi jaada jaljelle
elintarvikkeeseen, ja mikali sailytyslampdétila taman jalkeen on liian korkea, bakteerit paa-
sevat lisaantymaan elintarvikkeessa. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat olleet liha- ja
riisiruoat, maitotuotteet ja vihannekset. Korkeita B.cereuksen — pitoisuuksia on eristetty
esimerkiksi keitetysta riisista.

Bacillus cereus -ruokamyrkytyksia esiintyy tyypillisesti erilaisissa joukkoruokailupai-
koissa, joissa valmistetaan kerralla suuria maaria ruokia. Talléin ruokien riittdvassa kuu-

mentamisessa ja tehokkaassa jaahdyttamisessa tapahtuu helposti virheita.

Bakteerin kasvua ehkaistaan kasittelemalla raa’at ja kypsat elintarvikkeet toisistaan eril-

la&n. Kuumentamalla kuumennettava ruoka yli 60 °C lampétilaan ja mikéli ruokaa ei sai-
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lytetd kuumana valmistuksen jalkeen tai tarjoilla heti, se jaahdytetd&n neljassa tunnissa

alle +8 °C:een ja sdilytetaan jadkaappilampotilassa +4 - +6 °C:ssa.

Enterobacteriaceae

Enterobakteerit ovat yleensé suolistoperaisia ja niiden maara kuvastaa tuotteen kasittely-
hygieniaa ruoan kypsennyksen jalkeen. Kuumennukselle herkkina enterobakteerit tu-
houtuvat helposti normaaleissa elintarvikkeiden kuumennusprosesseissa, joissa l|ampo-
tila nousee yli 60 — 70 °C. Naissé tuotteissa enterobakteerien maara kuvaa kuumennus-
kasittelyn onnistumista ja/tai jalkikontaminaation suuruutta ja mikrobien lisdantymista
tuotteessa. Ne paasevat lisaantymaan ruoassa voimakkaasti esimerkiksi ruoan liian hi-
taan jAdhtymisen aikana tai mikali ruokaa tarjoillaan lilan pitkd&dn haaleana. Raa’at, pro-

sessoimattomat elintarvikkeet sisaltavat aina jonkin verran enterobakteereita.

Yersinia enterocolitica

Yersinia-sukuun kuuluu yhteensa 11 lajia. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia lajeja ovat
Yersinia pseudotuberculosis ja Yersinia enterololitica. Naméa aiheuttavat suolistotuleh-
duksia. Y.enterocolitica jaetaan kuuteen alaryhmaan sen biokemiallisten ominaisuuksien
perusteella (eri biotyypit), joista biotyyppia 1A ei pideta tautia aiheuttavana. Yersinioita
esiintyy yleisesti maaperédssa ja vesistoissa, kotielaimistd bakteerien varastona on
yleensa sika. Taudinkuva voi muistuttaa umpilisdkkeen tulehdusta oireiltaan (Yersinia
pseudotuberculosis). Tartuntalahteiksi ruokamyrkytystapauksissa on osoitettu mm. jaa-

vuorisalaatti, kiinankaali ja porkkana.

Yersinia—suvun bakteerit pystyvat kasvamaan laajalla lampdtila alueilla (-2 °C - +45 °C).
Tama tekee niista elintarvikehygieenisesti ongelmallisia, koska ne pystyvat lisdantymaan
myos jadkaappilampdétiloissa. Ne kestavat myds hyvin pakastusta. Pitkéat sailytysajat vii-
ledssa antaa bakteereille mahdollisuuden lisdéantyé elintarvikkeessa siina maarin, ettéa se
voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Yersiniat voivat lisaantyd myos hapettomissa olosuh-

teissa, eli myos tyhjid — ja suojakaasupakatuissa elintarvikkeissa.
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Elintarviketurvallisuusvirasto Evira suosittelee seuraavia toimenpiteita, joilla vAhennetaan
Y. pseudotuberculosiksen lisdantymista porkkanoissa ja porkkanoista aiheutuvaa sai-

rastumisriskid ihmisissa:

1. Viljelij6iden ja varastoijien tulee tarkkailla porkkanoiden pilaantumista varastoinnin
aikana ja mahdollisuuksien mukaan poistaa pilaantuneet porkkanat.

2. Pilaantuneet porkkanat tulee poistaa muiden porkkanoiden joukosta ennen
porkkanoiden pesua, kuorimista, raastamista, pakkaamista tai muuta kasittelya.
Porkkanoiden pesussa on kaytettava riittavasti puhdasta vettd. Pestyt ja kuoritut
porkkanat tulee huuhdella puhtaalla vedella ennen pakkaamista.

3. Jos porkkanoita on tarkoitus kayttaa raakana sellaisenaan, raasteena tai salaateissa,
on porkkanat aina pestava ja kuorittava ennen kayttoa. Keittididen, jotka ostavat val-
miiksi pestyja ja kuorittuja porkkanoita, tulee viela pesta porkkanat uudelleen ennen

KAyttoA.

Clostridium perfringens/Sulfittia pelkistavat Klostridit

Cl. perfringensin itidita esiintyy yleisesti maaperassa, polyssa ja ihmisen ja eldinten suo-
liston normaalifloorassa. Elintarvikkeissa pitoisuudet yli 105 pmy/g saattavat johtaa ruo-
kamyrkytysoireisiin. Raa’assa lihassa, lihavalmisteissa ja kalakukoissa on todettu pienia
pitoisuuksia (yleensa 10-100 pmy/g), myds useimpien tutkittujen tuontimausteiden pitoi-
suudet ovat olleet alhaiset (<1000 pmy/g). Cl.perfringens — ruokamyrkytykset liittyvat

yleensa joukkoruokailuun.

Tyypillistd Cl. perfringensin aiheuttamalle epidemialle on, etta ruokaa valmistetaan etu-
kateen suuria maaria ja jaahdytys on liian hidasta. Talléin lampdtila pysyy pitkaan alu-
eella, jossa bakteerin lisdantyminen on mahdollista. Raaka-aineissa olevat klostridium
itiot kestavat hyvin kuumuutta ja monet sailyvét tavallisesta keittamisesta lisaantymisky-
kyisina. Elintarvikkeen jaahtyessa hitaasti bakteerin lisdantyminen on vilkasta etenkin 40
— 50 °C:n lampdtilassa. Cl. perfringens lisdéntyy erittain nopeasti, jakaantumisaika 41 —
47 °C:ssa on 7-12 minuuttia. Samalla lisaantyy itibtnmuodostus, jotka ovat vilkkaimpia 35
— 40 °C:ssa. Tama kyky tekee bakteerista vaarallisen elintarvikehygienian kannalta.
Bakteerin lisdantyminen ruoissa valmistuksen ja sailytyksen aikana voidaan estdd nou-
dattamalla lampdtilasuosituksia, keskittyen erityisesti jaahdytys-, sailytys- ja kuumennus-

lampdotilojen seurantaan.



RUOKAMYRKYTYKSET

WHO:n (Maailman terveysjarjestd) maaritelman mukaan ruokamyrkytyksella tarkoitetaan
ruoan tai talousveden nauttimisen seurauksena saatua tarttuvaa tautia tai akillista
myrkytysta. Ruokamyrkytyksen aiheuttajat ovat usein bakteereita, mutta my6s virusten
osuus on viime vuosina kasvanut. Lisdksi voivat loiset ja alkueldimet, luonnon toksiinit,
myrkylliset kasvit, elaimet, sienet, kemialliset aineet tai jokin muu tautia aiheuttava,

aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Ruokamyrkytykset jaetaan taudinaiheuttamistavan mukaan varsinaisiin ruokamyrkytyksiin
ja infektiivisiin  (mikrobien tai mikrobitoksiinien aiheuttamiin) ruokamyrkytyksiin.
Kaytannéssa molemmista kaytetddn nimed ruokamyrkytys, koska niiden oireet ja
ehkaisytoimenpiteet ovat melkein samankaltaisia. Ruokamyrkytykset voidaan jakaa
myos, elintarvikkeista ja vedestéa saataviin ruokamyrkytyksiin.

Ruokamyrkytykset menevét yleensa nopeasti ohi, mutta voivat joskus aiheuttaa vakavia
ja pitkdaikaisia sairauksia tai seurauksia, etenkin riskiryhmiin kuuluville ihmisille.
Riskiryhmia ovat mm. pienet lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset, vanhukset ja

sellaiset henkilt, joiden vastuskyky on oleellisesti heikentynyt.

PROJEKTIN TULOKSET

Yleista

Keskuskeittididen valmistamat annosmaarat vaihtelivat 70-5000 annoksen valilla. Kaik-
kien keskuskeittididen yhteydessa ei ollut ravintolaa, vaan kaikki valmistettu ruoka lahti
jakelukeittidihin. Ravintoloiden ruokailijamaarat vaihtelivat n. 10-1100 henkilon valilla.
Oulun seudun 51 keskuskeittidista ruokaa toimitetaan 274 jakelukeittioon. Ruokaa toimi-
tettiin jakelukeittidihin suuremmissa erissé ja/tai annospakkauksissa ns. kotipalveluldhe-
tyksind. Kotipalvelupakkauksia Oulun seudun keskuskeittidista toimitetaan n. 1100
kpl/arkipaiva. Padasiassa kotipalvelu ruoka-annokset lahtivat kotona asuville vanhuksille,

mutta joitakin annoksia toimitettiin myos tyopaikoille.



Ruoan kuljetus

Oulun seudun kaikissa keskuskeittidissé omavalvontaan sisaltyi lahtevan ruoan lampati-
lan mittaaminen. Lampdétilaa dokumentoitiin ja kirjattiin kaikissa, mutta kirjaustineydessa
oli eroja. Kirjaustiheys vaihteli paivittaisen ja 1-2 kertaa/kk valilla. Paivittdin lahtevan
ruoan lampotilan mittasi 25 keskuskeittiota. Helposti pilaantuvien kylmana kuljetettavien
elintarvikkeiden kuljetuslampdétilat salaattien kohdalla olivat ongelmallisia. Ruoan kuljet-

tamiseen kaytettava aika vaihteli muutamasta minuutista kahteen tuntiin.

Helposti pilaantuvat kylmé&né kuljetettavat elintarvikkeet kuljetettiin 41 keskuskeittiossa
kannellisissa lampda eristavissa ruoan kuljetuslaatikoissa. Muovisia kannellisia laatikoita
kaytti kaksi keittiota ja avonaisia muovilaatikoita kaytettiin viidessa keittiossa. Kahdessa
keskuskeittiossa kaytettiin salaattien kuljettamiseen lampédvaunuja samassa talossa si-
jaitseviin kerroksiin. Yhdessa keskuskeittiossd maidot jakelukeittidihin kuljetettiin maito-
laatikoissa. Kylméageeli mattoja kaytti sdanndllisesti vain 28 % keskuskeittidista varmis-

tamaan kuljetuslampdétiloja. Kotipalvelupakkaukset kuljetettiin niihin tarkoitetuissa styrox-

laatikoissa.
Kylmageelimattojen kayttd %
Kayttaa Kayttaa kesalla
Kayttaa salaateissa salaateissa
satunnaisesti 4 % 2 05
[0)
2% Kayttaa
saannodllisesti
28 %
Ei kayt&a
64 %

Kuva 1. Keskuskeittidissa kylmakuljetuksiin kaytettavien kylmageelimattojen osuus %.
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Keskuskeittitille tulleet palautteet

Keskuskeittididen tulee sisallyttdéda omavalvontasuunnitelmaansa kuvauksen asiakasvali-
tusten kirjaamistavasta ja suunnitellusta toimintatavasta valitusten johdosta.

Keskuskeittiot saivat palautetta lahettamastaan ruoasta puhelimitse, palavereissa, kul-
jettajien valityksella tai kirjallisesti. Kahdessa keskuskeittiossa oli kaytdssa palaute inter-
netin valityksella. Suurin mé&&ara palautteista koski ruoan makua ja toiveita ruokalistasta.
Lampodtiloista palautetta tuli, jos ruoka oli jadhtynyt pitkan kuljetuksen aikana tai ruoka oli
jo saapuessaan ollut lahella vaatimuksen alarajaa (+60 °C). Keskuskeittidistd 24 kirjasi

kaiken saamansa palautteen, yksi kirjasi osittain ja 20 keskuskeittiota ei tehnyt kirjauksia

lainkaan.
Palautteiden kirjaaminen
Osittain kirjaa
2%
Ei kirjaa
44 %
Kirjaa kaikki
54 %
Kuva 2. Keskuskeittididen palautteiden kirjaaminen.

Ruoan jadhdytys

Ruokaa jaahdytettiin kaikissa keskuskeittidissa jossain méaarin. Jaahdytysta kaytettiin,
kun esivalmisteltiin ruokaa seuraavaksi paivaksi tai jaahdytettiin jalkiruokia. Jaahdytysta
kaytettiin myds yli jAdneen ruoan jaahdyttdmiseen, mikali ruokaa ei ollut pidetty tarjolla.
Seitseméassé keskuskeittiossa jadhdytys tehtiin muulla tavoin kuin jadhdytyskaapissa.
Naissa jaahdytysmaarat olivat pienia tai jadhdytyskerrat satunnaisia. Jadhdytys tapahtui
kylmavesihauteissa, kylmidissa ja jaakaapeissa. Kerrallaan jadhdytettavat ruokamaarat
projektissa mukana olleissa keittidissa vaihtelivat muutamasta erikoisruokavalio annok-
sesta paivittdiseen sataan kiloon. Kolmen keskuskeittion omavalvontanaytteisiin siséltyi
jaéhdytettdvan ruoan mikrobiologisen laadun tutkiminen. Jaahdytyskaapeissa ruoan

jaéhtymislampdétilaa seurattiin 27 keskuskeittiossa. Jaahdytettavan ruoan ja kaapin lam-



11

potilaa yhdessa seurattiin viidessa keskuskeittiossa. Jadhdytettdessa ruokaa jaahdytys-
kaapissa, jadhdytyskaapin lampotilaa seurasi kuusi keskuskeittiota ja neljdssad keskus-
keittiossa ei jaahtymislampdtilaa seurattu ollenkaan. Kirjausten mukaan 18 keskuskeitti-
0ssé jaahdytettava ruoka jadhtyi neljassa tunnissa + 8 °C:een. 10 keskuskeittiossa jadh-
dytettava ruoka oli kirjausten mukaan ollut yli 8 asteista. Naissa keittidissa mittaus ol
tehty alle 4 tunnin kuluttua tydaikojen takia. Kuudessa keskuskeittiossa ei kirjauksia ollut
kirjattu jaahdytettavasta ruoasta. Jaahdytetysta ruoasta otettiin 16 ruokanaytettd jotka

kaikki olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvia.

Jaahdytys nopeuden seuranta tapa
jadhdytyskaapissa

Ruoan ja . Kaapin
kaapin E! Se“(‘)rata lampotilaa
lampotilaa 10 % 14 %

12 %

Ruoan
lampotilaa
64 %

Kuva 3. Ruoan jadhdytysnopeuden seurantatapa jaédhdytyskaapissa.

Ruokanaytteet

Keskuskeittididen tulee Elintarviketurvallisuusviraston suosituksen mukaan ottaa ruoka-
naytteet valmistamastaan ruoasta ruokamyrkytysepailyn varalta. Tarvittaessa néayte toi-

mitetaan laboratorioon tutkittavaksi viranomaisnaytteena.

Keskuskeittiot olivat ottaneet né&itd ruokandytteitd suoraan valmistusastiasta, tarjoi-
lun/jakelun alussa, keskivaiheella tai lopussa. Joissakin keittidissa naytteeksi otettiin koti-
palvelupakkauksen testiannos, joka oli kiertanyt kuljetusreitin. Kahdessa keittiossa ei
otettu ruokanaytteitd ollenkaan. Ruokanaytteiden maarat vaihtelivat alle 100g — 400 g.
Keskuskeittiot sailyttivat ruokanaytteet pakastimessa tai kylmiossa 1 — 3 viikkoa. Ruoka-
naytteita tutkittiin projektissa yhteensa 137 kpl.
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Elintarviketurvallisuusviraston suosituksen mukaan omavalvonnassa otettavat ruoka-

naytteet tulisi olla n. 200 g ja niita olisi sailytettdva 1-2 viikkoa pakastimessa tai jadkaa-

pissa.
Ruokanaytteiden ottaminen
Ei oteta
i 4% Valmistus-
Tarjoilun astiasta 6 %
lopussa 24 %
Tarjoulun/jakelun
alussa 66 %
Kuva 4. Ruokanaytteiden ottaminen keskuskeittidissa.

Aerobisten mikrobien osalta ruokanaytteiden mikrobiologinen laatu oli paaasiassa hyva
(132kpl), valttavia (1kpl) ja huonoja (1kpl). Valttavan tuloksen saaneen ruokanaytteen
mikrobiologinen laatu oli aerobisten mikrobien maaran vuoksi valttava (460 000 pmy/qg).
Nayte oletettavasti kontaminoitui naytteen oton yhteydessa. Huonon tuloksen saanut
ruokanaytteen mikrobiologinen laatu oli aerobisten mikrobien maaran vuoksi huono
(5 600 000 pmy/g). Nayte sisélsi oletettavasti kermaviilid, jonka sisaltamat hapatebaktee-

rit nostavat aerobisten mikrobien maaraa.

Ohjearvot kypsennettyjen valmisruokien aerobisten mikrobien maaralle:
Hyva: alle 100 000 pmy/g

Valttava: 100 000 — 1 000 000 pmy/g

Huono: yli 1 000 000 pmy/g
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Ruokandaytteet sisalsivat myods salaattinaytteitd. Ruokandaytteista 13 oli porkkanaraaste-
naytetta josta tutkittiin Y. enterocolitican. Valttavaksi arvosteltiin naytteet, joissa todettiin 1
A biotyypin Yersinia enterocoliticaa (Eviran jatkotutkimus), joka on nykytiedon mukaan
sairaudenaiheuttamiskykyinen lahinna vastustuskyvyltaéan heikentyneille. Yersiniaa to-
dettiin kolmessa naytteessa.

Ruokanaytteiden mikrobiologinen laatu

160 -
140
120
100 -
80 -
60
40 -
20 - 4 1

0 \

137 132

Ruokandaytteiden maara

Ruoka naytteita Hyva Valttava Huono
yht.

Kuva 5. Keskuskeittidissa otettujen ruokanaytteiden mikrobiologinen laatu.

Omavalvontanaytteet

Projektissa mukana olleet keskuskeittiot olivat tutkituttaneet valmistamansa ruoan mikro-
biologista laatua omavalvontanayttein vaihtelevasti. 34 %:a keskuskeittidista olivat toi-
mittaneet omavalvontanaytteitd tutkittavaksi saanndllisesti 1 — 2 kertaa vuodessa. Satun-
naisesti ruoan laatua oli tutkituttanut 6 % keittidista ja 60 % ei ollut tutkituttanut valmista-

mansa ruoan mikrobiologista laatua.

Omavalvontanaytteiden tutkituttaminen

Saanndllisesti

34 %
Ei ollenkaan
60 % Satunnaisesti
6 %

Kuva 6. Omavalvontanaytteiden tutkimistiheys.
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Riskinarviointi

Projektissa kaytettiin hyvaksi oulun seudun ymparistoterveysvalvonnassa suunniteltua
riskinarviointi lomaketta, jonka avulla maaritettiin tarkastuskayntimaarat. Keskuskeitti-
Oissé valvontasuunnitelman mukainen tarkastustiheys on Elintarviketurvallisuusviraston
ohjeen mukaan nelja kertaa vuodessa. 43 keskuskeittion kohdalla tarkastuskayntimaaraa
voitiin riskinarvioinnin perusteella laskea 25 %:la, jolloin kdyntim&ara laski kolmeen ker-
taan vuodessa. Kahden keskuskeittion osalta kayntimaara pysyi neljassa. Neljan keskus-
keittion kadyntimaaraa voitiin vahentaa 50 %:la. Kahden keskuskeittion tarkastustiheytta ei
arvioitu. Keskuskeittididen valmistamien annosmaarien maaralla ei ollut vaikutusta tar-

kastustiheyteen (kuva 7). Sen sijaan omavalvonnan toimivuudella oli suurempi merkitys.

Annosmaarét ja tarkastustiheys

5 6000
e - 5000
>
. - 4000
§ ) - 3000
2 + 2000
g AR
= i \ / w‘ \ ,/v\ . 1 1000
'_ O T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 0

2. 4 6. 8 10 12. 14. 16. 18. 20. 22. 24. 26. 28. 30. 32. 34. 36. 38. 40. 42. 44. 46. 48. 50.

Keskuskeittiot

—e— Tarkastustiheys —=— Annosmaéara

Kuva 7. Annosmaéaarien vaikutus tarkastustiheyteen.

Riskinarvioinnin vaikutus valvonnan suunnitteluun

Riskinarvioinnin perusteella 49 keskuskeittion, jolle tehtiin riskinarviointi, valvontatiheys
aleni Elintarviketurvallisuusviraston valvontasuunnitelman mukaisesta 196 tarkastusker-
rasta 145 tarkastukseen. Tama tarkoittaa henkilotyopaivissa 104,5 henkilotyopaivan tar-
peen vahenemista 80,5 henkildtydpaivaan. Vahennys on 26 %:a. Keskuskeittiiden val-

vonnasta nain vapautuvat resurssit voidaan suunnata muuhun valvontaan.

Annostalpv
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POHDINTA

Tutkimuksen tarkoituksena oli arvioida Oulun seudun keskuskeittididen riskeja, keskus-
keittididen ottamien ruokanaytteiden ja jaahdytetyn ruoan mikrobiologista laatua, seka

maarittaa tarkastustiheys ja elintarvikehygieeninen taso riskinarvioinnin avulla.

Jaahdytetysta ruoasta otetuissa projektinaytteissd mikrobiologinen laatu oli hyva. Myo6s

muiden ruokanaytteiden osalta laatu oli pa&osin hyva, valttavia oli nelja ja huonoja yksi.

Yersinia-bakteeria tutkittiin 13 porkkanaraastenaytteesta. Sita todettiin ei-patogeenisena

kantana (ei tautia aiheuttavana) kolmessa naytteessa, jotka luokiteltiin valttaviksi.

Lahtevan ruoan kuljetuslaatikoissa oli eroja. Kuljetukseen on suositeltava kayttaa tiivista
lampo6a eristavad kannellista ruoan kuljetuslaatikkoa. Kylmana tarjoiltavien elintarvikkei-
den kuljetuksessa on suositeltavaa kayttdd lisaksi kylmageelimattoa kylmaketjun kat-
keamisen estamiseksi. Keskuskeittion tulee omavalvonnassa varmistaa, ettd kuljetus-

lampdotila pysyy vaaditulla alueella.

Keskuskeittiot ovat velvollisia omavalvonnassaan kirjaamaan asiakaspalautteet ja niista
aiheutuneet toimenpiteet. Tutkimuksen mukaan keskuskeittiét saavat harvoin palautetta
lahettamastaan ruoasta. Jakelukeittiot antavat palautteen puhelimitse tai kirjallisesti. Ko-
tipalveluasiakkaat ovat yleensa vanhuksia ja heiltd ei palautetta saada, vaikka pitkien

kuljetusreittien takia ruoan lampdtila voi laskea huomattavasti.

Oulun seudun ymparistévirasto suosittelee etta keskuskeittiot tutkituttaisivat omavalvon-
nassaan ruoan mikrobiologista laatua laboratoriossa 1-2 kertaa vuodessa. Jos keskus-
keittio sdanndllisesti ja dokumentoidusti seuraa jadhdytettavan ruoan jddhtymisnopeutta,
ruoan laatua ei tarvitse tutkituttaa. Keskuskeittiot joilla ei ole jaahdytyskaappia, tulee
omavalvonnan puitteissa tutkituttaa jadhdytettdvan ruoan mikrobiologista laatua. Oma-
valvonnan toimivuuden varmistamiseksi olisi hyva tutkituttaa myds muita ruokanaytteita

esim. keittion valmistamasta salaatista.

Elintarvikealan toimija voi itse vaikuttaa tarkastustiheyden maaraan mm. hygieenisella
tyoskentelylla, tilojen hyvalla puhtaana- ja kunnossapidolla seka hyvin toimivalla ja toi-

mintoihin nahden riittdvan kattavalla omavalvonnalla. Kun eri osa alueet ovat kunnossa,
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tarkastustineyttéd voidaan vahentdd valvontasuunnitelman mukaisesta tarkastustihey-
desta. Valvontasuunnitelman mukainen tarkastustineys on keskuskeittidissé neljan kertaa
vuodessa. Valvontakohteen saanndllisen tarkastustineyden méaarittamiseksi kohteille teh-
tiin ns. riskinarviointi. 43 keskuskeittion kohdalla tarkastuskayntiméaaraa voitiin laskea 25
%:la, jolloin kayntimaara laski kolmeen kertaan vuodessa. Kahden keskuskeittion osalta
kayntimaara pysyi neljassad kerrassa. Neljan keskuskeittion vuosittainen kayntimaaraa
voitiin vahentaa kahteen tarkastukseen. Tehdyn riskinarvioinnin perusteella keskuskeitti-

Oiden tarkastustiheys paasaantoisesti laski neljasta kolmeen kertaan vuodessa.

Projektin tulosten perusteella voidaan todeta, etta jakelukeittididen ja keskuskeittididen
valinen viestinta on puutteellista. Keskuskeittion tulee omavalvonnassaan dokumentoida
poikkeamat ja reagoida niihin. Tutkimuksen perusteella palautteen antamista ja kirjaa-
mista on syyta lisata.

Elintarvikevalvonta on maksullista. Valvontamaksut perustuvat valvontakayntien maaraan
ja valvontaan kaytettyyn aikaan. Keskuskeittid voi vaikuttaa valvonnan maaraan ja siten
valvontakustannuksiin mm. hygieenisella tyoskentelylla, tilojen hyvalla puhtaana ja kun-

nossapidolla seké hyvin toimivalla ja kattavalla omavalvonnalla.

JATKOTOIMENPITEET

Projektin perusteella valvonnassa tulee jatkossa kiinnittda huomiota kuljetuslampétiloihin,

ruoan jadhdytykseen ja asiakaspalautteeseen.

Elintarvikkeet tulee kuljettaa niin ettd lampdotilatavoite saavutetaan. Projektissa todettiin,
ettd eniten vaikeuksia on pitaa salaattien kuljetuslampdatila alle +8 °C:ssa. Kuljetuslaati-
koiden laatuun tulee kiinnittdd huomiota ja tehostaa tarvittaessa kylméketjun toimintaa
kylmageelimatolla. Kotipalvelupakkauksissa kuljetettavien ruokien kuljetusreitti tulee pitaa
niin lyhyena, etta kuljetuslampatila pysyy sallituissa rajoissa. Keskuskeittidille tiedotettiin,
ettd kuljetus-, sdilytys-, jaahdytys- ja tarjoilu lampétilavaatimukset tulevat muuttumaan

vuoden 2009 alusta.
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Viranomaisvalvonnassa tullaan kiinnittdmaan huomiota ruoan jaahdytykseen kriittisena
pisteend, mutta myo6s kotipalvelupakkausten kuljetuslampétiloihin ja kylmana kuljetetta-

vien elintarvikkeiden kuljetukseen.

Valvonnassa tullaan kiinnittamaan huomiota keskuskeittididen asiakaspalautteiden kir-

jaamiseen ja niiden perusteella tehtyihin toimenpiteisiin.

Tulevissa valvontasuunnitelmissa huomioidaan riskinarvioinnin tulos, jonka perusteella
keskuskeittididen tarkastusmaéaria voitiin vahentad. Vapautuvat valvontaresurssit voidaan

kayttaa muuhun valvontaan.

VIITELAHTEET

http://www.palvelu.fi/evi/files/72_653 251.pdf
http://www.ktl.fi/portal/suomi/julkaisut/kansanterveyslehti/lehdet_2006/nro_9 2006
http://www.evira.fi

http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2007/20070905

Antti Ponk&, Terveydensuojelu, 2006

EVI-EELA JULKAISU 1/2003, Opas elintarvikkeiden ja talousveden mikrobiologisista
vaaroista.

Ruokamyrkytysepidemioiden selvitys opas, Elintarvike ja Terveys-lehti 2000

Oulun seudun ymparistoviraston edelliset projektity6t

LITTEET

Liite 1: Projektisuunnitelma
Liite 2: Tutkittavat bakteerit
Liite 3: Tarkastuslomake



PROJEKTISUUNNITELMA LITE 1

OULU

OULUN SEUDUN
YMPARISTOVIRASTO

KESKUSKEITTIOIDEN ELINTARVIKEHYGIEENINEN RISKINARVIOINTI

Projektin tarkoitus on selvittdéda Oulun seudun ymparistviraston toiminta-alueella olevien
keskuskeittididen riskejd, samalla kartoitetaan keskuskeittididen kokoa mm. vastaanottavien
jakelukeittioiden maaran perusteella. Lisdksi Kkartoitetaan omavalvonnan toimivuutta
kartoittamalla lahtevdn ruoan Ilampdtilan seurantaa, ovatko keskuskeittiot tutkituttaneet
jaddhdytetyn ruoan mikrobiologista laatua. Yhtena projektin osana tutkitaan ruokanaytteita, joita
keskuskeittitt ovat ottaneet ruokamyrkytysten varalta.

Oulun seudun ymparistovirastossa keskuskeittidiksi katsotaan kuuluviksi sellaiset keittiét joista
toimitetaan ruokaa jakelukeittidihin tai valmiita annoksia kotipalveluun. Oulun seudun
ymparistoviraston valvontasuunnitelman mukaisesti sellaisista valvontakohteista, jotka
harjoittavat esivalmistetun ruoan jaahdyttdmistda, otetaan kerran vuodessa viranomaisnayte
esikypsennetysta ruoasta. Naytteestd maaritellaan bakteerien kokonaismaard seka Bacillus
cereus tai sulfiittia pelkistavat klostridit tuotteesta riippuen.

Mikali kohteen omavalvontasuunnitelma sisdltda vastaavan naytteen ja valvontakohteella on
osoittaa alle vuoden ikdinen dokumentti suoritetusta omavalvontatutkimuksesta eik&
mikrobiologisessa laadussa ole huomautettavaa, ei valvontaviranomainen ota toimijan
kustannettavaa viranomaisnaytettd, mutta voi ottaa valvontaviranomaisen kustannuksella
pistokoeluonteisen naytteen.

Mikali valvontakohteessa on tehostetulla ilmankierrolla varustettu erillinen jaahdytyslaite, jota
kaytetdan esivalmistettujen ruokien jaahdytykseen ja jonka jadhdytystehoa seurataan
dokumentoidusti, ei naytettd ole tarvetta ottaa tai valvoja voi ottaa pistokoeluonteisen
kontrollindytteen viranomaisen kustannuksella.

Toteutus:

Tarkastus tehdaan liitteena olevien, erityisesti keskuskeittididen riskeja kartoittavan
tarkastuslomakkeen ja elintarvikevalvonnan yleisen riskinarviointi lomakkeen avulla. Naiden
avulla saaduista tiedoista tehdaan yhteenveto. Projektista saatuja tietoja hyddynnetdaén jatkossa
keskuskeittididen valvonnassa.

Naytteenotto:

Niiden Kkeittididen, jotka jaahdyttavat ruokaa, ja joilla ei ole pikajadhdytyskaappia, on
omavalvontansa puitteissa tutkitettava jaahdytetyn ruoan laatua. Mikali keskuskeittio ei ole nain
toiminut, otetaan projektin yhteydessa jadhdytetystd kala- tai liharuoasta nayte toimijan
kustannuksella. Samoin nayte otetaan toimijan kustannuksella, jos ns. pikajadhdytyskaapin
jadhdytystehoa ei ole dokumentoidusti ja saanndllisesti seurattu. Lisaksi tutkitaan
viranomaisnaytteend keskuskeittion ruokamyrkytyksen varalta ottamia ruokanaytteita ja
analysoidaan niistd ruokamyrkytysbakteerit.

Vastuuhenkilot: Leena Tuuri ja harjoittelija Elina Antila
LITE tarkastuslomakkeet keskuskeittioille



TUTKITTAVAT BAKTEERIT LITE 2

OULU

OULUN SEUDUN
YMPARISTOVIRASTO

12.1.2008

Tutkittavat bakteerit:

1. Jaahdytetyt ruokanaytteet:

- bakteerien kokonaisméaara

- Bacillus cereus

- sulfiittia pelkistavat klostridit/clostridium pertringens
2. Ruoka naytteet:

- bakteerien kokonaismaara

- enterobakteerit

- Bacillus cereus

- Stafylococcus aureus

- liharuoasta - sulfiittia pelkistavat klostridit/clostridium pertringens

3. Salaatti naytteet:
- kasvissalaatti: > E.coli

- einessalaatti (tieto ndytteeseen, sisdltddkod raakaa ainesosaa):
- Bacillus cereus, bakteerien kokonaisméaara, enterobakteerit

- porkkanaraaste (ndytteet kahteen rasiaan): - E.coli, Yersinia enterocolitica
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Tarkastuslomake
OULUN SEUDUN
YMPARISTOVIRASTO 28.1.2008

Keskuskeittididen ruoan kuljetus ja jaahdytys sekéd naytteenotto

Tarkastaja: pvm. / 2008 h (kaytetty aika)

Toimijan nimi/Kohde:

Osoite:

Laskutusosoite:

Keskuskeittion valmistama annosmaara paivassa?

Kuinka monta henkil6d kdy syomassa keskuskeittion yhteydessa olevassa ruokalassa péivittain?
Kuinka moneen jakelukeittioon toimitetaan ruokaa paivittain?

Kuinka monta kotipalvelupakkausta toimitetaan paivittain?

Onko vastuuhenkild nimetty omavalvonnassa? Kyll&/Ei

RUOAN KULJETUS
Siséltyyko keskuskeittion omavalvontaan lahtevan ruoan lampétilan mittaaminen? Kylla/Ei

Dokumentoidaanko lahtevan ruoan lampétilaa? Kylla/Ei Mittaus paivittain Kyll&/Ei
Kirjaustiheys x/Kk.

Kuinka ja minkalaisissa tapauksissa jakelukeittitt/asiakkaat raportoivat keskuskeittiolle?

Onko poikkeamat kirjattu? Kyll&/Ei
Onko poikkeamiin reagoitu valittdomasti? Kylla/Ei

Mik& on max. kuljetusreitin pituus keskuskeittiolta jakelukeittidlle/asiakkaalle? (aika)

Helposti pilaantuvat kylmana kuljetettavat elintarvikkeet:

[_Jkannellinen musta kuljetuslaatikko [T avoin kuljetuslaatikko ] pieni styroxlaatikko(kotipalvelu)

Kaytetaanko kylmageelimattoja tms. kylmien ruokien kuljetuslaatikoissa? Kylla/Ei

HAILUOTO, KEMPELE, KIIMINKI, LIMINKA, LUMIJOKI, Postiosoite: PL 34, 90015 OULUN KAUPUNKI
MUHOS, OULU, OULUNSALO, TYRNAVA, YLIKIIMINKI Kayntiosoite: Kauppatori
Telefax: (08) 5584 6799
www.ouka.fi/lymparisto
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RUOAN JAAHDYTYS

Onko kohteessa tehostetulla ilmankierrolla varustettu erillinen pikajaéhdytyslaite? Kyll&a/Ei

Muu jaéhdytystapa, mika?

Onko toimijalla alle vuoden vanhaa dokumenttia jadhdytetyn ruoan tutkittamisesta? Kyll&/Ei

(jos ei, tai jos pikajaahdytyskaapin jAdhdytysnopeutta ei ole saannoéllisesti dokumentoidusti kirjattu, otetaan nayte
toimijan kustannuksella. Jos tutkimustulos on osoitettavissa tai jadhdytyskaapin jaahdytysseuranta on asiallista,
otetaan nayte viranomaisen kustannuksella)

Seurataanko jaahdytyskaapissa:

L1 ruoan L] jaédhdytyskaapin lampétilaa

Jaahtyyko jaéhdytettéava ruoka kirjausten mukaan neljassé tunnissa +8 °C:een? Kylla/Ei (Tarkista kirjaukset)
Ruoan jaahdytysmaara keskuskeittiolla

kerrallaan /kg x Iviikossa

Omavalvontanaytteita on otettu:

[_] saanndllisesti [_] satunnaisesti [ ] eioleotettu

RUOKANAYTTEET (viranomainen kustantaa tutkimukset)
Missé vaiheessa jakelua/tarjoilua naytteet on otettu?

Kuinka paljon naytetta otetaan sailytykseen? (maara, suositus on 200 @)

Naytteet on sailytetty jadkaapissa/pakastimessa tavanomainen sailytyspaivien maara
Naytteeksi on otettu . Nayte on __ paivaa vanha
Naytteeksi on otettu . Nayte on __ paivaa vanha
Naytteeksi on otettu . Nayte on __ paivaa vanha.
HAILUOTO, KEMPELE, KIIMINKI, LIMINKA, LUMIJOKI, Postiosoite: PL 34, 90015 OULUN KAUPUNKI
MUHOS, OULU, OULUNSALO, TYRNAVA, YLIKIMINKI Kayntiosoite: Kauppatori

Telefax: (08) 5584 6799
www.ouka.fi/lymparisto



Oulun seudun ymparistdviraston raportteja:

1/2005
2/2005
3/2005
4/2005
5/2005
6/2005

7/2005
8/2005
9/2005
1/2006
2/2006
3/2006
4/2006
5/2006
6/2006
7/2006
1/2007
2/2007
3/2007
4/2007
5/2007
6/2007
1/2008
2/2008
3/2008
4/2008
5/2008
6/2008

Listeria monocytogenes kalavalmisteissa 2004.

Tuoreen kalan mikrobiologinen ja aistinvarainen laatu 2003-2004.

Siipikarjan lihaprojekti 2004.

Ympéristdasioiden hoito graafisella alalla Oulun seudulla 2005. Selvitys.
Ympéaristoasioiden hoito sahko- ja elektroniikka-alalla Oulun seudulla 2005. Selvitys.
Hyva ympéaristod yhteistyolla. Oulun seudun ymparistéviraston strategia ja visio
vuoteen 2015.

Kasvisten patogeenit 2004-2005.

Uimahallien puhtausnayteprojekti 2005.

Puhdas keittié —projekti 2004-2005.

Esivalmistettujen ruokien jaahdytys ja jAahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2005
Ruoankuljetusprojekti 2005.

Elintarvikekioskien omavalvonnan tason arviointi ja tupakan myynnin omavalvonta.
Piensatamien jatehuolto Oulun seudulla 2006.

Suurten yleisdtapahtumien ruoantarjoilu 2005-2006.

Siipikarjanlihan mikrobiologinen laatu 2005.

Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu 2005-2006.

Hotellien aamiaistarjoiluprojekti 2006.

Jakelukeittididen omavalvonnan toimivuus 2006.

Myymaldiden palvelupisteiden ruoan laatu v. 2005 - 2006.

Salaattiprojekti 2006.

Asuinkiinteistdjen jatehuoltokartoitus Oulun seudulla 2007.

Ulkoilmakonserttien melutarkastelu Oulussa kesalla 2007.

Listeriariski hoitolaitoksissa.

Jarjestettyyn jatteenkuljetukseen littyminen Oulun seudulla v. 2007-2008

Lihan laatu myymaloissa 2007.

Rakennusjatteet Oulun seudun ymparistoviraston toimialueella. Selvitys 2007.
Riisipiirakoiden ja pasteijoiden laatu Oulun seudulla 2007.

Keskuskeittididen elintarvikehygieeninen riskinarviointi 2008.
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