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Johdanto

Oulun seudun ymparistoviraston strategiassa yksi elintarvikevalvonnan painopiste
on ruokamyrkytysten ehkaisy. Suurin osa valmistusvirheisiin liittyvista bakteeripe-
raisistd ruokamyrkytyksista on liittynyt esikypsennetyn ruoan lilan hitaaseen jaah-
dyttamiseen tai sailyttamiseen bakteerikasvun mahdollistavassa lampotilassa. Ou-
lun seudun ymparistoviraston projekteissa on todettu esikypsennetyn ruoan hidas
jaéhdytys puutteellisen jaahdytyskapasiteetin takia ongelma-alueeksi ja ruokamyr-

kytysriskeja lisaavaksi tekijaksi.

Oulun seudun ymparistovirastossa selvitettiin vuoden 2007 aikana keitetyn riisin
jaédhdytysta ja laatua ruoantarjoilupaikoissa. Aikaisemmin keitetyn riisin laatua on
useampana vuotena selvitetty ruoan ulkomyynnissa. Tassa valvontaprojektissa tar-
kastettiin valmistuskeittididen riisin kasittelya, jaahdytysta ja kylmasailytysta seka
arvioitiin omavalvonnan toteutusta riisin jadhdytyksessa. Riisin kasittelyn arvioinnin

lisaksi keitetysta riisista otettiin naytteita mikrobiologisiin tutkimuksiin.

Keitetyn riisin jadhdytyksen onnistuminen seka riisin sailytys riittavan kylmassa ovat
tekijoita, joilla voidaan estéé bakteerien kasvua ja hallita erityisesti Bacillus cereus-
bakteerien aiheuttamaa ruokamyrkytysriskid. Samoin jaahdytetyn riisin riittava
kuumentaminen seka tarjoilu riittdvan kuumana estavat bakteerien elinmahdolli-

suuksia.

Valvontaprojektissa tarkastettiin kaikkiaan 40 ruoanvalmistuskeittiota, joista otettiin
yhteensa riisinaytteet mikrobiologisiin tutkimuksiin. Naytteenotto pyrittiin kohdista-
maan keitettyihin ja jadhdytettyind sailytettyihin riisieriin, mutta my6s kuumana tar-
joiltuja riisieria tutkittiin.

1. Projektin toteutus

Projektisuunnitelman mukaisesti tarkastukset kohdennettiin valmistuskeittidihin ku-
ten ravintoihin, pizzerioihin, henkilostoravintola- ja oppilaitoskeittidihin seka tarjoilu-
kioskeihin. Omavalvonnan toteutusta keitetyn riisin kasittelyssa arvioitiin laaditun

tarkastuslomakkeen avulla. Arvioitavat seikat kasittelivat keitetyn riisin jadhdytysta



ja jaadhdytysnopeuden seurantaa seka naytteenottoa omavalvonnassa. Tarkastuk-
sesta taytettiin keittidille tarkastuskertomuslomake, johon kirjattiin mahdolliset keitti-
Olle annettavat ohjeet ja toimenpiteet. Riisinaytteet mikrobiologisiin tutkimuksiin py-
rittiin ottamaan kylmasailytyksessa olevasta keitetysta ja jadhdytetysta riisista. Vaih-
toehtoisesti otettiin ndyte kuumana tarjolla olevasta riisista, mikali jadhdytettya riisia
ei ollut saatavilla. Naytteenoton yhteydessa mitattiin riisin lampétila. Tapauksessa,
ettd tutkitun riisindytteen laatu todettiin mikrobiologisesti huonoksi, edellytettiin val-

mistuskeittiditd omavalvonnassaan tutkituttamaan uudelleen keitetyn riisin laatua.

2. Tutkimusmenetelmat ja raja-arvot

Projektin naytteet tutkittin néytteenottopédivana tai sitd seuravana paivana Oulun
seudun elintarvike- ja ymparistblaboratoriossa. Naytteiden mikrobiologinen laatu

arvioitiin asteikolla hyva, valttava tai huono. Tutkimukset tehtiin seuraavilla mene-

telmilla:

Aerobiset mikro-organismit NMKL 86:1999
Enterobacteriaceae NMKL 144:2005
Bacillus cereus NMKL 67:2003m
Koagulaasipositiiviset stafylokokit NMKL 66:2003
Veriagarmalja 30°C 24-48h

Mikrobiologisten tutkimusten raja-arvot on esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1.

Analyysi Menetelma m (pmy/g)* M (pmy/g)*
Aerobiset mikrobit NMKL 86/1999 10 000 1 000 000
Enterobacteriaceae NMKL 144:2005 100 500
Bacillus cereus NMKL 67:2003m 100 500
Koagulaasipositiiviset NMKL 66:2003 100 1000
stafylokokit

*Mikrobiologisten tutkimusten raja-arvot, pmy = pesdkettd muodostavaa yksikkoa,
m = hyvan ja valttadvan raja-arvo, M = valttavan ja huonon raja-arvo.




3. Kuuman ruoan jadhdytys

Elintarvikemaaraysten mukaan kypsennetty ja kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu
ruoka on valittdbmasti valmistuksen tai tarjoilun jalkeen ja enintdan neljassé tunnissa
jaahdytettava +8°C:n lampotilaan ja vuodesta 2009 alkaen +6°C:een. Jaahdytyk-
seen kaytettavan kylmalaitteiston kapasiteetin tulee olla riittdvan tehokas, jotta
kuuma ruoka jaahtyy riittavan nopeasti. Niissa valmistuskeittidissa, joissa jaahdyte-
taan paivittain isompia eria kypsennettyja ruokia, tulisi jadhdytykseen olla kaytdssa
tehostetulla ilmankierrolla varustettu pikajddhdytyskaappi. Ruokaerat tulee jaahdyt-
taa riittdvan pienissa erissd matalassa astiassa. Mitd suurempia ruokaeria kasitel-
laén, sita suuremmalla todennakoisyydella jadhdytyksessa tapahtuu virheita. Pienia
maariakin jaahdytettdessa tulee varmistaa, etta jaddhtyminen tapahtuu riittdvan no-
peasti eika siitd aiheudu haittaa muille kylmasailytyksessé oleville elintarvikkeille.
Omavalvonnassa kuumien ruokien jadhtymisen nopeutta tulee seurata paivittain ja
vahintaan kerran viikossa kirjata jadhdytyksen alku- ja loppulampdtilat.

Keitetyn riisin jddhdytysprosessin suurin riskitekija on Bacillus-bakteerien itididen
aktivoituminen liian hitaassa jddhdytyksessa, jolloin Bacillus cereus -bakteeri voi

muodostaa ruokamyrkytysta aiheuttavaa toksiinia.

4. Kuuman ruoan tarjoilu

Kuumana ruoka tulee tarjoilla vahintaan +60°C:n lampétilassa enintaan neljan tun-
nin ajan. Omavalvonnassa kuumien ruokien tarjoilulampdtiloja tulee seurata paivit-
tain ja vahintaan kerran viikossa kirjata tarjoilulampdétilat. Riisiruokien kuten kaikkien
muidenkin ruokien sailytys +6 - +60°C:n lampdtila- alueella luo mahdollisuudet bak-
teerien kasvuun. On my6s huomioitava, ettd jadhdytyt riisierdt on kuumennettava
kauttaaltaan riittavan kuumaksi vahintaan +70°C:een, jotta saadaan kasvukykyiset
Bacillus cereus -solut tuhottua.

Uudet elintarvikemaaraykset ohjeistavat, ettei tarjoilulinjastossa ollutta ruokaa tule

tarjoilla enda toistamiseen, vaan se tulee havittaa.



5. Bacillus cereuksen aiheuttama ruokamyrkytys

Bacillus cereus on maaperabakteeri, jonka itidita esiintyy kuivatuissa elintarvikkeis-
sa kuten riisissa, mausteissa ja jauhoissa. Keitetty ja paistettu riisi, riisiruoat ja pas-
ta ovat tyypillisia Bacillus cereuksen valittdjaelintarvikkeita. Bacillus cereus-
bakteereita voi huolimattoman keittiohygienian vuoksi péaéasta esim. multaisista juu-

reksista ristikontaminaation kautta kypsiin ruokiin.

Bacillus cereus aiheuttaa kahdentyyppisia ruokamyrkytyksia, joista toiselle on tyy-
pillista vetinen ripuli (enterotoksiini) ja toiselle pahoinvointi ja oksentaminen (emeet-
tinen toksiini). Ripulityypin ruokamyrkytyksessa elintarvikkeessa esiintyvat Bacillus
cereus -bakteerit muodostavat enterotoksiinia ohutsuolessa, mikd aiheuttaa ripulia
ja pahoinvointia. Oireiden itamisaika on keskim&érin 8-16 tuntia ja ne ilmenevéat
noin 8-24 tunnin kuluttua ruokailusta. Tauti kestaa puolesta vuorokaudesta vuoro-

kauteen. Sairastumisen aiheuttava bakteeriannos on 10> — 10 solua/g.

Oksennustyypin ruokamyrkytyksesséa Bacillus cereus tuottaa ruokaan kuumennusta
kestavaa toksiinia, joka aiheuttaa ruokailijalle pahoinvointia ja oksentelua. Oireet
iimenevat melko nopeasti, noin 0,5 - 5 tunnin kuluttua ruokailusta. Emeettinen el
oksetustoksiini on pieni valkuaisaine kereulidi, joka ei tuhoudu ruoan kuumennuk-
sessakaan. Elintarvikkeeseen muodostunut kereulidi-toksiini kestdé aariolosuhteita,

kuten kuumennusta ja sailyy aktiivisena pH-alueella 2-11.

Vuonna 2006 Suomessa raportoitiin kolme pientd Bacillus ceruksen aiheuttamaa
epidemiaa, joissa ravintolassa tarjoilusta ruoasta sairastui yhteensd 11 henkilGa.
Yhdessa epidemiassa aiheuttajaksi paljastui riisi-kebab-annos. Talléin keitetyn ja
jaéhdytetyn riisin sailytykseen kaytetty kylmavetolaatikosto oli rikkoontunut ja riisia
oli sailytetty liilan lampimassa. Naytteeksi saadun riisin Bacillus cereus -pitoisuus oli
ollut korkea 430 000 pmy/g. Aikaisemmin myos Oulussa on todettu jaahdytetyn ja
lian lampimassa sailytetyn riisin aiheuttamia sairastumisia. Muutama vuosi sitten
riisissa todettiin Bacillus cereus -bakteereita 1000 pmy/g, jotka tuottivat oksennus-

toksiinia.



6. Tulokset

Kaikkiaan Oulun seudulla tarkastettiin 40 valmistuskeittitta. Riisindytteista suurin
osa oli keitetty joko naytteenottopéaivana (7 kpl) tai naytteenottopaivaa edeltavana
paivana (17 kpl). Loput nayte-erat (11 kpl) oli valmistettu kaksi-kolme paivaa aikai-
semmin. Kaikista 40 riisinaytteesta mikrobiologiselta laadultaan hyviad oli 23 kpl
(57,5 %), valttavia 12kpl (30 %) ja huonoja 5kpl (12,5 %) (kuva 1).

Riisinaytteiden mikrobiologinen laatu

Maara kpl

Hyva Valttava Huono

Kuva 1. Keitetyn riisin mikrobiologinen laatu.

Kaikkien riisinaytteiden analyysitulokset ja naytteenottohetkella mitattu [ampétila on
esitetty liitteessa 2. Valttavissa naytteissd padosin kokonaisbakteeripitoisuus oli
kohonnut. Yhdessa naytteessa todettiin Stafylococcus aureus -bakteereita ja kol-
men naytteen enterobakteeripitoisuus oli kohonnut. Naiden bakteeriryhmien esiin-
tyminen viittaa huonoon kasittelyhygieniaan.

Kaikkien viiden huonon naytteen kokonaisbakteeripitoisuus oli suuri, samoin ente-
robakteerieta oli kolmessa riisinaytteessa paljon. Yhdessa huonossa naytteessa
esiintyi Bacillus cereus -bakteereita. Taman riisin ruokamyrkytysriski oli selvasti ko-

honnut.

6.1. Riisinaytteiden sailytyslampaotilat

Riisindytteet pyrittiin ottamaan keitetyista ja jaahdytetyista riisierista. Naytteita otet-

tiin myds samana paivana valmistetuista ja kuumana tarjolla olevista riisierista.



Naytteista kylmasailytyksessa oli 26 kpl, kuumana tarjolla 7 kpl ja huoneenlampoti-
lassa 2 kpl. Kaksi riisierdd oli jadhtymassa ja kolmen naytteen lampdtilaa jai mit-

taamatta.

Keitettya riisia tarjoiltiin riittdvan kuumana +70 — 85°C:ssa. Kolme riisieraa oli jaah-
tymassa, naista yhdessa ravintolassa keitetty riisiera oli jaahtymésséa huoneenlam-

potilassa pOydalla ollen haaleaa +31°C.

Kylmasailytyksessa olleista riisistd 14 eraa oli riittavan kylméssa enintaan +8 as-
teessa. Naista kuusi oli hyvaa, kuusi valttavaa ja kaksi huonoa. Huonolaatuiset riisit
oli valmistettu naytteenottoa edeltdvana paivana. Huonolaatuisista riisierista kolmea
viidesta sailytettiin liian lampimassa (+9 -12°C) kylmalaitteessa. Myods naiden kol-
men sailytysaika oli pitempi (3 vrk - 5 vrk) kuin selvityksessa keskimaarin. Yhden

riisindytteen sailytysaikaa ei ravintolassa tiedetty.

6.2. Keitetyn riisin sailytysajan vaikutus mikrobiologiseen laatuun

Kaksitoista riisinaytetta oli kypsennetty tarjoilupaivana ja suurin osa niista tarjoiltiin
lampimana. Kymmenen kahdestatoista valmistuspaivana tarjoilusta riisista oli mik-
robiologisesti hyvid. Kahdessa riisindytteessé kokonaisbakteeripitoisuus oli alkanut
kohota, jolloin riisi arvioitiin valttaviksi. Toinen riisiera oli jadhtyméassa ravintolan
keittion poydalla, vaikka ravintolalla on kaytdssa pikajaahdytyskaappi. Riisin [amp6-

tila oli naytteenottohetkella +31°C, mika mikrobien kasvun kannalta riskivychyke.

Naytteenottoa edeltavana paivana keitetyn riisin laadussa ilmeni jonkin verran hei-
kentymista. Seitsemastatoista naytteesta kaksi oli huonoa, viisi valttavaa ja kym-
menen hyvaa. Seitseman riisinaytetta oli keitetty kaksi paivaa aikaisemmin. Naista
kolme oli hyvaa, mutta valttavia oli nelja. Valttavien kokonaisbakteeripitoisuudet
olivat alkaneet kohota ja osalla myds enterobakteeripitoisuus.

Kaksi huonoa riisinaytetta oli keitetty kolme ja viisi paivaa aikaisemmin. Molemmis-
sa tapauksissa riisia sailytettiin liian lampimassa yli +8°C:ssa. Toisessa (5 vrk) kas-
voi myos Bacillus cereus -bakteeria 900 pmy/g. Bacillus cereus voi aiheuttaa ruo-
kamyrkytyksia tasolla yli 1000 pmy/g.

Kahdessa ravintolassa ei ollut tietoa milloin keittiossa tarjolla olevaa riisia oli keitet-

ty. Toinen naytteista oli valttava ja toinen huono.



Kuvasta 2 ilmenee suuntaa-antavasti, etta keitetyn riisin sailytysajalla on merkitysta
keitetyn riisin laatuun. Parhaimmillaan riisin mikrobiologinen laatu oli tarjoilupéaiva-
na. Yhden paivan sailytyksen jalkeen esiintyi enemman valttavia ja jopa huonolaa-
tuisiakin riisieria. Kun keitettya riisia oli sailytetty yli kaksi vuorokautta, ei yksikaan

riisinayte ollut hyvanlaatuinen.
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Kuva 2. Riisin mikrobiologinen laatu

7. Omavalvonnan toteutus

Selvityksen perusteella riisin jaahdytys on valmistuskeittidissa yleista, silla lahes
kaikissa tarkastetuissa keittidissa (94 %) ilmoitettiin jaahdytettavan keitettya riisia.
Tarkastuksissa keittididen jadhdytystavat olivat paaosin oikeanlaisia, silla suurim-
massa osassa keittidita riisia jaahdytettiin sopivan kokoisissa erissa 89 %. Yli puolet

keittioita (57 %) ilmoitti sailyttavansa keitettya riisia yhdesta kahteen paivaan.

Kolmasosassa tarkastetuista keittidista (10 kpl) oli kuumennetun ruoan jaahdytyk-
seen erillinen pikajaahdytyskaappi. Loput keittiot jaahdyttavat ruokia tavanomaisis-

sa kylmalaitteissa.



Omavalvonnassa esiintyi melko paljon puutteita jaahdytyksen seurannassa, silla
ainoastaan joka neljas (25 %) tarkastettu keittio ilmoitti seuraavan jaahdytysnopeut-
ta mittauksin ja kirjauksin. Omavalvontanaytteita oli tutkitettu heikosti, silla ainoas-

taan kaksi keittiota oli tutkituttanut laboratoriossa keitettya riisia.

Selvityksessa mukana olleet keittiot eivat juuri ilmoittaneet valmistavansa paistettua
riisid. Ne yksittaiset ravintolat, jotka tarjoavat paistettua riisia ilmoittivat valmista-

neensa sen tarjoilupaivan aamuna keitetysta riisista.
Tarkastuksilla omavalvonnan arvioinnit kirjattiin tarkastuslomakkeeseen (lite 1.) ja
useille keittidille (75 %) annettiin kehotus toteuttaa omavalvontaa jadhdytyksen

osalta. Omavalvontakirjaukset ohjeistettiin tekemaan vahintaan kerran viikossa.

Alla on listattu edell& mainitut omavalvonnan arvioinneista saadut tulokset:

Keitetty riisi valmistuskeittiossa Kylla Ei
Jaahdytetaanko keittiossa keitettya riisia 33 2
Onko jadhdytykseen erillinen pikajadhdytyskaappi 10 24
Ovatko jaahdytyserat oikeankokoisia? 24 3
Onko omavalvonnassa seurattu ja kirjattu jadhdytysnopeutta? 8 24
Tarjoillanko ns. paistettua riisia? 5 28
Onko otettu omavalvontanaytteita jaahdytetysta riisisita? 2 29

8. Johtopéaatdkset

Vuoden 2009 alusta tulee voimaan sosiaali- ja terveysministerion asetuksen
(905/2007) eraiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta uudet maarayk-
set, jotka koskevat elintarvikkeiden sailytyslampdtilaa ja jaahdytysta. Kylmasailytyk-
sessa helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee sailyttda enintaan +6°C:ssa aikai-
semman vaatimuksen +8°C sijasta. Taman selvityksen perusteella valmistuskeitti-
Oiden tulee parantaa ainakin keitetyn riisin osalta kylmasailytysolosuhteita, silla

kylmasailytyksessa olleista riisierista vain neljasosaa sailytettiin enintaan +6°C:ssa.

Tutkituista riisinaytteista mikrobiologisesti hyvéanlaatuisia oli 57,5 %, valttavia 12 %
ja huonoja 12,5 %. Ne viisi valmistuskeittiotd, joiden riisindyte todettiin huonoksi,
maarattiin toimittamaan lyhyen ajan kuluessa omavalvonnassaan néyte laboratorio-

tutkimuksiin ja varmistamaan tarjoiltavan riisin turvallisuus elintarvikkeena.



Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytys riittdvan kylmassékaan ei takaa ruoan
laatua. Kuudessa riisindytteessa todettiin epahygieenisyytta kuvaavia enterobaktee-
reita ja yhdessa stafylokokkeja. Elintarvikkeiden kasittelyhygienian tulee olla kun-
nossa eli kaytettavien astioiden ja valineiden seka kasittely-ympariston tulee olla
puhtaita unohtamatta hyvaa kasihygieniaa.

Kuumentamalla valmistetut ruoat tuli tdssa selvityksessa jaahdyttaa vahintaan nel-
jassa tunnissa +8°C:een. Vuoden 2009 alusta alkaen ruoat tulee edella mainitun
asetuksen (905/2007) mukaan jaahdyttaa +6°C:een. Tarkastusten perusteella
omavalvonnan merkittavin puute oli, etteivat keittiét juurikaan seuranneet keitetyn
riisin jadhtymisnopeutta. Mittauksien kirjanpitoa ei ollut esittaa, joten kolmelle nel-
jasta keittiosta annettiin kirjallinen kehotus jadhdytyksen seurannan toteuttamiseksi.
Keitetyn riisin lilan hidas jadhdytys ja sailytys liian haaleana ovat elintarvikehygiee-
nisia riskitekijoitda, mistd voi seurata klassinen riisiruuassa esiintyvien

Bacillus cereus -bakteerien aiheuttama ruokamyrkytys.

Huomioitavaa on myg@s, etta vain kaksi keittiota oli tutkituttanut keitettya riisia oma-
valvonnassaan. Oulun seudun elintarvikevalvontasuunnitelma 2008 -2010 edellyt-
tda omavalvontanaytteen tutkituttamista niiltéa keittioilta, joilla ei ole kaytossa erillista
pikajddhdytyskaappia. Omavalvontanaytteen tutkimisella on tarkoitus varmistaa,
ettd keitetyn riisin tai muun kypsan ruoan jadhtyminen onnistuu. Lisaksi suunniteltu
ruoan sailytysajan tulee olla sellainen, ettei ruoan laatu ehdi heikentya ja aiheuta
ruokamyrkytysriskid. Laboratoriotutkimuksissa riisistd suositellaan maéaaritettavan

Bacillus cereus ja bakteerien kokonaismaara.

Mikali keittiolla ei ole esittaa alle vuoden ikaistd dokumentti suoritetusta omavalvon-
tatutkimuksesta, ottavat terveystarkastajat kerran vuodessa elintarvikendytteen
jadédhdytetysta ruoasta omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi. Mikali valvonta-
kohteessa taas on tehostetulla ilmankierrolla varustettu erillinen jaahdytyslaite, jota
kaytetaan esivalmistettujen ruokien jadhdytykseen ja jonka jd&hdytystehoa seura-
taan dokumentoidusti, ei omavalvontanéaytettad ole tarvetta ottaa.

Taman selvityksen perusteella valmistuskeittididen ei tulisi sailyttaa kylmalaitteessa
keitettya riisia kahta vuorokautta pidempaan. Varsinkin kun useimmat keittiot jaah-

dyttavat riisieria kylmalaitteessa, jossa on jo muita ruokia kylmasailytyksessa. Selvi-



tyksessa yksikaan neljasta yli kaksi vuorokautta sailytetysta riisista ei mikrobiologi-
sesti ollut hyvalaatuinen. Keittion tulee merkitd jddhdytettyihin kypsennettyihin ja
jaéhdytettyihin ruokaeriin niiden valmistuspaiva, jotta ruoan sdilytysajasta ollaan

tietoisia.

9. Lahteet
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LITE 1

O U L U Projektisuunnitelma

OULUN SEUDUN 18.1.2007
YMPARISTOVIRASTO

KEITETTY RIISI VALMISTUSKEITTIOISSA

Projektin tavoite

Projektin tavoitteena on selvittda miten riisin jadhdytys on huomioitu valmistuskeit-
tididen omavalvonnassa, missa jadhdytys tapahtuu, seurataanko mittauksin ruoan
jaéhdytysta ja onko riisin sailyvyytta maaritelty ja/tai varmistettu omavalvontanayt-
tein. Paistetun riisin osalta arvioidaan, kaytetaanko valmistuksen edellispéivan rii-
sid vai samana aamuna keitettya riisia. Selvitetaan riisin hankintapaikka, nimi ja
merkKki.

Kyselylomake

Keitetyn riisin valmistuksesta, jadhdytyksesta, sailytyksesta ja omavalvonnasta tay-
tetdan kyselylomake, joka tallennetaan L-asemalle Projektit 2007 "Keitetty riisi ra-
vintoloissa”. Painettu jaljentava tarkastuslomake, joka toimii tarkastuskertomukse-
na ja jatetdan kohteeseen.

Naytteenotto keitetysta riisista

Naytteité otetaan ravintolassa sailytettavasta tai tarjolla olevasta riisista mikrobiolo-
gisiin tutkimuksiin. Ensisijaisesti ndyte otetaan jaahdytetystd kylmalaitteessa ole-
vasta riisistd. Naytteenoton yhteydessa mitataan riisin lampdétila ja kirjataan se
naytteenottotodistukseen.

Riisinaytteesta tutkitaan:
- Aerobiset mikro-organismit
- Enterobakteerit
- Bacillus cereus
- Stafylococcus aureus
- Verimalja (30°C)

Vastuuhenkilo: Ulla Pahtamaa
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LIITE 2

O U L U Tarkastuskertomus

OULUN SEUDUN
YMPARISTOVIRASTO

KEITETTY RIISI VALMISTUSKEITTIOISSA Pvm:[ |

Kohteen nimi:

Osoite:

Lasna:

Sahkdposti:

Mista riisi hankitaan:

Riisimerkki pakkauksesta, alkuperamaa, maahantuoja, pakkauskoko:

kylla ei

Jaahdytetaanko keittiossa keitettya riisia? ] []
Onko jaahdytykseen erillinen pikajaahdytyskaappi? ] []
Ellei, missa riisi jaahdytetaan?
Ovatko jaahdytyserét oikeankokoisia? [] []
Mika on jadhdytetyn riisin sailytysaika (vrk)?
Onko omavalvonnassa seurattu ja kirjattu jaahdytysnopeutta? ] []
(Tarkistetaan omavalvontakirjauksista)
Tarjoillaanko ns. paistettua riisia? [] []
Mita riisia paistettuun riisin kaytetaan?
Onko otettu omavalvontanaytetta jadhdytetysta riisista? ] []
(Tarkistetaan omavalvontakansiosta tulokset )
Riisin lampdtila naytteenottohetkella?
Muuta?
Terveystarkastaja
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Riisinaytteiden mikrobiologinen laatu

LIITE 3

Yleis-

Entero-

Staphylo-

Keitetty riisi | arvosana Lémp('jtil_a Aerob: bacte- Veriagar coccus Bacillus
no-hetki mikrobit riaceae malja aureus cereus
H - hyva
V - valttava

Naytenro |X-huono °c pmy/g| pmy/g pmy/g pmy/g pmy/g
183-3 H 3 <1000 <10 <100 <100 <100
235-1 H 71 <1000 <10 <100 <100 <100
281-2 H 11 62000 <10[ arv. 200 <100 <100
292-2 H <1000 <10 <100 <100 <100
371-2 X 12 520000 <10 yli 10000 <100 900
372-1 V 9 27000 <10 yli 10000 <100 <100
449-1 V 31 30000 <10 <100 <100 <100
477-1 H 70 <1000 <10 <100 <100 <100
480-1 H 82 <1000 <10 <100 <100 <100
490-2 H 82 <1000 <10 <100 <100 <100
537-1 H 9 <1000 <10 <100 <100 <100
687-2 H 5 2000 <10 <100 <100 <100
807-1 H ? 6000 <10 6200 <100 <100
975-1 H 26 <1000 <10 <100 <100 <100
1023-1 V 8 860000 5300 <100 <100
1256-1 H 13 <1000 <10 <100 <100
1680-1 V 6 1000 <10[ arv. 500 arv. 100 <100
1731-1 H 7 <1000 <10 <100 <100 <100
1737-3 V 85 21000 <10 <100 <100 <100
1738-2 V 14000 <10 4000 <100 <100
1787-1 X 9 680000| yli 10000 <100 <100 <100
1791-4 X 10 yli 25000000 <10 <100 <100 <100
1806-1 X 8 yli 25000000 yli 10000 <100 <100 <100
1850-2 V 9 72000 260 <100 <100 <100
1864-1 V 15 450000 <10 <100 <100 <100
1915-1 H 32 <1000 <10 <100 <100
2020-2 X 13000000( yli 10000| yli 10000 <100 <100
2046-1 H 4 4000 <10 <100 <100 <100
2054-2 V 800000 <10 <100 <100 <100
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2067-1 H 11 3000 <10 <100 <100 <100
2164-1 H 12 <1000 <10 <100 <100 <100
2326-1 H 3000 <10 <100 <100 <100
2350-2 H ? <1000 <10 <100 <100 <100
2402-1 H 75 <1000 <10 <100 <100
2421-3 H 56 <1000 <10 <100 <100 <100
2444-5 V 80 73000 <10 <100 <100 <100
2454-1 H 9 <1000 <10 <100 <100 <100
2472-1 V 7 270000 <10 <100 <100 <100
2496-3 H 7 <1000 <10 <100 <100 <100
2649-2 V 5 370000 <100 <100 <100




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
7/2008

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.

Keitetty riisi valmistuskeittioissa.
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