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1 JOHDANTO

Oulun seudun ymparistovirastossa tehtiin vuoden 2006 aikana henkilosto- ja op-
pilaitosravintoloissa projekti, jossa selvitettiin tarjolla olevien salaattien mikrobiolo-
gista laatua. Samalla kartoitettiin millaiset salaattien valmistustilat keittidissa on,
miten niissd on huomioitu ristikontaminaatiovaara, ovatko salaatit kylmasailytyk-
sessa tarjoilun aikana ja tarjoillaanko uudelleen jo edellisena paivana tarjoilussa
olleita tuotteita. Liséksi omavalvontakirjauksista tarkastettiin tarjoilussa olleiden sa-
laattien lampdotilat, onko keittiossa otettu pintapuhtausnaytteitéa salaattien kasit-
telypinnoilta ja onko salaateista tehty omavalvontatutkimuksia laboratoriossa. Sa-
laateista otettiin 127 naytettd mikrobiologisiin maarityksiin. Salaateista tutkittiin
lampdokestoiset koliformit/E. coli, Stafylococcus aureus, Y.enterocolitica ja
Y.pseudotuberculosis, Y. bercovier. Einessalaateista aerobiset mikrobit, entero-
bakteerit, Stafylococcus aureus ja Bacillus cereus, jos salaatti sisalsi pastaa tai rii-
sid. Loppuraportin laativat hygieenikkoelainladkari Maria Pohjalainen ja terve-

ystarkastaja Maarit Ukkola.

2 TUTKIMUKSEN PERUSTEITA

Kasvisten kayttd on viime vuosina lisdantynyt Suomessa ja samoin on lisaantynyt
my0s tuoreiden kasvisten aiheuttamien ruokamyrkytysepidemioiden maara. Vuon-
na 2005 tuoreet kasvikset aiheuttivat kuusi ruokamyrkytysepidemiaa eli 11 pro-
senttia kaikista ruokamyrkytysepidemioista.

Hygieenisilla tydskentelytavoilla estetdan mikrobien paasy elintarvikeketjuun ja
mikrobien lisdantymista elintarvikkeessa. Elintarviketurvallisuuden ja laadun kan-
nalta on ratkaisevan tarkeaa, ettei elintarvikkeeseen péase kehittymaan liian suur-
ta pilaantumista aiheuttavien tai tautiaiheisten mikrobien ja/tai niiden erittdmien
toksiinien pitoisuutta. Tama varmistetaan ehkaisemalla kontaminaatio eli saastu-

minen ja ehkaisemalla mikrobien lisd&ntyminen ja toksiinin muodostus.



Mikrobit voivat paasta elintarviketuotantoon raaka-aineiden, laitteiden tai tyonteki-
joiden kautta joko suorasti tai epasuorasti. Suoralla tarkoitetaan sita, etta tyénte-
kijan omat mikrobit (esim. stafylokokit tai ulosteperéiset bakteerit) siirtyvat tuottei-
siin. Ep&suora taas tarkoittaa ns. ristikontaminaatiota, eli tyontekijan avulla siirtyy
mikrobeja esimerkiksi raaka-aineista tai ympariston rakenteista (esimerkiksi keit-
tion kadensijat, huonosti puhdistetut leikkuulaudat tmv.) tuotteeseen. Erilaisia raa-
ka-aineita, kuten lihaa, broileria, kalaa, vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita tu-

leekin kasitella eri valineilla ja leikkuulaudoilla ristisaastumisen valttamiseksi.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuten salaattien sailyminen riippuu erityisesti
lampdtilasta. Salaatit tulee sailyttda korkeintaan +8 C:ssa. Salaattien raaka-aineet
tulee sailyttdd ennen salaattien valmistusta riittdvan alhaisissa lampdtiloissa. Sa-
laatteihin kaytettavat sailykkeet tulee myods jaahdyttaa ennen salaattiin lisaamista,
koska huoneenlampdisina ne nostavat valmiin salaatin lampdtilaa. Valmiit salaatit
tulee tarvittaessa jaahdyttaa valmistuksen jalkeen, jotta ne olisivat riittavan kylmia
ennen tarjolle laittoa.

Itsepalvelussa olleita ruokia ei tule tarjoilla uudelleen, koska talldin ei voida var-

mistua siita, etteivat elintarvikkeet ole saastuneet mikrobeilla.

Elintarvikelain mukaan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn
liittyvat terveysvaarat. Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma
omavalvonnasta, noudatettava sita ja pidettava kirjaa sen toteuttamisesta.
Omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi olisi keittidissa syyta ottaa valmista-
mistaan elintarvikkeista omavalvontana elintarvikenaytteita ja tutkituttaa ne labo-
ratoriossa. Omavalvontanaytteidenotto tulee perustua keittion omaan riskinarvioin-
tiin.

Omavalvonnassa on aistinvaraisesti tarkkailtava erilaisten tilojen, pintojen ja lait-
teiden puhtautta. Ennalta maariteltyjen kohteiden puhtaus arvioidaan saannalli-
sesti ja puhtaustarkkailusta tulee tehda kirjaukset. Pintojenpuhtaus varmistetaan
ottamalla ajoittain pintapuhtausnaytteitd esim. vihannesleikkurista, leikkuu-
laudoista, tyotasoista. Tulokset on kirjattava omavalvonnassa.



3 TUTKIMUKSIIN VALITUT BAKTEERIT

3.1 Aerobiset mikrobit

Aerobiset mikrobit eli kokonaisbakteerimaara kuvastavat ruoan yleista mikrobiolo-
gista laatua. Kokonaisbakteerien joukossa voi olla pilaajamikrobeja ja sairauden
aiheuttajia. Pilaajamikrobit voivat pilata tuotteen aistinvaraisesti ja huonontavat
tuotteen sdilyvyytta. Ruoan vanhetessa kokonaisbakteeripitoisuus yleensd nou-
see. Bakteereiden kokonaisméaara lisaantyy myos kun ruokaa sailytetaan vaarassa

lampotilassa.

3.2 Enterobakteerit

Enterobakteerit ovat yleensa suolistoperaisia ja niiden maara kuvastaa tuotteen
kasittelyhygieniaa ruoan kypsennyksen jalkeen. Kuumennukselle herkkina entero-
bakteerit tuhoutuvat helposti normaaleissa elintarvikkeiden kuumennuspro-
sesseissa, joissa lampdtila nousee yli 60-70 °C. Naissa tuotteissa enterobakteeri-
en maard kuvaa kuumennuskasittelyn onnistumista ja/tai jalkikontaminaation
suuruutta ja mikrobien lisdantymista tuotteessa. Ne paasevat lisddntymaan ruoas-
sa voimakkaasti esimerkiksi ruoan lilan hitaan jaahtymisen aikana tai mikali ruokaa
tarjoillaan liilan pitkdan haaleana. Raa’at, prosessoimattomat elintarvikkeet sisalta-

vat aina jonkin verran enterobakteereita

3.3 Lampokestoiset kolimuotoiset bakteerit/E-coli

Lampokestoiset koliformiset bakteerit ja Escheria coli bakteeri kuvastavat tuotteen
ulosteperaista saastumista. Bakteereita voi esiintyd mm. kasviksissa, joiden kas-
teluun on kaytetty ulosteen saastuttamaa vetta tai joita on lannoitettu eldinten ulos-
teilla, minka takia E. coli -bakteeria voidaan pitdd myds alkutuotannon hygieniaa ja
kasvatusolosuhteita kuvaavana tekijana. E.coli -bakteereilla on useita erityyppisia

ripuleita aiheuttavia kantoja.



3.4 Bacillus cereus

Bacillus cereus -bakteerit ovat itidllisia bakteereita, jotka ovat yleisia maaperassa,
vesistdissd, kasveissa, ilmassa ja polyssa. Bakteeria esiintyy yleisesti ihmisten ja
elainten suolistossa seka pienina pitoisuuksina elintarvikkeissa, kuten viljassa, rii-
sissa, lihassa, kasviksissa ja maidossa. B. cereukset kasvavat seka hapellisissa
ettd hapettomissa olosuhteissa. Itiomuodossaan ne kestavat korkeaa lampdtilaa,
kuivuutta ja ravinnon puutetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat kuumen-

nuksen ja pystyvét lisdantymaan ruoassa jddhtymisen aikana.

Bacillus cereus -bakteereiden joutumista elintarvikkeisiin ei voida taysin estaa,
mink& vuoksi niitd esiintyy lahes kaikissa elintarvikkeissa. Ruokamyrkytysten taus-
talla on yleensa ruoan kasittelyssa tapahtunut virhe. Esimerkiksi multaisten juures-
ten kasittely voi aiheuttaa ristisaastumista toiseen elintarvikkeeseen vaikkapa sa-
mojen vadlineiden valityksella. Liian alhaisen kuumennuskasittelyn takia
B. cereuksen soluja voi jaada jaljelle elintarvikkeeseen, ja mikali sailytyslampdotila
taman jalkeen on lilan korkea, bakteerit paasevat lisdantymaan elintarvikkeessa.
Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat olleet liha- ja riisiruoat, maitotuotteet ja vi-
hannekset. Korkeita B. cereus -pitoisuuksia on eristetty esimerkiksi keitetysta rii-

sista.

B. cereus -ruokamyrkytyksia esiintyy tyypillisesti erilaisissa joukkoruokailupai-
koissa, joissa valmistetaan kerralla suuria maaria ruokia. Talldin ruokien riittavassa

kuumentamisessa ja tehokkaassa jadhdyttamisesséa tapahtuu helposti virheita.

Bakteerin kasvua ehkaistaan siten, etta

- raaka-aineiden ja kypsennettyjen tuotteiden kasittely tapahtuu toisistaan eril-
l&a&n

- elintarvike kuumennetaan yli 60 °C |ampdtilaan ruoanvalmistuksessa

- mikali ruokaa ei sailytetd kuumana valmistuksen jalkeen tai tarjoilla heti, se
jadhdytetddn neljassa tunnissa alle +8 °C:een ja sen jalkeen sailytetddn jaa-

kaappilampotilassa +4-+6 °C:ssa



- ruokaa ei sailyteta lampdtila-alueella 8-60 °C, huomioitava esimerkiksi seiso-

vassa poydassa

3.5 Stafylococcus aureus

Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisten ja lamminveristen elainten
iholla, nenan ja suun limakalvoilla seka ulosteissa. S. aureus kasvaa seka hapelli-
sissa etta hapettomissa olosuhteissa ja poikkeuksellisen kuivassa ymparistossa.
Se pystyy lisdantyméaan ja tuottamaan myrkkya eli enterotoksiinia laajalla pH- ja
lampdtila-alueella ja se sietdd myos korkeita suolapitoisuuksia.

S. aureus on yleinen bakteeri ihmisen nielussa, nenassa ja kasissa. Noin puolet
ihmisista kantaa bakteeria. Osalla ihmisistd esiintyy S. aureus —tyyppeja, jotka
tuottavat ruokamyrkytyksia aiheuttavia enterotoksiineja. Bakteeri tarttuu ruokaan
tyontekijan kasien valityksella. Yleisimpia valittdjaelintarvikkeita ovat lihaa, kalaa
jaltai munaa sisaltavat ennalta valmistetut ruoat, jotka syodaan kylména tai joita
on kasitelty paljain kasin. Myos elintarvikkeeseen pudonneet hiukset voivat saas-
tuttaa tuotteen. Jos elintarviketta viela sailytetdan virheellisessa lampétilassa esim.
huoneenlampdtilassa, paasevéat bakteerit elintarvikkeessa lisddntymaan ja tuotta-
maan toksiinia. S. aureuksen tuottamat enterotoksiinit ovat erittdin lammonkesta-

vid eikd kuumentaminen tuhoa ruokaan kehittyneita myrkkyja.

Bakteeri tuhoutuu helposti kuumennettaessa tavanomaisten bakteerisolujen ta-
paan. Stafylokokkiruokamyrkytyksessa onkin kysymys yleensa aina jalkisaastumi-
sesta, jonka valttamisessa tarkeinta on elintarvikkeiden hyva kasittelyhygienia.
Toinen tarke& periaate torjunnassa on estaa elintarvikkeisiin mahdollisesti paas-
seiden stafylokokkien lisaantyminen, mikd tapahtuu parhaiten alhaisen lampétilan

avulla.

Bakteerin kasvua ehkaistaan siten, etta

- noudatetaan huolellista kasihygieniaa ja keittibhygieniaa



- ruoan turhaa koskettelua kasin valtetaan ja kaytetaan aina apuna puhtaita va-
lineitd tai suojakasineita. Suojakéasineita on syyta kuitenkin vaihtaa yhta usein
kuin kadet pesta

- ruokaa ei kasitelld, jos kasissa on tulehtuneita haavoja. Haavat tulee peittaa
elintarviketydbhon tarkoitetulla laastarilla ja suojakasineella

- elintarviketydssa hiukset peitetddn ja hiusten, nenén tai kasvojen koskettelua
seka ruokaan yskimista valtetdan

- kuumentamalla valmistettu ruoka tulisi nauttia mahdollisimman pian, pitd& joko
kuumana yli +60 °C:ssa tai jaahdyttaa nopeasti neljassa tunnissa alle +8

°C:een ja sen jalkeen sailyttaa jadkaappilampdétilassa +4-+6 °C:ssa.

3.6 Yersinia enterocolitica, pseudotuberculosis ja bercovieri

Yersinia-sukuun kuuluu yhteensd 11 lajia. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia lajeja
ovat Yersinia pseudotuberculosis ja Yersinia enterocolitica. Nama aiheuttavat suo-
listotulehduksia. Y. enterocolitica jaetaan kuuteen alaryhméaén sen biokemiallisten
ominaisuuksien perusteella (eri biotyypit), joista biotyyppid 1A ei pideta tautia ai-
heuttavana. Yersinioita esiintyy yleisesti maaperassa ja vesistoissa, kotielaimista
bakteerien varastona on yleensa sika. Taudinkuva voi muistuttaa umpilisakkeen
tulehdusta oireiltaan (Y. pseudotuberculosis). Tartunnanlahteiksi ruokamyrkytysta-
pauksissa on osoitettu mm. jAdvuorisalaatti, kiinankaali, porkkana.

Y. bercovierin ei ole todettu aiheuttavan ruokamyrkytyksia.

Yersinia —suvun bakteerit pystyvat kasvamaan laajalla lampétila-alueella (-2 °C-
+45 °C). Tama tekee niista elintarvikehygieenisesti ongelmallisia, koska ne pysty-
vat lisddntymaan myds jaakaappilampotiloissa. Ne kestavat myos hyvin pakastus-
ta. Pitkat sailytysajat viledssa antaa bakteerille mahdollisuuden lisdantya elintar-
vikkeessa siina maarin, etta se voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Yersiniat voivat
lisdantya myos hapettomissa olosuhteissa, eli myos tyhjio- ja suojakaasupakatuis-

sa elintarvikkeissa.



Onhjeita Y. enterocolitican ja Y. pseudotuberculosiksen kasvun estamiseksi ja esiin-

tymisen vahentamiseksi:

- huolellinen keittibhygienia

- pitkien sailytysaikojen valttdminen

- ristisaastumisen ehkaiseminen; lihaa ei kasitellda samalla alustalla ja valineilla
kasvisten kanssa ilman huolellista puhdistusta valissa

- Y. pseudotuberculosista esiintyy yleisesti porkkanoissa, siksi pilaantuneiden
poistaminen joukosta ennen pesua, kuorimista, raastamista, pakkaamista tai
muuta kasittelya on tarkead, seka suurkeittidissa porkkanoiden pesu ennen
kayttoa (vaikka kaytetaan pestya ja kuorittua porkkanaa), mikali ne on tarkoi-

tus tarjota raakana raasteena tai salaateissa.

4 PROJEKTIN TULOKSET

4.1 Keittioiden valmistus- ja sailytysolosuhteet sekd omavalvonta

Projektissa oli mukana 55 keittiota. Tarkastuksissa todettiin, etta 55 keittiosta 49
keittiolla oli oma erillinen salaattien valmistuspéyta ja 52:lla oli erillinen kasvisten
pesupaikka. Muilla keitti6illa ristikontaminaatiovaara oli estetty siten, etta tyopoyta
puhdistettiin aina eri toimintojen jalkeen huolellisesti ja ajoittamalla eri toimintoja
eri aikaan. 44 keittidlla oli eri leikkuulaudat salaattien valmistukseen. Sailykkeet,
jotka kaytetaan salaatin joukossa, esijadhdytettiin 40 keittiolla. Kaikissa keittidissa
salaatit tarjoiltiin jadhdytyslaitteesta. Yhdeksalla keittiolla tarjoiltiin uudelleen jos-
kus jo tarjolla olleita salaatteja. Omavalvonnassa oli salaattien tarjoilussa mitattu
27 keittiolla tarjoilulampétilat. Pintapuhtausnaytteité oli otettu 32 keitti6lla ja vain 13

keittiota oli teettanyt mikrobiologisia tutkimuksia salaateista.

4.2 Naytetulokset

Elintarvikenaytteita otettiin 127 kpl, joista mikrobiologiseltaan laadultaan oli hyvia
88 %, valttavia 11 % ja huonoja 0,7 %. Kuvassa 1 on esitetty tulokset.
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Kuva 1. Salaattien ja raasteiden mikrobiologinen laatu

Huonoiksi arvosteltiin naytteet, joissa todettiin patogeenisia bakteereita tai niiden
muu mikrobiologinen laatu oli huono. Mikrobiologisesti huonoja elintarvikenayt-
teita oli vain 1 kpl. Ko. naytteessa oli runsaasti Bacillus cereus bakteeria.

Valttavia naytteita oli 14 kpl. Naista suurimmassa osassa (11 kpl) kyseessa oli
porkkanaraasteesta eristetty Y. enterocolitica. Biotyypin 1 Y. enterocoliticaa ei tois-
taiseksi tutkimustiedon mukaan ole voitu osoittaa patogeeniseksi, saman lajin mui-
ta biotyyppeja tosin on. Lopuissa vélttavaksi arvostelluissa (3 kpl) naytteissa oli Y.

bercovieri, jonka samoin ei ole todettu aiheuttavan ruokamyrkytyksia. (Kuva 2)
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B. cereus Y. enterocolitica Bercovieri

Kuva 2. Naytteista eristetyt patogeenit



5 JOHTOPAATOKSET

Tarjoilulampdétilojen kirjanpidon, erillisten salaattien valmistus- ja pesupaikkojen
puuttuminen seka samojen tyovalineiden kaytto salaattien ja esim. raa’an lihan ka-
sittelyssa olivat yhteisia epakohtia useille keittiGille, joiden salaattindytteet olivat
valttavia.

Ristikontaminaatiota suurtalouskeittidissa saadaan hyvin valtettya silla, etta eri
toiminnoille on jarjestetty eri kasittelypaikat. Erilaisten elintarvikkeiden kasittely eri
aikaan ei valttamatta ole riittava toimenpide, varsinkaan mikali pintojen ja véalinei-

den pesu talla valilla ei ole tarpeeksi huolellinen.

Salaattindyte, joka arvosteltin huonoksi bacillus cereuksen vuoksi, sisalsi riisia,
joka oli jadhdytetty. Elintarvikkeita jadhdytettdessa tulee omavalvonnassa seurata,
ettd elintarvike jaahtyy neljassa tunnissa alle 8 C:een, jolloin mikrobien lisdantymi-

nen estyy.

Keittiditd ohjeistettiin, ettd salaatteja, jotka ovat olleet jo itsepalvelussa tarjolla, ei

tule tarjoilla uudelleen enda seuraavan paivana.

Vain noin puolet keittidista oli omavalvonnassa kirjannut salaattien tarjoilulampoti-
loja. Helposti pilaantuvia elintarvikkeita tarjoiltaessa, elintarvikkeet tulee sailyttaa
kylmalaitteessa, jonka lampdtila on alle +8 °C. Elintarvikkeella, jonka valmistus-
prosessiin ei kuulu yhtaan mikrobeja varsinaisesti tuhoavaa vaihetta, kuten kuu-
mennusta, kylméaketjun katkeamattomuus elintarvikkeen sailytyksessa ja tarjoi-
lussa on tarke&a. Ruokien lampdtiloja tulee seurata saanndllisesti, kirjata tulokset
omavalvontaan ja ryhtya tarvittaviin toimenpiteisiin kylméasailytyksen ollessa riitta-

matonta.

Omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi olisi keittidissa syyta ottaa valmista-
mistaan elintarvikkeista omavalvontana elintarvikenaytteita ja tutkituttaa ne labo-
ratoriossa. Omavalvontanaytteidenotto tulee perustua keittion omaan riskinarvioin-

tiin. Vain 13 keittiota oli teettdnyt mikrobiologisia tutkimuksia salaateista.
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Omavalvonnassa on aistinvaraisesti tarkkailtava erilaisten tilojen, pintojen ja lait-
teiden puhtautta. Ennalta maariteltyjen kohteiden puhtaus arvioidaan saannolli-
sesti ja puhtaustarkkailusta tulee tehda kirjaukset. Pintojenpuhtaus varmistetaan
ottamalla ajoittain pintapuhtausnaytteitd esim. vihannesleikkurista, leikkuu-
laudoista, tyotasoista. Tulokset on Kirjattava omavalvonnassa. Pintapuhtausnayt-

teita oli otettu 32 keittiolla.

6 KIRJALLISUUS

Elintarvikelaki 23/2006
Elintarviketurvallisuusvirasto:www.evira.fi
Antti Ponka: Ruokamyrkytykset ja elintarvikehygienia

Elintarvike- ja Ymparistohygienian oppikirja, toim. prof. H. Korkeala
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Projektisuunnitelma

Projektissa otetaan naytteitéa henkilosto- ja oppilaitosravintoloissa tarjolla olevista
salaateista mikrobiologisiin tutkimuksiin.

Salaattien valmistuksesta ja omavalvonnasta on tehty myos kyselykaavake.

Salaateista naytteenotto:
Lampotila mitataan ja kirjataan naytteenottotodistukseen. Y. enterocolitica ja Y.
pseudotuberculosis tutkimuksia varten tulee naytetta ottaa kaksi isoa rasiaa.

Tutkittavat bakteerit:

Salaatit ja raasteet

lampokestoiset koliformit/E.coli, stafylococcus aureus, Y. enterocolitica ja Y.
pseudotuberculosis (jos jaavuorisalaatti, kiinankaali, porkkana)

Einessalaatit
aerobiset mikrobit, enterobakteerit, stafylococcus aureus, bacillus cereus(pasta, riisia
sis. salaatit).

Vastuuhenkildina: Maarit Ukkola, Suoma Annala

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/ymparisto



OULU

OULUN SEUDUN 15.2.2006
YMPARISTOVIRASTO

Salaattiprojektin tarkastuslomake
Yrityksen nimi:
Osoite:

Pvm. / 2006

LIITE 2

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden valilla tulee valttaa ristisaastumista. Erilaisia raaka-aineita, kuten
lihaa, broileria, kalaa, vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita tulee kasitella eri valineilla ja leikkuulaudoilla

ristisaastumisen valttamiseksi.
Vihannekset ja juurekset tulee pesté huolellisesti ennen kayttoa.

Sailykkeet esijadhdytetddn ennen kayttéonottoa (esim. tonnikala, herkkusienet), jotta ne eivat

huoneenlampdisind lammité salaattia.
Itsepalvelussa olleita ruokia ei tule tarjoilla uudelleen.

Onko keittiossa erillinen salaattien valmistuspaikka
(oma tyopoyta)?
Jos ei, miten ristikontaminaation vaara huomioidaan?

Onko salaattien erillinen pesupaikka jarjestetty?

Onko salaattien ja esim. raa an lihan kasittelyyn eri leikkuulaudat
ja valineet?

Onko séilykkeiden, jotka kaytetaan salaattiin, esijaahdytys
toteutettu?

Tarjoillaanko salaatit jAdhdytyslaitteessa?
Jos ei missa

Onko salaattien tarjoilulampotiloista sdanndéllista kirjanpitoa?
(Tarkistetaan omavalvontakirjauksista)

Tarjoillaanko jo itsepalvelussa tarjoilussa olleita salaatteja uudelleen?

Otetaanko pintapuhtausnaytteita esim. vihannesleikkurista, astioista?

(Tarkistetaan omavalvontakansiosta tulokset)

Onko omavalvonnassa salaattinaytteita lahetetty laboratorioon
tutkittavaksi?
(Tarkistetaan omavalvontakansiosta tulokset)
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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

Listeria monocytogenes kalavalmisteissa 2004.

Tuoreen kalan mikrobiologinen ja aistinvarainen laatu 2003-2004.

Siipikarjan lihaprojekti 2004.

Ympéaristoasioiden hoito graafisella alalla Oulun seudulla 2005. Selvitys.
Ympéaristoasioiden hoito sahko- ja elektroniikka-alalla Oulun seudulla 2005. Selvitys.
Hyva ympaévristd yhteistyoll&. Oulun seudun ymparistoviraston strategia ja visio
vuoteen 2015.

Kasvisten patogeenit 2004-2005.

Uimahallien puhtausnayteprojekti 2005.

Puhdas keittioé —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 yleisotapahtumien 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.
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