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Tiivistelma

Oulun seudun ymparistotoimi kartoitti myymaldissa myytavien sushien mikrobiologista laatua syys-
kuun 2021 — helmikuun 2022 valisena aikana. Sushindytteita otettiin 14 myymalasta tai myymalassa
toimivasta sushipisteesta. Kaikkiaan 45 sushindytteesta tutkittiin aerobisten mikrobien kokonais-
maara, Bacillus cereus, Stafylococcus aureus, Listeria monocytogenes ja salmonella. Naytteenoton yh-
teydessa mitattiin irtomyynnissa olevan sushin lampatila tai pakattuna myytavan sushin sailytys-
lampdotila. ScanLab Oy otti ndytteet Oulun seudun ymparistdtoimen laatiman suunnitelman mu-

kaan.

Tutkittujen sushien mikrobiologinen laatutaso osoittautui hyvaksi. Myymaldista otetuista sushindyt-
teista 93 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyviad. Naytteissa ei todettu ruokamyrkytyksia aiheutta-
vaa Listeria monocytogenestd, salmonellaa tai Stafylococcus aureusta. Kaikki pakattuina myytavat 27
sushindytetta olivat hyvia. Myymaldissa toimivista sushipisteistad otetuista 18 irtomyynnissa olleesta
tai myynnin helpottamiseksi pakatuista sushindytteista 83 % oli hyvia. Irtotuotteina myytavista sus-
heista kaksi todettiin valttavaksi ja yksi huonoksi. Yhden valttavan kasvissushin Bacillus cereus-bak-
teerien maara oli hieman kohonnut. B. cereus voi ruoassa lisaantyessaan aiheuttaa ruokamyrkytys-
riskin. Kuumentamalla valmistettujen ruokien liian hidas jadhdytys tai ruokien sailytys liian lampi-
massa edesauttaa B. cereuksen lisadantymista. Raakaa tonnikalaa sisaltaneessa valttavassa sushissa
aerobisten mikrobien kokonaismaara oli kohonnut ja huonoksi luokitellussa kasvissushissa korkea.
Samasta sushipisteesta otettujen valttavan tonnikalasushin ja huonon kasvissushin esillapitoaika jai
epaselvaksi. Sushien valmistusprosessi selvitettiin yrityksen kanssa ja otetut uusintanaytteet todet-

tiin hyviksi.

Sushi on maa- ja metsatalousministerion elintarvikehygienia-asetuksen (318/2021) mukaan helposti
pilaantuva elintarvike, joka tulee sailyttaa enintaan +6 asteessa. Pakatuista susheista reilu puolet
sailytettiin riittavan kylmassa ja muidenkin pakattuna myytavien sailytyslampétila oli vain asteen
verran liian korkea. Pakasteina myytavat sushit sailytettiin maa- ja metsatalousministerion pakaste-
asetuksen (818/2012) mukaisesti riittavan kylmina. Myymaldissa toimivissa sushipisteissa myytavat
sushit taas olivat yli +6 asteen lampétilassa. Naista viiden sushin [ampatila oli hyvaksyttavasti enin-
taan +12°C, silla yritys oli tehnyt sailyvyystutkimukset. Sushien myyntilampétila voi poiketa +6 as-

teesta, mikali yritys saannollisin sailyvyystutkimuksin osoittaa sushin sailymisen turvallisena



korkeammassa lampoétilassa tietyn maaritellyn ajan. Mikrobiologiset tulokset olivat hyvatasoiset sii-
hen nahden, etta myymaldissa toimivissa sushipisteissa kolme neljasta ei noudattanut elintarvi-
kesaadosten tai omien sailyvyystutkimusten mukaisia sailytyslampoétiloja. Elintarvikevalvonnan tar-
kastuskaynneilla tullaan jatkossa ohjeistamaan tarkemmin sushin valmistajia sushien sailytysvaati-

muksista, kun Ruokaviraston ohjeistus myytavien sushien valmistuksesta ja sailytyksesta valmistuu.

1. Johdanto

Sushiruokien tarjonta on viime vuosina laajentunut ravintolatarjoilusta myymaloihin. Pakattuna
myynnin lisdksi sushiannoksien valmistuspisteita on perustettu useamman myymalan yhteyteen.
Sushipisteissa asiakas voi valita sushit irtotuotteina tai ns. myynnin helpottamiseksi pakattuina
sushilajitelmina. Koronaepidemian alkuvaiheessa elintarvikevalvontaan tuli myos kuluttajayhteyden-
ottoja, jotka liittyivat sushiannosten myynnin olosuhteisiin ja hygieenisyyteen. Myymaldissa myytyi-

hin susheihin liittyvia ruokamyrkytysepailyja ei ole ollut ymparistotoimessa selvitettavana.

Tassa selvityksessa kartoitetaan ensimmaisen kerran sushiannosten mikrobiologista laatua vahit-
taismyynnissa. Vuosina 2017 - 2018 ruokaravintoloissa tarjottavien sushien laatutaso todettiin
melko hyvaksi. Ruokaravintolat voivat tarjoilla vastavalmistettuja susheja neljan tunnin ajan +12 as-
teessa, mutta muutoin +6 asteessa. Myymaldssa sushit tulee myyda +6 asteessa, ellei sushin val-
mistaja ole mikrobiologisin tutkimuksin selvittanyt, ettd hanen valmistamansa sushi sdilyy toisessa

lampdotilassa maaritellyn ajan.

2. Toteutus

2.1 Aineisto

Vahittaismyynnista otettiin 45 sushindytetta 14 eri myymalasta tai myymalassa toimivasta sushipis-
teesta. Irtomyynnissa olevia susheja mukaan lukien valittéman myynnin helpottamiseksi pakattuja
susheja otettiin naytteiksi yhteensa 18 kpl. Pakattuina myytavia susheja otettiin naytteeksi 27 kpl,
joista 6 sushia oli pakastesusheja. Jokaisesta myymalasta pyrittiin ottamaan naytteeksi kolme eri-

laista sushia. Naytteet olivat nigiri- tai makisusheja, jotka sisalsivat riisin kanssa joko lohta,



tonnikalaa, ayridisia, nilvidisia, surimia tai kasviksia. Lahes puolet (n=24) oli lohta tai tonnikalatahnaa
sisaltavia susheja. Ayriaisia, nilvidisia tai surimia oli 12 sushindytteessa ja yhdeksan sushia sisalsi pel-
kastaan kasviksia. Sushindytteista maaritettiin aistinvarainen ja mikrobiologinen laatu. Naytteen-
oton yhteydessa mitattiin sushin lampdétila tai pakatun tuotteen sailytyslampdtila. Irtotuotteina
myytavien sushien ndytteenotossa kaytettiin myyntipisteen ottimia, jolloin naytteenotto vastasi ku-
luttajan ostotilannetta. Scanlab Oy otti sushindytteita syyskuun 2021 — helmikuun 2022 valisena ai-

kana. Yhteenvedon on laatinut Oulun seudun ymparistétoimen myymalatiimi.

2.2 Menetelmat

Maa- ja metsatalousministerion elintarvikehygienia-asetuksessa (318/2021) maaratty sailytyslampo-
tila helposti pilaantuville elintarvikkeille, kuten sushille, on enintaan +6 astetta. Sailytyslampdtilasta
voidaan poiketa, mikali sushin valmistaja on sailyvyystutkimuksin selvittanyt sushin sailyvyyden
my®ds toisissa lampdtila-aikayhdistelmissa. Maa- ja metsatalousministerion pakasteasetuksen
(818/2012) mukaan pakasteena myytavan elintarvikkeen lampétilan on oltava -18 astetta tai sita

kylmempi.

Naytteenoton yhteydessa pakkaamattomista sushindytteista mitattiin lampétila kalibroidulla piikki-
mittarilla suoraan tuotteesta. Pakattujen sushien kohdalla mitattiin kylmalaitteen sailytyslampdtila
tuotteiden valista. Lampdtilan mittaamiseen kaytettiin OULAB-MIB-629 piikkilampomittareita (mit-
tausepavarmuudet: 0°C:ssa: 0,10°C ja 22°C:ssa: 0,08°C).

Sushinaytteista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaismaara, Stafylococcus aureus, Bacillus cereus,
Salmonella- ja Listeria monocytogenes -bakteerit. Sushindytteiden ulkonakd, haju ja maku arvioitiin

aistinvaraisesti laboratoriossa menetelmalla OULAB-MIB-401.

Irtotuotteina myytavien sushien naytteenotossa kaytettiin myyntipisteen ottimia, jolloin naytteen-
otto vastasi kuluttajan ostotilannetta. Sushinadytteet haettiin aamupaivasta tavanomaiseen lounasai-
kaan ja analysoitiin ndytteenottopaivana. Sushinadytteista tutkitut mikrobit, niiden tutkimusmenetel-

mat ja arvioinnissa kaytetyt ohjearvot on esitetty taulukossa 1.



Taulukko 1 Sushindytteista tutkitut mikrobit, niiden tutkimusmenetelmat ja ohjearvot.

Tutkittava mikrobi Tutkimusmenetelma | Alempi ohjearvo (m) | Ylempi ohjearvo (M,
pmy/g, vélttava toimenpideraja)
pmy/g, huono
Aerobiset mikrobit NMKL 86:2013 1x10° 1x10’
Koagulaasipositiiviset | NMKL 66:2009 100 1000
stafylokokit (S.aureus)
Bacillus cereus ISO 7932:2004 100 1000

Listeria monocyto-
genes

Vidas Xpress (LMX) ja
ISO 11290-1:2017

Ei todettu/ 25 g

100 pmy/ 25 g

Salmonella

Vidas SPT ja ISO 6579-
1:2017

Ei todettu

Todettu

3. Tulokset

3.1 Lampotila

Kuudessa myymaldssa toimivista sushipisteista mitatut sushindytteiden (n=18) lampdtilat olivat

kaikki yli +6°C (+8,0°C - +19,5°C). Naista viiden sushin lampdtila oli hyvaksyttavasti enintaan

+12°C, silla yritys oli tehnyt sailyvyystutkimukset.

Sushien valmistuksen jalkeen osa susheista (n=9) oli aseteltu lampimana kylmalevyn paalle tai avo-

naiseen kylmalaitteeseen. Esimerkiksi avonaiseen +6 asteiseen myyntilaitteeseen oli laitettu lammin

sushi, silla naytteenottohetkelld sushin [ampétila oli +19°C. Kahdessa sushipisteessa ilmoitettiin

sushien myyntiajan rajoittuvan 2 - 4 tuntiin.

Pakatuista sushiannoksista (n=21) yli puolet (n=12) myytiin riittavan kylmassa eli enintdan +6 as-

teessa. Muiden (n=9) sailytyslampdtila oli hieman kohonnut ollen valilla +6,2 °C — +7,2°C. Paka-

tuista sushinaytteista seitseman oli Oulun seudulla toimivan sushiravintolan tai toisessa myymalassa

toimivan sushipisteen valmistamia. Muut kylmassa myytavat pakatut sushit oli valmistettu Suo-

messa. Pakasteena myytavien sushien sailytyslampotilat olivat kaikki (n=6) alle — 18°C (-19,7°C - -

19,9°C). Pakastesushit oli valmistettu Saksassa. Taulukossa 2 on esitetty sushindytteistd mitatut lam-

potilat tai niiden sailytyslampatilat.




Taulukko 2. Sushindytteiden mitatut lampatilat tai niiden sailytyslampétilat.

Sushindyte Sdilytys enin- Lampédtila enin- | Sdilytys yli +6/ | Sailytys pakas-
tadn +6°C tadn +12°C (sdi- | sdilytys yli +12 | teena -18°C
lyvyyskokeet (sailyvyysko-
tehty) keet tehty
Pakkaamaton sushi 0 kpl 5 kpl 13 kpl -
Pakattu sushi kyl- 12 kpl - 9 kpl -
mana
Pakattu pakaste- - - - 6 kpl
sushi

3.2 Mikrobiologiset tulokset

Sushinaytteita otettiin 45 kpl, joista 42 kpl (93 %) oli mikrobiologisesti hyvia. Yhdessakaan sushi-
naytteessa ei todettu Salmonellaa, Listeria monocytogenes —bakteeria tai koagulaasipositiivisia sta-
fylokokkeja (Stafylococcus aureus). Myymaldissa toimivien sushipisteiden valmistamista susheista
otettiin 18 naytettd, joista 15 kpl (83 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, valttavia oli 2 kpl (11
%) ja huonoja yksi (6 %). Kaikki pakattuina myytavat sushiannokset (27 kpl) olivat hyvalaatuisia.

Taulukossa 3 on esitetty sushindytteiden mikrobiologisen laadun jakaantuma.

Aerobisten mikrobien maara oli kohonnut valttavassa raakaa tonnikalaa sisaltavassa nigirissa (7 milj.
pmy/qg) ja huonoksi luokitellussa kasvismakissa mikrobimaara oli korkea (12 milj. pmy/g). Tama eri-
laisia kasviksia sisaltanyt sushi oli myynnissa samassa sushipisteessa kuin valttava tonnikalanigiri.
Naytteet ilmoitettiin valmistetun ndytteenottopaivana, mutta sushien esillapitoaika oli epaselva. Ky-
seisen sushipisteen valmistamien sushien laatu todettiin uusintandytteessa hyvaksi. Yhdessa valtta-

vassa kasvismakissa todettiin pieni maara (200 pmy/qg) Bacillus cereus-bakteereja.

Yhdessa kasvismakissa todettiin aerobisia mikrobeita 1 200 000 pmy/g, mutta mittausepavarmuus
(28 %) huomioituna nadyte luokiteltiin hyvaksi. Myds yhdessa juustoa sisaltavassa sushissa todettiin
aerobisia mikrobeita, mutta aerobisten mikrobien osalta tulosta ei huomioitu, koska kyseessa voivat

olla juuston valmistuksessa kaytetyt hyotymikrobit.



Taulukko 3. Sushinadytteiden mikrobiologiset tulokset.

Sushin laatu Kaikki naytteet kpl Irtomyynnissa* Pakatut sushit
Hyva 42 (93,3 %) 15 27
Valttava 2 (4,4 %) 2

Huono 1(2,2 %) 1

Yhteensa 45 (100 %) 18 27

*sisaltda ns. myynnin helpottamiseksi sushin valmistuspisteessa pakatut sushit

Eniten ndytteeksi otettiin lohta tai tonnikalaa ja riisia sisaltavia susheja (24 kpl), joissa lohi oli joko
raakana tai pinnalta kypsennettya. Tonnikalaa sisaltavissa susheissa kaytettiin tonnikalatahnaa (n=4)
ja yksi nigiri sisalsi raakaa tonnikalaa. Kaikki lohta (n=19) tai tonnikalatahnaa (n=5) sisaltavat sushit
olivat hyvia. Raakaa tonnikalaa sisaltava nigiri oli valttava. Kaikki ayridisia (n=6), nilvidisia (n=3, mus-

tekala) tai surimia (n=3) sisaltavat sushit olivat mikrobiologisesti hyvia.

Kasviksia sisaltavista susheista seitseman oli mikrobiologisesti hyvia, yksi valttava ja yksi huono.

Molemmat mikrobiologiselta laadultaan heikentyneet kasvismakit oli valmistettu myymaldissa toi-
mivissa sushipisteissa. Valttava kasvismaki sisalsi riisin lisaksi paprikaa, avokadoa, mangoa ja seesa-
minsiemenia. Huonolaatuinen kasvismaki sisalsi riisin lisaksi paprikaa, retiisia ja jaasalaattia. Taulu-

kossa 4 on esitetty erilaisten sushindyteryhmien mikrobiologinen laatu.

Taulukko 4 Erilaisten sushindytteiden mikrobiologinen laatu.

Sushindyteryhma Naytemaara Hyva Valttava Huono
kpl

Lohta tai tonnikalaa ja 24 23 (95,8 %) 14,2 %) 0
riisia

Ayriaisia, nilviaisia, 12 12 (100 %) 0 0
surimia ja riisia

Kasviksia ja riisia 9 7 (77,8 %) 1(11,1 %) 1(11,1 %)
Naytteet yhteensa 45 42 (93,3 %) 2 (4,4 %) 12,2 %)




4. Pohdinta

4.1 Tulosten arviointi

Myymaldiden sushindytteista 93 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Sushindytteista (n=45)
kaksi oli valttavia ja yksi huono. Sushinaytteissa ei todettu lainkaan ruokamyrkytyksia aiheuttavia
mikrobeita kuten Salmonellaa, Listeria monocytogenes- eika Stafylococcus aureus-bakteereja. Kaikki
pakattuina, kylmatuotteina tai pakasteina, myytavat sushit (n=27) olivat hyvalaatuisia. Myymaldissa
toimivien sushipisteiden valmistamista ja myymista susheista (n=18) 83 % oli mikrobiologisesti hy-
vid. Yhdesta myymalassa toimivasta sushipisteesta otetun kahden sushin laatu kolmesta oli heiken-
tynyt. Aerobisten mikrobien maara oli valttavassa tonnikalanigirissa oli kohonnut ja huonossa kas-
vismakissa korkea. Yhden sushipisteen kasvismakissa todettiin pieni maara (200 pmy/q) Bacillus ce-
reus- bakteereita raja-arvon ollessa 100 pmy/g. B. cereus aiheuttaa ruokamyrkytysriskin, mikali kuu-
mentamalla valmistettuja riisiruokia jaahdytetaan liian hitaasti tai sailytetaan liian lampimassa. Tal-
|6in ruokaan voi muodostua kuumennuksen kestavaa ruokamyrkytysoireita aiheuttavaa toksiinia.
Oulun seudun ymparistétoimeen ei ole viime vuosien aikana tullut kuluttajilta ruokamyrkytysepai-
lyja, jotka olisivat liittyneet myymaldissa myytaviin susheihin. Elintarvikevalvonnassa on muutoin

jouduttu puuttumaan, etta sushiriisi jaahdytetaan valmistuksen jalkeen riittavan nopeasti.

Sushi on helposti pilaantuva elintarvike, joka myymalassa myytyna tulee sailyttaa enintaan +6 as-
teessa. Mikali valmistaja haluaa myyda susheja edellda mainitusta lampétilasta poiketen, tulee ha-
nen teettaa mikrobiologiset sailyvyyskokeet sushin sailyvyyden selvittamiseksi. Sailyvyyskokeiden
perusteella sushia voidaan myyda esimerkiksi korkeammassa lampétilassa kuin +6 astetta, mutta
talloin seka lampotila etta sailytysaika tulee olla maaritelty. Saanndllisin sailyvyyskokein siis varmis-
tetaan, etta sushit sailyvat silloinkin turvallisina. Tassa selvityksessa oli mukana kolme myymalassa
toimivaa sushipistettd, joiden valmistaja on selvittanyt sushien sailyvyyden elintarvikesaadoksista
poikkeavassa aika-lampdtilayhdistelmassa. Myymalassa myytaville susheille ei muutoin Ruokaviras-
ton linjausten mukaan voida soveltaa tarjoilupaikoille annettua lampédtilajoustoa, silla myymalasta
ostettua sushia ei nautita valittémasti niin kuin sushiravintoloissa. Tarjoilupaikat voivat tarjoilla vas-

tavalmistettuja susheja huoneenlammdssa 4 tunnin ajan laskettuna sushiriisin valmistumisesta.

Myymaldissa toimivista sushipisteista naytteiksi otetut sushit myytiin lilan lampimina lukuun otta-
matta viitta sushia, jotka valmistajan sailyvyystutkimusten mukaan voitiin myyda enintaan +12 as-
teessa. Ruokaviraston linjauksen mukaan sushiriisi tulee jadhdyttaa+ 6 asteeseen, ennen kuin siita

valmistetaan susheja. Taman selvityksen perusteella myymalassa valmistettuun susheihin ei kayteta
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jaahdytettya riisia, vaan tehtyjen [ampdtilamittausten mukaan sushit oli laitettu kylmaan myyntika-
lusteeseen [ampimind. Myyntilaite saattoi olla riittavan kylma, mutta itse sushi oli lammin. Naytetu-
losten perusteella sushin lilan korkea myyntilampétila ei korreloinut mikrobiologisen laadun kanssa.
Mikrobiologiset tulokset olivat hyvatasoiset siihen nahden, ettd myymaldissa toimivissa sushipis-
teissa kolme neljasta ei noudattanut elintarvikesaaddsten tai omien sailyvyystutkimusten mukaisia

sailytyslampdatiloja.

Sushindytteet haettiin myymaldista ennalta ilmoittamatta aamupaivalla lounasaikaan. Sushipisteissa
myytavia susheja ei siis ollut sailytetty kovin pitkaan. Kaikki sushipisteet ilmoittivat valmistaneensa
sushin saman naytteenottopaivan aamuna. Osa sushipisteista ilmoitti sushin myyntiajaksi 2 - 4 tun-
tia. Tosin sushipisteessa, jossa kolmesta sushista kahden naytteen laatu oli heikentynyt, ei osattu

kertoa, kuinka kauan sushit olivat olleet myynnissa.

Oulun seudun ymparistétoimen elintarvikevalvonta ohjeistaa jatkossa tarkastuskaynneillaan myy-
malodissa toimivia sushipisteitd, kun Ruokaviraston sushien valmistamista ja sailyttamista koskeva
tarkentava ohjeistus on kaytettavissa. Valvonnassa tulee kiinnittda huomiota myds sushien kasitte-
lyn hygieenisyyteen. Myymalodissa toimivien sushipisteiden tulee varmistaa elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien pintojen puhtautta. Omavalvontaan tulee komission mikrobikriteeriasetuk-
sen (EY) No 2073/2005 mukaan sisaltya elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta
otettavat puhtausndytteet vahintaan 4 kertaa vuodessa. Tassa selvityksessa havaittiin, etta juustoa
ei ollut ilmoitettu yhden sushin pakkaustiedoissa. Myymaldissa toimivien sushipisteiden omaval-
vonnassa on varmistettava, etta kaikki allergeenit ilmoitetaan tuotepakkaukissa, mahdollisessa

verkkomyynnissa tai muutoin osataan vastata kuluttajan kysyessa asiasta.

4.2 Tulosten vertailu

Myymaldissa myytavien sushien mikrobiologista laatua kartoitettiin tassa selvityksessa ensimmaisen
kerran Oulun seudun ymparistotoimen alueella. Ymparistétoimi on aikaisemmin vuosina 2017 —
2019 kartoittanut ravintoloissa tarjottavien sushien laatua. Silloin 86 % ravintoloiden sushindytteista
oli hyvalaatuisia. Myymaloista otettujen pakkaamattomien ja pakattujen sushindytteiden mikrobio-
loginen laatutaso todettiin hieman paremmaksi, silla 93 % naytteista todettiin hyviksi. Verrattaessa
taas myymaloissa toimivien sushipisteiden sushien laatua ravintoloista otettuihin sushindytteiden
tuloksiin, voidaan todeta, ettd mikrobiologisessa laadussa ei ollut kovin suurta tasoeroa. Myyma-

|6issa toimivista sushipisteista otetuista ndytteista 83 % oli hyvia, kun ravintolasta otetuista hyvia oli



86 %. Tosin naytteita otettiin vahemman myymaldissa toimivista sushipisteista (n=18) kuin ravinto-

loista (n=50).

Verrattaessa tuloksia Vantaan kaupungin ymparistokeskuksen vuoden 2020 vastaavaan selvityksen
tuloksiin, voidaan todeta, ettd sushindytteiden mikrobiologinen laatutaso oli molemmissa kartoituk-
sissa samanlainen. Tassa ymparistétoimen selvityksessa tosin naytteitd oli enemman (n=45) kuin
Vantaan kartoituksessa (n=18). Samansuuntaisia olivat sushien poikkeaviin sailytyslampdtiloihin liit-
tyvat havainnot ja my0s, ettei ruokamyrkytyksia aiheuttavia patogeenisia bakteereita todettu yksit-

taista Bacillus cereus-16ydosta lukuun ottamatta.



Lahteet

Elintarvikelaki 297/2021
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021
Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista 818/2012

Komission asetus (EY) 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista, ns. mikrobikri-
teeriasetus

Ruokaviraston ohje “Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No
2073/2005 soveltaminen”

Sushin mikrobiologinen laatu tarjoilupaikoissa 2017 - 2019, Oulun seudun ymparistétoimen ra-
portti 1/2019.

Sushin laatu vahittaismyymaldissa 2020, projektiyhteenveto, Vantaan kaupunki, kaupunkiymparisto/
ymparistokeskus/ ymparistoterveys.
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Oulun seudun ymparistétoimen raportteja:

1/2013
2/2013
1/2014
2/2014
1/2016
2/2016
3/2016
4/2016

1/2017
1/2018

2/2018
3/2018

1/2019
2/2019

1/2020
1/2021
1/2022

Ravintoloiden riskinarviointi 2011-2012.

Pizzaprojekti 2012.

Jauhelihan laatu myymaloissa 2012.

Elintarvikkeiden tarjoilu- ja myyntipaikkojen tarkastukset 2013.
Konditoriatuotteiden laatu Oulun seudulla 2015.

Salaattien laatu Oulun seudulla 2015.

Oulun ilmanlaatu. Seurantasuunnitelma 2017-2021.

Oulun seudun ymparistétoimen elintarvikevalvonnan laboratoriotutkimukset
2013-2015.
Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2016.

Vakuumipakattujen kylmasavu- ja graavikalatuotteiden laatu Oulun seudun
vahittaismyynnissa 2017.

Vaarallisen jatteen valvontaprojekti 2018 — autokorjaamoala.

Paivakotien sisdilmasto ja hygieeniset olot Oulun seudulla ryhmakokojen
kasvettua.

Sushin mikrobiologinen laatu tarjoilupaikoissa 2017-2018.

Raa’an lihan mikrobiologinen laatu vahittdismyymaldissa ja tarjoilupaikoissa
2017-2019.

Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus 2019.

Hampurilaisten ja salaattiannosten laatu Oulun seudulla 2020-2021.
Sushien mikrobiologinen laatu vahittaismyynnissa 2021-2022.

Oulun kaupunki
Oulun seudun ymparistétoimi
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90015 Oulun kaupunki

OULUN SEUDUN
YMPARISTOTOIMI



