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Tiivistelma

Ruokavirasto suosittelee, etta kaikki jauhetusta lihasta valmistetut tuotteet, kuten jauhelihapihvit,
tarjoiltaisiin kunnolla kypsennettyina eikd medium-kypsennettyina eli puolikypsind. Medium-
kypsennetyssa jauhelihassa voi olla enterohemorraagisia Escherichia coli (EHEC) -bakteereita, jotka voivat
aiheuttaa vakavan ruokamyrkytyksen etenkin lapsille ja idkkaille henkilGille. Hyvin pieni maara EHEC-
bakteereita, vain 10-100 kappaletta, voi aiheuttaa infektion. Kun raaka liha jauhetaan, lihan pinnalla
olevat bakteerit sekoittuvat koko jauhelihamassaan. Jos jauhelihapihvi jatetaan puolikypsaksi, bakteerit
voivat sdilya elossa jauhelihapihvin sisdosissa. Naudan kokolihapihvi, jota ei ole valmistettu jauhetusta
lihasta, voidaan tarjoilla medium-kypsennettyna.

Oulun seudulla toimivissa ravintoloissa valmistetaan hampurilaisannoksia, joissa jauhelihapihvi saatetaan
tarjoilla medium-kypsennettyna. Jos ravintola valmistaa ja tarjoilee jauhelihapihveja medium
kypsennettyina, on ravintolalla oltava kaytdssa riskinhallintakeino, jolla hallitaan EHEC-
ruokamyrkytysriskia. Riskinhallintakeinot on kuvattava ravintolan omavalvonnassa. Ruokavirasto on Oiva-
arviointiohjeessa esittanyt esimerkkeja mahdollisista riskinhallintakeinoista.

Tassa projektissa Oulun seudun ymparistdtoimi kartoitti ravintoloiden kayttamia riskinhallintakeinoja.
Samalla kartoitettiin jauhelihapihviin kaytettavan raaka-ainelihan mikrobiologista laatua ja STEC-
bakteerin (shigatoksiineja tuottava E. coli) esiintymista. Ihmiselle tautia aiheuttavista STEC-bakteereista
kaytetaan nimitysta EHEC. Projektissa tarkastettiin 12 ravintolan riskinhallintakeinoja ja tutkittiin 12
raakalihandytetta. Lisaksi tarkastettiin omavalvontandytteenottoa ja lihan alkuperamaatiedon antamista
asiakkaalle.

Tarkastuksilla todettiin, etta ravintolat olivat huonosti huomioineet medium-kypsennettyjen
jauhelihapihvien valmistuksen ja tarjoilun riskinhallintakeinot omavalvonnassaan. Vain yksi ravintola oli
kuvannut medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien valmistuksen tai tarjoilun riskinhallintakeinot. Yksi
ravintola kaytti riskinhallintakeinona sita, etta jauhelihan tai jauhelihapihvin valmistaja takaa, etta
jauheliha voidaan jattad mediumiksi.

Tarkastuksilla todettiin, etta ravintoloissa asiakkaat saivat tiedon jauhelihapihvin kypsyysasteesta.
Kypsyysasteen kysyminen asiakkaalta on suositeltavaa, vaikka ravintolalla olisi kaytdssa lisaksi jokin muu
riskinhallintakeino. Nain asiakas voi tehda omaa terveyttaan koskevan valintansa tietoisesti. Yhdessakaan
ravintolassa ei kuitenkaan ollut asiakkaiden nahtavilla kirjallisesti tietoa medium-kypsennettyjen
jauhelihapihvien sisaltamasta EHEC-riskista.

Ravintoloissa ei havaittu ristikontaminaatioriskeja raaka-ainelihan valmistuksen ja sailytyksen aikana.
Raaka-ainelihan kylmasailytyslampotilat olivat riittavan kylmia. Raaka-ainelihan kayttdajat kuitenkin
vaihtelivat yhdesta vuorokaudesta jopa viiteen vuorokauteen pakkauksen avaamisen tai pihvin
sulattamisen jalkeen.

Kaikkien projektissa otettujen raaka-ainelihanaytteiden (12 kpl) mikrobiologinen laatu oli hyva, mutta
kahdessa naytteessa todettiin STEC-bakteeria. Naytteille tehtiin aistinvarainen arvio, jossa tutkittiin
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ulkonakd ja haju. Aistinvaraisesti yhdeksan naytetta arvioitiin hyvaksi ja kolme valttavaksi. Jauhelihan
hyvakaan laatu ei siis takaa, ettei jauhelihassa voisi esiintya tautia aiheuttavia STEC-bakteereita.

Ravintoloiden henkildkuntaa on syyta perehdyttdad paremmin medium-kypsien jauhelihapihvien
valmistuksen ja tarjoilun riskinhallintaan. Omavalvonnassa on syyta kuvata riskinhallintakeinot, jotta ne
ovat kaikkien tyontekijoiden luettavissa ja etta toimintatavoissa ei ole eroa tyontekijoiden valilla. Asiaa

valvotaan Oiva-tarkastusten yhteydessa.

) e, OouLU



1

Johdanto

Ruokavirasto suosittelee, ettd kaikki jauhetusta lihasta valmistetut tuotteet, kuten jauhelihapihvit,
tarjoiltaisiin kunnolla kypsennettyina eikd medium-kypsina. Erityisesti lapsille jauhelihatuotteet on
aina syyta tarjoilla lapikypsing, silla raa’assa naudan jauhelihassa voi esiintya taudinaiheuttajia.
Raaka naudan jauheliha on riskielintarvike EHEC (enterohemorraaginen Escherichia coli) -
bakteerin esiintymisen suhteen. EHEC saattaa aiheuttaa verisen ripulin, kuolioisen
suolistotulehduksen ja erityisesti lapsille ja vanhuksille hengenvaarallisen munuaisvaurion. Jos liha
on saastunut EHEC-bakteerilla, sitd on lihan pinnassa. Kun raaka liha jauhetaan, lihan pinnalla
olevat bakteerit sekoittuvat koko jauhelihamassaan. Jos jauhelihapihvi jatetaan puolikypsaksi,
EHEC-bakteerit voivat sailya elossa jauhelihapihvin sisdosissa ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Kun
jauhelihapihvi kypsennetdan taysin, bakteerit tuhoutuvat myds jauhelihapihvin sisdosista. Jotta
bakteerit tuhoutuvat, on pihvin sisalampétilan noustava joko paksuimmasta kohdasta mitattuna
+75 °C l[ampdtilaan tai sisalampdtilan on pysyttava +70 °C:ssa 2 minuutin ajan. Naudan
kokolihapihvi, jota ei ole valmistettu jauhetusta lihasta, voidaan tarjoilla medium-kypsennettyna,
koska riittava kuumuus tuhoaa bakteerit lihan pinnalta. Tallaisessa ei-jauhetussa kokolihapihvissa,
lihan leikkauspinnalla olevat bakteerit eivat paady pihvin sisaosiin. [1, 10]

Ravintolat tarjoilevat medium-kypsennettyja eli puolikypsia jauhelihapihveja sisaltavia
hampurilaisia. Jos ravintola tarjoilee medium-kypsennettyja jauhelihapihveja tai raa’asta lihasta
valmistettuja tartar-pihveja, on ravintolalla oltava olemassa riskinhallintakeino riskien
hallitsemiseksi. Jos ravintola haluaa valmistaa medium-kypsia jauhelihapihveja, Ruokavirasto
suosittelee valmistamaan medium-kypsat jauhelihapihvit tartarpihvin tapaan tuoreesta ja
hyvalaatuisesta kokolihapalasta. Tavallisesta jauhelihasta, toisin sanoen kaupan tai teollisuuden
valmiiksi jauhamasta jauhelihasta ei ole syyta valmistaa ja tarjoilla raakoja tai puoliraakoja
tuotteita. [1, 2, 3]

Tassa projektissa kartoitettiin ravintoloiden riskinhallintakeinoja, kun ne valmistavat ja tarjoilevat
jauhelihapihveja medium-kypsennettyind. Tarkastuksilla arvioitiin, onko ravintolan
omavalvonnassa huomioitu riittavat riskinhallintakeinot. Tavoitteena oli myos tarvittaessa
ohjeistaa tarjoilupaikkoja niiden omavalvonnassa edellytettavista riskienhallintatoimenpiteista.
Lisaksi pihvien valmistukseen kaytettavasta raaka-ainelihasta tai valmiiksi muotoillusta raa‘asta
pihvista otettiin ndytteita ja niista tutkittiin patogeenisia mikrobeita, kuten STEC (shigatoksiineja
tuottava E. coli) ja salmonella esiintymista. Ihmiselle tautia aiheuttavista STEC-bakteereista
kaytetaan nimitysta EHEC. Projektissa kartoitettiin myds ravintolan asiakkaalle antamia
elintarviketietoja, kuten lihan alkuperamaatietoja.
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2 Aineisto ja menetelmat

Tarkastukset ja naytteenotto tehtiin Oulun seudun ymparistotoimen toimialueen ravintoloihin
suunnitelmallisten tarkastusten yhteydessa osana ravintolan Oiva-tarkastusta. Projekti toteutettiin
heindkuu 2021 - lokakuu 2022 valisena aikana. Projektissa tarkastettiin 12 ravintolaa, jotka
tarjoilivat medium-kypsennettyja jauhelihapihveja. Medium-kypsennettavien pihvien raaka-
aineista otettiin 11 ravintolasta 12 nadytetta. Naytteet tutkittiin ScanLab Oy:ssa.

2.1 Tarkastus

2.11

Tarkastuksilla arvioitiin Oiva-rivit 5.7 Elintarvikkeiden valmistuksen riskinhallinta, 13.1. Yleiset
pakkausmerkinndt seka 17.1 Ndytteenotto ja omavalvontatutkimukset. Arviointien perustana
kaytettiin rekisterdidyn elintarviketoiminnan Oiva-arviointiohjetta [2].

Riskinhallintakeinot medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien valmistuksessa ja
tarjoilussa

Jos elintarvikehuoneisto tarjoilee asiakkaille raakoja tai medium-kypsennettyja jauhelihatuotteita,
on asia huomioitava elintarvikehuoneiston omavalvonnassa. Toimijalla on oltava kaytossaan
medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistukseen ja tarjoiluun liittyva riskinhallintakeino. Myds
raaka-ainelihan on oltava hyvalaatuista ja tuoretta. Tarkastuksella arvioidaan, kuinka tarjoilupaikka
hallitsee EHEC-ruokamyrkytysriskin, kun se valmistaa asiakkaalle puolikypsan jauhelihapihvin.

Ruokaviraston Oiva-arviointiohjeessa “EHEC-ruokamyrkytysriskin hallitseminen medium-
kypsennetyn (puolikypsan) jauhelihapihvin valmistuksessa tai tarjoilussa” on esitetty
riskinhallintakeinoja. Ne voivat olla esimerkiksi yksi tai useampi seuraavista:

e Toimija kysyy asiakkaalta, milla kypsyysasteella asiakas haluaa tilata jauhelihapihvin ja
lisaksi antaa asiakkaalle kirjallisesti tiedon medium-kypsennetyn jauhelihapihvin EHEC-
riskista tilauksen yhteydessa.

e Jauhelihan tai jauhelihapihvin valmistaja takaa, ettd jauheliha voidaan jattaa mediumiksi.

e Toimija kayttaa medium-kypsennetyn jauhelihapihvin raaka-aineena jauhelihaa, joka on
valmistettu ravintolassa tai toisessa elintarvikehuoneistossa Ruokaviraston suosituksessa
kuvatulla tavalla kokolihapalasta. [2, 3]

Projektin toteutuksen aikana Ruokaviraston Oiva-arviointiohjetta paivitettiin. Aiemmin
kypsyysasteen kysyminen ja tiedon antaminen EHEC-riskista olivat kaksi eri riskinhallintakeinoa.
Paivityksen jalkeen, jos riskinhallintakeinoksi valitaan kypsyysasteen tiedustelu, on lisaksi
tiedotettava EHEC-riskista kirjallisesti tilauksen yhteydessa.

Medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien valmistuksen ja tarjoilun riskinhallinta arvioidaan Oiva-
rivilla 5.7 Elintarvikkeiden kdsittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta. Medium-kypsennettavien
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2.1.2

2.13

jauhelihapihvien Oiva-arviointiohjeet perustuvat Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksiin
(EY) N:o 852/2004 (5 artikla) ja (EY) N:o 178/2002 (14 artikla) seka elintarvikelakiin 297/2021 (6 §).

Elintarvikkeista annettavat tiedot

Tarjoilupaikoissa, kuten ravintoloissa, elintarvikkeista on annettava seuraavat pakolliset tiedot:
e elintarvikkeen nimi (kirjallisesti)
e aterian ainesosana kaytetyn tuoreen, jaahdytetyn tai jaddytetyn naudanlihan, sianlihan,
lampaan- ja vuohenlihan seka siipikarjan lihan alkuperamaa (kirjallisesti)
o allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai suullisesti tietyin
ehdoin)

Tieto allergioita ja intoleransseja aiheuttavista aineista voidaan antaa suullisesti, jos asiakkaille
kirjallisesti ilmoitetaan, etta tiedot saa kysyttdaessa henkilokunnalta. Muut pakolliset tiedot on
annettava kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa esimerkiksi esitteessa tai
taulussa. Tiedot on annettava ennen asiakkaan ostopaatosta. Verkkokaupassa kuluttajalle on
annettava samat tiedot kuin tarjoilupaikassa ilman lisakustannuksia. Lihan alkuperamaa on
ilmoitettava naudan-, sian-, lampaan- ja vuohenlihasta seka siipikarjan lihasta. [Imoitusvelvollisuus
ei kuitenkaan koske tarjoilupaikkoihin tulleita lihavalmisteita. Esimerkiksi, jos ravintola kayttaa
ruoanvalmistuksessa valmiita, kypsennettyja naudanjauhelihapihveja tai marinoituja broilerin
rintafileitd, ei lihan alkuperamaata tarvitse ilmoittaa kuluttajalle. [4]

Elintarvikkeista annettavat tiedot arvioidaan Oiva-rivilla 73.7 Elintarvikkeista annettavat tiedot.
Elintarvikkeista annettavista tiedoista sdadetaan elintarviketietoasetuksessa (EPNAs (EU) N:o
1169/2011) seka Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (834/2014) elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille.

Omavalvontatutkimukset

Elintarvikehuoneiston tulee laatia itselleen suunnitelma ndytteenotosta ja ottaa itse naytteita sen
mukaisesti. Naytteenotto on osa elintarvikehuoneiston omavalvontaa. Tarjoilupaikoissa
naytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Pintapuhtausndytteitd on otettava silloin, kun
elintarvikehuoneistossa kasitellaan sellaisenaan syotavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Naytteista analysoidaan indikaattoribakteereita (esim. aerobiset mikro-organismit tai
enterobakteerit). [5]

Ruokaviraston on laatinut elintarvikealan toimijoille suunnatun ohjeen Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset [5]. Ohjeen liitteessa 9 on esitetty ndytteenottosuositus
tarjoilupaikoille. Oulun seudun ymparistdtoimi on laatinut Ruokaviraston suosituksen perusteella
oman ohjeen Omavalvontanaytteenotto tarjoilupaikoissa. Ohje perustuu Ruokaviraston ohjeen
liitteessa 9 esitettyihin suosituksiin, mutta pintapuhtausnaytteiden suositeltua maaraa on
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vahennetty. Kun projektissa arvioitiin ravintolan pintapuhtausnaytteenottosuunnitelman
riittavyytta, verrattiin suunnitelmaa Oulun seudun ymparistétoimen suositukseen (liite 2).

Ruokaviraston ohjeen mukaan, jos ravintolassa tarjoillaan medium-kypsia jauhelihapihveja tai
muita raakoja tai puoliraakoja jauhelihatuotteita, on ravintolassa lisaksi huomioitava
omavalvonnassaan seuraavat nadytteenottosuositukset:

e Jos ravintola valmistaa jauhelihaa, joka tarjoillaan asiakkaalle raakana tai puoliraakana,
ravintolan naytteenotto-ohjelmaan suositellaan sisallytettavan my6s Ruokaviraston ohjeen
litteen 9 mukaiset salmonella- ja E. coli- tutkimukset sekd EHEC/STEC-bakteeri
tutkimukset tuotteista. Lisaksi suositellaan ottamaan pintapuhtausnaytteet salmonellan
tutkimiseksi.

e Jos ravintola kayttaa jauhelihapihvien valmistamiseen valmiiksi jauhettua jauhelihaa, tulisi
ravintolan varmistua siita, ettd jauhelihaa valmistavassa hyvaksytyssa
elintarvikehuoneistossa tutkitaan prosessihygieniavaatimusten mukaiset naytteet ja etta
niiden tulokset ovat vahintaan hyvalla tasolla (Ruokaviraston ohjeen liite 1 C, kohta 2.1.6
Jauheliha). Jauhelihaa valmistavien hyvaksyttyjen elintarvikehuoneistojen suositellaan
myds tutkivan jauhelihasta EHEC-/ STEC-bakteeria, jos sitd myydaan ravintoloille
mediumpihvien valmistamista varten. [1]

Jauhelihan hyvakaan laatu ei kuitenkaan takaa, ettei jauhelihassa voisi esiintya tautia aiheuttavia
bakteereita kuten EHEC-bakteeria. Hyva laatu kertoo kuitenkin siita, etta elintarvikehuoneistossa
noudatetaan hyvaa tuotantohygieniaa, mika vahentaa bakteerien joutumista lihaan.

Elintarvikehuoneistojen omavalvontanaytteenottoa arvioidaan Oiva-rivilla 77.7 Ndytteenotto ja
omavalvontatutkimukset. Ruokaviraston omavalvontandytteenotto-ohjeen perustana on
Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista.

2.2 Naytteenotto raaka-ainelihoista

Ravintolan tarkastuksella otettiin 1-2 naytettd medium-kypsennyttavaksi tarkoitetusta raaka-
ainejauhelihasta. Naytteista tutkittiin aistinvarainen laatu, aerobiset mikrobit, Escherichia coli,
STEC, Salmonella ja Staphylococcus aureus. Kaytetyt menetelmat ja niiden arviointiasteikot on
esitetty taulukoissa 1 ja 2.

Naytteenotto toteutettiin siten, ettd samasta raaka-ainelihasta otettiin ndytteeksi joko kaksi
kypsentamatonta jauhelihapihvia tai kaksi raakapakastepihvia. Toisesta pihvista tutkittiin
aistinvarainen laatu, aerobiset mikrobit, E. coli, Salmonella ja Staphylococcus aureus. Toinen pihvi
jaadytettiin mydhemmin tehtavaa STEC-tutkimusta varten. Jos kyseessa oli raakapakastepihvi,
nayte sailytettiin pakastettuna tutkimuksiin saakka.
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Taulukko 1. Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetty pisteytysasteikko. Tutkimusmenetelma OULAB-

MIB-401.
Pistemaara Sanallinen selitys
5 Erittdin hyva
4 Hyva
3 Valttava
2 Huono
1 Erittdin huono, voimakkaita virheita

Taulukko 2. Kaytetyt tutkimusmenetelmat ja niiden arviointiasteikko

Tutkittava mikrobi

Tutkimusmenetelma

Alempi ohjearvo

Ylempi ohjearvo (M,

1:2017

(m), valttava toimenpideraja),
huono
Aerobiset mikrobit NMKL 86:2013 50 milj. pmy/g 100 milj. pmy/g
Koagulaasipositiiviset | NMKL 66:2009 100 pmy/g 1000 pmy/g
stafylokokit (S. aureus)
E. coli NMKL 125:2005 500 pmy/g 5000 pmy/g
Salmonella Vidas SPT ja ISO 6579- | Ei todettu/25 g Todettu/25 g

STEC-bakteeri

PCR. ISO/TS
13136:2012,

Viljely, Evira 3567B
CEN ISO/TS
13136:2012, EURL
VTEC method_04_revl

Ei todettu/25 g

Todettu/25 g*

*STEC-bakteerin esiintymiselle jauhelihassa ei ole maaritetty virallisia raja-arvoja. Taman vuoksi
projektissa mikrobiologinen laatu arvioitiin hyvaksi, vaikka naytteessa todettiin STEC-bakteeria.

Aerobisten mikrobien kokonaismaara kuvaa tuotteen yleista hygieenista laatua eli bakteerien,
hiivojen ja homeiden maaraa. Aerobisten mikrobien kokonaismaaraan elintarvikkeessa vaikuttavat
muun muassa vaara sailytyslampatila, valmistus- ja kasittelyhygienia tai liian pitka sailytysaika.
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Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisten ja lamminveristen eldinten iholla, nenan ja
suun limakalvoilla seka ulosteissa. Bakteeri tarttuu ruokaan tyontekijan kasien valityksella. S.
aureus voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen. [6]

Escherichia coli (E. coli) -bakteereita esiintyy ihmisten ja eldinten suolistossa. E. coli -bakteerien
esiintyminen elintarvikkeessa on siis osoitus ulosteperaisesta saastumisesta. [7]

Salmonellat kuuluvat suolistobakteereihin, jotka voivat lisdantya seka hapellisissa etta
hapettomissa olosuhteissa. Salmonella voi tarttua eldinten ja ihmisen ulosteilla saastuneiden
elintarvikkeiden tai veden valityksella ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Jos sdilytysolosuhteet ovat
salmonellabakteerille sopivat tai kuumennus riittdamatonta, padsee salmonella lisddantymaan
elintarvikkeessa. Salmonella levida tavallisimmin raa'an tai huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan,
sianlihan tai pastéroimattoman maidon seka kasvisten valityksella. [8]

STEC (eli shigatoksiineja tuottava Escherichia coli) -bakteerit ovat kolibakteereja, jotka tuottavat
shigatoksiineja (Stx1, Stx2 tai molempia) ja niista voidaan kayttaa myos nimitysta VTEC el
verotoksiinia tuottava E. coli. STEC-bakteeria esiintyy yleisimmin nautakarjan ja muiden
marehtijoiden ruuansulatuskanavassa, josta sita erittyy ajoittain myos ulosteisiin ja sita kautta
ymparistoon. Osa STEC-bakteereista voi aiheuttaa ihmisille tautia. Naista tautia aiheuttavista
tyypeista kaytetaan myos nimitystd enterohemorraaginen Escherichia coli (EHEC) -bakteeri.
Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa on aina osoitus ulosteperaisesta saastumisesta. EHEC-
bakteereita voi joutua lihaan puutteellisen teurastushygienian seurauksena. [9]

3 Tulokset

3.1 Riskinhallintakeinot medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistuksessa ja
tarjoilussa

Kaikissa kahdessatoista ravintolassa medium-kypsien jauhelihapihvien valmistukseen kaytettiin
naudanlihaa. Naudanjauhelihapihvien lisaksi yhdessa ravintolassa tarjoiltiin porosta valmistettuja
medium-kypsia jauhelihapihveja.

Ainoastaan yhdella tarkastetuista ravintoloista oli kirjallinen kuvaus omavalvonnassa medium-
kypsennettavien jauhelihapihvien riskinhallinnasta. Useissa omavalvontasuunnitelmissa mainittiin,
ettd ruoka kypsennetaan aina kauttaaltaan yli +70 °C sisalampdtilaan ja broilerit yli +75°C
sisalampaotilaan. Kuitenkin ravintoloissa valmistettiin jauhelihapihveja, joiden sisalampétila ei
nouse +70 °C. Medium-kypsennettavien jauhelihapihvien hankinnasta, valmistuksesta tai
tarjoilusta ei ollut mainintaa. Koska paaosassa ravintoloista riskinhallintakeinoja ei ollut kuvattu
omavalvonnassa, kartoitettiin riskinhallintakeinoja haastattelemalla ja tarkastuksella tehdyilla
havainnoilla.
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Jauhelihapihvin kypsyysasteen tiedustelu asiakkaalta

Oiva-arviointiohjeessa on esitetty yhtena riskinhallintakeinona kysya asiakkaalta, milla
kypsyysasteella asiakas haluaa tilata jauhelihapihvin. Lahes kaikissa tarkastetuissa ravintoloissa
kaytettiin tata riskinhallintakeinoa ainakin osittain. Kolmessa ravintolassa kysyttiin asiakkaalta,
milla kypsyysasteella han haluaa jauhelihapihvinsa paistettavan. Yhdessa ravintolassa oli esilla
tieto, ettd asiakas saa erikseen pyytamalla jauhelihapihvinsa medium-kypsennettyna. Kolmessa
ravintolassa asiakkaan tuli erikseen pyytaa, jos han halusi jauhelihapihvinsa medium-kypsana.
Viidessa ravintolassa jauhelihapihvit tarjoiltiin asiakkaille oletusarvoisesti medium-kypsing, ellei
asiakas toivonut toisin. Naissa ravintoloissa siis kerrottiin asiakkaalle suullisesti tilauksen
yhteydessa, etta jauhelihapihvi tarjoillaan medium-kypsana. Lisaksi ndista kolmessa ravintolassa
jauhelihapihvin kypsyysasteesta ilmoitettiin lisaksi kirjallisesti ruokalistassa tai muulla tavoin.
Kypsyysasteen tiedustelun jakautuminen on esitetty kuvassa 1.

Yhdessakaan ravintolassa ei ollut kirjallisesti esilla ja ndin asiakkaiden nahtavilla tietoa medium-
kypsien jauhelihapihvien sisaltéamasta EHEC-riskista.

Medium-kypsan jauhelihapihvin
kypsyysasteen tiedustelu asiakkaalta

ASIAKASPALVELIJA KYSYY ASIAKKAALTA B
KYPSYYSASTEESTA TILAUKSEN YHTEYDESSA

RAVINTOLASSA ILMOITETAAN KIRJALLISESTI, ETTA
ASIAKAS SAA JAUHELIHAPIHVIN MEDIUMINA n
ERIKSEEN PYYTAMALLA

JAUHELIHAPIHVIN SAA MEDIUM-KYPSANA B
AINOASTAAN, JOS ASIAKAS SITA ERIKSEEN PYYTAA

KYPSYYSASTE OLETUSARVOISESTI MEDIUM, ASIASTA
ILMOITETAAN ASIAKKAALLE SUULLISESTI JA E
KIRJALLISESTI

KYPSYYSASTE OLETUSARVOISESTI MEDIUM, ASIASTA E
ILMOITETAAN ASIAKKAALLE SUULLISESTI

0 1 2 3 4

Kuva 1. Kuinka hampurilaisen sisdltaman jauhelihapihvin kypsyysasteesta ilmoitetaan asiakkaalle.
Raaka-ainelihan valmistajan takaus
Suurin osa ravintoloista (10 kpl) kaytti raaka-aineena teollisuuden valmistamaa jauhelihaa tai

jauhelihapihveja. Kuusi ravintolaa kaytti medium-kypsina tarjottavien jauhelihapihvien
valmistukseen teollisuuden valmistamia jauhelihapihveja. Raaka-aineena kaytettiin seka tuoreita
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jauhelihapihveja etta raakapakasteita. Nelja ravintolaa kaytti medium-kypsina tarjoiltavien
jauhelihapihvien valmistukseen teollisuuden jauhamaa jauhelihaa.

Oiva-arviointiohjeessa on esitetty yhtena riskinhallintakeinona, etta ravintolalla on jauhelihan tai
jauhelihapihvin valmistajan takaus siita, etta paistettava jauhelihapihvi voidaan jattaa mediumiksi.
Kymmenesta teollisuuden valmistamaa jauhelihaa tai jauhelihapihveja kayttavasta ravintolasta
yhdella oli esittaa jauhelihapihvin valmistajan antama takaus siitd, etta jauhelihapihvi voidaan
jattaa medium-kypsaksi. Kaksi ravintolaa kertoi, etta raaka-aineen kaytettava jauheliha tai
jauhelihapihvi valmistetaan hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa ravintolan tilauksesta ja on
suunniteltu ravintolan tarpeisiin. Kuitenkaan ravintoloilla ei ollut esittaa kirjallista lihalaitoksen
takausta siita, etta jauhelihapihvin voi jattaa medium-kypsaksi.

3.1.3 Jauhelihan valmistus kokolihasta

Ruokavirasto suosittelee, ettda medium-kypsennettavat jauhelihapihvit valmistettaisiin tartar-
pihvin tapaan tuoreesta ja hyvalaatuisesta kokolihapalasta (Liite 1). Yksi ravintola jauhoi lihan itse,
mutta raaka-aineliha ei ollut Ruokaviraston suosituksen mukaisesti kokolihaa vaan leikkolihaa.
Yksi ravintola kaytti toimijan toisessa rekisterdidyssa elintarvikehuoneistossa valmistettuja
jauhelihapihveja. Naiden pihvien valmistusprosessia ei tarkastettu.

3.2 Raaka-aineiden sailytys

Ravintoloissa ei havaittu ristikontaminaatioriskeja raaka-ainelihan valmistuksen ja sailytyksen
aikana. Raaka-ainelihan kylmasailytyslampétilat olivat omavalvonnan kirjausten ja tehtyjen
mittausten mukaan riittavan kylmia. Kylmalaitteiden lampétiloja oli tarkkailtu ravintoloiden
omavalvonnan edellyttamalla tiheydella.

Epakohtana havaittiin, ettd omavalvonnassa ei juurikaan ollut kirjallisesti ohjeistettu, kuinka kauan
raakaa jauhelihaa tai jauhelihapihveja sailytetaan ja kdytetadn ruuanvalmistuksessa sulatuksen tai
raaka-ainepakkauksen avaamisen jalkeen. Kayttdaika oli suullisen tiedon varassa tai sovittuja
kaytantoja sailytysajasta ei ollut. Tarkastuksen aikana paikalla ollutta henkildkuntaa haastateltiin
kayttoajoista. Kayttoika perustui padasiassa aistinvaraiseen arvioon.

Raa’an jauhelihan tai jauhelihapihvien sailytysaika vaihteli yhdesta vuorokaudesta jopa viiteen
vuorokauteen pakkauksen avaamisen jalkeen. Kolme ravintolaa valmisti ja tarjoili medium-kypsat
jauhelihapihvit samana paivana, kun tuoreen raaka-ainelihan pakkaus oli avattu. Yksi ravintola
muotoili pihvit heti pakkauksen avaamisen jalkeen ja pihveja muotoiltiin paaasiassa yhden
vuorokauden tarvetta varten. Jos pihveja jai kuitenkin yli, saatettiin niité paistaa viela raaka-
ainelihan pakkauksessa merkittyyn viimeiseen kayttopaivaan saakka. Tama pakkauksessa oleva
viimeinen kayttopaiva on tarkoitettu avaamattomassa pakkauksessa sailytetylle jauhelihalle. Yksi
ravintola paistoi jauhelihapihveja medium-kypsaksi kaksi vuorokautta pihvin muotoilun jalkeen ja
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yksi ravintola kolme vuorokautta pihvin muotoilun jalkeen. Yksi ravintola paistoi jauhelihapihveja
medium-kypsaksi viisi vuorokautta tuoreen raaka-ainelihan pakkauksen avaamisen jalkeen.

Medium-kypsennettyja jauhelihapihveja valmistettiin myds pakastepihveista. Yksi ravintola paistoi
pihvit niiden sulatuspaivana. Kaksi ravintolaa valmisti medium-kypsia jauhelihapihveja kolmen
vuorokauden ajan pihvin sulatuksesta. Toinen naista saattoi kuitenkin kayttaa jauhelihapihvia
viiden vuorokauden ajan sulatuksesta, jos jauhelihapihvi oli sulatuksen jalkeen ollut
avaamattomassa vakuumipakkauksessa. Yhdessa ravintolassa henkilokunta kertoi kdyttavansa
jauhelihapihveja kolme vuorokauden ajan pihvin sulatuksesta, vaikka ravintolan
omavalvontasuunnitelmassa oli ohjeistettu paistamaan pihveja medium-kypsaksi enintaan
kahden vuorokauden ajan sulatuksesta. Yksi ravintola kaytti jauhelihapihveja medium-
kypsennettyjen jauhelihapihvien valmistukseen jopa viisi vuorokautta sulatuksen jalkeen.
Medium-kypsennettyina tarjottavien jauhelihapihvien raaka-aineina kaytettyjen lihojen
sailytysajat ravintoloissa jauhelihapakkauksen avaamisen ja pihvin muotoilun jalkeen tai
jauhelihapihvien sulatuksen jalkeen on esitetty kuvassa 2.

Raaka-ainelihan sailytysajat

Ravintoloiden maara
[ N

: i i i

1 2 3 4 5

Vuorokautta
M Jauhelihan tai jauhelihapihvin pakkauksen avaamisen jalkeen
B Jauhelihapihvin muotoilun jalkeen

Jauhelihapihvin sulatuksen jalkeen

Kuva 2. Raa’an jauhelihan ja jauhelihapihvien sailytysajat ravintolassa pakkauksen avaamisen,
pihvin muotoilun tai sulatuksen jalkeen.

3.3 Elintarvikkeista annettavat tiedot

Tarjottavista aterioista annettavat pakolliset elintarviketiedot tarkastettiin 11 ravintolassa.
Kuudella naista ravintoloista oli lisaksi verkkokauppa, jonka kautta asiakas voi my&s ostaa aterian.

Jokaisessa ravintolassa ja verkkokaupassa oli esilla elintarvikkeen eli tarjottavan ruuan nimi.

Allergeenien ja intoleransseja aiheuttavien aineiden ja lihan alkuperamaan ilmoittamisessa oli
vaihtelevia puutteita.
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Oivallisen arvosanan sai kuusi ravintolaa. Naissa ravintoloissa elintarviketiedot oli esitetty
elintarvikemaaraysten edellyttamalla tavalla ja tiedot olivat oikein. Asiakkaiden nahtavilla oli
elintarvikkeen nimen lisaksi kirjallinen tieto lihan alkuperamaasta ja tieto allergeeneja ja
intoleransseja aiheuttavista aineista.

Hyvan arvosanan sai nelja ravintolaa. Naissa ravintoloissa elintarviketietojen esittamisessa
todettiin erilaisia pienia epakohtia. Kahdessa ravintolassa tieto aterian ainesosana kaytetyn lihan
alkuperamaasta puuttui osasta tarjottavista ruuista. Yhdessa ravintolassa tieto lihan
alkuperamaasta annettiin kirjallisesti ravintolan internet-sivuilla, mutta ei ravintolassa. Yhdessa
tapauksessa asiakkaiden esilla ei ollut tietoa siitd, mista tiedon aterian sisaltamista allergeeneista
ja intoleransseja aiheuttavista aineista saa ja kirjallinen tieto lihan alkuperamaasta puuttui, mutta
asia korjattiin tarkastuksen aikana.

Korjattavan arvosanan sai yksi ravintola, jossa tietoa allergioita ja intoleransseja aiheuttavista
aineista tai lihan alkuperamaasta ei ollut lainkaan esilla. Asia edellytettiin korjaamaan maaraajassa.

Arvosanojen jakauma on esitetty kuvassa 3.

Elintarvikkeista annettavat tiedot -oivarivin tulokset

7
6

6
©
i© 5
e 4
c 4
k)
o
c 3
o
(%)
o
c 2
< 1

1

] :
0
Oivallinen A Hyva B Korjattavaa C Huono D
Oiva-arvio

Kuva 3. Elintarvikkeista annetavat tiedot (Oiva-rivi 13.1) -rivin arvosanojen jakauma.

3.4 Ravintolan naytteenottosuunnitelma

Kymmenessa ravintolassa tarkastettiin, sisaltaako ravintolan omavalvonta
naytteenottosuunnitelman. Yhdeksassa ravintolassa oli naytteenottosuunnitelma ja siihen sisaltyi
pintapuhtausndytteenotto. Kuudessa ravintolassa suunnitelma pintapuhtausnaytteenotosta oli
riittavan kattava. Yksi ravintola ei ollut laatinut lainkaan naytteenottosuunnitelmaa.
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Kolmessa ravintolassa pintapuhtausnaytteita oli otettu omavalvontasuunnitelmassa esitetylla
tavalla. Kolmessa ravintolassa pintapuhtausnaytteita oli otettu, mutta ei taysin omavalvonnassa
esitetyn suunnitelman mukaisesti. Kolmessa ravintolassa pintapuhtausnaytteita ei ollut otettu
lainkaan. Pintapuhtausndytteenottosuunnitelma, sen riittavyys ja toteutuminen on esitetty
kuvassa 4.

Suunnitelma pintapuhtausnaytteenotosta ja sen
toteutuminen

Naytteitd ei ole otettu lainkaan IEEEEEE———— 3
Naytteet on otettu osittain suunnitelman mukaisesti I——————— 3
Naytteet on otettu suunnitelman mukaisesti IEEEE——————— 3
Suunnitelma on riittdvd I 6
Pintapuhtausndytteenottosuunnitelma on olemassa IR 9

Pintapuhtausndytteenottosuunnitelmaa ei ole — 1

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ravintola maara (kpl)

Kuva 4. Pintapuhtausnaytteenottosuunnitelman olemassaolo, riittavyys ja suunnitelman
toteutuminen.

Yhdessa ravintolassa medium-kypsana tarjoiltava jauhelihapihvi valmistettiin ravintolan itse
jauhamasta lihasta. Ravintola oli Ruokaviraston suosituksen mukaisesti tutkituttanut
omavalvontandytteet jauhamastaan naudanlihasta laboratoriossa.

Jos ravintola kayttaa jauhelihapihvien valmistamiseen valmiiksi jauhettua jauhelihaa, tulisi
ravintolan varmistua siita, ettd jauhelihaa valmistavassa hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa
tutkitaan prosessihygieniavaatimusten mukaiset naytteet ja etta niiden tulokset ovat vahintaan
hyvalla tasolla. Yhteensd kymmenen ravintolaa kaytti teollisuuden valmiiksi jauhamaa jauhelihaa
tai jauhelihapihveja. Kaksi ravintolaa oli pyytanyt tulokset valmistajalta.

3.5 Raaka-ainelihandytteiden tulokset

Kaikkien raaka-ainelihanaytteiden (12 kpl) mikrobiologinen laatu oli hyva, mutta kahdessa
naytteessa todettiin STEC-bakteeria. Molemmat ndytteet oli otettu samasta ravintolasta, jossa
jauhelihapihvit paistettiin teollisesti valmistetuista raakalihapihveista. Yhdessakaan naytteessa ei
todettu salmonellaa. Kaikkien naytteiden tulokset olivat hyvia aerobisten mikrobien,
lampdokestoisten kolibakteerien, E. coli -bakteerin seka koagulaasipositiivisten stafylokokkien
osalta.
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Naytteille tehtiin aistinvarainen arvio, jossa tutkittiin ulkonako ja haju. Yhdentoista ndytteen
ulkonako arvioitiin hyvaksi (4) ja yhden valttavaksi (3). Yhdeksan ndytteen haju arvioitiin hyvaksi
(4) ja kolmen valttavaksi (arvosanat 3, 3,5 ja 3,8).

4 Tulosten tarkastelu ja pohdinta

4.1 Medium-kypsennettavien jauhelihapihvien valmistuksen ja tarjoilun
riskinhallinta

Medium-kypsennetyssa jauhelihassa voi olla EHEC-bakteereita, jotka voivat aiheuttaa vakavan
ruokamyrkytyksen etenkin lapsille ja idkkaille henkilGille. Taman vuoksi, jos ravintolassa tarjoillaan
medium-kypsennettavia jauhelihapihveja, on ravintolan huomioita medium-kypsiin
jauhelihapihveihin liittyvat riskit omavalvonnassaan. Ravintolalla on oltava medium-kypsennetyn
jauhelihapihvin valmistukseen tai tarjoiluun liittyva riskinhallintakeino. Raaka-aineen tuoreuteen ja
laatuun pitaa kiinnittaa erityistd huomiota. Oiva-arviointiohjeessa esitetdan kolme mahdollista
riskinhallintakeinoa:
e Ravintolassa kysytaan asiakkaalta, milla kypsyysasteella asiakas haluaa tilata
jauhelihapihvin ja lisaksi annetaan asiakkaalle kirjallisesti tietoa medium-kypsennetyn
jauhelihapihvin EHEC-riskista tilauksen yhteydessa.

e Jauhelihan tai jauhelihapihvin valmistaja takaa, etta jauheliha voidaan jattaa mediumiksi.

¢ Ravintola kadyttaa medium-kypsennetyn jauhelihapihvin raaka-aineena jauhelihaa, joka on
valmistettu ravintolassa tai toisessa elintarvikehuoneistossa Ruokaviraston suosituksessa
kuvatulla tavalla kokolihapalasta.

Riskinhallintakeino voi olla my&s jokin muu ravintolan esittdama menetelma, jonka tarkastaja on
arvioinut riittavaksi. Projektin aikana toimijat eivat esittédneet tarkastajille muita
riskinhallintakeinoja.

Ravintolat olivat omavalvonnassaan huonosti huomioineet medium-kypsien jauhelihapihvien
valmistuksen ja tarjoilun. Vain yksi ravintola oli omavalvonnassaan kuvannut puolikypsien
jauhelihapihvien valmistuksen tai tarjoilun riskinhallintakeinot. Usean ravintolan
omavalvontasuunnitelmissa mainittiin, etta ruoka kypsennetaan aina kauttaaltaan yli +70 °C
sisalampdotilaan ja siipikarjanliha yli +75°C:seen. Kuitenkin ravintoloissa valmistettiin
jauhelihapihveja, joiden sisalampdtila ei noussut+70 °C:seen tai sita korkeammaksi.

Tarkastuksilla todettiin, etta ravintoloissa asiakkaat saivat tiedon jauhelihapihvin kypsyysasteesta.
Asiakkailta kysyttiin, kuinka kypsana jauhelihapihvi halutaan tarjottavan tai asiakkaalle ilmoitettiin,
ettd jauhelihapihvi tarjotaan medium-kypsana, ellei asiakas toisin halua. Kolmessa ravintolassa
asiakaspalvelija kysyi asiakkaalta tilauksen yhteydessa, milla kypsyysasteella asiakas haluaa
jauhelihapihvinsa. Neljassa paikassa jauhelihapihvin kypsyysaste oli oletusarvoisesti kypsa, mutta
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asiakas sai erikseen pyytamalla jauhelihapihvinsa medium-kypsana. Viidessa ravintolassa
jauhelihapihvin kypsyysaste oli oletusarvoisesti medium. Tallin kypsyysastetta ei kysytty
asiakkaalta, mutta asiakkaalle ilmoitettiin suullisesti jauhelihapihvin kypsyysasteen olevan
medium. Jauhelihapihvin kypsyysasteen ollessa oletusarvoisesti medium, kahdessa ravintolassa
tieto kypsyysasteesta annettiin ainoastaan suullisesti ja kolmessa ravintolassa suullisesti ja
kirjallisesti joko ruokalistassa tai seinalla olevalla tiedotteella. Yhdella naista ravintoloista oli
kaytdssa myos toinen riskinhallintakeino, jossa jauhelihapihvin valmistaja takasi, etta
jauhelihapihvin voidaan jattaa mediumiksi.

Ravintolat eivat antaneet asiakkailleen kirjallisesti tietoa medium-kypsennetyn jauhelihapihvin
EHEC-riskista tilauksen yhteydessa. Nykyisen Oiva-ohjeistuksen mukaan yksi riskinhallintakeino
on kysya asiakkaalta, milla kypsyysasteella asiakas haluaa tilata jauhelihapihvin ja lisaksi antaa
asiakkaalle kirjallisesti tietoa medium-kypsennetyn jauhelihapihvin EHEC-riskista. Ruokaviraston
ohjeistus riskinhallintakeinoista muuttui projektin aikana. Tassa kartoituksessa riskinhallintakeino
arvioitiin riittavaksi, jos ravintola pelkastaan kysyi jauhelihapihvin kypsyysasteesta asiakkaalta.
Talloin kirjallista tietoa EHEC-riskista ei edellytetty. Jatkossa ravintolan valitessa
riskinhallintakeinoksi kypsyysasteen kysymisen, on myos tieto EHEC-riskista oltava kirjallisesti
esilla.

Jos ravintola tarjoilee medium-kypsia jauhelihapihveja, on erittdin suositeltavaa, etta ravintolat
kysyisivat asiakkaaltaan, milla kypsyysasteella he haluavat jauhelihapihvin ja lisaksi kertoisivat
asiakkaalleen medium-kypsiin jauhelihapihveihin liittyvista riskeista. Kypsyysasteen kysyminen on
itsessaan hyvaa asiakaspalvelua, mutta myos riskinhallintakeino. Kypsyysasteen kysyminen on
suositeltavaa, vaikka ravintolalla olisi kayt6ssa lisaksi jokin muu riskinhallintakeino. N&in asiakas
voi tehda omaa terveyttaan koskevan valintansa tietoisesti. Asiakaspalvelijan voi olla vaikea tietaa,
kuuluuko asiakas johonkin riskiryhmaan.

Paistettavan jauhelihapihvin kypsyysasteen kysyminen asiakkaalta on suositeltavampaa kuin se,
etta asiakkaalle ilmoitetaan suullisesti ja/tai kirjallisesti, ettd jauhelihapihvi valmistetaan medium-
kypsaksi ja kypsan pihvin saa erillisesta toiveesta. Jos kypsyysasteesta vain ilmoitetaan, voi
asiakkaalla olla kynnys tuoda oma toiveensa esille. Lisaksi kirjoitettu teksti ei valttamatta ole
kaikille asiakkaille hyvin nahtavilla. Erikseen tiedustelu voi siis madaltaa asiakkaan kynnysta
kertoa, milla kypsyysasteella han jauhelihapihvinsa haluaa.

Padosa ravintoloista (10 kpl) kaytti medium-kypsien jauhelihapihvien valmistukseen teollisuuden
valmistamaa jauhelihaa tai jauhelihapihveja. Yksi ravintola kaytti riskinhallintakeinona sita, etta
heilla oli esittda jauhelihapihvin valmistajan takaus siita, etta jauhelihapihvin voi jattaa medium-
kypsaksi.

Yksikaan ravintola ei kayttanyt medium-kypsennetyn jauhelihapihvin raaka-aineena jauhelihaa,
joka on valmistettu ravintolassa tai toisessa elintarvikehuoneistossa Ruokaviraston suosituksessa
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kuvatulla tavalla kokolihapalasta. Yksi ravintola jauhoi lihan itse, mutta ei kayttanyt kokolihaa vaan
leikkolihaa.

Jos jauhelihapihveja tarjotaan mediumina, raaka-aineen tuoreuteen ja laatuun on kiinnitettava
erityistd huomiota. Raa'an raaka-ainelihan kayttoajat ravintoloissa vaihtelivat. Viisi ravintolaa
tarjoili medium-kypsan jauhelihan saman vuorokauden aika siitd, kun tuoreen raaka-ainelihan
pakkaus oli avattu tai pakastepihvi sulatettu. Raakoja jauhelihapihveja kaytettiin kuitenkin
medium-kypsien pihvien valmistukseen jopa viisi vuorokautta pakkauksen avaamisesta tai pihvin
sulamaan ottamisesta. Kayttdajoista ei ollut kirjallista ohjeistusta omavalvonnassa, mika saattaa
johtaa eroihin tyontekijoiden valilla. Kayttoaika perustui usein tydntekijan aistinvaraiseen arvioon.
Yhdessa ravintolassa havaittiin, ettd jauhelihapihveja kaytettiin kauemmin, kuin mita
omavalvontasuunnitelmassa oli kuvattu.

Ravintolat ovat tietdamattomia medium-kypsennettavien jauhelihapihvien tarjoiluun liittyvista
riskeista ja riskinhallintakeinoista. Kun raaka liha jauhetaan, lihan pinnalla olevat bakteerit
sekoittuvat koko jauhelihamassaan. Naudan kokolihapihvi, jota ei ole valmistettu jauhetusta
lihasta, voidaan tarjoilla medium-kypsennettynd, koska riittdva kuumuus tuhoaa bakteerit lihan
pinnalta. Tallaisessa ei-jauhetussa kokolihapihvissa, lihan leikkauspinnalla olevat bakteerit eivat
paady pihvin sisdosiin. Tarkastuksilla kaydyissa keskusteluissa havaittiin, ettd medium-kypsan
jauhelihapihvin ja medium-kypsan kokolihapihvin sisaltamien riskien eroa ei tadysin ymmarreta.

Ravintoloiden henkildkuntaa on syyta ohjata edelleen medium-kypsien jauhelihapihvien tarjoilun
riskinhallinnassa. Omavalvonnassa on syyta kuvata riskinhallintakeinot, jotta ne ovat kaikkien
tyontekijoiden luettavissa ja etta toimintatavoissa ei ole eroa tydntekijoiden valilla.

Oulun seudun ymparistotoimi laati loppuvuodesta 2021 lyhyen ohjeen Medium-kypsennettyjen
jauhelihapihvien ja tartar -pihvien valmistuksessa ja tarjoilussa huomioitavat asioista. Ohjeessa
annettiin tietoa muun muassa riskinhallintakeinoista ja omavalvonnassa huomioitavista asioista.
Ohje lahetettiin kaikille Oulun seudun ymparistotoimen valvontarekisterissa olleille ravintoloille
sahkopostitse. Medium-kypsien jauhelihapihvien valmistuksen ja tarjoilun riskinhallintaan ja
ohjaukseen on syyta kiinnittaa huomiota Oiva-tarkastuksilla. Oiva-ohjeen mukaan asia
tarkastetaan vahintaan kerran kolmessa vuodessa.

4.2 Raaka-ainelihan mikrobiologinen laatu

Osa STEC-bakteereista voi aiheuttaa ihmisille tautia ja naista tautia aiheuttavista tyypeista
kaytetaan myos nimitysta EHEC. Kahdessa tutkitussa ndytteessa todettiin STEC-bakteeria. STEC-
bakteeria lukuun ottamatta naytteiden laatu oli hyva. Jauhelihan hyvakaan laatu ei siis takaa, ettei
jauhelihassa voisi esiintya tautia aiheuttavia bakteereita kuten EHEC-bakteeria. Jo hyvin pieni
maara EHEC-bakteereita, vain 10-100 kappaletta, voi aiheuttaa infektion [11].
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Molemmat jauhelihapihvit, joissa todettiin STEC-bakteeria, olivat teollisuuden valmistamia
pakastepihvej, joissa kdytetyn naudanlihan alkupera oli useat EU-maat. EHEC-bakteeria esiintyy
kuitenkin my6s suomalaisilla naudoilla ja suomalaisessa lihassa [3]. STEC-bakteerit ovat perdisin
eldinten suolistosta ja ne paatyvat lihaan yleensa teurastuksen yhteydessa.

4.3 Elintarvikkeista annettavat tiedot

Suurimmassa osassa tarkastetuista ravintoloista elintarvikkeista oli asiakkaiden nahtavilla riittavat
tiedot ja ne olivat oikein. Kuudessa ravintolassa elintarvikkeista annettavat tiedot arvioitiin
Oivalliseksi. Neljassa ravintolassa tiedoissa oli joitain puutteita ja arvosanaksi annettiin Hyva.
Ravintola saattoi esimerkiksi kayttaa aterian ainesosana useita eri lihoja ja tieto joidenkin lihojen
alkuperamaasta puuttui. Yhdella ravintolalla ei ollut lainkaan esilla tietoa lihan alkuperamaasta
eika allergeenista. Arvosanaksi annettiin Korjattavaa ja asia kehotettiin korjaamaan maaraajassa.
Tiedot tarkastettiin uusintatarkastuksella.

Yhdelle ravintolalle annettiin arvosanaksi Hyva, vaikka ravintolassa ei ollut ollut esilld aterian
ainesosana kaytetyn lihan alkuperdamaata tai tietoa allergeeneista ja intoleransseja aiheuttavista
aineista. Asia oli korjattu tarkastuksen aikana. Tarkastuksella arvioidaan sen hetkista tilannetta. Jos
tarkastaja huomauttaa jostakin havaitusta epakohdasta, vaikuttaa se arvosanaan, vaikka toimija
sen jalkeen korjaisi kyseisen epakohdan tarkastuksen aikana. Koska tarkastaja oli joutunut
huomauttamaan tietojen puutteesta, kyseiselle ravintolalle olisi pitanyt ohjeistuksen mukaan
antaa arvosanaksi Korjattavaa ja tarkastaa asia uusintatarkastuksella. Ymparistotoimessa on kayty
tarkastajien kesken lapi elintarviketietojen arviointia ja laadittu lihan alkuperamaan
tarkastamisesta mallifraaseja.

4.4 Omavalvontandytteenotto

Ravintoloiden on itse laadittava omavalvonnassa naytteenottosuunnitelma ja toteutettava sita.
Yksi tarkastetuista ravintoloista valmisti medium-kypsennettavaksi tarkoitetun jauhelihan itse ja
oli tutkituttanut jauhelihan laboratoriossa Ruokaviraston suosituksen mukaisesti.

Suurin osa ravintoloista kaytti kuitenkin teollisuuden jauhamaa jauhelihaa tai jauhelihapihveja.
Talléin Ruokaviraston ohjeistuksena on, etta ravintola varmistaisi, ettd jauhelihaa valmistavassa
hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa tutkitaan prosessihygieniavaatimusten mukaiset naytteet ja
etta niiden tulokset ovat vahintaan hyvalla tasolla. Tama kertoo siita, etta jauhelihan
valmistuspaikassa noudatetaan hyvaa tuotantohygieniaa. Ainoastaan kaksi ravintolaa oli pyytanyt
jauhelihan valmistajalta naytetuloksia.

Tarjoilupaikoissa omavalvontandytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteenottoon.
Pintapuhtausnaytteenottosuunnitelma oli olemassa yhdeksassa ravintolassa. Yhdessa ravintolassa
naytteenottosuunnitelmaa ei ollut laadittu. Suunnitelman kattavuudessa ja toteutuksessa oli
puutteita. Suunnitelma oli riittdvan kattava kuudessa ravintolassa. Naytteita oli otettu
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suunnitelman mukaisesti kolmessa ravintolassa ja osittain suunnitelman mukaisesti kolmessa
ravintolassa. Kolmessa ravintolassa naytteita ei ollut otettu itse lainkaan.

Ymparistotoimella on vuonna 2023 kdynnissa projekti tarjoilupaikkojen pintapuhtauteen liittyen.
Projektissa arvioidaan omavalvontaan sisaltyvaa naytteenottosuunnitelmaa ja sen toteuttamista.
Lisaksi pintapuhtausndytteita otetaan erilaisten astioiden, laitteiden ja tyovalineiden pinnoilta.

5 Lahteet ja lainsaadanto

5.1 Lahteet

1. Ruokaviraston internet-sivut: Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoiluun liittyy
ruokamyrkytysriskeja, sivu paivitetty 1.7.2021
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/elintarvikehygienia/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/

2. Ruokavirasto: Oiva-ohjeet rekisterdidylle elintarviketoiminnalle.
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-
arviointiohjeet/rekisteroity-elintarviketoiminta/

3. Ruokaviraston ohje: Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu - suositus
elintarvikealan toimijalle (pdf)

4. Ruokaviraston internet-sivut: Lihan alkuperamaamerkinnat tarjoilupaikoissa, sivu on viimeksi
paivitetty 12.4.2023.
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-
markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-
alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/

5. Ruokaviraston ohje 4095/04.02.00.01/2020/4: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset
komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita elintarvikkeiden
mikrobiologisista tutkimuksista - Ohje elintarvikealan toimijoille

6. Ruokaviraston internetsivut: Staphylococcus aureus, sivut paivitetty 13.9.2023
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-
kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/staphylococcus-
aureus/

7. Ruokaviraston internetsivut: Escherichia coli/EHEC (VTEC/STEC), sivut paivitetty 13.9.2023
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-
kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/escherichia-coli/

8. Ruokaviraston internetsivut: Salmonella, sivut paivitetty 13.9.2023
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-
kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/salmonella/

9. Ruokaviraston internetsivut: STEC-bakteeri, sivut paivitetty 26.4.2023
https://www.ruokavirasto.fi/elaimet/elainten-terveys-ja-elaintaudit/elaintaudit/naudat/ehec/

10. Ruokaviraston internetsivut: Usein kysyttya EHECistd, sivut paivitetty 13.9.2023
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-
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https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arviointiohjeet/rekisteroity-elintarviketoiminta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arviointiohjeet/rekisteroity-elintarviketoiminta/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_1-2.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_1-2.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/staphylococcus-aureus/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/staphylococcus-aureus/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/staphylococcus-aureus/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/escherichia-coli/
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/salmonella/
https://www.ruokavirasto.fi/elaimet/elainten-terveys-ja-elaintaudit/elaintaudit/naudat/ehec/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/escherichia-coli/usein-kysyttya-ehecista/
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kuluttajille/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-aiheuttavia-bakteereja/escherichia-coli/usein-
kysyttya-ehecista/

11. Terveyden ja hyvinvointilaitoksen internetsivut: EHEC, sivut paivitetty 29.11.2019
https://thlfi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-
a-o/ehec

5.2 Sovellettava lainsaadanto

Elintarvikelaki 297/2021

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille

Maa- ja metsatalousministerion asetus (318/2021) elintarvikehygieniasta
Maa- ja metsatalousministerion asetus (834/2014) elintarviketietojen antamisesta kuluttajille

Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista

6 Yhteystiedot

Oulun seudun ymparistétoimi

Ymparistoterveydenhuollon neuvonta arkisin klo 9-15, puh. 044 703 6700
Sahkoposti: ymparisto@ouka fi

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki

Kayntiosoite: Solistinkatu 2, 90140 Oulu

Toimialueena Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu ja Tyrnava

7 Liitteet

Liite 1. Ruokavirasto: Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu - Suositus
elintarvikealan toimijalle

Liite 2. Oulun seudun ymparistdtoimi: Omavalvontanaytteenotto tarjoilupaikoissa
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Medium-kypsennetyn
jauhelihapihvin valmistus
ja tarjoilu

Suositus elintarvikealan toimijalle

Medium-kypsennettyyn (eli puolikypsdén) jauhelihapihviin
liittyy EHEC-ruokamyrkytysriski.

Voit véihent&& EHEC-riski& esimerkiksi seuraavilla keinoilla:
B Tarjoile jauhelihapihvit lapsille aina téysin kypsiné.
B Kysy aina aikuisilta, milla kypsyysasteella he
haluavat jauhelihapihvinsd, &lé oleta.
B Anna asiakkaalle mahdollisuus tilata pihvi
taysin kypséné myos verkkokaupassa.
m Ala k&yté tavallista kaupan tai teollisuuden
valmiiksi jouhamaa jauhelihaa.

Valmista jauhelihapihvi nain:

. Kasittele raaka liha erillédn muista elintarvikkeista.
. Kéytd raaka-aineena tuoretta ja hyvalaatuista
kokolihaa, jonka kylméketju on sailynyt.
. Leikkaa kokolihapalan pintaosat pois.
Vaihtoehtoisesti voit ensin kuumentaa lihapalan
pinnan ja leikata vasta sitten pintaosat pois.
Kuumennus vahentaa riskid entisestadn.
4. ]auha lihan siséosa jauhelihaksi, josta pihvit muotoillaan.
5. Kayta jauheliha mahdollisimman pian.

Voit poistaa EHEC-riskin kypsentémalla jauhelihapihvin tdysin. Silloin ei en&d ole kyse
mediumkypsennetystd jauhelihapihvistd. Ruokavirasto suosittelee tarjoilemaan jauhelihapihvit
kaikille ruokailijoille taysin kypsennettyiné niin, ettd sisalampodtila on

B joko paksuimmasta kohdasta mitattuna saavuttanut +75 °C

B fai pysynyt +70 °C:ssa 2 minuutin ajan.

RUOKAVIRASTO

Livsmedelsverket e Finnish Food Authority




Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin
valmistus ja tarjoilu

Suositus elintarvikealan toimijalle

Anna asiakkaalle tietoa EHEC-riskista

Voit kertoa asiakkaalle EHEC-riskisté esimerkiksi
varoitustekstin avulla. Nain asiakas voi tehdd
omaa terveyttddn koskevan valinnan tietoisesti.

Esimerkki varoitustekstista:

Ruokavirasto suosittelee, ettd jauhelihapihvit syo6dddn
aina tdysin kypsennettyind. Medium-kypsennetyssd
Jjauhelihassa voi olla EHEC-bakteereita, jotka voivat
aiheuttaa vakavan ruokamyrkytyksen etenkin lapsille

Jaidkkdaille henkilbille. Q Hamburger
L —
e

Varoitustekstin voi laittaa esimerkiksi: —

B ruokalistaan annoksen yhteyteen A

B ruokalistaan erillisend esitteend

B ruokailijan ndhtdaville paikkaan, jossa tfilaus
tehdddn tai josta se noudetaan

B etdmyynnissd tuotetietojen yhteyteen.

Miten bakteerit padatyvat jauhelihapihvin sisdosiin?

Kun raaka liha jauhetaan, lihan pinnan bakteerit sekoittuvat jauhelihamassaan.
Kun jauhelihapihvi kypsennet&an téysin, bakteerit tuhoutuvat. Jos jauhelihapihvi jatetddn
puolikypsdksi, bakteerit voivat sdilyd elossa ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Mika on EHEC-bakteeri?

B EHEC-bakteeri tarkoittaa enterohemorraagista E. coli -bakteeria.

B EHEC-bakteeria esiintyy myds suomalaisilla naudoilla ja suomalaisessa lihassa.

B Ihminen voi saada tartunnan esimerkiksi sydomallé medium-kypsennettyé jauhelihaa.

B EHEC-bakteeri voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen kenelle tahansa.

B Alle kouluikdiset lapset ja idkkadt henkilét ovat erityisen alttiita vakavalle tautimuodolle.

B EHEC-bakteeri tuhoutuu kuumentamalla.

Lisatietoa:

- Naytteenottovaatimukset medium-kypsennetyille jauhelihapihveille vahittéismyymalassa:
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittais-
myyntipaikka.pdf

- Medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien farjoilu:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/

- EHEC-bakteeri (THL): https:/thlfi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/ehec
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Omavalvontandytteenotto tarjoilupaikoissa

Elintarvikehuoneistoissa tulee ottaa omavalvontanaytteita, joilla varmistetaan omavalvonnan toimivuus. Toimi-

jan tulee laatia omavalvonnassa ndytteenottosuunnitelma, jossa kuvataan, mita naytteita otetaan, mista ote-

taan, millda menetelmalla nadytteet tutkitaan, miten usein naytteitd otetaan, mitka ovat tuloksien raja-arvot, mi-

hin tulokset kirjataan sekd mahdolliset korjaavat toimenpiteet ja uusintanaytteet

Naytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteisiin

Siivoussuunnitelman ja hyvien tydohjeiden noudattaminen seka siivouksen aistinvarainen arviointi ovat puh-
taan keittion perusta. Pintapuhtausnaytteenotto on osa siivoustyon laadun seurantaa, jolla varmistetaan puh-

distuksen onnistuminen.

Pintapuhtausnéytteita tulee ottaa, kun keittiossa kasitellaan tai valmistetaan sellaisenaan sydtévia helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita. Tallaisia paikkoja ovat ruokaravintolat, pitopalveluyritykset seka pizzeriat, kahvilat ja

muut vastaavat paikat, joissa pilkotaan kasviksia tai kypsennetdan ruokia.

Naytteita tulee ensisijaisesti ottaa elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten tyo-
tasoilta, astioista, leikkuulaudoilta ja erilaisista laitteista (esim. vihannesleikkurit, yleiskoneet). Pintapuhtaus-
naytteet otetaan puhdistetulta ja kuivalta pinnalta. Hyva ajankohta naytteenotolle on esimerkiksi aamulla en-

nen téiden aloitusta, kun kaikkien pintojen pitdisi olla puhtaita. Naytteiden maara maaraytyy tarjoilupaikan an-

nosmaaran mukaan. Naytteiden maarat on esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytteiden maara

Annosmaara/paiva Naytemaara/naytteenottokerta Suositeltu naytteenottotiheys
alle 50 annosta 5 naytetta kerrallaan 2-4 kertaa vuodessa

50 - 500 annosta 5 naytetta kerrallaan 4-6 kertaa vuodessa

yli 500 annosta 5-10 naytetta kerrallaan 6-12 kertaa vuodessa

Pintapuhtausnéytteiden maaritysmenetelman voi itse valita. Tutkimuksiin voidaan kayttaa esimerkiksi viljelyyn
perustuvia kontaktilevyja tai kasvualustoja (esim. Hygicult® ja Petrifilm™), ATP:n osoittamiseen perustuvia lu-

minesenssitesteja (esim. luminometri -laite) ja pinnoilla olevien proteiinien osoittamistesteja (esim. Clean Card

PRO ja PRO-Clean™).

Pintapuhtausnaytteiden tuloksille tulee asettaa raja-arvot ja tuloksista tulee pitaa kirjaa. Seurannassa voidaan

kayttaa testin valmistajan suosittelemia rajoja. Jos tulos on huono, tulee ryhtya korjaaviin toimenpiteisiin. Kor-

jaavien toimenpiteiden jalkeen tulee ottaa uusintanayte, jolla varmistetaan korjaavan toimenpiteen riittavyys.

Naytteiden tuloksia tulee seurata trendiseurannan avulla

Pintojen puhtauden seurantaa tulee tehda saanndllisesti ja riittavan tiheasti, jotta tulosten kehityssuuntauksia

eli trendeja voidaan seurata. Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja pitkalla aikavalilla. Tarkastelu
tehdaan analyysi-/tutkimusmenetelmakohtaisesti. Jos tulosten trendi on heikkeneva (eli tulokset huonontuvat)

tai jopa raja-arvot ylittyvat, toimijan on ryhdyttava viipymatta toimenpiteisiin pintapuhtauden parantamiseksi.

Trendeja tarkastelemalla voidaan arvioida, onko puhtaanapito hallinnassa ja riittavaa. Seurannan ei tarvitse olla
monimutkaista, jopa ruutupaperille tehty kayra riittda. Kuvassa 1 on esimerkki hyvaksyttavasta trendista ja ku-

vassa 2 ei-hyvaksyttavasta trendista.

Toimialue: Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava
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Kuva 1. Tilanne on hyvéksyttava.

Elintarvikenaytteet

Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttavs, silla tulos on toistuvasti yli
raja-arvojen. Puhdistusmenetelmassa tai -tavassa on mahdolli-

sesti puutteita tai pinta on huonokuntoinen.

Listeria monocytogenes (listeria) tulee tutkia tarjoilupaikan valmistamista sellaisenaan kuumentamatta syota-
vista ruoista, joiden tarjoilu- tai myyntiaika on 5 vuorokautta tai yli. Sellaisenaan sy6tavia ruokia ovat esimer-

kiksi tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala ja kylmasavustettu kala. Tallgin listeria tulee tutkia elintarvikkeiden

lisdksi keittion pinnoilta. Naytteita ei ole tarpeen ottaa muualla pakatuista elintarvikkeista tai kuumentamalla
valmistetuista elintarvikkeista, jotka tarjoillaan heti kuumentamisen jalkeen.

Jos valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus sy6da kypsentamattomana (esim. tartarpihvit) tai jos ravintolassa

valmistetusta jauhelihasta tehdadn mediumpaistettavaksi tarkoitettuja pihveja, suositellaan STEC -bakteerin
tutkimista. Lisdksi mediumpaistettavaksi tarkoitetuista pihveista suositellaan tutkittavaksi E. coli ja salmonella.

Toimijoiden on tarvittaessa tehtdva itse valmistamilleen elintarvikkeille sailyvyystutkimuksia turvallisen saily-
vyysajan maarittelemiseksi. Nain varmistetaan, ettd elintarvikkeet tayttavat niille asetetut tai ilmoitetut mikro-
biologiset, kemialliset ja aistinvaraiset vaatimukset myyntiajan loppuun saakka. Pitkien sailyvyysaikojen koh-
dalla (esim. kuumentamalla valmistettujen ruokien séilytys yli nelja paivaa) voi olla tarpeen tutkia tuotteen
laatu laboratoriotutkimuksin. Tutkimuksista voi keskustella tarkemmin tarkastajan kanssa.

Ruokandytteiden ottaminen pakasteeseen

Tarjoilupaikkojen on hyva ottaa itse valmistetusta ruoasta 200 — 300 g:n ndyte/valmistettu elintarvike-era.

Myds tarjottavaksi valmistetuista salaateista, raasteista yms. kannattaa ottaa nayte. Eri ruokien yhdistamista
yhdeksi nadytteeksi ei suositella. Naytteet otetaan hygieenisesti ndytteenottoastioihin tai tehdaspuhtaisiin muo-
vipusseihin, biohajoavien pussien kdyttoa ei suositella. Ruokanaytteita sailytetaan pakastettuina 2-4 viikon
ajan. Naytteiden ottaminen helpottaa myohemmin mahdollisen ruokamyrkytysepailyn selvittamista. Myds ruo-
kalistat on hyva sailyttaa useita viikkoja ja listan muutokset on hyva kirjata muistiin.

Jaan omavalvontanaytteet

Jos tarjoilupaikassa tehdaan itse jaata (esim. jadpalakone), tulee jaasta ottaa nayte kerran vuodessa. Nayte tu-
lee tutkia laboratoriossa ja siita tutkitaan E. coli, koliformiset bakteerit, suolistoperdiset enterokokit ja hete-

rotrofisten pesdkkeiden lukumaara (22 °C). Heterotrofisten pesdkkeiden maara (kokonaisbakteerit) voi kohota

esimerkiksi vesipisteiden letkujen ja hanojen ikdantymisen myota.

Lahteet

e Ruokaviraston ohje 4095/04.02.00.01/2020/3: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset komission asetuksen (EY) No 2073/2005

soveltaminen seka yleisia ohjeita elintarvikkeiden mikrobiologisista tutkimuksista - Ohje elintarvikealan toimijoille

e  Ruokaviraston ohje 10503/4: Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsdadannén mukaisen

valvontatarpeen madrittdminen

e  Eviran ohje 10591/1: Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa
e Taman ohjeen on laatinut Oulun seudun ymparistotoimi. ymparisto@ouka.fi, neuvontapuhelin 044 703 6700 arkisin klo 9-15
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Oulun seudun ymparistotoimen raportteja:
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1/2019
2/2019
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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 vahittaismyymaldissa ja tarjoilupaikoissa 2017-2019.
Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus 2019.

Hampurilaisten ja salaattiannosten laatu Oulun seudulla 2020-2021.

Sushien mikrobiologinen laatu vahittaismyynnissa 2021-2022.

Tarjottavien ruokien omavalvonta tarjoilukeittiossa 2020-2022.

Medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien valmistuksen ja tarjoilun riskinhallinta seka raaka-

ainelihan mikrobiologinen laatu Oulun seudulla 2021-2022
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