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Paatos on ehdotuksen mukainen.
Esittelijan perustelut

Helsingin kaupungin ymparistopalveluissa toteutettiin elintarvikeval-
vonnan naytteenottoprojekti vuosien 2021-2022 aikana, jossa tavoit-
teena oli tutkia ravintoloissa valmistettujen ja jaahdytettyjen ruokien
mikrobiologista laatua ja selvittaa kaytettyja jaahdytysmenetelmia.
Naytteenotto kohdennettiin ravintoloihin, joissa ruokia valmistetaan
etukateen ja jadhdytetaan myohempaa kayttoa varten.
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Projektin aikana ruokanaytteita otettiin kaiken kaikkiaan 110 ravintolas-
ta. Naytteita otettiin yhteensa 205 kappaletta, joista vuonna 2021 otet-
tiin 104 naytetta ja vuonna 2022 otettiin 101 naytettd. Naytteenoton yh-
teydessa selvitettiin ruoan jaahdytykseen kaytetty menetelma, ruoan
valmistuspaiva seka mitattiin jaahdytetyn ruoan lampétila ja sailytyska-
lusteen Iampdtila.

Jos naytteen tutkimustulos oli huono, ruoasta otettiin uusintanayte. En-
nen uusintanaytteen ottamista ravintolaan oltiin yhteydessa, selvitettiin

tarkemmin kaytettya jaahdytysprosessia ja annettiin neuvontaa jaahdy-
tykseen liittyvissa asioissa. Uusintanaytteita otettiin projektin aikana yh-
teensa 35 kappaletta.

Naytteista 77 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 7 % oli valttavia
ja 16 % huonoja. Suurin osa huonoksi arvioiduista naytetuloksista joh-
tui lilan korkeasta enterobakteerien maarasta (52 %), aerobisten mik-
robien kokonaispesakeluvusta (36 %) tai Bacillus cereus -bakteerien
maarasta (19 %). Listeriaa ei todettu yhdessakaan naytteessa ja vain
yksi nayte oli valttava naytteessa todetun Clostridium perfringens -
bakteerin maaran vuoksi. B. cereus ja C. perfringens -bakteerit ovat
tyypillisia ruokamyrkytysten aiheuttajia, jotka aiheutuvat riittamattomas-
ta jaahdytyksesta.

Projektin naytteista 65 % oli jadhdytetty jadhdytyskaapissa. Laadultaan
huonoksi arvioitujen ruokien jaahdytysprosesseissa oli puutteita. Ruoan
jaahtyminen saattoi olla hidastunut, koska jaahdytettavan ruoan maara
oli liilan suuri, kaytossa oleva jaahdytysmenetelma oli tehoton tai jaah-
dytyskaappia ei ollut kaytetty oikein tai ei ollenkaan.

Tulokset osoittavat, etta ruokien jaahdytyksessa on joissakin ravinto-
loissa viela parannettavaa. Ravintoloissa on hyva seurata jaahdyttami-
sen onnistumista ja sailytettavien elintarvikkeiden lampoétiloja omaval-
vonnan avulla. Tarkastuksilla tulee arvioida ravintoloissa kaytettavien
jaahdytyslaitteistojen ja -menetelmien soveltuvuutta, seka tarkastaa
elintarvikkeiden jaahdytyslampaétilojen omavalvonnan kautta jaahdytyk-
sen onnistumista. Jaahdytyskaapin tarve tulee huomioida jo ravintoloi-
den suunnitteluvaiheessa.

Toimijalle ja ravintolan henkildkunnalle tulee tarvittaessa antaa neuvon-
taa jaahdytyksesta. Heille tulee myos korostaa jaahdytyksen vaikutusta
ruoan sailymiseen ja turvallisuuteen, jotta ruokamyrkytysten riskia voi-
daan vahentaa.
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