Helsingin kaupunki Poytakirja 1/2019 1(3)
Y~ Kaupunkiymparistolautakunnan ymparisto-
ja lupajaosto
Asia/11
18.01.2019

§ 11

Kebabin ja lisukkeiden laatu ja omavalvonta Helsingissa 2016-2017
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Paatos
Kaupunkiymparistdlautakunnan ymparisto- ja lupajaosto paatti merkita
tiedoksi julkaisun Kebabin ja lisukkeiden laatu ja omavalvonta Helsin-
gissa 2016-2017.
https://www.hel.fi/static/liitteet/kaupunkiymparisto/julkaisut/julkaisut/jul-
kaisu-26-18.pdf
Esittelija
yksikdn paallikkd
Riikka Aberg
Lisatiedot
Paula Saarijarvi, elintarviketarkastaja, puhelin: 310 34473
paula.saarijarvi(a)hel fi
Muutoksenhaku
Muutoksenhakukielto, valmistelu tai tdytantdonpano
Otteet
Ote Otteen liitteet
Elintarviketurvallisuusvirasto Esitysteksti
Muutoksenhakukielto, valmistelu tai
taytantéonpano
Etela-Suomen aluehallintoviras-  Esitysteksti
to (Helsingin toimipaikka) Muutoksenhakukielto, valmistelu tai
taytantéonpano
Ymparistokeskus, Vantaan kau- Esitysteksti
punki Muutoksenhakukielto, valmistelu tai
taytantéonpano
Paatosehdotus

Paatos on ehdotuksen mukainen.
Esittelijan perustelut

Helsingin kaupungin ymparistopalvelut selvitti vuosina 2016-2017 ke-
babin ja sen lisukkeiden mikrobiologista laatua. Naytteenoton yhtey-
dessa tehtiin Oiva-tarkastus kebablihaa tarjoileviin ravintoloihin.
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Projektissa tutkittiin yhteensa 123 naytetta. Kaikista naytteista mikro-
biologiselta laadultaan oli hyvia 66 %, valttavia 13 % ja huonoja 21 %.

Naytteeksi otetuista kebablihoista laadultaan oli hyvia 72 %, valttavia
15 % ja huonoja 13 %. Kaikki kebablihanaytteet, jotka otettiin suoraan
kypsennetysta vartaasta tai jotka olivat samana paivana vartaasta lei-
kattu kuumahauteeseen, olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Ke-
bablihojen valttavat ja huonot tulokset tulivat ravintolassa valmistetusta
ja jaahdytetysta kebablihasta ja myos teollisesti valmistetuista kebab-
lastuista, etenkin jos sailytyslampdtila oli liian korkea. Kebablihan huo-
no mikrobiologinen laatu aiheutui korkeista aerobisten mikrobien koko-
naispesakelukumaarista.

Lisukkeina naytteeksi otettiin riisia, salaattia tai kermaperunoita. Laa-
dultaan lisukkeista oli hyvia 59 %, tyydyttavia 11 % ja huonoja 30 %.
Huonoista tuloksista suurin osa tuli riisista. Riisin huono mikrobiologi-
nen laatu aiheutui korkeista aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku-
maarista, enterobakteereista tai ruokamyrkytyksia aiheuttavasta Bacil-
lus cereus —bakteereista.

Jaahdytettyjen ruokien mikrobiologisessa laadussa oli ongelmia. Jaah-
dytysmenetelmat eivat olleet aina riittdvia takaamaan mikrobiologiselta
laadultaan hyvia elintarvikkeita. Taman lisaksi 70 %:lla ruokaa jaahdyt-
tavista ravintoloista ei ollut esittaa jaahdytyksesta omavalvonnan lam-

potilakirjauksia. Osassa ravintoloista keitettya riisia havaittiin sailytetta-
van lainsdadannon vastaisissa lampdtiloissa 35-50 °C.

Naytteenoton yhteydessa 62 ravintolaan tehtiin Oiva-tarkastus. Tarkas-
tetuista kebabravintoloista 42 % sai arvion korjattavaa C, joka johtaa ai-
na uusintatarkastukseen. Hyvan tai oivallisen arvion sai 58 % kohteista.
Tulokset olivat selvasti heikommat kuin helsinkilaisissa ravintoloissa
keskimaarin vuosina 2016-2017. Uusintatarkastuksissa havaittiin, etta
suurin osa ravintoloista oli kehotuksen jalkeen tehnyt muutoksia ja hy-
van tai oivallisen arvion sai 72 %, mutta edelleen korjattavaa arvion sai
18 %.

Uusintanaytteenotossa naytteiden laatu oli selvasti parantunut. Uusin-
tanaytteita otettiin 25 kpl, joista laadultaan oli hyvia 84 %, 12 % valtta-
via ja 4 % eli yksi nayte oli laadultaan edelleen huono.

Elintarvikkeiden naytteenotto on tarkea osa valvontaa. Huonojen tulos
ten perusteella voi suositella toimijoille riisia yhden paivan tuotteeksi,
jota sailytetaan kuumana (vahintaan 60 °C). Tulosten perusteella ke-
babravintoloihin kohdistetaan naytteenottoa myés vuonna 2019. Oiva-
tarkastuksessa toistuvan C-arvion saaneiden ravintoloiden tarkastusti-
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heytta on tarpeen nostaa, mika tulisi ottaa huomioon valtakunnallisessa

Eviran ohjeistuksessa.
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