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Tiivistelma

Maaliskuussa 2020 maailmanlaajuinen Covid-19-pandemia saavutti Suomen ja osana sen levia-
misen estamistd muun muassa ravintoloiden toimintaa rajoitettiin voimakkaasti. Ravintolat keksi-
vat vaihtoehtoisia toimintatapoja rajoitusten aiheuttamien tulomenetysten korvaamiseksi ja yksi
tallainen keino oli ravintolaruokien valmistus vahittaismyymaldissa myytavaksi. Rajoitusten va-
hennyttya ja poistuttua osa ravintoloista on jatkanut ruoka-annosten toimittamista vahittaismyyn-
tiin.

Projektin tavoitteena oli tutkia ravintoloiden ja myymaldiden valmistamien, vahittaismyyntiin toi-

mitettujen valmiiksi pakattujen einesten mikrobiologista laatua seka pakkausmerkint6ja. Projek-
tissa otettiin yhteensa 67 elintarvikenaytetta Helsingista, Hyvinkaalta ja Vantaalta, joista 46 otet-
tiin ravintolassa valmistetuista ruuista ja 21 myymalassa valmistetuista ruuista. Uusintanaytteita
otettiin 11. Naytteeksi otettiin ravintolassa tai myymalassa valmistettuja kypsia valmisruokia ku-
ten wokkeja, laatikoita, kiusauksia, pastoja ja risottoja seka ruokaisia salaatteja tai taytettyja lei-
pid. Naytteeksi otetuista ruoka-annoksista tarkastettiin myds pakkausmerkinnat.

Naytteista 55 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 11 % valttavia ja 34 % huonoja. Huonot
tulokset johtuivat korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvusta ja enterobakteereiden
kohonneesta maarasta. Tautia aiheuttavia bakteereita kuten listeriaa ei todettu. Lainsaadannon
edellyttdman alle + 6 °C:n myyntildmpdtilan ylitti 28 % tutkituista naytteista.

Naytteeksi otettujen tuotteiden myyntiaika vaihteli kahdesta vuorokaudesta jopa kymmeneen
vuorokauteen. Paaosalla tuotteista myyntiaika oli kuitenkin kolme tai nelja vuorokautta. Kaikkien
tuotteiden myyntiaikaa ei saatu selville, silla tuotteiden valmistuspaivaa ei ollut merkitty tuottei-
siin. Suurin osa ruokia vahittaismyyntiin valmistaneista toimijoista ei ollut tehnyt tuotteilleen saily-
vyystutkimuksia eivatka myyntiajat siten perustuneet tutkittuun tietoon.

Yhteensa 64 tuotteen pakkausmerkinnat tarkastettiin. Pakkausmerkinndissa oli puutteita 60 (94
%) tuotteen osalta ja ainoastaan neljan tuotteen merkinnat olivat kunnossa. Yleisia puutteita oli-
vat esimerkiksi virheet ainesosaluettelossa, toimijan nimen ilmoittamisessa ja allergeenien ko-
rostamisessa.

Tulosten perusteella ravintoloille vahittdismyynnin vaatimat pakkausmerkinnat ovat vieras asia
eika valmistettujen tuotteiden sailyvyytta varmisteta riittavin sailyvyyskokein.

Ravintoloilta, jotka toimittavat ruokia vahittaismyyntiin ja myymaldgilta, jotka valmistavat ruokia va-
hittdismyyntiin, tulee edellyttaa sailyvyystutkimuksia myyntiajan selvittdmiseksi. Toimijoille tulee
my0s olla selkea lyhyt ohjeistus niin tilojen vaatimuksista, valmistusprosesseista kuin pakkaus-
merkinndista.



Sammandrag

Den varldsomfattande covid-19-pandemin nadde Finland i mars 2020 och som del av att hindra
spridningen av den begransade man kraftigt bland annat restaurangernas verksamhet. Restau-
rangerna kom pa alternativa verksamhetssatt for att ersatta inkomstbortfall som orsakades av
restriktionerna, och ett sadant satt var att tillverka restaurangmat for att séljas i detaljhandeln.
Efter att restriktionerna minskade och havdes har en del av restaurangerna fortsatt leverera mat-
portioner till detaljhandeln.

Syftet med projektet var att undersoka den mikrobiologiska kvaliteten och férpackningspaskrif-
terna pa fardigférpackad mat som tillverkas och levereras till detaljhandeln av restauranger och
butiker. Projektet tog sammanlagt 67 livsmedelsprov i Helsingfors, Hyvinge och Vanda. Av pro-
ven var 46 pa mat som tillverkats pa restauranger och 21 pa mat som tillverkats i butiker. Det
togs elva omprov. Proven togs pa genomstekt fardigmat som tillverkats pa restauranger och i
butiker, sdsom wokade ratter, lador, frestelser, pastaratter och risotto samt mattande sallader
eller fyllda bréd. Aven férpackningspéaskrifterna pa de matréatter som det togs prover pa granska-
des.

Av proven var 55 procent av mikrobiologiskt bra kvalitet, elva procent av hjalplig och 34 procent
av dalig kvalitet. De daliga resultaten berodde pa det héga totala antalet kolonier av aeroba mi-
krober och det héga antalet enterobacter. Patogena bakterier, sdsom listeria, konstaterades inte.
Forsaljningstemperaturen +6 grader Celsius, som forutsatts av lagstiftningen, éverskreds av 28
procent av de intagna proven.

Forsaljningstiden fér de produkter som det togs prov pa varierade fran tva dygn till tio dygn. For-
saljningstiden for de flesta produkterna var dock tre eller fyra dygn. Man kunde inte fa reda pa
alla produkters forsaljningstid, eftersom tillverkningsdagen inte alltid hade markts pa produk-
terna. Storsta delen av aktérerna som tillverkade mat for detaljhandeln hade inte gjort férvarings-
tester for sina produkter och forvaringstiderna grundade sig darmed inte pa vetenskapliga data.

Forpackningspaskrifterna pa sammanlagt 64 produkter granskades. Forpackningspaskrifterna
var bristfalliga pa 60 (94 %) produkter och paskrifterna pa endast fyra produkter var i skick. All-
manna brister gallde till exempel fel pa ingrediensférteckningen, anmalan av aktérens namn och
betoningen av allergener.

Enligt resultaten ar férpackningspaskrifterna som kravs for detaljhandeln obekanta for restau-
ranger och hallbarheten sakerstalls inte med tillrackliga hallbarhetstester.

Av restauranger som levererar matréatter till detaljhandeln och av butiker som tillverkar mat fér
detaljhandeln ska man forutsatta hallbarhetstester for att utreda forsaljningstiden. For aktorer
ska det ocksa finnas en kort anvisning om saval kraven for lokaler, tillverkningsprocesserna som
forpackningspaskrifterna.



Summary

In March 2020, the global COVID-19 pandemic reached Finland, and the efforts to prevent its
propagation involved heavily restricting the operations of restaurants. This led to restaurants
finding alternative operating methods to compensate for the revenue losses. One of these meth-
ods was preparing restaurant meals for sale through retail outlets. While the restrictions have
been reduced and lifted, some restaurants have continued to supply meals for retail sale.

The aim of the project was to study the microbiological quality and labelling of the packaged
meals prepared by restaurants and shops for retail. The project involved collecting a total of 67
food samples in Helsinki, Hyvinkda and Vantaa — 46 of which from meals prepared at a restau-
rant and 21 of which from meals prepared at a shop. 11 repeat samples were also taken. The
samples were collected from cooked and ready-made meals prepared at a restaurant or shop,
such as wok dishes, casseroles, pastas, risottos, filling salads or stuffed breads The package la-
bels of the selected meals were also checked.

In terms of their microbiological quality, 55% of the samples were good, 11% were passable and
34% were poor. The poor ratings were administered due to a high total colony count and an ele-
vated occurrence of aerobic microbes. Pathogenic bacteria, such as listeria, were not found.
28% of the samples exceeded the + 6°C maximum selling temperature, which is specified in ap-
plicable legislation.

The selling period of the sampled products ranged from two days to as much as ten days. For
the majority of the products, however, the selling period was three or four days. The selling pe-
riod could not be determined for all products, as the preparation date was not indicated on the
packaging. Most of the companies producing meals for retail had not studied the shelf life of their
products, which meant that the selling periods were not based on researched information.

In total, the packaging labels of 64 products were checked. The labelling was found to be lacking
for 60 (94%) products. Only four products had adequate labelling. Most commonly, deficiencies
were observed in the list of ingredients, the specification of the producer’'s name and the indica-
tion of allergens.

Based on the results, restaurants are not familiar with the package labels required for retail sale
and the shelf life of products is generally not ensured through sufficient testing.

Restaurants that supply and shops that prepare meals for retail must be required to conduct
shelf life tests to determine the permissible selling period. Clear and concise instructions must
also be available to operators on requirements regarding premises, production processes and
package labels.



Johdanto

Maaliskuussa 2020 maailmanlaajuinen Covid-19-pandemia saavutti Suomen ja osana sen levia-
misen estamistd mm. ravintoloiden toimintaa rajoitettiin voimakkaasti. Ravintolat keksivat vaihto-
ehtoisia toimintatapoja rajoitusten aiheuttamien tulomenetysten korvaamiseksi ja yksi tallainen
keino oli ravintolaruokien valmistus vahittaismyymaldissa myytavaksi. Rajoitusten vahennyttya ja
poistuttua osa ravintoloista on jatkanut ruoka-annosten toimittamista vahittaismyyntiin.

Vahittdismyymalbissa on jo pidemman aikaa valmistettu ja pakattu erilaisia ruoka-annoksia
myyntiin. Kuitenkin Covid-19-pandemian myodta myds myymaldissa ruoka-annosten valmistus
myyntiin on lisdantynyt ja monipuolistunut.

Projektin tavoitteena oli tutkia ravintoloiden ja myymaléiden valmistamien, vahittaismyyntiin toi-
mitettujen valmiiksi pakattujen einesten mikrobiologista laatua seka pakkausmerkintdja. Projekti
toteutettiin Helsingin kaupungin ymparistépalveluiden, Hyvinkaan kaupungin ymparistétervey-
denhuollon ja Vantaan kaupungin ymparistéterveydenhuollon yhteisena valvontaprojektina. Pro-
jektissa vahittaismyymaldista otettiin elintarvikenaytteitd seka ravintoloissa ettda myymaldissa val-
mistetuista valmiiksi pakatuista ruoka-annoksista ja tutkittiin niiden mikrobiologista laatua. Lisaksi
naytteeksi otettujen tuotteiden pakkausmerkinnat tarkastettiin.

Aineisto ja menetelmat

Projektissa otettiin yhteensa 67 elintarvikenaytetta (Helsingin kaupungin ymparistopalvelut 42,
Hyvinkaan kaupungin ymparistéterveydenhuolto 5 naytetta ja Vantaan kaupungin ymparistoter-
veydenhuolto 20 naytettd). Naytteista 46 otettiin ravintolassa valmistetuista ruuista ja 21 myyma-
lassa valmistetuista ruuista. Lisaksi naytteeksi otetuista ruoka-annoksista tarkastettiin pakkaus-
merkinnat. Naytteiden jakauma on esitetty taulukossa 1.

Uusintanaytteita otettiin 11, joista kahdeksan oli ravintolassa valmistettuja ruokia ja kolme myy-
malassa valmistettuja ruokia. Erityisesti ravintoloissa valmistetuista tuotteista uusintanaytteiden
saaminen oli haastavaa, silla ravintolassa valmistettavien ruokien valikoima vaihteli suuresti eika
samaa tuotetta valttamatta enaa valmistettu vahittaismyyntiin. Lisaksi osa toimijoista lopetti ruo-
kien valmistamisen vahittaismyyntiin projektin aikana eika uusintanaytteita siten saatu otettua.
Naytteet otettiin 26.1.-11.5.2021 vélisena aikana.

Elintarvikenaytteeksi otettiin ravintolassa tai myymalassa valmistettuja kypsia valmisruokia kuten
wokkeja, laatikoita, kiusauksia, pastoja ja risottoja seka ruokaisia salaatteja tai taytettyja leipia.
Naytteet pyrittiin ottamaan siten, etta projektiin saataisiin mahdollisimman kattavasti eri valmista-
jien tuotteita ja etta niilla olisi mahdollisimman pitkéa myyntiaika. Lisaksi naytteita yritettiin ottaa
siten, etta tuotteiden valmistaja olisi oman valvontayksikdn valvonnassa



Taulukko 1. Elintarvikendytteiden maarat

Naytetyyppi Projektinaytteet Uusintanaytteet
Laatikkoruuat, keitot, ym.
. 52 9
kuumennetut valmisruuat
Taytetyt voileivat
Salaatit 7 2
Yhteensa 67 11

2.1. Naytteenotto ja mikrobiologiset tutkimukset

Kullekin ndyteryhmalle tehtiin hygieenista laatua kuvaavat mikrobiologiset tutkimukset (taulukko
2). Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa viimeisena kayttépaivana. Analyysien akkreditoidut
maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 3. Laboratorio arvioi naytteiden laadun kayttamiensa
kriteerien perusteella (taulukko 4).

Taulukko 2. Mikrobiologiset analyysit

Laatikkoruuat, keitot, ym.
Analyysi Taytetyt voileivat Salaatit kuumennetut valmis-
ruuat

Aerobisten mikrobien

kokonaispesake- X
maara

Bacillus cereus —
ryhma
Escherichia coli X X

Enterobakteerit X
Listeria
monocytogenes
Staphylococcus
aureus

Hiivat X X

Homeet X X

Aistinvarainen alus-
tava arviointi

Taulukko 3. MetropoliLab Oy:n kayttamat akkreditoidut maaritysmenetelmat tutkimuksille

Analyysi Menetelma

Aerobisten mikrobien

kokonaispesikeluku NMKL 86:2013, 30 °C

Bacillus cereus -ryhma NMKL 67:2010
Escherichia coli Sis. menetelma, Rapid E.coli2 Agar
Enterobakteerit NMKL 144:2005

Listeria monocytogenes,
kvalitatiivinen

Listeria monocytogenes,
kvantitatiivinen

Sis. men. reaaliaikainen PCR, varmistus SFS-EN ISO 11290-1:2017

Sis. men. reaaliaikainen PCR, varmistus SFS-EN ISO 11290-1:2017

Staphylococcus aureus NMKL 66:2009, muunneltu
Hiivapitoisuus NMKL 98:2005 muun., OGYE-agar, 25 °C, 5-7 vrk
Homepitoisuus NMKL 98:2005 muun., OGYE-agar, 25 °C, 5-7 vrk



Taulukko 3. MetropoliLab Oy:n kayttamat akkreditoidut maaritysmenetelmat tutkimuksille

Analyysi Hyva (pmy/g) Vilttava (pmy/g) Huono (pmy/g)

Aerobisten mikrobien

. . sine s <100 000 100 000 — 1 000 000 >1 000 000
kokonaispesdkemaara
Bacillus cereus —-ryhma <100 100 -1 000 >1 000
Escherichia coli <100 100 -1 000 > 1000
Enterobakteerit <100 100 -1 000 > 1000
Staphylococcus < 100 100 — 1 000 > 1000
aureus
Hiivat * <10 000 ** 10 000 — 100 000 ** > 100 000 **
<1000 *** 1000 — 10 000 *** >10 000 ***
Homeet <1000 1000 - 10 000 >10 000

* Tulosten tulkinnassa otetaan huomioon myds aistinvarainen arvio.
** Raja-arvo kaytossa salaateille.
*** Raja-arvo kaytdssa kuumennetuille valmisruuille.

Komission asetuksen (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (mik-
robikriteeriasetus) ja sen perusteella annetun Ruokaviraston soveltamisohjeen
4095/04.02.00.01/2020/4 mukainen raja-arvo listerialle vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa on
100 pmy/g. Tassa tutkimuksessa listeria arvioitiin asteikolla ei todettu-todettu. Ensimmainen lis-
teria-analyysi on kvalitatiivinen, jolla listeria todetaan. Mikali analyysissa I0ytyy listeriaa, tehdaan
kvantitatiivinen analyysi, jolla listerian maara naytteessa maaritetaan.

Komission asetuksen (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (mik-
robikriteeriasetus) ja sen perusteella annetun Ruokaviraston soveltamisohjeen
4095/04.02.00.01/2020/4 mukainen raja-arvo listerialle vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa on
100 pmy/g. Tassa tutkimuksessa listeria arvioitiin asteikolla ei todettu-todettu. Ensimmainen lis-
teria-analyysi on kvalitatiivinen, jolla listeria todetaan. Mikali analyysissa |0ytyy listeriaa, tehdaan
kvantitatiivinen analyysi, jolla listerian maara naytteessa maaritetaan.

Mikali elintarvikenaytteen mikrobiologinen laatu arvioitiin huonoksi, otettiin yhteytta seka nayt-
teenottokohteeseen etta tuotteen valmistaneeseen toimijaan. Uusintanaytteet haettiin tapaus-
kohtaista harkintaa kayttaen joko myymalasta, tuotteen valmistaneesta ravintolasta tai molem-
mista.

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku kuvaa tuotteen hygieenista laatua. Ruuan epahygiee-
ninen kasittely, vaarat sailytyslampatilat seka liian pitkat sailytysajat lisaavat aerobisten mikro-
bien kokonaismaaraa. Kokonaispesakeluku koostuu elintarvikkeessa esiintyvien bakteerien, hii-
vojen ja homeiden kokonaismaarasta.

Bacillus cereus —bakteerit ovat itidllisia bakteereja, joita esiintyy yleisesti ymparistdssa, ihmisten
ja elainten suolistossa seka pienina pitoisuuksina monissa elintarvikkeissa. Bacillus cereus on
yleisimpia ruokamyrkytyksia aiheuttava bakteeri, joka voi aiheuttaa joko ripuli- tai oksennustyyp-
pisen ruokamyrkytyksen. Bakteerien suuret maarat kuvastavat ruuan riittamatonta jaahdytysta
jaltai kuumennusta ja virheellisia sailytyslampétiloja.

Escherichia coli —bakteeri elaa ihmisten ja elainten ulosteessa. Sen esiintyminen elintarvik-
keessa tarkoittaa aina ulosteperaista tartuntaa.

Enterobakteereiden Enterobacteriaceae-heimoon kuuluu ymparistdbakteerien liséksi useita ih-
mispatogeeneja, kuten Salmonella, Escherichia coli ja Yersinia. Enterobakteereiden esiintymi-
nen kertoo, ettd elintarvikkeessa esiintyy mahdollisesti myds ruokamyrkytysbakteereita.



Listeria monocytogenes on yleinen ymparistdbakteeri, joka kestda hapettomia olosuhteita ja kor-
keaa suolapitoisuutta. Ne sailyvat pakastetuissa ja kuivatuissa elintarvikkeissa pitkia aikoja ja
pystyvat lisdantymaan jadkaappilampdtiloissa. Listeria on taudinaiheuttajana riski erityisesti van-
huksille, lapsille, raskaana oleville tai muuten vastustuskyvyltdan heikentyneille.

Staphylococcus aureus —bakteeri on yleinen bakteeri, jota esiintyy ihmisten ja ldAmminveristen
elainten iholla, limakalvoilla ja ulosteessa. Se kasvaa seka hapellisissa ettd hapettomissa olo-
suhteissa. Bakteeri tarttuu ruokaan yleisimmin tydntekijan kasien valityksella ja sen yleisimpia
valittajaelintarvikkeita ovat kylmana sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, jotka sisaltavat lihaa,
kalaa tai munaa tai joita on kasitelty paljain kasin.

Hiivat ja homeet kuvaavat naytteen yleista hygieenista laatua ja tuotteen sailyvyytta. Korkea
hiiva- ja homepitoisuus kertoo tuotteen laadun olevan heikentynyt esimerkiksi liian pitkasta saily-
tysajasta johtuen.

2.2. Pakkausmerkinnat

Kaikista naytteeksi otetuista tuotteista pyrittiin tarkastamaan pakkausmerkinnat. Pakkausmerkin-
tavaatimukset riippuvat siitd, katsottiinko tuote pakatuksi (ravintoloiden valmistamat tuotteet) vai
pakkaamattomaksi tuotteeksi (myymaldiden valmistamat tai pakkaamat tuotteet).

Ravintoloissa valmistetuista ja pakatuista tuotteista tulee 16ytya seuraavat merkinnat:

+ elintarvikkeen nimi

* ainesosaluettelo

» allergeenit korostettuna ainesosaluettelossa

» tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat (tarvittaessa

* sisdllon maara (paino- tai tilavuusyksikko)

» vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen —paivamaara) tai vimeinen kayttdajankohta

» elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

» alkuperamaa tai lahtépaikka (naudan-, sian-, lampaan-, vuohen-, tai siipikarjanlihan alku-
peramaan ilmoittaminen ainesosaluettelossa)

* sailytysohje (tarvittaessa)

* kayttoohje (tarvittaessa)

» elintarvike-eran tunnus (ei pakollinen, jos vahimmaissailyvyysaika korvaa sen ja se on
ilmoitettu paivan ja kuukauden tarkkuudella)

* voimakassuolaisuusmerkinta (valmisruoissa, jos suolaa on yli 1,2 painoprosenttia)

Ravintoloissa valmistettujen ja pakattujen ruokien osalta ravintoarvomerkinta ei ole pakollinen
tieto. Valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden pakolliset merkinnat on kaksikielisessa kunnassa
myytaviin tai muuten luovutettaviin elintarvikkeisiin tehtédva seka suomen etta ruotsin kielilla.
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Myymalan valmistamista tai pakkaamista ruuista tulee antaa seuraavat tiedot:

* elintarvikkeen nimi

* ainesosat

« allergeenit

*  kaytto- ja sailytysohje tarvittaessa
* viimeinen kayttéajankohta

Pakkaamattomiksi katsottujen elintarvikkeiden pakollisten merkintdjen osalta riittda, kun merkin-
nat on tehty suomeksi. Kuitenkin kaksikielisissa kunnissa suositellaan, ettd merkinnat tehtaisiin
myos ruotsiksi.

Tulokset

3.1. Elintarvikenaytteiden tulokset

Valvontaprojektissa otetuista 67 naytteesta 37 (55 %) naytetta oli mikrobiologiselta laadultaan
hyvia (kuva 1). Valttavien elintarvikenaytteiden maara oli 7 (11 %) ja huonojen 23 (34 %).

Elintarvikenaytteiden mikrobiologinen

laatu
Huono
34 %
Hyva
55 %
Valttava
1%

mHyvéd mVAaltthva = Huono

Kuva 1. Elintarvikenaytteiden mikrobiologinen laatu.
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Seuraavassa taulukossa on esitetty naytteet nayteryhmittain mikrobiologisen laadun mukaan
(taulukko 5).

Taulukko 5. Elintarvikkeiden mikrobiologinen laatu nayteryhmittain.

Naytetyyppi Hyva, kpl (%) Valttava, kpl (%) Huono, kpl (%) Yhteensa
Laatikkoruuat, keitot, 24 (46) 6(11) 22 (42) 52
ym. kuumennetut val-
misruuat
Taytetyt voileivit 7(87) 1(13) 0
Salaatit 6 (86) 0 1(14) 7
Yhteensi 37 (55) 7(11) 23 (34) 67

Mikrobiologiselta laadultaan huonon arvion saaneiden naytteiden joukossa oli mm. erilaisia
pasta-, riisi- ja nuudelipohjaisia annoksia seka pizzaa ja yksi salaatti. Huonot tulokset johtuivat
korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvusta ja enterobakteereiden kohonneesta
maarasta (taulukko 7). Tutkituissa projektinaytteissa ei havaittu Listeria monocytogenes, Staphy-
lococcus aureus tai Escherichia coli —bakteereita. Kahdessa naytteessa todettiin korkea hiivapi-
toisuus, mutta aistinvaraisesti ei todettu merkkeja kaymisesta.

Mikali elintarvikenaytteen mikrobiologinen laatu arvioitiin huonoksi, pyrittiin elintarvikkeesta saa-
maan uusintanayte. Nayte otettiin tapauskohtaisesti joko myymalasta, tuotteen valmistaneesta

ravintolasta tai molemmista.

Uusintanaytteista nelja arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi ja kuusi huonoksi. Lisaksi
yhdessa naytteessa todettiin korkea hiivapitoisuus, mutta ei kuitenkaan kaymisen merkkeja.

Taulukko 6. Elintarvikkeiden mikrobiologinen laatu nayteryhmittain.

Syy huonoon tulokseen Projektinayte Uusintanayte

Aerobisten mikrobien kokonaispesdkeluku, 6

Enterobakteerit, hiivapitoisuus

Aerobisten mikrobien kokonaispesdkeluku, 7 1
Enterobakteerit

Aerobisten mikrobien kokonaispesdkeluku, 2

hiivapitoisuus

Aerobisten mikrobien kokonaispesikeluku 6 2

Enterobakteerit

Enterobakteerit, hiivapitoisuus

Bacillus cereus -ryhma

Bacillus cereus —-ryhma, hiivapitoisuus
Yhteensi 23

o = | =

12



Taulukoissa 7 ja 8 on esitetty eriteltynd myymaldissa ja ravintoloissa valmistettujen ruokien mik-
robiologinen laatu naytetyypeittain. Elintarvikkeiden mikrobiologisessa laadussa ei ollut eroa val-
mistuspaikan suhteen. Tulokset olivat |&hes yhtenevat riippumatta siitd, oliko ruoka valmistettu
ravintolassa tai myymalassa (taulukot 7 ja 8).

Taulukko 7. Myymalassa valmistettujen tuotteiden mikrobiologinen laatu nayteryhmittain.

Naytetyyppi Hyva, kpl (%) Valttava, kpl (%) Huono, kpl (%) Yhteensa
Laatikkoruuat, keitot, 5(38) 1(8) 7 (53) 13
ym. kuumennetut val-
misruuat
Taytetyt voileivit 6 (86) 1(14) 7
Salaatit 1(100)
Yhteensi 11(53) 3(14) 7(33) 21

Taulukko 8. Ravintolassa valmistettujen tuotteiden mikrobiologinen laatu nayteryhmittain.

Naytetyyppi Hyva, kpl (%) Valttava, kpl (%) Huono, kpl (%) Yhteensa
Laatikkoruuat, keitot, 19 (49) 5(13) 15 (38) 39
ym. kuumennetut val-
misruuat
Taytetyt voileivit 1(100)
Salaatit 5(83) 1(17) 6
Yhteensi 25 (54) 6 (13) 15 (33) 46

3.2. Pakkausmerkinnat

Valvontaprojektissa tarkastettiin yhteensa 64 tuotteen pakkausmerkinnat. Kolmen tuotteen
osalta pakkausmerkintojen valokuvaus naytteenoton yhteydessa epaonnistui eikd merkintoja
voitu tarkastaa valokuvista. Pakkausmerkinnat tarkastettiin 45 ravintolassa valmistetusta tuot-
teesta seka 19 myymalassa valmistetusta tuotteesta. Pakkausmerkinndissa oli puutteita 60 (94
%) tuotteen osalta. Neljan (6 %) tuotteen merkinnat olivat kunnossa. Yleisimmat puutteet pak-
kausmerkinndissa koskivat ainesosaluetteloa ja allergeenien korostamista seka toimijan nimen
ilmoittamista. Lisaksi puutteita kaytto- ja sailytysohjeissa havaittiin yli puolessa tarkastetuista
pakkausmerkinnoista.
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3.2.1 Ravintoloissa valmistetut tuotteet

Pakkausmerkinnat tarkastettiin yhteensa 45 ravintolassa valmistetusta tuotteesta. Naista kaik-
kien pakkausmerkinndissa oli huomautettavaa (taulukko 9).

Taulukko 9. Ravintolassa valmistettujen tuotteiden pakkausmerkintatarkastusten tulok-
set.

Pakkausmerkintavaatimus Kunnossa, kpl (%) Puutteita, kpl (%)
Elintarvikkeen nimi 26 (52) 19 (42)
Ainesosaluettelo 7 (16) 38 (84)
Allergeenien korostaminen, n=43 13 (33) 30 (67)
Tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryh- 10 (24) 32 (76)
mien maaréat (tarvittaessa), n=42

Sisallon maara, n=44 24 (55) 20 (45)
Vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen 31(69) 14 (31)
kdyttéajankohta

Toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi 21 (47) 24 (53)
ja osoite

Alkuperdamaa tai lahtépaikka (naudan-, 18 (58) 13 (42)
sian-, lampaan-, vuohen- tai siipikarjanli-

han alkuperédmaa, n=31

Sailytysohje (tarvittaessa) 21 (47) 24 (53)
Kayttoohje (tarvittaessa), n=42 17 (40) 25 (60)
Elintarvike-eran tunnus, n=44 41 (93) 3(7)
Voimakassuolaisuusmerkinta (tarvit- 14 (78) 4 (22)
taessa), n=18

Ravintoarvomerkinté (ei pakollinen) n=20 14 (70) 6 (30)

Pakkausmerkinnat oli tehty kaikkien ravintolassa valmistettujen tuotteiden osalta suomeksi.
Ruotsinkieliset merkinnat 16ytyivat 21 (53 %) tuotteesta. Hyvinkaalla otettujen viiden naytteen
osalta ei tuotteisiin vaadita ruotsinkielisia pakkausmerkintja, silla tuotteet olivat myynnissa yksi-
kielisessa kunnassa.

3.2.2 Myymaloissa valmistetut tuotteet

Pakkausmerkinnat tarkastettiin 19 myymalassa valmistetusta tuotteesta. Naista neljan (21 %)
tuotteen pakkausmerkinnat olivat kunnossa, mutta 15 (79 %) tuotteen pakkausmerkinngissa ol
huomautettavaa (taulukko 10).
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Taulukko 10. Ravintolassa valmistettujen tuotteiden pakkausmerkintitarkastusten tulok-
set.

e ETER R EEE S Kunnossa, kpl (%) Puutteita, kpl (%)
Elintarvikkeen nimi 15(79) 4 (21)

Ainesosaluettelo 7 (37) 12 (63)

Allergeenien korostaminen 11 (58) 8 (42)

Sailytysohje (tarvittaessa) 7 (37) 12 (63)

Kayttoohje (tarvittaessa), n=15 4 (27) 11 (73)
Vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen 18 (95) 1(5)

kdyttéajankohta

Pakollisten pakkausmerkintdjen lisdksi myymalat ilmoittivat pakkauksissaan myds muita tietoja,
joissa havaittiin yksittaisia puutteita mm. ravintoarvomerkinndissa ja alkuperamaan ilmoittami-
sessa. Pakkausmerkinnat oli tehty 18 tuotteen osalta suomeksi. Yhden tuotteen pakkausmerkin-
nat oli tehty sekaisin suomeksi ja ruotsiksi.

3.3. Myyntiaika ja lampotilat

Naytteeksi otettujen tuotteiden myyntiaika vaihteli kahdesta vuorokaudesta jopa kymmeneen
vuorokauteen. Paadosalla tuotteista myyntiaika oli kuitenkin kolme tai nelja vuorokautta. Kaikkien
tuotteiden myyntiaikaa ei saatu selville, silla tuotteiden valmistuspaivaa ei ollut merkitty tuottei-
siin. Tuotteiden myyntiaikojen vaihtelu on esitetty tarkemmin seuraavassa kuvassa.

Tuotteiden myyntiaika (vrk)

20 18
18 17
16
:E 14
@ 12
:©
€ 10
=2
< 8
-1 6 5 5
3
1
0 . 0 0 -
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Vuorokausia

Kuva 2. Naytteeksi otettujen tuotteiden myyntiaika vuorokausina.

Naytteeksi otettujen tuotteiden [ampdtila naytteenottohetkella vaihteli +0,8 ja +12,6 asteen va-
lilla. 19 tuotteen (28 %) lampdtila oli ndytteenottohetkelld yli + 6 °C. Naytteeksi otettujen tuottei-
den lampdtilat on kuvattu seuraavassa kuvassa.
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Kuva 3. Naytteeksi otettujen tuotteiden lampétilat

Myyntikalusteiden lampétilat naytteenottohetkella vaihtelivat — 2 ja +8,3 asteen valilla. Seitseman
myyntikalusteen lampétila ylitti lainsaadannon edellyttdaman + 6 °C. Myyntikalusteiden lampdtilat

on esitetty tarkemmin seuraavassa kuvassa.

Myyntikalusteen lampdatila
10

Lampatila
°
°
°

Kuva 4. Myyntikalusteiden lampaétilat

Naytteeksi otettujen tuotteiden myyntiaika vaihteli kahdesta vuorokaudesta jopa kymmeneen

vuorokauteen. Paadosalla tuotteista myyntiaika oli kuitenkin kolme tai nelja vuorokautta. Kaikkien

tuotteiden myyntiaikaa ei saatu selville, silla tuotteiden valmistuspaivaa ei ollut merkitty tuottei-
siin. Tuotteiden myyntiaikojen vaihtelu on esitetty tarkemmin seuraavassa kuvassa.
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4. Pohdinta

Valvontaprojektissa otettiin 67 projektinaytettd, joista 11 % oli mikrobiologiselta laadultaan valtta-
via ja 33 % huonoja. Tuoteryhmittain tuloksia vertaillessa voidaan todeta, etta salaattien ja tay-
tettyjen leipien mikrobiologinen laatu on huomattavasti parempi kuin kuumentamalla valmistettu-
jen ruokien mikrobiologinen laatu. Kuumentamalla valmistettujen ruokien mikrobiologinen laatu
arvioitiin huonoksi 42 % naytteista ja valttavaksi 11 % naytteistd, kun salaateilla vastaavat luvut
ovat 14 % ja 0 % ja taytetyilla leivilld 0 % ja 13 %. Salaatit olivat paaosin ravintoloissa valmistet-
tuja, kun taas taytetyt leivat oli pddasiassa valmistettu myymalodissa.

Vertailtaessa ravintoloissa ja myymaldissa valmistettujen tuotteiden mikrobiologista laatua huo-
mioiden kaikki ndyteryhmat, on laatu seka hyvien, valttavien ettd huonojen tulosten osalta pro-
sentuaalisesti I1dhes sama. Kuitenkin kuumentamalla valmistetuissa ruuissa oli erityisen paljon
huonoksi arvioituja naytteitd. Myymaldissd kuumentamalla valmistetuista ruuista otetuista 13
naytteesta seitseman (53 %) arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan huonoksi, kun taas ravinto-
loissa kuumentamalla valmistetuista ruuista otetuista 39 naytteesta 15 (38 %) arvioitiin huonoksi.

Projektin toteutusaikana voimassa olleen, sittemmin kumotussa Maa- ja metsatalousministerion
asetuksessa (1367/2011) ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta saadettiin
elintarvikkeiden jaahdytyksesta seuraavaa: Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on va-
littdmasti valmistuksen jalkeen ja enintdan neljassa tunnissa jaahdytettava 6 °C tai sen alle. Li-
saksi kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon on oltava toimintaan nahden riittdva. Huhtikuun 2021
lopussa voimaan tulleessa Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (318/2021) elintarvike-
hygieniasta elintarvikkeiden jadhdytyksesta todetaan, etta kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun
elintarvikkeen jaahdytys on aloitettava valittdmasti valmistuksen jalkeen ja elintarvike on jaahdy-
tettava kyseisen elintarvikkeen sailytyslampétilavaatimuksen mukaiseen lampétilaan enintaan
neljassa tunnissa. Kun mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioitujen tuotteiden valmistusta
selvitettiin, todettiin tuotteiden jaahdytysprosessien olevan paaosin kunnossa. Kuitenkin muussa
valvonnassa on kaynyt ilmi, etta vaikka jadhdytysprosessit ovat ndennaisesti asianmukaiset, ei-
vat keittidtydntekijat valttamatta osaa kayttaa jaahdytyslaitteita oikein, jaahdytyksen lampdétiloja
ei seurata asianmukaisesti ja esimerkiksi jaahdytyksen kirjanpitoa tehdaan puutteellisesti.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoja tuotteita (22 tuotetta) oli valmistanut 15 toimijaa. Yhden ra-
vintolan tai myymalan tuotteista useampi siis arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan huonoksi.
Tall6in on todennakoista, etta valmistusprosessissa on ongelmia, jotka heikentavat tuotteen laa-
tua.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioitujen tuotteiden valmistusprosesseja selvitettaessa
kavi ilmi aiemmin mainittuja puutteita jaahdytysprosesseissa mutta myds siina, etta valmiisiin
ruoka-annoksiin lisattiin asianmukaisen kuumennuksen ja jaahdytyksen jalkeen esim. juustoa tai
pesematonta ulkomaista yrttia annoksen houkuttelevuuden lisdamiseksi. Tallaisissa tapauksissa
reseptiikkaa muutettiin ja uusintanaytteessa tuot-teen mikrobiologisessa laadussa ei havaittu
huomautettavaa.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioitujen tuotteiden myyntiaika oli paaosin kahdesta nel-

jaan vuorokauteen, mutta joukossa oli myds kaksi tuotetta, joiden myyntiaika oli kuusi vuoro-
kautta. Lisdksi kuuden tuotteen osalta myyntiaika ei valmistuspaivan puuttuessa ollut tiedossa.
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Suurin osa ruokia vahittaismyyntiin valmistaneista toimijoista ei ollut tehnyt tuotteilleen sailyvyys-
tutkimuksia eivatka myyntiajat siten perustuneet tutkittuun tietoon.

Lainsdadannoén edellyttdman alle + 6 °C:n myyntilampédtilan ylitti 28 % tutkituista naytteista. Kui-
tenkin naista tuotteista vain kuuden tuotteen myyntikalusteen Iampétila ylitti + 6 °C. Viiden tuot-
teen osalta tuotteet oli valmistettu naytteenottopaivana ja naiden osalta korkea lampétila voi joh-
tua joko riittmattéomasta jadhdytyksesta valmistuksen jalkeen tai kylmakuljetuksen puutteesta.

Projektin perusteella myymalat hallitsevat pakkausmerkintéjen tekemisen ravintoloita paremmin.
Myymalat ovat pakanneet itse valmistamiaan tuotteita jo pidemman aikaa ja ovat siksi perilla
pakkausmerkintdvaatimuksista. Ravintoloille vahittdismyynnin vaatimat pakkausmerkinnat ovat
vieras asia. Lisaksi vuonna 2020 Ruokavirasto myoénsi ravintolassa vahittdismyyntiin valmiste-
tuille ruuille pakkausmerkintahelpotuksia, jotka loppuivat vuoden 2020 lopussa. Vuoden 2020
aikana ravintoloissa valmistetuille tuotteille sovellettiin pakkaamattomina myytavien elintarvikkei-
den pakkausmerkintédvaatimuksia. Projektin naytteenotto aloitettiin vuoden 2021 alussa ja tallin
kaikki ravintolat eivat ole valttamatta olleet tietoisia pakkausmerkintdhelpotusten poistumisesta.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen 853/2004 eldinperaisia elintarvikkeita koskevista
erityisista hygieniasdannoistéd mukaan elintarvikealan toimijat voivat saattaa markkinoille eldinpe-
raisia tuotteita vain, jos ne on valmistettu ja kasitelty ja kasitelty yksinomaan laitoksissa, jotka
vastaavat asiaa koskevia vaatimuksia ja jotka toimivaltainen viranomainen on hyvaksynyt tai re-
kisterdinyt. Kuitenkin samassa asetuksessa todetaan, etta kyseista asetusta ei sovelleta, mikali
elainperaisia elintarvikkeita toimitetaan vahittaisliikkeesta ainoastaan toisiin vahittaisliikkeisiin ja
toimitus on paikallisen lainsdddannén mukaan vahaista, paikallista ja rajoitettua toimintaa. Maa-
ja metsatalousministerion asetuksessa 318/2021 elintarvikehygieniasta todetaan, etta rekiste-
roidysta elintarvikehuoneistosta on mahdollista toimittaa muualla myytavaksi 1 000 kg ja sen li-
saksi 30 % elaimista saatavien elintarvikkeiden valmistusmaarasta. Paikalliseksi toiminnaksi on
katsottu toimiminen oman maakunnan kokoisella alueella. Vuonna 2020 Ruokavirasto myoénsi
helpotuksia tahan, eika elaimista saatavien elintarvikkeiden valmistusmaaraa tarvinnut seurata
pahimpina rajoitusaikoina.
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Jatkotoimenpiteet

Toimijoille, jotka valmistavat ruoka-annoksia vahittdismyyntiin, tulee olla selkeé lyhyt ohjeistus
niin tilojen vaatimuksista, valmistusprosesseista kuin pakkausmerkinnoéista

Jatkossa ravintoloilta, jotka toimittavat ruokia vahittdismyyntiin ja myymaléilta, jotka valmistavat
ruokia vahittaismyyntiin tulee edellyttaa sailyvyystutkimuksia myyntiajan selvittdmiseksi. Projek-
tin tulosten perusteella vain harva toimija oli selvittéanyt tuotteidensa sailyvyytta.

Myymaldiden, joissa ravintoloissa valmistettavia tuotteita myydaan, tulisi varmistaa osana vas-
taanottotarkastuksia entista tarkemmin vastaanottolampdtilat. Myymaléiden tulisi myds varmis-
tua, ettd ravintoloiden toimittamissa tuotteissa on lainsdadannén edellyttdmat pakkausmerkinnat.

Osalla toimijoista poikkeusaikana vuonna 2020 pienimuotoisena alkanut toiminta on jatkunut,
laajentunut ja muuttunut pysyvaksi osaksi ravintolan toimintaa. Tallaisissa kohteissa valvojien
tulee kiinnittda huomiota, etta toiminta tayttda pienimuotoisen ja paikallisen toiminnan ehdot ja
ettei toiminta ole laajentunut aina hyvaksyntaa vaativaksi laitostoiminnaksi asti. Lisaksi toimitus-
maarien kasvaessa tulee huomioida tilojen riittavyys harjoitettavaan toimintaan nahden.
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Tiivistelma:

Maaliskuussa 2020 maailmanlaajuinen Covid-19-pandemia saavutti Suomen ja osana sen levidamisen esta-
mista muun muassa ravintoloiden toimintaa rajoitettiin voimakkaasti. Ravintolat keksivat vaihtoehtoisia toi-
mintatapoja rajoitusten aiheuttamien tulomenetysten korvaamiseksi ja yksi tallainen keino oli ravintolaruo-
kien valmistus vahittaismyymaldissa myytavaksi. Rajoitusten vahennyttya ja poistuttua osa ravintoloista on
jatkanut ruoka-annosten toimittamista vahittaismyyntiin.

Projektin tavoitteena oli tutkia ravintoloiden ja myymaldiden valmistamien, vahittaismyyntiin toimitettujen
valmiiksi pakattujen einesten mikrobiologista laatua seka pakkausmerkintoja. Projektissa otettiin yhteensa
67 elintarvikenaytettd Helsingista, Hyvinkaalta ja Vantaalta, joista 46 otettiin ravintolassa valmistetuista ruu-
ista ja 21 myymalassa valmistetuista ruuista. Uusintanaytteita otettiin 11. Naytteeksi otettiin ravintolassa tai
myymalassa valmistettuja kypsia valmisruokia kuten wokkeja, laatikoita, kiusauksia, pastoja ja risottoja
seka ruokaisia salaatteja tai taytettyja leipia. Naytteeksi otetuista ruoka-annoksista tarkastettiin myos pak-
kausmerkinnat.

Naytteista 55 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvig, 11 % valttavia ja 34 % huonoja. Huonot tulokset joh-
tuivat korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvusta ja enterobakteereiden kohonneesta maa-
rasta. Tautia aiheuttavia bakteereita kuten listeriaa ei todettu. Lainsdadannon edellyttdman alle + 6 °C:n
myyntildmpétilan ylitti 28 % tutkituista naytteista.

Naytteeksi otettujen tuotteiden myyntiaika vaihteli kahdesta vuorokaudesta jopa kymmeneen vuorokauteen.
Paaosalla tuotteista myyntiaika oli kuitenkin kolme tai nelja vuorokautta. Kaikkien tuotteiden myyntiaikaa ei
saatu selville, silla tuotteiden valmistuspaivaa ei ollut merkitty tuotteisiin. Suurin osa ruokia vahittaismyyntiin
valmistaneista toimijoista ei ollut tehnyt tuotteilleen sailyvyystutkimuksia eivatkd myyntiajat siten perustu-
neet tutkittuun tietoon.

Yhteensa 64 tuotteen pakkausmerkinnat tarkastettiin. Pakkausmerkinndissa oli puutteita 60 (94 %) tuotteen
osalta ja ainoastaan neljan tuotteen merkinnat olivat kunnossa. Yleisia puutteita olivat esimerkiksi virheet
ainesosaluettelossa, toimijan nimen ilmoittamisessa ja allergeenien korostamisessa.

Tulosten perusteella ravintoloille vahittaismyynnin vaatimat pakkausmerkinnat ovat vieras asia eika valmis-
tettujen tuotteiden sailyvyytta varmisteta riittavin sailyvyyskokein.

Ravintoloilta, jotka toimittavat ruokia vahittaismyyntiin ja myymaloilta, jotka valmistavat ruokia vahittais-
myyntiin, tulee edellyttaa sailyvyystutkimuksia myyntiajan selvittdmiseksi. Toimijoille tulee my6s olla selkea
lyhyt ohjeistus niin tilojen vaatimuksista, valmistusprosesseista kuin pakkausmerkinnoista

Avainsanat: ravintola, myymala, vahittaismyynti, einesruoka, mikrobiologinen laatu, pakkausmerkinnat
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