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1 Johdanto

Lahden kaupungin ymparistoterveys toteutti vuonna 2025 projektin littyen Lahden ravintoloiden
kebablihan laatuun. Projekti liittyi terveydensuojeluinsindorin Kristiina Kiurun ylemman ammattikor-

keakoulun opintoihin (Seinajoen ammattikorkeakoulu) ja oli osa hanen opinnaytetyotaan.

Projektin tarkoituksena oli selvittdd Lahden ravintoloiden kebablihan ruokaturvallisuutta. Kebabin
laatua ja turvallisuutta paatettiin tutkia laajemmin, koska valvonnassa on havaittu epaselvyyksia
mm. kebablihan alkuperassa ja elintarviketiedoissa seka Lahden ymparistdterveyteen on tullut nii-
hin liittyen yksittaisia ruokamyrkytysepailyja. Projektissa tarkasteltiin kebablihan valmistukseen liit-

tyvia toimintatapoja, joiden katsottiin selkeasti liittyvan lihan laatuun ja turvallisuuteen.

Yleisimmin elintarvikevalitteinen ruokamyrkytys saa alkunsa kodin ulkopuolella nautitusta ruoasta.
Jotta ruokamyrkytyksia tapahtuisi mahdollisimman vahan, on elintarviketarkastajan tehtava var-
mistaa, ettd kuluttajille tarjottavat elintarvikkeet ovat turvallisia, eikd kuluttajaa johdateta harhaan

puutteellisilla tai vaarilla elintarviketiedoilla.

2 Projektin tavoitteet

Lahden elintarvikevalvonta on saanut ilmoituksia yksittaisista ruokamyrkytysepailyista kohdistuen
kebabliharuoka-annoksiin. Taman vuoksi Lahden kaupungin elintarvikevalvonta halusi varmistaa
lahtelaisten ravintoloiden kebablihan ruokaturvallisuuden selvittamalla ravintoloiden toimintatapoja

kebablihaan liittyen.

Ravintoloiden toimintatapojen selvittamisen lisaksi projektin tavoitteena oli selvittaa, mita ohjeis-
tusta toimijat tarvitsevat. Tarvittavan ohjeistuksen selvittamisella voidaan kohdistaa ohjausta ja

neuvontaa siihen, mihin ravintolat sita omasta nakokulmasta tarvitsevat. Tavoitteena oli saatujen
tietojen perusteella laatia toimijoille tarvittavaa ohjeistusta. Kohdennetulla ohjauksella ja neuvon-

nalla voidaan vaikuttaa ravintoloiden ruokaturvallisuuteen.

Kebablihan ruokaturvallisuuden varmistamisen lisaksi projektin yhtena tavoitteena oli laatia Lah-
den kaupungin valvontayksikon elintarviketarkastajien kayttoon lomake yksittaisten ruokamyrky-
tysepailyjen selvittamiseen. Elintarviketiimilla on selkeat ja yhtenaiset ohjeet toimia elintarvikevalit-
teisessa epidemiatilanteessa, mutta yksittaisten ruokamyrkytysepailyjen selvittamiseen tarvittiin

lomaketta seka yhtenaisia toimintatapoja.
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3 Toteutus

Ennen naytteenottoja Lahden ravintoloille Iahetettiin helmikuussa 2025 sahkopostitse tiedote ke-
bablihan valmistuksesta ja tarjoilusta ravintoloissa (lite 1). Tarkoituksena oli muistuttaa ravintoloita
kebablihan valmistuksesta ja tarjoilusta ravintoloissa seka tiedottaa Ruokaviraston laatimasta oh-
jeesta "Kebabin valmistus ja tarjoilu ravintoloissa”. Kaiken kaikkiaan tiedote lahetettiin 212 Lahden

ravintolalle.

Kebablihan naytteenotto ja mikrobiologiset analyysit

Projektin kebablihanaytteet haettiin 30 lahtelaisesta ravintolasta. Kaiken kaikkiaan naytteita saatiin
34 kappaletta. Ravintolat valittiin etukateen yhdessa Lahden valvontayksikdn tarkastajien kanssa.
Projektissa tarkasteltavat ravintolat valittiin silla perusteella, joiden ruokalistalla oli kebablihaa.
Naytteenotoista ei kerrottu ravintoloille etukateen. Naytteet haettiin helmi-maaliskuun 2025 aikana.
Naytteenottoon osallistuivat kaksi terveydensuojeluinsinddria Lahden Ymparistoterveyden valvon-

tayksikdsta. Naytteenotosta oli sovittu etukateen laboratorion kanssa.

Ravintolat suhtautuivat naytteenottoon positiivisesti. Naytteenotossa oli myos haasteita, silla kaksi
ravintolaa olivat lopettaneet toimintansa ja naista ei ollut tehty ymparistéterveyteen asianmukaista
lopetusilmoitusta. Naiden lisaksi kebablihanaytetta ei saatu kuudesta ravintolasta eri syista: osa

ravintoloista oli kiinni, vaikka nettisivuilla ja ravintolan ulko-ovella ilmoitettiin toisin ja osassa ei ollut

kebabia ruokalistalla.

Naytteista tutkittiin aerobiset mikro-organismit, enterobakteerit, Staphylococcus aureus seka teh-
tiin aistinvaraiset arvioinnit (haju & ulkonakd). Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa.
Maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 1. Laboratorion kayttamat menetelmat ovat Ruokavi-
raston rekisterissa olevia menetelmia ja ne on akkreditoitu. Kaytetyt menetelmat perustuvat lain-
saadantoon: Mikrobikriteeriasetus (EY 2073/2005) ja sen muuttamisesta annetut asetukset (EY)
N:o 1441/2007, (EU) N:o 365/2010, (EU) N:o 1086/2011, LIITE 1, luvut 1 ja 2 seka (EU)
2017/1495.
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Taulukko 1. MetropoliLab Oy:n kayttamat akkreditoidut maaritysmenetelmat
Maaritys Menetelma

Aerobiset mikro-organismit NMKL 86:2013, 30°C
Enterobakteerit NMKL 144:2005
Staphylococcus aureus NMKL 66:2009, muunneltu

Lihan mikrobiologisen laadun kriteerit on esitetty taulukossa 2. Kaytetyt arviointikriteerit perustuvat

valmisruoan Elintarviketeollisuusliiton (ETL) ja MetropoliLab kriteeristoon.

Taulukko 2. Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

: : Hyva Valttava Huono
Mikrobi (pmy/g*) (pmy/g*) (pmy/g*)
Aerobiset mikro-organis-
. <1 mil]. 1 milj. — 10 mil]. > 10 mil].
mit
Enterobakteerit <100 100-1 000 > 1000
Staphylococcus aureus <100 100-1000 > 1000

*pmy/g = pesakkeitd muodostavaa yksikkda/gramma tutkittua elintarviketta.

Henkilokunnan haastattelu

Naytteenoton yhteydessa haastateltiin tyontekijoita, mitattiin kebablihan lampdtila, tarkkailtiin tyon-
tekijoiden hygieenista tyoskentelya seka kylmasailytystilojen, pintojen ja valineiden puhtautta. Tata
varten laadittiin tarkastuslomake (liite 2). Lomakkeen arviointiasteikkona kaytettiin Ruokaviraston
neliportaista Oiva arvosteluasteikkoa (oivallinen / hyva / korjattavaa / huono). Samaa asteikkoa

kaytetaan Oiva-tarkastuksilla.
Tyytyvaisyyskysely toimijoille

Henkilokunnan haastattelun yhteydessa kerrottiin tyytyvaisyyskyselysta, joka lahetettiin ravinto-
loille naytteenottojen jalkeen. Tyytyvaisyyskyselylla haluttiin saada palautetta naytteenotosta seka
selvittaa millaista ohjeistusta toimijat kaipaavat tarkastajilta. Tyytyvaisyyskysely toteutettiin Webro-
pol-ohjelmalla ja se lahetettiin vain ravintoloihin, joista oli haettu kebablihanayte tutkimusta varten.
Tyytyvaisyyskysely lahetettiin ravintoloiden sahkdposteihin (30 ravintolaa). Tyytyvaisyyskysely ha-
luttiin pitaa ytimekkaana ja selkokielisena, silla oletettiin, ettda suurimman osan vastaajien aidinkieli
5
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ei ole suomi. Tyytyvaisyyskyselyyn pystyi vastaamaan vain kerran. Kyselyyn ravintolat vastasivat

anonyymisti ja vastausaikaa oli reilu kaksi viikkoa 25.4.-13.5.2025, tassa huomioitiin vappupyhat.
Kyselyn puolivalissa (5.5.2025) Webropol-kyselyyn oli ajastettu muistutusviesti niille vastaanotta-
jille, jotka eivat viela olleet vastanneet kyselyyn. Tyytyvaisyyskyselyyn vastasi 30 ravintolasta yh-

deksan.

Tyopaja elintarviketarkastajille

Lahden ymparistoterveyden elintarviketiimille jarjestettiin 15.5.2025 kahden tunnin tyépaja, minka
aikana oli tarkoitus kehittaa ruokamyrkytysepailyn selvitystyota. Elintarviketiimin tyopajan tarkoi-

tuksena oli suunnitella tydpajan avustuksella tarkastuslomake yksittaiseen ruokamyrkytysepailyti-
lanteeseen. Tyodpajaan osallistui seitseman terveydensuojeluinsinddria ja johtava terveydensuoje-

luinsindori. Projektin toteuttaja toimi tydpajan fasilitaattorina.

4 Tulokset

Mikrobiologiset analyysit ja naytteenoton yhteydessa tehdyt havainnot

Naytteita haettiin Lahden 30 ravintolasta ja naytteita saatiin yhteensa 34 kappaletta. Muutamista
ravintoloista otettiin kaksi naytetta, jos ravintolalla oli useampaa eri kebablihaa esimerkiksi kanaa

ja nautaa.

Aerobisten mikro-organismien osalta 31 naytetta sai tulokseksi hyvan, kaksi valttavaa (1 milj. &

7.3 milj. pmy/g) ja yksi sai huonon (>25 milj. pmy/g) (kuvio 1).

Huono
Vilttava
Hyva

0 5 10 15 20 25 30 35

Kuvio 1. Kebablihan aerobiset mikro-organismit (n=34).
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Enterobakteerien ja Staphylococcus aureuksen osalta kaikki 34 naytetta saivat tulokseksi <
100 pmy/g (pesakkeitd muodostavaa yksikkoa/gramma tutkittua elintarviketta) eli tulokset olivat
hyvia. Myos aistinvarainen arviointi hajun ja ulkonadn perusteella kaikki naytteet lapaisivat labo-

ratorion arvioinnin. Eli ndiden osalta naytteet olivat kunnossa.

Lihan alkuperamaan osalta (kuvio 2) eniten oli Suomi, Tanska -yhdistelmaa (11 kpl) eli lihan al-
kuperamaaksi kerrottiin pakkauksessa Suomi, Tanska. Suomalaista lihaa oli vain kolme naytetta,

loput olivat Puolaa, EU:ta, useita EU-maita, Alankomaita, Suomi ja useat EU-maat yhdistelmaa.

Alankomaat

EU u

UseatEU-maat H

Puola H

Suomi, useat EU-maat

Suomi, Tanska

Suomi

0 2 4

[=3]
ce

10 12

Kuvio 2. Lihan alkuperamaa (n=34).

Kebablihaa saatiin naytteeksi kolmea erilaista (kuvio 3), oli raakapakastetukkia, teollisuuden

valmistamaa ja pakkaamaa seka itse koottuja lihatukkeja. Eniten (56 %) tutkittavaksi saatiin teolli-
suuden valmistamaa ja pakkaamaa tuotetta eli tuote on kypsa ja tulee ravintolaan yleensa pakas-
teena. Ravintola sulattaa tuotteen, jonka jalkeen se kuumentaa tuotteen ohjeistuksen mukaisesti.

Raakapakastetukkeja saatiin 13 kappaletta (38 %) ja itse koottuja kaksi kappaletta (6 %).
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Itse koottu

0 L] 10 15 20

Kuvio 3. Naytteeksi saatu kebabliha (n=34).

Seuraavaksi haluttiin selvittda kebabin koko (kuvio 4). Eniten tutkimukseen saatiin naytteita 2—-2,5
kg kebabista. Nama olivat teollisuuden valmistamia tuotteita, kuten myds 4 kg ja 1 kg pakkaukset.
Rakkapakastetukkien koot pyorivat 16—28 kg valilla. Itse kootut lihatukit olivat 6 kg ja 10 kg kokoi-

Sia.

28 KG

25 KG

17 KG

16 KG

10 KG

6 KG

4KG
2KG-25KG

1KG

16

Kuvio 4. Kebabin koko (n=34).

Naytteenoton yhteydessa tarkastuslomakkeelle kirjattiin mista nayte otettiin (kuvio 5). Naytteita
otettiin eniten vetolaatikostosta (21 kpl) seka jadkaapista tai kylmavarastosta (8 kpl). Muu vaihto-
ehto (5 kpl) tarkoitti tdssa tapauksessa, ettéa nayte otettiin pakastimesta tai juuri leikatusta kebab-

lihasta.
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MU
JAAKAAPPI/ KYLMAVARASTO

VETOLAATIEOSTO

0 5 10 15 20 25
Kuvio 5. Kebablihanaytteen ottopaikka (n=34).

Lisaksi selvitettiin missa kebablihaa sailytetaan (taulukko 3). Tuloksiin kirjattiin ravintoloiden kaikki
kebablihan sailytysmenetelmat, ravintolalla voi olla kebablihaa seka vetolaatikostossa etta kylma-

kaapissa. Tasta syysta kebablihan sailytysmenetelman tuloksissa on yhteensa 53 vastausta.

Taulukko 3. Kebablihan séilitismenetelmié Lahden 30 ravintolassa.

Vetolaatikosto 19 kpl
Pakastin 18 kpl
Kylmakaappi 16 kpl

Naytteenoton yhteydessa mitattiin tarkastajan lampomittarilla kebablihan lampétila (kuvio 6).
Lampdtila mitattiin lihasta, joka otettiin naytteeksi. Arviointiasteikkona kaytettiin Ruokaviraston
Oiva-arviointia. Oivallisia tuloksia saatiin eniten eli 26 kappaletta, hyvia kaksi kappaletta ja korjat-
tavia yksi. Huonoja tuloksia ei saatu lainkaan. Muu vaihtoehto tarkoitti tdssa tapauksessa sita, etta

liha oli juuri leikattu tai otettu pakastimesta eli sen Iampétila saattoi olla yli +30 °C tai -18 °C.
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MUU
HUONO >12 °C
KORJATTAVAA9-12 °C
HYVAB-9°C

OIVALLINEN 0-6 °C

0 5 10 15 20 25 30

Kuvio 6. Kebablihan Iampdtila (n=34).

Ravintoloiden kasihygieniaa arviointiin Ruokaviraston Oiva-arviointiasteikon mukaan (tuloksissa
kasitellaan 30 ravintolan osalta saatuja tuloksia). Oivallisia tuloksia saatiin 17 ravintolasta, hyvia
12 ravintolasta seka yhdesta ravintolasta korjattavaa arvosana (taulukko 7). Huono-arviota ei an-

nettu yhteenkaan ravintolaan.

OIVALLINEN HYVA KORJATTAVAA HUONO

Kuvio 7. Ravintoloiden kasihygienia (n=30).

Taulukkoon 4 on koottu tydvaatetuksen ja laitteiden kunnossapidon vastaukset. Tyovaatetuksen
osalta oivallisen arvosanan sai 23 ravintolaa ja hyva arvosanan seitseman ravintolaa. Laitteiden

kunnossapidosta 28 ravintolaa sai arvion oivallinen ja kaksi sai hyva arvion.

10
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Taulukko 4. Tybvaatetus ja laitteiden kunnossapito Lahden 30 ravintolassa.

Oivallinen 23 kpl Oivallinen 28 kpl
Hyva 7 kpl Hyva 2 kpl
Korjattavaa 0 kpl Korjattavaa 0 kpl

Pintojen seka tyovalineiden puhtaudesta ja puhdistuksesta (taulukko 5) 30 ravintolasta 27 sai

oivallisen arvion, kaksi hyva arvosanan ja yksi sai korjattavaa arvosanan.

Taulukko 5. Pintojen ja tyovalineiden puhtaus ja puhdistus Lahden 30 ravintolassa.

Oivallinen 27 kpl Oivallinen 27 kpl
Hyva 2 kpl Hyva 2 kpl
Korjattavaa 1 kpl Korjattavaa 1 kpl

Jaahdytysmenetelma (kuvio 8) arvioitiin vain niissa ravintoloissa, joissa kebablihaa jaahdytetaan

(15 ravintolaa). Esimerkiksi ravintola, joka kayttaa teollisuuden valmiskebablihaa, ei jadhdyta lihaa.

JAAHDYTYSKAAPP KYLMIO

VESIHAUTEESSA / HUOMNEEN MUU
KYLMAVARAAIA LAMMOSSA

Kuvio 8. Ravintolan jadhdytysmenetelma (n=15).

Jaahdytyskaappi oli kaytossa vain kahdessa ravintolassa. Muita jaahdytysmenetelmia oli kylmio,
vesihauteessa / kylmavaraaja seka huoneenlammdssa. Muu vaihtoehto tarkoitti tdssa tapauk-
sessa:

- Leikattu liha siirretaan omaan pakastealtaaseen.
- Huoneenlampdtila + kylmid (2 ravintolaa).

- Pakastin (kebablihalle oma).

- Huoneen lamm@ssa + pakastin (2 ravintolaa).

11



Lahti

Lahden ymparistoterveys
- Vesihauteessa + kylmio.

Lampomittarien osalta naytteenoton yhteydessa selvitettiin, minkalainen lampomittari ravintolalla
on kaytdssa elintarvikkeiden lampdtilojen seurantaan (taulukko 6). Piikkimittareita oli yhdeksassa
ravintolassa, neljassa infrapuna, kuudessa muu vaihtoehto ja 11 ravintolalla ei ollut lampdmittaria
kaytossa. Lampomittareiden osalta muu vaihtoehto tarkoitti esimerkiksi anturimittaria ja jaahdytys-

kaapin mittaria.

Taulukko 6. Lahden 30 ravintolan kayttama lampomittari.

Piikkimittari 9 kpl
Infrapuna 4 kpl
Muu 6 kpl:

["Irtomittarit kylmalaitteissa"] 2 kpl
["Jaahdytyskaapin mittari"] 1 kpl
["Anturimittari"] 1kpl

["Irtomittari"] 2 kpl

Ei mittaria kaytossa 11 kpl

Jaahdytyksen osalta lampdtilakirjauksia oli tarkastettavissa vain neljassa ravintolassa (kuvio 9).
Muissa 11 ravintolassa, jossa tehdaan jaahdytysta ei ollut kirjauksia saatavilla. Oivallisen arvioin

sai kahdeksan ravintolaa, hyva arvion viisi ja korjattavaa kaksi ravintolaa.

OIVALLINEN HYVA KORJATTAVAA HUONO

Kuvio 9. Jaahdytyksen toteutus (n=15).

Jaahdytysmenetelman lisaksi arvioitiin jaahdytettavan kebablihan maara. Arviointiasteikko oli pieni
ja suuri. Tassa tapauksessa pienella maaralla tarkoitettiin alle 2 kg ja suurella maaralla yli 2 kg
jaahdytysmaarat. 12 ravintolan jaahdytettavan kebablihan maara arviointiin suureksi ja kolmen ra-
vintolan pieneksi. Taman lisaksi haluttiin selvittaa, kuinka kauan liha kaytetaan avaamisen tai

12
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kypsentamisen jalkeen (kuvio 10). Suurin osa eli 24 ravintolassa kebabliha kaytetaan kahden pai-

van aikana. Kayttdaikaa oli yhdesta paivasta kuuteen paivaan.

6 PAIVAA
5 PAIVAA
4 PAIVAA
3 PAIVAA

2 PAIVAA

1 PAIVAA

0 5 10 15 20 25 30

Kuvio 10. Lihan kayttéaika Lahden 30 ravintolassa.

Taulukkoon 7 on koottu ravintoloiden kebablihan uudelleen kuumennusmenetelmat. Eniten kay-

tossa oli mikro ja uuni. Muu vaihtoehto piti sisallaan esimerkiksi grillin ja parilan.

Taulukko 7. Uudelleen kuumennusmenetelméa Lahden 30 ravintolassa.

Mikro 12 kpl
Uuni 11 kpl
Muu 7 kpl:

["Grillissa (Parilla)"] 1 kpl

["Leikataan kuumana tarjoiluun] 1 kpl
["Parilla ja mikro"] 1 kpl

["Mikro ja uuni"] 1 kpl

["Parilla"] 3 kpl

Naytteenoton yhteydessa selvitettiin lihan jaljitettavyytta selvittamalla mista tuote on hankittu. 30

ravintolasta 21 ravintolaa oli hankkinut lihan tukusta ja yhdeksan ravintolaa laitoksesta. Ravinto-

loilta pyydettiin lahetystosite tai vastaava, milla pystyttiin jaljittamaan lihan hankintapaikka. Muuta-

mat ravintolat toimittivat jaljitettavyystiedot naytteenonton jalkeen. Kaikki 30 ravintolaa pystyivat

todistamaan lihan jaljitettavyyden.

13
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Muita naytteenottajien huomioita naytteenoton yhteydessa:

- "Vain yksi ampairi oli liian lammin. Muut lihat olivat hyvissa lampdtiloissa.”

- "Pakastimeen laitettu kebabvarras kesken kypsennyksen eli kypsennys oli keskeytetty.”

- "Korjattavaa: puhtaanapidossa, siivousvalinetila muussa kaytossa, kasienpesupiste ei ollut
kaytossa (likainen).”

Huonotulos aerobisten mikro-organismien osalta ja uusintanaytteet

Yhdesta ravintolasta saatiin aerobisten mikro-organismien osalta huono tulos >25 mil].
pmy/g. Kun hyva laadun arviointikriteeri on <1 milj. pmy/g ja valttava on 1 milj. — 10 milj. pmy/g.
Kyseisella ravintolalla oli kasienpesupisteen kanssa selvia ongelmia. Ravintolan kasihygienia

arviointiin korjattavaksi, silla kasienpesupiste ei ollut selvastikdan kaytossa.

Puutteellisen kasihygienian lisaksi kyseisessa ravintolassa oli puutteita tilojen ja tydvalineiden puh-
taudessa. Lisaksi ravintolan tydntekija sanoi kuumentavansa kanakebabin mikrossa, vaikka tuot-
teen pakkauksessa kerrotaan kuumennustavaksi uuni. Tasta tydntekijaa ohjeistettiin uusintanayt-
teenoton yhteydessa. Likaisuuden lisaksi ravintolan viimeinen Oiva-arvosana oli korjattava. Taman
lisdksi ravintolan toimija oli tassa valissa vaihtunut. Ravintolassa oli useita epakohtia, jotka nayt-
teenoton jalkeen saatiin korjattua. Ravintolaan tehtiin uusinta Oiva-tarkastus, uudelta toimijalta
saatiin asianmukainen ilmoitus toimijanvaindoksesta ja ravintolan siisteys oli parantunut. Ravintola

oli parantanut siisteytta ja ottanut kasienpesupisteen kayttoon ensimmaisen naytteenoton jalkeen.

Ravintolasta, josta saatiin aerobisten mikro-organismien osalta huono tulos, haettiin uusintanayte
kahden viikon paasta. Naytteenotto tehtiin ennalta ilmoittamatta ja nayte otettiin samasta tuot-
teesta kuin ensimmaisella kerralla. Talla kertaa nayte otettiin seka sulaneesta kebablihasta etta
pakastimesta eli naytteita otettiin kaksi. Nain haluttiin selvittaa, oliko vika sulatuksessa ja ravinto-
lan toimintatavoissa vai itse tuotteessa. Kyseinen tuote oli teollisuuden valmiskanakebablihatuote.
Toisen naytteenoton yhteydessa toimija saapui paikalle ja hanelta saatiin palautetta kyseisesta ka-
nakebabista. Hanen mukaansa tuotteessa on ollut epakohtia, kun valilla tuotteessa on ollut raa-

koja kananpaloja, vaikka tuotteen tulisi olla kypsa. Uusintanaytteiden tulokset olivat hyvat.
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Toimijoiden tyytyvaisyyskysely

Toimijoiden tyytyvaisyyskyselyyn saatiin yhteensa yhdeksan vastusta. Tyytyvaisyyskyselyn ensim-
maisessa kysymyksessa haluttiin saada tietaa, kuinka hyvin kebablihan naytteenotto oli mennyt

ravintoloiden mielesta (taulukko 9).

Taulukko 8. Kebabin naytteenotto tapahtui hyvin (n=9).

n
Taysin samaa mielta 8
Samaa mielta 0
Ei samaa eika eri mielta 0
Eri mielta 0
Taysin eri mielta 1

Toisessa kohdassa haluttiin selvittaa, kokivatko ravintolat kebabnaytteenoton hyodylliseksi (tau-
lukko 10).

Taulukko 9. Kebabnaytteenotto oli ravintolalle hyddyllinen (n=9).

Taysin samaa mielta

Samaa mielta

Ei samaa eika eri mielta

Eri mielta

o O O N| N| S

Taysin eri mielta

Kolmannessa kysyttiin, saivatko ravintolat uutta tietoa kebabin kasittelyyn (taulukko 11). Taman
kysymyksen kohdalla vastauksissa oli eniten hajontaa. Eniten valittiin "taysin samaa mielta” ja "ei
samaa eika eri mieltd”. Kuitenkin voidaan paatella, etta ravintolat saivat uutta tietoa, silla suurin

osa kyselyn vastaajista valitsivat joko "taysin samaa mieltd” tai "samaa mielta”.
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Taulukko 10. Ravintola sai uutta tietoa kebabin kasittelyyn (n=9).

n
Taysin samaa mielta 3
Samaa mielta 2
Ei samaa eika eri mielta 3
Eri mielta 0
Taysin eri mielta 1

Neljannessa kysymyksessa haluttiin tietaa, mista asioista ravintolat haluavat saada lisaa tietoa

(taulukko 12). Ravintolat saivat valita vastausvaihtoehdoista usean vaihtoehdon. Eniten dania sai

vastausvaihtoehto elintarvikkeiden sailytysajoista.

Taulukko 11. Mistd asioista ravintolat haluavat saada lisaa tietoa (n=9).

n
Kasienpesusta ja suojakasineiden kaytosta 2
Jaahdytyksesta 1
Puhtaudesta (kadet, laitteet, tydvalineet) 1
Kypsentamisesta / kuumentamisesta 1
Kuittien, lahetystositteiden sailytyksesta ja sailyty- 2
sajasta
Miten toimia ruokamyrkytysepailytilanteessa 2
Elintarvikkeiden sailytyslampdtiloista 2
Elintarvikkeiden sailytysajoista 3
Pakkausmerkinnéista (lihan alkupera, allergeenit, 1
jne.)
Ruokien lampdétilojen mittaamisesta 1
Jotain muuta, mita? 0

Viimeisena oli vapaa kentta kommenteille ja vapaalle palautteelle, mutta tahan ei saatu yhtaan

vastausta.
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5 JohtopaatOkset ja jatkotoimenpiteet

Projektin tulosten perusteella saatiin hyvaa tietoa 30 lahtelaisen ravintolan kebablihan ruokaturval-
lisuudesta ja kasitysta siitd, mita ohjausta ravintolat kaipaavat. Lisaksi saatiin laadittua tyokaluja

yksittaisten ruokamyrkytysepailyjen selvittamiseen.

Projektin aikana huomattiin, etta ravintolat tarvitsevat ohjausta erityisesti kasihygieniaan ja suoja-
kasineiden kayttoon liittyen. Lisaksi lahetystositteen sailytyksesta ravintolat tarvitsevat ohjausta
seka tuotteiden pakkausmerkintdjen ja laitostunnuksen merkityksesta. Projektin tulosten perus-
teella laadittiin tiedote ravintoloille (lite 3). Tiedote Iahetettiin sdhkodpostitse Lahden 212 ravinto-
laan elokuussa 2025. Tiedote koostuu neljasta osasta:

- Kasihygieniasta.

- Suojakasineiden kaytosta.

- Lahetystositteen sailytyksesta.

- Pakkausmerkinnat / laitostunnus.

Projektin kohteille 1ahetetyssa tyytyvaisyyskyselyssa nousi myds tarve ohjeistukselle, kuinka toi-
mia ruokamyrkytysepailytilanteessa. Lahden elintarvikevalvonta huomioi tdman tarpeen ja laatii
loppuvuoden aikana tiedotteen elintarviketoimijoille. Naiden lisaksi jaahdytyksen kirjanpidon tar-

keydesta on muistutettava toimijoita esimerkiksi valvontasuunnitelmallisilla tarkastuksilla.

Ravintoloille tehdyssa tyytyvaisyyskyselyssa huomattiin, ettei vastausprosentti ollut korkea eli jat-
koa ajatellen kannattaa pohtia milla tavoin ravintoloita saadaan vastaamaan kyselyihin, jos tulevai-

suudessa on tarvetta tehda kyselyita.
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TIEDOTE LIITE 1

Kebabin valmistus ja tarjoilu ravintoloissa

Viimeisen kymmenen vuoden aikana kebablihan suosio on kaksin kertaistunut, ndin arvioivat kebablihan
valmistajat. Alun perin kebabliha oli lampaan lihaa, mutta nykydan Suomessa tarjoiltava kebab on
yleensd naudanlihaa.

Kebabia voi valmistaa eri tavoin, esimerkiksi siten, ettd kebabvarras valmistetaan ravintolassa itse tai
kebabvarras hankitaan valmiina joko raakana tai kypsennettynd, tuoreena tai jdadytettyna.

p—

Kuwa: pixabay

Kebabin valmistuksessa ruokamyrkytyksia voi aiheuttaa esimerkiksi
« Riittdmaton kypsennys, jolloin liha jaa osittain raa’aksi.
« Kypsd liha on kosketuksissa sellaisen pinnan esim. leikkuulaudan tai veitsen kanssa, jolla on
kdsitelty raakaa lihaa.
« Kypsennyksen jdlkeen lilan hitaasti tai liian lampimdssa tehty jdahdytys (jadahdytd oikein
ohjeistuksen mukaisesti).
« Kypsennetyn kebabin sdilyttaminen vaarawvydhykkeelld +6...+60 asteessa.

Ruokavirasto on laatinut selkedn ohjeen kebabin valmistuksesta ja tarjoilusta ravintolassa. Tutustu
Ruokaviraston ohjeeseen: Kebabin valmistus ja tarjoilu ravintolassa.

Hygieeninen toiminta on tarkedd, koska esimerkiksi suurin
osa ruokamyrkytyksistd johtuu nimenomaan hygieenisten tydskentelytapojen

laiminlydnnista!
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Muistutuksena muutama asia: .
» Kebabin valmistuksessa ja tarjoilussa on tarkeaa huolehtia oikeista '
valmistus- ja sdilytyslampotiloista ja hyvadstd hygieniasta. Ruokaviraston
ohje yleisid ohjeita elintarviketydhdn . ' n

s |os et tarjoile kebabia suoraan kypsennyksen jdlkeen asiakkaalle, laita se
lampohauteeseen tai jadhdyta se kylmasailytettavaksi. Ruokaviraston ohje
jddhdytykseen.

o Viltd vaaravyohykettd +6...+60°C, silld siind taudinaiheuttajabakteerit kasvavat tehokkaasti.
Kebabia ei saa sdilyttdd huoneenldmmdssd. Ruokaviraston ohje kypsentamisests .

» Seuraa sdilytys-, kypsennys- ja jdahdytyslampdtiloja sdanndllisesti. Kirjaa ylos vahintaan
poikkeamat ja niiden seurauksena tehdyt toimenpiteet. Ruokaviraston ohje lampotilojen
tarkastamiseen .

Ruokaviraston laatima kaavio: Kebablihan valmistuksesta ja tarjoilusta

Sdilytd raaka-aineet
pakkauksen ohjeen Mikiili valmistat Mikili sulatat vartaan ennen

m”kar'n!':m;:ﬁ:;“'rizt:m'ha kebabwvartaan itse, kypsennd kypsennystd, tee se hallitusti
- ’ se mahdaollisimman pian tai kylmalaitteessa tai

kebablihavarras : N .
masx. +6 'Cjﬂ jainen jaddytd <18 "C asteesean, k‘yl"l‘l‘lﬁ'u'E!lha uteessa,
kebabwarras <18 °C.

Mittaa lamipdtilat, kirjaa vihintadn poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet.
Varmista myds jaahdytysmenetelman tehokkuus lampotilamittauksin ja -kirjauksin.

Sdilytd kypsa kebabliha Kypsennd kebabliha
mian. +6 “C ja kaytd neljan Jadhdytd kebabliha alle +6 °C lipikypsadksi. Kypsennd koko
paivin kuluesss asteeseen korkeintaan varras kerralla, dla siirrd
kypsennyksestd, Jos jdddytat neljifissd tunnissa, Merkitse osittain kypsennettyd
kebablihan, tee se ’ pakkaukseen ’ varrasta kylmélaiteeseen,
vuorokauden kuluessa valmistuspdivamadra. Pida kebabgrilll padlld koko
kypsennyksestd, kypsennyksen ajan,
Nimed tuotteet, ilmoita lihan Tarjoile kebablastut asiakkaalle
Kuumenna kebablastut alkuperd tarvittaessa |a heti kypsennyksen jalkeen tai
Jjuuri ennen tarjoilua huomiol mahdolliset allergiaa siirrd ne lampdhauteeseen.
i +70 "Creen, ja intoleransseja alheuttavat Varmista, ettd sallytyslampétila
aineet. on vihintdan +60 “C.
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TARKASTUSLOMAKE LIITE 2

MNAUTA JOKL MU, MIEAT

Kebabin koko kg

o Raakapakaste {tukki)
o Teollisusden pakkaama
o Muu, mika?

o Vetolaatikosto
o Jadkaappi ! kylmavarasto
o Muu, mika?

°C Oivallinen Hyvé Kaorjattavaa Huono
0-&"C 6-3°C 8-12°C *=12°C
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Oivallinen Hyvéa Korjattavaa Huono
Oivallinen Hywvé Korjattavaa Huono
Oivallinen Hyvéa Korjattavaa Huono
Oivallinen Hywé Korjattavaa Huono
Oivallinen Hyvé Korjattavaa Huono
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Jadhdytyskaappi
Kylmid
Vesihauteessa / kylmévaraaja
Huoneen lammbssa
Muu menetelma, mika?

o o o o 0

o Pikkimittari
o Infrapunasensorinen lampomittari
@ Joku muu, miki?

o Kylls
o Ei

Hyvi Korjattavaa Huono

Pakastin Kylmékaappi Vetolaatikosto
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JALNTETTAVYYS

Tukku

Vahittaismyymala
Verkkokauppa

Rekisterdity elintarvikehuonaisto
Laitos

Sisamarkkinatuonti

Muu, miké
Ei tiedossa

O Q0 0 0 o0 0 o o0

o Kylla
a Ei
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TIEDOTE KASIHYGIENIAN JA JALJITETTAVYYDEN TARKEYDESTA

Lahti

TIEDOTE
2025

KASIHYGIENIAN JA JALJITETTAVYYDEN TARKEYS

LIITE 3

KASIHYGIENIA °

[a]

L]
kuva: pixabuay.com

o o oo

Huolellinen ja sd&nndllinen kisienpesu on tarkein
elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn edellytys puhtaan ja
riittavan suojavaatetuksen lisaksi.

Pese kadet huolellisesti ennen tydhon ryhtymista seka
tarvittaessa tydn aikana ja tyovaiheiden valilla.

Mikrobit voivat siirtya kasien valityksella myds likaisilta
pinnoilta. Huolellinen kasihygienia on elintarviketydssa erittdin
tarkeaa.

Haawva tulee suojata asianmukaisesti esimerkiksi laastarilla. Jos
haava on kadessa, tulee kayttaa lisaksi suojakasinetta.
Lisatietoa kasihygieniaan ja pesuun Ruogkaviraston sivulta.

Asialliseen kasienpesupisteeseen kuuluu:

Juokseva kuuma ja kylma vesi.

Mestesaippua.

Kertakayttopyyhkeet.

Kasienpesupisteen tulee olla siisti. Siina ei saa olla ylimaaraista
tavaraa.

oikein kiytettyna!

on suojata elintarvikkeita.

kaytolla.

likaisia pintoja,
likaisia tydvalineita,
rahaa tai

O 0

0

&

SUOJAKASINEIDEN KAYTTO

o Suojakidsineet parantavat elintarvike- hygieniaa vain
o Elintarviketydssa kertakayttdisten suojakasineiden tarkoitus

o Kadet on pestava ennen suojakasineiden pukemista.
Puutteellista kasihygieniaa ei voi paikata sucjakasineiden

e pixabary.com

Kasineet on vaihdettava aina, jos kdsineilla on koskettu

muita mahdollisia likaantumisen |ahteita.

Tutustu Ruokaviraston ohjeeseen Kertakayttiset suojakésineet elintarviketybssa.
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LAHETYSTOSITTEEN SAILYTYS

o Muista siilyttid lahetystosite riittdvdn kauan!

o Jaljitettavyystietoja on sailytettava vahintaan yksi vuosi
elintarvikkeiden vastaanottamisesta.

o Tee aina vastaanottotarkastus eli tarkasta, etta sinulle on lahetetty
sita elintarviketta, jota nimenomaisesti olet tilannut.

o Tavaranvastaanotossa tulee saada aina tosite / lahete.

o Ota vastaanottamiesi elintarvikkeiden jaljitettdvyystiedot
(“lahetteet") aina talteen. Sailyta niita tietyssa paikassa, jotta ne
ldytyvat helposti.

o Jos haet itse elintarvikkeita tukusta tai kaupasta, sailyta
ostokuitit. Toimija on vastuussa elintarvikkeiden jaljitettavyydesta.

o Lisaa tietoa jaljitettavyydesta Ruokaviraston ohjeesta.

fewrva: pixabay.com

Muista nama

= Pida kirjaa hallussasi olevista raaka-aineista ja elintarvikkeista.
o Kirjaa, mista ja milloin raaka-aineesi ja elintarvikkeesi on hankittu.
= Huolehdi jaljitettavyystietojen sailytysajasta.

PAKKAUSMERKINNAT / LAITOSTUNNUS

o  Suomalainen laitostunnus ei automaattisesti tarkoita sita,
ettd liha on suomalaista.
Tunnistusmerkin hyvaksytty malli on soikio.

Tunnistusmerkki oscittaa, etta elainperainen elintarvike on o 0::-0
valmistettu tai kasitelty viranomaisen hyvaksymassa ja oy
valvomassa laitoksessa.

o Tunnistusmerkki loytyy tuotteen kaareesta, pakkauksesta tai
etiketista. ESIMERKK]

o Merkeista kay ilmi valmistusmaa ja valmistavan laitoksen Voimakas suntainen, Kraftig saltat
tunnusnumero. Merkkien kayttdd Suomessa valvoo I.anl:l. Danmesk
Ruokavirasto. Valmistatiu / Berelt: Suomi / Finland

Esirmerkkiyritys Oy i

Anna kuluttajalle oikeaa tietoa lihan alkuperamaasta S )
tarkistamalla se tuotteen pakkauksesta. 0100 Lahiti




