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1 Johdanto

Lahden ymparist6terveys valvoo elintarvikkeiden turvallisuutta ja pyrkii ennaltaehkaise-
maan ruokamyrkytyksia. Riisissd mahdollisesti esiintyva Bacillus cereus -bakteeri yhdessa
liian hitaan jaahtymisen ja pitka kayttdajan kanssa voivat aiheuttaa riskin kuluttajan tervey-
delle. Lis&ksi riskia lisaavat liian korkeat sailytyslampotilat ja huono hygienia.

Lahden ymparisttterveys teki naytteenottoprojektin, jossa arvioitiin jadhdytyksen onnistu-
mista tutkimalla riisin mikrobiologista laatua. Riisin mikrobiologiseen laatuun vaikuttaa
jaahdytyslaitteisto ja/tai jadhdytysmenetelma seké oikeat toimintatavat.

Naytteenottoprojekti kohdennettiin 18 tarjoilupaikkaan Lahden alueella. Projektin yhtey-
dessa jaettiin tietoa alueen tarjoilupaikkoihin hyvista toimintavoista ja lainsaadannén vaati-
muksista elintarvikkeiden jaahdytykseen ja sailytyslampdatiloihin liittyen.

Tarkastuskaynneilla arvioitiin jadhdytyksen lisaksi keittidin yleistd puhtautta ja jarjestysta,
tyovalineiden ja laitteiden kuntoa ja puhtaanapitoa, kasihygieniaa ja kylmavarastointia
seka elintarvikkeiden kasittelya.

Tutkitut mikro-organismit olivat

e Enterobacteriaceae
e Bacillus cereus
e Aerobiset mikrobit

Bacillus cereus on itidllinen bakteeri, jota esiintyy yleisesti ympéaristdssa, ihmisten ja
elainten suolistossa seké pienina pitoisuuksina monissa elintarvikkeissa. B. cereus on Ba-
cillus-suvun yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja. B.cereus —bakteerin aiheuttama ruoka-
myrkytys ilmenee joko pahoinvointina, vatsakipuna ja ripulina (nk. ripulityyppi) tai pahoin-
vointina ja oksenteluna. Yleisimpié valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maitotuot-
teet ja vihannekset. B. cereuksen aiheuttaman ruokamyrkytyksen syyna on yleensa ruoan
rittdmaton jaahdytys ja/tai kuumennus ja/tai virheellinen sailytyslampdbtila.

Itiomuodossaan bakteerit kestavat korkeaa lampotilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Elin-
tarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat kuumennuksen ja pystyvat lisddntymaan ruoassa jaah-
tymisen aikana.
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Enterobakteerit ovat suolistossa elavia bakteereita, joihin kuuluvat harmittomien baktee-
rien lisaksi mm. ruokamyrkytyksia aiheuttavat E.coli, Salmonella ja Yersinia. Enterobaktee-
rit tuhoutuvat herkasti kuumennettaessa, joten niiden esiintyminen ruoassa kertoo yleensa
siitd, ettéa bakteeri on paassyt kypsaan ruokaan (esim. huonosta kasihygieniasta). Baktee-
reita voidaan hallita hyvalla kasihygienialla, pesemalla kasvikset seka kuumentamalla
ruoka kauttaaltaan yli + 70 °C. Enterobakteerien tutkimisella arvioidaan myos tyoskentely-
hygieniaa.

Enterobakteerien maara lisdantyy, kun riisi on esimerkiksi jadhdytetty liian hitaasti tai tar-
joillaan liian pitk&d&n haaleana. Enterobakteerit kertovat ruoanvalmistuksen hygieenisista
tyoskentelytavoista. Puhtaat kadet, valineet ja pinnat ovat ruoanvalmistuksen lahtokohta.

S

Aerobiset mikrobit kertovat yleisesti elintarvikkeen mikrobiologisesta laadusta eli nayt-
teessa olevien bakteerien, homeiden ja hiivojen méarasta. Joukossa voi olla mikrobeja,
jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia, seka pilaajamikrobeja, jotka pilaavat elintarvikkeen ais-
tinvaraisesti (maun, hajun tai ulkon&6n suhteen). Pilaajamikrobit my6s huonontavat elintar-
vikkeen sailyvyyttd. Ruoan vanhetessa tai sailytettdessa ruokaa vaarassa lampaotilassa ko-
konaisbakteerien maaréa yleensa nousee. Aerobiset mikrobit kertovat siten ruoan sailytyk-
sen onnistumisesta.

2 Projektin tavoitteet

Projektin yhteydessa oli tavoitteena lisata toimijoiden tietoisuutta jadhdytyksesta ja oikeista
toimintatavoista. Toimijoiden vastuiden ja tiedon lisddmisella tavoiteltiin elintarviketurvalli-
suuden parantumista ja mahdollisien ruokamyrkytyksien vahentymista.

Samalla edistimme Ruokaviraston lampdtilojen painopistealueiden valvontaa:

e 6.2 Jadhdytettyjen tilojen ja kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden lampétilahallinta
e 6.6 Pakasteiden ja jaadytettyjen elintarvikkeiden lampdtilahallinta
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3 Toteutus

¢ Projektisuunnitelma ja tiedote

Lataian I Yhteydenotto laboratorioon

» Kyselylomake

Marraskuu © Naytteenotto

Tuloksien analysointi ja siirto Webropol
Helmikuu

Projektiyhteenveto ja mediatiedote
Maaliskuu

4 Tulokset

Riisin jadhdyttdmisen valvontahavainnot (liite 2: valvontalomake)

Jaahdytettya riisia sailytettiin paasaantoisesti kylmalaitteissa riittavan alhaisessa lampoti-
lassa. Tarjoilupaikoissa osassa oli kaytossa jadhdytyslaitteisto ja osassa jadhdyttdmiseen
kaytetiin kylmaa vettd. Joka viidennessa tarjoilupaikassa ei ollut kaytdssa asianmukaista
jdédhdytysmenetelmaa ja riisia jdahdytettiin huonelampadtilassa. Suurimmassa osassa tar-
joilupaikoista jaahdytys aloitettiin ilman tarpeetonta viivytysta ja riisi jaahdytettiin riittdvan
matalina kerroksina. Riisin kayttbaika vaihteli yhdesté vuorokaudesta neljaan vuorokau-
teen.

Tarjoilupaikoissa oli paaosin kaytdssa lampomittari jaahdytyksen onnistumisen varmista-
miseen. Omavalvonnan kirjauksia tehtiin vain joka kolmannessa paikassa. Puutteelliset
omavalvontakirjaukset vaikuttivat Oiva-arviointiin. Oiva-arvioinnissa oivallinen, hyva ja kor-
jattavaa jakautuivat melko tasaisesti.
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Jaadytetysta riisista mitattiin tarkastuksella riittdvan alhainen lampatila?

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 75%

Kylla 72%

28%

m

Missa jadhdytettya riisia sailytettiin tarjoilupaikassa?

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55%

Kylmalaiteistossa 47%

Muussa laitteessa, missa 53%

Huoneenlampdtilassa

Muussa laitteessa, missa = kylméavetolaatikosto

Riisin jaahdytykseen kaytetty jAdhdytysmenetelma tai laitteisto tarjoilupaikassa

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

Kaytossa jaadytyslaitteisto

Muu menetelma, esim. kylmavesi

Riisia ei jaahdyteta (siirretaan suoraan huoneenlampdtilasta
kylmalaitteeseen)

Aloitetaanko riisin jdddyttdminen tarjoilupaikassa ilman tarpeetonta viivytysta?

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 75% 80% 85%

Kylla 83%

Ei 17%

Onko riisikerroksen paksuus huomioitu jadhdytyksessa?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Kylia, riisia jaahdytetaan riittavan matalissa kerroksissa 94%

Ei, riisia jaahdytetaan liilan paksuna kemroksena (amparissa tai 6%
kattilassa ym. astiassa) °



Lahti

Onko riisin jaahdytyksen varmistamiseen kaytossa asianmukainen lampdmittari tai
lampdtilaseurantajarjestelma?

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70%

Kylla

Ei

Jaahdytetdanko riisi neljadsséa tunnissa tuotteen kylmasailytyslampdotilaan?

0% 2% 4% 6% 8% 10% 12% 14% 16% 18% 20% 22% 24% 26% 28% 30% 32% 34% 36% 38% 40% 42% 44% 46% 48% 50%

Kylla

Jaahdytysta seurataan, aika/lampdtilatulokset kirjataan ylos
saannollisesti

Jaahdytysta seurataan, aika/ lampoatilatulokset kirjataan ylos
satunnaisesti

Jaahdytysta seurataan, mutta aikalampdtilatuloksia ei kirfjata

Jaahdytyksen onnistumista ei seurata ja tuloksia ei kirjata

Kuinka kauan jaahdytettya riisia kaytetdan ruoanvalmistukseen?

60%

kaytetaan saman paivan aikana

kaytetaan seuraavana paivan aikana

kaytetaan useampia paivia, kuinka monta vrk
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Oiva-arvio riisin jddhdyttamisesta

40%

A, Ei huomautettavaa
B, Annettu Neuvontaa ja opastusta
C, Korjattavaa ja annettu maaraaika

D, Kaynnistetty Etl hallinnolliset pakkotoimet (kiireelliset toimet)

Riisinaytteiden tutkimustulokset

Riisinaytteet arvioitiin laboratorion arvosteluasteikon mukaisesti, joka on sallivampi kuin
elintarviketeollisuudessa kaytossa oleva arvosteluasteikko.

Taulukko 1. MetropoliLabin mikrobiologiset ohjearvot tarjoilupaikkojen keitetylle riisille.

Tuote Analyysi Ohjearvo

Tarjoilupaikkojen Valttava (pmy/g) huono (pmy/g)

riisi (m) (M)
Aerobiset mikro-organismit 100 000 1 000 000
Enterobakteerit 500 5000
Bacillus cereus 100 1000

Riisiprojektin naytteenottotuloksiksi saatiin: naytteiden hygieenisessa laadussa ei havaittu
huomautettavaal6 kpl (89 %). Valttavia ja huonoja tuloksia 2 kpl (yhteensa. 11 %).

5 Johtopaatokset ja jatkotoimenpiteet

Naytteet haettiin 8 tarjoilupaikasta. Jadhdytykseen liittyvaa ohjeistusta jaettiin kuitenkin
laajasti alueen tarjoilupaikoille ennen projektin alkua. Ohjeistuksessa painotettiin jd&hdy-
tyksen tarkeytta ja riisin mikrobiologista herkkyytta kaytettavana raaka-aineena.

Naytteenottotulokset olivat padosin hyvia. Hyvéat tulokset kertovat sen, etta riisi on helposti
jadadytettava tuote ja sen saa jaadytettya esim. kylmalla vedell&a matalina kerroksina. Li-
saksi projektissa selvisi, etta riisin kayttdaika vaihteli yhdesta neljaan paivaan ja sita saily-
tettiin jaahdytyksen jalkeen kylmassa. Riisin jaahdyttdmisen omavalvonnassa havaittiin
laajasti puutteita [ampotilakirjauksissa. Yleisin puute oli, ettéd paaosin jaddhdytyksen onnis-
tumista ei seurattu.

Jatkotoimenpiteena huonon riisinaytetuloksen vuoksi otettiin tarjoilupaikasta uusintanayte.
Valttavan naytetuloksen osalta annettiin toimijalle lisaopastusta.
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Ennakkotiedote koettiin tervetulleena ja kdytannonldheisena toimijoiden keskuudessa.
Rajatusta naytteenotosta huolimatta tehokkaalla ja laajalla viestinnéalla haettiin laajaa vai-
kuttavuutta.

Projektilla osallistuttiin Ruokaviraston painopistealueeseen lampatilojen hallinnasta.

6 Liitteet

Liite 1: Tiedote
Liite 2: JAAHDYTETYN RIISIN LAATU VALVONTALOMAKE
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Riisiprojekti
Lahden ymparistoterveys

Jaahdytetyn riisin laatu Lahden kaupungin alueella sijaitsevissa tarjoilupaikoissa

Lahden kaupungin ymparistoterveys toteuttaa loppuvuodesta 2023 projektin jadhdytetyn riisin
mikrobiologien laadun selvittamiseksi Lahden kaupungin alueella olevissa tarjoilupaikoissa.
Projektikaynnilla tarkastetaan ja opastetaan elintarvikkeiden jadhdytysta, arvioidaan
elintarvikehygieniaa ja otetaan elintarvikenayte jaahdytetysta riisista. Naytteista tutkitaan aerobisten
mikrobien kokonaismaara, enterobakteerit ja Bacillus cereus. Projektinayte on toimijalle maksuton.
Jos tutkimustulos on huono, otetaan toimijalle maksullinen uusintanayte.

Herkkd ja hyvin tunnettu riisi

Riisi on herkka elintarvike aiheuttamaan ruokamyrkytyksen, jos riisin kypsennyksessa,
jaadhdytyksessa, sailytyksessd, kuumennuksessa, kasittelya ja tarjoilussa ei olla riittdvan tarkkana.
Kuivatussa riisissa voi olla Bacillus cereus -bakteereita itiomuodossaan. Jos riisia sailytetaan
keittamisen jalkeen vaarassa lampdotilassa lilan pitkaan, itiot voivat "herata” eli itéa, ja
ruokamyrkytysriski kasvaa. Mikrobit voivat |6ytaa tiensa kypsennetyn riisin joukkoon myos likaisten
tyovalineiden tai kasien valityksella. Kasittelyhygieniasta ja ruoan mikrobiologisesta laadusta kertoo
mm. enterobakteerit ja aerobiset mikrobit.

Jaahdyta tehokkaasti:
Mikali valmistuksen yhteydessa kuumennettuja ruokia ei tarjoilla heti valmistuksen jélkeen tai
sailyteta kuumana

> Ruoan tulee jaahtya yli 60 asteesta alle 6 asteeseen enintdén neljassa tunnissa.
Jaahtymisen onnistuminen on erittain tarkeaa.
Ruoan pilaantumista ei voi poistaa uudelleen kuumentamalla.

Kaytossa tulee olla jaahdytyskaappi tai muu sopiva menetelma, jos jdahdyttdminen on sdannollista

Valvo lampétiloja:
» seuraa jadhdytysta ja siihen kuluvaa aikaa, mittaa lampdétiloja ja kirjaa [Ampotilat
sadanndllisesti
» lampaotilat mitataan keskeltd, paksuimmasta kohdasta, eli siitd missa jaahtyminen on
hitainta.
» lampdtilat kirjataan jadhdytyksen alussa ja lopussa

Jos ruoka ei jaahdy riittdvan nopeasti:
» pienennd kerrospaksuutta / jaa pieniin eriin
> kayta apuna jaita tai kylmaa vetta
» varmista, etta ruoka ei ole unohtunut péydalle

Lahden kaupunki Askonkatu 2 terveydensuojelu@lahti.fi
Ymparistoterveys 15100 Lahti Y-0149669-3
www.lahti.fi
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Sailyta jaahdytetty ruoka kylmassa:
» sailytyslampdtila +6 °C
» kayta mahdollisimman pian
» merkitse jadhdytyspaivamaara, elintarvikkeen nimi (mitd pakkaus sisaltaa)
» 0saathan kertoa ruokien sisaltamista allergiaa aiheuttavista aineista

Kuumenna uudelleen riittavasti
» kuumennayli 70 asteiseksi ennen tarjoilua

Lisatietoja Jagdhdyttdminen - Ruokavirasto



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/jaahdyttaminen/
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TOIMI NAIN

Jos et tarjoile ruokaa heti,
jaahdyta se valmistuksen
jalkeen.

Jaghdyta ruoka +6 asteeseen
tai sen alle.Tahan saa kulua
enintddn 4 tuntia.

Siirrd jadhdytetty
ruoka heti
kylmioon/pakastimeen.

Pakkaa ruoat ja lisda
niihin tarvittavat tiedot
{mm. allergeenit,
paivaysmerkinnat).

MUISTA MYOS

= Vaaravydhykeldmpitilassa +6 - +60 °C
mikrobit lisd@ntyvat nopeimmin.
Valta tata lampdtilavilia joka vaiheessal

sadnndllisesti! Huolehdi jaahdytyskaapin

RAVINTOLAHYGIENIAA

JAAHDYTTAMINEN

Onko sinulla
jadhdytyskaappi?

kylmitiss3 tai vesihauteessa.

Isompien madrien
jadhdytykseen soveltuu
parhaiten jaahdytyskaappi!

Jiadhdytd valmistamasi
salaatit ja kylmat ruoat
ennen tarjoilua.

Mittaa lampéatila ruoasta,
ei kaapista.

Muista kirjata ruoan lampdtiloja
jddhdytyksen aikana.

Al3 koskaan
jadhdytd ruokaa
huoneenldmmassa!

Voit pitdd ruokaa tarjolla vain
kerran. Kun ruoan lampétila
pidetd&n enintdén +6 asteessa,
tarjollapitoajalle ei ole rajoituksia.
Ruoan limpitila saa nousta
enintddn +12 asteeseen, jolloin
ruokaa saa pitda tarjolla enintdén
4 tuntia.

Kysy neuvoa
elintarvikevalvonnasta

Oman paikkakuntasi
elintarvikevalvonnan yhteystiedot
|dydat Ruokaviraston sivulta.

sddnndllisestd puhdistuksesta.

RUOKAVIRASTO

Livzmadetveerket & Finnish Food Suthority

>

Jaahdyttaminen (ruokavirasto.fi)

3(4)


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen.pdf
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DO THIS

if food is not served
immediately, chill it after it
has been prepared.

Chill the food down to +6 °C or
colder. This may take at most
four hours.

Move the chilled food
immediately into a
refrigerator/freezer.

Package the food and attach
the necessary information to it
(e.g. allergens, dates).

ALSO REMEMBER

RESTAURANT HYGIENE

CHILLING

Cooling food slowly carries the risk of food poisoning!
Ensure food is chilled properly.

Do you have a chiller?

Small amounts of food can
be chilled in a cooler or
water bath. A chiller is the
best option for chilling larger
amounts of food!

Chill salads and cold foods
before serving.

You can only serve food once.
When the temperature of food is
at most +6 °C, the serving time
is unlimited. The temperature of
food may rise to at most +12 °C,
in which case it can be served a
maximum of four hours.

= Microbes grow quickest at temperatures
ranging from +6 °C to +60 “C. Avoid this
temperature range at all stages of the process!

= Check the operation of the chiller regularly!
Clean the chiller regularly.

Chilling (ruokavirasto.fi)

1=

4 (4)

Measure the temperature
of the food, not the chiller.

Remember to record the
temperature of the food during
chilling.

Never chill any food
at room temperature!

For more advice, contact your
local food safety authority

You can find their details on the
Finnish Food Authority’s website.

RUOKAVIRASTO

Livemedeizverket ® Finnish Food Authority


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen_uk.pdf
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Lahden ympéristoterveys

Perustiedot
Elintarvikehuoneisto:
Y-tunnus:
Osoite:
Lasna:
Tarkastaja(t):
1. Riisin tuotetiedot
e Tuotteen nimi:
o Alkupera:
e Sailyvyysaika:
2. Jaadytetystariisista mitattiin tarkastuksella riittavan alhainen lampaotila?
° KyIIa
e Ei, mitattu lampdtila: °C__
3. Missa jaadytettya riisia sailytetaan tarjoilupaikassa?
o Kylmalaitteistossa
e Muussa laitteistossa, missa
¢ Huoneenlampdétilassa
4. Riisin jaahdytykseen kaytetty jadhdytysmenetelma tai laitteisto tarjoilupaikassa?
o Kaytdssa jaadytyslaitteisto
e  Muu menetelmd, esim. kylméavesi
¢ Riisia ei jadhdyteta (siirretddn suoraan huoneenlampdétilasta kylmalaitteeseen)
5. Aloitetaanko riisin jaadyttaminen tarjoilupaikassa ilman tarpeetonta viivytysta?
° KyIIa
e Ei
6. Onko riisikerroksen paksuus huomioitu jaahdytyksessa?
o Kyllg, riisia jaahdytetaan riittdvan matalissa kerroksissa
o Ei, riisia jaédhdytetaan liilan paksuna kerroksena (&mpéarissa tai kattilassa ym. astiassa)
7. Onko riisin jadhdytyksen varmistamiseen kaytdssa asianmukainen lampdémittari tai
lampotilaseurantajarjestelma?
° KyIIa
e Ei
8. Jaahdytetaanko riisi neljassa tunnissa tuotteen kylmasailytyslampdtilaan?
° KyIIa
e Ei
9. Miten riisin jddhdytys varmennetaan?
e Jaahdytysta seurataan, aika/lampotilatulokset kirjataan ylos saanndllisesti
e Jaahdytysta seurataan, aika/ lampétilatulokset kirjataan ylés satunnaisesti
e Jaahdytysta seurataan, mutta aika/lampdtilatuloksia ei kirjata
e Jaahdytyksen onnistumista ei seurata ja tuloksia ei kirjata
10. Kuinka kauan jaahdytettya riisia kaytetaan ruoanvalmistukseen?

kaytetdén saman paivan aikana
kaytetddn seuraavana paivan aikana
kaytetddn useampia paivia, kuinka monta vrk
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Lahden ympéristoterveys

11. Oiva-arvio riisin jddhdyttamisesta

e A, Ei huomautettavaa

e B, Annettu Neuvontaa ja opastusta

e C, Korjattavaa ja annettu maaraaika

e D, Kaynnistetty Etl hallinnolliset pakkotoimet (kiireelliset toimet)

12. Muuta huomioitavaa
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