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1 Tiivistelmä 
 
Helsingissä järjestetään vuosittain lukuisia tilapäisiä tapahtumia, joissa myydään, 
tarjoillaan tai käsitellään elintarvikkeita. Elintarvikkeiden myynti- ja säilytysolosuh-
teet ovat ulkomyynnissä usein heikompitasoisia kuin pysyvissä elintarvikehuo-
neistoissa, ja tästä syystä elintarvikkeiden laatu voi heikentyä. 
 
Raportissa esitetään Helsingissä kesällä 2009 toteutetun ulkomyynnin näyt-
teenottoprojektin tulokset. Projektin tarkoituksena oli selvittää ruoan hygieenistä 
laatua erilaisissa tapahtumissa ja Helsingin toreilla. Näytteenotto kohdistettiin 
elintarvikealan toimijoihin, jotka itse käsittelivät elintarvikkeita myyntipisteessään, 
tai olivat ne itse muualla valmistaneet. Näytteenotoissa pyrittiin keskittymään 
tuotteisiin, joiden hygieeninen laatu olisi voinut olla heikentynyt esimerkiksi sää-
döstenvastaisten säilytyslämpötilojen takia. 
 
Näytteitä otettiin yhteensä 45 kappaletta, 31 tapahtumista ja yhteensä 14 Kaup-
patorilta, Hakaniemen torilta ja Töölöntorilta. Näytteenoton yhteydessä mitattiin 
tuotteen lämpötila. 
 
Tutkituista näytteistä 35 eli 78 % arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan hyväksi. 
15 % näytteistä sai välttävän arvion ja 7 % arvioitiin huonoksi. Kaksi huonoa näy-
tetulosta johtui suuresta määrästä ruokamyrkytystoksiinia sisältävää Bacillus  
cereus -bakteeria.  
 
Näytteenottohetkellä kuumana säilytettävistä ruoista puolet ylitti kuumien tuottei-
den säilytykselle asetetun lämpötilarajan 60 °C. Kylmänä säilytettävistä sekä tar-
joiltavista tuotteista määräystenmukaisessa lämpötilassa säilytettiin vain kolmas-
osa tuotteista. 
 
Huonoja ja välttäviä näytteitä oli lähes saman verran tapahtumista ja toreilta hae-
tuissa näytteissä, yli viidennes näytteiden kokonaismäärästä kummassakin. Kaik-
ki välttävät ja huonot näytteet oli otettu ammattimaisilta toimijoilta. Yhdessä tapa-
uksessa toimijaa kohtaan aloitettiin hallinnolliset pakkokeinot toiminnan saattami-
seksi asianmukaiseksi. 
 
Tulosten perusteella ruokamyrkytysriski ulkomyyntitapahtumissa vaikuttaa sel-
västi suuremmalta kuin esimerkiksi ravintoloissa. Ulkomyyntitoimijoiden ohjeistus 
ja toisaalta säädöstenmukaisten lämpötilojen noudattaminen havaittiin ensiarvoi-
sen tärkeäksi ruoan laadun säilymisen kannalta. Ulkomyynnissä havaittuihin epä-
kohtiin on puututtava entistä tehokkaammin, tarvittaessa hallinnollisia pakkokei-
noja käyttämällä. 
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2 Sammandrag 
 
I Helsingfors arrangeras årligen ett flertal tillfälliga evenemang där man säljer, 
serverar eller hanterar livsmedel.  De omständigheter under vilka livsmedlen säljs 
och förvaras håller vid utomhusförsäljning ofta sämre standard än i permanenta 
livsmedelslokaler och på grund av detta kan livsmedlens kvalitet försvagas. 
 
I rapporten presenteras resultaten från ett provtagningsprojekt gällande utomhus-
försäljning som ordnades i Helsingfors sommaren 2009. Syftet med projektet var 
att utreda matens hygieniska kvalitet vid olika evenemang och på torg i Helsing-
fors. Provtagningen riktades mot sådana livsmedelsföretagare som själva hante-
rade livsmedel på sitt försäljningsställe eller som själva hade tillverkat dem någon 
annanstans. Vid provtagningen strävade man efter att fokusera på sådana pro-
dukter vars hygieniska kvalitet hade kunnat försämras till exempel på grund av 
föreskriftsvidriga förvaringstemperaturer. 
 
Sammanlagt togs 45 prov, varav 31 i evenemang och allt som allt 14 prov på 
Salutorget, Hagnästorget och Tölötorget. Vid provtagningen mättes produktens 
temperatur. 
 
Av de undersökta proven bedömdes 35, dvs. 78 % ha god mikrobiologisk kvalitet. 
15 % av proverna fick bedömningen försvarlig och 7 % bedömdes vara dåliga. 
Två dåliga provresultat orsakades av en stor mängd av bakterien Bacillus cereus 
som innehåller ett matförgiftingstoxin.  
 
Vid provtagningstidpunkten överskred hälften av de matvaror som ska förvaras 
varmt den temperaturgräns som fastställts för förvaring av varma produkter, 
60 °C. Av de produkter som förvaras samt serveras kalla förvarades endast en 
tredjedel i föreskriftsvidriga temperaturer. 
 
Det fanns nästan lika stor mängd dåliga och försvarliga prov bland proven som 
hade tagits vid evenemangen och på torgen, över en femtedel av det samman-
lagda antalet prov i vardera parti. Samtliga försvarliga och dåliga prov hade tagits 
hos yrkesmässiga aktörer. I ett fall inleddes förvaltningstvångsåtgärder mot aktö-
ren för att rätta till verksamheten. 
 
Utifrån resultaten verkar det som om risken för matförgiftning är klart större vid 
evenemang med utomhusförsäljning än till exempel på restauranger. Det notera-
des att anvisningarna som ges till utomhusförsäljarna och följandet av före-
skriftsmässiga temperaturer å andra sidan är av största vikt då det gäller beva-
randet av matens kvalitet.  Man bör ingripa i de missförhållanden inom utomhus-
försäljningen som iakttagits effektivare än hittills och vid behov tillämpa förvalt-
ningstvångsåtgärder. 
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3 Johdanto  
 
Helsingissä on vuosittain lukuisia ulko- ja sisätiloissa järjestettäviä tilapäisiä ta-
pahtumia, joissa myydään, tarjoillaan tai käsitellään elintarvikkeita. Suuria yleisö-
tilaisuuksia, joihin osallistuu samanaikaisesti yli 500 henkilöä, järjestetään Hel-
singissä vuosittain yli 100. Tilapäisen elintarvikemyynnin tapahtumia valvoo Hel-
singin kaupungin ympäristökeskuksen ympäristöterveysyksikkö. Tapahtuman 
yleisömäärän ja elintarvikkeiden käsittelyn laajuuden perusteella päätetään, mihin 
tapahtumiin tehdään tarkastuksia. Pääpaino on suurissa yleisötilaisuuksissa, joi-
hin odotetaan osallistuvan yli 500 henkilöä. Tarkastuksia tehdään myös viikon-
loppuisin. 
 
Tapahtumiin osallistuu ammattimaisia elintarviketoimijoita, sekä erilaisia yhdis-
tyksiä, seuroja ym. ei-ammattimaisia toimijoita. Toimijoiden on elintarvikelain 
(23/2006) mukaan tehtävä ilmoitus elintarvikkeiden tilapäisestä myynnistä paikal-
liselle elintarvikevalvontaviranomaiselle (1). Ilmoituksia tehdään Helsingissä vuo-
sittain n. 2000. Tapahtumissa myyntipisteiden tarkastukset painotetaan toimijoi-
hin, jotka valmistavat, tarjoavat tai myyvät helposti pilaantuvia elintarvikkeita. 
Tarkastuksilla tarkastetaan onko toiminta ilmoituksen mukaista ja täyttääkö toi-
minta sille asetetut vaatimukset. Erityisesti kiinnitetään huomiota pisarasuojauk-
siin, elintarvikkeiden säilytykseen ja lämpötiloihin, vesipisteeseen ja sen toimivuu-
teen sekä yleiseen siisteyteen. 
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa toteutettiin kesällä 2009 projekti, 
jonka tarkoituksena oli selvittää erilaisissa ulkoilmatapahtumissa sekä toreilla 
tarjolla olevan ruoan hygieenistä laatua. Elintarvikkeiden myynti- ja säilytysolo-
suhteet ovat ulkomyynnissä usein heikompitasoisia kuin pysyvissä elintarvike-
huoneistoissa ja tästä syystä elintarvikkeiden laatu voi heikentyä. 
 
 

4 Aineisto ja menetelmät 
 
4.1 Aineisto  
 
Elintarvikenäytteet otettiin erilaisista kesätapahtumista tarkastusten yhteydessä. 
Näytteenoton yhteydessä mitattiin tuotteen säilytyslämpötila. Kesän aikana näyt-
teitä otettiin yhteensä 45 kappaletta: 31 näytettä 14 eri tapahtumasta, sekä yh-
teensä 14 näytettä Helsingin kauppatorilta, Hakaniemen torilta ja Töölöntorilta. 
Näytteenotto kohdistettiin elintarvikealan toimijoihin, jotka itse käsittelivät elintar-
vikkeita myyntipisteessään tai olivat ne itse muualla valmistaneet.  
 
Näytteitä kerättiin sekä ammattimaisilta, että ei-ammattimaisilta toimijoilta. Suurin 
osa näytteistä oli ammattimaisilta, helsinkiläisiltä toimijoilta, ei-ammattimaisilta 
toimijoilta otettiin yhteensä viisi näytettä. 
 
Näytteenotoissa pyrittiin keskittymään tuotteisiin, joiden hygieeninen laatu olisi 
voinut olla heikentynyt esimerkiksi säädöstenvastaisten säilytyslämpötilojen takia.  
 
Näytteet tutkittiin MetropoliLabissa Helsigissä. Koska näytteitä otettiin tapahtu-
mista myös viikonloppuisin, sovittiin näytteiden tutkimiseen ja säilytykseen liitty-
vistä järjestelyistä erikseen MetropoliLabin kanssa. 
 
Näytteet jaoteltiin ruoka-aineittain ryhmiin, joille määriteltiin tehtävät laboratorio-
analyysit niissä tyypillisesti esiintyvien bakteereiden mukaisesti. Analyysit pyrittiin 
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rakentamaan niin, että tutkimus kuvaisi mahdollisimman hyvin kyseessä olevan 
tuotteen mikrobiologista laatua. 
 
Näytteet jaoteltiin ryhmiin seuraavasti: kypsät ruoat (esim. kastikkeet, laatikko-
ruoat, riisi jne.), salaatit (tuoresalaatit, kuten raasteet ja vihersalaatit, sekä ma-
joneesipohjaiset salaatit), raaka kala, täytetyt leivät, jäätelö ja muut näytteet. 
Kypsät ruoat jaoteltiin edelleen pääraaka-aineen mukaisesti. Taulukossa 1 on 
näytteet jaoteltuna ryhmittäin ja niistä edelleen laskettuina % -osuudet. 
 
 
Taulukko 1. Näytteiden jakautuminen. 
 

Ryhmä Näytteiden lkm Näytteiden %-osuus 

Kypsät ruoat 20 45 
Salaatit 9 20 
Täytetty leipä 8 18 
Kala, raaka 2 4 
Jäätelö 2 4 
Muut* 4 9 
Yhteensä 45 100 
*Muihin ruokiin sisällytettiin näytteet, jotka eivät edellä mainitun jaottelun seurauksena kuuluneen 
mihinkään ryhmään suoraan (lihapiirakka, kermatäytteinen croissant, lettutaikina) 
 
 
Suurimman ryhmän näytteistä muodostivat kypsät ruoat, muita suurempia ryhmiä 
olivat salaatit ja täytetyt leivät.  
 
 
4.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja luokitukset 
 
Näytteet jaoteltiin pääraaka-aineen tai tyypillisen valmistustavan mukaisesti ryh-
miin, kuten liharuokiin, kala- ja kanaruokiin, salaatteihin ja riisiin. Kullekin ryhmäl-
le tehtiin hygieenistä laatua kuvaavat mikrobiologiset analyysit. 
 
Näytteistä tehdyt analyysit vaihtelivat jonkin verran näyteryhmittäin. Taulukossa 2 
on jaoteltu näyteryhmät ja niistä tehdyt tutkimukset. 
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Taulukko 2. Mikrobiologiset tutkimukset. 
 

Tutkitut para-
metrit 

Kypsät tuotteet Kala, 
raaka Riisi Salaatti

Täytetty 
leipä Jäätelö Muut Liha Kana Kala 

Aerobisten mik-
robien koko-
naispesäke-
lukumäärä 

x x x x x x x x x 

E. Coli x x x x x x x x 
S. Aureus x x x x x x 
C. perfingens x x 
Salmonella x x x x x x 
B. Cereus x x x x 
Enterobakteerit x x 
Listeria x x x 
Hiivat x x x x 
Homeet x x 
Haju, ulkonäkö x x x x x 
Rikkivetyä tuot-
tavat bakteerit x 

 
 
Aerobisten mikrobien kokonaispesäkelukumäärä kuvastaa tuotteen hygieenistä 
laatua. Ruoan väärät säilytyslämpötilat ja säilytysajat nostavat kokonaispesäke-
lukumäärää. 
 
Enterobakteerit ovat peräisin suolistosta ja kuvaavat ruoan hygieenistä laatua 
ruoan kypsennyksen jälkeen. Heikko ruoan jäähdyttäminen tai väärät ruoan säily-
tyslämpötilat voivat edesauttaa enterobakteerien lisääntymistä.  
 
Escherichia coli on ihmisten ja eläinten suolistoissa elävä bakteeri. E. colin ilme-
neminen elintarvikkeissa tarkoittaa aina ulosteperäistä tartuntaa, joka voi olla 
lähtöisin mm. huonosta hygieniasta.  
 
Listeria monocytogenesis on maaperäbakteeri, joka pystyy kasvamaan tyhjiö- ja 
suojakaasupakkauksissa, kuten vakuumipakatussa graavikalassa, jääkaappiläm-
pötilassa. Listeria on riski erityisesti riskiryhmille, kuten vanhuksille, lapsille ja 
raskaana oleville naisille sellaisenaan syötävissä tuotteissa.  
 
Staphylococcus aureus -bakteeria esiintyy yleisesti ihmisen ja eläinten iholla sekä 
nenän ja suun limakalvoilla. Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa kuvastaa 
usein työntekijän välityksellä leviävää saastumista. 
 
Samonellan aiheuttama ruokamyrkytys on yleensä peräisin bakteeria sisältävän 
ulosteen, joko eläimen tai ihmisen saastuttamasta lihasta, maidosta, munista tai 
kasviksista.  
 
Rikkivetyä tuottavat bakteerit tutkittiin tuoreesta kalasta. Ne kuvaavat kalan pi-
laantumista. 
 
Bacillus cereus on ruokamyrkytystä aiheuttava bakteeri, jota esiintyy maaperäs-
sä, luonnon vesissä, kasveissa sekä monissa raaoissa elintarvikkeissa, kuten 
viljassa, riisissä, lihassa, kasviksissa ja maidossa. Yleisimmin B. cereuksen aihe-
uttama ruokamyrkytys aiheutuu usein ruoasta, esim. riisistä, jota ei ole jäähdytet-
ty asianmukaisesti. B. cereus aiheuttaa sekä oksennus- että ripulimuodon ruo-
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kamyrkytystä. Ripulimuodossa aiheuttajana on enterotoksiini, jonka itämisaika on 
8–16 tuntia ja taudin kesto 12–24 tuntia. Oksennusmuodon aiheuttaa kereulidi-
toksiini. Itämisaika myrkytykselle vaihtelee 0,5–5 tunnin välillä ja taudin kesto 6–
24 tuntia. 
  
Clostridium perfingens on itiöitä muodostava bakteeri, joka kasvaa hapettomassa 
ympäristössä ja sietää hyvin korkeaa lämpötilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. 
Sitä esiintyy yleisesti ympäristössä sekä eläinten ja ihmisten suolistossa. Bakteeri 
on yleinen ruokamyrkytyksiä aiheuttava bakteeri, jonka aiheuttamat ruokamyrky-
tykset ovat usein peräisin liha- tai broileriruoista, kastikkeista tai kalaruoista, jotka 
on valmistettu etukäteen ja syödään myöhemmin. Tyypillisesti kypsennetyn liha-
ruoan liian hidas jäähdytys on riskitekijä, jolloin itiöistä voi muodostua toksiinia 
tuottavia bakteereja. Oireet alkavat 8–24 tuntia ruoan nauttimisen jälkeen, oirei-
den kesto vaihtelee päivästä kahteen. 
  
Näytteiden tutkimuksissa käytettiin MetropoliLabin akkreditoituja määritysmene-
telmiä. Menetelmät on esitetty taulukossa 3. 
 
 
Taulukko 3. Tutkimuksissa käytetyt määritysmenetelmät. 
 
Tutkittava kohde Menetelmä 
Aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku NMKL 86:2006, 30°C 
Esherichia coli Rapid Ecoli 
Enterobakteerit NMKL 144:2005 
Listeria monocytogenesis, kvantitatiivinen ISO 11290-2:1996, Amed.2004 
Listeria monocytogenesis, kvalitatiivinen Vidas 
Staphylococcus aureus NMKL 66:2009 
Samonella  
Bacillus cereus NMKL 67:2003 
Rikkivetyä tuottavat bakteerit NMKL 96:2006 
Hiiva OGYE 
Aistinvaraisesti arvioituna haju ja ulkonäkö NMKL 96:2006 
Homeet OGYE 
Kolimuotoiset bakteerit ISO 4832:2006, muunn. 
Kolimuotoiset bakteerit NMKL 44:2004, muunn. 
 
 
Osa näytteistä lähetettiin jatkotutkimuksiin toksiinien toteamiseksi Elintarviketur-
vallisuusvirasto Eviran laboratorioon.    
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5 Tulokset 
 
Näytteitä otettiin 45 kappaletta eri tapahtumissa ja toreilla. Taulukossa 4 on laa-
dultaan välttävien ja huonojen näytteiden osuudet kokonäytemäärästä. 
 
 
Taulukko 4. Näytteiden mikrobiologinen laatu.  
 

Näytteiden hygieeninen laatu Näytteiden lukumäärä %-osuus 
Hyvä 35 78 
Välttävä 7 15 
Huono 3 7 
Yhteensä näytteitä 45 100 

 
 
Näytteistä 35 oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä, seitsemän näytteistä oli laa-
dultaan välttäviä ja kolme huonoja. 
 
Näytteenottohetkellä mitattiin tuotteiden lämpötilat. Lämpimien tuotteiden määrä-
ystenmukainen lämpötila on yli +60 °C. Kylmien ruokien vaatimustenmukainen 
lämpötila vaihtelee sen mukaan, ovat tuotteet säilytyksessä (esim. jäähdytetty, 
kuumennettavaksi tarkoitettu ruoka ravintolateltassa), vai tarjolla (esim. sämpylät 
kylmävitriinissä). Kylmänä säilytettäville ruoille lämpötilaraja on yleisimmin alle 
+6 °C, kylmänä tarjoiltaville alle +12 °C. 
 
Säädösten vastaisessa lämpötilassa oli tarjolla tai säilytyksessä 24 tuotetta 
42:sta, eli 57 % tuotteista. Väärin säilytetyistä tuotteista yhteensä viisi oli laadul-
taan välttäviä tai huonoja. Neljästä tuotteesta ei mitattu lämpötilaa näytteenotto-
hetkellä (esim. pehmytjäätelö, jolla ei ole säilytyslämpötilavaatimuksia). Näistä 
tuotteista kaksi arvioitiin laadultaan välttäväksi tai huonoksi. 
 
Kuvassa 1 on esitetty kuumana säilytettävien ruokien lämpötilat näytteenottohet-
kellä. 
 

 
Kuva 1. Kuumana säilytettävien ruokien (n=12) lämpötilat. Mikrobiologiselta laadultaan 
välttävien ja huonojen ruokien lämpötilat on merkitty tummalla. 
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Kuumana säilytettävistä ruoista säilytyslämpötila oli säädöstenvastainen (alle 
+60 °C) viidessä tuotteessa 12:sta. Tuotteista kaksi arvioitiin laadultaan välttä-
väksi tai huonoksi. Toinen tuotteista oli säilytetty vaatimustenmukaisessa lämpöti-
lassa, toinen selvästi liian alhaisessa (+40 °C). 
 
Kuvassa 2 on esitetty kylmänä säilytettävien ruokien lämpötilat näytteenottohet-
kellä.  
 
 

Kuva 2. Kylmänä säilytettävien ruokien (n=12) lämpötilat. Mikrobiologiselta laadultaan 
välttävien ja huonojen ruokien lämpötilat on merkitty tummalla. 
 
 
Kylmänä säilytettävistä tuotteista kahdeksan 12:stä (67 %) säilytettiin säädösten-
vastaisessa lämpötilassa (yli +6 °C). Kylmänä säilytettävistä tuotteista kaksi arvi-
oitiin mikrobiologiselta laadultaan välttäväksi tai huonoksi, näistä toinen oli säily-
tetty liian korkeassa lämpötilassa. 
 
Kuvassa 3 on esitetty kylmänä tarjoiltavien ruokien lämpötilat näytteenottohetkel-
lä. 
 

 
Kuva 3. Kylmänä tarjoiltavien ruokien (n=17) lämpötilat. Mikrobiologiselta laadultaan vält-
tävien ja huonojen ruokien lämpötilat on merkitty tummalla. 
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Kylmänä tarjolla olevista ruoista lämpötila oli säädöstenvastainen (yli +12 °C) 
kymmenessä tuotteessa 17:sta, eli 59 % tuotteista oli tarjolla säädöstenvastai-
sessa lämpötilassa. Kylmänä tarjoiltavista, mikrobiologiselta laadultaan välttäväk-
si tai huonoksi arvioiduista tuotteista kolme neljästä oli säilytetty liian korkeassa 
lämpötilassa. 
 
Taulukossa 5 on esitettynä näytetulokset näyteryhmittäin ja tulosten prosent-
tiosuudet ryhmän näytteiden lukumäärään nähden.  
 
  
Taulukko 5. Mikrobiologinen laatu sekä tulosten prosenttiosuudet näyteryhmittäin. Kypsiin 
tuotteisiin luetaan kypsät liha-, kana- ja kalaruoat.  
 

Näyteryhmät Yhteensä, kpl Välttäviä, kpl (%) Huonoja, kpl (%)
Kypsät tuotteet 20 1 (6) 2 (10) 
Täytetty leipä 8 2 (25) 0 
Salaatit 9 3 (33) 0 
Kala, raaka 2 0 0 
Jäätelö 2 0 1 (50) 
Muut* 4 1 (25) 0 
Yhteensä 45 7 (16) 3 (7) 
*Muihin ruokiin sisällytettiin näytteet, jotka eivät edellä mainitun jaottelun seurauksena 
kuuluneen mihinkään ryhmään suoraan (lihapiirakka, kermatäytteinen croissant, lettu-
taikina) 

 
Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioitiin papumuhennos, jossa aerobisten 
mikrobien kokonaispesäkelukumäärä oli yli 25 000 000 pmy/g, lisäksi Bacillus 
cereus - (yli 80 000 pmy/g) ja Staphylococcus aureus - (yli 100 000 pmy/g) bak-
teerien määrät olivat korkeat. Näytteen B. cereus -kanta todettiin jatkotutkimuk-
sissa emeettistä toksiinia tuottavaksi (oksennusmuoto). Jäähdytetyn tuotteen 
säilytyslämpötila oli näytteenottohetkellä +13,7 °C.  
 
Toinen huono tulos oli couscousista, jossa aerobisten bakteerien pesäkeluku-
määrä oli kohonnut (16 000 000 pmy/g) ja Bacillus cereus -bakteerien määrä 
korkea (6 600 pmy/g). Näytteen B. Cereus -kannan todettiin jatkotutkimuksissa 
tuottavan ripulitoksiinia. Ruokaa säilytettiin lämpimänä. Lämpötila näytteenotto-
hetkellä oli +40 °C, eli selvästi liian matala. Kolmas huono näyte oli pehmytjääte-
löstä, jossa oli enterobakteereja 120 pmy/g. 
 
Mikrobiologiselta laadultaan välttäväksi arvioitiin kanakastike, falafel-pitaleipä, 
lohileipä, vihersalaatti, tomaattisalaatti, tonnikalatäyte, lihapiirakka. 
 
Taulukossa 6 on esitetty näytteiden jakautuminen tapahtumissa ja torilla, sekä 
ammattimaisiin ja ei-ammattimaisiin toimijoihin. 
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Taulukko 6. Näytteiden jakautuminen toreilla ja tapahtumissa, sekä tulosten prosent-
tiosuudet näytteenottokohteittain. 
 

Näyteryhmät 
Yhteensä, 

kpl 
Välttäviä, 

kpl (%) 
Huonoja, 
kpl (%) 

Torit 14 3 (21) 0 
ammattimaiset toimijat 14 3 (21) 0 
ei-ammattimaiset toimijat 0 0 0 

Tapahtumat 31 4 (13) 3 (10) 
ammattimaiset toimijat 26 4 (15) 3 (12) 
ei-ammattimaiset toimijat 5 0 0 

Yhteensä 45 7 (16) 3 (7) 
 
 
Toreilta otetuista näytteistä 3 eli 21 % oli laadultaan välttäviä. Tapahtumissa ote-
tuista 31 näytteestä 23 % oli joko välttäviä tai huonoja. Kaikki välttävät ja huonot 
tuotteet oli otettu ammattimaisilta toimijoilta. 
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskus otti yhteyttä kaikkiin toimijoihin, joilta otettu 
näyte oli mikrobiologiselta laadultaan välttävä tai huono. Ammattimaisten toimi-
joiden kohdalla otettiin yhteyttä myös kotikunnan elintarvikeviranomaiseen. Toimi-
joiden kanssa keskusteltiin syistä, jotka olisivat voineet johtaa ruoan laadun hei-
kentymiseen. Uusintanäyte otettiin helsinkiläiseltä toimijalta, jonka näytetulos oli 
ollut huono. Uusintanäyte todettiin laadultaan välttäväksi. Toimijaa kohtaan aloi-
tettiin hallinnolliset pakkokeinot toiminnan saamiseksi asianmukaiseksi. 
 
Ulkopaikkakuntalaisilta toimijoilta uusintanäytettä ei huonojen tulosten johdosta 
otettu, koska toimijat eivät osallistuneet kesän aikana muihin tapahtumiin Helsin-
gissä.  
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6 Pohdinta 
 
Vuoden 2009 alussa voimaan tullut maa- ja metsätalousministeriön asetus eräi-
den elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (28/2009) tarkensi ulkona ta-
pahtuvan elintarvikkeiden käsittelyn vaatimuksia. Asetuksessa on annettu vaati-
muksia mm. säilytys- ja tarjoilulämpötiloille, tarjoiluajalle sekä jäähdytykselle (2). 
Lisäksi asetuksessa on vaatimukset käsienpesupisteen ja työvälineiden pesun 
sekä jätehuollon järjestämiseen.  
 
Ulkomyynnin vaatimuksista säädetään maa- ja metsätalousministeriön asetuksen 
lisäksi yleisessä elintarvikehygienia-asetuksessa (EY N:o 852/2004), elintarvike-
laissa (23/2006), sosiaali- ja terveysministeriön asetuksessa suurten yleisötilai-
suuksien hygieenisistä järjestelyistä ja jätehuollosta (405/2009) sekä valtioneu-
voston asetuksessa elintarvikevalvonnasta (321/2006). Toimijoiden tulee huomi-
oida myös kaikkia elintarvikealan toimijoita koskevat yleiset vaatimukset, joita on 
annettu mm. yleisessä elintarvikeasetuksessa (EY N:o 178/2002). 
  
Toimijoiden tulee tehdä ilmoitus toiminnastaan elintarvikevalvontaviranomaiselle 
neljä vuorokautta ennen tilapäistä myyntiä tai tarjoilua. Jos toimintaa on useam-
min kuin kahden vuorokauden ajan kuukauden välein, tulee toiminta hyväksyttää, 
jolloin se muuttuu ammattimaiseksi. Helsingin kaupungilla on lisäksi omat ulko-
myyntimääräykset, jotka ohjeistavat toimijoita tarkemmin elintarvikkeiden käsitte-
lyssä. 
 
Tutkituista elintarvikkeista 78 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä, 15 % vält-
täviä ja 7 % huonoja. Välttäviä tai huonoja näytteitä oli yli viidennes kaikista tutki-
tuista tuotteista. Osuus on selvästi suurempi kuin elintarvikehuoneistoissa ote-
tuissa näytteissä yleensä. Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran kunnallisen elin-
tarvikevalvonnan vuoden 2008 arvioinnissa (3) kunnissa otetuista elintarvikenäyt-
teistä 10 % oli arvioitu mikrobiologiselta laadultaan määräysten vastaisiksi. 
 
MMM:n asetuksen 28/2009 mukaan kuumana tarjoiltavan ruoan lämpötilan on 
oltava vähintään 60 °C. Tutkituista kuumana säilytettävistä tuotteista vain puolet 
ylitti tämän lämpötilan.  
 
Asetuksen mukaan helposti pilaantuvat elintarvikkeet, esim. maito ja lihatuotteet 
tulee säilyttää alle +6 oC:ssa, raa’at ja tyhjiöpakatut kalat alle +3 oC. Kylmäsäily-
tystä vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lämpötila saa tarjoilun aika-
na nousta enintään 12 °C:een. Tässä projektissa mitatuista lämpötiloista kylmänä 
säilytettävien tai tarjoiltavien tuotteiden lämpötila oli säädöstenmukainen vain 
kolmasosassa tuotteista. Liian lämpimässä tarjolla olevista tuotteista joka kolmas 
oli laadultaan välttävä tai huono. 
 
Tulosten perusteella riskialttein tuoteryhmä ulkomyynnissä olivat salaatit, joista 
otetuista näytteistä kolmannes arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan välttäväksi. 
Salaattien käsittelyssä on erittäin tärkeää tuotteiden huolellinen esikäsittely ja 
oikea säilytyslämpötila. Suurimmassa näytteenottoryhmässä eli kypsissä tuot-
teissa mikrobiologinen laatu oli alentunut 16 % tuotteista, tosin kaksi kolmesta 
huonosta näytetuloksesta oli tässä ryhmässä. Kypsissä tuotteissa laatua heikensi 
erityisesti Bacillus cereus, joka viittaa huonosti toteutuneeseen jäähdytykseen tai 
väärään säilytyslämpötilaan. Laadultaan huonoksi arvioitu papumuhennos oli 
todennäköisesti jäähdytetty liian hitaasti, huonolaatuinen couscous taas säilytetty 
huoneenlämmössä, vaikka se oli tarkoitus tarjoilla kuumana.  
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Prosentuaalisesti suuri riski näyttäisi olevan pehmytjäätelössä, tosin näytteitä 
otettiin tässä projektissa vain kaksi. Pehmytjäätelö, joka arvioitiin huonoksi kor-
kean enterobakteeripitoisuuden vuoksi, oli valmistettu pehmytjäätelökoneessa, 
joka ei ollut pastöroiva. Laite oli vanha ja sen puhdistettavuus heikentynyt. 
 
Oulussa vuosina 2005–2006 tehty selvitys suurten yleisötilaisuuksien ruokatarjoi-
lusta (4) tukee tässä projektissa saatuja tuloksia. Oulun seudun ympäristöviras-
ton projektissa tutkittiin yhteensä 168 näytettä kahden vuoden aikana. Oulussa 
laadultaan hyviksi arvioitiin 84 % näytteistä, eli hieman suurempi osuus kuin Hel-
singissä. Salaateista huonoiksi tai välttäviksi arvioitiin Oulussa 32 % otetuista 
näytteistä (Helsingissä 33 %), kypsistä liharuoista tulos oli 13 % (Helsingissä 
16 %). Jäätelöistä huonoiksi arvioitiin Oulussa neljäsosa otetuista näytteistä. 
 
Tulosten perusteella ulkona tapahtuvassa elintarvikkeiden säilytyksessä tai käsit-
telyssä on ollut selviä puutteita. Huonoja ja välttäviä näytteitä oli lähes saman 
verran tapahtumista ja toreilta haetuissa näytteissä, yli viidennes näytteiden ko-
konaismäärästä kummassakin. Kaikki välttävät ja huonot näytteet oli otettu am-
mattimaisilta toimijoilta. 
 
Tapahtumien tarkastuksissa pääosa huomautuksista annetaan virheellisten säily-
tys- tai tarjoilulämpötilojen, riittämättömän pisarasuojauksen tai puutteellisesti 
varustellun käsienpesupisteen johdosta. Ulkomyyntitapahtumissa myyntitilana on 
useimmiten teltta. Kylmien tuotteiden säilytys tapahtuu pääosin kylmälaukuissa, 
lämpimiä tuotteita pidetään tarjolla pannuilla tai lämpöhauteissa.  
 
Tarkastuksella tehtyjen havaintojen mukaan kylmälaukuissa saattaa olla lämpö-
mittareita, mutta niitä tarkkaillaan harvoin, lämpimien ruokien lämpötiloja toimijat 
eivät usein seuraa lainkaan. Tarjolla olevat lämpimät ruoat on yleensä kypsennet-
ty etukäteen ja jäähdytetty, mutta riittävän nopeaa jäähtymistä ei ole varmistettu 
mittauksin. Omavalvonnan kirjauksia on tapahtumissa tehty erittäin harvoin. 
 
Käsihygieniaa varten toimijoiden tulee varata lämmintä vettä, paperipyyhkeitä ja 
nestesaippuaa. Käsienpesupiste löytyy useimmista myyntipisteistä, mutta se ei 
välttämättä ole käyttökunnossa (vesi puuttuu, ei saippuaa tai papereita, käytettä-
vyys on hankalaa kanisterin säilytyspaikan takia). Käsihygieniaa ei siten pystytä 
pitämään yllä niin hyvin kuin olisi tarpeen. 
 
Ruokamyrkytysriski ulkomyyntitapahtumissa vaikuttaa tulosten perusteella suu-
remmalta kuin ravintoloissa. Ilmoituksia ruokamyrkytysepäilyistä tapahtumissa ei 
ympäristökeskukselle kesän 2009 aikana tullut. On kuitenkin erittäin todennäköis-
tä, että esimerkiksi papumuhennos ja couscous, jotka sisälsivät ruokamyrkytys-
toksiinia, ovat aiheuttaneet sairaustapauksia. Tapahtumat ovat usein viikonlop-
puisin, ja yleisö saattaa tulla tapahtumiin toisilta paikkakunnilta. Mahdolliset sai-
rastumiset eivät välttämättä tule elintarvikevalvontaviranomaisten tietoon. 
 
Ulkomyyntitoiminta hyväksytään ammattimaiseksi toiminnaksi, jotta hyväksymi-
sen yhteydessä voidaan varmistaa tilojen ja toiminnan olevan asianmukaista. 
Projektin tulosten perusteella voidaan kuitenkin päätellä, että toiminnan hyväk-
syminen ammattimaiseksi toiminnaksi ei takaa elintarvikkeiden oikeita käsittely-
tapoja. Puhtauden ja lämpötilan ylläpitäminen telttaolosuhteissa on haastavaa, ja 
toiminnalle asetettuja vaatimuksia tulisi ohjeistaa valtakunnallisesti. Pysyvän ul-
komyyntitoiminnan olosuhteita esimerkiksi Kauppatorilla tulisi parantaa veden ja 
sähkön saatavuuden suhteen, jotta toimijoiden olisi nykyistä helpompi ylläpitää 
hyvää käsihygieniaa ja oikeita lämpötiloja. 
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Ulkomyyntitoimijoilla on lakisääteinen omavalvontavelvollisuus, jonka merkitys 
korostuu vaativissa olosuhteissa. Ulkomyynnin olosuhteita on pyritty paranta-
maan esimerkiksi tarkentamalla Helsingin kaupungin ulkomyyntimääräyksiä. Ul-
komyyntitoimijoiden ohjeistus on saatujen tulosten perusteella erittäin tärkeää, 
jotta oikeat elintarvikkeiden käsittelytavat pystytään varmistamaan myös ulkoti-
loissa. Projektin tulosten perusteella ulkomyynnissä havaittuihin epäkohtiin esi-
merkiksi lämpötilojen osalta on puututtava entistä tehokkaammin tarvittaessa 
hallinnollisia pakkokeinoja käyttämällä. 
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