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Vantaan ymparistoterveydenhuolto toteuttaa vuosittain valvontaprojekteja, joiden tarkoituksena on
kartoittaa esimerkiksi elintarvikkeiden tai vesien turvallisuutta ja kuluttajille annettavien tietojen
oikeellisuutta. Osa projekteista on padkaupunkiseudun yhteisia tai valtakunnallisia, osa toteutetaan
ainoastaan omalla valvonta-alueella.

Vuonna 2017 toteutettiin seitseman projektia, joista viisi kohdistui elintarvikkeisiin, yhdessa

selvitettiin kaivovesien laatua ja yhdessa kauneushoitoloiden valineiden hygieniaa. Projektiyhteenvedot
ovat luettavissa kokonaisuudessaan edella olevien linkkien takaa Vantaan internet-sivuilla.
Elintarvikkeiden tarjoilupaikkojen pintapuhtausprojekti jatkuu viela vuoden 2018 ja yhteenveto laaditaan
projektin paatyttya.

Keitetyn riisin hygieeninen laatu

Projektin tavoitteena oli selvittda keitetyn riisin mikrobiologista laatua kaupungin ravintoloissa vuosina
2016-2017. Naytteenoton vyhteydessd taytettiin naytteenottolomake, jossa kiinnitettiin erityista
huomiota elintarvikkeiden sailytysolosuhteisiin ja -lampdétiloihin. Naytteenotto tehtiin  ennalta
ilmoittamatta.

Projektin aikana 44 vantaalaisesta ravintolasta keratyista riisindytteista 59 % (26 kpl) oli mikrobiologiselta
laadultaan hyvia, 14 % (6 kpl) valttavia ja 27 % (12 kpl) huonoja. Syyna huonoon naytetulokseen olivat
korkea aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku ja/tai korkea enterobakteerien maara ja/tai korkea
Bacillus cereus -bakteerien maara.

Kuumasta (yli +60°C) riisistd otettujen naytteiden tulokset olivat parempia kuin alle +60°C riisistd otetut
naytteet. Myos sailytysaika vaikutti riisindytteiden laatuun. Saman paivan aikana valmistetusta riisista
otetuissa naytteissd ei ollut yhtdan huonoa tulosta. Kaksi vuorokautta vanhasta riisistd otetuissa
naytteissa huonoja tuloksia oli selkeadsti enemman.

Riisiprojektin tulosten perusteella ravintoloiden riisin mikrobiologinen laatu oli vaihtelevaa ja myds
huonoja tuloksia esiintyi. Yhdesta riisindytteestd eristetyn Bacillus cereus -bakteerikannan todettiin
tuottavan ripulia aiheuttavaa toksiinia. Naytteenoton yhteydessa havaittiin myds puutteita riisin tarjoilu-
ja sailytyslampotiloissa. Havaintojen perusteella on syytd korostaa tyoskentelyhygienian ja
asianmukaisten lampdotilojen merkitysta riisin valmistuksessa ja kasittelyssa.

Ulkona valmistetun ruuan ja ulkomyynnissa kdytetyn veden hygieeninen laatu

Projektin tavoitteena oli tutkia vantaalaisissa ulkoilmatapahtumissa valmistettavien ja tarjoiltavien
ruokien seka ruoanvalmistuspisteissa kaytettavan veden hygieenista laatua. Elintarvikenaytteita otettiin
20 kpl. Naytteeksi otettiin erilaisia ulkomyyntipisteessa kasiteltyja ja valmistettuja ruokia tai niiden
aineksia. Osa oli kuumennettuja, osa ei. Vesinadytteita otettiin my6s 20 kpl. Vesindytteet otettiin
tarjoilupaikkojen omista vesisailiista.

Suurin osa naytteeksi otetuista 20:sta ruoasta oli hygieeniseltd laadultaan moitteettomia. Kahdessa
naytteessa laatu oli valttava, huonoja ei ollut lainkaan. Toinen valttavista oli salaattia, jossa oli kohonnut
hiivapitoisuus ja toinen hot dog, jossa oli vahdinen maara Bacillus cereus -bakteeria. Vaikka
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ulkomyynnissa olosuhteet ovat huomattavasti haastavammat kuin sisatiloissa, vaikuttaa silt3, etta
elintarvikkeiden sailyttaminen asianmukaisissa lampotiloissa ja riittava kuumennus auttavat pitamaan
ruoan hygieenisen laadun paasaantoisesti hyvana.

Vesinaytteita otettiin 20 kpl, joista 3 kpl eli 15 % taytti hygieeniselta laadultaan talousvedelle asetetut
laatuvaatimukset ja -tavoitteet. 65 % naytteista taytti vaatimukset ja tavoitteet muuten, mutta yleisesti
likaantumista kuvaava heterotrofinen pesakeluku oli epatavallisen korkea. 20 % eli 4 kpl naytteista oli
huonoja eika tayttanyt laatuvaatimuksia eika -suosituksia. Naista neljasta yhdessa oli koliformisia
bakteereja ja yhdessa suolistoperiisia enterokokkeja. Kahdessa naytteessa esiintyi molempia.
Suolistotulehduksia aiheuttavaa Escherichia coli -bakteeria ei projektindytteissa ollut.

Vesinaytteiden huonot tulokset viittaavat siihen, ettd veden laatuun ei osata kiinnittdad huomiota.
Naytteenottojen yhteydessa havaittiin, ettd monissa ulkomyyntipisteissa vesisailiét ja laitteet olivat
ulkopuolelta varsin likaisia. Joissakin kannet olivat auki. Huolimaton kasittelyhygienia selittidnee korkeita
heterotrofisia pesakelukuja tuloksissa. Ulkomyyntiolosuhteissa on luonnollista, ettd heterotrofinen
pesakeluku ylittaa helposti talousvedelle asetetun tavoiterajan 100 pmy/ml. Useisiin tuhansiin tai jopa
kymmeniin tuhansiin nouseva pesakeluku osoittaa kuitenkin, ettd jossakin kohtaa veden kasittelyssa
tapahtuu likaantumista. My6s koliformisten bakteerien esiintyminen vedessa ilmentia veden yleista
likaantumista, vaikka valttamatta kyse ei ole ulosteperaisesta saastumisesta. Sen sijaan suolistoperaiset
enterokokit viittaavat ulosteperaiseen saastumiseen. Kolme naytettd kahdestakymmenesta oli kuitenkin
taysin talousvedelle asetettujen vaatimusten mukaisia, myos heterotrofisen bakteerien pesakeluvun
osalta, mika osoittaa, ettd ulkomyyntiolosuhteissakin veden laadun pitdminen hyvana on taysin
mahdollista.

Ruokaleipien suolapitoisuus seka suolapitoisuuksista annettujen tietojen oikeellisuus
paakaupunkiseudulla

Suolan maaran laskentatapa muuttui vuoden 2016 lopussa elintarvikkeeseen lisatyn suolan
ilmoittamisesta elintarvikkeen kokonaissuolapitoisuuden ilmoittamiseksi. Ruokaleipien
voimakassuolaisuuden tiukentunut raja-arvo (>1,1 %) on ollut voimassa 13.12.2016 alkaen.
Elintarviketietoasetus 1169/2011 saataa elintarvikkeen suolan ilmoittamisesta pakattujen ruokaleipien
ravintoarvomerkinnassa. Jos pakatun ruokaleivan suolapitoisuus ylittda >1,1 g/100 g, on pakkaukseen
ravintoarvomerkinnan valittdmaan laheisyyteen merkittdva sana ""voimakassuolainen’ tai ’sisaltaa
paljon suolaa " ja suolan maara painoprosentteina (MMMa 1010/2014). My6s pakkaamattomien
ruokaleipien vahittdismyyntipaikassa tulee antaa asiakkaalle tiedot suolan maarasta ja tarvittaessa
voimakassuolaisuudesta.

Projektin tavoitteena oli tarkastaa ruokaleipien suolapitoisuus ja ruokaleivista annettavien suolaa
koskevien tietojen lainsdadannoén mukaisuus ja tietojen paikkaansa pitavyys. Projekti toteutettiin
Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikén, Espoon seudun ymparistdterveyden, Keski-
Uudenmaan ymparistokeskuksen ja Vantaan kaupungin ymparistokeskuksen yhteisprojektina vuonna
2017.

Projektiin otettiin yhteensa 108 naytetta. Suolasta annetut tiedot olivat oikein yli 60 %:ssa tuotteista,
mutta voimakassuolaisissa leivissa merkinnat olivat oikein vain 49 %:ssa.

Projektin tutkimustulosten mukaan leipomoiden tulisi tutkituttaa ruokaleipien suolapitoisuutta
omavalvonnassaan ja kiinnittda enemman huomiota pakkausmerkintéjen oikeellisuuteen. Jatkossa
leipomoiden valvonnassa tulisi keskittya entistd enemman reseptiikan valvontaan ja sen lainsdadannon
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mukaisuuteen. Lisaksi tulisi painottaa mikrobiologisten tutkimusten ohella my6s kemiallisten
tutkimusten merkittavyytta toimijan omavalvonnassa.

Ayriiisten mikrobiologinen laatu

Vantaan Ymparistokeskus selvitti vuonna 2017 kaupoissa olevien dyridisten laatua. Naytteeksi valittiin myymaloissa
ja kala-alan laitoksessa olevia pakasteayriaisia avaamattomissa teollisuuden pakkaamissa pakkauksissa.
Paatokseen johti vuosina 2015 ja 2016 toteutettu myymaldiden salaattibaariprojekti. Salaattibaariprojektissa
saatiin huonoja tuloksia erityisesti salaattibaareissa olleista ayriaisista.

Naytteitd otettiin yhteensa 20 kappaletta. Tutkimukset vaihtelivat hieman riippuen siit3, oliko kyseessa raaat vai
keitetyt dyridiset. Kaikki 20 naytetta olivat hygieniatasoa kuvaavilla mittareilla hyvia. Tautia aiheuttavia bakteereita
ei havaittu.

Kalkkiuunintien ja sen ldhialueen kaivovesitutkimus

Kalkkiuunintielld ja sen ldhialueella tehtiin kesalla 2017 kaivovesitutkimus, jonka tarkoituksena oli saada
yleiskuva alueella kdytettavan talousveden laadusta, veden riittavyydesta sekd ympardivan toiminnan
mahdollisista vaikutuksista kaivovesien laatuun. Tutkimus kuului osana ymparistokeskuksessa tehtavia
kunnallisen vesijohtoverkoston ulkopuolisten asuinalueiden kaivovesitutkimuksia.

Tutkimusalue kasitti Kalkkiuunintielld, Mantykummuntiella, Uunipolulla, Uunirinteelld, Uunimaentiell3,
Lentorinteelld ja Nybyggetintielld olevia talouksia. Projektiin osallistui 29 taloutta, joiden kaivovedest3
haettiin vesindyte. Osallistujat tayttivat myos kyselylomakkeen, jolla saatiin tietoa mm. veden
riittdvyydesta.

Tutkittujen kaivovesien osalta alueen veden laatua voidaan pitaa korkeintaan tyydyttavana, silla runsas
kolmannes vesista taytti talousvedelle asetetut laatuvaatimukset ja -suositukset. Laadun heikkenemista
aiheutti mm. veden korkea mikrobi-, fluoridi-, nitraatti-, uraani-, rauta- tai mangaanipitoisuus tai
poikkeava haju.

Syyna vesien heikentyneeseen laatuun vaikutti osaltaan pintavesien mahdollinen paasy kaivoon, mutta
myds ja maa- ja kallioperasta aiheutuvat tekijat, joista osan voidaan katsoa pitkaaikaisessa
juomavesikaytossa aiheuttavan terveyshaittaa (fluoridi, mangaani).

Veden riittavyytta pidettiin yhta taloutta lukuun ottamatta hyvana tai kohtalaisena.

Kauneushoitolaprojekti

Kauneushoitolaprojektin tavoitteena oli tutkia tyovalineiden ja tydskentelypintojen yleista hygieniatasoa.
Naytteitd otettiin yhteensa 33 kappaletta 10 kauneushoitolasta. Ty6tasoista (10 kpl) tutkittiin aerobisten
mikrobien kokonaispesakeluku, homeet ja hiivat sekad Staphylococcus aureus. Jalkahoitovalineista
tutkittiin hiivat ja homeet seka Staphylococcus aureus. Erilaisista laboratoriotutkimusmenetelmista
johtuen jalkahoitovélineistad jouduttiin ottamaan erilliset naytteet (848 kpl). Pestavista kasvosienista (7
kpl) tutkittiin ainoastaan Staphylococcus aureus. Naytteenoton yhteydessa kohteisiin tehtiin lisdksi
tarkastus, jossa arvioitiin mm. ty6tasojen ja -valineiden puhdistusta seka valineiden sailytysta.

Tyotasoista 90 % todettiin hygienialtaan hyvaksi ja 10 % huonoksi yhdella ty6tasolla todettujen hiivojen
ja homeiden vuoksi. Jalkahoitovélineissa ei todettu hiivaa eikd hometta, mutta yhdessa (12,5 %)
valineessa todettiin Staphylococcus aureus -bakteeria. Kyseista bakteeria todettiin lisdksi yhdessa (14,2
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%) kasvosienessa. Projektissa ei otettu uusintanaytteita. Kauneushoitoloita, joiden hygieniassa todettiin
huomautettavaa, kehotettiin suullisesti kiinnittimaan huomiota tydskentely- ja valinehygieniaan.

Projekti suunniteltiin alun perin kaksivuotiseksi vuosille 2017-2018, mutta paatettiin lopettaa vuoden
2017 lopussa siihen mennessa saatujen hyvien tulosten perusteella. Projekti kuitenkin osoitti, etta
kauneushoitoloiden terveydensuojelulainmukainen sdanndéllinen valvonta on tarkeaa ja valvonnassa
tulee kiinnittaa erityista huomiota valinehuoltoon ja tyéskentelypintojen puhtaanapitoon.
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