Kuumien ruokien jéiéihdytxksen
Iztglzlignta tarjoilupaikoissa 2022-

Oulun seudun ymparistdtoimi, raportti 2/2024

3:’45:":\'7: |s sETuén'ruoNl MI O U I_ U




[ o BT OouLU



Sisdllysluettelo
Kuumien ruokien jaahdytyksen hallinta tarjoilupaikoissa 2022-2023 ........c.coemrmrirrrnnrnrinssnsssssenssensssssssssssssssssssssens
THVISTRIMIG oottt bbb bbbt 2
T JONAANTO et bbb 3
2 ValvONTaPrOJEKEIN tOTEULUS .....cvuveeieeeereee ettt ssss sttt sttt ssn s 3
3 TUIOKS T ottt s bbb 4
3.1 ArvOSaAN0JEN JAKAULTUMINEN ..ottt 4
3.2 B- ja C-arVOSANOJEN SYYT ..ottt sttt sttt n s 4
3.3 Arvosanojen jakautuminen jadhdytysmenetelmMittain ... 6
34 C-arvosanan saaneiden kohteiden jaahdytysmenetelmat toimintatyypeittain ...........cccooeevreernneee 8
4 TOIMENPILEOT ...ttt ettt s eSS bbb s s bbb st e ses 10
5  Tulosten vertailu aiempaan valvontaprojEKtiin ... ssnees 10
B PONAINTA oot bbb 11
LENTEET ...ttt 14
Oulun seudun ymparistOtOIMEN FAPOMEEJA ..ottt es st ss e ss s sss s ssssaes 15
YNTEYSTIEUOL ...ttt s bRt 16

) e, OouLU



Tiivistelma

Viime vuosina elintarvikevalvonnan tarkastuksilla on havaittu, etta tarjoilupaikoissa
kuumentamalla valmistettujen ruokien jaahdytyksessa on ollut puutteita. Oulun seudun
ymparistotoimi selvitti kuumentamalla valmistettujen ruokien jaahdytyksen hallintaa
tarjoilupaikoissa vuosina 2022-2023. Valvontaprojektin tavoitteena oli kartoittaa
jaahdytysmenetelmien toimivuutta seka jaahdytyksen omavalvontaa tarjoilupaikoissa.
Jaahdytyksen hallinta arvioitiin Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti, jonka lisaksi
projektitarkastusten avuksi laadittiin erillinen tarkastuslomake.

Oulun seudun ymparistdtoimi teki tarkastuksia yhteensa 60 tarjoilupaikkaan. Tarkastuksia tehtiin
kolmen eri toimintatyypin kohteisiin; keskuskeittidihin, laitoskeittidihin ja ravintoloihin.
Tarkastetuista kohteista keskuskeittioita oli 14, laitoskeittidita 10 ja ravintoloita 36.

Valvontaprojektissa tarkastetuista kohteista jaahdytyksen hallinnasta sai A-arvosanan 38 (63 %)
kohdetta, B-arvosanan kahdeksan (13 %) ja C-arvosanan 14 (23 %). Projektissa ei annettu yhtaan
D-arvosanaa. C-arvosanoista 79 % annettiin ravintoloille.

C-arvosanan saaneista kohteista 79 % ei ollut tehnyt jaahdytyskirjanpitoa ollenkaan tai kirjanpito
oli jollakin muulla tapaa puutteellinen. My6s jaahdytysmenetelman soveltuvuudessa havaittiin
puutteita useammassa toimipaikassa.

Tarkastuksilla ohjeistettiin jaahdyttamaan elintarvikkeet riittdvan nopeasti ja varmistamaan
jaahdytyksen onnistuminen lampaotilamittauksin ja -kirjauksin. Kevaalla 2023 Oulun seudun
ymparistotoimi lahetti kaikille tarjoilupaikoille lampaétilahallintaan liittyvan Ruokien kuumennus ja
jaahdytys -ohjeen. Elintarvikevalvonnan tarkastuksilla tulee jatkossakin tarkastella
jaahdytysmenetelmien riittdvyytta ja tarvittaessa ohjeistaa tehokkaampiin menetelmiin seka
jaahdytyskirjanpidon tekoon.
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1 Johdanto

Viime vuosina elintarvikevalvonnan tarkastuksilla on havaittu, etta tarjoilupaikoissa
kuumentamalla valmistettujen ruokien jaahdytyksessa on ollut puutteita. Oulun seudun
ymparistotoimi selvitti kuumentamalla valmistettujen ruokien jaahdytyksen hallintaa
tarjoilupaikoissa vuosina 2022-2023. Jaahdytyksen hallinta arvioitiin Oiva-arviointiohjeiden
mukaisesti.

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun elintarvikkeen jaahdytys on aloitettava valittémasti
valmistuksen jalkeen ja ruoka tulee jadhdyttaa kyseisen elintarvikkeen sailytyslampaotilaan
enintaan neljdssa tunnissa (Maa- ja metsatalousministerion asetus 318/2021, 23 §). Jos
valmistuksen yhteydessa kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen tai
sailyteta kuumana (yli +60 °C:ssa), on ne jaahdytettava valittomasti valmistuksen jalkeen.
Nopeampi jaahdytys takaa elintarvikkeen paremman laadun, turvallisuuden ja sailyvyyden. Jos
jaahdytys tapahtuu liian hitaasti ja lilan [ampimassa, voivat elintarvikkeessa kuumennuksessa
sdilyneet bakteerien itiomuodot muuttua kasvumuotoon, aiheuttaen ruokamyrkytysriskin.

Projektin tavoitteena oli kartoittaa jaahdytysmenetelmien toimivuutta seka jaahdytyksen
omavalvontaa tarjoilupaikoissa. Tarkastuksilla arvioitiin, jadhdytettiink® kylmassa sailytettavaksi
tarkoitettu elintarvike riittdvan nopeasti. Lisaksi arvioitiin, kuinka tarjoilupaikoissa toteutettiin
jaahdytykseen liittyvaa kirjanpitoa.

Viime vuosina useat tarjoilupaikat ovat alkaneet valmistaa ruokia oman tarjoilun lisaksi
vahittaismyyntiin. Erillisessa projektissa, Ravintoloiden vahittaismyyntiin valmistamien ruoka-
annosten laatu 2022-2023, havaittiin epakohtia kuumien ruokien jaahdytyksen hallinnassa.

2 Valvontaprojektin toteutus

Oulun seudun ymparistdtoimi teki tarkastuksen yhteensa 60 tarjoilupaikkaan. Tarkastuksia tehtiin
kolmen eri toimintatyypin kohteisiin; keskuskeittidihin, laitoskeittidihin ja ravintoloihin.
Tarkastetuista kohteista keskuskeittioita oli 14, laitoskeittidita 10 ja ravintoloita 36.

Tarkastuksilla kerattiin tietoja tarjoilupaikkojen kayttamista jadhdytysmenetelmista seka
menetelmien riittavyydesta ja soveltuvuudesta toimintaan. Lisaksi selvitettiin, onko
jaahdytyskirjanpitoa toteutettu saanndllisesti toimipaikkojen omien omavalvontasuunnitelmien
mukaisesti.

Projektin toteutuksen apuna kaytettiin siihen laadittua tarkastuslomaketta. Lomakkeen avulla
kerattiin ylla mainittujen asioiden lisaksi muun muassa tietoa siita, kuinka usein tarkastetut
toimipaikat jaahdyttavat ruokaa, toimitetaanko ruokaa elintarvikemyymaldihin tai riskiryhmille,
onko toimipaikoilla kdytdssaan lampomittari jadhdytyksen seurantaan ja millaisia elintarvikkeita
jaahdytetaan.
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Jaahdytyksen hallinta arvioitiin projektissa Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti. Oiva-
arviointiasteikon arvosanat jakautuvat neljadn arvosanaan, jossa A on oivallinen, B hyva, C
korjattavaa ja D huono. C ja D-arvioinnit tarkoittavat, ettd toiminnassa on epakohtia, jotka
heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epakohdat tulee korjata aina
maaraajassa, jonka jalkeen toimipaikkaan tehdaan uusintatarkastus.

3 Tulokset

3.1 Arvosanojen jakautuminen

Valvontaprojektissa tarkastetuista kohteista jaahdytyksen hallinnasta sai A-arvosanan 38 (63 %)
kohdetta, B-arvosanan kahdeksan (13 %) ja C-arvosanan 14 (23 %). Projektissa ei annettu yhtaan
D-arvosanaa. Tuloksia tarkasteltiin kokonaisuutena seka toimintatyypeittain.

Toimintatyypeittdin tarkasteltaessa havaittiin, etta keskuskeittididen osalta jaahdytyksen
hallinnasta sai A:n 11 (79 %) valvontakohdetta, B:n kaksi (14 %) ja C:n yksi (7 %). Laitoskeittidista
kuusi (60 %) sai jaghdytyksen hallinnasta arvosanan A, kaksi (20 %) B:n ja kaksi (20 %) C:n.
Ravintoloissa jadhdytyksen hallinnasta annettiin 21 (58 %) A-arvosanaa, nelja (11 %) B-arvosanaa
ja 11 (31 %) C-arvosanaa. Taulukossa 1 on esitetty projektin tulokset Oiva-arvosanojen
jakautumisen osalta kokonaisuudessaan seka toimintatyypeittain.

Taulukko 1. Oiva-arvosanojen jakautuminen kokonaisuudessaan seka keskuskeittidissa,
laitoskeittidissa ja ravintoloissa.

Kohteiden maara toimintatyypeittain
Arvosana Keskuskeittiot | Laitoskeittiot | Ravintolat Yhteensa
A eli Oivallinen 11 (79 %) 6 (60 %) 21 (58 %) 38 (63 %)
B eli Hyva 2 (14 %) 2 (20 %) 4 (11 %) 8 (13 %)
C eli Korjattavaa 1(7 %) 2 (20 %) 11 (31 %) 14 (23 %)
Yhteensa 14 (100 %) 10 (100 %) 36 (100 %) 60 (100 %)

3.2 B-ja C-arvosanojen syyt

Kaikista tarkastetuista kohteista B-arvosanan sai kahdeksan kohdetta. Naista viidessa syy
arvosanaan oli se, etta jaahdytyskirjanpitoa oli pidetty satunnaisesti. Yhdessa kohteessa syyna oli
pienet puutteet jaahdytyskirjanpidossa, yhdessa elintarvikkeiden jaahdytysta ei ollut aloitettu
riittdvan nopeasti ja yhdessa jaahdytys oli kirjanpidon mukaan kestényt hieman yli nelja tuntia.
Kuvassa 1 on esitetty B-arvosanojen syyt ja niiden lukumaarat.
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B-arvosanojen syyt ja lukumaarat

Jadhdytyskirjanpitoa oli pidetty satunnaisesti

1
1 Jadhdytyskirjanpidossa oli pienid puutteita
. Elintarvikkeiden jadhdytystd ei ollut aloitettu riittvan
3 nopeasti
Jadhdytys oli kirjanpidon mukaan kestdnyt hieman yli nelj3
tuntia

Kuva 1. B-arvosanojen syyt ja lukumaarat.

C-arvosanan sai 14 valvontakohdetta. Neljassa valvontakohteessa C-arvosanaan johtivat useat
puutteet jadhdytyksen hallinnassa. Kymmenessa muussa C-arvosanan saaneessa kohteessa oli
jokin yksi puute jadhdytyksen hallinnassa.

C-arvosanan saaneista kohteista kahdeksassa jaahdytyskirjanpito puuttui tai se ei ollut
tarkastettavissa. Neljassa kohteessa syy C-arvosanaan oli se, etta jaahdytys toteutettiin
kylmalaitteessa, jossa sailytettiin muita elintarvikkeita. Kolmessa kohteessa jaahdytyskirjanpito ei
ollut ollut saanndllista. Kahdessa kohteessa ruoka ei ollut jaahtynyt riittdvan nopeasti. Yhdessa
kohteessa jaahdytyskirjanpitoa oli tehty, mutta siina oli puutteita. Kuvassa 2 on esitetty C-
arvosanojen syyt ja niiden lukumaarat.
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C-arvosanojen syyt ja lukumaarat
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Kuva 2. C-arvosanojen syyt ja lukumaarat.

3.3 Arvosanojen jakautuminen jadhdytysmenetelmittain

Jaahdytyskaappi oli jaghdytysmenetelmana 47 (78 %) kohteessa. Naista jaahdytyksen hallinnasta
sai A-arvosanan 35 (74 %) kohdetta, B-arvosanan kuusi (13 %) ja C-arvosanan kuusi (13 %).
Arvosanojen jakautuminen, kun jadhdyttamiseen kaytetaan jadhdytyskaappia, on esitetty kuvassa
3.

Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttamiseen kaytetaan

jaahdytyskaappia

13 %

74%

Kuva 3. Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttamiseen kaytetaan jaahdytyskaappia.

Kahdessa (3 %) kohteessa jaahdytys toteutettiin erillisessa ainoastaan jaahdytykseen tarkoitetussa
kylmalaitteessa. Naista A-arvosanan sai yksi (50 %) kohde ja C-arvosanan yksi (50 %) kohde.
Arvosanojen jakautuminen, kun jadhdyttamiseen kaytetaan erillistd ainoastaan jaahdyttamiseen
tarkoitettua kylmalaitetta, on esitetty kuvassa 4.
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Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttamiseen kaytetaan
erillista ainoastaan jaahdyttamiseen tarkoitettua kylmalaitetta

50 % 50 % il B C

Kuva 4. Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttamiseen kaytetaan erillista ainoastaan
jaahdyttamiseen tarkoitettua kylmalaitetta.

Seitsemassa (12 %) kohteessa jaahdytykseen kaytettiin vesi- tai jadhaudetta. Naista A-arvosanan
sai kaksi (29 %) kohdetta, B-arvosanan yksi (14 %) ja C-arvosanan nelja (57 %). Arvosanojen
jakautuminen, kun jaahdyttaminen tehdaan vesi- tai jadhauteessa, on esitetty kuvassa 5.

Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttaminen tehdaan vesi-
tal jaahauteessa

29%

57% 14%

Kuva 5. Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttaminen tehdaan vesi- tai jadhauteessa.

Neljassa (7 %) kohteessa jaahdytettiin kylmalaitteessa, jossa sailytettiin muita elintarvikkeita.
Naista kohteista B-arvosanan sai yksi (25 %) ja C-arvosanan kolme (75 %). Arvosanojen
jakautuminen, kun jaahdyttamiseen kaytetaan kylmalaitetta, jossa sailytetadn muita
elintarvikkeita, on esitetty kuvassa 6.
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Arvosanojen jakautuminen, kun jaahdyttaminen tehdaan
kylmalaitteessa, jossa sailytetaan muita elintarvikkeita
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Kuva 6. Arvosanojen jakautuminen, kun jadhdyttamiseen kaytetaan kylmalaitetta, jossa
sailytetaan muita elintarvikkeita.

3.4 C-arvosanan saaneiden kohteiden jaahdytysmenetelmat toimintatyypeittain

Kaikissa keskus- ja laitoskeittidissa oli jaahdytysmenetelmana jadhdytyskaappi. Keskus- ja
laitoskeittididen C-arvosanojen syina olivat puutteet jaahdytyskirjanpidossa. Keskuskeittidista yksi
kohde sai C-arvosanan ja laitoskeittidista kaksi.

Ravintoloista 23:lla oli kdytdssaan jaahdytyskaappi ja kahdella erillinen kylmalaite jaahdytykseen.
Seitseman ravintolaa jaahdytti vesi- tai jadhauteessa ja kolme ravintolaa jaahdytti kylmalaitteessa,
jossa sailytettiin muita elintarvikkeita. Yhteensa 11 ravintolaa sai C-arvosanan. Kuvassa 7 on
esitetty jaahdytysmenetelmien jakautuminen, kun jadhdytyksen hallinnasta on annettu C-
arvosana.

Jaahdytystapa ravintoloissa, joissa jaahdytyksen hallinnasta
annettiin C-arvosana

3 3 Jadhdytyskaappi
Erillinen ainoastaan jadhdytykseen tarkoitettu kylmalaite
\esi- tai jadhaude

Kylmalaite, jossa sdilytetdan muita elintarvikkeita

Kuva 7. Jaahdytystapa ravintoloissa, joissa jagdhdytyksen hallinnasta annettiin C-arvosana.

Ravintoloilla, joilla oli kdytdssaan jaahdytyskaappi, C-arvosanan sai kolme ravintolaa. Naissa syita
C-arvosanaan olivat jaahdytyskirjanpidon epasaannollisyys, jaahdytyskirjanpito puuttui tai se ei
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ollut tarkastettavissa tai ruuat eivat olleet jadhtyneet riittdvan nopeasti. Erillista kylmalaitetta
kayttavista ravintoloista yksi sai C-arvosanan. Syyna tahan oli, etta jadhdytyskirjanpito puuttui tai
se ei ollut tarkastettavissa.

Vesi- tai jadhaudetta kayttavista ravintoloista nelja sai arvosanan C. Naista ravintoloista yhdessa
syyna oli se, etta tarkastuksella havaittiin, etta todellisuudessa elintarvikkeita jadhdytettiin
kylmalaitteessa, jossa sailytettiin muita elintarvikkeita. Taman lisaksi tasta ravintolasta puuttui
jaahdytyskirjanpito tai se ei ollut tarkastettavissa. Kahdesta muustakin vesi- tai jadhaudetta
kayttavasta ravintolasta puuttui jaahdytyskirjanpito tai se ei ollut tarkastettavissa. Neljannessa C-
arvosanan saaneessa vesi- tai jadhaudetta kayttavassa ravintolassa ruoka ei ollut jadhtynyt
rittdvan nopeasti.

Ravintoloista, jotka jadhdyttivat kylmalaitteessa, jossa sailytettiin muita elintarvikkeita, kolme sai
C-arvosanan. Naista kahdelta ravintolalta puuttui lisaksi jaahdytyskirjanpito tai se ei ollut
tarkastettavissa. Jaahdytys kylmalaitteessa, jossa sailytetaan muita elintarvikkeita ei ole sallittua
silloin, kun on vaarana, etta kylmalaitteessa sailytettavien muiden tuotteiden lampétilat kohoavat.
Lisaksi on vaarana, etta elintarvike ei jadhdy riittdvan nopeasti. Tama voi aiheuttaa
ruokamyrkytysriskin. Kuvassa 8 on esitetty syyt ravintoloiden C-arvosanoihin eri
jaahdytysmenetelmia kaytettaessa.

C-arvosanojen syyt ravintoloissa eri jaahdytysmenetelmia
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Kuva 8. C-arvosanojen syyt ravintoloissa eri jaahdytysmenetelmia kaytettaessa.
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4 Toimenpiteet

B-arvosanan saaneita kohteita ohjeistettiin korjaamaan pienet puutteet toiminnassaan. C-
arvosanan myota kohteita kehotettiin korjaamaan epakohdat annetussa maaraajassa. Kohteisiin
tehtiin uusintatarkastukset, joilla arvioitiin, oliko jaahdytyksen hallinta kunnossa.

C-arvosanan saaneita kohteita kehotettiin tekemaan elintarvikkeiden jaahdytyskirjanpitoa
saanndllisesti, omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti. Lisdksi kohteita kehotettiin korjaamaan
jaahdytysprosessi vaatimusten mukaiseksi. Joitakin kohteita kehotettiin muuttamaan
elintarvikkeiden jaahdytysmenetelmaa sellaiseksi, etta elintarvikkeet jadahtyvat riittavan nopeasti,
esimerkiksi hankkimalla jaahdytyskaappi.

5 Tulosten vertailu aiempaan valvontaprojektiin

Taman projektin tavoitteena oli kartoittaa jaahdytysmenetelmien toimivuutta seka jaahdytyksen
omavalvonnan toteutumista tarjoilupaikoissa. Oulun seudun ymparistétoimi, Kalajoen kaupungin
ymparistoterveydenhuollon yhteistoiminta-alue ja Oulunkaaren ymparistdpalvelut toteuttivat
vuonna 2016 yhteisen Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2016-valvontaprojektin, jossa
kartoitettiin jaahdytetyn ruoan mikrobiologista laatua tarjoilupaikoissa, omavalvontasuunnitelman
sisallon riittavyytta ja omavalvonnan toimivuutta jaahdytyksen osalta.

Vuonna 2016 tehdyssa projektissa tehtiin tarkastuksia 113 elintarvikehuoneistoon, joista 73
tarkastusta tehtiin Oulun seudun ymparistétoimen alueella. Vuosina 2022-2023 tehtiin
tarkastuksia 60 elintarvikehuoneistoon. Vuonna 2016 tarkastetuista kohteista keskuskeittioita ol
28 %, laitoskeittioita 5 % ja ravintoloita 67 %. Vastaavasti vuosina 2022-2023 tarkastettuja
keskuskeittioita oli 23 %, laitoskeittidita 17 % ja ravintoloita 60 %.

Vuonna 2016 Oiva-arvosanat jakautuivat tarjoilupaikkojen osalta niin, ettda A-arvosanan sai 63 %
kohteista, B-arvosanan 23 % ja C-arvosanan 14 %. Vuosina 2022—-2023 toteutetuissa
tarkastuksissa A:n sai 63 %, B:n 13 % ja C:n 23 %. Tuloksista havaitaan, ettda C-arvosanojen osuus
on kasvanut aiempaan verrattuna. Taulukossa 2 on esitetty kohteiden arvosanojen jakautuminen
toimintatyypeittain vuosina 2016 ja 2022-2023.
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Taulukko 2. Kohteiden arvosanojen jakautuminen toimintatyypeittdin vuosina 2016 ja 2022-2023.

Kohteiden arvosanojen jakautuminen toimintatyypeittdin

Keskuskeittiot | Laitoskeittiot Ravintolat Yhteensa

Arvosana 2016 | 2022-23 | 2016 | 2022-23 | 2016 | 2022-23 | 2016 2022-23
A eli Oivallinen 81 % 79 % | 50 % 60 % | 57 % 58% | 63 % 63 %
B eli Hyva 19 % 14% | 50 % 20% | 23 % M%| 23% 13 %

C eli Korjattavaa 0 % 7%| 0% 20% | 20 % 31% | 14% 23 %

Vuosina 2022-2023 toteutetussa projektissa C-arvosanoja annettiin kaikkiin kolmeen
toimintatyyppiin. Sen sijaan vuonna 2016 C-arvosanoja annettiin ainoastaan ravintoloille. B-
arvosanojen osuus laski kaikissa toimintatyypeissa vuonna 2016 toteutettuun projektiin
verrattuna. A-arvosanojen osuus pysyi jotakuinkin samana.

Vuoden 2016 projektissa C-arvosanojen syina olivat jaahdytykseen liittyvien seurantakirjausten
puuttuminen tai jadhdytysmenetelma ei ollut riittdvan tehokas. Vuonna 2022-2023 toteutetussa
projektissa jaahdytyksen hallinnassa havaittujen epakohtien syita kirjattiin yksityiskohtaisemmin.
Yleisin syy C-arvosanalle oli jadhdytyskirjanpidon puuttuminen tai se, etta jaahdytyskirjanpito ei
ollut tarkastettavissa. Seuraavaksi yleisimpana syyna C-arvosanaan oli jaahdytyksen
toteuttaminen kylmalaitteessa, jossa sailytettiin muita elintarvikkeita seka jaahdytyskirjanpidon
epasaannodllisyys. C-arvosana annettiin lisaksi kahdelle kohteelle, koska ruoka ei jaghdytyksesta
huolimatta ollut jadhtynyt riittdvan nopeasti. Yhtena syyna oli jaahdytyskirjanpidossa ilmenneet
puutteet.

Valvontaprojektien tuloksia vertailtaessa havaitaan, etta jaahdytyskirjanpidon laiminlydnti on
suurimpana syyna C-arvosanaan molemmissa projekteissa. Toisena toistuvana ongelmana
voidaan havaita puutteet jadhdytysmenetelman soveltuvuudessa. C-arvosanojen kokonaisosuus
kasvoi vuoden 2016 projektiin verrattuna.

6 Pohdinta

Projektissa tarkastettiin yhteensa 60 kohdetta Oulun seudun ymparistétoimen valvonta-alueella.
Naista 36 oli ravintoloita, 10 laitoskeittioita ja 14 keskuskeittioita. Tarkastetuista kohteista 63 % sai
A-arvosanan ja 13 % B-arvosanan. C-arvosanan sai 23 % tarkastetuista kohteista. Verrattuna
vuoden 2016 projektiin C-arvosanojen osuus oli noussut. Sama trendi on havaittu viime vuosina
my0s tarjoilupaikkojen Oiva-tarkastusten yleisarvosanojen kehityksen osalta. Vuonna 2016
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tarjoilupaikkoihin tehdyista Oiva-tarkastuksista oli C-arvosanoja 11 %, mutta vuosina 2022-2023
tama oli 23 %. D-arvosanojen osuus vuonna 2016 oli 0,2 %, kun vuosina 2022-2023 se oli 1 %. A-
arvosanojen osuudet ovat pysyneet aika lailla samoina, B-arvosanojen osuudet ovat puolestaan
laskeneet.

Kohteissa tarkastettiin kaytossa olevat jaahdytysmenetelmat. Selkeasti yleisin
jaahdytysmenetelma oli jadhdytyskaappi, 78 % tarkastetuista kohteista. Seuraavaksi yleisimpana
menetelmana oli vesi- tai jdahaude, 12 % tarkastetuista kohteista. Jadhdytyskaappia kayttavista
kohteista 13 % sai C-arvosanan ja vastaavasti vesi- tai jadhaudetta kayttavista kohteista 57 %.
Tarkastuksilla havaittiin, etta jaahdytysmenetelma voi todellisuudessa olla jokin muu kuin se, mita
tarkastajalle kerrotaan tai omavalvontasuunnitelmassa on esitetty.

Jaahdytyskaappi on jaahdytykseen suunniteltu laite, jonka vuoksi sita oikein kaytettaessa
elintarvikkeen jaadhtyminen on nopeampaa, kuin vesi- tai jddhaudetta kaytettaessa. Tulosten
perusteella voidaan todeta, ettd jadhdytysprosessi on paremmin hallinnassa kokonaisuudessaan
kohteilla, joilla on kaytdssaan jaahdytyskaappi. Elintarvikkeiden jadhdyttamiseen on
suositeltavinta kayttaa jaahdytyskaappia. Jaahdytyskaapin kaytto ei kuitenkaan takaa sita, etta
ruuat jaahtyisivat vaatimusten mukaisesti. Ruuan koostumus ja maara vaikuttavat
jaahtymisnopeuteen ja tasta syysta kirjausten teko on tarkeaa jaahdytysmenetelmasta
riippumatta.

Suurimmalla osalla C-arvosanan saaneista kohteista arvosana johtui puutteista
jaahdytyskirjanpidossa. Jaahdytyskirjanpitoa ei ollut tehty ollenkaan tai kirjanpito oli jollakin
muulla tapaa puutteellinen 79 %:lla C-arvosanan saaneista kohteista. Jadhdytysmenetelmasta
riippumatta, jadhdytyksen onnistumista tulee seurata mittaamalla ja kirjaamalla jaahdytettavan
elintarvikkeen lampdtiloja, jotta voidaan varmistua jaahdytyksen onnistumisesta. Omavalvontana
on tarkeaa kirjata jadhdytettavan elintarvikkeen osalta paivamaara, elintarvikkeen nimi, kellonaika
ja elintarvikkeen sisalampotila jaahdytyksen alkaessa seka kellonaika ja elintarvikkeen
sisalampotila jaahdytyksen paattyessa. Elintarvikkeen jaahdytys on aloitettava aina valittomasti
valmistuksen jalkeen ja ruoka tulee jadhdyttaa kyseisen elintarvikkeen sailytyslampétilaan
enintdan neljdssa tunnissa. Kdytanndssa kuuman ruuan lampétila tulee olla jaahdytyksen
paattyessa enintaan +6 astetta.

Vesi- tai jaahaudetta kayttaneista kohteista 57 % sai C-arvosanan. Jaahdyttaminen vesi- tai
jaahauteessa on sallittua, jos jadhdytettavien elintarvikkeiden maarat ovat sellaisia, etta
jaahdytysprosessi hallitaan. Kaytanndssa vesi- tai jadhaude soveltuu jaahdytysmenetelmaksi
lahinna silloin, kun jadhdytettavat ruokamaarat ovat pienia tai jaahdytysta on satunnaisesti.
Jaahdyttaminen vesi- tai jadhauteessa on aikaa vievaa, koska vetta tai jaita on tarpeen vaihtaa
jaahdytyksen aikana ja elintarviketta voi olla tarpeen my6s sekoittaa ruuan tasaisen jaahtymisen
varmistamiseksi.

Osa kohteista jaahdytti elintarvikkeita kylmalaitteessa, jossa sailytettiin muita elintarvikkeita.
Tallaisessa jaahdytysmenetelmassa on vaarana, etta sailytettavien elintarvikkeiden lampétilat
nousevat ja elintarvikkeiden laatu heikkenee. Lisaksi kylmalaitteen kapasiteetti ei valttamatta riita
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jaahdyttamaan elintarvikkeita. Jos jaahdytys tapahtuu liian hitaasti ja lilan [dmpimassa, voivat
elintarvikkeessa kuumennuksessa sailyneet bakteerien itiomuodot muuttua kasvumuotoon
saastuttaen elintarvikkeen ja aiheuttaen mahdollisesti ruokamyrkytyksen.

Jaahdytysprosessissa on tarkedaa huomioida, etta jaahdytettavaa ruokaa laitetaan astiaan ohut
kerros. Lisaksi tulee huomioida, etta erilaiset ruuat jaahtyvat eri tavoin, esimerkiksi perunamuusi
jaahtyy hitaammin kuin keitetyt perunat. Jaahdytettaessa on hyva huomioida myds astiavalinta.
Laakea terasvuoka voi sopia paremmin jaahdytykseen kuin muovinen astia, koska metalliastia
viilenee nopeammin. Naista asioista opastetaan usein Oiva-tarkastuksilla.

Jaahdytyksen hallinta ja jaahdytysmenetelmat olivat kunnossa suurimmalla osalla tarkastetuista
kohteista. Elintarvikevalvonnan tarkastuksilla tarkastetaan jaahdytysta saanndllisesti. Lisaksi
tarkastuksilla on annettu kirjallisia ohjeita ja toukokuussa 2023 elintarvikevalvonta lahetti
toimijoille sahkdpostitse Ruokien kuumennus ja jaahdytys -ohjeen. Projektissa havaittiin, etta
jaahdytysta ei aina osata toteuttaa riittavan tehokkaasti. Toimijoiden on tarkeaa tiedostaa
jaahdytykseen liittyvat riskit, valita tarkoituksenmukainen jaahdytysmenetelma, toteuttaa
jaahdytys riittavan tehokkaasti ja tehda jaahdytyskirjanpitoa sadanndllisesti. Toimijoiden tulee
perehdyttaa henkilokunta oikeanlaisiin toimintatapoihin elintarvikkeiden jadhdytyksen osalta.

Elintarvikevalvonnan tarkastuksilla tulee jatkossakin tarkastella jaahdytysmenetelmien riittavyytta
ja tarvittaessa ohjeistaa tehokkaampiin menetelmiin seka jaahdytyskirjanpidon tekoon.
Tarkastuksilla tehtyjen havaintojen perusteella toimijat tarvitsevat selkeita ohjeita ja esimerkkeja
siihen, miten jaahdytysprosessi toteutetaan. My0s jatkossa valvonnassa on hyva korostaa
jaahdytyksen tarkeytta.

Oiva-tarkastuksilla on arvioitu jadhdytyksen hallintaa vuonna 2022 ja alkuvuodesta 2023 erillisella
Jaahdytys-rivilla. Taman jalkeen jaahdytyksen hallinta on kuulunut Oiva-riviin Elintarvikkeiden
valmistusprosessien [ampotilahallinta. Tarkasteltiin projektin lopuksi jadghdytyksen hallinnasta
annettuja Oiva-arvosanoja rivikohtaisesti vuosilta 2022-2023 ja havaittiin, etta jaahdytyksen
hallinnasta on annettu A- tai B-arvosana noin 74 %:ssa tarkastetuista kerroista. C-arvosanan
osuus on noin 25 % ja D-arvosanan 1,5 %. Verrattaessa jaahdytyksen hallinnasta annettuja
arvosanoja jaahdytysprojektin tuloksiin, voidaan todeta, etta tulokset ovat samansuuntaisia.
Merkittavin ero on, etta jaahdytysprojektissa ei ollut yhtaan D-arvosanaa, mutta kokonaisuutena
D-arvosanoja annettiin jaahdytyksen hallinnasta 1,5 %:ssa tarkastetuista kerroista.

Valvontayksikdssamme toteutettiin samaan aikaan taman jaahdytysprojektin kanssa toinen
projekti, jossa selvitettiin ravintoloiden valmistamien myymaldihin toimitettavien ruoka-annosten
mikrobiologista laatua. Toisen projektin tulokset aiheuttivat merkittavan tydmaaran kohteita
valvoville tarkastajille ja tasta syysta tallaisiin kohteisiin ei useinkaan kohdistettu enaa
jaahdytysprojektia. Jadhdytyksen hallintaa tarkastettiin naissakin kohteissa ja tarvittaessa
edellytettiin korjaamaan havaitut epakohdat. Nain ollen jadhdytysprojektiin ei saatu erikseen
tilastoivaa tietoa niiden ravintoloiden jaahdytyksen hallinnasta, jotka toimittavat ruoka-annoksia
myymaldihin.
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Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta
Elintarvikelaki 297/2021
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

Ruokavirasto, Oiva-ohjeet rekisterdidylle elintarviketoiminnalle
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