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Elintarvikevdlitteinen ruokamyrkytys saa yleensa alkunsa kodin ulkopuolella nautitusta ruoasta. Yleisin
l&ahtopaikka ruokamyrkytysepidemioille oli vuonna 2023 ravintola, kahvila, baari tai hotelli (Ruokavirasto,
2024).

Kebabliha on helposti pilaantuva elintarvike, joten pienikin virhe kasittelyssa, hygienian huomioimisessa tai
lampdtilojen hallinnassa voi kasvattaa mikrobikuormaa nopeasti. Ruokaviraston (2023) mukaan kebabin
valmistuksessa ruokamyrkytyksia voi aiheuttaa esimerkiksi lihan riittdmaton kypsennys, kypséan lihan
ristikontaminaatio, kypsennetyn lihan liian hidas jaahdytys tai kypsan kebablihan sailytys vaaravythykkeella
(+6...+60°C).

Kristiina Kiurun (2025) opinnaytetyon “Lahden ravintoloiden kebablihan ruokaturvallisuus:
ruokamyrkytystapaustyén kehittdminen” tavoitteena oli selvittda Lahden alueen ravintoloiden kebablihan
mikrobiologista laatua ja kartoittaa, miten kebablihan ruokaturvallisuudesta huolehditaan ravintoloissa. Liséksi
tavoitteena oli selvittda ohjeistustarpeet ja luoda yhtendinen lomake ruokamyrkytysepailyjen selvittamiseen.
Opinnaytetyon taustalla olivat Lahden ymparistoterveyden havainnot kebablihan kasittelyyn liittyvista

epakohdista ja yksittaisista ruokamyrkytysepailyista.

Tutkimusmenetelmat

Opinnaytetytssa tutkittiin 30 lahtelaisravintolan kebablihanaytteitd. Kebablihanaytteet haettiin ravintoloista

ennalta ilmoittamatta. Naytteenhaun yhteydessa taytettiin opinnaytety6ta varten laadittu tarkastuslomake,
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johon kirjattiin havainnot ravintolan siisteydesta, hygieniakaytanndoista, kebablihan kasittelysta ja
jaljitettavyydesta. Kebablihanaytteista tutkittiin aerobiset mikro-organismit, enterobakteerit ja Staphylococcus
aureus, seka naytteista tehtiin aistinvarainen arviointi. Ravintoiloille l&hetettiin naytteenhaun jalkeen kysely,
jossa kysyttiin, mihin asioihin ravintoloissa kaivataan ohjeistusta.

Tulokset ja paatelmat

Kebablihan mikrobiologinen laatu osoittautui pddosin hyvéksi. 31 ndytetta sai hyvan arvion, kaksi valttavan ja
yksi huonon. Huonon naytteen ravintolassa havaittiin myds alhainen siisteystaso ja Oiva-arvosana

“korjattava”, mika vahvistaa, etta mikrobiologinen laatu ja toimintaympariston hygienia kulkevat kasi kédessa.

Siihen, etta valtaosa naytteista oli mikrobiologiselta laadultaan hyvi&, on voinut vaikuttaa kebablihan lyhyt
sdilytysaika. Suurimmaksi osaksi opinnéytetydn ravintolat sailyttivat kebablihaa kaksi paivaa. Lisaksi
opinnaytetyon ravintolat kayttivat paljon pakastettua kebablihaa, joten riski laadun heikkenemiseen véheni,
kun ei kebablihaa tarvinnut jaahdyttaa. Jaahdytyskaappeja oli véhén kaytdsséa opinnaytetyon kohteissa, joko
kaytdssa oli muita jadhdytysmenetelmia tai jadhdytysta ei tarvittu.

Naytteenhaun yhteydessa tehdyssa tarkastuksessa kolme riskialuetta toistuivat eniten: kasihygienia ja
suojakasineiden kayttd, jaahdytyksen ja sailytyksen puutteet. Kiire nékyi vaihtelevina kaytantdina

kasienpesussa, kebablihaa sailytettiin joissain tapauksissa vaaravyohykkeella tai ilman l[Ampédtilakirjauksia.

Kyselyyn vastanneet ravintolat kaipasivat lisda ohjeistusta erityisesti kdsihygieniaan, elintarvikkeiden

sdilytysaikoihin, miten toimia ruokamyrkytysepailytilanteessa ja lahetystositteiden sailytykseen.

Yksittaisten ruokamyrkytysepdilyjen selvittémiseen kehitettiin opinnaytetydssé lomake, joka yhtenaistaa
tarkastajien selvittamisty6ta. Lomake hyvaksyttiin osaksi Lahden ymparistoterveyden tyévalineistod, mika

tekee selvityksesta yhdenmukaista, nopeampaa ja dokumentoidumpaa.

Tutkimus vahvistaa aiempaa tietoa siitd, etta riskit syntyvat puutteellisesta hygieniasta ja jaahdytyksesta seka
elintarvikkeiden sailytyksesta vaarissa lampotiloissa.
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