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Uppopaistettujen tuotteiden
hygieeninen laatu hyva Hyvin-
kaan tarjoilupaikoissa

Hyvinkdaan kaupungin ymparistéterveydenhuolto selvitti vuonna 2024 hyvinkaalaisten
ravintoloiden uppopaistettujen tuotteiden hygieenista laatua tarjoilussa ja tilattuna
noutoruokana.

Uppopaistettujen tuotteiden valmistaminen ravintoloissa on lisaantynyt. Tuotteita val-
mistetaan ravintoloissa raa’asta ja puolivalmiista liha-, kana-, kala- ja ayridistuotteista.
Kappaletavarana niiden Iampétilan hallinta on haastavaa tarjoilussa. Riittavan kypsen-
nyslampotilan saavuttaminen myds tuotteen sisalla vaatii omavalvonnassa kypsen-
nyslampotilan ja -ajan hallintaa.

Ndytteet otettiin ravintoloiden lounastarjoilusta tai tilaamalla ruoka puhelimitse ja
noutamalla se heti tilauksen valmistuttua. Naytteita otettiin 13 ravintolasta yhteensa
17 kpl. Suurin osa naytteista (12 kpl) haettiin tilauksesta. Naytteeksi otettiin friteerat-
tua broileria, porsaanlihaa, kalaa, mustekalaa ja katkarapuja. Osa kanatuotteista oli
friteeraamattomia, kuten wingsit.
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Uppopaistettujen tuotteiden mikrobiologinen laatu oli hyva. Tutkimuksissa ei havaittu
enterobakteereita tai ruokamyrkytysbakteereita, kuten Escheria coli, salmonella, Bacil-
lus cereus tai Stafylococcus aureus. Homeiden ja hiivojen pitoisuudet olivat pienia. Ae-
robisten mikrobien maara oli valttava yhdessa uppopaistetussa turskassa. Sen lampo-
tila oli ndytteenottohetkelld asianmukainen + 70,8 °C.

Kolmen lounastarjoilusta otetun naytteen tarjoilulampétila alitti ohjearvon + 60 °C.
Niiden mikrobiologinen laatu oli kuitenkin hyva, joten tuotteiden kypsennys on ollut
riittavaa. Projektin yhteydessa tehtiin neuvontakaynteja tarjoilu- ja kuumennuslampo-
tiloista niihin kohteisiin, joissa tarjoilulampétilat olivat alle + 60 °C.

Elintarvikevalvonnassa on edelleenkin tarpeen muistuttaa toimijoita uppopaistettujen
tuotteiden oikeista tarjoilulampétiloista ja lampdtilojen seurannan tarkeydesta. Alhai-
nen tarjoiluldampatila yhdistettyna riittamattomaan kuumennukseen voi heikentaa up-
popaistetun tuotteen mikrobiologista laatua. Uppopaistettujen tuotteiden tarjoilussa
on hyva kayttaa kansia, riittavan korkeaa lampaotilansaatda ja lyhentaa tarjoiluaikaa
tuotteen kuumana pitamiseksi.
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