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Tama tutkimusprojekti kohdistettiin Porin ymparistéterveydenhuollon yhteistoiminta-alueen
muutamiin myymaldihin ja tarjoilupaikkoihin. Kyseinen yhteistoiminta-alue kattaa Porin lisaksi
Harjavallan ja Ulvilan kaupungit seka Eurajoen ja Nakkilan kunnat.

Tavoitteena tydssa oli selvittaa kyseisissa paikoissa valmistettavan elintarvikejaan
(jaapalojen ja -murskeen) mikrobiologinen laatu, jaanvalmistuslaitteistojen ja -valineiden
puhtaus, jdan valmistus- ja kasittelyhygienian tilanne sekéa omavalvonnan olemassaolo ja sen
noudatettavuus jaanvalmistuksen osalta. Liséksi projektin avulla pyrittiin herattelemaan
toimijoiden tietoisuutta jaanvalmistukseen liittyvista riskeista.

Projektin aihe pohjataan opinnaytetyon alussa teoriaan, joka kasittelee jaanvalmistusta
elintarvikehuoneistossa. Jaanvalmistukseen liittyen lapikaydaan mm. elintarviketurvallisuutta,
hygieniaa, mikrobiologiaa ja toimintaa ohjaavaa valvontaa. Liséksi tydssa esitellaan lyhyesti
aikaisempia Suomessa tehtyja vastaavia projekteja ja verrataan niiden tuloksia taman
projektin tuloksiin.

Tutkimusaineisto keréattiin naytteenottojen, havaintojen ja toimipaikkojen tydntekijéihin
kohdistettujen haastatteluiden perusteella. Naytteita otettiin jadsta ja osassa paikoissa myos
jadkoneiden sisapinnoista. Havainnointia tehtiin aistinvaraisin menetelmin tarkkailemalla ja
haastatteluiden aiheet kohdistettiin mm. jaan valmistus- ja kasittelykayténteisiin seka
omavalvontaseikkoihin.

Tyo6n tulosten perusteella todetaan ja&n mikrobiologisen laadun olevan osittain heikkoa.
Jaanaytteista 20 % todettiin hyviksi, 40 % tyydyttaviksi ja 40 % huonoiksi.
Jaanvalmistuskoneisiin kohdistetuista pintapuhtausnaytteista suurin osa taytti laatutavoitteen,
vaikka osassa koneissa todettiin epapuhtautta. Projektissa havaittiin lisdksi mm.
jaanvalmistukseen liittyvan omavalvonnan olevan puutteellista ja jaankasittelyvalineiden
sailytyksen olevan osittain vaaranlaista. Esille nousseet epakohdat annettiin tiedoksi
jatkokasittelyyn Porin elintarvikevalvontaan.

1 Asiasanat: tutkimusprojekti, naytteenotto, jaa, mikrobiologia, elintarviketurvallisuus
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This research was targeted to a few stores and serving places in the cooperation area of
environmental health care in Pori. In addition to Pori, this cooperation area covers the cities
of Harjavalta and Ulvila, as well as the municipalities of Eurajoki and Nakkila.

The goal of this thesis was to determine the microbiological quality of edible ice (ice cubes
and crushed ice) produced at the investigated sites, the purity of ice making machinery and
equipment, the situation of ice manufacturing and processing hygiene, and the existence of
in-house control and its observance regarding ice making. In addition, the project aimed to
raise awareness among operators about the risks associated with ice manufacturing.

The theory section of the thesis introduces ice making at a food establishment. Food product
safety, hygiene, microbiology and controlling acts are discussed. Furthermore, the thesis
introduces previous similar projects in Finland and compares their results with the results of
this research.

The data was collected based on samples, observations and interviews made with site
employees. Samples were taken from ice and in some places also from the inner surfaces of
ice making machines. Observation was carried out by sensory observation and the subjects
of the interviews were focused on, for example, ice manufacturing and processing practices,
as well as in-house control.

Based on the results of this thesis, the microbiological quality of ice was partially poor. Of all
the ice samples, 20 % were found to be good, 40 % sufficient and 40 % bad. The majority of
the surface purity samples from the ice making machines fulfilled the quality requirements,
although contaminants were found in some machines. In addition, the research found out that
in-house control related to ice making was incomplete and the storage of ice processing
equipment was partially unsuitable. All defects were communicated to Pori food control
authority for further measures.

1 Keywords: research project, sampling, ice, microbiology, food safety
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Aerobinen mikrobi
<ja >

Elintarvikehuoneisto

Kontaminaatio

Mikro-organismi
MPN/ml

Oiva

Patogeeni
Pmy/ml
PTY:n ov-tietopankki

Tarjoilupaikka

VATI

Happea elamiseen tarvitseva mikrobi.
”Pienempi kuin” -merkki ja "suurempi kuin” -merkki.

Rakennus, huoneisto, niiden osa tai muu tila, jossa valmistetaan,
sailytetaan, kuljetetaan, tarjoillaan tai kasitellaan elintarvikkeita

myyntiin tai luovutettavaksi.

Elintarvikkeen mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen saastu-

minen.
Synonyymi sanalle mikrobi.
Todennakdisin bakteerien lukumaara millilitraa kohden.

Ruokaviraston koordinoima elintarvikevalvonnan tarkastustietojen

julkistamisjarjestelma, jolla arvioidaan elintarviketurvallisuutta.
Elintarvikkeessa sairauden aiheuttava mikrobi.

Pesakkeen muodostavaa yksikkda millilitraa kohden.
Paivittaistavarakauppa ry:n omavalvontatietopankki ja tietokanta.

Elintarvikehuoneisto, jossa valmistetaan, kuumennetaan tai annos-

tellaan elintarvikkeita siella nautittaviksi.

Keskitetty ymparistoterveydenhuollon toiminnanohjaus- ja tiedonhal-

lintajarjestelma.



1 JOHDANTO

1.1 TyoOn tausta

Vesijohtovedesta valmistettuja jaapaloja tai jadmurskaa kaytetadn baareissa ja ravintoloissa
paaosin juomien viilentdmiseen ja myymaloissa palvelutiskeilla kalatuotteiden viilentamiseen
ja taten sailyvyyden parantamiseen. Voivatko juomassa olevat jaapalat aiheuttaa ruokamyr-
kytyksen? Enta voiko kaloihin tarttua mikrobeja huonolaatuisesta jaamurskeesta kalatiskilla?
Suomessa aikaisemmin tehdyisséa vastaavissa tutkimuksissa elintarvikejaan on todettu ole-
van osittain huonolaatuista. Esimerkiksi Porin ymparistdterveydenhuollon yhteistoiminta-alu-
eella vuonna 2014 tarjoilupaikkoihin tehdyssa tutkimuksessa havaittiin jaan laadussa riskite-
kijoita (Tarjoilupaikoissa tarjottavien vesien ja jaapalojen valvontaprojekti 2014). Jaiden val-
mistus- ja kasittelyhygienia, laitteiston, sen irto-osien ja jadnkasittelyvalineiden pesu ja saily-
tys seké vesiputkistojen kunto voivat olla osatekijéina veden ja jaan laadullisiin ongelmiin.

Myds omavalvonnan puutteellisuus jaanvalmistuksessa saattaa vaikuttaa jaan laatuun.

1.2 Toimeksiantaja

Taman tutkimustyon ja projektin toimeksiantajana toimii Porin ymparistéterveydenhuoltoon
kuuluva elintarvikevalvonta. Porin elintarvikevalvonnassa haluttiin projektin muodossa selvit-
taa, mika on tamanhetkinen tilanne osassa alueen tarjoilupaikkojen, kuten ravintoloiden ja
baarien sekd myymaldiden palvelutiskien vesijohtovedestéa valmistettujen jaiden mikrobiologi-
sessa laadussa ja jaan valmistus- ja kasittelyhygieniassa. Projekti suoritettiin Porin ymparis-
toterveydenhuollon yhteistoiminta-alueella, joka kattaa Porin kaupungin liséksi Harjavallan ja
Ulvilan kaupungit seka Eurajoen ja Nakkilan kunnat. Kaytannon projekti toteutettiin toimeksi-
antajalle vuonna 2021 kesalla terveystarkastajaharjoittelussa ja osittain syksylla opintojen

ohessa.

1.3 Tavoite

Tavoitteena projektissa oli selvittaa taménhetkisen jaan (jaapalojen ja -murskeen) mikrobiolo-
gisen laadun, laitteistojen ja vélineiden puhtauden seka valmistus- ja kasittelyhygienian ti-
lanne muutamissa Porin yhteistoiminta-alueen myymaloissa ja tarjoilupaikoissa. Tavoite pyrit-

tiin saavuttamaan kerdamalla jaa- ja pintapuhtausnaytteitéa seka haastattelemalla
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naytteenottokohteiden henkilokuntaa elintarvikejaan valmistuksesta ja kasittelysta. Lisaksi
naytteenottokayntien tavoitteena pyrittiin selvittaémaan jaahan liittyvan omavalvonnan olemas-
saolo ja noudattaminen sekd omavalvonnan suhde saatuihin laboratoriotuloksiin. Mahdollis-
ten huonojen tulosten aiheuttajat pyrittiin selvittdamaan ja korjaamaan parhaalla mahdollisella
tavalla parantaen nain elintarviketurvallisuutta. Projektin toivottiin samalla herattelevén ja pa-
rantavan toimijoiden tietoisuutta hygieniariskeista liittyen jaan valmistukseen vesijohtove-

desta.

Projektin tuloksia voidaan jatkossa hyddyntaa elintarvikeviranomaisten suorittamilla elintarvi-
keturvallisuutta mittaavilla Oiva-tarkastuksilla. Tarkastuksilla voidaan kiinnittéa enemman

huomiota mahdollisiin projektissa nousseihin epakohtiin liittyen jaan laatuun ja hygieniaan.

1.4 Tyon rakenne

Tama opinnaytetyd on tutkimusprojekti, jossa esitellaan teoriaan pohjaten jaanvalmistukseen
elintarvikehuoneistossa liittyvat tarkeimmat asiat, kuten elintarviketurvallisuus, hygienia, puh-
taus, veden ja jaan mikrobiologia, mikrobiologiset laatutavoitteet ja -vaatimukset seké& toimin-
taa ohjaava lainsdadanto ja valvonta. Lisaksi teoriaosassa kaydaan lapi aikaisempia vastaa-
via Suomessa tehtyja projekteja kasitellen niiden tuloksia ja havaintoja. Taméan jalkeen opin-
naytetyossa kaydaan lapi kaytannon tutkimusprojektin kulku, projektimenetelmat sekéa tutki-
mus- ja aineistonkeruumenetelmat. Lopuksi esitelldén tyon tulokset ja analysoidaan seka ver-

rataan tuloksia kesken&én, teoriapohjaan ja aikaisempiin vastaaviin projekteihin.
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2 JAANVALMISTUS ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Jaa on hyodyllinen komponentti elintarvikeketjun eri vaiheissa. Etenkin kesaisin jaapaloja
kaytetadn raikastamaan erilaisia alkoholittomia ja alkoholillisia juomia. Elintarviketeollisuu-
dessa jaata kaytetaan esimerkiksi makkaranvalmistuksessa alentamaan makkaramassan
lampdotilaa ja ndin ollen hidastamaan bakteerien kasvua. Myynnissa, varastoinnissa ja kulje-
tuksessa jaata kaytetddn elintarvikkeiden, kuten kalojen tai kalastustuotteiden tuoreuden sai-
lyttamiseen. (Hamparsun, H., Enver, B., Omer, C. & Hilal, C. 2017.) Kalan eri kylmaketjun
vaiheissa kaytetddn yleensa jaamurskaa tai -hiletta, joka ei jaadyta tai riko kalan pintaa
(Scotsman-jadkoneet, [viitattu 20.4.2022]).

2.1 Vedestéa jaaksi

Lahes kaikki mitd sydbmme tai juomme, luetaan elintarvikkeeksi, jolloin my6s juomaveden to-
detaan kuuluvan elintarvikekatekoriaan. (Elintarvike 2021.) Taman perusteella voidaan paa-

tellda juomavedesta valmistettavan jaan olevan myos elintarvike.

Eviran ohjeessa 10591/1 (2018, 3.,5.) olevan jadnvalmistukseen liittyvan yleisen vaatimuksen
mukaan elintarvikekosketuksessa kaytettava tai elintarvikkeeseen saastuttamisriskin aiheut-
tava jaa tulee valmistaa juomavedesta. Juomavedelld tarkoitetaan juomakelpoista talous-
vettd. Suomessa juomakelpoista vesijohtovetta pidetdan puhtaana ja hyvalaatuisena. (Vesi,
[viitattu 5.2.2022].)

Jaalla tarkoitetaan veden kiintedd olomuotoa, joka syntyy jaatymispisteessa (0 °C) veden
vaihtaessa faasia nestemaisesta kiintedksi (Greenlane 2019). Tah&an muutokseen tarvitaan
aina energiaa. Veden vaihtaessa olomuotoa kiinteaksi jadksi, kasvaa samalla veden tilavuus.
(Melting and freezing 2014.)

2.2 Jaanvalmistuskoneet

Jaata voidaan valmistaa kotioloissa pienina maarina esimerkiksi jaapalapusseilla pakasti-
messa tai jadkaappiin integroidun jadpala-automaatin avulla. Elintarvikehuoneistoissa jaapa-
lat tai -murske valmistetaan yleensé automaattisesti jddnvalmistuskoneen (kuva 1) avulla, jol-

loin jaatd saadaan kerralla paljon kayttoon ja sita on aina saatavilla.
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Kuva 1. Esimerkki nykyaikaisesta jaapalakoneesta.

Historian ensimmaisen jaata valmistavan koneen patentoi yhdysvaltalainen keksija, fyysikko
ja insind0ri Jacob Perkins elokuussa vuonna 1835. Kone toimi hdyrynpuristustekniikalla ja oli
samalla askel kohti jadkaapin kehitysta. (Jacob Perkins Biography: The Father of the Refrige-
rator, [viitattu 20.4.2022].)

Nykypaivana automaattisesti toimivat jaanvalmistuskoneet kayttavat sdhkdenergiaa ja ottavat
tarvittavan veden suoraan vesijohtoverkostosta. Koneita on markkinoilla hyvin monenlaisia

eri valmistajien tarjoamina, joten valinnanvaraa riittaa.

Yleisemmin jadpalakoneet asennetaan toimipaikassa lattiakaivon viereen, johon saadaan
johdettua koneen poistovesiputki. Nykydan markkinoilla on myds jaakoneita, joissa veden
poisto tapahtuu koneeseen integroidulla tyhjennysvesipumpulla, mika mahdollistaa
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jddkoneen asentamisen paikkaan, jossa ei ole lattiakaivoa. (Vinkkeja jaapalakoneen valin-
taan 2020.)

Jaita valmistetaan erikokoisina ja -muotoisina eri tarpeisiin. Esimerkiksi viskit tarjoillaan suu-
rien ja hitaasti sulavien jaiden kera, kun taas pikaruokaravintoloiden juomissa kaytetdan no-
peasti sulavia jaitd. Suomessa ja muualla Euroopassa yleisin elintarvikejaa on perinteinen 13
gramman painoinen ja muodoltaan ontohko kuutio, jossa on pydristetyt reunat. Pikaruokara-
vintoloissa taas hyvéksi todettu jaa on hieman pienempi, muodoltaan tyynya muistuttava 7-
grammainen jadpala. Muita jadpalan muotoja voivat olla esimerkiksi nuggetjaa (10 g), sormi-
jadpala (20 g), kuutio (23 g) tai pallo (45 g). Jaapalojen liséksi jaakoneita on myos jaasoran ja
-hileen valmistukseen. (Vinkkeja jaapalakoneen valintaan 2020.)

Jokainen erimuotoinen jaa valmistuu koneessa eri tekniikalla. Tekniikoita ovat esimerkiksi ve-
den suihkuaminen alaspain oleviin héyrytysmuotteihin (perinteinen jaakuutio), veden valumi-
nen hoyrystinta pitkin muotteihin (tyynyjaéapala), veden nousu jaisten piikkimuottien tasolle
(sormijaapala) tai jadhileen puristuminen potkoksi ja leikkautuminen paloiksi (nuggetjaapala).
Pallojaépalat taas valmistuvat jadkuutioiden tavalla, mutta kahdessa osassa, jonka jalkeen
puolipallonmuotoiset palat liittyvéat yhteen. Jaanvalmistusta saattaa vaikeuttaa kalkin keraan-
tyminen hdyrystinmuotteihin eristeeksi, jolloin koneen energiankulutus saattaa kasvaa. Ta-
man vuoksi onkin fiksua hankkia koneeseen vedensuodatin. (Vinkkeja jaapalakoneen valin-
taan 2020.)

2.3 Elintarviketurvallisuus, hygienia ja puhtaus

Entisaikaan jadnvalmistuskoneissa jaiden seassa viilennettiin monenlaisia tarvikkeita, kuten
esimerkiksi viinipulloja. Nykyaan onneksi tallaista tapaa ei enaa ole ja jaata kasitelladn taval-
listen elintarvikkeiden tapaan. (Vinkkeja jaapalakoneen valintaan 2020.) Elintarvikehygienia-
kaytanteet ovat varmasti parantuneet aikojen saatossa, mutta mité elintarvikehygienialla oi-

kein tarkoitetaan ja miten sita voidaan parantaa?

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niita toimintatapoja, jotka parantavat elintarviketur-
vallisuutta. Nailla elintarviketurvallisuutta parantavilla toimintatavoilla vdhennetdan, poiste-
taan tai estetddn terveyttd uhkaavat biologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat. Biologisia
vaaratekijoita voivat olla esimerkiksi mikrobit, kemiallisia allergeenit ja fysikaalisia vierasesi-

neet. Elintarviketurvallisuuteen voidaan vaikuttaa sijoittamalla tilat ja valitsemalla
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pintamateriaalit oikein, pitdamalla tilat ja valineet hyvassa kunnossa ja puhtaina seka tydsken-
telemalla hygieenisesti. Elintarvikealla tydskenteleva toimija vastaa elintarviketoimintansa ja
elintarvikkeidensa turvallisuudesta esimerkiksi omavalvonnan avulla. (Elintarvikehygienia,
[viitattu 29.3.2022].) Omavalvonnasta kerrotaan tarkemmin taman opinnaytetyon alaluvussa
2.5.3.

Suomessa elintarvikehygieniaa ohjaavia séadoksia ovat mm. Euroopan unionin elintarvikehy-
gienia-asetukset ((EY) N:o 852/2004 ja (EY) N:o 853/2004) ja elintarvikkeiden mikrobiologisia
vaatimuksia ohjaava asetus ((EY) N:o 2073/2005) seka elintarvikelakiin (23/2006) nykyisin
(297/2021) nojautuvat maa- ja metsatalousministerion asetukset (Elintarvikehygienia, [viitattu
29.3.2022)).

Tarjoiltavassa jadssa voi olla suuriakin maaria mikrobeja, jotka ovat yleisimmin lahtdisin tyon-
tekijoiden kasista, likaisesta jaanvalmistuskoneesta tai kasittelyvalineista (Ravintolat aukea-
vat: Kiinnitd huomiota jadpalakoneen aktiiviseen pesuun 2020.) Seuraavana esitellaan,
kuinka hygieniaa ja puhtautta voidaan edesauttaa niin yleisella tasolla kuin itse jaanvalmis-
tuksessakin.

Tyoskentelyhygienia. Elintarvikkeen saastumis- ja ruokamyrkytysriskin valttamiseksi tulee
elintarvikkeita kasitella oikein. Elintarviketurvallisuuden varmistamiseen paras tapa on elintar-
vikkeiden hygieeninen kasittely kaikissa tydskentelyn eri vaiheissa. Riittdva hygieniaosaami-
nen parantaa lisdksi henkilokunnan ja asiakkaiden viihtyvyytta. Elintarvikealan tyontekijoiden
on tunnettava riskit liittyen ruokamyrkytyksiin ja osattava toimia ennaltaehkaisevasti. (Hygiee-

niset ty6tavat 2021.)

Elintarvikkeita kasitellessa tyontekijan on pukeuduttava asianmukaisella tavalla, huolehdit-
tava henkilokohtaisesta hygieniastaan, puhtaudestaan ja terveydestdén. Oheisessa luette-

lossa kerrotaan tarkeimmat tydskentelyhygieniaa parantavat toimet:

— Riittdva, huolellinen, sddnndllinen ja oikeaoppinen kasienpesu

— Sormusten, korujen ja kellojen poisto elintarviketytskentelyn ajaksi

— Haavan peitto laastarilla ja kertakayttokasineella saastuttamisvaaran valttdmiseksi

— Kielto tyoskennellda pakkaamattomien elintarvikkeiden parissa, jos tyontekijalla epail-
l&&n olevan elintarvikkeen valityksella tarttuva tauti

— Kertakayttohansikkaiden oikeaoppinen kaytto

— Puhtaan ja kestavéan tyovaatetuksen kaytto
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— Suojavarusteiden, kuten paahineen ja essun kayttod. (Henkilokohtainen hygienia
2022.)

Jaanvalmistuksessa on noudatettava hyvaa kasihygieniaa pesemalla kadet tai kaytettava
kertakayttohansikkaita aina ennen jaiden ottoa (Ravintolat aukeavat: Kiinnita huomiota jaapa-
lakoneen aktiiviseen pesuun 2020). Hyvan kasihygienian liséksi yleisesti elintarvikehygienian
kannalta oleellista on huolehtia kéasittelyvalineiden puhtaudesta ja tydympariston siisteydesta.
Myds turhaa asioiden (pinnat, esineet yms.) koskettelua tulee valttaa tyéskentelyn aikana.

(Hygieeniset tyotavat 2021.)

Laitteiston ja valineiden puhtaanapito. Jaa tulee valmistaa, kasitella ja varastoida ilman
saastumisriskia. Jadnvalmistuksessa ja varastoinnissa kaytettavat laitteet ja altaat on asetet-
tava siten, ettei vesijohtoverkostoon liittdminen tuota elintarvikehygieniariskia. Laitteiden ja
altaiden hygieniasta ja ehjyydesta on pystyttava huolehtimaan. (Veden ja jaan valvonta elin-
tarvikehuoneistossa 2018, 6.)

Eviran ohjeen 1059/1 (2018, 6) mukaan jaapalakoneen puhdistukselle ei ole asetettu varsi-
naista puhdistustiheytta, vaan koneen puhdistustarve riippuu siita, kuinka hygieenista koneen
kaytté on. Ohjeessa neuvotaan koneen puhdistusvalin maarittamisen avuksi kaytettavan lai-
tevalmistajan omaa ohjetta ja pintapuhtausnaytteita.

Laitevalmistaja Metos suosittelee jadpalakoneet puhdistettavaksi kuukausittain. Yleisesti jaa-
koneen séilion ja irrotettavien osien pesuun suositellaan desinfioivaa pesuliuosta ja huolel-
lista huuhtelua. Sailion ja osien lisdksi on muistettava puhdistaa myos itse jaantekolaitteisto.
Mahdolliset kalkkisakat tulee hangata pois koneen sisaosista. Jos jaanvalmistuskoneessa on
poistovesiputki, on myds sen puhtaudesta huolehdittava yhdessa viemarin puhtauden
kanssa. Saanndllisten pesujen lisaksi jaanvalmistuskoneen huoltotoimet on hyva suorittaa
ajallaan, mieluiten laitevalmistajan ammattilaisen tekemanda. (Ravintolat aukeavat: Kiinnita
huomiota ja&dpalakoneen aktiiviseen pesuun 2020.) Viimeisend mainittavana puhdistustoi-
mena on koneen lauhduttimen suodattimen putsaaminen, joka tulisi tapahtua viikoittain. Aina-
kin Metoksen jddpalakoneiden suodattimen voi pestéa juoksevalla vedella. (Vinkkeja jaapala-
koneen valintaan 2020.) Lisédksi on huolehdittava, ettei jaantekolaitteistossa tai sen putkis-
tossa oleva vesi tai jad paase seisomaan siella pitkia aikoja (Veden ja jaan valvonta elintarvi-

kehuoneistossa 2018, 6). Koronaviruspandemian aikana ravintolat ovat olleet suljettuina,
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jolloin ravintoloiden auettua koneen puhdistuksesta huolehtiminen on ollut erityisen tarkeaa.
(Ravintolat aukeavat: Kiinnita huomiota jaapalakoneen aktiiviseen pesuun 2020.)

Jaankasittelyyn kaytettavan valineen on oltava rakenteeltaan, materiaaliltaan ja kunnoltaan
elintarvikekayttoon soveltuva (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa 2018, 6).
Jaanottovalineet olisi hyvéa pesta paivittain ja sailyttda aina puhtaassa erillisessa astiassa,
eika irrallaan koneen paalla kontaminoitumisvaaran vuoksi (Ravintolat aukeavat: Kiinnita
huomiota jadpalakoneen aktiiviseen pesuun 2020). Jos jadnottovalineeseen tarttuu poydalta
mikrobeja, kulkeutuvat ne helposti jadankoneen sisélle saastuttaen jaat ja riskeeraavan kulut-

tajan terveyden.

2.4 Veden jajaan mikrobiologia

Yleisesti mikrobeilla tarkoitetaan pienelidita, joita ei voida havaita paljaalla silmalla. Tallaisia
pieneldimia ovat esimerkiksi bakteerit, virukset, homeet (=sienet) ja hiivat. Suurin osa mikro-
beista ovat maaperan tavallista mikrobikasvustoa. Naita mikrobeja voidaan tavata maaperan
lisaksi vedessa, polyssa ja ihmisten seka eldinten iholla ja ruoansulatuskanavassa. (Yleista

mikrobeista, 2019.)

Elintarvikkeessa sairauksia aiheuttavia mikrobeja kutsutaan patogeeneiksi. Elintarvike, vesi
mukaan lukien, voi saastua monessa eri vaiheessa. Sopivien olosuhteiden salliessa mikro-
bien lisdantyminen voi aiheuttaa elintarvikkeen pilaantumisen ja taten edelleen ruokamyrky-
tyksen. (Yleistd mikrobeista, 2019.) Ruokamyrkytys on suolistotulehdus, jonka aiheuttajana
voi olla bakteeri, virus tai alkueldin. Juomavesi on yleisin ruokamyrkytyksen tartuntalahde. Oi-
reina ruokamyrkytyksessa voi esiintya ripulia, kouristelua, pahoinvointia ja oksentelua seka

joskus kuumetta ja suolistoverenvuotoa. (Ruokamyrkytys, 2020.)

Tassa tutkimusprojektissa esille nousevat veden ja jaan mikrobiologiset muuttujat esitellaan

seuraavissa alaluvuissa.

2.4.1 Heterotrofinen pesékeluku 22 °C eli pesékkeiden lukumaara

Heterotrofinen pesékeluku 22 °C kertoo pesakkeiden kokonaislukuméaran vedessa. Pesake-
luvun maarityksessa selvitetaan aerobisten eli hapellisissa oloissa elavien ja heterotrofisten

eli toisenvaraisten bakteerien, homeiden ja hiivojen maarallista lukua vesinaytteessa.
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Yleisessa 22 celsius-asteen viljelyolosuhteissa maaritetyssa menetelmassa saadaan selville
peséakkeitd muodostavien mikrobien lukuméaara, mutta ei tarkkaa tietoa kaikista esiintyvista
mikrobilajeista. Maaritys tehdaan standardin SFS-EN I1SO 6222 mukaisesti. (Talousvesiase-

tuksen soveltamisohje osa Il Enimmaisarvojen perusteet 2020, 11-12.)

2.4.2 Koliformiset bakteerit

Koliformiset bakteerit havainnollistavat yleista veden mikrobiologista laatua ja nain ollen voi-
vat kertoa ymparistoperaisesta saastumisesta tai veden vaihtumattomuudesta. Kyseiset bak-
teerit ovat tyypiltdan fakultatiivisesti anaerobisia, gram- ja oksidaasi-negatiivisia sauvabaktee-
reita, jotka eivat muodosta itiditéa. Esimerkkeja tavallisimmista koliformisten bakteerien lajeista
ovat Escherichia, Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella, Serratia ja Rahnella. Koliformisten
bakteerien havaitsemista vedessa ei voida suoraan yhdistaa ulosteperaiseen saastumiseen,
koska muut, kuin Escherichia coli -bakteeri, voivat olla I&htdisin elididen ulosteiden lisaksi
myo6s kasveista, maaperasta tai teollisuuden jatevesista. Koliforminen bakteeri voi myos li-
saantya edella mainituissa kohteissa. Koliformisten bakteerien tutkimuksissa kaytetaan stan-
dardimenetelmaa SFS-EN 1SO 9308-1 tai SFS-EN ISO 9308-2 tai menetelmaa SFS 301.

(Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Ill Enimmaisarvojen perusteet 2020, 7.,10.)

2.4.3 Escherichia coli eli E. coli

Lampokestoisten koliformisten bakteerien joukkoon kuuluva Escherichia coli eli E. coli on
yleensé aina lahtdisin ihmisten tai eléinten ulosteesta, jolloin bakteerin havaitseminen ve-
dessa kertoo tuoreesta suolistoperaisesta saastumisesta. E. coli lisdantyy tamanhetkisten tie-
tojen mukaan suurimmaksi osaksi vain suolistossa, eika niinkdan muussa ymparistdssa, ku-
ten maaperassa, pinta- tai jatevesissa. E. colin maarityksessa kaytetddn standardien S-EN
ISO 9308-1 tai SFS-EN ISO 9308-2 mukaista menetelméé tai SFS 3016 mukaista menetel-

maa. (Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Il Enimmaisarvojen perusteet 2020, 7-8.)

2.4.4 Suolistoperaiset enterokokit

Streptococcus-sukuun kuuluvia enterokokkeja voi esiintya ihmisten ja tasalampoisten elain-
ten suoliston ja ulosteen lisédksi my6s muualla ymparistéssa, kuten maaperéssa tai pintave-

sissd. Enterokokkien méarityksessa pyritddn kuitenkin lahtokohtaisesti selvittamaéan
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suolistossa lisdantyvat lajit ja sen vuoksi puhutaan suolistoperéisista enterokokeista. Entero-
kokit kykenevét elamaan helposti vesiymparistdssa ja siksi niité esiintyykin paljon jatevesissa
ja vesistoissa, jotka ovat saastuneet jatevesista tai ulosteesta (Talousvesiasetuksen sovelta-
misohje osa Il Enimmaisarvojen perusteet 2020, 6—7). Naytteenotossa havaitut suolistope-
raiset enterokokit voivat ilmentaa jo paljon aikaisemmin tapahtunutta saastumistilannetta
(Aqgva, [viitattu 21.2.2022]). Suolistoperaisten enterokokkien maarityksessa kaytetaéan stan-
dardin SFS-EN ISO 7899-2 mukaista menetelmaa, jossa voidaan erotella Enterococcus
faecalis, E. faecium, E. durans ja E. hira -lajit (Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa lll

Enimmaisarvojen perusteet 2020, 7).

2.4.5 Laatutavoitteet, -vaatimukset ja -tekijat

Talousvedelle ja jaalle on asetettu mikrobiologiset laatutavoitteet ja -vaatimukset, joilla pyri-
taan valttamaan terveytta uhkaavia haittoja. Heterotrofiselle pesakeluvulle ja koliformisille
bakteereille on asetettu laatutavoitteet, kun taas E. colille ja suolistoperaisille enterokokeille
on tiukemmat laatuvaatimukset. (Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Il Enimmaéisarvo-
jen perusteet 2020, 5). Taulukossa 1 on esitetty talousveden ja jaan laatutavoitteet ja laatuun
vaikuttavat tekijat sekd mahdolliset syyt ja korjaustoimenpiteet. Taulukossa 2 kuvataan ta-
lousveden ja jaan laatuvaatimukset arvoineen, laatuun vaikuttavat tekijat seka mahdolliset

syyt ja korjaustoimenpiteet.

Heterotrofiselle pesakelukuvulle 22 °C asetetun laatutavoitteen mukaan naytteessa ei saa
esiintya epatavallisia muutoksia. Hyvalaatuisessa ja tuoreessa talousvedessa on yleensa alle
100 pmy/ml, mutta usein alle 10 pmy/ml. Jaassa pyritdan tulokseen alle 1000 pmy/ml. Ter-
veyshaittaa ei kuitenkaan voida tulkita vain yhden naytteen perusteella, vaan kokonaistilan-
teen kautta selvittamalla. Pesakkeiden lukumaaraéan talousvedessa voivat vaikuttaa veden
laatu, lampdtila, viipyma, kasittely ja desinfiointi, mikrobeille suotuisten ravinteiden maara ve-
dessa, vesiverkoston rakenne, ika ja kunto, sakan irtoaminen putkistossa ja laitteiston likaan-
tuminen. Jos laatutavoite ylittyy talousveden osalta yli 100 pmy/ml tai jAdn osalta yli 1000
pmy/ml, tulee tarkastaa aikaisemmat naytetulokset ja pohtia uusintanaytteenottoa tai korjaa-
via toimenpiteita, kuten desinfiointiaineen maaran lisdamista veteen tai vesiverkoston huuhte-
lua eli veden juoksuttamista. (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa 2018,18-19;

Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Il Enimmaéisarvojen perusteet 2020, 10-12.)
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Koliformisille bakteereille asetetun laatutavoitteen mukaan naytteessa ei saa esiintya ky-
seista bakteeria, jolloin laatutavoitteen raja-arvo on 0 pmy / 100 ml. Koliformisten bakteerien
esiintymiselle talousvedessa tai jaassa voi olla syyna veden riittamaton kasittely, saastumi-
nen pintaveden tai muun ymparistéperaisen syyn aiheuttamana tai bakteerien maaran lisdan-
tyminen vesiverkostossa tai -sailiossa. Jos naytteesséa havaitaan koliformisia bakteereita, tu-
lee siihen johtaneen ongelman syy selvittda ja korjata valittbmasti. Korjaustoimenpiteina voi
olla esimerkiksi vesiverkoston huuhtelu ja/tai desinfiointi. (Veden ja jaan valvonta elintarvike-
huoneistoissa 2018,18-19; Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Il Enimmaisarvojen pe-
rusteet 2020, 10-12.)
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Taulukko 1. Talousveden ja jaan laatutavoitteet (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneis-
toissa 2018,18-19; Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Ill Enimmaisarvojen perusteet

2020, 10-12).

Heterotrofinen pesékeluku 22 °C

Koliformiset bakteerit

Laatutavoite

Naytteessa ei saa esiintya epata-
vallisia muutoksia. Hyvalaatui-
sessa talousvedessa yleensa <100
pmy/ml ja usein <10 pmy/ml.
Jaassa <1000 pmy/ml.

Naytteessa ei saa esiintya kyseista
bakteeria.
Arvo =0 pmy / 100 ml.

Tulkinta

Terveyshaittaa ei voida tulkita vain
yhden néaytteen perusteella, vaan
kokonaistilanteen kautta.

Kuvaa talousveden mikrobiologista
laatua ja yleista likaantumista.

Laatutekijat

Veden laatu, lampédtila, viipyma,

Koliformisten bakteerien esiintymi-

osalta >100 pmy/ml tai jaan osalta
>1000 pmy/ml, tulee tarkastaa ai-
kaisemmat tulokset ja pohtia uusin-
tandytteenottoa tai korjaavia toi-
menpiteitd kuten, desinfiointiaineen
maaran lisddmista veteen tai vesi-
verkoston huuhtelua eli veden
juoksutusta.

jamahdolli- | kasittely ja desinfiointi, mikrobeille | selle talousvedessa tai jadssa voi olla

set syyt suotuisten ravinteiden maara ve- syyna veden riittamaton kasittely,
dessa, vesiverkoston rakenne, ikd | saastuminen pintaveden tai muun
ja kunto, sakan irtoaminen putkis- | ymparistbperaisen syyn aiheutta-
tossa ja laitteiston likaantuminen mana tai bakteerien maaran lisaanty-
ovat tekijoita, jotka voivat vaikuttaa | minen vesiverkostossa tai -sailiossa.
peséakkeiden lukumaaraan talous-
vedessa tai jaassa.

Toimenpide | Jos maara ylittyy talousveden Mahdollisen ongelman syyn selvitta-

minen ja korjaaminen valittomasti.
Korjaustoimenpiteina voi olla esimer-
kiksi vesiverkoston huuhtelu ja/tai
desinfiointi.
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Escherichia coli -bakteerille asetetun laatuvaatimuksen mukaan talousvedessa ei saa esiin-
tya kyseista bakteeria, jolloin raja-arvoksi on asetettu O pmy / 100 ml. Jos naytteessa esiintyy
E.colia, viittaa se yleensa tuoreeseen suolistoperaiseen saastumistilanteeseen, jossa ihmis-
ten tai tasalampoisten elainten ulostetta on paassyt tutkittavaan naytteeseen. Havaittaessa
E. colia talousvedessa tai jadssa on ryhdyttava valittomasti selvittdméaan ongelman syy ja
laajuus. Vesiverkostoon kaynnistetd&n tehokas desinfiointi ja huuhtelu ja joskus myo6s kloo-
raus. Lisaksi kuluttajia tiedotetaan |0ydoksesta ja heille annetaan vedenkeittokehotus. (Ve-
den ja jaén valvonta elintarvikehuoneistoissa 2018, 17; Talousvesiasetuksen soveltamisohje

osa lll Enimmaisarvojen perusteet 2020, 6-8.)

Suolistoperaisille enterokokeille asetetussa laatuvaatimuksessa turvallisessa ja hyvélaatui-
sessa talousvedessa ei saa olla havaittavissa kyseista bakteeria, jolloin laatuvaatimusarvo on
0 pmy / 100 ml. Jos talousvedessa tai jaassa esiintyy suolistoperaisia enterokokkeja, kertoo
se usein vanhasta ulosteperaisesta saastumistilanteesta. Bakteeri voi olla lahtdisin ihmisten
tai tasalampadisten elainten ulosteesta, jatevesista tai jatevesien paasysta vesistoon. E. colin
tapaan, havaittaessa enterokokkeja talousvedessa tai jaassa, on ryhdyttava valittomasti sel-
vittdmaan ongelman syy ja laajuus. Vesiverkostoon kaynnistetaan tehokas desinfiointi ja
huuhtelu ja joskus myo6s klooraus. Liséksi kuluttajia tiedotetaan I6ydoksesta ja heille anne-
taan vedenkeittokehotus. (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa 2018, 17; Talous-

vesiasetuksen soveltamisohje osa Ill Enimmaéisarvojen perusteet 2020, 6-8.)
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Taulukko 2. Talousveden ja jaan laatuvaatimukset (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuo-
neistoissa 2018, 17; Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa Ill Enimmaisarvojen perusteet

2020, 6-8.)

Escherichia coli eli E. coli

Suolistoperdaiset enterokokit

Laatuvaatimus

Talousvedessa ei saa esiintya E.
coli -bakteeria.
Arvo 0 pmy / 100 ml

Turvallisessa, hyvalaatuisessa ta-
lousvedessa ei saa olla havaitta-
vissa suolistoperéisia enterokok-
keja.

Arvo =0 pmy /100 ml

Tulkinta

Kertoo usein tuoreesta ulostepe-
raisesta saastumisesta.

Kertoo yleensé vanhasta ulostepe-
raisesta saastumisesta tai muusta
ymparistosta lahteneesta likaantu-
misesta.

Laatutekijat ja

E. coli -bakteerin esiintyminen ta-

Talousveden tai jd&n saastuessa ih-

dessa tai jAdssa on ryhdyttava
valittdmasti selvittamaan ongel-
man syy ja laajuus. Vesiverkos-
toon kaynnistetaan tehokas des-
infiointi ja huuhtelu ja joskus
myos klooraus. Liséksi kuluttajia
tiedotetaan 16ydoksesta ja heille
annetaan vedenkeittokehotus.

mahdolliset lousvedessa tai jaassa viittaa misten tai tasalampdisten eldinten

syyt yleensa suolistoperaiseen saas- | ulosteesta, jatevesista tai jateve-
tumistilanteeseen, jossa ihmisten | sien/ulosteen paasysta vesistéon
tai tasalampoisten elainten ulos- | voivat olla syiné enterokokkiloydok-
tetta on paassyt tutkittavaan koh- | seen.
teeseen.

Toimenpide Havaittaessa E. colia talousve- Samoin suolistoperaisia enterokok-

keja havaittaessa on ryhdyttava va-
littdmasti selvittamaan ongelman
syy ja laajuus. Vesiverkostoon kayn-
nistetaan tehokas desinfiointi ja
huuhtelu ja joskus my6s klooraus.
Liséksi kuluttajia tiedotetaan 16ydok-
sesté ja heille annetaan vedenkeit-
tokehotus.

2.5 Toiminnan ohjaus ja valvonta

Jotta jganvalmistus olisi turvallista, liittyy siihen monenlaista valvontaa niin yleisella elintarvi-

keturvallisuuden kuin jddnvalmistuksenkin tasolla. Valvonta voi olla kunnallista ja/tai yrityksen

omavalvonnan kautta tapahtuvaa. Toimintaa ja valvontaa ohjaa erilaiset lait, sdddokset ja oh-

jeet.



23

2.5.1 Lait, sdadokset ja ohjeet

Elintarvikehuoneistojen veden ja jaan valvontaa ohjaa Eviran ohje 10591/1. Paasaantoisesti
valvontaviranomaisille luodun ohjeen tavoitteena on varmistaa kayttdveden laadullinen turval-
lisuus ja veden kayttoon liittyvat vaatimukset seka ilmoitetuissa etté hyvaksytyissa elintarvike-

huoneistoissa. (Veden ja jdédn valvonta elintarvikehuoneistossa 2018, 2.)

Elintarvikelaki 297/2021 luo turvaa kuluttajien terveyden ja ekonomisten seikkojen kannalta.
Laki varmistaa mm. elintarvikkeiden olevan turvallisia seka saanndsten ja terveydellisen laa-
dun mukaisia. (L 297/2021.)

Terveydensuojelulain 19.8.1994/763 tarkoituksena on yllapitaa ja edistaa vaeston ja yksilon
terveytta ja lisdksi ehkaista, vahentaa seka poistaa mahdolliset elinympéristossa esiintyvat,
terveyshaittaa aiheuttavat tekijat. Kyseisen lain luvussa 5. "Talousvesi”, kerrotaan mm. ta-
lousveden maaritelmasta, yleisista vaatimuksista talousvetta koskien, talousveden laadun
valvonnasta, talousveden kayttoa koskevista maarayksista seka talousveden valityksella le-
viavan taudin ehkaisemisesta. (L 19.8.1994/763.)

Sosiaali- ja terveysministerion asetus 17.11.2015/1352 talousveden laatuvaatimuksista ja
valvontatutkimuksista kasittaa mm. talousvetta koskevat vaatimukset ja tavoitteet, menettelyt
kun vaatimukset tai tavoitteet eivat tayty, talousveden valvonta-asiat, riskien arvioinnin ja hal-

linnan seka hairidtilanteisiin varautumisen koskien talousvetta (A 17.11.2015/1352).

2.5.2 Kunnallinen valvonta

Elintarvikevalvonta pyrkii varmentamaan kaikkien elintarvikkeiden turvallisuuden ja valvoo
elintarvikkeiden laadullisten ja koostumuksellisten ilmoitettujen tietojen paikkansapitavyytta

(Elintarvikevalvonta Ruokavirasto 2021).

Suomessa elintarvikevalvontaa johtaa ja kehittda Ruokavirasto. Padosa elintarvikevalvon-
nasta tapahtuu kuitenkin kunnallisesti elainladkarien, terveystarkastajien tai muiden vastaa-
vien kunnallisten valvovien viranomaisten kautta. Kunnallinen elintarvikevalvonta voidaan jar-
jestaa yhteistoiminta-alueittain, jolloin valvonnan piiri jakautuu vahintaan kahden kunnan tai
kaupungin keskuuteen. Aluehallintovirastot taas ohjaavat kunnissa tapahtuvaa elintarvikeval-

vontaa esimerkiksi suorittamalla kuntien yksikkdihin elintarvikevalvonnan
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vaatimuksenmukaisuudenarviointeja, joilla kehitetdan elintarvikevalvontaa keraamalla tietoa
kyseisten kuntien valvonnan vaatimuksenmukaisuudesta. (Elintarvikevalvonta Ruokavirasto
2021))

Suomessa maa- ja metsatalousministerié vastaa vesihuollon turvallisuudesta. Kunnan ter-
veydensuojeluviranomaisen tehtaviin kuuluu valvoa elintarvikehuoneistojen kayttaman veden
laatua ja sita, etté vesijohtoverkoston eri osissa otetaan vesinaytteita, joille tehd&an lain vaa-
timat tutkimukset. Vesilaitoksen toimittavan veden méara vaikuttaa naytteenottojen ja tutki-
musten tiheyteen. (Talousvesi 2022.) Elintarvikevalvontaviranomaisen tyokuvaan taas kuuluu
varmistaa elintarvikealan toimijan hallitsevan talousveden kayttoon liittyvat riskit omavalvon-
nassaan. Elintarvikeviranomainen siis tarkastaa mm. omavalvonnan riittavyyden, toteutuvuu-
den ja reagoinnin mahdollisiin ongelmatilanteisiin. (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneis-
tossa 2018, 15.)

2.5.3 Omavalvonta

Omavalvonta on elintarvikealan toimijan omassa kaytossa oleva jarjestelma, joka auttaa toi-
mijaa varmistamaan elintarvikkeiden olevan turvallisia ja lainmukaisia. Elintarvikealan toimi-
jan vastuulla on tunnistaa ja hallita erilaiset elintarviketurvallisuuteen liittyvat riskitekijat, jotka

voivat vaarantaa toimintaa ja elintarvikkeiden kasittelya. (Omavalvonta 2020.)

Veden omavalvonnan on oltava riskiperusteista elintarvikehuoneistossa. Kyseisen omaval-
vonnan tarkoituksena on hallita veden ja elintarvikkeiden laatua elintarviketoimijan toimin-
nassa ja vesilaitteiston kaytossa. Elintarviketoimijan on otettava omavalvonnassaan huomi-
oon kaikki veden kolme olomuotoa (vesi, jaa ja hdyry). Omavalvonnan laajuus ja toteuttami-
sen tiheys maaraytyvat mm. siité, millainen ja kuinka laaja harjoitettava toiminta on, seka
mista vesi on perasin (esim. vesilaitos tai kaivo). Toimijan tulee kaikissa tapauksissa tietaa,
mink& laatuista elintarvikehuoneistossa kaytettava vesi on. (Veden ja jaan valvonta elintarvi-
kehuoneistossa 2018, 11.) Lisaksi omavalvonnassa on otettava huomioon jaapalakoneen

huolto ja puhdistus (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa 2018, 6).

Kaytanndssa veden omavalvontaan elintarvikehuoneistossa kuuluvat:
— Veden aistinvaraisen laadun tarkkailu

— Riskiperusteinen veden laadun seuranta naytteenotoilla
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— Viranomaisten ja vesilaitoksen ohjeiden noudattaminen veden kayttdéon liittyen

— Kiinteiston putkistojen ja vesilaitteistojen vaikutusten seuraaminen veden laatuun ja
tarvittaessa niiden kunnossapitoty6t. (Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneis-
tossa 2018, 10.)

Jaa- ja pintapuhtausnaytteenotto. Ravintoloiden ja myymaloiden valmistaessa jaata esi-
merkiksi jadnvalmistuskoneella, on suositeltu mikrobiologinen omavalvontanaytteenotto suo-
ritettava vuosittain. Jos kuitenkin naytteenottotulokset ovat olleet jo pitkédéan laadultaan hyvia,
voidaan naytteenottoja harventaa. Valmistettavasta jaasta tulisi tutkituttaa E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperaiset enterokokit ja pesakkeiden lukumaara 22 °C. Kohteen toiminnan
ollessa hyvin pienimuotoista tai sdanndlliseen elintarvikevalvontaan kuulumatonta, ei jaanay-
tettd talloin tarvitse ottaa, vaan voi sen korvata sdanndllisella jaadnvalmistuskoneen pesemisti-
heydelld ja pintapuhtausnéaytteen ottamisella laitteistosta. (Veden ja jaan valvonta elintarvike-
huoneistossa 2018, 20.) Talousveden ja jaan omavalvontatutkimusten tuloksille on asetettu
mikrobiologiset laatutavoitteet ja -vaatimukset, jotka avattiin tassa opinnaytetydssa alalu-

vussa 2.4.5.

Kosketuksissa jadn kanssa olevista pinnoista, laitteista ja valineista olisi hyva ottaa pintapuh-
tausnaytteita, jotta voidaan arvioida puhdistuksen riittvyytta (Veden ja jaan valvonta elintar-
vikehuoneistossa 2018, 11). Elintarvikelain 297/2021 mukaan

“Elintarvikesdannoksissa tutkittavaksi edellytetyt omavalvontanaytteet on tutkittava nime-
tyssd omavalvontalaboratoriossa, virallisessa laboratoriossa tai kansallisessa vertailula-
boratoriossa.”
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3 VASTAAVAT TUTKIMUSPROJEKTIT SUOMESSA

Suomessa on jo vuosia tehty vastaavia veden ja jaan laadullisia tutkimusprojekteja niin
osana valvontasuunnitelmaa kuin erillisina valvontaprojekteinakin. Projekteissa on havaittu
epéakohtia veden tai jadn mikrobiologisessa laadussa, vélineiden puhtaustasossa ja/tai oma-
valvonnassa. Seuraavana kaydaan lyhyesti l[&pi kolme vastaavaa projektia tuloksineen. Lapi-
kaytavat projektit on valittu opinnaytetyohon vertailukohteiksi mm. paikkakunnan, ajankohdan
ja tulosten kolmiportaisen asteikon (hyva / ei huomautettavaa, tyydyttava/valttava/heikentynyt
ja huono) vuoksi. Projektipaikkakunnat sijoittuvat Suomeen kolmelle eri alueelle (Oulu, Pori ja
Helsinki) ja projektien ajankohdat ajoittuvat tasaisesti muutaman vuoden vélein (2009, 2014
ja 2020). Samanlaisia naytetulosten maarittelykeinoja kayttavien projektien tuloksia on hel-

pompi vertailla keskenaan.

3.1 Ravintoloiden jaéapalojen hygieeninen laatu Oulun ympaéaristotoimessa 2009

Vuonna 2009 Oulun ympaéristétoimessa suoritettiin pubien, ravintoloiden ja kahviloiden jaapa-
lojen ja jaanvalmistuskoneiden hygieenisen laadun selvitysty6. Tydssa kerattiin jadpalanayt-
teitd 39 kpl 31 kohteesta ja tehtiin aistinvaraista arviointia koneen sisa- ja ulkopintojen puh-
taudesta. Jaanaytteista tutkittiin laboratoriossa pesakelukumaara, koliformiset bakteerit, Es-
cherichia coli, enterokokit, Pseudomonas aeruginosa ja ulkondko. (Ravintoloiden jadpalojen
hygieeninen laatu 2009, 2—4.)

Selvitystydssa 39 jaapalanaytteesta mikrobiologisesti hyvia tuloksia saatiin 18 %, valttavia 41
% ja huonoja 41 %. Hyvassa jaapalanaytteessa pesakeluku jai alle 100 pmy/ml eika siina ha-
vaittu muita tutkittavia bakteereita. Kohonnut pesakeluku (100 — 1000 pmy/ml) aiheutti valtta-
van tuloksen, kun taas kohonnut peséakelukuméaara (>1000 pmy/ml), koliformisten bakteerien
ja/tai enterokokkien esiintyminen naytteessa aiheutti huonon tuloksen. Huonoista tuloksista
yhteensa kahdessa naytteessa havaittiin enterokokkeja ja yhdekséssa koliformisia baktee-
reita seké yhdeksassa naytteessa pesakeluku oli kohonnut. Missdaan naytteessa ei havaittu
E. colia tai Pseudomonas aeruginosaa ja jokainen nayte oli ulkonadltaan moitteeton. Nayt-
teenottokohteista ravintoloissa ja kahviloissa oli suhteessa parempilaatuiset jaat kuin pu-

beissa. (Ravintoloiden jaapalojen hygieeninen laatu 2009, 4-7.)

Jaapalakoneiden siséosista aistinvaraisesti hyviksi arvioitiin 62 % ja valttaviksi 38 %, ei siis

yhtaan huonoksi. Kyseisen tutkimuksen perusteella koneen aistinvaraista tulosta ei voida
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verrata jaapalojen mikrobiologiseen tulokseen. (Ravintoloiden ja&palojen hygieeninen laatu
2009, 8.)

Jos naytteenottokohde sai huonon tuloksen, tuli jadpalakone pesta, jonka jalkeen otettiin uu-
sintandyte. Uusinta kohdistui Oulun 2009 projektissa kuuteen toimipaikkaan. Uusinnassa hy-
van tuloksen sai kaksi kohdetta, valttavan kolme kohdetta ja huonon yksi kohde. (Ravintoloi-
den jaapalojen hygieeninen laatu 2009, 7.)

3.2 Porin seudun ravintoloissa tarjottavien vesien ja jddpalojen valvontapro-
jekti 2014

Vuoden 2014 valvontaprojektin kohteena oli isot, yli 50 asiakaspaikkaa kattavat tarjoilupaikat
Porin ymparistéterveydenhuollon yhteistoiminta-alueella. Projektissa selvitettiin jagpalojen ja
tarjoiluvesien mikrobiologista laatua seka jadpalaottimien ja vesihanojen paiden puhtautta.
Vesi- ja jaanaytteista analysoitiin kokonaispesakeluku, koliformiset bakteerit ja enterokokit
seka puhtausnaytteista kokonaisbakteerimaarat. (Tarjoilupaikoissa tarjottavien vesien ja jaa-

palojen valvontaprojekti 2014.)

Jaapaloista (yht. 32 kpl) laadultaan hyvia olivat 50,0 %, tyydyttavia olivat 28,1 % ja huonoja
21,9 %. Vesinaytteista (yht. 29 kpl) taas 82,8 % olivat hyvalaatuisia, 3,4 % tyydyttavia ja 13,8
% huonoja. Jadpalakauhojen pintapuhtauksista (yht. 25 kpl) hyvia olivat 76 %, tyydyttavia
20,0 % ja huonoja 4,0 % kun taas vesihanojen paiden puhtausnaytteista (yht. 7 kpl) 0,0 % oli-
vat hyvalaatuisia, 14,3 % tyydyttavia ja jopa 85,7 % huonoja. Huonojen tulosten saaneille
kohteille lahetettiin jadpalakoneen ja/tai hananpaan puhdistusohje ja -kehotus, jonka jalkeen
toimipaikkoihin tehtiin uusintanaytteenotto. (Tarjoilupaikoissa tarjottavien vesien ja jadpalojen

valvontaprojekti 2014.)

Koliformisia bakteereja havaittiin yhteensa kahdessa jaanaytteessa (arvot 500 pmy / 100 ml
ja 4 pmy / 100 ml) ja samoin suolistoperaisia enterokokkeja kahdessa naytteessa (1 pmy /
100 ml ja 5 pmy / 100 ml). Pesakkeiden lukumaéarien arvot naytetuloksissa vaihtelivat valilla

1-2100 pmy/ml. (Tarjoilupaikoissa tarjottavien vesien ja jddpalojen valvontaprojekti 2014.)

Projektin 42 ravintolasta 18 ravintolalla oli jAdpalakoneeseen liittyva puhdistussuunnitelma
osana omavalvontasuunnitelmaa. Hyvan tuloksen saaneista kohteista enemmistolla oli kir-

jattu koneen puhdistusmenetelma ja -seuranta omavalvontaan, kun taas vastaavasti
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huonojen tulosten saaneista enemmistoélla ei ollut mainintaa omavalvontasuunnitelmassa.
Projektissa yleisin jaapalakoneen puhdistusvéli omavalvonnan mukaan oli kerran kuukau-

dessa. (Tarjoilupaikoissa tarjottavien vesien ja jadpalojen valvontaprojekti 2014.)

3.3 Jaapalojen hygieeninen laatu Helsingissa vuonna 2020

Kyseinen projekti kohdennettiin ainoastaan Helsingin pubien tarjoamiin jaihin. Naytteita otet-
tiin yhteensa 49 eri kohteesta yhteenséa 50 kappaletta. Naytteista tutkittiin E.coli, suolistope-
raiset enterokokit, koliformiset bakteerit ja heterotrofinen pesakeluku 22 °C. Naytteenoton li-
saksi projektissa selvitettiin jaapalakoneen puhtautta ja kuntoa seka niihin vaikuttavia seik-

koja. (JAapalojen hygieeninen laatu Helsingisséa vuonna 2020 2021.)

50 naytteesta 13 (26 %) todettiin huonoiksi (koliformisia bakteereja ja/tai korkea heterotrofi-
nen pesakeluku 22 °C > 1000 pmy/ml) ja 21 (42 %) valttavaksi (kohonnut heterotrofinen pe-
sakeluku 22 °C 100-1000 pmy/ml). Vain 16 naytteessa (32 %) ei havaittu huomautettavaa
(heterotrofinen peséakeluku 22 °C <100 pmy/ml). Uusintanaytteenotto kohdistui yhteensa 12
kohteeseen. Uusintanaytteista puolet olivat huonolaatuisia, neljasosa vélttavia ja neljasosa
hyvid. Missaan tutkimuksessa ei havaittu E. colia tai suolistoperaisia enterokokkeja. (Jaapa-

lojen hygieeninen laatu Helsingissa vuonna 2020 2021.)

Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikko oli laatinut omat raja-arvot (hyva, valttava

ja huono) heterotrofiselle pesékeluvulle 22 °C, jotta tulosten arvioiminen helpottui.

Koliformisia bakteereja havaittiin neljassa naytteessa, joiden arvot olivat 2, 5, 56 ja yli 2500
mpn / 100 ml. Heterotrofisen peséakeluvun 22 °C arvot taas vaihtelivat huonoissa naytteissa

valilla 1100-30 000 pmy/ml. (Jaapalojen hygieeninen laatu Helsingissa vuonna 2020 2021.)

Jaapalakoneiden puhtaustiheytta tutkittaessa saatiin selville, ettéa kohteista 15 (30 %) pesee
koneen kuukausittain. Puhdistustiheyttéa ei tiedetty 16 (32 %) kohteessa. Silmamaaraisesti
likaiseksi arvioitiin 18 jdapalakonetta (36 %) ja lopuissa 32 koneessa (64 %) ei ollut huo-
mautettavaa. Tutkimuksessa havaittiin, ettd koneen silmamaarainen puhtaus vaikuttaa jaan
mikrobiologiseen tulokseen. Jadpalaotinta sailytettiin 58 % kohteista omassa astiassa tai
muulla alustalla, 4 % kohteista kuivausritilalla, 18 % jaiden seassa, 12 % koneen tai podydan

paéalla ja 8 % muussa paikassa. Kohteissa, joissa otinta sailytettiin suoraan tason tai koneen
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paalla, oli jaanaytteen tulos heikentynyt. (Jaapalojen hygieeninen laatu Helsingissa vuonna
2020 2021.)
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Kuviossa 1 esitellaén tiivistettyn& vuonna 2021 suoritetun opinnaytetydn kaytannon projektin

kulku, joka kesti toukokuusta syyskuun lopulle. Kaytannon projekti toteutettiin kesalla terveys-

tarkastajaharjoittelussa kesatyon lomassa ja syksylla opiskeluiden ohessa. Tyon aihe nousi

esille kevaalla 2021 ja projektisuunnittelu aloitettiin toukokuussa. Suunnitteluvaiheen jalkeen

kesakuussa luotiin laboratorion kanssa sopimus ja aikataulutus projektin naytteenotoille.

Kesa-heinakuun aikana luotiin naytteenottolomakkeet ja muut tarvittavat paperit seka hankit-

tiin naytteenottovalineet. Heindkuussa aloitettiin ensimmaiset naytteenottokaynnit 20 toimi-

paikkaan. Naytteenottoja jatkettiin uusintojen merkeissé ensin elokuussa ja sen jalkeen tois-

ten uusintanaytteiden parissa syyskuun alussa. Syyskuun lopussa siirrettiin kaikki keratty

data tyokoneelta omalta koneelle opinnaytetyon kirjoittamista varten.

Aiheen valinta ja
projektin suunnittelu
toukokuussa 2021

J/

.

Y

Projektin sopiminen

ja aikataulutus mm.

laboratorion kanssa
kesakuussa 2021

J

||

(

'\
Naytteenottolomakkei
den valmistelu ja

valineiden hankinta

kesa-heinakuussa
2021

Ensimmaiset
naytteenottokaynnit
(20 kpl) heindkuussa

2021

Projektidatan siirto

tyokoneelta omalle

koneelle syyskyyn
lopussa 2021

Toiset
uusintanaytteenotot
(3 kpl) syyskuun

alussa 2021
T
-

Ensimmaiset

uusintanaytteenotot

Kuvio 1. Kaytdnnon projektin kulku.

4.1 Naytteenotto

(8 kpl) elokuussa
2021

Porin kaupungin nettisivuilla ilmoitettiin projektin toteutuksesta yleisesti, mutta itse naytteen-

ottokaynnit kohteisiin suoritettiin ennalta ilmoittamatta, jotta tutkimusaineistosta saatiin mah-

dollisimman todenmukainen.
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Projektin naytteenotot toteutettiin resurssien puitteissa yhteensa 20 kohteelle, joista 6 oli
myymalaa ja 14 tarjoilupaikkaa. Tarjoilupaikoista ravintoloita oli 8 ja baareja 6. Naytteenotto-
kohteet pyrittiin jakamaan melko tasaisesti koko alueen kaupunkeihin ja kuntiin. Kohteet valit-
tiin satunnaisesti, mutta kuitenkin niin, etté joukkoon saatiin niin pienia kuin isojakin kohteita.
Naytteenottoon haluttiin mukaan monipuolisesti sekd myymaloita, joissa on palvelutiskeilla
jaita elintarvikekontaktissa kylmé&néa pidossa ja tarjoilupaikkoja, joissa jaita nautitaan elintar-

vikkeena juomissa. Erilaisten kohteiden tuloksilla pyrittiin luomaan tyéhon verrattavuutta.

Naytteenotot suoritettiin paaosin terveystarkastajaharjoittelussa kesélla 2021, mutta laborato-
rion kiireiden ja projektissa nousseiden uusintanaytteenottojen vuoksi projektia jatkettiin syys-
kuulle saakka. Naytteenottokaynnit suoritettiin yksin, lukuun ottamatta yhta kayntia, johon ter-
veystarkastajakollega suoritti samalla Oiva-tarkastuksen. Oiva-tarkastuksen tekeminen koh-

teeseen ei vaikuttanut naytteenottoon.

4.1.1 Jaanaytteet

Jaanaytteet otettiin jokaisesta 20 kohteesta. Naytteita otettiin jokaisessa kohteessa kahteen
400 ml:n korkilliseen laboratoriosta saatuun muovipurkkiin, jotka olivat suojattuina amergrip-
pussin sisalle (kuva 2). Jaata oli kerattava yhteensa 800 ml yhdesta naytteenottokohteesta,
koska naytteen sulaessa vedeksi pieneni sen tilavuus. Jaanaytteenoton aikana kaytettiin toi-
mipaikasta riippuen erilaisia suojavarusteita, kuten kasvomaskia, kenkasuojia, hiussuojaa ja
kertakayttokasineitd. Kadet pestiin ennen naytteenottoa lampimalla vedelld ja ndytteenotto-

kohteen tarjoamalla saippualla. Joissain kohteissa tarjolla oli lisdksi kasidesinfektioainetta.

Naytteenotossa jaanaytepurkin kansi avattiin koskettamatta kannen sisapuolta ja kansi las-

kettiin tasolle sisédpuoli ylospain kontaminoitumisvaaran valttamiseksi. Jaapalat tai -murske

kerattiin toimipaikan omalla kauhalla tai muulla jaan ottamiseen tarkoitetulla astialla. Kauhaa
tai astiaa kaytettiin siina kunnossa, kun se naytteenottotilanteessa oli. Jadottimen materiaali,
kunto ja puhtaus arvioitiin silmamaaraisesti kaikissa kohteissa. Jaanaytepurkkeihin merkittiin
maalarinteipilla ja kynalla naytteen siséaltd, naytteenottokohteen nimi sekd naytteenoton pai-
vamaara ja kellonaika. Purkin merkintdjen lisaksi taytettiin naytteesta tarvittavat tiedot myos

laboratoriolahetteeseen (liite 4 ja liite 5).
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Kuva 2. Ja&palapurkit amergrip-pussissa.

Jaanaytteet toimitettiin kylmé&patruunoilla varustetussa kylmélaukussa (kuva 3) KVVY-Porila-
biin tutkittavaksi. Jaanaytteenoton tapahduttua illalla sailytettiin naytteet tiiviisti suojattuna
jadkapissa yon yli, minka jalkeen naytteet toimitettiin seuraavana aamuna laboratorioon. Jaa-
palojen ja -murskan annettiin sulaa vedeksi, jotta ndytteen tutkiminen oli mahdollista. J&a-
naytteista tutkittiin laboratoriossa koliformiset bakteerit, Escherichia coli, suolistoperaiset en-
terokokit ja heterotrofinen pesakeluku eli pesdkkeiden lukumaara 22 celsius-asteessa. Labo-
ratorio lahetti naytetulokset lausuntoineen Porin terveysvalvontaan. Tulokset koottiin itse laa-
ditulle lomakepohjalle ja l&hetettiin s&hkopostilla naytteenottokohteille. Poikkeuksena olivat
uusintanaytteenottojen tulokset, jotka lahetettiin sahkopostilla hieman virallisemmin laborato-
rion laatiman PDF-testausselosteen kera. Toimijat joutuivat itse kustantamaan uusintanayt-
teenotot, joten tulosten lahettaminen PDF-testausselosteen muodossa koettiin parempana
vaihtoehtona. Esimerkki toimijalle l[&hetetysta itse laaditusta sahkopostiviestista tuloksineen

on liitteena taman opinnaytetyon lopussa (liite 7). Liitteesté on peitetty salattavat tiedot.
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Kuva 3. Kylmalaukku naytteiden kuljetukseen.

4.1.2 Pintapuhtausnaytteet

Resurssien puitteissa puhtausnaytteité otettiin seitseméasta toimipaikasta, ei siis kaikista 20
kohteesta. Seitsemasta kohteesta yksi oli baari, kaksi ravintolaa ja neljad myymalaa. Pinta-
puhtausnaytteenotot kohdistettiin jadkoneen tai -altaan sisdpintaan. Naytteita otettiin satun-
naisotoksin niin silmamaaraisesti puhtailta kuin likaisiltakin pinnoilta tulosten vertaamiseksi.
Naytteet otettiin KVVY-Porilabin tilaamilla pumpulipuikkomaisilla naytteenottimilla ohjeen mu-
kaisesti sivelemalla noin 10 cm x 10 cm eli 100 cm? alueelta. Naytteenottopinnan oli oltava
melko kuiva, jotta naytteesta saatiin todenmukainen tulos. Jos pinnalla kuitenkin havaittiin
kosteutta, kirjattiin siitd maininta laboratoriolahetteeseen. Puhtausnaytekohteesta arvioitiin

lisdksi silmamaaraisesti pinnan puhtaus ja kunto ja kirjattiin tiedot naytteenottolomakkeelle.

Pintapuhtausnaytepuikkoja oli séilytettava jadkaappilampdtilassa jo ennen naytteenottoa, jo-
ten puhtauspuikkoja kuljetettiin tai sailytettiin aina laboratorion, tydpaikan ja naytteenottokoh-
teen valilla kylmapatruunoilla varustetussa kylmélaukussa ja/tai jadkaapissa noin +6 celsius-
asteessa. Kylmalaukuissa naytepuikot pidettiin kuitenkin erillaan kylmapatruunoista jaatymis-
vaaran valttamiseksi. Naytteenoton jalkeen puhtausnaytteet kuljetettiin mahdollisimman no-
peasti KVVY-Porilabiin tutkittavaksi, koska jaanaytteista poiketen, puhtausnaytteet suositeltiin
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toimitettavaksi laboratorioon samana paivana, kun nayte oli otettu. Pintapuhtausnaytteista
tutkittiin laboratoriossa viljelymenetelmalla aerobiset mikrobit.

Haasteita naytteenottojen suunnittelemiseen loikin puhtausnaytteiden toimittaminen laborato-
rioon naytteenottopéaivana hyvissa ajoin ennen laboratorion sulkeutumista iltapaivalla. Monet
baarit aukesivat vasta iltapaivalla, jolloin pintapuhtausnaytteenotto jouduttiin kohdistamaan
paaosin ravintoloihin ja myymaloéihin. Liséksi haasteita loi naytteenottokohteiden pitka vali-
matka osassa Porin yhteistoiminta-alueen kaupungeissa ja kunnissa, jolloin pintapuhtaus-

naytteita ei olisi ehditty kuljettamaan Porin laboratorioon ajoissa.

4.1.3 Naytteenoton luvat ja todistukset
Elintarvikelain 297/2021 mukaan

"Valvontaviranomaisella ja 33 8:ssé tarkoitetulla toimeksiannon saaneella eli-
mell& ja luonnollisella henkildlla on oikeus ottaa korvauksetta valvontaa varten
tarvittava maara naytteita seka tallentaa aanté ja kuvaa. Elintarvikealan ja kon-
taktimateriaalialan toimijalle on annettava todistus naytteenotosta.”

Naytteenottotilanteessa viranomaisharjoittelussa oli siis oikeus ottaa kuvia ja tallentaa niita
omalle tydpuhelimelle naytteenottotilanteessa. Kuvien kayttdon opinnaytetydssa laadittiin kui-
tenkin hyvien tutkimuskaytanteiden mukaisesti kirjallinen kuvien julkaisulupalomake (liite 3).
Lomake luotiin osaksi turvaamaan seka itsea ettad naytteenottokohdetta. Lomakkeessa kuva-
taan luvan pyytamisen aihe ja kerrotaan esimerkein, mita ja millaisia kuvia opinnaytetytssa
saatetaan julkaista. Lomakkeessa painotetaan tutkimuskohteen tunnistamattomuutta ja kasi-
teltavyyttd anonyymina kohteena. Kuvien julkaisulupalomakkeessa sai myontaa tai olla
myontamatta lupaa. Lomake sinetoitiin naytteenottokohteen toimijan allekirjoituksella, nimen-

selvennyksella, allekirjoituspaikalla ja -ajalla.

Elintarvikelain mukaisesti elintarvikealan toimijalle annettiin todistus suoritetusta naytteen-
otosta. Todistus kirjoitettiin itse laaditulle pohjalle (lite 6) aina naytteenoton jalkeen toimistolla
ja lahetettiin séahkopostiviestilla toimijan antamaan sahkopostiosoitteeseen. Naytteenottoto-
distuslomakkeeseen kirjoitettiin kohteen nimi, y-tunnus, naytteenoton syy, naytteenottopaiva
ja -aika, naytteenottajan nimi, asema, sahkopostiosoite ja puhelinnumero, toimipaikan edus-

tajan nimi, naytetiedot seka tarvittaessa lisatiedot.
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4.1.4 Jarjestelmakirjaukset naytteenotoista

Jokaisesta jaa- ja pintapuhtausnaytteenotosta tehtiin kirjaustapahtuma valvontakohteen "kor-
tille” VATI-jarjestelmaan (kuva 4). VATI-jarjestelmé on ymparistdterveydenhuollon toiminnan-
ohjaus- ja tiedonhallintajarjestelma, jossa esimerkiksi hallinnoidaan elintarvike- ja terveyden-
suojelulain mukaisia valvontakohteita ja niihin liittyvid seurantoja ja raportteja (Ymparistoter-
veydenhuollon yhteisen VATI-jarjestelmén kayttbonoton vaikutukset laboratorioihin 2019).
Naytteenotosta koottiin toimipaikan VATI-kortille mm. naytteenoton syy, projektin nimi, nayt-
teenottoon kulunut aika, naytteenoton paivamaara ja kellonaika, vastuutaho ja naytetiedot,
kuten naytteen nimi, ndytenumero, naytteenottotapa, Foodex-koodi, tutkittavat mikrobit, ana-

lyysitulos, maaritysmenetelma ja tutkimuksen aloituspaiva.

NAYTTEENOTTO

Toimipaikke
Toiminnat Ravntostosmnts ’
Kasirteljs

: + i

A 23.A

Analyysituios Valizse ykaiids

Tulos masreysten mukainen *

Maaritysmenetelms

Tutkimuksen sloftuspvm

Uisatieto

| e A

Kuva 4. Naytteenottotapahtuman kirjaus VATI-palveluun.

4.2 Henkilékunnan haastattelu ja tiedonkeruu

Naytteenottojen lisaksi toimipaikan eri asemassa olevia tyontekijoitéa haastateltiin jaanvalmis-
tuksesta, kasittelykaytéanteista, jadpalakoneen ja -vélineiden pesuista seka omavalvontaan
littyvista seikoista. Haastatteluiden ja naytteenottojen tietoja varten koottiin henkilékohtainen
lomake (liite 1) omia muistiinpanoja varten. Naytteenoton aikana lomakkeen perustietoihin

koottiin paivamaara, naytteenottokohteen nimi, osoite ja naytteenottohetkessa olevien
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lasnaolijoiden nimet ja yhteyshenkilon sdhkdpostiosoite ja puhelinnumero. Perustietojen jal-

” o

keen lomakkeesta I6ytyy paaotsikot: "Jaahan liittyvd omavalvontasuunnitelma”, "Jaapalako-

» »” »

neen ja valineiden pesu”, "Jaapalakoneen ja valineiden sijainti ja sailytys”, "Jaiden kasittely”,

"Jadpalanaytteenotto”, "Pintapuhtausnaytteenottoon liittyva omavalvontasuunnitelma”, "Pinta-

puhtausnaytteenotto” seka lopuksi "Muuta” -osio lisamuistiinpanoja varten.

Seuraavissa kappaleissa kaydaan tarkemmin [&pi haastatteluiden ja tiedonkeruun aiheiden

sisaltoa.

4.2.1 Jaanvalmistukseen liittyva omavalvonta

Projektissa valvottiin jaanvalmistukseen liittyvan omavalvonnan olemassaoloa ja toteutu-
vuutta. Jadanvalmistukseen liittyvéan omavalvonnan olemassaolo tarkastettiin haastattelemalla
ja/tai tutkimalla omavalvontasuunnitelmaa joko paperisena tai sahkdisend. Omavalvonta-
suunnitelmasta katsottiin mm. mahdollinen jadnvalmistukseen ja -kasittelyyn, laitteiston pe-
suun tai omavalvontanaytteenottoon liittyva suunnitelma, ohje ja/tai kirjanpito. Suunnitel-
massa Vvoi olla maininta esimerkiksi jaanvalmistuskoneen pesutiheydestéd, ohjeessa koneen
ja valineiden pesumenetelmasta ja kirjanpidossa kuittaus suoritetuista huolloista tai pesuista
paivamaarineen. Lisaksi haluttiin selvittaa, onko toimipaikalla eli naytteenottokohteella jonkin-

laista tyontekijdiden koulutusta jaéanvalmistukseen liittyen.

4.2.2 Jaanvalmistuskoneen ja jaankasittelyvalineiden pesukaytanteet

Henkilokunnan haastatteluissa selvitettiin, kuinka usein, milla ja miten jaanvalmistuskone,
jadallas tai jaankasittelyssa kaytettavat valineet pestaan. Oleellista oli saada tietoa, onko
pesu saanndllista ja suunniteltua vai ei ja maarittaa, onko pesu riittavaa. Jaankasittelyvalinei-
den pesu voi tapahtua niin k&sin kuin koneessakin. Lisaksi haluttiin tietdd pesun suorittajan
asema tai tydnkuva tyopaikalla. Tiedossa oli omakohtaisen kokemuksen perusteella se, ettéa
jdanvalmistuskoneen pesuun saattaa olla nimetyt, tehtavaan erikseen valitut ja koulutetut
henkil6t.
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4.2.3 Jaan kasittelykaytéanteet ja valineiden sijainti

Naytteenottolomakkeeseen pyrittiin samaan tietoa kasihygienian toteutuvuudesta jaata kasi-
tellessd. Haastattelussa selvitettiin, kasitelladnko jadotinta puhtailla pestyilla kasilla ja/tai kay-
tetaanko kasittelyssa kertakayttohansikkaita. Lisaksi oleellista oli selvittda, milla jaata otetaan
ja missa mahdollista valinetta sailytetaan. Jaankasittelyssa on monta vaihetta, jossa ristikon-
taminaatio saattaa toteutua. Késien valityksella jaahan voi siirtyd hyvin erilaisia pilaajabaktee-
reja. Jaanottovalineen sailytystapa oli yksi oleellinen hygienian kannalta haastateltava seikka,

koska jaakoneen paalla tai jaiden seassa sailytettava valine on hygieniariski.
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5 TUTKIMUSTULOKSET JA NIIDEN ANALYSOINTI

Suoritettujen naytteenottokayntien tutkimustulokset koottiin ensin Excel-jarjestelmaan, minka
jalkeen tuloksista rakennettiin erilaisia taulukoita, kaavioita ja kuvioita. Ensimmaisena esitel-

laan jaanaytteiden mikrobiologiset tulokset.

5.1 Jaanaytteet

Taulukkoon 3 on koottu numeroidut jadnaytteenottokohteet 1-20 yleisnimityksilla baari, ravin-
tola ja myymala. Jokaisen varilla erotetun (vihred = baarit, oranssi = ravintolat, sininen = myy-
maléat) naytteenottokohdetyyppisarjan tulokset on asetettu taulukkoon parhaimmasta tulok-

sesta huonoimpaan alenevassa jarjestyksessa.

Tulokset on jaoteltu sanallisesti kolmiportaiseen arviointiluokkaan, jotta tulosten luokittelu olisi
selke&a ja havainnoivaa. Vastaavaa luokittelutapaa on kaytetty esimerkiksi Oulussa 2009,
Porissa 2014 ja Helsingissa 2020 tehdyissé projekteissa (Ravintoloiden jaapalojen hygieeni-
nen laatu 2009; Tarjoilupaikoissa tarjottavien vesien ja jddpalojen valvontaprojekti 2014; Jaa-
palojen hygieeninen laatu Helsingissa vuonna 2020 2021). Punaisella merkityt lihavoidut tu-
lokset taulukossa merkitsevat laatuvaatimusten tai -tavoitteiden ylittymista eli huonoa tulosta.
Keltaisella korostettu tulos kuvastaa tyydyttavaa tulosta ja tavallisella mustalla fontilla mer-
kitty tulos hyvéa tulosta. Hyvéan, tyydyttavan ja huonon tulosten raja-arvot on maaritelty seu-

raavasti:

Hyva: Heterotrofinen pesékeluku 22 °C < 100 pmy/ml ja koliformiset bakteerit 0 mpn / 100 ml

ja E. coli 0 mpn / 100 ml ja suolistoperaiset enterokokit O pmy / 100 ml

Tyydyttava: Heterotrofinen pesakeluku 22 °C 100-1000 pmy/ml ja koliformiset bakteerit O
mpn / 100 ml ja E. coli 0 mpn / 100 ml ja suolistoperaiset enterokokit 0 pmy / 100 ml

Huono: Jos yksikin seuraavista arvoista tayttyy: Heterotrofinen pesékeluku 22 °C > 1000
pmy/ml ja/tai koliformiset bakteerit > 0 mpn / 100 ml ja/tai E. coli > 0 mpn / 100 ml ja/tai suo-
listoperaiset enterokokit > 0 pmy / 100 mi
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Taulukko 3. Jaanaytteiden mikrobiologiset tulokset.
Kohde- | Kohde- Escherichia Koliformiset | Suolistoperaiset Heterotrofinen
numero tyyppi coli (E. coli) bakteerit enterokokit pesakeluku 22 °C
(MPN /100 ml) | (MPN /100 ml) (pmy / 100 ml) (pmy/ml)

1. Baari 0 0 0 44

2. Baari 0 0 0 48

3. Baari 0 0 0 330
4. Baari 0 0 0 3800
5. Baari 0 0 0 5400
6. Baari 0 410 0 6300
7. Ravintola 0 0 0 160
8. Ravintola 0 0 0 210
9. Ravintola 0 0 0 640
10. Ravintola 0 0 0 1300 *
11. Ravintola 0 0 0 2000
12. Ravintola 0 0 0 4200
13. Ravintola 0 0 0 4800
14. Ravintola 0 0 0 9500
15. Myymala 0 0 0 9

16. Myymala 0 0 0 80
17. Myymala 0 0 0 150
18. Myymala 0 0 0 180
19. Myymala 0 0 0 190
20. Myymala 0 0 0 520

Jaanaytetulosten heterotrofisen pesakeluvun 22 °C arvot vaihtelevat 9-9500 pmy/ml valill&,

joten hajonta on suurta, etenkin verrattuna Porin 2014 vastaaviin tuloksiin (1-2100 pmy/ml).

Helsingin 2020 projektissa taas huonoin heterotrofinen pesakeluku kipusi jopa 30 000 pmy/ml
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-arvoon, joka taas on tdméan projektin suurimpaan heterotrofiseen lukuarvoon (9500 pmy/ml)
verrattuna yli kolminkertainen. Pesékkeiden lisdksi oliformisia bakteereita havaittiin yhdessa
jadnaytteessa (kohde 6, baari), mutta suolistoperaisia enterokokkeja ja E. colia ei yhdessa-

kaan.

Kaiken kaikkiaan jaanaytteista 20 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 40 % tyydyttavia
ja 40 % huonoja. Hyvia ja tyydyttavia tuloksia esiintyi jokaisessa kohdeluokassa, baareissa,
ravintoloissa ja myymaloissa. Huonoja tuloksia esiintyi baarien ja ravintoloiden jaanaytteissa,
mutta ei myymaloiden jaanaytteissa, jolloin minkaan tutkimuksessa olevan myymalan jaa-
naytteessa ei havaittu laatutavoitteita tai -vaatimuksia ylittavia arvoja. Toisin sanoen taman
tutkimuksen perusteella myymalodiden valmistaman eli palvelutiskeilla kaytettavan jaamurs-
kan mikrobiologinen laatu on paremmalla tasolla kuin ravintoloiden tai baarien valmistamien
jadpalojen. Syyna tahan saattaa olla myymaldissa valmistettavan ja kaytettavan jaan suuri
maara ja veden kiertonopeus. Myymaloiden palvelutiskeilla jaamurskaa kuluu paivittain run-
saasti, jolloin jaakoneen putkistossa oleva vesi ei ehdi seisomaan pitkia aikoja ja nain kerryt-
tamaan bakteeristoa. Myymaldiden jaanaytteiden heterotrofisen pesakeluvun 22 °C arvojen

valilla on jonkin verran hajontaa ja tulokset vaihtelevat 9-520 pmy/ml.

Monet tarjoilupaikat olivat joutuneet sulkemaan ovensa ja keskeyttdmaéan toimintansa osittain
ja kokonaan Covid 19-pandemian vuoksi, joten myo6s jaakoneiden kaytto oli tauolla. Jaako-
neiden ollessa tauolla jopa kuukausia, paasi vesijohtovesi seisomaan putkistossa ja nain ol-
len mahdollisesti keraamaan ja kasvattamaan bakteerimaaraa vedessa. Suoraa yhteytta ko-
ronan aiheuttaman tauon vaikutuksista jaanaytetuloksiin ei voida tai pystyta perustella, mutta
todennakoisend vaikuttajana sité voidaan pitdd. Jatkoa ajatellen onkin syyta ottaa huomioon
tarjoilupaikkojen tauolla olon jalkeen veden juoksutus niin tavallisista hanoista, kuin myés jaa-
palakoneen hanasta. Jos jaapalakoneen vetta ei voida juoksuttaa, on tarkeaa valmistaa muu-

tama era jaitd ennen varsinaista jaiden kayton aloittamista.

Taman projektin jddnaytteiden tulokset ovat prosentuaalisesti hyvin samankaltaisia Oulun
2009 projektin tulosten kanssa. Porin 2014 projektissa taas hyvia tuloksia on saatu prosentu-
aalisesti yli kaksinkertainen méaara verrattuna tdhan Porin 2021 projektiin. Helsingin tutkimuk-
sessa pelkastaan pubeista otettujen jaanaytteiden tulokset taas eroavat jonkin verran Porin
2021 projektin tuloksista. Molemmissa hyvien tulosten prosenttiosuus on pienempi kuin tyy-
dyttavien tai huonojen, mutta toisaalta hyvien ja tyydyttavien tulosten prosenttiosuus on suu-

rempi kuin huonojen. Missaan edelld mainituissa kolmessa aikaisemmassa eika tdssakaan
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Porin 2021 projektissa havaittu E. colia, jonka esiintyminen kertoisi tuoreesta suolistoperéai-
sestd saastumisesta. Suolistoperaisia enterokokkeja taas esiintyi Oulun 2009 ja Porin 2014
projekteissa, mutta ei Helsingin 2020 projektissa eika Porin 2021 ensimmaisissa jaanayt-

teissa (kts. alaluku 5.1.1). Kaikissa neljassa projektissa havaittiin jaanaytteissa koliformisia

bakteereja.

Oulun 2009, Porin 2014 ja Helsingin 2020 projekteissa jaanaytteita ei otettu ollenkaan myy-
malobistd, joten tdman projektin tulokset saattavat olla suhteessa parempia kyseisiin projektei-
hin verrattuna. Tassa projektissa jaanaytteita kerattiin lisaksi vahemman kuin kyseisissa kol-
messa muussa projektissa, jolloin otanta oli nyt pienempi eikéa valttamatta ole niin luotettava
kuin isommissa projekteissa. Pienen otannan vuoksi jo yksikin huono tulos pienentaa hyvien

tulosten prosenttiosuutta, jolloin kokonaistulos saattaa hamata.

Vaikka opinnaytetydssa tuloksia kasitellaan kolmiportaisella asteikolla, ilmoitettiin jaanayt-

teenottokohteille tulokset eri termeja kayttaen. Huonosta tuloksesta on puhuttu esimerkiksi
heikentyneend, korkeana ja ei laatutavoitetta- tai vaatimusta tayttavana. Tyydyttavaa ja hy-
vaa tulosta taas on kutsuttu hyvana tai laatutavoitteen tai -vaatimuksen tayttavana.

Huonon naytetuloksen saaneille kohteille suoritettiin uusintanaytteenotto. Poikkeuksena on *
-merkilla varustettu ravintola (kohde 10), jonka tulos 1300 pmy/ml ylittyi vain vahén laatuta-
voitteesta <1000 pmy/ml. Kyseisesta ravintolasta pyydettiin korjaustoimenpidesuunnitelma,
jonka kattavuuden ja luotettavuuden perusteella paatettiin uusintanaytteen tarpeellisuudesta.

Uusintanaytetta ei otettu, koska korjaussuunnitelma todettiin riittavaksi.

Uusintanaytteenotto kohdistui siis yhteensa seitsemaan huonon tuloksen saaneeseen koh-

teeseen, joista kolme oli baareja ja nelja ravintolaa. Kyseisten baarien ja ravintoloiden ensim-
maisten naytteenottojen naytetuloksissa heterotrofinen pesékeluku 22 °C ylitti laatutavoitteen
<1000 pmy/ml ja yhden baarin (kohde 6) jadnaytteessa esiintyi lisaksi koliformisia bakteereja,

jolloin koliformisten bakteerien laatutavoite O pmy / 100 ml ylittyi.

5.1.1 Uusintajaanaytteet

Uusintanaytteista koottu taulukko 4 noudattaa samaa periaatetta edellisen kappaleen taulu-
kon 3 kanssa. Seitsemastéa uusintanaytteesta nelja taytti laatutavoitteen <1000 pmy/ml. Koh-

teen 6 (baari) tuloksissa ei havaittu enaa koliformisia bakteereja ja heterotrofinen pesakeluku
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22 °C oli laskenut laatutavoitteisiin tyydyttavalle tasolle. Kohteiden 11, 13 ja 14 (ravintolat)
jdduusintanaytetuloksien heterotrofiset peséakeluvut laskivat laatutavoitteeseen. Kohteen 11
tulos 2000 pmy/ml - 770 pmy/ml, kohteen 13 tulos 4800 pmy/ml - 4 pmy/ml ja kohteen 14
tulos 9500 pmy/ml - 750 pmy/ml. Huomattava muutos tuloksissa tapahtui siis kohteiden 13

ja 14 uusintatuloksissa.

Kolmessa uusintanaytteessa (punaisella merkityt) havaittiin edelleen poikkeamia laatutavoit-
teissa tai -vaatimuksissa. Kohteen 4 (baari) uusintanayte taytti nyt laatutavoitteen heterotrofi-
sen peséakeluvun 22 °C osalta, mutta naytteessa havaittiin suolistoperaisia enterokokkeja, joi-
den osalta laatuvaatimus ei tayttynyt. Kyseisen kohteen heterotrofinen pesékeluku laski 3800
pmy/ml = 360 pmy/ml. Kohteen 5 (baari) heterotrofinen tulos taas laski uusinnan myota
5400 pmy/ml - 4600 pmy/ml, mutta laskusta huolimatta tulos jai silti viela hyvin korkeaksi.
Kohteen 12 (ravintola) naytetulos jai myoskin uusinnassa yli laatutavoitteen. Nayte laski en-

simmaisesta naytteenotosta 4200 pmy/ml - 1600 pmy/ml.

Taulukko 4. Uusintajddnaytteiden mikrobiologiset tulokset.

Kohde- | Kohde- Escherichia Koliformiset | Suolistoperdiset Heterotrofinen
numero tyyppi coli (E. coli) bakteerit enterokokit pesakeluku 22 °C
(MPN /100 ml) | (MPN /100 ml) (pmy / 100 ml) (pmy/ml)

4. Baari 0 0 3 360

5. Baari 0 0 0 4600

6. Baari 0 0 0 480

11. Ravintola 0 0 0 770

12. Ravintola 0 0 0 1600

13. Ravintola 0 0 0 4

14. Ravintola 0 0 0 750

Uusintanaytteista vain yksi ylsi hyvaan tuloksen. Kolme kohdetta saavutti tyydyttavan ja
kolme sai huonon tuloksen. Kolmen huonon tuloksen saaneilta kohteilta vaadittiin uudelleen
korjaustoimenpiteet ja kohteista otettiin viel& toiset uusintajaanaytteet. Toimijoiden kanssa

pohdittiin yhdessa mahdollisia syité ja korjaustoimenpiteita.
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5.1.2 Toiset uusintajaanaytteet

Oheinen taulukko 5 on koottu edellisten taulukoiden 3 ja 4 tavoin. Tassa taulukossa kasitel-
l&a&n toisen eli viimeisen uusintajaanaytteenoton tuloksia. Kolmesta kohteesta, kahdesta baa-
rista ja yhdesta ravintolasta otettiin siis kolmannet jaanaytteet eli toiset uusintanaytteet.
Tassa naytteenotossa jaasta tutkitutettiin vain ne muuttujat, jotka edellisessa uusintanayt-
teenotossa eivat tayttaneet laatutavoitteita- tai vaatimuksia kunkin kohteen osalta. Taulu-

kossa merkki "-” tarkoittaa siis sita, ettei kyseista muuttujaa tutkittu jaasta laboratoriossa.
Kohteen 4 (baari) toisesta jdduusintandytteesta tutkittiin ainoastaan suolistoperaiset entero-
kokit. Tulos oli puhdas. Kohteen 5 (baari) heterotrofisen peséakeluvun 22 °C osalta taas ha-
vaittiin edelleen laatutavoitteen ylittdva maara bakteereja. Kohteen 12 (ravintola) heterotrofi-

nen pesakeluku 22 °C taas laski laatutavoitteisiin, mutta jai viela tyydyttavalle tasolle.

Taulukko 5. Toisten uusintajgénaytteiden mikrobiologiset tulokset.

Kohde- | Kohde- Escherichia Koliformiset | Suolistoperéiset Heterotrofinen
numero tyyppi coli (E. coli) bakteerit enterokokit pesakeluku 22 °C
(MPN /100 ml) | (MPN /100 ml) (pmy / 100 ml) (pmy/ml)
4, Baari - - 0 -
5. Baari - - - 1900
12. Ravintola - - - 330

Toisesta uusintajgdnaytteenotosta jai jaljelle viela kohde 5 (baari), jossa jaan tulos jai kor-
jaustoimenpiteista ja uusinnoista huolimatta huonoksi. Kyseinen kohde siirtyi jatkoselvitetta-

vaksi Porin terveysvalvonnalle opinnaytetyoprojektin kdytannoén osuuden loputtua.

Syyné korkeaan heterotrofiseen pesakelukuun kohteessa 5 (baari) viela huolellisten koneen
puhdistustoimienkin jalkeen saattaa olla kohteen rakennuksen vanhat vesiputkistot ja veden
seisominen niissa. Veden huolellinen ja usein tapahtuva juoksutus hanasta voisi olla apu-

keino bakteerien méaran vahentadmiseen jadhan kaytettdvassa vedessa.
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5.2 Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnéaytteita otettiin yhteensa seitsemasta kohteesta, yhdesta baarista, kahdesta
ravintolasta ja neljasta myymalasta. Taulukossa 6 kohteet on numeroitu taulukon 3 kohteiden

perusteella.

Laboratorion antamat raja-arvot sivelynaytteille olivat:
— Hyva: aerobiset mikro-organismit <200 pmy / 100 cm?
— Heikentynyt: aerobiset mikro-organismit 200—1000 pmy / 100 cm?

— Huono: aerobiset mikro-organismit >1000 pmy / 100 cm?

Taulukko 6. Pintapuhtausnaytteiden mikrobiologiset tulokset.

Kohdenumero Kohdetyyppi Aerobiset mikro-organismit
(pmy/nayte)
8} Baari <5
11. Ravintola <5
13. Ravintola <5
15. Myymala <5
17. Myymala <5
18. Myymala 35
20. Myymala 4900

Baarin, kahden ravintolan ja kolmen myymalan pintapuhtausnaytteiden tulokset aerobisten-
mikro-organismien osalta olivat laadultaan hyvid. Kohteen 20 (myymala) pintapuhtausnayt-
teen tulos taas oli mikrobiologiselta laadultaan huono. Tulos 4900 pmy/nayte ylittdd huonon

tuloksen rajan (>1000 pmy/néayte) huomattavasti.

Verrattaessa pintapuhtausnaytteiden tuloksia jaanaytetuloksiin, ndhdaan kokonaistilannetta
kohteissa, joissa otettiin seka jaa- ettd pintapuhtausnaytteet. Hyvan pintapuhtausnaytetulok-
sen saaneista kohteista vain yhdella jaanaytteen mikrobiologinen laatu oli hyva, kolmella oli

tyydyttava ja kahdella huono. Huonon pintapuhtausnaytetuloksen saaneella kohteella jaan
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mikrobiologinen laatu oli tyydyttava. Pintapuhtausnaytetulos ei siis tAman projektin perus-
teella ole suoraan verrannollinen jaan mikrobiologiseen laatuun, tosin otos oli pieni. Myds
Oulun 2009 projektissa todettiin, ettei jaAdnvalmistuskoneen puhtautta voida verrata jaan mik-

robiologiseen laatuun.

Huonon pintapuhtaustuloksen saaneelta kohteelta 20 (myymala) vaadittiin korjaussuunni-
telma ja -toimenpiteet seka otettiin uusintapintapuhtausnayte.

5.2.1 Uusintapintapuhtausnaytteet

Kohteeseen 20 (myymal&d) suoritetun uusintapintapuhtausnaytteen tulos tavoitti nyt laatuta-
voitteen (taulukko 7). Silmamaaraisesti uusintakaynnilla arvioituna jaépalakone oli selkeasti
puhtaampi ulkopuolelta, mistd voi paatella puhdistuksen tason parantuneen myés koneen si-
sapinnoilla. Kyseisen kohteen ensimmaisen pintapuhtausnaytetuloksen huono tulos johtui toi-
mipaikan edustajan mukaan luultavasti koneen liian harvasta pesutiheydesta, minka vuoksi

pesukertoja luvattiin jatkossa lisata.

Taulukko 7. Uusintapintapuhtausnéytteiden mikrobiologiset tulokset.

Kohdenumero Kohdetyyppi Aerobiset mikro-organismit
(pmy/nayte)
20. Myymala <5

5.3 Jaanvalmistuskoneiden silmamaarainen puhtaus

Jaanvalmistuskoneista tarkastettiin silmamaaraisesti koneen sisa- ja ulkopintojen puhtaus
(kuvio 2). Koneen sisapinnalla tarkoitetaan naita tuloksia tarkastellessa paaasiassa jaanval-
mistuskoneiden jadaltaan ja "ritildiden” puhtautta. Myymalodissa koneista ei voitu arvioida kuin

jadaltaiden puhtaus, koska itse koneen sisélle ei juurikaan nahty.

Kaiken kaikkiaan koneista 45 % (9 kpl) ei havaittu huomautettavaa sisa- ja ulkopinnoilla, 30
% (6 kpl) koneista esiintyi keltaista varjaytymaa (esimerkiksi kuvassa 5, vasen puoli) koneen
sisapuolella, 10 % (2 kpl) koneista oli likaisia ainoastaan ulkopuolelta, 10 % (2 kpl) koneissa
esiintyi ruskeaa likaa sisapuolella (esimerkiksi kuvassa 5, oikea puoli) ja 5 % (1 kpl) ko-

neessa oli vihre&a likaa sisdpuolella.
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Ei huomautettavaa

Keltaista

sisa- eika s
L varjaytymaa
ulkopinnoilla . .
sisdpinnoilla
45 %

30 %

Vihreaa likaa
sisdpinnoilla
5%

Likaa
ulkopinnoilla
10 %

Ruskeaa likaa
sisdpinnoilla
10%

Kuvio 2. Jaanvalmistuskoneiden (20 kpl) silmamaarainen puhtaus.

Sisdpuolelta puhtaiksi voidaan siis arvioida yhteensa 55 % koneista, koska yksikaan kone ei
ollut seka ulko- ettd sisapuolelta likainen. Keltainen varjaytyma koneessa ei suoraan valtta-
matta kerro liasta. Tarkastuskaynneilla olisi voinut kokeilla varjaytyman ja lian irtoavuutta esi-

merkiksi puhtaalla aterimella tai muulla valineella.



47

Kuva 5. Jadpalakoneissa nakyvaa keltaista varjaytyméaa (vas.) ja ruskeaa likaa (oik.).

Kuvienjulkaisuluvat saatiin 14 kohteesta ja kuudesta kohteesta lupa jai saamatta. Naiden
kuuden kohteen kuvien joukossa olisi ollut kuvia mm. keltaisesta varjaytymasta suurella alu-
eella ja vihredsta liasta. Kuvan 5 jadpalakoneet eivat siis olleet likaisimmasta paasta tassa

projektissa.

Jaan mikrobiologiset tulokset eivat tassa projektissa ole paasaantodisesti suoraan verratta-
vissa koneen silmamaaraiseen puhtauteen, kun taas Helsingin 2020 tutkimuksessa todettiin
koneen silmamaaraisen puhtauden vaikuttavan jaan mikrobiologiseen tulokseen. Sekéa silma-
maaraisesti puhtaiden etta likaa sisaltavien koneiden jadn mikrobiologisen laadun tulokset
vaihtelevat hyvasta tyydyttavaan ja huonoon. Vihreaa likaa sisdltavassa koneessa heterotro-
finen pesakeluku 22 °C oli ensimmaisessa naytteenotossa 5400 pmy/ml kun taas silmamaa-
raisesti puhtaassa koneessa vastaava arvo oli 6300 pmy/ml. Kuitenkin ruskeaa likaa omaa-

vassa koneessa arvo nousi 9500 pmy/ml.
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MyoOskaan pintapuhtausnaytteiden tuloksiin ei silmamaarainen puhtaus ole suoraan verratta-
vissa. Puhtaustuloksen <5 pmy/néyte saaneista jddnvalmistuskoneiden sisapinnoista osa oli
puhtaan nakdisia (ei huomautettavaa) ja osassa oli keltaista varjaytymaa. Tuloksen 35
pmy/nayte ja 4900 pmy/nayte saaneiden koneiden sisaosien puhtaudessa ei ollut huomautet-
tavaa, mutta tuloksen 4900 pmy/nayte koneen ulkopinta oli likainen. Pintapuhtausnaytteen
ottaminen myo6s puhtaalta nayttavalta koneen pinnalta on siis taman projektin tulosten perus-

teella kannattavaa. Bakteereita ei aina nahda paljaalla silmalla.

5.4 Henkilokunnan haastattelu ja tiedonkeruu

Henkilokuntaa haastateltiin jaan valmistuksesta, kasittelykaytanteista, jaanvalmistuskoneen
ja -vélineiden pesuista sekda omavalvontaan liittyvista seikoista.

5.4.1 Jaan valmistukseen liittyva omavalvonta

Omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelmasta katsottiin mahdollinen jaan valmis-
tukseen, kasittelyyn, laitteiston pesuun tai omavalvontanaytteenottoon liittyva suunnitelma,
ohje tai kirjanpito. Myymaloiden osalta omavalvontasuunnitelmat ovat usein séahkdisena vi-
ranomaisen nahtavilla PTY-tietojarjestelmassa, joten myymaldiden omavalvonnan tilanne tar-
kastettiin padsaantdisesti naytteenottokayntien jalkeen kyseisesta tietojarjestelmasta, ellei

tarkastuksella jo saatu kattavaa vastausta.

Kokonaisuudessaan 20 naytteenottokohteesta 45 %:lla oli jonkinlainen jaan valmistukseen,
kasittelyyn, laitteiston pesuun tai omavalvontandytteenottoon liittyva omavalvontamaininta tai
-kirjaus tarkastettavissa. Kuviosta 3 nahdaan, kuinka yksi baari pitaa kirjanpitoa jaapalako-
neen pesusta, mutta lopuilla baareista ei ollut tai ei I16ytynyt minkaanlaista omavalvontaa jaa-
han liittyen. Ravintoloiden osalta taas kolmelta I6ytyi kyseinen tarkastettava asia. Kaikissa
kolmessa kyseisessa ravintolassa kirjataan jaépalakoneiden pesut ylos, lisdksi yhdessa
naista ravintoloista merkitdan ylos koneen letkujen vaihdot ja kyseisen ravintolan omavalvon-
nassa oli ohjeet jaapalakoneen siivoukseen tietyilla valineilla ja aineilla. Lopuilla viidell& ravin-
tolalla ei ollut tarkastettavissa mitaan jaahan liittyvaéd omavalvontaa tai kirjanpitoa. Myyma-
I6ista viideltd 16ytyi vahintaan yksi, joko paperinen tai sdhkoinen jaahan liittyvéa omavalvonta-
asia, mutta yhdeltd myymalalta ei mitdan. Viidesta myymalasta yhdella oli paperinen jaako-

neen pesuohje ja kirjanpito palvelutiskilla, kahdella myymalla oli naytteenottosuunnitelma
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sahkdisena omavalvontajarjestelmassa ja toinen edella mainituista kirjaa naytetulokset ylos.
Yksi myymala pitaé kirjanpitoa niin koneen pesuista kuin naytteenotoistakin. Yhdella myyma-
lalla taas oli PTY-tietojarjestelmaan valmiina kuuluva suunnitelma, mutta ei mitddn omaa

suunnitelmaa.
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Baarit (6 kpl) Ravintolat (8 kpl) Myymalat ( 6 kpl)

Kuvio 3. Jaanvalmistukseen ja -kasittelyyn, laitteiston pesuun tai omavalvontanaytteenottoon
littyvéd omavalvontamaininta tai -kirjaus.

Kaiken kaikkiaan voidaan siis todeta jaan valmistukseen liittyvan kirjallisen omavalvonnan

olevan joko osittain tai kokonaan puutteellista. Oheiseen kuvioon 3 "Kylla” maininnan taakse
on asetettu pienikin omavalvontaan liittyva asia, joten kylla-tulokset olisivat maaraltdan hyvin
vahaisia, jos taulukkoon olisi eriteltynd esimerkiksi pelkastaan jaanvalmistuskoneen pesuun

liittyvd omavalvontamaininta tai -kirjaus.

Kuviossa 4 esitetddn jaan valmistukseen liittyvan kirjallisen omavalvonnan olemassaolon
suhde saatuihin jd&naytetuloksiin. Sininen "Kylla” -alue tarkoittaa sita, ettd toimipaikalla on
olemassa jokin kirjallinen jaahan liittyva omavalvonta-asia, kun taas oranssi "Ei” kertoo, ettei
jaahan liittyvaa kirjallista omavalvontaa ole olemassa toimipaikassa lainkaan. Havaintojen pe-
rusteella kirjallisen omavalvonnan olemassaolo ei ole suoraan verrattavissa jadpala- tai jaa-
murskanaytteistd saatuihin mikrobiologisiin tuloksiin. Seka jaanaytetuloksen "hyva” etta

"huono” -saaneilla kohteilla on saman verran jaahan liittyvaa kirjallista omavalvontaa.
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Kuvio 4. Jaahan liittyvdn omavalvonnan olemassaolon suhde jaanaytetuloksiin.

Omavalvontajdénaytteenotto. Toisena omavalvonnan osa-alueena selvitettiin, onko nayt-
teenottokohteilla omaa naytteenottoa jaapaloista tai -murskeesta. Kuviossa 5 havainnolliste-

taan tulokset.

M Baarit ® Ravintolat B Myymalat
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Kylla Ei Ei tietoa

wv

H

N

Kohteiden lukumaara (kpl)

Kuvio 5. Naytteenottokohteiden (yhteensa 20 kpl) omavalvontajaanaytteenotto.

Yhdellakdan baareista (6 kpl) ei ole tapana ottaa jaanaytteita valmistamistaan jaapaloista.
Ravintoloista (8 kpl) taas kaksi kertoi ottaneensa tai otattaneensa jaanaytteita, mutta eivat
osanneet kertoa, kuinka usein. Loput 6 ravintolaa ei ota tai otata jadnaytteitd, lukuun otta-
matta yht&, jonka mukaan terveystarkastaja on ennemmin ottanut naytteen. Taméan kohdalla
kyse saattoi olla vuoden 2014 projektista tai jonkinlaisesta vaarinkasityksestéa, koska terveys-
tarkastajan tehtavana ei tavallisesti ole ottaa jaanaytteitd. Myymaloiden (6 kpl) osalta 5 ottaa
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tai otattaa jaamurskasta naytteen joko itse tai esimerkiksi ulkopuolisen siivousyrityksen toi-
mesta. Kahden myymalan tiedetaan ottavan jaasta nayte kerran vuodessa, mutta kolmen
myymalan naytteenottotiheytta ei saatu selville, johtuen haastateltavan henkilékunnan tiedon-
puutteesta tai omavalvontakirjausten puutteellisuudesta. Myymaloissa seurataan valmistettu-
jen jaiden laatua, mik& voi osaltaan olla syy jaanaytteiden hyvaan laatutasoon tassa projek-
tissa.

Omavalvontapintapuhtausnaytteenotto. Omavalvontajaanaytteenoton toteutuvuuden li-
saksi haastateltiin vastaavasti jaanvalmistukseen liittyvan omavalvontapintapuhtausnaytteen-
oton toteutuvuudesta projektin toimipaikoissa (kuvio 6). Kuvio 6 on laadittu samalla periaat-
teella kuin edellinen kuvio 5.

M Baarit ® Ravintolat m Myymalat

7

1
0 0 -

Kylla Ei Ei tietoa

Kohteiden lukumaara (kpl)
O P N W b U1 O N

Kuvio 6. Tarkastuskohteiden (yhteensa 20 kpl) omavalvontapintapuhtausnéaytteenotto jaan-
valmistuslaitteistosta tai -valineista.

Tutkimustulosten perusteella 20 tarkastuskohteesta vain kahdessa (ravintola ja myymala)
otetaan pintapuhtausnaytteita jaavalmistuslaitteistosta. Kyseisessa ravintolassa kerrottiin vii-
meisen pintapuhtausnaytteen ottokuukausi. Myymaléssa, jossa otetaan pintapuhtausnayt-
teitd, kerrottiin naytteenoton hoitavan ulkopuolinen siivousyrityksen tyontekija.

Vaikka jaanaytteenotto voidaan korvata sddnnoélliseen elintarvikevalvontaan kuulumattomissa
baareissa pintapuhtausnaytteenotolla, ei kyseisista taman projektin baareista yksikaan to-
teuta sita eikd myoskaan jaanaytteenottoa osana omavalvontaa. Toimijoiden tiedonpuute

saattaa olla osasyy omavalvontanaytteiden ottamatta jattamiseen.
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5.4.2 Jaanvalmistuskoneen ja kasittelyvalineiden pesukaytéanteet

Jaanvalmistuskoneen pesutiheys. Oheiseen kuvioon 7 on koottu jaanvalmistuskoneiden
pesutiheydet. Haastattelemalla selvitettiin jaanvalmistuskoneen pesukaytanndista. Tarkeim-
pana oli saada selville, kuinka usein koneet pestaan tai mika on tavoitevali koneen pesuun.
Tulosten perusteella lyhin pesuvéli koneen tai koneen jadaltaan pesuun on kerran viikossa ja
pisin taas kaksi kertaa vuodessa. Kolmesta kohteesta (baari, ravintola ja myymala) ei saatu
ollenkaan vastausta, mihin syyna oli haastateltavien tyontekijoiden tiedonpuute tai omaval-
vontatietojen puutteellisuus. Naytteenottokohteista 30 % (6 kpl) pesee koneen kerran kuu-
kaudessa, mika on yleisin pesuvéli ja myo6skin laitevalmistaja Metoksen suosittelema pesuti-
heys. My6s Helsingin 2020 projektissa kuukausittain jaanvalmistuskoneita pesevia kohteita
todettiin 30 %.

Baarit Ravintolat Myymalat

Ei tietoa

2 x vuodessa
3-4 x vuodessa
6 x vuodessa

1 x kuukaudessa

2 x kuukaudessa

Jaanvalmistuskoneen pesutiheys

1 x viikossa

Naytteenottokohteiden lukumaara

Kuvio 7. Jaanvalmistuskoneiden pesutiheys.

Jadkoneiden ja jaasailididen pesuun kaytettavat menetelmat vaihtelevat jonkin verran koh-
teesta riippuen. Osassa paikoissa pesu suoritetaan pelkélla vedella, osassa pesuaineella ja
vedelld ja jossain paikoissa kaytetddn desinfiointiainetta ja vettd. Yhdessa kohteessa jaénval-
mistuskone pestaan etikkaliuoksella. Haastatteluiden perusteella koneen irto-osat voidaan
pesta erikseen joko kasin tai astianpesukoneessa. Erdan naytteenottokohteen mukaan jaa-

palakoneen pesuun on varattu oma tiskiharja, ritilat pestaan tiskiharjalla ja
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astianpesukoneessa seka vesitulppa jynssataan ja huuhdellaan kasinpesussa. Muita projek-
tissa nousseita puhdistus- tai huoltotoimia ovat jadnvalmistuskoneen ulkopintojen pyyhinta,

suodattimien imurointi seké vesiletkujen pesu tai vaihto.

Pesuja tekevat haastattelun perusteella niin tydpaikan omat tydntekijat kuin ulkopuoliset sii-
vousyrityksetkin. Keratyn tiedon perusteella voidaan todeta jaanvalmistuskoneen pesun suo-
rittavan yleisimmin siihen koulutettu vastuuhenkilo tai -henkilot. Myymaloissa koneen pesun

voi hoitaa myds ulkopuolisen siivousyrityksen tyontekija.

Kuviossa 8 verrataan jaanvalmistuskoneiden pesutiheyden vaikutusta jadnaytetuloksiin. Paa-
sédantoisesti voidaan todeta, etta mita tihedmpi on koneen pesutiheys, sitd parempi on ollut
kohteen jadn mikrobiologinen laatu. Kerran viikossa pestyn koneen jaanayte oli laadultaan
hyva, kun taas esimerkiksi kaksi kertaa vuodessa pestyn koneen jaanayte oli huono. Koh-
teissa, joista ei saatu tietoa, ovat jaat olleet mikrobiologiselta laadultaan joko tyydyttavia tai
huonoja, mika voi puolestaan kertoa omavalvonnan puutteellisuudesta tai henkilokunnan

osaamattomuudesta.

OHyva OTyydyttdvda @ Huono

100 %
90 %
80 %
70 %
60 %
50 %
40 %
30 %
20%
10 %

0%

Naytteenttokohteiden maara (%)

Jaanvalmistuskoneen pesutiheys

Kuvio 8. Jaanvalmistuskoneen (20 kpl) pesutiheyden vaikutus ja&n mikrobiologiseen laatuun.
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Jaankasittelyvalineiden pesutiheys. Jaankasittelyyn kaytettavat valineet pestaan haastat-
telun perusteella yhdeksassa (45 %) kohteessa kerran paivassa. Yhdessa kohteessa jaéotin
pestaan karkeasti sanottuna muutaman kerran viikossa ja yhdessa kohteessa vain kerran vii-
kossa. Kahden naytteenottokohteen jaanottovalineet pestaan vain tarvittaessa ilman saan-
nollistd suunnitelmaa. Kuvioon 9 merkityssa "Muu 5 %” -kohdassa on kyseessa suoraan asi-
akkaalle annettavaan puhtaaseen juomalasiin jAdkaapin jadpalakoneesta otettavasta jaasta,
jolloin lasi pestaan jokaisen asiakkaan valilla. "Ei tietoa” -kohdassa kuuden (30 %) naytteen-
ottokohteen jadottimien pesutiheytta ei saatu selvitettyd, johtuen henkilékunnan tiedonpuut-

teesta tai omavalvontatietojen puutteesta omavalvontajarjestelméssa (myymalat).

Pesu kerran paivdssa 45 %

Ei tietoa 30 %

Muu 5 %

Pesu vain
tarvittaessa 10 %

Pesu kerran
viikossa 5 %

Kuvio 9. Jaankasittelyvalineiden pesutiheys.

5.4.3 Jaankasittelykaytanteet ja véalineiden sailytys

Jokaisessa naytteenottokohteessa jaata otettiin joko muovisella, metallisella tai lasisella otti-
mella tai astialla (kuvat 6 ja 7). Muovista kauhaa jaanottovalineena kaytti yhteensa 75 %
naytteenottokohteista, joista 5 oli baaria, 7 ravintolaa ja 3 myymaéalaa. Yhdessa baarissa jaat
otettiin suoraan jddkaapin jadpalakoneesta puhtaaseen juomalasiin. Eraassa ravintolassa
taas muovikauha oli mennyt hukkaan ja tilalla k&ytettiin muovista sailytysrasiaa. Yksi ravin-
tola otti muovikauhan lisaksi jaitd suoraan muoviseen vesikannuun, joka oletettavasti vieddén
suoraan asiakkaalle ruokapoytaan. Myymaloistd, jotka eivat kayttaneet muovikauhaa, kaytti

yksi metallista kauhaa, yksi muovikulhoa ja yksi muovidmparia.
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Kahdessa kohteessa muovikauha oli lohjennut, jolloin toimijaa ohjeistettiin hankkimaan uusi
ehja jaanottovaline rikkinaisen tilalle mahdollisimman pian. Rikkindinen valine on vaikeampi
pitééa puhtaana, jolloin se voi kerata bakteereja lohkeamiin ja néin ollen vaarantaa osaltaan

jaén hygieenista laatua ja turvallisuutta.

Kuva 7. Muovikulho ja -rasiat jaanottoon.
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Haastattelujen perusteella naytteenottokohteista kahdessa myymalassa kaytetaan jaanottoti-
lanteessa kertakayttohansikkaita. Yhdessé ravintolassa taas kaytetaan silloin talléin ennen

jaénottoa kasidesinfektiota.

Jaanottovalineita sailytettiin noin puolessa naytteenottokohteissa irtonaisina jaavalmistuslait-
teistoin paalla. Eraéan jaanvalmistuskoneen paalla oli kankainen alusta, jonka paalla lepasi
irrallaan muovinen jaanotin (kuva 8). Yhdessa kohteessa taas jddkauha oli naytteenottohet-
kella viinapullojen seassa irtonaisena baaritiskissa olevassa syvennyksessa. Lopuissa koh-
teissa valineita sailytettiin mm. erillisessa amparissa, astiassa, metallitarjottimella tai vetolaa-
tikossa. Yksi naytteenottokohde oli ripustanut jddpalakauhan seinalle naulaan roikkumaan
jddpalakoneen viereen. Yhdessakaan kohteessa valinetta ei onneksi sailytetty jaiden seassa

koneen sisalla.

Yli 50 % kohteissa sailytettiin
jaéanottovalinetta koneen paalla
tai poydalla, yhdessa kohteessa

kankaisen alustan paalla.

Kuva 8. Jddpalakauha sailytyksessa kankaisen alustan paalla.

Projektissa ei otettu pintapuhtausnaytteita jaanottovalineista, mutta sailytystapojen perus-
teella se olisi ollut hyvinkin tarpeellista. Jdanottimia ei voida suositella sailytettdvaksi suoraan
koneen paalla tai poydalla, varsinkaan kankaisella alustalla, vaan hygieenisempaa olisi sailyt-
taa otinta erillisessa astiassa, joka pestaan saannollisesti. Toisaalta erillisessa astiassa kos-
teus tai vesi paasee seisomaan astian pohjalla ja toimimaan nain suotuisana bakteerien kas-
vualustana. Jonkinlainen ritilaastia voisi olla hygieenisin vaihtoehto kauhan sailytykseen.
Joka tapauksessa on kuitenkin tarkedé pesta ja vaihtaa vélineet sdanndllisesti. Naytteenotto-
kohteissa henkilékuntaa ohjeistettiin, jos valineen sailytykseen oli jokin mahdollisesti hygiee-

nisempi vaihtoehto.
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5.5 Korjaussuunnitelmat ja -toimenpiteet

Kirjalliset korjaussuunnitelmat pyydettiin ensimmaisten naytteenottojen perusteella yhteensa
kahdeksalta kohteelta. Suunnitelma pyydettiin aina silloin kun jaa- tai pintapuhtausnaytteen
laatuvaatimukset tai -tavoitteet eivat tayttyneet jonkin tai joidenkin mikrobiologisten arvojen
kohdalla. Mahdollinen korjaussuunnitelma pyydettiin samalla, kun naytteenottokohteeseen
l&hetettiin tulokset sahkopostilla. Korjaussuunnitelmassa pyydettiin kertomaan mitka ovat kor-
jaustoimenpiteet ja pohtimaan mika toiminnassa saattaa vaikuttaa heikentyneeseen tulok-
seen. Korjaussuunnitelmapyynndssa annettiin toimijalle ns. ehdotuksiksi esimerkiksi koneen
puhdistus, kasittelyhygienia, koneen tai prosessilaitteiston likaantuminen, putkistojen ika ja
kunto, mutta toimijan oli silti itse ryhdyttava selvittdma&an tarkemmin syyta ja perehtymaan

heikentyneeseen jaa- tai pintapuhtausnaytetulokseen.

Toimijoiden lahettamista korjaussuunnitelmista nousseista korjaustoimenpiteistd on koottu
oheinen ajatuskartta (kuvio 10). Korjaustoimenpiteet vaihtelivat esimerkiksi koneisiin liittyviin
asioihin, henkilokunnan toimintaan, jaiden kasittelyyn tai omavalvontaseikkoihin. Yleisin toi-

menpide oli jadnvalmistuskoneen pesu ja/tai desinfiointi.

Vesiletkujen ja Kasihygienian
Pesutiheyden V|emfar|n Veden parantaminen
lisdadminen gt juoksutus

Vesiletkujen
Koneen purku Kalkki- vaihto

osiin muodostumien
Koneen pesu poisto
ja/tai desinfiointi \ Koneen
/ ulkopintojen
\ pyyhinta

Korjaussuunnitelmista nousseita korjaustoimenpiteita:

Koneen / \ \
tyhjays

Kirjanpitojen

jaapaloista Suodattimen Omavalvonta- aloitus pesuista
vaihto suunnitelman
Uusien oo
Glrem kasittelyvalineiden HenkiBRunnan
sailytysastian hankinta Omavalvonta- koulutus ja
hankinta lntsthrnen suunnitelman osaamisen
kauhalle kGt lisiaminen varmistaminen

Kuvio 10. Korjaussuunnitelmista nousseita korjaustoimenpiteita.

Jaanaytteenotossa osassa tapauksissa ensimmainen korjaustoimenpide ei auttanut saavut-

tamaan laatutavoitteita tai -vaatimuksia, jolloin toimijan kanssa pohdittiin yhdessa laajemmin
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ja tarkemmin mahdollisia syitd ja annettiin toimijalle neuvoa ja ohjausta tilanteeseen kirjalli-
sesti sahkopostilla ja/tai suullisesti puhelimessa. Hankalimmissa tapauksissa apua pyydettiin

mya0s terveysvalvonnan vesiasiantuntijalta ja laboratorion henkilékunnalta.
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa elintarvikejaan mikrobiologisen laadun, laitteistojen ja
valineiden puhtauden seké valmistus- ja kasittelyhygienian tilanne Porin yhteistoiminta-alu-
een muutamissa myymaloissa ja tarjoilupaikoissa. Lisaksi naytteenottokayntien tavoitteena
pyrittiin selvittdmaan jadhan liittyvan omavalvonnan olemassaoloa ja noudattamista seké
edelleen omavalvonnan vaikutusta saatuihin laboratoriotuloksiin. Projektin toivottiin myos he-
rattelevan ja parantavan toimijoiden tietoisuutta hygieniariskeista liittyen jaan valmistukseen

vesijohtovedesta.

Asetetut tavoitteet tayttyivat suunnitellusti ja projektin avulla saatiin kerattya tarkeaa tietoa ky-
seisesta aiheesta. Projektissa tutkitetut jaanaytteet (20 kpl) olivat mikrobiologiselta laadultaan
20 % hyvia, 40 % tyydyttavia ja 40 % huonoja. Laatutavoitteen ja -vaatimuksen taytti kuiten-
kin seka hyvat etta tyydyttavat tulokset eli 60 % kohteista. Pintapuhtausnaytteista 6/7 saavultti
hyvan tuloksen. Uusintanaytteenotoissa korjaustoimenpiteilla saatiin tulokset paremmiksi niin
jaéa- kuin pintapuhtausnaytteidenkin osalta. Projektissa havaittiin omavalvonnan olevan puut-
teellista ja jadnkasittelyvalineiden sailytyksen olevan osittain vaaranlaista. Omavalvonnan
olemassaolo ei tdssa projektissa vaikuttanut suoraan jadnaytetuloksiin. Liséksi havaittiin,
ettei jdAdnvalmistuskoneen silmamaaraisella puhtaudella ole suoranaista vaikutusta jaan tai
pintapuhtauden mikrobiologiseen tulokseen, mutta koneen pesutiheydella sen sijaan on
suora vaikutus jaan mikrobiologiseen laatuun. Kokonaisuudessaan voidaan todeta Porin ym-
paristoterveydenhuollon yhteistoiminta-alueella olevan puutteita jd&n laadussa ja jaan valmis-

tukseen liittyvassa hygieniassa ja omavalvonnassa.

Porin elintarvikevalvonta sai projektin ansiosta tarkeaa tietoa yhteistoiminta-alueensa tarjoilu-
paikkojen ja myymaldiden jadnvalmistuksesta ja siihen liittyvista kaytanteista. Opinnayte-
tydssa esille nousseet puutteet ja epdkohdat jaanvalmistuksen elintarviketurvallisuudessa
otetaan kasittelyyn ja niihin kiinnitetaan jatkossa huomiota Oiva-tarkastuksilla. Projektissa ha-

vaittiin, etta toimijoiden tietoisuutta aiheesta tulee lisata.

Projektissa naytteenottokohteita oli vain 20 kappaletta, mik& on hyvin pieni osuus kaikista Po-
rin ymparistoterveydenhuollon yhteistoiminta-alueen jaata valmistavista tarjoilupaikoista ja
myymaloista. Projektin tulokset ovat pienen kohdemé&aran vuoksi vain suuntaa antavia. Pie-
nen otannan vuoksi jo yksikin huono tulos pienentda hyvien tulosten prosenttiosuutta, jolloin

kokonaistulos saattaa hieman vaarentya. Tulosten luotettavuuteen vaikutti myds varmasti se,



60

saatiinko kohteissa todenmukaista haastattelutietoa. Liséksi ndytteenotossa ja naytteiden tut-
kimisessa on aina olemassa ristikontaminaation tai muun epéaonnistumisen mahdollisuus,

vaikka tyotavat toteutettiinkin ammattimaisesti ja huolellisesti.

Kokonaisuudessaan projektin toteutus onnistui hyvin, vaikka tyon aikana ilmeni jonkin verran
haasteita. Projektiin asetettu rajallinen budjetti vaikutti naytteenottokohteiden mééarén suun-
nitteluun. Pintapuhtausnaytteiden kohdentaminen baareihin aiheutti aikatauluhaasteita, koska
naytteet tuli toimittaa tutkittavaksi laboratorioon jo silloin, kun suurin osa baareista oli viela
suljettuna. Lisaksi naytteenottokayntien suorittaminen muun tyén ohessa vaati priorisointiky-
kya. Koska naytteenottokaynnit suoritettiin kesédlomakausina, oli toimipaikoissa usein kiire
eika paikalla aina ollut tarpeeksi henkilokuntaa, joka olisi perehtynyt jaanvalmistukseen liitty-
viin asioihin, joten henkilokunnan tiedonpuutteen ja omavalvonnan puutteellisuuden vuoksi
vastauksia oli valilla vaikea kerata kattavasti. Kaiken kaikkiaan kaytannon projekti yhdistet-
tyna kirjallisen opinnaytetyon kirjoittamiseen antoi paljon uutta tietoa, kehitti ammatillista

osaamista ja itseluottamusta seka harjaannutti projekti- ja kirjoitustaitoja.

Suomessa on tehty vastaavia jaan laadun ja siihen liittyvan hygienian selvitysprojekteja jo
vuosia, eika tulokset nayta juurikaan paranevan. Seuraavat aiheeseen liittyvat projektit olisi-
kin hyva kohdentaa suoraan jaan laadullisten ongelmien vahentamiseen tai poistamiseen ja
elintarviketurvallisuuden parantamiseen seka toimijoiden tietoisuuden lisddmiseen. Se, miten
epakohdat ratkaistaan pitkaaikaisesti ja laajasti, jaakoon seuraavien tutkijoiden jatkoselvitet-

tavaksi.
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Liite 1. Jaapala- ja pintapuhtausnaytteenottolomake

1(2)

Jadpala- ja pintapuhtausndytteenottolomake 2021 PVA:
Ndytteenottokohde: Y-tunnus:
Osoite:

Lasnaolijat: (nimi, puh, spost):

Jaahan liittyvd omavalvontasuunnitelma:

Millainen? Koulutus?

Omavalvontakirjaukset:

Jadpalakoneen ja vdlineiden pesu:

Milla, miten, kuka?

Kuinka usein?

Jadpalakoneen ja valineiden sijainti ja sadilytys:

Jaiden kasittely:

Milla? Miten? Kuka?




2(2)

Jadpalanaytteenotto:

Nayte otettu klo:

Ndytteenottokohde ja havainnot:

Jaapalojen ulkonako ja havainnot:

Naytteiden lukumaara:

Naytteenottovaline ja havainnot:

Pintapuhtausnaytteenottoon liittyvd omavalvontasuunnitelma:

Millainen?

Omavalvontakirjaukset:

Otetaanko toimipaikalla pintapuhtausnaytteita jadkoneesta tai -valineista? Kylla Ei

Pintapuhtausndytteenotto:

Nayte otettu klo:

Naytteenottokohde ja havainnot:

Naytteiden lukumaara:

Naytteenottomenetelma:

Naytteenottopinta-ala:

Muuta:
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Liite 2. Jaapala- ja pintapuhtausuusintanaytteenottolomake

Jadpala- ja pintapuhtausndytteenottolomake 2021 PVA:
Naytteenottokohde: Y-tunnus:
Osoite:

Lasnaolijat: (nimi, puh, spost):

Laskutusosoite:

Jaapalanaytteenotto:

Nayte otettu klo:

Ndytteenottokohde ja havainnot:

Jaapalojen ulkondko ja havainnot:

Naytteiden lukumaara:

Ndytteenottovaline ja havainnot:

Korjaustoimenpiteet:

Pintapuhtausndytteenotto:

Nayte otettu klo:

Naytteenottokohde ja havainnot:

Naytteiden lukumaara:

Ndytteenottomenetelma:

Ndytteenottopinta-ala:
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Korjaustoimenpiteet:

Muuta:
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Liite 3. Kuvien julkaisulupa -lomake

KUVIEN JULKAISULUPA

Tama lupakysely koskee ndytteenottokohteessa otettujen kuvien julkaisemista opinnaytetyossa
anonyymisti. Tydssa ei maininta ndytteenottokohteen nimea tai muita yrityksen tunnistamiseen
johtavia tietoja.

Opinndytetyossa voidaan julkaista kuvia mm. jadpalakoneesta ja —ottimista, jddpala- ja pintapuh-
tausnaytteista tai omavalvonnan kirjauksista. Kuvia ei julkaista, jos niistda on ndytteenottokohde
selvitettavissa. Tarvittaessa kuvasta peitetaan teksteja tai muita salattavia tietoja. Naytteenottotu-
loksia kasitelldaan opinnaytetydssa yleisnimityksilla myymala x, ravintola x, kahvila x, baari x.

Myonnan luvan kuvien julkaisemiseen anonyymisti opinnadytetydssa.

En myonna lupaa kuvien julkaisemiseen anonyymisti opinnaytetyossa.

ALLEKIRJOITUS:

NIMENSELVENNYS:

PAIKKA JA AIKA:




Liite 4. Laboratoriolahete (jdanaytteet)

1(2)

LAHETE 1(1)
Jaandytteet

TILAAJA
Tilaaja: Laboratorion merkinnéit:
Osoite: Saapunut (pvm)
‘ Y-tunnus: Toimitustapa
Sahkopostiosoite: Tilausnro
Laskuviite: ‘ Puh: Néytenrot

Laskutusosoite (mikali eri kuin tilaaja):

Vastaanottaja/kirjaaja

TULOSTEN JAKELU

| U] Tilaaja ‘ L] Maksaja l [J Terv.valvonta, mika?

Muu: ‘

TIEDOT NAYTTEENOTOSTA

| Naytteenottaja:

NAYTETIEDOT

Naytteen nimi Naytteenottopaikka

Naytteenottoaika

1.

10.

NAYTTEISTA TEHTAVAT ANALYYSIT

Analyysi |1 2 [3 ][4 [s |6 [7 [8 |9 [10]




Koliformiset bakteerit

Escherichia coli

Suolistoperaiset enterokokit

Pesdkkeiden lukumaara 22 °C72h

Tuloksille halutaan lausunto [

ALLEKIRJOITUS JA PAIVAYS
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Liite 5. Laboratoriolahete (hygienianaytteet)

1(2)

LAHETE 1(1)
Hygienianaytteet

TILAAJA
Tilaaja: Laboratorion merkinnéit:
Osoite: Saapunut (pvm)
‘ Y-tunnus: Toimitustapa
Sahkopostiosoite: Tilausnro
Laskuviite: ‘ Puh: Néytenrot

Laskutusosoite (mikali eri kuin tilaaja):

Vastaanottaja/kirjaaja

TULOSTEN JAKELU

| [ Tilaaja ‘ ] Maksaja l [ Terv.valvonta, mika?

‘ Muu: ‘

TIEDOT NAYTTEENOTOSTA

| Naytteenottaja:

NAYTETIEDOT

Naytteen nimi Naytteenottopaikka

N&ytteenottoaika | Sivelty pinta-ala cm?

1.

10.

NAYTTEISTA TEHTAVAT ANALYYSIT

Analyysi |1 2 [3 |4 [s |6 [7 [8 |9 [10]
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Aerobiset mikrobit

Tuloksille halutaan lausunto [

ALLEKIRJOITUS JA PAIVAYS
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Liite 6. (Uusinta)naytteenottotodistus toimijoille

po R I Porin kaupunki / Elinvoima- ja ympéristétoimiala

Ymparisto- ja terveysvalvonta

UUSINTANAYTTEENOTTOTODISTUS PAIVAMAAr&: XX.XX.XXXX
Naytteenottopaikka: Y-tunnus:
Naytteenoton syy: Jaan mikrobiologisen laadun ja jaan kasittelyhygienian valvontapro-
jekti osana opinnaytetyota.
Naytteenottoaika: XX XX XXXX KIO XX.XX
Naytteenottaja: Vilma Kontturi (terveystarkastajaharjoittelija)

sahkopostiosoite / puhelinnumero

Toimipaikan edustaja:

Naytetiedot:

Jaapalanayte 2 x 400 ml, jd&palakoneesta toimipaikan omalla muovikauhalla kauhottuna.

Pintapuhtausnayte sivelytekniikalla n. 10 cm x 10 cm alueelta jaapalakoneen siséseinasta.

Lisatiedot:

Naytteenottajan allekirjoitus, nimenselvennys ja virka-asema:

%ﬁmmMﬁW Vilma Kontturi, teryeystarkastajaharjoittelija,

Porin kaupunki terveysvalvonta@pori. fi Palvelupiste Porina
Elinvoima- ja ymparistotoimiala PL 121, 25101 Pori rjonkatu 13, 25100 Por
Y-tunnus 04373239 Puhelin 044 701 3353 v, pori i



Liite 7. Esimerkkisahkdpostiviesti toimijalle lahetetyista tutkimustuloksista

Ldhettdja: Vilma Kontturi

Lihetetty:

Vastaanottaja:

Aihe: 133- ja pintapuhtausndytteiden tulokset -

Hei!
Kavin ottamassa teilta _ ja soitin tuloksista tanaan -
Ohessa jddndytteen tulokset:

Méiritys Tulos Yksikkd

E. coli 0 MPN/100 mi

Koliformiset bakteerit 0 MPN/100 ml

Suolistoperaiset enterokokit 0 pmy/100 ml

Heterotrofinen pesakeluku 22 °C 4800 pmy/mi

Suoritettujen tutkimusten osalta jadndyte tayttaa jdalle asetetut mikrobiologiset laatuvaatimukset,
mutta ei laatutavoitteita (Eviran ohje 10591/2018) heterotrofisen pesdkeluvun 22°C osalta.

Heterotrofiselle pesdkeluvulle el esitetd numeerista arvoa, vaan laatutavoitteena on, etta naytteessa ei ole epatavallisia muutoksia.
Eviran ohjeen mukaan pesédkkeiden lukumdéran merkittavasti lisddntyessa (talousvedessd >100 pmy/ml ja jddssd >1000 pmy/mi) on
selvitettdvd aiemmat tulokset ja kokonaistilanne seka harkittava uusintandytteen ja/tai korjaavien toimenpiteiden tarve.

Ja pintapuhtausndytteen tulos:

Madritys Tulos Yksikkd

Aerobiset mikro-organismit <5 pmy/nayte

Tutkitun pintapuhtausndytteen mikrobiologinen laatu oli hyva.

Tutkittu pinta-ala oli n. 100 cm?

Laboratorion raja-arvot sivelynaytteille:
Hyva: <200 pmy/100 cm?
Heikentynyt: 200-1000 pmy/100 cm?
Huono: >1000 pmy/100 cm?

Koska jadndytteen heterotrofinen pesikeluku 22 °C ylittd3 laatutavoitteen 1000 pmy/ml, pyyddmme teitd laatimaan kirjallisen
suunnitelman korjaustoimenpiteistd (esim. koneen puhdistus). Suunnitelmassa olisi hyvéd pohtia, mikd toiminnassanne (esim. jddn

kasittelyhygienia, koneen tai prosessilaitteiston likaantuminen, putkistojen ikd ja kunto) saattaa vaikuttaa heikentyneeseen
tulokseen. Suunnitelma tulee |3hettdd terveysvalvonnan sdhkdpostiin mennessa.
Maksullinen uusintandyte jddpaloista tullaan ottamaan madrdajan jdlkeen.

Heterotrofinen pesdkeluku (pesadkkeiden lukumaara) kertoo jadssa eldvien bakteerien, hiivojen ja homeiden lukumaaran. Lukumadrain
voi yleisesti vaikuttaa laitteen ja putkiston puhtaus seka veden laatu ja veden seisominen putkistossa. Lisatietoa veden ja jaan
valvonnasta elintarvikehuoneistossa ldytyy osoitteesta:

https://www.ruokavirasto fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/vesi/eviran_ohje 10591 1.pdf
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