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Opinnaytetyon tarkoitus oli selvittda salaattibaarien hygieniaa ja tuotteiden mikro-
biologista laatua seka salaattibaarien toimintaa tutkituissa kohteissa.

Tutkimus tehtiin kesalla 2017 Seindjoen alueen ymparistoterveydenhuollon toimi-
alueella. Kohteina oli myymalat ja kahvilat, joissa oli salaattibaari. Yhteensa tutki-
muskohteita oli 25, joista kaikista otettiin elintarvike- ja pintapuhtausnaytteita. Li-
saksi henkilokuntaa haastateltiin salaattibaarin toimintaa koskevista asioista.

Tybssa selvisi, ettd myymaldiden tulisi parantaa salaattibaarin toimintaa koskevia
asioita. Lampotilan seurannassa oli puutteita useassa paikassa ja salaattibaarika-
lusteen valvonnassa oli monessa kohteessa parannettavaa, silla kaluste oli sijoitettu
sellaiseen paikkaan, ettei se ollut valvottavissa.

Tutkimuksen elintarvikenaytteista oli mikrobiologiselta laadulta hyvia 81 %, valttavia
6 % ja huonoja 13 %. Tutkituista elintarvikenaytteista huonoksi arvioitiin mikrobio-
logiselta laadultaan yksi kasvisnayte, seitseman lihanaytetta, yksi kalanayte, kaksi
ayridgisnaytetta ja yksi riisi-, pasta- ja nuudelindyte. Salaattibaarikalusteen pinnoilta
otetuista pintapuhtausnaytteistd 91 % oli hyvia ja 9 % valttavia. Lisaksi tutkittujen
salaattibaarien ottimista 27 oli pintapuhtausnaytteiden tulosten mukaan hyvia, valt-
tavia yksi ja huonoja yksi.
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The objective of the thesis was to study the hygiene of the salad bars, the micro-
biological quality of their products and the operations of the bars.

The study was conducted in the summer of 2017 in the Seindjoki environmental
healthcare area. The subject of the study was the shops and cafés with a salad bar.
A total of 25 study sites were surveyed of which food and surface sampling samples
were taken. In addition, the personnel were interviewed about the operations of the
salad bar.

The results showed that the stores should improve the operations of the salad bars.
Temperature monitoring was weak in several places and the location of the salad
bar was such that it could not be controlled.

81 % of the food samples had good microbiological quality, 6 % mediocre and 13 %
poor quality. The food samples with poor microbiological quality were one vegetable
sample, seven meat samples, one fish sample and two shellfish samples. 91 % of
the surface samples taken from the salad bar surfaces were good and 9 % medio-
cre. 27 of the surface samples taken from the salad servers were good, one medio-
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

AVI

Evira

pmy/g

Ristikontaminaatio

Aluehallintoviraston tehtéavana on hoitaa Suomen lainsaa-
dannén valvonta-, toimeenpano- ja ohjaustehtavia. Suo-
messa on yhteensa kuusi aluehallintovirastoa, joidenka li-
saksi Ahvenanmaalla on itsellddn oma virasto. (Evira
2018c)

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira ohjaa, suunnittelee, ke-
hittdd ja suorittaa valtakunnallisesti elintarvikevalvontaa
Suomessa. Evira varmistaa valvonnalla ja tutkimuksilla
elintarvikkeiden laatua ja turvallisuutta. Liséksi se valvoo ja
tutkii kasvien ja elainten terveytta. (Evira 2018c)

Pesakettd muodostava yksikkd, joka kuvaa pesakkeita

muodostavien itididen maarad grammassa naytetta.

Ristikontaminaatiolla tarkoitetaan ristisaastumista, jossa
toisen elintarvikkeen mikrobit siirtyvét toiseen esim. kasien

tai erilaisten valineiden kautta. (Evira 2018c)



1 JOHDANTO JA TYON TAVOITTEET

Salaattibaarikalusteita on nykydan lahes jokaisessa myymalassa, minka liséksi niita
on myo6s esimerkiksi kahviloiden yhteydessa. Salaattibaarit tarjoavat kuluttajille mo-
nipuolisia elintarvikkeita, joista asiakas voi valita ja koota itselleen haluamansa sa-
laatin useista erilaisista vaihtoehdoista, jotka voivat olla esimerkiksi lihaa, kalaa tai
erilaisia pilkottuja kasviksia. Ne tarjoavat kuluttajalle helpon ja nopean lounasvaih-
toehdon mm. tydpaivan ruuaksi. Salaattibaarikalusteesta asiakas voi itse keraté ha-

luamansa elintarvikkeet niille tarkoitettuihin rasioihin.

Salaattibaarit ovat erillisia kalusteita myymalassa, jotka ovat eri konseptien toimitta-
mia tai myymalan omia. Ulkopuoliselta yritykseltd ostetun salaattibaarikalusteen li-
saksi myymala saa heiltd koulutusta salaattibaaria koskevissa asioissa. Itsepalve-
lumyyntina toteutetut salaattibaarikalusteet vaativat myymaléan henkilékunnalta eri-

tyista huomiota mm. kalusteen puhtaana pidossa ja sen toiminnan valvomisessa.

Taman opinnaytetydn tarkoituksena oli selvittda salaattibaarien hygieniaa ja tuottei-
den mikrobiologista laatua seké tutkimuksen kohteiden salaattibaarien toimintaa.
Toimeksianto opinnaytetyota varten tuli Seingjoen alueen ymparistéterveydenhuol-
lolta. Tutkimuksen suunnittelu alkoi kevaalla 2017 ja sen toteutus tapahtui kesdkuun
ja elokuun vélisena aikana samana vuonna. Kohteista haettiin elintarvikenaytteita ja
pintapuhtausnaytteitéd. Naytteenottamisen lisdksi henkildkuntaa haastateltiin salaat-
tibaaria koskevista asioista ja myymalan salaattibaarikalusteen puhtautta tarkkailtiin

samalla.



2 ELINTARVIKELAINSAADANTO

2.1 Euroopan unionin lainsdadanto

Suomessa suurin osa elintarvikelainsdddannésta koostuu Euroopan yhteisén lain-
saadannosta, joka on jokaisessa Euroopan unionin jAsenmaassa suoraan Voi-
massa. (Evira 2016c¢.) Tarkeimpi& rehuja ja elintarvikkeita kasittelevat saadokset
ovat EU:n hygieniapaketissa, jonka tarkoituksena on kattaa valvonta alkutuotan-
nosta kuluttajan péytaan asti kaikissa EU:n maissa. EU:n hygieniapakettiin kuuluvat
muun muassa Yyleinen elintarvikehygienia-asetus N:o 852/2004, elintarvikelainsaa-
dannon yleisia periaatteita seka vaatimuksia koskeva asetus 178/2002, elaimista
saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus N:o 854/2004. (A Euroopan parlamentin
ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002; Euroopan komissio 2014.)

2.2 Kansallinen lainsdadanto

Euroopan unionin lainsaadannon lisaksi Suomessa elintarvikkeita koskevaa lain-
saadantbd taydennetddn kansallisilla ohjeilla ja saadoksilla. Elintarvikelain (L
13.1.2006/23) 1 8:n mukaan lain tarkoituksena on varmistaa kaikkien elintarvikkei-
den ja niiden kasittelyn turvallisuus seké varmistaa elintarvikemaaraysten mukaiset
laatuvaatimukset. Liséksi lain tarkoituksena on mm. yllapitaa laadukas elintarvike-
valvonta Suomessa, elintarvikkeiden jaljitettavyyden varmistaminen ja elintarvikkei-
den esilla olevien tietojen totuuden mukaisuus. Kansallinen lainsdadanto ohjeistaa
myo6s Suomessa tehtavaa elintarvikevalvontaa. Elintarvikelaki (23/2006), maa- ja
metsatalousministerion (MMM) asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintar-
vikehygieniasta (1367/2011) ja Eviran ohje 16025/6 ilmoitettujen elintarvikehuoneis-
tojen elintarvikehygieniassa ovat esimerkiksi tarkeimpia saadoksia koskien Suomen
elintarvikevalvontaa. (L 13.1.2006/23; Evira 2016c.)
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2.3 Salaattibaareille asetetut vaatimukset

Salaattibaareissa on useita elintarvikkeita, jotka ovat herkasti pilaantuvia. Elintarvi-
kehuoneistoasetuksen 12 8:n 1 momentti mahdollistaa helposti pilaantuvien elintar-
vikkeiden myynnin pakkaamattomana itsepalveluna, jos elintarvikkeet esim. kala ja
liha voidaan suojata riittavasti. Asiakas voi koota itse tuotteet salaattibaarikalus-
teesta, jos se tapahtuu hygieenisesti ja myymalan henkilokunnan valittémassa val-
vonnassa. Salaattibaarin valikoimaa suunniteltaessa tulisi ottaa huomioon elintar-
vikkeiden mikrobiologinen pilaantuvuus ja tuotteiden ristikontaminaation vaara.
(Evira 2018a, 58.)

Salaattibaareissa sovelletaan elintarvikehuoneistoasetuksen 7 §:n lampdétilavaati-
muksia elintarvikkeiden myynnisséa. Sen mukaisesti herkéasti pilaantuvia elintarvik-
keita voidaan myyda enintaan 6 °C:n lampoétilassa. Poikkeuksena ovat tuotteet esi-
merkiksi kylma- ja lamminsavulohi, joiden lampdtilavaatimus on 0-3 °C:n lampdti-
lassa seka pakasteesta sulatetut tuotteet esim. katkaravut tulisi sailyttda 0-2 °C:n
lampdotilassa. Salaattibaareissa tarjolla olevat pilkotut kasvikset ovat myos helposti
pilaantuvia elintarvikkeita. LAmpétilavaatimuksissa voidaan myos noudattaa 8 §:n
lampdotilavaatimuksia, jos myyntiaika on salaattibaarissa enintaan 4 tuntia. 8 8:n mu-
kaisesti kylmasailytysta vaativien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdétila
saa nousta salaattibaarissa tarjoilun aikana enintaén 12 °C:seen. (Evira 2018a, 42—
45.)



3 ELINTARVIKEVALVONTA

3.1 Elintarvikevalvonnan toiminta Suomessa

11

Elintarvikkeita valvovat monet eri viranomaiset. Valvonta on porrastettu paikalli-

seen, alueelliseen ja valtakunnalliseen valvontaan, jonka lisaksi eri lainsaadannon

tai tehtédvakokonaisuuksien valvontaa voivat hoitaa samalla portaalla eri viranomai-

set (kuvio 1). (Niemi 2007, 456.)

Sosiaali- ja terveysministerié

- terveydensuojelulaki
—  tupakkalaki

Valvira

Maa- ja metsatalousministerié
- elintarvikelaki
- elainlaakintanuoltolaki
- elainsuojelu- ja elaintautilaki

Evira

Aluehallintovirasto (AVI)

Kunnan / yhteistoiminta-alueen monijaseninen toimielin

Ympéristdterveydenhuollon yksikké

Kuvio 1. Suomen ymparistoterveydenhuollon organisointi (muokattu lahteesta So-

siaali- ja terveysministerio, Ei paivaysta).

Suomessa elintarvikevalvonnan yleisen valvonnan ja suunnittelun ohjaus kuuluvat

maa- ja metsatalousministeriolle, sosiaali- ja terveysministeridlle seka kauppa- ja

teollisuusministeridlle. Maa- ja metsatalousministeridlle kuuluvat kasvien hygienia

alkutuotannossa ja elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia ennen vahittais-

myyntia. Muista elintarvikehygieniaa ja talousvetta koskevista asioista vastaa sosi-

aali- ja terveysministerio. Kauppa- ja teollisuusministerion tehtaviin sisaltyvat
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markkinavalvonnan tehtavat, jotka koskevat Suomen markkinoilla olevien elintarvik-

keiden laatua ja kuluttajille suunnattua informaatiota. (Niemi 2007, 456.)

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran tehtavana on vastata valtakunnallisen elintarvi-
kevalvontaohjelman laatimisesta. Lisaksi tehtdvana on elintarvikevalvonnan suun-
nittelu, ohjaus ja kehittaminen. Evira tekee valvontatyota esim. lihantarkastuksia ja
laitosvalvontaa kooltaan suuriin teurastamoihin seka niiden yhteydessa oleviin lai-
toksiin. Evira myo6s varautuu ennalta mahdollisiin elintarviketurvallisuutta heikenta-
viin riskitekijoihin. (Niemi 2007, 456; Evira 2018b.)

Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontaviraston (Valvira) tehtavana on valvoa, oh-
jata seka hoitaa lupahallintoa Suomen alkoholihallinnossa, ymparisténterveyden-
huollossa seka sosiaali- ja terveydenhuollossa. Valvira myontaa esimerkiksi lupia
elinkeinon harjoittamiseen. (Valvira 2008; Evira 2018c.)

Elintarvikkeiden ketjua valvovat myds aluehallintovirasto (AVI) ja tullilaitos. Aluehal-
lintoviraston (AVI) tehtdvana on suorittaa lainsdéddannon valvonta-, toimeenpano- ja
ohjaustehtavida Suomessa. (Evira 2018c.) Tullilaitoksen tehtavana on mm. kasvis-
peréisten elintarvikkeiden maahantuonnin valvonta ja Euroopan unionin ulkopuoli-

sista maista tulevien elintarvikkeiden tuonti. (Niemi 2007, 457.)

3.2 Kunnan ymparistdterveydenhuollon tehtavat

Suomen kuntien tehtavana on huolehtia, ettd ympaéristéterveydenhuollon lainsaa-
dannén toiminnalle asetettuja vaatimuksia noudatetaan kunnan koko alueella. Kun-
nassa laaditaan ymparistéterveydenhuollon valvontasuunnitelma, missa huomioi-
daan ohjaavien keskusvirastoiden yhdessa tekema valtakunnallinen valvontaoh-
jelma. Valvontasuunnitelman mukaisesti tehdyista tarkastuksista peritaan kunnan
hyvaksyméan taksan mukaiset maksut. (Kuntaliitto 2016.)

Kunnan ymparistoterveydenhuollon tehtdvdnd on mm. toiminnan harjoittajan neu-
vominen eri tilanteissa, alueen valvontakohteiden ilmoitusten ja hakemusten kéasit-
tely seka niista tehtavat paatokset, ymparistéterveydenhuollon alueen valvontakoh-

teisiin suoritettavat saanndlliset tarkastukset, epidemioiden selvittdminen ja
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suunnitelmallinen valvonta valtakunnallisen valvontaohjelman mukaisesti. (Kunta-
liitto 2016.)

3.3 Omavalvonta

Elintarvikkeiden valvonta koostuu viranomaisvalvonnasta seka toimijoiden teke-
mastda omavalvonnasta. Toimijalla on vastuu toiminnastaan esimerkiksi tuotta-
miensa, valmistamiensa, kuljettamiensa, pakkaamien ja kasittelemiensa seka kau-
passa pitamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. Toimintaansa varten toimijalla
tulee olla asianmukainen omavalvontajarjestelma. Viranomaisvalvonnan tehtava on

mm. varmistaa toimijan omavalvonnan toimivuus. (Evira 2016b.)
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4 YLEISIMMAT MIKROBIT

4.1 Aerobiset mikrobit

Happea tarvitsevia mikrobeja on kasveissa luonnostaan kasviksesta riippuen vaih-
televa maaréa. Aerobisten mikrobien suuri maara saattaa kertoa muun muassa elin-
tarvikkeen laadun heikentymisesta, tuotteen liian pitk&asta sailytysajasta, kylméket-
jun katkeamisesta tai tuotteen vaaranlaisesta sailytyslampatilasta. (Lehto, Maki,
Kuisma & Kymalainen 2015, 34.)

4.2 Escherichia coli

Escheria coli -bakteeri on ihmisten seké elainten suolistossa esiintyva bakteeri, joka
aiheuttaa ihmiselle ripulia ja vatsan seudulla kouristuksia. Elintarvikkeeseen bak-
teeri voi siirtya ulosteperaisen saastumisen seurauksena esim. vihannesten kaste-
luveden kautta. Kasvisten huolellisella pesulla ja hyvalla hygienialla bakteerin ai-
heuttamat vaarat voidaan valttda. Escheria coli ei lisaanny alle 6 °C:n l[Ampétilassa

ja bakteerin tuhoaminen vaatii yli 70 °C lampétilan. (Evira 2010, 48-54.)

Tartunnan ihminen voi saada saastuneesta elintarvikkeesta, kuten pesemattomista
vihanneksista, vedesta ja riittamattomasti kypsennetyn lihan valityksella. Ristikon-
taminaation kautta bakteeri saattaa pilata elintarvikkeen esim. huolimaton elintarvik-
keen ka&sittely voi heikentaa toisenkin tuotteen turvallisuutta. (Evira 2010, 48-54.)

4.3 Bacillus cereus

Bacillus cereus -bakteeria esiintyy mm. maaperassa, vesistoissa, kasveissa ja ih-
misten seka elainten suolistossa. Bakteeri kestaa hyvin korkeita lampdtiloja seka se
parjad hapettomissa ja hapellisessa olosuhteessa. (Evira 2010, 20-23.) Bakteerin
aiheuttamia oireita ovat mm. ripuli, vatsakipu, pahoinvointi ja oksentelu. (Montville
& Matthews 2005, 216.)
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Bakteerin aiheuttaman ruokamyrkytyksen voi ehkaista esim. kuumentamalla ruoka
tarpeeksi kuumaksi. Bacillus cereus bakteerin aiheuttaman ruokamyrkytyksen voi
aiheuttaa mm. riisi- ja liharuuat, kasvikset sek& maitotuotteet. Bakteerin lisdanty-
mista voidaan hidastaa tuotteiden oikealla sailytyslampotiloilla esim. kuljetuksen,
varastoinnin, valmistuksen ja tarjoilun aikana. Bacillus cereus kykenee muodosta-
maan n. 12-37 °C:n lampdtilassa kereulidia ja ripulitoksiineja yli 6 °C:n lampdtilassa.
(Evira 2010, 20-23.)

4.4 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus -bakteeria esiintyy ihmisten ja elainten ulosteessa, iholla
seka suun ja nenén limakalvoilla. Bakteeri voi siirtya elintarvikkeeseen heikon hy-
gienian avulla esim. tyontekijan kasitellessa elintarvikkeita ilman suojakésineita tai
tyontekijan paasta pudonneen hiuksen valityksella. Herkimmin saastuvat elintarvik-
keet ovat ennalta valmistetut ruuat, jotka tarjotaan kylmana esim. liha ja kala. Elin-
tarvikkeiden virheellinen sailytyslampdétila edistdéd bakteerin lisaantymisté, jonka
seurauksena bakteeri tuottaa toksiinia. Staphylococcus aureus lisdantyy 7 °C:sta
alkaen ja se alkaa muodostaa toksiineja 10 °C:n lampotilassa. Bakteerin aiheutta-
mia oireita ovat mm. paansarky, pahoinvointi ja oksentelua. Elintarvikkeen pilaantu-
misen voi ehkaista esim. huolellisella kasihygienialla, kayttamalla suojakasineita ja
elintarvikkeita kasitellessa peittaéa hiukset. (Evira 2010, 83—-86.)

4.5 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes -bakteeri on maaperassa ja vedessa esiintyva bakteeri.
Elintarvikkeissa bakteeria saattaa esiintya esim. lihassa, kalassa ja kasviksissa. Lis-
teriaa esiintyy kuumennetuissa seka kasittelemattémissa tuotteissa. Tuotteen pi-
laantumisriski kasvaa, kun raaka-ainetta esim. suikaloidaan tai paloitellaan. Pilaan-
tumisriski on korkea tuotteilla, joiden sailyvyysaika on pitkd. Riskituotteita ovat mm.
kylmé&savustettukala ja mati. (Evira 2010, 56—65.)
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Listerian ehkaisemiseksi elintarvike tulisi kuumentaa kiehumispisteeseen asti, sai-
lyttda tuotteita oikeassa lampdotilassa, huolehtia sailytysaikojen noudattamisesta ja
estaa tuotteiden ristikontaminaatio. Listeria kykenee kasvamaan 20 %:n suolapitoi-
suudessa ja se sietaa myos 25 %:n suolapitoisuuksia. Lisaksi listeria pystyy lisaan-
tymaan jaakaapin lampdétilassa ja se sailyy pakastetuissa seka kuivatuissa tuot-
teissa useiden vuosien ajan. Listeria tuhoutuu pastéroinnissa eli n. 72 °C:n lampo-
tilassa. (Evira 2010, 56-65.)

4.6 Enterobakteerit

Enterobakteerit ovat bakteereita, jotka kuuluvat Enterobacteriaceae-heimoon. Ky-
seiset bakteerit voivat aiheuttaa suolistosairauksia. Bakteereita esiintyy esimerkiksi
luonnostaan eldinten seka ihmisten suolistossa, jatevesissa, luonnonvesissa ja
maaperassa. Enterobakteereihin kuuluvat muun muassa E. coli, yersinia ja salmo-
nella. Ne voivat lisaantyd hapettomissa sek& hapellisissa olosuhteissa. (Evira

2018c; Opas pienmeijereille 2014.)

4.7 Hiivat

Hiivojen lisaantyminen tapahtuu paaasiassa kuroutumalla tai kahtia jakautumalla.
Niille suotuisin lampdtila on 20 °C:n ja 35 °C:n valilla. Hiivojen saastuttamia elintar-
vikkeita voivat olla muun muassa salaatit, majoneesit ja kastikkeet. Hiivalajeista har-
vat ovat ihmiselle haitallisia, mutta hiivojen pilaamat elintarvikkeet aiheuttavat talou-
dellisia tappioita esim. teollisuudelle, kaupoille ja kuluttajille. Tuoreille kasviksille hii-
vat aiheuttavat mm. varivirheitd, virhemakuja ja rakennemuutoksia. Hiivat selvidvat
hapellisessa ja hapettomassa ymparistossa seka hiivoja voi esiintya pH-alueella 3—
8. (ljas & Saloniemi 2017, 28; Evira 2016a.)
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4.8 Homeet

Homeille tyypillinen ominaisuus on kasvaa rihmastoina. Lisdantyminen tapahtuu iti-
Oiden ja rihmaston kappaleiden avulla. Ravintona homeet kayttdvat muun muassa
elintarvikkeita. Suotuisin lampdtila, jossa homeet viihtyvat parhaiten on 20 °C:n ja
45 °C:n valilla ja niiden tuhoaminen vaatii 70—80 °C:n lampdtilan. Homeet kykenevét
selviamaan vaatimattomissakin olosuhteissa esim. kuivissa elintarvikkeissa, kuten
leivissa. Homeiden kasvulle suotuisin kasvuolosuhde on pH-alueella 3-5. (Evira
2016a.)
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS JA MENETELMAT

5.1 Tutkimuksen kohteet

Tutkimuksessa kohteena olivat Seindjoen alueen ymparistéterveydenhuollon toimi-
alueella sijaitsevat myymaléat, joissa tiedettiin olevan salaattibaari. Myymaldiden li-
saksi kohteena oli myds yksi kahvion yhteydessa sijainnut salaattibaari. Tutkimuk-
sen kohteisiin ei ilmoitettu ennalta tarkastuksista ja naytteiden ottamisesta. Ty6n
suunnitteluvaiheessa tehtiin projektisuunnitelma (liite 1), jonka mukaan ty6ta lahdet-

tiin toteuttamaan.

5.2 Tyontekijoéiden haastattelut ja salaattibaarien tarkastukset

Tutkimusta varten laadittiin lomake (lite 2) haastattelua varten, johon myymalan
henkilokunnalta saadut tiedot keréattiin. Liséksi tutkimusta varten tehtiin tarkastuslo-
make (lite 3), johon tehtiin huomioita salaattibaarin kalusteesta ja sen lahiymparis-
tosta. Lomakkeiden toimivuutta testattiin aluksi ensimmaisessa kohteessa, jotta voi-

tiin havainnoida sen toimivuutta kaytannossa.

5.2.1 Salaattibaarikaluste ja sen sijainti myymalassa

Salaattibaarikalusteesta tarkastettiin kalusteen puhtaus, sijainti, pisarasuojaus, tuot-
teiden lampdtila ja ovatko tuotteet sekoittuneet keskenaan. Tarkastuksella tehdyt
havainnot kirjattiin ennalta tehtyihin lomakkeisiin (liite 3 & liite 4), joihin tiedot koh-
teesta kirjattiin.

Kalusteen tulisi sijaita paikassa, jossa kalusteeseen olisi esteeton néakyvyys myy-
malan henkildkunnalla. Tarkastuksella havainnoitiin, missa kaluste sijaitsi myyma-
lassa ja pystyiké henkilokunta valvomaan sita. Havainnot kirjattiin tarkastuslomak-

keeseen (liite 3), johon merkattiin sijainti ja kirjoitettiin, oliko kalusteen esteetdn na-
kyvyys.
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Lampdtilamittauksilla selvitettiin tutkittavien tuotteiden lampétila salaattibaarikalus-
teessa. Mittauksen tulokset kirjattiin ennalta tehtyyn naytteenottotodistukseen (liite
4), joka toimitettiin elintarvikenaytteiden mukana SeiLabin Seindjoen toimipistee-

seen.

Tarkastuksella havainnoitiin, olivatko tuotteen sekoittuneet keskendan toisiinsa.
Tuotteiden sekoittuminen keskendédn saattaa aiheuttaa allergeeniriskin tuotteen os-

taneelle asiakkaalle, jolla on allergia tietylle tai useammalle tuotteelle.

5.2.2 Rasiat, elintarvikkeiden tarjoiluastiat ja niiden ottimet

Tarkastuksella havainnoitiin, missa asiakkaille tarkoitetut rasiat sailytettiin. Tarkas-
tuslomakkeeseen (liite 3) merkattiin myds, olivatko rasiat soveltuvia kayttotarkoituk-

seensa eli olivatko ne turvallisia joutuessaan kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa.

Tarjoiluastioista ja ottimista tarkastettiin nilden materiaali seka henkilokunnalta sel-
vitettiin, kuinka usein salaattibaarin ottimia ja tarjoiluastioita vaihdetaan puhtaisiin.

Salaattibaarikalusteesta havainnoitiin myds, onko jokaiselle tuotteelle omat ottimet.

5.2.3 Omavalvonta

Haastattelulomakkeeseen (lite 2) kerattiin tietoja salaattibaarin omavalvontaa kos-

kevista asioista seuraavanlaisilla kysymyksilla:
— Onko salaattibaari otettu huomioon omavalvontasuunnitelmassa?

— Onko henkilokuntaa perehdytetty salaattibaarin omavalvontaa koskeviin asi-

oihin?
— Onko salaattibaarille nimetty vastuuhenkild?
— Seurataanko lampétiloja ja pidetadnko niisté kirjanpitoa?
— Valvotaanko tuotteiden viimeistd myyntipaivaa?

— Kuinka kauan tuotteet ovat myynnissa?
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5.2.4 Salaattibaarin puhtaanapito

Salaattibaarin ottimien, astioiden ja kalusteen puhtaanapitoa selvitettiin henkilokun-

nalle esitetyilla kysymyksilla, jotka kirjattiin haastattelulomakkeeseen (liite 2).
Salaattibaarin puhtaanapitoa selvitettiin seuraavanlaisilla kysymyksilla:

— Kuinka usein salaattibaari siivotaan paivan aikana?

— Kuinka usein tehdéaan perusteellinen siivous salaattibaariin?

— Kuka vastaa salaattibaarin siivouksesta?

— Kuinka usein salaattibaarin tuotteiden astioita ja ottimia vaihdetaan puhtai-

siin?

5.2.5 Elintarvike- ja pintapuhtausnaytteiden ottaminen seka

mikrobiologiset tutkimukset

Salaattibaarien tarkastuksen yhteydesséa otettiin elintarvikenaytteitda kalusteessa
tarjolla olevista tuotteista, jotka olivat kasvis-, liha-, kala- ja &yrigistuotteita seka
pasta-, riisi- ja nuudelipohjaisia tuotteita. Elintarvikenaytteista tutkittin aerobiset
mikro-organismit, enterobakteerit, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, Bacillus cereus, hiivat ja homeet. Tutkittavat mikrobit vaihtelivat
elintarvikeryhmittain, niin etta jokaisesta elintarvikeryhmasta ei tutkittu valttamatta
samoja mikrobeja (taulukko 1).
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Taulukko 1. Tutkittujen elintarvikenaytteiden analyysit.

Aerobiset mikro-organismit X X
Enterobakteerit X X
Staphylococcus aureus X X
Listeria monocytogenes X
Escherichia coli X

Bacillus cereus X X

Hiivat X

Homeet X

Elintarvikenaytteet otettiin SeiLabilta saatuihin puhtaisiin muovisiin rasioihin, mutta
poikkeuksena oli salaatit, jotka laitettiin puhtaisiin Minigrip-pusseihin. Naytteiden ot-
tamisessa kaytettiin suojahanskoja seka toimittin mahdollisimman hygieenisesti.
Otetut naytteet laitettiin heti naytteenottamisen jalkeen kylméalaukkuun, jossa oli kyl-
mavaraajia. Heti elintarvikkeen naytteenottamisen jalkeen salaattibaarista mitattiin
lampomittarilla tutkitun elintarvikkeen sisalampétila. LAmpdotilan mittauksissa kaytet-
tiin l1&hes kaikissa kohteissa Testo 104-IR-lampo6mittaria ja muutamassa kohteessa
kaytdssa oli Combo Thermometer 814-065 (kuva 1). Tuotteesta mitattiin [ampdétila
ja se kirjattiin naytteenottotodistukseen (lite 4). Naytteet toimitettiin mahdollisimman
pian naytteenottamisen jalkeen tutkittavaksi SeiLabin Seingjoen toimipisteeseen.
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Kuva 1. Combo Thermometer 814-065 (vasemmalla) ja Testo 104-IR (oikealla).

Naytteenoton kohteeksi pyrittiin valitsemaan elintarvikkeita, jotka ovat herkimmin pi-
laantuvia seka hyodyntamalla Suomessa aikaisempien tutkimusten (Meromaa 2015
& Myymaldiden salaattibaarien hygienia ja tuotteiden mikrobiologinen laatu Kaak-
kois-Suomen seka Etela-Savon alueella 2016.) pohjalta saatuja tietoja. Naytteet py-
rittiin hakemaan kahdesta toisiaan lahella olevasta myymalasta, etteivat naytteiden
lampdotilat nousisi kuljetuksen aikana. Tarkastuskohteista otettiin elintarvikkeista 2—
4 naytetta, rippuen kohteessa olevan salaattibaarin valikoiman laajuudesta. Elintar-
vikenaytetta kerattiin puhtaaseen muovirasiaan noin 200 grammaa. Uusintanayte
otettiin noin kolmen viikon paasta siitd, kun ensimmainen nayte oli kayty kohteessa

hakemassa.

Tarkastuskohteista otettiin elintarvikenaytteiden liséksi pintapuhtausnaytteita 2—3
sivelymenetelmalld salaattibaarikalusteen pinnoilta ja ottimista. Pintapuhtausnayt-
teiden ottamista varten SeilLabista saatiin tarvittavat valineet naytteiden ottamista

varten.

Naytteet tutkittin SeiLabin Seindjoen toimipisteessa, joka suoritti mikrobiologiset
analyysit otetuista naytteista (taulukko 2). Naytteista saadut tulokset lahetettiin sah-
kopostilla tutkimuksen tekijalle ja naytteenottokohteeseen.



Taulukko 2. SeiLabin Seinajoen toimipisteen kayttamat tutkimusmenetelmat.

Aerobiset mikro-organismit

Enterobakteerit

Staphylococcus Aureus

Listeria monocytogenes

Escherichia coli

Bacillus cereus

Hiivat

Homeet

NMKL 86/2013, 30+1°C 72 6 h

NMKL 144/2005,37°C 24 h

NMKL 66.5.pain.2009, 37°C 48 h

ISO 11290-1:97/A1:04,37°C24 h

ja 48 h

NMKL 125/2005, 44°C 24 h

NMKL 67/2010, 30° 18-26 h

NMKL 98/2005, 25+1°C 5-7 vrk

NMKL 98/2005, 37°C 48 h

23
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6 TUTKIMUKSEN TULOKSET

6.1 Tarkastusten kohteet

Tarkastuksen kohteena olivat Seingjoen alueen ymparistéterveydenhuollon toimi-
alueen myymalat ja kahvilat, joissa tiedettiin olevan salaattibaarikaluste. Tutkimuk-
sessa oli yhteenséa 25 kohdetta. Kohteina oli erikokoisia myymaldita, joista suurin-
osa (52 %) sijaitsi Seindjoella. Loput kohteista (48 %) sijaitsivat Seindjoen lahialu-

een kunnissa.

6.2 Tarkastuskohteiden tulosten kirjaaminen

Tarkastuksen aikana saadut tulokset Kirjattiin haastattelu- ja tarkastuslomakkee-
seen (lite 2 & liite 3). Elintarvike- ja pintapuhtausnaytteita koskevat tiedot kirjattiin
naytteenottotodistukseen (liite 4). Lomakkeiden toimivuutta kokeiltin ensimmai-

sessa tarkastuskohteessa ja se todettiin toimivaksi.

6.2.1 Salaattibaarikaluste ja sijainti myymalassa

Salaattibaarikalusteissa oli pisarasuoja kaikissa kohteista. Pisarasuojana oli nostet-
tava kansi 92 %:ssa tutkituista kohteista (kuva 3). Kiinteasti kalusteessa olevalla

lipalla varustettuja salaattibaareja oli 8 %:ssa kohteissa (kuva 2).



Kuva 3. Salaattibaari nostettavalla kannella varustettuna.

Tutkimuksen kohteena olleissa salaattibaarikalusteissa havaittiin, etté elintarvikkeet
olivat sekoittuneet keskendan 28 %:ssa tutkimuksen kohteissa. Tuotteet olivat se-

koittuneet asiakkaiden keratessa tuotteita, niin etta toista tuotetta oli tippunut toisen
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tuotteen sekaan. Sekoittuminen mahdollisesti johtui my6s tarjoiluastioiden yli-
taytosta, jota oli havaittavissa 16 %:ssa tutkimuksen salaattibaarikalusteissa. Li-
saksi yhdesséa kohteessa oli havaittu asiakkaiden ottavan samalla ottimella useaa
elintarviketta.

Salaattibaarikalusteen yhteydessa oli asiakkaille tarjolla kasidesid 68 %:ssa koh-
teista. Kasidesi oli sijoitettu kalusteen viereen tai laitettu kalusteeseen kiinni erilai-

silla telineilla.

Salaattibaarin sijainti vaihteli myymal6iden valilla, mutta useissa paikoissa salaatti-
baarikaluste oli sijoitettu myymalan hedelma- ja vihannesosastolle. Toiseksi yleisin
paikka oli palvelumyynnin laheisyydessa, silla useassa paikassa palvelumyynti hoiti

salaattibaaria ja valvoi sen toimintaa.

Salaattibaareista 40 % sijaitsi myymalan hedelméa- ja vihannesosastolla ja palvelu-
myynnin yhteydessa oli 32 % kohteista. Muita sijainteja oli 28 %, joista yleisin sijainti
oli kassojen laheisyydessa. Salaattibaarikalusteita oli myos sijoitettu sisaankaynnin

yhteyteen ja leipdosastolle.

Salaattibaarikalustetta voitiin valvoa esteettomasti 56 %:ssa kohteista. Sijainnilla oli
suuri merkitys salaattibaarin valvontaa, silla useassa paikassa esim. hedelméa- ja
vihannesosasto oli sijainniltaan sellainen, ettei henkilokunnalla ollut esteetonta na-

kyvyytta salaattibaarikalusteeseen.

Vastuuhenkilo oli nimetty 76 %:ssa tutkimuskohteessa. Nimetyn vastuuhenkilon
tehtava oli valvoa ja hoitaa salaattibaarin toimintaa. Kohteissa oli nimetty yksi tai
useampi henkilé hoitamaan salaattibaaria esim. salaattibaarikaluste saattoi olla pal-
velumyyjan hoidettavana. llman nimettya vastuuhenkiléa olevissa kohteissa salaat-
tibaarikalustetta hoitivat koko myymalan henkilokunta.

llkivaltaa salaattibaareissa oli tehty 24 %:ssa tutkituista kohteista. Salaattibaareihin
kohdistunut ilkivalta oli ollut mm. tuotteiden keradmista sormilla, salaattibaarikalus-
teesta oli sammutettu virta ja kerattyja tuotteita oli heitetty roskikseen. llkivallan seu-
rauksena myymalat olivat joutuneet poistamaan pilalle menneet tuotteet salaatti-

baarikalusteesta.
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6.2.2 Rasiat, ottimet ja tarjoiluastiat

Rasiat sijaitsivat lahes kaikissa salaattibaareissa kalusteen paadyssa, mutta osassa
tutkimuskohteissa rasioita oli my6s kalusteen paalla. Tutkimuksen kaikissa salaatti-

baareissa olleet rasiat olivat soveltuvia kayttotarkoitukseensa.

Tutkituissa salaattibaareissa kaikille tuotteille oli omat ottimet, joilla tuotteita kera-
tdan rasiaan. Salaattibaareissa 24 %:ssa ottimet olivat salaatin seassa ylitdyton

seurauksena tai mahdollisesti asiakkaan huolimattomuuden seurauksena.

Salaattibaarin ottimet pestiin paivittdin lahes kaikissa paikoissa, lukuun ottamatta
yhta paikka, jossa ottimet pestiin tarpeen mukaan. Suurimmassa osassa kohteissa
oli kaytossa kertakayttoiset astiat elintarvikkeille. Osassa kohteissa oli elintarvik-

keille pestavat astiat, jotka pestiin aina tuotteen vaihdon yhteydessa.

6.2.3 Salaattibaarien elintarvikkeiden myyntiméaéarat ja myyntiaika

Tutkimuksen kohteena olevien salaattibaarien myyntimaaréat olivat 1,5-186 kg péi-
vassa. Keskimaarainen myynti oli kohteissa noin 20 kg paivassa. Tutkituista koh-
teista yksi ei osannut sanoa paljonko myynti on salaattibaarissa ja niissa kohteissa,
joissa tiedettiin vain myynti viikkoa kohden, kilojen m&ara jaettiin salaattibaarin
myyntimaara niin monella paivalla, kuin kyseisessa kohteessa salaattibaari oli toi-
minnassa viikon aikana. Myyntimaarat vaihtelivat vuodenaikojen mukaan esim.
eraéssa kohteessa salaattibaarin tuotteiden myynti oli suurempaa syksylla ja tal-

vella.

Tuotteiden myyntiaika oli tutkimuksen salaattibaareissa lyhimmillaén 3 tuntia ja pisin
myyntiaika oli 96 tuntia. Myyntiajan pituus vaihteli tuotteiden valilla. Yleisin myynti-
aika oli tuotteille 48 tuntia ja keskiarvo myyntiajalle oli tutkituissa kohteissa 50 tuntia.
Tutkituista kohteista 92 % laittoi kannet yoksi salaattibaarin tuotteiden paélle ja 8 %
tyhjensi salaattibaarin kokonaan yon ajaksi myymalan takatilaan tai vaihtoivat tuot-

teet joka paiva uusiin.

Viimeista myyntipaivaad seurasi 84 % tutkituista myymaldista. Salaattibaarissa tar-

jolla olevien tuotteiden viimeista myyntipaivaa seurattiin lahes kaikissa paikoissa



28

tarjoiluastian kylkeen merkkaamalla tuotteen viimeinen kayttopaiva ja milloin tuote
on laitettu salaattibaariin. Osalla kohteista oli kirjoitettu paperille, koska tuote on lai-
tettu esille ja milloin on viimeinen kayttopaiva. Tutkimuksen kohteet, jotka eivat Kir-
janneet mitenk&an tuotteiden esille laittamispaivaa ja tuotteen viimeista myyntipai-
vaa, arvioivat tuotteen laatua aistinvaraisesti tai vastuuhenkil6lla oli vastuu muistaa,

milloin tuotteet olivat laitettu salaattibaarikalusteeseen.

6.2.4 Salaattibaarin puhtaanapito

Salaattibaarin siivouksen teki siivousalan yritys tai oma henkil6kunta. Tutkittujen sa-
laattibaarien siivouksesta vastasi myymalan oma henkilokunta 76 %:ssa kohteista.

Ulkopuolinen siivooja hoiti puhdistuksen 24 %:ssa salaattibaareista.

Salaattibaarikaluste puhdistettiin perusteellisesti vahintdan kerran viikossa 80
%:ssa kohteista. Myymaloista 8 % teki perusteellisen siivouksen kaksi kertaa vii-
kossa ja 8 % puhdisti salaattibaarin paivittain. Tutkituista myymaldista 4 % suoritti

perusteellisen siivouksen kaksi kertaa kuukaudessa.

Kaikissa tutkimuksen kohteissa salaattibaarin pinnat puhdistettiin péivan aikana
useasti, jos pinnat olivat likaantuneet tai elintarvikkeita oli tippunut pinnoille.

6.2.5 Salaattibaarin omavalvonta

Tutkimuksen kohteena olleiden myymaldiden omavalvonnassa oli huomioitu salaat-
tibaarin toiminta kaikissa kohteissa, paitsi yhdessd myymalassa. Salaattibaarin
omavalvontaa koskeviin asioihin henkilokunta oli perehdytetty 24 (96 %) myyma-
lassa, mutta 1 (4 %) kohteessa henkildkunta sai ohjeita salaattibaarin toiminnasta

esim. puhelimen valitykselld, jos ongelma tilanteita ilmeni.

Salaattibaarille oli nimetty yksi tai useampi vastuuhenkild hoitamaan salaattibaarin
toimintaa 76 %:ssa tutkituissa myymaloissa. Kohteissa vastuuhenkil6ita oli nimetty
1-3 henkil6a, jotka hoitivat salaattibaarin toimintaa koskevia asioita ja osassa myy-
maldista salaattibaarin toiminnasta vastasi hedelma- ja vihannesosaston henkilon-

kunta.
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Kohteena olleiden salaattibaarien lampoétilaa seurattiin kaikissa salaattibaareissa,
mutta kolmessa (12 %) kohteessa ei kirjoitettu ylos saatuja lampdétiloja. Lahes kai-
kissa kohteissa lampétilan seuranta tapahtuu erillisella lampdmittarilla, mutta yh-
dessa kohteessa lampotilaa seurattiin vain salaattibaarikalusteen kyljesséa olevasta

mittarista.

6.3 Elintarvike- ja pintapuhtausnaytteet

Salaattibaareista otettiin elintarvikenaytteitd yhteensa 93, joista uusintanaytteita oli
3 naytetta. Tutkimuksen kaikki uusintandytteet otettiin lihatuotteista. Kaikista huo-
noista naytteista ei voitu ottaa uusintanaytetta, silla esim. revittypossu oli useasta
uusintanaytteenottokohteesta otettu pois valikoimasta elintarvikkeen toimittajan
pyynnosta. Lopuissa uusintanaytteenottokohteista myymalat ottivat pois valikoi-

masta tuotteen, joka oli saanut ensimmaisessa naytteenotossa huonon tuloksen.

Elintarvikenaytteita otettiin yhteensa 93 naytetta, joista 24 oli kasviksista, 27 lihasta,
17 kalasta, 5 ayridisista ja 20 riisi-, pasta- ja nuudelipohjaisista salaateista (taulukko
3). Naytteina oli erilaisia elintarvikkeita salaattibaarin valikoimasta, jotka olivat kas-
viksia (mm. kurkku ja erilaiset salaattisekoitukset), lihaa (esim. broilerista ja por-
saanlihasta valmistetut tuotteet) kalaa (lammin- ja kylmasavulohi seka tonnikala),
ayriaisia (mm. katkaravuista ja ravunpyrstoistd) ja erilaisia riisi-, pasta- ja nuudeli-

pohjaisia salaatteja.
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Taulukko 3. Tutkimuksen elintarvikenaytteiden maara elintarvikeryhmittain.

Kasvikset 24 0 0
Liha 24 3 27
Kala 17 0

Ayriiiset 5 0

Riisi-, pasta- ja

nuudelipohjaiset

salaatit 20 0 0
Yhteensa 90 3 93

Uusintanaytteina oli revitty possu, broileriviipaleet ja kinkkusuikale. Revitysta pos-
susta haettu uusintanayte oli huono, joten myymala paatti poistaa kyseisen elintar-

vikkeen kokonaan pois salaattibaarin valikoimasta.

6.3.1 Elintarvikkeiden mikrobiologinen laatu

Tutkimuksen salaattibaarin elintarvikkeista 75 (81 %) oli mikrobiologiselta laadul-
taan hyvia. Valttavan tuloksen sai 6 (6 %) ja huonon 12 (13 %) tutkituista elintarvik-

keista (kuvio 2).

Elintarvikenaytteiden tulokset

12
13%

m Hyva
m Vilttdva

Huono

81%

Kuvio 2. Tutkittujen elintarvikenaytteiden tulokset.
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Valttavan tuloksen sai 6 % elintarvikkeista, joista yksi oli kasvisnayte, kolme liha-
naytetta, yksi kalanayte ja yksi riisi-, pasta- ja nuudelindyte. Mikrobiologiselta laa-
dultaan huonon tuloksen sai yksi kasvisnayte, seitseman lihanaytetta, yksi kala-

nayte, kaksi ayriaisnaytetta ja yksi riisi-, pasta- ja nuudelindyte (taulukko 4).

Taulukko 4. Tutkittujen elintarvikkeiden tulokset ryhmittain.

Elintarvike Hyva, kpl (%)  Vilttava, kpl (%)  Huono, kpl (%)  Yhteensa kpl

Kasvikset 22 (92) 1(4) 1(4) 24
Liha 17 (63) 3(11) 7 (26) 27
Kala 15 (88) 1(6) 1(6) 17
Ayrigiset 3 (60) 0 (0) 2 (40) >

Riisi-, pasta- ja
nuudelipohjaiset
salaatit 18 (90) 1(5) 1(5) 20

Yhteensa 75 (81) 6 (6) 12 (13) 93

Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioiduista lihanaytteistd nelja oli revittya
possua, kaksi kinkkua ja yksi broileria. Valttavista lihanaytteista kaksi oli broileria ja
yksi kinkkua. Kalanaytteista huonoksi arvioitiin mikrobiologiselta laadulta yksi kyl-
méasavulohi ja vélttavaksi yksi tonnikalanayte. Ayridisista tutkituista naytteista laa-
dultaan huonoksi arvioitiin kaksi ravunpyrsténaytettd. Kasviksista huonoksi arvioitiin
yksi kurkkunayte ja valttavaksi myos yksi kurkkunaytteista. Riisi-, pasta- ja nuudeli-
pohjaisista salaateista sekd muista vastaavista tuotteista arvioitiin huonoksi yksi

couscoussalaatti ja valttavaksi yksi pastasalaatti.

Tutkimuksen naytteista huonoja oli yhteensa 12, joista mikrobiologiselta laadultaan
arvioitiin huonoksi korkean aerobisten mikro-organismien takia 11 naytetta. Aero-
bisten mikro-organismien kokonaismaara vaihteli 170 000—-970 000 000 pmy/g va-
lilld huonoksi arvioiduissa tuotteissa. Kahdessa naytteessa kokonaisbakteerien
maara oli niin korkea, etté elintarvikkeessa pilaantumismuutosten ilmaantuminen al-
koi tulla ajankohtaiseksi. Aerobisten mikro-organismien lisaksi kolme naytetta arvi-

oitin  huonoksi korkean enterobakteerien maaran (7400-100 000 pmy/qQ)
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seurauksena. Yksi nayte arvioitiin huonoksi korkean hiivojen maaran vuoksi (210
000 pmy/g).

Kahdesta tutkitusta elintarvikendytteesta todettiin Listeria monocytogenes-baktee-

ria. Elintarvikkeissa todettu maara kuitenkin alitti infektiivisen annoksen rajan.

Valttavaksi arvioitiin yhteensa kuusi tuotetta, joista viidessé aerobisten mikro-orga-
nismien kokonaismaara oli 1 200 000—4 100 000 pmy/g valilla. Naytteista yksi arvi-

oitiin valttavaksi hiivojen maaran vuoksi (150 000 pmy/g) (taulukko 5).

Taulukko 5. Tutkittujen elintarvikenaytteiden syy huonolle tulokselle.

Kasvis- Liha Kala Ayrisiset !’asta-, Fse
. . . " 5 » .. ja nuudeli- o
Tutkitut mikrobit ndyte (valt-  (valt- (£ . . Yhteensa
SO e e nayte (valt-
(valttavd) tava) tava) tava) e
tava)
Aerobiset mikro-organismit 0 7 (3) 1(1) 2 (0) 1(1) 11 (5)
Enterobakteerit 0 3(0) 0 0 0 3(0)
Staphylococcus Aureus 0 0 0 0 0 0
Listeria monocytogenes 0 1(0) 1(0) 0 0 2 (0)
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0
Bacillus cereus 0 0 0 0 0 0
Hiivat 1(1) 0 0 0 0 1(1)
Homeet 0 0 0 0 0 0

6.3.2 Tutkittujen elintarvikenaytteiden lampdatilat

Tutkimusta varten otettujen elintarvikkeiden lampétilojen keskiarvo oli 5,0 °C. Sa-
laattibaarin tuotteista mitattu ylin lampétila oli 12,8 °C ja alin [ampdétila —2,5 °C (kuvio
3). Tutkimuksen alhaisimman lampdtilan tulos johtui siita, etta tuote oli laitettu sa-

laattibaarikalusteeseen jaisena sulamaan.
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Tutkittujen elintarvikkeiden lampétilat

14

°
12
10
. H
[ [ J
% e & @0 ’ N *
P ° (7 ° °
4 .o\. o“.. o 0y % .o..”aor ® e e Limpétilat
) .\o ° o ®
2 [ ] o [
0
)0 20 40 60 80 100
' °
-4

Elintarvikendytteiden lukumaara (93 kpl)

Kuvio 3. Tutkittujen elintarvikenaytteiden lampdotilat.

Elintarvikenaytteista 16 tuotetta ylitti lainsaadannén 6 “C:n l[ampdétilarajan. Lampoti-
larajan ylittaneista elintarvikkeista oli kuusi kasvisnaytetta, nelja kalanaytetta, viisi

lihanaytetta ja yksi riisi-, pasta- ja nuudelinayte.

Lainsaadannon mukaisen lampdatilarajan ylittaneista elintarvikkeista 9 (56 %) ol
mikrobiologiselta laadulta hyvia, 2 (13 %) valttavia ja 5 (31 %) huonoja (taulukko 6).
Valttavan arvion sai yksi kalanayte ja yksi lihanéyte. Huonon arvion sai yksi kasvis-
nayte, yksi kalanayte ja kolme lihanaytetta. Valttavia tuotteita olivat broilerikuutio ja
tonnikala. Huonoksi arviotiin revitty possu, saunapalvikuutio, kinkkusuikale, kylma-

savulohi ja kurkku (taulukko 6).

Taulukko 6. Lampdtilarajan ylittaneiden elintarvikkeiden naytteenoton tulokset.

Lampéotilarajan ylitta-
neet elintarvikkeet

Hyva kpl, (%) Valttava kpl, (%) Huono kpl, (%) Yhteensa

Kasvikset 5(83) 0(0) 1(17) 6
Liha 1(20) 1(20) 3 (60) 5
Kala 2 (50) 1(25) 1(25) 4

Riisi-, pasta- ja nuudeli-
pohjaiset salaatit

Yhteensa 9 (56) 2 (13) 5(31) 16

1 (100) 0 (0) 0(0) 1
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6.3.3 Salaattibaarikalusteen ja ottimien puhtaus

Salaattibaarikalusteen pinnoilta otettiin pintapuhtausnaytteitd sivelymenetelmalla
yhteensa 34 ja ottimista 29 naytetta. Pintapuhtausnéaytteiden raja-arvoina kaytettiin
SeilLabin kayttamaa arviointiasteikkoa, jonka mukaan hyva pintapuhtaus oli koko-
naisbakteerimaaraltaan alle 20 pmy/10 cmz, valttava 20-100 pmy/10 cm? ja huono
yli 100 pmy/10 cm? (taulukko 7).

Taulukko 7. SeiLabin Seindjoen toimipisteen pintapuhtausnéaytteissa kayttamat
raja-arvot.

Hyva alle 20 pmy/10 cm?
Valttava 20-100 pmy/10 cm?2
Huono yli 100 pmy/10 cm?2

Tutkituista ottimista 27 oli puhtaudeltaan hyvia, valttavia 1 ja huonoja 1. Valttavan
ottimen kokonaisbakteerimaara oli 43 pmy/10 cm? ja huonon tuloksen saaneen ot-
timen 160 pmy/10 cm?2. Salaattibaarikalusteen pinnalta otetuista pintapuhtausnayt-
teistd 31 (91 %) oli puhtaudeltaan hyvia ja valttavia 3 (9 %). Valttavien arvioiden

kokonaisbakteerimaara vaihteli 20 — 25 pmy/10 cmz2 valilla.

6.3.4 Tulosten vertailu aikaisempiin tutkimuksiin

Tassa tutkimuksessa salaattibaareista otetuista elintarvikenaytteistd mikrobiologi-
selta laadulta oli hyvia 75 (81 %), valttavia 6 (6 %) ja huonoja 12 (13 %). Seindjoen
alueen salaattibaareista saadut elintarvikenaytteiden tulokset olivat padkaupunki-
seutua sekd Kaakkois-Suomen ja Etela-Savon alueella tehtyja tutkimuksia selvasti
parempi. Paakaupunkiseudulla laadultaan hyvia elintarvikenaytteita oli 126 (67 %),
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valttavia 28 (15 %) ja huonoja 33 (18 %). (Meromaa 2015.) Kaakkois-Suomen ja
Etela-Savon alueella tehdyssé tutkimuksessa elintarvikenaytteista hyvia oli 66 (53
%), valttavia 23 (18 %) ja huonoja 36 (29 %) (Myymaloiden salaattibaarien hygienia
ja tuotteiden mikrobiologinen laatu Kaakkois-Suomen seké Eteld-Savon alueella
2016.) (taulukko 8).

Taulukko 8. Elintarvikenaytteiden tulosten vertailu aikaisempiin tutkimuksiin.

Naytteiden

Tutkimuksen alue Hyva Valttava Huono maara yhteensa
(kpl)

Padkaupunkiseudulla 2015 126 (67%)  28(15%) 33 (18 %) 187

Kaakkois-Suomen ja Etel3d-Sa-
von alueella 2016 66 (53 %) 23 (18 %) 36 (29 %) 125

Seindjoen alueella 2017 (tama
tutkimus) 75 (81 %) 6 (6 %) 12 (13 %) 93

Vertailussa tulee kuitenkin huomioida, ettd Kaakkois-Suomen ja Etela-Savon alu-
eella sekd paakaupunkiseudulla elintarvikenaytteiden maaré oli suurempi kuin Sei-
najoen alueella tehdyssa tutkimuksessa. Lisaksi kaikissa tutkimuksissa on elintarvi-

keryhmittain otettu erikokoisia maaria elintarvikenaytteita.
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7/ YHTEENVETO JA POHDINTA

Opinnaytetyon tavoitteena oli tutkia salaattibaarien hygieniaa ja tuotteiden mikrobio-
logista laatua seka toimintaa Seingjoen alueen ymparistéterveydenhuollon toimialu-
eella. Alueella sijainneissa myymaloissa usealla oli salaattibaarikaluste tiloissaan.
Salaattibaari kalusteita oli alueella my6s kahviloiden yhteydessa. Salaattibaari toi-
minta vie myymalan henkilokunnalta aikaa tyopaivasta melko paljon, silla sen puh-
taanapito ja monipuoliset tuotteet vaativat erityistd huomiota esim. omavalvon-
nassa. Salaattibaareja ei oltu tutkittu aikaisemmin alueella, joten aikaisempaa tietoa
niista ei ollut ennestaan. Tutkimuksen suunnittelussa hyddynnettiin muiden ympéa-
ristoterveydenhuollon toimialueilla tehtyja tutkimuksia, joista saatiin tietoa esim.
mahdollisista riskituotteista ja epakohdista joihin kiinnittd& huomiota.

Omavalvonnassa oli muutamissa kohteissa parannettavaa. Osassa tutkimuskoh-
teissa elintarvikkeen avaamispaivaa ja viimeisen myyntipaivaa ei kirjattu millaan ta-
valla. Tietojen puuttuminen hankaloittaa elintarvikkeiden myynaikojen seurantaa,
jonka seurauksena salaattibaarissa saattaa olla esilla elintarvikkeita hyvinkin pitkia
aikoja. Lampatilojen seurannassa oli myds puutteita, silla tutkimuksessa havaittiin,
ettd myymalat seurasivat lampdtilaa kalusteen mittarista, josta ei kuitenkaan selvia
tarjolla olevien elintarvikkeiden oikea lampdtila. LAmpdtiloja tulisi mitata [Ampdmit-
tarilla, niin ettd saadaan selville tuotteen sisalampatila ja tAman lisaksi lampotilamit-
tausten tulokset olisi hyva kerata talteen. Tutkimuksessa lampdtilat ylittyivat mo-
nessa paikassa lainsdadannon asettaman 6°C:n lampdtilan. Lampdtilan ylittaneista
elintarvikkeista 44 % oli mikrobiologiselta laadulta huonoja tai valttavia, joten lam-
potilan seurantaa parantamalla voitaisiin parantaa tuotteiden mikrobiologista laatua

ja elintarvikkeiden turvallisuutta.

Salaattibaareissa 28 %:ssa oli elintarvikkeet sekoittuneet keskenéén toisiinsa, joka
saattaa aiheuttaa osalle asiakkaista mahdollisen allergian aiheuttaman oireen.
Tuotteiden sekoittumisen riski on suuri salaattibaareissa, joten mahdolliset allergi-
soivat tuotteet voitaisiin rajata tietylle alueella salaattibaarikalusteessa kauemmas
muista tuotteista. Asiakkaiden kayttaytymiseen ei kuitenkaan voida vaikuttaa, silla
esimerkiksi yhdesséa kohteessa asiakas oli kerannyt yhdella ottimella useaa eri tuo-

tetta. Salaattibaarien sijainnilla on suuri merkitys kalusteen valvonnassa ja
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asiakkaiden ohjeistamisessa. Kalusteen puhtaanapitoa ja tuotteiden sekoittumista
kesken&an on haastava valvoa, jos salaattibaarikalusteeseen ei henkilokunnalla ole
hyvaa nakyvyyttad. Asiakkaita on myos haastava neuvoa salaattibaaria ja tuotteita
koskevissa asioissa, kun myymalan henkilokuntaa ei ole lahettyvilla tai ndkdyhteys
salaattibaarikalusteen on heikko. Samalla mahdollinen ilkivallan riski kasvaa, kun

salaattibaaria ei voida valvoa esteettomasti.

Salaattibaareista otetuista elintarvikenaytteistd huonon tai valttavan arvosana saa-
neiden tuotteiden heikko mikrobiologinen laatu saattoi johtua elintarvikkeiden liian
korkeasta sailytyslampotilasta tai tuotteiden lilan pitkéasta sailytysajasta. Lisaksi sa-
laattibaarikalusteen elintarvikkeiden ottimista saattaa siirtya elintarvikkeiden jouk-
koon mikrobeja, jotka voivat pilata tuotteen. Tarjoiluastioiden ylitayton tai asiakkai-
den huolimattomuuden seurauksena ottimet saattoivat olla kauttaaltaan elintarvik-
keessa kosketuksissa, jonka seurauksena mahdolliset elintarvikkeita pilaavat mik-
robit voivat paasta tuotteeseen. Monet myymalat olivat huomioineet kasihygienian
tarjoamalla asiakkaille kasidesid, mutta sen tehokkuus hygienian parantamisena ei
toimi, jos kaikki asiakkaat eivat puhdista kasiaan.

Salaattibaareista otettujen pintapuhtausnaytteiden perusteella voidaan paatella,
ettd suurimmassa osassa kalusteen ja ottimien puhtaudesta pidetdan myymalassa
hyvaa huolta. Ottimien peseminen paivittain ja kalusteen puhtaudesta huolehtimi-

nen parantaa elintarvikkeiden turvallisuutta myymaloissa.

Opinnaytetyota varten oli melko helppoa l6ytaa tietoa, silla kirjallisuutta ja tiedonlah-
teitd aiheesta loytyi hyvin. Tutkimuksen kohteina olleiden myymaléiden henkilokun-
nat ottivat tutkimuksen hyvin vastaan ja he kertoivat hyvassa yhteisty6ssa salaatti-
baaria koskevista asioita. Opinnaytetyon tekeminen sujui hyvin, silla Seindjoen alu-
een ymparistoterveydenhuollon terveystarkastajat antoivat hyviad ehdotuksia ja neu-

voja aiheeseen liittyen.
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LIITE 1 Projektisuunnitelma

~~ar—  SEINAJOEN ALUEEN
s; INAJOKI

YMPARISTOTERVEYDENHUOLTO

Projektisuunnitelma

Projektin tavoitteena on tutkia salaattibaarien hygieniaa ja tuotteiden mikrobiologista laatua Seindjoen
alueen ympdristoterveyden toimialueella.

Aikataulu

Tarkastus

Tarkastettavat paikat

Naytteenottomaara

Naytteiden tutkimukset
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SEINAJOKI

Naytteenotto kesa-elokuun aikana 2017
Saatujen tulosten kokoaminen yhteen aloitetaan viimeisten
tutkimustulosten saapumisen jalkeen.

Tarkastukset tehdaan ennalta ilmoittamatta.

Tarkastuksella otetaan elintarvikendytteita tutkittavista
elintarvikkeista ja pintasivelynaytteita salaattibaarin pinnoilta seka
ottimista. Ndytteenottamisen jdlkeen haastatellaan henkilokuntaa
koskien salaattibaarin toimintaa.

Tarkastuskohteena ovat myymaloiden ja lounaskahviloiden
yhteydessa olevat salaattibaarit.

Elintarvikendytteitd otetaan salaattibaareista 2-4.
Pintapuhtausndytteitd otetaan 2-3 sivelymenetelmalla
itsepalvelutiskinpinnasta ja ottimista.

Kasvisndytteistd tutkitaan Escherichia coli, Bacillus cereus,
Staphylococcus Aureus, hiivat ja homeet. Liha-, kala-, kana- ja
dyridisnaytteista tutkitaan enterobakteerit, Listeria, S. aureus ja
aerobiset mikro-organismit. Pasta-, riisi- ja nuudelipohjaisista
salaateista tutkitaan enterobakteerit, Bacillus cereus ja aerobiset
mikro-organismit.
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YMPARISTOTERVEYDENHUOLTO

Naytteidenottaminen

Maksullisuus

Uusinta naytteenotto

Tarvittavat naytteenotto valineet saadaan Seilab:sta. Naytteiden
ottamisen yhteydessa taytetaan elintarvikendytteen
ndytteenottotodistus, johon kerdtdan tiedot otetuista naytteista.
Néytteet viedaan Seilab:in Seindjoen toimipisteeseen tutkittaviksi
kylmalaukussa mahdollisimman nopeasti ndytteiden ottamisen
jalkeen.

Tarkastuskohteiden ensimmaiset naytteet maksaa Seindjoen
alueen ympiristoterveydenhuolto. Uusintanaytteiden tutkimukset
ja néytteenoton maksaa toimija itse.

Uusintandyte otetaan, jos ensimmaisen ndytteenoton tulos on
huono. Uusintandytteen ottaa toimija itse tai toimijan halutessa
terveystarkastaja.
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LIITE 2 Haastattelulomake

SALAATTIBAARI -HAASTATTELULOMAKE

1. Yhteystiedot

Toimipaikan nimi

Osoite

Toimipaikan vastuuhenkild

Puhelinnumero

Péiviaméird ja aika

2. Kuinka paljon tuotteita myydéan paivissd? 3. Onko salaattibaarin valikoimassa pakasteesta
sulatettuja tuotteita?

CIKylla []Ei

4. Valvotaanko tuotteiden viimeisti myyntipaivaa? | 5. Kuinka kauan tuotteet ovat myynnissi?

O Kkyla [JEi

6. Miten seurataan myytivien tuotteiden viimeistd myyntipadivaa?

7. Vaihdetaanko kaikki salaattibaarissa tarjolla 8. Jiiko salaattibaarissa vanhempaa tuotetta
olevat tuotteet yhdelld kertaa uusiin? joukkoon, kun tiytetiin tarjoiluastioita?
CIKylla [JEi O kylla [CJEi

9, Kuinka usein salaattibaari siivotaan? | 10. Kuka vastaa salaattibaarin | 11. Onko kaikille tuotteille omat
siivouksesta? ottimet, joilla tuotteita otetaan?

CIKylla [JEi

12. Kuinka usein salaattibaarin tuotteiden astioita ja ottimia vaihdetaan puhtaisiin?




13. Tuleeko salaatti valmiiksi pilkottuna myymiélédan? 14. Onko salaattibaari otettu
: s huomioon
’ Osa tuotteista tulee valmiina, mutta .
Ei, BN W ; . omavalvontasuunnitelmassa?
7 - myymiildssi kisitellddn tuotteita myos
O kylla [ ﬂse [ itse. Mita esimerkiksi? Ol kylla [JEi
myymaldssd

15. Onko henkildkuntaa perehdytetty salaattibaarin
omavalvontaa koskeviin asioihin?

CIKylla [JEi

16. Onko salaattibaarille nimetty vastuuhenkild?

CIKylla [JEi

17. Onko myytévien tuotteiden tuotetiedot esilld ja
kuluttajan luettavissa?

" " Ei, mutta henkil6kunnalta
Clkyua [JE O kysymiilld saa tietoa tuotteista

18. Missi ja miten tuotteet siilytetdéin myymaldn
kiinnioloaikana?

19. Seurataanko ldmpétiloja ja pidetddnkd siitd
kirjanpitoa?

] Kylla
[JEi

[[] Lampétilaa seurataan, mutta kirjanpitoa ei tehdé

20. Onko tuotteiden toimittaja antanut ohjeistusta
tuotteiden séilytyslampdtilasta ja sdilyvyysajasta?

[ Kyl
CJEi

0 Annettu ohjeistus ainoastaan
sdilytyslampotilasta

[] Annettu ohjeistus ainoastaan sdilyvyysajasta

21. Miten salaattibaarin ldmpétilaa seurataan?

23. Onko salaattibaariin kohdistunut
ilkivaltaa?

Kylld, minkélaista ilkivalta on ollut?
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LIITE 3 Tarkastuslomake

SALAATTIBAARI -TARKASTUSLOMAKE

1. Toimipaikan- ja konseptintoimittajan nimi

2. Ovatko tuotteet sekoittuneet keskenaan?

Okyna [JEi

3. Onko tarjoiluastiat taytetty liian tayteen?

O Kkyla [JEi

4. Ovatko rasiat joihin kuluttaja kerda tuotteet
soveltuvia kayttotarkoitukseensa? Loytyyko
malja-haarukka merkinta?

CIKkylla []Ei

5. Onko salaattibaari lipalla varustettu vai onko siina

nostettava kansi?

[[] Salaattibaari on lipalla varustettu
[] Salaattibaarissa on nostetta kansi

Joku muu, miki?

(]

6. Ovatko ottimet salaatin seassa, niin etta varsi
josta pidetaan kiinni on salaatissa?

[CIKylla []Ei

7. Onko asiakkaille tarjolla kasidesia?

I kyna [JEi

8. Onko salaattibaari henkilokunnan valvottavissa, niin ettd salaattibaariin on esteetdn nakyvyys?

[] Salaattibaari on myymiiléin palvelumyynnin lihelld

[[] Salaattibaari on kassojen lihelld

Jossain muualla, missd?

O

9. Muut huomiot
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LIITE 4 Naytteenottotodistus

Elintarvikeniytteen niytteenottotodistus

Néytteenottoaika (pdivimaiéard, kellonaika)

Néytteitd otettu yhteenss (kpl)

Saapunut laboratorioon (p&ivim&irs, kellonaika)

Tutkimuksen maksaja

Laskutusosoite

Puhelinnumero ja séhképostiosoite

Néytteenottokohde
Osoite Puhelinnumero
NAYTE nro Lukumaara:

Elintarvikkeen nimi

Tutkimuksen aloituspvm:

[ Tutkitaan heti

] muu pvm

Naytemddra (g):

Nayte on:
] Projektindyte

| Uusintandyte

Tuote on
[raaka []kypsd

Nayte otettu:
0 Palvelumyynti

0 Itsepalvelukaluste (salaattibaari)

Alkuperdamaa

Lampitila ndytteenottohetkelld Parasta ennen

Elintarvike °C [ Infrapunamittari [ piikkimittari

Valmistajan nimi

TUTKIMUKSET
[  Escherichia coli [ Hiivat [] staphylococcus aureus
[0 Aerobiset mikrobit ] Homeet [ Listeria
[1 Bacillus cereus [ Enterobakteerit

Ndytteenottajan allekirjoitus

Toimijan edustajan allekirjoitus

Nimen selvennys Nimen selvennys

Puhelinnumero Puhelinnumero




NAYTE nro

Lukumé&é&ra:

Elintarvikkeen nimi

Tutkimuksen aloituspvm:

Néytemaars (g):

[ Tutkitaan heti 1 muu pvm
Nayte on: Tuote on
J Projektindyte [] Yusintandyte O raaka O kypsd

Ndyte otettu:
O Palvelumyynti

Alkuperdmaa
0 Itsepalvelukaluste (salaattibaari)

Lampbtila ndytteenottohetkelld

Parasta ennen

Elintarvike °C  [] Infrapunamittari [ Piikkimittari

Valmistajan nimi

TUTKIMUKSET

[1 Escherichia coli [ Hiivat [] staphylococcus aureus
[0 Aerobiset mikrobit [J Homeet [ Listeria

[ Bacillus cereus [ Enterobakteerit

LISATIETOJA:

Pintapuhtausnéyte

Lukum&aré yhteensa:

Niyte nro / Ndytteenottokohde

Niyte nro / Ndytteenottokohde

Niyte nro / Ndytteenottokohde

Nayte nro / Ndytteenottokohde

LISATIETOJA:
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