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1 JOHDANTO

Opinnéaytety6 késittelee Y1a-Savon SOTE kuntayhtyman alueella kesalla 2010 jarjes-
tettyjen suurtapahtumien ulkomyynnin elintarvikehygieniaa. Tyon tarkoituksena oli
saada tietoa Yla-Savon SOTE:n alueella jérjestettavien suurtapahtumien elintarvike-
hygieniasta. Lisaksi tyon tarkoituksena oli kehittdé keinoja tapahtumien aikaisen elin-
tarvikkeiden ulkomyynnin hygienian parantamiseksi seka tarkastuksien yhdenmukais-

tamiseksi.

Péd4asiassa vaatimuksia elintarvikealan toimijoille seka ulkomyynnille asetavat elin-
tarvikelaki (23/2006) sekd Maa- ja metsdtalousministerion asetus erdiden elintarvike-
huoneistojen elintarvikehygieniasta (28/2009). Lisaksi Elintarviketurvallisuusvirasto
Evira on laatinut ulkomyyntiohjeen, jolla pyritdén edistdiméén toimijoiden ja valvojien

yhteistyOtad seké kehittdméan valvonnan yhdenmukaisuutta.

Yleisdtapahtumissa sai aikaisemmin myyda ja valmistaa hyvin rajallisen méaaran elin-
tarvikkeita, kuten makkaroita, voileipia ja keittoja. Viime vuosikymmenilla saannos-
t0d on kuitenkin hoéllennetty ja nykyisin yleisétapahtumassa saa periaatteessa myyda
ja valmistaa mitd tahansa, kunhan raaka-aineet ovat hyvalaatuisia, tuotettu sadnndsten
mukaisesti ja valmistusolosuhteet ovat hygieeniset. (Niemi ym. 2004, 120.) Ulko-
myynti suurissa yleisétilaisuuksissa on luonteeltaan hyvin lyhytaikaista ja olosuhteet
ovat muuttuvia, mika hankaloittaa osaltaan vaikuttamista elintarvikkeiden ulkomyyn-

tid harjoittavien toimijoiden toimintaan.

Tassad tyossa elintarvikehygienian tilaa kartoitettiin ulkomyyntia harjoittavien toimi-
joiden myyntipaikkojen tarkastuksilla. Jotta jokainen kohde tulisi tarkastettua mahdol-
lisimman samalla tavalla, laadittiin tarkastuksiin avuksi tarkastuslomake, jonka avulla
tarkastettavat kohteet kaytiin Idpi. Myyntiolosuhteiden tarkastuksen liséksi otettiin
elintarvikenaytteitd kohteessa valmistetuista seké tarjottavista ruuista ja elintarvikkeis-

ta.

Kaiken kaikkiaan ulkomyynnin elintarvikehygienia oli Yla-Savon SOTE:n alueella
kohtalaisen hyvd. On kuitenkin muistettava, ettd pienikin virhe elintarvikehygieniassa
voi aiheuttaa esimerkiksi Herattajajuhlien kaltaisessa tapahtumassa suuren ruokamyr-

kytysepidemian. On siis tdrkeéd, ettd lain asettamia vaatimuksia noudatetaan myds
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omavalvonnan sek& siihen liittyvien asiakirjojen suhteen. Vaikka jotkut elintarvi-
kealan toimijat saattavat kokea omavalvonnan vain pinoksi papereita, omavalvonta-
suunnitelman tekemétta jattdminen tai se, ettei sitd pidetéd toiminnassa mukana osoittaa
osaltaan vélinpitdmattomyyttd elintarvikehygieniaa ohjaavia lakeja, valvovia viran-

omaisia seké loppujen lopuksi omaa toimintaa kohtaan.

2 YLA-SAVON SOTE KUNTAYHTYMA

Yla-Savon SOTE kuntayhtymad on vuoden 2010 alussa muodostettu kuntayhtyma,
johon kuuluvat lisalmi, Kiuruvesi, Sonkajéarvi seké Vieremd. Yla-Savon SOTE vastaa
ymparistonsuojelun, terveysvalvonnan ja eldinlaékintahuollon seka sosiaali- ja tervey-
denhuollon palveluista. Yla-Savon SOTE:n ymparistd- ja terveysvalvontapalvelut
tarjoavat kuntayhtymén asukkaille ymparistd- seké terveysvalvontaan liittyvat palve-
lut. (SOTE 2010a.) Kuvassa 1 on esitetty Yl4-Savon SOTE:n organisaatiokaavio ter-

veysvalvontapalveluiden osalta.

Yla-Savon SOTE
kuntayhtyma

Ymparisto- ja Terveyden- ja
terveys- sairaanhoidon
valvontapalvelut palvelut

Hallinto- ja tuki- Sosiaalihuollon
palvelut palvelut

Terveysvalvonta

Elainlaakintahuolto

Ymparistonsuojelu

KUVA 1. Yla-Savon SOTE:n organisaatiokaavio terveysvalvontapalveluiden
osalta. (SOTE 2010b)



3 MAARITELMAT

Elintarvikkeiden ulkomyyntiin seka suuriin yleisotilaisuuksiin liittyvia maaritelmié on
elintarvikehuoneistoasetuksessa 28/2009 seka elintarvikelaissa 23/2006. Suuri yleiso-
tilaisuus maaritellddn kokoontumislaissa seka suurten yleisotilaisuuksien hygieenisista
jarjestelyista ja jatehuollosta annetussa asetuksessa. Lisdksi ulkomyyntiin liittyvié

maéaritelmid on Eviran antamassa ulkomyyntiohjeessa seka kirjallisuudessa.

3.1 Suuret yleisotilaisuudet

Kokoontumislaissa 530/1999 yleisotilaisuudella tarkoitetaan yleisolle avoimia kilpai-
luja, ndytdksid, huvitilaisuuksia ja muita niihin rinnastettavia tilaisuuksia, joita ei ole
pidettdva yleisina kokouksina. Yleisotilaisuuksia ovat esimerkiksi ulkoilmakonsertit
(Kokoontumislaki 530/1999).

Suurten yleisotilaisuuksien hygieenisisté jarjestelyistéd ja jatehuollosta annetussa ase-
tuksessa (405/2009) edellytetaan, ettd sellaisissa suurissa yleisotilaisuuksissa, joihin
ennakoidaan osallistuvan yli 500 henkil6g, on varattava yleisolle riittdvd mééra kay-
maloité kasienpesumahdollisuuksineen. T&t4 500 hengen osallistujaméaréa kaytetdan
tassd tyossa suuren yleisotilaisuuden maaritelmand, joten suurella yleisétilaisuudella
eli suurtapahtumalla tarkoitetaan tilaisuutta, johon odotetaan osallistuvan yhtéd aikaa
yli 500 henkiloa.

3.2 Tilapainen elintarvikkeiden ulkomyynti

Ulkomyynnilla tarkoitetaan elintarvikkeiden tarjoilua, kaupanpitoa tai muuta luovut-
tamista seké& néaihin liittyvia valittomi& muita kasittelyvaiheita ulkotilassa (Elintarvike-
huoneistoasetus 28/2009). Ulkotila mééritellddn Maa- ja metsatalousministerion ase-
tuksessa (28/2009) sellaiseksi elintarvikehuoneistoksi, joka sijaitsee muualla kuin ra-
kennuksen sisélla. Lisdksi ulkotila on sellainen sisétila tai sen osa, joka ei ole osa
muuta hyvéksyttya elintarvikehuoneistoa (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009).
Elintarvikkeiden myynti on tilapéista silloin, kun myynti tai muu luovutus samassa
paikassa kestad enintddn kaksi vuorokautta ja tapahtuu harvemmin kuin 30 pdivén
valein (Elintarvikelaki 23/2006).



3.3 Liikkuva elintarvikehuoneisto seka myyntipiste ja -alue

Liikkuva elintarvikehuoneisto on siirrettdva tai valiaikainen tila, kuten myyntiauto,
liikkuva kioski, telttakatos tai muu liikkuva laite (Elintarvikelaki 23/2006). Paikka tai
alue, jolle voidaan sijoittaa yksi tai useampi elintarvikkeiden myyntipiste on myynti-
alue. Yhden myyjén elintarvikkeiden myyntiin tarkoitettu alue on myyntipiste. Esi-
merkiksi myyntipiste voi olla yksittainen torikoju sijoituspaikkoineen. (Evira 2010a,
4.)

3.4 Elintarvikehygienia

Maailman terveysjarjeston maaritelman mukaan elintarvikehygienialla tarkoitetaan
kaikkia niitd toimenpiteitd, jotka ovat elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta tarpeel-
lisia kaikissa elintarvikkeen tuotanto-, valmistus-, ja myyntiketjun vaiheissa. (Hatak-
ka, ym. 2004, 5.)

Elintarvikehygienian tarkoituksena on varmistaa, ettd tuotteeseen ei paase vieraita
aineita sek& haitallisia mikrobeja. Lisaksi tarkoituksena on estdd mikrobien liiallinen
lisddntyminen. (Hatakka ym. 2004, 5.) Elintarvikehygienian tavoitteena on siis elin-
tarvikkeiden haitattomuuden ja terveellisyyden yllapitdminen, joka tulee tehda kei-
noin, joilla ei haitata tai liiaksi muuteta elintarvikkeiden ominaisuuksia. Elintarvike-
hygienian tavoitteena voidaan lisdksi pitdd mielihyvad ja nautintoa, jonka kuluttajat
saavat laadukkaita elintarvikkeita nauttiessaan. (Ponk& 1999, 232.)

Elintarvikehygienian tavoitteet voidaan vaikutustavan mukaisesti ryhmitell4 kolmeen
ryhméan joita ovat elintarvikkeiden mikrobiologisen, fysikaalisen ja kemiallisen kon-
taminaation estdminen, mikrobien lisdantymisen estdminen tai hidastaminen elintar-
vikkeessa sek& mikrobien tuhoaminen elintarvikkeesta. Naihin tavoitteisiin voidaan
paésta kohdistamalla toimenpiteet elintarviketyontekijoiden hygieniaan, elintarvikkei-

siin ja elintarvikkeiden tuotanto-, kuljetus-, ja séilytysymparistoon. (Ponké 1999, 232.)

Elintarvikehygienian kannalta on olennaista ettd elintarvikkeita valmistaessa tulee
kayttdd vain hyvalaatuisia raaka-aineita, joita sailytetd&n oikeissa lampotiloissa seka
niille varatuissa varastointipaikoissa. Hyvalla hygienialla voidaan lisatd tuotteen tur-

vallisuutta ja vahentaa haitallisten mikrobien esiintymista. Mit& puhtaammissa oloissa
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elintarvikkeiden valmistus, varastointi ja myynti tapahtuvat, sitd vahemman tuottee-

seen voi pééasté likaa tai mikrobeja. (Hatakka ym. 2004, 6.)

3.5 Helposti pilaantuva elintarvike

Elintarvikehuoneistoasetuksen (28/2009) maaritelmédn mukaan helposti pilaantuva
elintarvike on elintarvike, joka koostumuksensa, rakenteensa, kasittelynsé tai muiden
ominaisuuksiensa vuoksi tarjoavat mikrobeille hyvét lisdantymismahdollisuudet ja
joka on siksi séilytettava joko alhaisessa tai korkeassa lampdtilassa. Téllaisia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi valmiit ruoka-annokset, tuoreet kalastus-
tuotteet, suojakaasu- ja tyhjitpakatut kalajalosteet, suolattu méti seka keitetyt ayridiset
ja nilvidiset. Lisaksi liha ja lihavalmisteet, maito ja osa maitovalmisteista, kerma, idut,
paloitellut kasvikset seké kalapuolisdilykkeet ja eléavat simpukat ovat helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita. (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009 ja Evira 2010a, 16.)

Helposti pilaantuvaksi ndma tuotteet tekee niiden sisaltdma suuri proteiinipitoisuus ja
seka tuoreus. Lisaksi tuotteiden suuri vesiaktiivisuus, ravintopitoisuus ja sopiva hap-

pamuus tarjoavat mikrobeille suotuisat olosuhteet lisddntymiseen. (Ponka 1999, 267.)

4 ULKOMYYNTIA KOSKEVAT MAARAYKSET JA OHJEET

Elintarvikkeiden ulkomyyntid koskevista vaatimuksista séadetadn elintarvikelaissa
(23/2006) seka yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa (EY) N:o 852/2004. Naiden
liséksi ulkomyyntia koskevia vaatimuksia on Maa- ja metsdtalousministerion asetuk-
sessa erdiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (28/2009) (jaljempana
Elintarvikehuoneistoasetus) sekd valtioneuvoston asetuksessa elintarvikevalvonnasta
(321/2006). Kaikkia elintarvikealan toimijoita koskevat yleiset vaatimukset tulee
my6s huomioida toiminnassa ja valvonnassa. Néista yleisistd vaatimuksista saddetééan
EU:n yleisessa elintarvikeasetuksessa (EY) N:o 178/2002. (Evira 2010a, 1.)

Elintarvikkeita saa tarjoilua varten valmistaa ja myyda torilla tai muussa ulkotilassa,
mikali toiminta tayttada riittavat elintarvikehygieeniset vaatimukset (Elintarvikehuo-
neistoasetus 28/2009). Luonteeltaan ulkomyynti sekd muu sen kaltainen toiminta on

alttiimpaa riskeille kuin vastaava toiminta sisatiloissa toimivissa elintarvikehuoneis-
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toissa. Kuitenkaan ulkomyynnissa vallitseviin olosuhteisiin vetoamalla ei voida vélt-

taa lakien asettamia velvollisuuksia. (Evira 20103, 13.)

Ulkomyynnin olosuhdevaatimuksista tulee huomioida, ettei niistad ole sdadetty erik-
seen, vaan toimintaa sdénnelladén useilla eri sd&doksill&. On siis kiinnitettdva huomio-
ta, ettd ulkotilassa tapahtuva elintarvikkeiden sailytys, kasittely ja myyntiolosuhteet
ovat asianmukaisia. Myyntiolosuhteiden vaatimuksissa s&antond voidaan pitaa sita,
ettd mitd vaativampaa ja riskialttiimpaa elintarvikkeiden késittely on, sita tiukemmat
ovat sen olosuhdevaatimukset. Periaatteessa kaikenlainen elintarvikkeiden valmistus,
tarjoilu tai muu késittely on ulkotiloissa mahdollista, kunhan varmistetaan, ett4 tuot-
teet ovat turvallisia asiakkaille. Valvontaviranomaisen arvioitavaksi jaa, tayttaako

toiminta kyseisissa olosuhteissa tdman vaatimuksen. (Evira 2010a, 13.)

Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijan on kaikessa toiminnassaan, myos ul-
komyynnisséd noudatettava riittavad huolellisuutta, jotta elintarvike, elintarvikehuo-
neisto ja alkutuotantopaikka seka elintarvikkeen sailytys-, kuljetus — ja kasittelyolo-

suhteet tayttavat elintarvikelain mukaiset vaatimukset. (Elintarvikelaki 23/2006.)

4.1 Ulkomyynti-ilmoitus

Elintarvikkeiden myynnistd ja muusta késittelysta liikkuvassa elintarvikehuoneistossa
on toimijan tehtavé ilmoitus sen kunnan valvontaviranomaiselle, jonka alueella toi-
mintaa harjoitetaan. IImoitus on teht&va siten, ettd tieto on viranomaisella viimeistéén
nelja arkipéivaa ennen toiminnan aloittamista. Jos liikkuvassa elintarvikehuoneistossa
késitelladn ennen vahittdismyyntid eldimistd saatavia elintarvikkeita, on tieto oltava
viranomaisella viimeistdan 14 vuorokautta ennen toiminnan aloittamista. (Elintarvike-
laki 23/2006.) El&aimisté saataviksi elintarvikkeiksi luetaan muun muassa liha ja kala,
liha- ja kalaséilykkeet sek& muut kalastustuotteet, eldvét ravut, makkarat ja kananmu-
nat. (Evira 2010a, 11.)

4.2 Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvat asiakirjat

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyva kirjanpito muun muassa mittauksista, tut-

kimuksista seka selvityksistd on sailytettavé elintarvikehuoneistossa siten, etta ne ovat

valvontaviranomaisen tarkastettavissa (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009). Saanndl-
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listen lampdtilakirjausten tekeminen ja kirjausten tallentaminen kuuluu oleellisena

osana omavalvontasuunnitelman kirjauksiin (Evira 2010, 12).

4.2.1 Selvitys terveydentilasta

Tartuntatautilaissa (583/1986) saadetdén niista vaatimuksista, mitk& elintarvikehuo-
neistossa helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevien henkil6i-
den terveydentilan on taytettavd (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009). TyOnantajan
on vaadittava luotettava selvitys siitd, ettei helposti pilaantuvia pakkaamattomia elin-
tarvikkeita kasitteleva tyontekija sairasta salmonellaa (Tartuntatautiasetus 786/1986).
Omavalvontaan kuuluvan terveydentilan seurantaohjelman perustana tulee k&yttaa
tartuntalaissa annettuja vaatimuksia (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009). Koska
tyonantajan tulee osana omavalvontaa pitdéd kirjaa tyontekijoiden mahdollisista sal-
monellatodistuksista, tulee Kirjanpito salmonellatodistuksista olla viranomaisen tar-
kastettavissa.

Eviran ulkomyyntiohjeen mukaan selvitys terveydentilasta tulee antaa silloin, kun
henkilo kasittelee helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita véhintadn kuu-
kauden ajan. Selvitys tulee tehdd ennen toiminnan aloittamista. Valtaosalla ihmisista
salmonellan eritys ulosteisiin paattyy 2-3 kuukauden kuluessa salmonellatartunnan
saamisesta (Terveyskirjasto 2011a). Né&in ollen salmonellatutkimus on aiheellinen
silloin, kun henkil6 on ollut pohjoismaiden ulkopuolella viimeisen kolmen kuukauden
aikana yli 4 vuorokautta kestavalla matkalla. Lisaksi tutkimus on aiheellinen, kun asi-
anomaisella tai samassa taloudessa olevilla on ollut ripulioireita viimeisen kuukauden
aikana. (Evira 2010, 21.)

4.2.2 Hygieniaosaamistodistus

Elintarvikehuoneistossa tyoskentelevilld henkil6illd, jotka kasittelevat pakkaamatto-
mia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita on oltava elintarvikehygieenistd osaamista
osoittava todistus eli hygieniaosaamistodistus (hygieniaosaamiskortti eli ns. hy-
gieniapassi), jonka mallin Evira on hyvéaksynyt. Todistus tulee olla, mikali henkil6 on
tyoskennellyt yhteensd véahintadn kolme kuukautta tehtavissg, joissa edellytetddn pak-
kaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyd. Elintarvikelain mu-

kaan elintarvikealantoimijan tulee osana omavalvontaa pitéa kirjaa elintarvikehuoneis-
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tossa tydskentelevien henkildiden elintarvikehygieenisestd osaamisesta. Koska tiedot
elintarvikehuoneistossa tydskentelevien henkildiden hygieenisestd osaamisesta tulee
olla osa omavalvontaa, on niiden oltava tarkastettavissa ja pyydettaessé tiedot on esi-

tettdva valvontaviranomaiselle. (Elintarvikelaki 23/2006.)

4.2.3 Elintarvikehuoneiston hyvaksymispaatos

Elintarvikehuoneiston tulee olla valvontaviranomaisen hyvéksyma ennen toiminnan
aloittamista tai olennaista muuttamista. Hyvaksymista ei kuitenkaan tarvita, jos harjoi-
tettavan toiminnan tarkoituksena on ainoastaan tilapdinen elintarvikkeiden myynti.
(Elintarvikelaki 23/2006.) My0s liikkuvien elintarvikehuoneistojen tulee olla hyvék-
syttyjad. Hyvaksymisen suorittaa sen kunnan elintarvikevalvontaviranomainen, jonka
alueella liikkuva elintarvikehuoneisto otetaan ensimmadisen kerran kayttéon. Jaljennds
hyvaksymispaatoksesta on pidettdva hyvéksytyssa elintarvikehuoneistossa ja esitetta-
va pyynnosté paikalliselle valvojalle. (Evira 2010. 6.)

4.3 Elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvat pinnat

Elintarvikkeiden kasittelyssa, séilytyksessé ja kuljetuksessa on toimittava siten, ettei
elintarvikkeiden hyva hygieeninen laatu vaarannu (Elintarvikelaki 23/2006). Hygiee-
nisen laadun vaarantamisen estamiseksi elintarvikkeita, niiden pakkauksia tai kuljetus-
laatikoita ei saa sdilyttdd maassa tai siihen verrattavalla alustalla ilman erillista tasoa
tai alustaa. Lisaksi likaisia pakkauksia tai kuljetuslaatikoita ei saa séilyttaa eiké& kési-
tell& suoraan sellaisilla pinnoilla, joilla ké&sitellddn pakkaamattomia elintarvikkeita.
(Evira 2010a. 14.)

Sellaiset pinnat ja astiat jotka joutuvat elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin, on pidet-
tdva kunnossa ja niiden tulee olla kestaviad seka helposti puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia. Vaihtoehtona voidaan myo6s kayttaa kertakayttoisid materiaaleja muun

muassa astioissa. (Evira 2010a, 14.)

4.4 Elintarvikkeiden suojaaminen

Elintarvikkeita kasiteltdessa tulee ehkdista tartuntatautien leviaminen seka elintarvik-

keen hygieenisen laadun heikkeneminen. Elintarvikkeet tulee suojata haittaeldimilta
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sekd mikrobeilta. Tarvittaessa elintarvikkeet tulee myos suojata kemikaaleilta, valolta,
kosteudelta, lammolta, jaatymiseltd sekd muilta haitallisilta vaikutuksilta. (Elintarvi-
kehuoneistoasetus 28/2009.)

Myyntipisteessa tulee huomioida riittdva elintarvikkeiden suojaaminen etenkin silloin
kun myyntipisteessa kasitellaan helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita
(Evira 2010a, 14.) Elintarvikkeiden sijoittaminen tulee tapahtua siten, ettd saastumis-
riski voidaan vélttdd niin hyvin kuin mahdollista (Elintarvikehygienia-asetus
852/2004). Haitallisilta vaikutuksilta elintarvikkeita voidaan suojata katoksilla, seina-
milla sekda myyntipisteen asianmukaisella alustalla. Alustaltaan myyntipaikan tulisi
olla kova, mieluiten materiaalina tulisi olla asfalttia, kivetystd tai laatoitusta. Mikali
alusta ei ole kova ja polyamaton, tulee se varustaa lattialla taikka muuten peittaa riit-
tavasti. Ulkotiloissa ruokaa valmistettaessa valmistus- ja kasittelytilan tulisi olla taysin
suojattu. Myyntikalusteen ollessa edesta avoin, tulisi elintarvikkeiden késittely sijoit-
taa siten, ettd se tapahtuu riittdvan kaukana (vahintdan 50 cm) asiakkaista tai se tulisi

suojata pisarasuojalla. (P6nka 2006, 396.)

Pisarasuojaus voidaan toteuttaa monella eri tavalla, ehtona toteutukselle on, ett4 ne
pystyvat takaamaan elintarvikkeiden riittdvan suojauksen. Pisarasuoja voi vaihdella
muodoltaan ja kaltevuudeltaan myytavien ja tarjoiltavien tuotteiden asettamien vaati-
musten mukaisesti. Kuumia tuotteita suojaamaan voidaan kéyttda suoraa suojaa. Tal-
16in suojan tulee olla riittdvan korkea (>30 cm) tai se tulee varustaa etupdydalla, jonka
leveys on véhintadn 50cm. (Evira 2010a, 14.) Kuvassa 2 on esitetty tapoja suoran pi-

sarasuojauksen toteuttamiseksi.

asiakas myys asiakas myya

KUVA 2. Esimerkkeja suorien pisarasuojauksien toteutuksesta (Evira 2010a,
14).
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Malliltaan pisarasuoja voi vaihtoehtoisesti olla myds hyvin kalteva tai se voi muodos-
taa tason myytavien tuotteiden paélle. Talloin pisarasuojan korkeus ei ole merkitseva-
né tekijand, vaan se ettd pisarasuojauksen takareuna ulottuu riittdvén pitkélle elintar-
vikkeiden paalle. (Evira 2010a, 14.) Kuvassa 3 on esitetty esimerkkeja kaltevien pisa-

rasuojauksien toteutuksesta.

N N
A

M
o, O O
A

— I— - —

|

/

pesarasuoja [ f.
| / I

LN \-—\/

' | { \

(- A\

asiakas myyla asiakas My

KUVA 3: Esimerkkeja kaltevien pisarasuojauksien toteutuksesta (Evira 2010a,
14).

4.5 Elintarvikkeiden séilytys-, ja tarjoilulampétilat

Elintarvikehuoneistoasetuksen mukaan kuumana tarjottavan ruuan tulee lampétilal-
taan olla vahintaan 60 °C. Helposti pilaantuvien, kylmasailytysta vaativien elintarvik-
keiden lampdtila saa tarjoilun aikana nousta enintddn 12 °C:een. Lukuun ottamatta
elintarvikehuoneistoasetuksen 128:n 1 momentissa lueteltuja elintarvikkeita, pakkaa-
mattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla enintd&n nelja tuntia,
jonka jalkeen ne on havitettdva. Elintarvikehuoneistoasetuksen 128 1 momentissa lue-
tellut elintarvikkeet ovat kuumentamalla valmistettuja helposti pilaantuvia leipomo-
tuotteita, joita ei valittomasti valmistuksen jélkeen jaahdytetd. Naitd tuotteita voidaan
myyntipaikassa valmistuspdivana sailyttdd huoneenldmma@ssa, jos myymatta jaaneet

tuotteet havitetddn valmistuspdivén lopussa. ( Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009.)

Ulkomyynnissa helposti pilaantuvat elintarvikkeet voidaan myyda seka séilyttaa eris-
tetyssa ja kannellisessa sdilytyslaatikossa, jossa on kylmdvaraaja tai jos sd&olosuhteis-
ta johtuen séilytyslampatila pysyy riittdvan alhaisena, kokonaan ilman kylmavarustet-
ta (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009).
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Ulkomyynnissa voidaan myo6s kalastustuotteita, elévid simpukoita seka pakattuja ja-
lostettuja kalastustuotteita myydé seka sailyttdd kylmalaitteen sijaan jaissa, jos sula-
misvedet pystytdan poistamaan hygieenisesti. Jos tuotteita ei séilyteta jaissa, on tuo-
reiden kalastustuotteiden, suojakaasu- tai tyhjiopakattujen kalajalosteiden, suolatun
médin ja keitettyjen ayridisten seka nilvidisten séilytyslampdtila 0-3 °C:sta. Sen sijaan
kalapuoliséailykkeiden ja elavien simpukoiden sailytyslampétila on enintédan 6 °C:sta.
(Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009.)

Jauhelihan sdilytyslampétila on alle 4 °C:sta. Maitopohjaiset, helposti pilaantuvat
tuotteet, joiden valmistus sisaltdd vahintadn pastéroinnin tai sitd vastaavan késittelyn,
séilytyslampdtila on enintddn 8 °C:sta. Muiden helposti pilaantuvien elintarvikkeiden,
mukaan lukien kerma, maito, paloitellut kasvikset seka idut sailytyslampétila on enin-
taan 6 °C:sta. (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009.)

Pakastetun elintarvikkeen lampdtilan tulee olla sen kaikissa osissa -18 °C:sta tai sita
kylmempi. Lisaksi pakasteen lampdtilan tulee olla vakaa. Kuitenkin myynnin tai kul-
jetuksen aikana sallitaan lampdtilan lyhytaikainen muutos enintaén -15 °C:een. (Pa-
kasteasetus 165/1994.)

4.6 Elintarvikkeiden sailytys myyntipaivien valilla

Elintarvikkeiden séilytyksesta annetut méaéraykset koskevat myos niitd elintarvikkei-
den sdilytysajankohtia seka olosuhteita, jolloin elintarvikkeet eivat ole esilla myynti-
kalusteessa. Elintarvikkeiden sdilytyksen tulisi aina tapahtua hyvéksytyssa elintarvi-
kehuoneistossa, ovatpa elintarvikkeet myynnissd, kuljetettavana tai odottamassa seu-
raavaa myyntitapahtumaa. Tasta sdédnnosta voidaan poiketa silloin kun kyseessé on
tilapéinen elintarvikkeiden myynti, jolloin kahden pdivan vélisen yon elintarvikkeet

voivat olla ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa. (Evira 2010a, 19.)

Elintarvikevalvontaviranomainen voi my6s harkintansa mukaan toiminnan luonne
huomioon ottaen antaa luvan elintarvikkeiden lyhytaikaiseen sailytykseen myos
muussa tilassa kuin hyvéksytyssa elintarvikehuoneistossa. Elintarvikeviranomaiselle
on toimijan talldin pystyttava osoittamaan ettd toiminnasta ei aiheudu haittaa elintar-
vikehygienialle ja ettd sailytyksen ajan elintarvikkeiden lampdtilat pysyvét séilytyksen

aikana séédetyissé rajoissa. (Evira 2010a, 19.)
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4.7 Elintarvikkeiden esikasittely

Yla-Savon SOTE:n alueella valvontaviranomainen edellyttdd toimijoilta ettd ruuan
valmistukseen kéytettavat raaka-aineet ovat esikésiteltyja. Myos Eviran ulkomyyn-
tiohjeessa suositellaan raaka-aineiden esikasittelyd asianmukaisissa tiloissa. Eviran
ulkomyyntiohjeessa esikasittelylld tarkoitetaan esimerkiksi kasvisten pesua, kuorimis-

ta, pilkkomista, sek& kalan ja lihan paloittelua.

4.8 Elintarvikkeita kasittelevien henkildiden henkilékohtainen hygienia

Elintarvikkeiden myyntialueella on oltava kasienpesupiste, jossa on mahdollisuus ké-
sien hygieeniseen pesuun. Silloin kun myyntipisteessa késitellaan helposti pilaantuvia
pakkaamattomia elintarvikkeita, tulee kasienpesupiste sijoittaa myyntipisteen yhtey-
teen. Hygieenisen kasienpesun mahdollistavassa kasienpesupisteessé tulee olla juok-
seva kuuma ja kylmavesi tai valmiiksi sopivan lampdista vettd, nestesaippua, desinfi-
ointiaine tarvittaessa seka kertakayttoisia késipyyhkeitd. Vaihtoehtoisesti kasien-

pesupiste voidaan korvata kertakayttoisilla suojakésineilla. (Evira 2010a, 22.)

4.9 Suojavaatetus

Elintarvikehuoneistossa helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasittele-
valla henkil6lla tulee olla riittava suojavaatetus, jota kéytetddn vain elintarvikehuo-
neistossa. Riittdvaan suojavaatetukseen kuuluu asianmukainen ty6puku, péahine seka
jalkineet. Sellainen henkil®, jolla on rakennekynsi, tulehtunut haava, lavistyskoru tai
muita koruja, joita ei voi suojavaatetuksella peittdd, ei saa kéasitelld elintarvikkeita.
Silloin, jos edelld mainitut seikat saattavat aiheuttaa elintarvikehygieenisia riskeja,
koskee kielto myos niitd, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita.
(Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009.)

4.10 Kaymala
Elintarvikehuoneistossa tulee olla henkil6kunnalle asianmukaisesti varustettu kdyma-

I4. Valvontaviranomainen voi sallia ettd kdymaéla sijoitetaan elintarvikehuoneistossa

erilliseen tilaan tai rakennukseen jos se toiminnan laajuuteen ja laatuun néhden on
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tarkoituksen mukaista. Nain meneteltdessa on kuitenkin varmistettava, ettei siita ai-

heudu terveyshaittaa. ( Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009.)

4.11 Tupakointi

Tupakointi elintarvikehuoneistossa on sallittu vain siihen tarkoitetussa erillisessé tilas-
sa (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009). Koska ulkomyyntipisteessa usein ei ole erik-
seen tupakointiin varattua tilaa, on tupakointi Kiellettyd myyntipisteen niissé osissa
joissa séilytetddn, kasitelladn, myydaan tai tarjoillaan elintarvikkeita. (Evira 2010a,
22.)

4.12 Myyntipisteen puhtaanapito

Elintarvikehuoneistoasetuksen (28/2009) mukaan elintarvikehuoneistossa on oltava
erillinen tila siivousvalineiden sailytysté ja huoltoa varten, lisaksi tdma tila tulee olla
asianmukaisesti varustettu. Asetuksen mukaan valvontaviranomainen voi sallia, etti
siivousvalinetila sijoitetaan elintarvikehuoneistossa erilliseen tilaan tai rakennukseen,
jos se on tarkoituksenmukaista toiminnan laajuus ja laatu huomioon ottaen ja voidaan
varmistua siitd, ettei menettelystd aiheudu terveysvaaraa. Néin ollen voidaan hyvék-
sya, ettd ulkomyynnin aikana myyntipisteeseen on varattu vain sellaiset siivousvéli-
neet, joilla pystytaan pitamaan ylla riittdvaa hygieenisté tasoa toiminnan laatu huomi-
oon ottaen. Asianmukaista on, etta siivousvalineet ovat hyvakuntoisia ja niiden séily-
tykseen on oma tila, esimerkiksi helposti puhtaana pidettavd muovinen laatikko.

Myyntipisteen kaytdssd on myos oltava tilat tyovélineiden ja laitteiden puhdistami-
seen sek& mahdolliseen desinfiointiin. Silloin kun myyntipisteessa kasitelldan pak-
kaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee pesu- ja puhdistusmahdolli-

suuden sijaita myyntipisteen valittdmassa laheisyydessa. (Evira 20104, 14.)

4.13 Jatehuolto

Elintarvikkeiden myyntiin ja valmistukseen tarkoitettu tori tai muu ulkotila tulee pitaa
puhtaana seka siistind (Elintarvikehuoneistoasetus 28/2009). Toimijan on huolehditta-
va Kiinteiden ja nestemaisten jatteiden keréilysta. Lisaksi toimijan tulee huolehtia ettd

myyntipisteessa on riittavasti jateastioita ja ettd ne tyhjennetdan sdénnollisesti. Myyn-
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tipisteessé syntyvien jatteiden seké jatevesien kerdadminen, sdilyttdminen, kuljettami-
nen ja muu kasittely eivat saa aiheuttaa terveyshaittaa tai riskia elintarvikkeille. (Evira
2010, 25.)

5 ULKOMYYNNIN VALVONTA JA OLOSUHTEISTA JOHTUVIA
ONGELMIA

Suomessa elintarvikkeiden ulkomyynti on ollut hyvin tiukasti sdédeltya vuoteen 1992
asti. Téhan saakka terveydenhoitosdddoksissé oli yksityiskohtaisesti listat niista tuot-
teista, joita ulkona sai myyda. S&&ntdjen vapautuessa seka osittain ulkomailta saatujen
vaikutteiden seurauksena on ulkomyynti viimevuosina laajentunut ja nykyisin torien
lisdksi ulkomyyntid harjoitetaan niin maanteisen varsilla kuin kaupunkien kaduilla.
Myos tilapdisten tapahtumien yhteydessa on elintarvikkeiden myynti ja valmistus li-
séantynyt. Kasvava kehitys on valtaosin positiivista, toiminnanharjoittajille hyoty on
taloudellinen, kun taas kuntalaiset hyotyvat toiminnasta palveluiden ja vilkastuneen ja
viihtyisan kaupunkikuvan osalta. Lisaantyneelld toiminnalla on mydés haittapuolensa.
Aina toiminnanharjoittajien tuntemus toiminnan suhteen ei ole riittdva tai toiminnasta
ei kanneta vastuuta. Naissa tilanteissa voi aiheutua kuluttajille terveydellista vaaraa tai
taloudellista menetysta. (Ponka 2006, 393-394.)

Vuosittain Suomessa jarjestetaan yli 1500 yleisOtapahtumaa, joissa elintarvikkeita
kaupan pitad lahes 900 yrittdjad vakinaisesti ja noin 3500 yrittdja4 satunnaisesti. Ylei-
s6& néihin tilaisuuksiin osallistuu noin 1-2 miljoonaa henked. Lisaksi tilaisuudet sijoit-
tuvat padasiassa lampiméén vuodenaikaan, mika aiheuttaa suuren haasteen niin elin-

tarvikekauppiaille kuin valvontaviranomaisillekin. (Valikyld 2003,9.)

Elintarvikkeiden myynti ja késittely erityyppisissa yleisttilaisuuksissa vaatii hyvéa
riskinhallintaa. Erityisesti lampimané vuodenaikana pidettdvissa tilaisuuksissa riski
korostuu. (\Vélikyla 2003, 9.) Ulkotiloissa toimittaessa voi olla ongelmallista saada
riittdvid kylmasailytystiloja helposti pilaantuville, kylmasdilytystd vaativille elintar-
vikkeille. Varsinkin kesdisin asianmukaisten lampdtilojen jérjestdmiseen tarvitaan
pakastimia seka jaédkaappeja, jolloin myyntipiste tulee sdhkoistdd. Sahkon saanti ja sen

riittdvyys tapahtuma-alueella voi olla vaikeaa.
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Yleisotapahtumat saatetaan jarjestdd sellaisilla alueilla, joita ei ole tarkoitettu eika
suunniteltu elintarvikkeiden kasittelyyn. Ongelmia aiheuttavat maan pintamateriaalit,
etenkin silloin kun tapahtuma sijoittuu hiekkaiselle tai muuten polyavalle alueelle.
Pdlyavalla kentédlla on hankala luoda riittdvan hygieenisid olosuhteita. (Niemi ym.
2004, 119.) Tall6in tulisi huolehtia riittavasta elintarvikkeiden suojauksesta, jotta vél-

tyttaisiin pélyn joutuminen niihin.

Ulkotiloissa toimittaessa myos elintarvikkeita késittelevien henkildiden kaymaléatilo-
jen sijoittamisessa seké niiden riittdvyydesséa voi olla ongelmia etenkin silloin, kun
toimintaa harjoitetaan alueella, jossa ei ole valmiina Kiinteitd k&ymaloitd. Liséksi
kdymalan yhteyteen tarvittavan hygieenisen kéasienpesupisteen jarjestdminen voi

osoittautua vaikeaksi etenkin alueilla, joille ei saada juoksevaa vetté.

Ongelmia suurissa yleisotilaisuuksissa tapahtuvassa elintarvikkeiden valmistuksessa ja
myynnissd on etenkin silloin kun toiminta tapahtuu teltoissa, jolloin l&mpdtilojen hal-
linta on ongelmallista ja kayttoveden, etenkin ldmpiman veden hankinta hankalaa.

(Ponka 2006, 401-402.) Kuvassa 4 on heréttajajuhlien vesipiste jossa vetta keitettiin

muun muassa kahvia varten puulla ldampidvassé padassa.

KUVA 4. Herattajajuhlissa keitettiin vetta padassa mm. kahvia varten (Krook
2010).
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Suurissa yleisotilaisuuksissa tai niiden yhteydessa on usein monia elintarvikkeiden
myyjid seka valmistajia. Na&in ollen olisi tarkoituksenmukaista, etta tilaisuuden jarjes-
taja toimittaa toimijoille ulkomyynti-ilmoituslomakkeita sekd valvontaviranomaisen
antamia ohjeita. Tarkastus tapahtumaan on tarpeellista ja huomautukset toimijoille
tulee antaa Kirjallisena, jotka toimitetaan tiedoksi toimijan kotikuntaan valvovalle vi-
ranomaiselle. Myyntiolosuhteiden perusteella kunnan elintarvikeviranomainen voi
rajoittaa myytévien tai luovutettavien tuotteiden valikoimaa estdékseen terveyshaitto-

ja. Estdminen voidaan tehda elintarvikelain nojalla. (Pénkéa 2006, 401-402.)

Elintarvikelain 86 § mukaan kunnan elintarvikeviranomainen voi antaa elintarvikelain
taytantoon panemiseksi tarpeellisia, paikallisista olosuhteista johtuvia, kuntaa tai sen
osaa koskevia yleisid maarayksia, joilla ehkaistaan elintarvikkeisiin liittyvia terveys-
vaaroja seké valvotaan elintarvikkeisiin liittyvia terveydellisid oloja. Ndma méaarayk-
set voivat koskea elintarvikkeiden kasittelyd, myyntid tai luovutusta suuressa yleisoti-
laisuudessa, torilla tai muualla ulkotilassa. Kunnan valvontaviranomainen myontaa
poikkeuksen elintarvikemaarayksestd siina mainituin perustein. (Elintarvikelaki
23/2006.) Kyseinen kohta elintarvikelaissa kuitenkin estaa yleisotilaisuuksia ja ulko-
myyntid koskevien sdé&nndsten yhdenmukaistamisen ja yhtendisten selkeiden ohjeiden
laatimisen koko Suomeen sek& voi johtaa toimijoiden erilaiseen kohteluun eri kuntien
alueella. (Pdnké 2006, 394.)

6 ELINTARVIKENAYTTEISTA ANALYSOITAVAT MIKROBIT

Bakteerit ovat yksisoluisia pienid organismeja, joita on kaikkialla, vedessd, maaperés-
sé, polyssa, elintarvikkeissa seka elédinten ja ihmisten iholla ja limakalvoilla. Bakteerit
jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksid, ovat sopeutuneet lisdédntymaén parhaiten tasalam-
poisten eldinten ja ihmisen l&mpotilassa. Bakteerien lisddntymisen nopeus on riippu-
vainen padasiassa ympariston kosteudesta, lampétilasta sekd pH:sta. Liséksi lisdanty-
miseen vaikuttaa elintarvikkeen séilytysaika, saatavilla olevien ravinteiden maara ja
laatu seka happipitoisuus. ( Ponk& 1999, 233-234.)
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6.1 Aerobiset mikro-organismit

Aerobiset mikro-organismit kuvaavat ruuan yleistd mikrobiologista laatua. Kun elin-
tarviketta sailytetddn vaarasséd lampoétilassa tai se vanhenee, aerobisten mikro-

organismien maaré yleensa nousee. (Niemi ym. 2004,44.)

6.2 Enterobacteriaceae

Ruokamyrkytysbakteerien indikaattorina toimivat Enterobacteriaceae-heimoon kuulu-
vat ns. enterobakteerit (Ouka 2010). Enterobakteereita ovat esimerkiksi Escherichia,
Klebsiella, Salmonella, Shigella seké Yersinia. Bakteerit eldvat muun muassa ihmisen
ja elainten suolistossa, jate-, ja luonnonvesissd sekd maaperdssa. (Terveyskirjasto
2011b.) Elintarvikkeessa esiintyessdan bakteeri on yleensd ulosteperdinen, joten sen
esiintyminen viittaa huonoon késihygieniaan. Lisaksi enterobakteerit viittaavat varsi-
naisten ruokamyrkytysbakteerien esiintymiseen. Enterobakteerit padsevat lisadnty-

maéaan ruuassa esimerkiksi liian hitaan jaahtymisen seurauksena. (Ouka 2010.)

6.3 Bacillus cereus

Bacillius cereus (B.cereus) on ruokamyrkytyksid aiheuttavista bakteereista yleisem-
pid. B.cereus on toksiineja muodostava itidllinen bakteeri. Toksiinit aiheuttavat kahta
toisistaan eroavaa taudinkuvaa. Lisaantymisedellytyksend B.cereukselle on 4-50 as-
teen lampdotila, optimildmpdtila on 28 - 35 astetta ja pH 4,3 - 9,3. Vesiaktiivisuuden
tulee olla 0,91 - 0,95. B.cereus el&& niin hapellisissa kuin hapettomissa olosuhteissa.
(Ponké& 1999, 26-28.) Suojautuessaan ulkoisia vaikutteita, kuten kuumuutta ja kuivuut-
ta vastaan B. cereus muodostaa itioit4, mika lisdd ruokamyrkytyksen mahdollisuutta.
(Niemi ym. 2004, 188-190.)

B.cereuksen oksennusmuodon itdmisaika on 0,5 - 5 tuntia. Oksennusmuodossa oireita
ovat pahoinvointi sekd oksentelu. Oireiden kesto on 12 - 24 tuntia. Oireet aiheuttaa
ruokaan muodostunut oksetustoksiini sek& suuri madra bakteerisoluja. (Niemi ym.
2004, 188-190.) Riisi tai pasta aiheuttaa useimmiten oksennustyyppisen taudin. Myds
muut tarkkelysté sisaltavat elintarvikkeet kuten kastikkeet, piirakat ja salaatit voivat
sen aiheuttaa. (Ponka 1999, 26-28.)
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Suolistoinfektion aiheuttavassa ripulimuodossa itdmisaika on 8 - 24 tuntia. Ripuli-
muodon oireina ovat voimakas ja vetinen ripuli. Oireet kestévat noin 24 tuntia. Ripuli-
tyyppisessd tautimuodossa sen sijaan lampoherkkad toksiinia muodostuu bakteerien
lisddntyessa ohutsuolessa. Ripulityyppisen taudin valittdja elintarvikkeita ovat liha- ja
kalaruuat, kasvikset maito seké kastikkeet. (P6nkéa 1999, 26-28.)

B.cereuksen itimuoto kestdd korkeaa lampdtilaa, kuivuutta sekd ravinnon puutetta.
Elintarvikkeisiin joutuneet iti6t kestavat kuumennuksen, jonka jélkeen ne pystyvat
lisddntymaan ruoassa olosuhteiden muuttuessa sille suotuisaksi kuten jadhtymisen
aikana. (Evira 2011c.)

Koska B. cereusta esiintyy laajasti ymparistossa kuten maaperassa ja luonnon vesissa,
seka elintarvikkeissa kuten viljassa, lihassa, kasviksissa, riisissd seka maidossa, eika
sitd voida kuumentamalla tai muulla keinoin varmuudella ruuasta tuhota, on olennais-
ta estdd mullan ja polyn joutumista valmiiseen ruokaan tai raaka-aineisiin esimerkiksi
suojaamalla elintarvikkeet. (Pénka 1999, 26-28.)

6.4 Escherichia coli

E.coli-bakteeri on ryhma taudinaiheuttamiskyvyltadn ja mekanismeiltaan erilaisia suo-
listobakteereita, joka on yleinen niin ihmisten kuin eldinten suolistossa (Korkeala
2007, 65. Rahkio ym. 2000, 10). Edellytyksend E.colin lisadntymiselle on yli 7 °C
lampdatila, pH:n tulee olla yli 4,4 ja vesiaktiivisuuden >0,94. E.coli lisdantyy niin ha-

pellisissa kuin hapettomissa olosuhteissa. (Ponka 1999, 74-76.)

E.colin yleisin itdmisaika on 12 - 72 tuntia. Oireina ovat ripuli, mink& vakavuus vaih-
telee aiheuttaja serotyypista riippuen. Liséksi ulosteet voivat olla verisid. Usein oirei-
siin kuuluu my6s mahankouristuksia, pahoinvointia, kuumeilua ja yleistd sairauden
tunnetta. (Ponké& 1999, 74-76.)

E.colin vélittdjéelintarvikkeina ovat yleensa liharuuat, salaatit seka vihannekset. Elin-
tarvikkeissa E.colin esiintyminen merkitsee aina ulosteperdista kontaminaatiota. Kon-
taminaatio tapahtuu useimmiten saastuneesta vedesta tai Kkeittichenkilokunnan huo-
nosta hygieniasta. Maaperassa, jatevevesissa sekd luonnonvesissé bakteeri sailyy hen-
gissa pitk&an. (Pénka 1999,74-76.)



19
Elintarvikkeiden kasittelijan henkilokohtainen hygienia etenkin wc:ssa kéynnin jal-
keen on elintarvikkeiden kontaminaation ehkaisyssa tarkedssa asemassa, lisaksi elin-
tarvikkeiden kasittelyyn kéytettdvan veden tulisi olla puhdasta. (P6nka 1999, 74-76.)

6.5 Salmonella

Salmonellojen liséantymisen edellytyksend on 6 - 48 asteen lampdtila, 4 - 9 pH ja >
0,93 vesiaktiivisuus. Salmonellat pystyvat lisadntymaan niin hapellisissa kuin hapet-
tomissa olosuhteissa. (Pdnka 1999, 43-57.)

Salmonellatartunnat ovat usein oireettomia, eivatka tartunnan saaneet tieda kantavansa
bakteeria. Salmonellan oireillessa tavallisimmat oireet ovat ripuli, pahoinvointi, vatsa-
kivut, kuume seka vilunvaristykset. Taudin itdmisaika vaihtelee riippuen bakteerimaéa-
rastd sekd sen ominaisuuksista. Yleensd itdmisaika on 12 - 48 tuntia ja oireet kestavat
3 - 7 vuorokautta. (Ponké& 1999, 43-57.)

Padasiallinen salmonellojen lahde on ihmisten ja eri eldinten suolisto, josta ne erittyvét
ulosteeseen. Salmonellat eivat kuulu tasalampdisten eldinten suoliston mikrobistoon
normaalisti, mutta vaihtolampaisilla kuten kilpikonnilla ja liskoilla salmonellan esiin-
tyminen ulosteessa on normaalia. Saastuneista rehuista salmonella levidd muun muas-
sa nautoihin, sikoihin seka siipikarjaan. Ihminen saa salmonellatartunnan eléimista
saatavista elintarvikkeista, jotka ovat saastuneet salmonellaa sisaltdvalla ulosteella
esim. teurastusvaiheessa. (Niemi 2004, 205-206.) Tartunta lahteend voi toimia myds
muu ihmisen tai eldimen ulosteella kontaminoitunut elintarvike tai vesi. (P6nka 1999,
43-57).

Jos elintarviketta ei séilytetd asianmukaisesti, lisd&ntyy salmonella siind helposti aihe-
uttaen infektion levidmisen, etenkin jos ruokaa kuumennetaan liian vahan. Valkuaispi-
toiset ruuat, kuten liha on tavallisin salmonellan tartuntalahde. Myos idut, salaatit,
kasvikset sekd kermaa siséltavat leipomotuotteet voivat olla salmonellan valittéjia.
(Ponka 1999, 43-57.)

Salmonellan levidmisen estamisessd on tarkeda huolellinen hygienia etenkin wc:ssa
kéyntien jalkeen. Salmonellan levidmista pyritddn myos ehkaisemaén erillisilla sal-

monellamééarayksilla tydhon tullessa sekd ulkomaan matkojen jalkeen, ndmé maarayk-
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set koskevat helposti pilaantuvia elintarvikkeita késittelevia henkil6itd. (Ponka 1999,
43-57.)

6.6 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus eli stafylokokki aiheuttaa ruokamyrkytyksié erittdmiensa tok-
siinien valitykselld. Yleisesti bakteeria on terveiden ihmisten ja eldinten iholla, nenés-
sé ja nielussa. Lisaantymisedellytyksené bakteerille on 7 - 48 asteen lampdtila, pH 4.0
- 9.8 ja vesiaktiivisuuden tulee olla >0,82. (Pénka 1999, 21-25.)

Staphylococcus aureus liséantyy ruuassa samalla erittden siithen myrkkya. Stafyloko-
kin aiheuttama myrkytys johtuu yleensa bakteerin tarttumisesta elintarvikkeeseen sité
késittelevasta ihmisestd. Lisaksi bakteeri voi levitd yskimisen valityksella tai ruokaan
pudonneista hiuksista. (Ponk& 1999, 21-25.)

Tyypillisimpia vélittdjéelintarvikkeita ennalta valmistetut ruuat, jotka sisdltavat lihaa,
kalaa ja munaa ja jotka syédaan mydhemmin kylmana. Taudin aiheuttajana voi olla
salaatti, joka siséltdd kinkkua, kalaa tai perunaa. Lisdksi yleisid tartunnan levittgjia
ovat taytetyt leipomotuotteet. (Ponka 1999, 21-25.)

Staphylococcus aureuksen aiheuttaman ruokamyrkytyksen oireet alkavat 1 - 6 tunnin
jalkeen kontaminoituneen elintarvikkeen nauttimisesta. Oireina ovat pahoinvointi,
oksentaminen sekd vatsakivut. Osalla sairastuneista on myos lievaa ripulia seké péan-

sarkyé ja lihaskramppeja. Taudin kesto on yleensa 6 - 24 tuntia. (Ponka 1999, 21-25.)

Bakteerin aiheuttamia ruokamyrkytyksiéd voidaan estdd monilla eri toivoilla. Kuumen-
tamalla valmistettu ruoka tulisi syddad valmistamisen jalkeen mahdollisimman pian,
jos ruokaa ei syoda heti, tulisi se sailyttdd joko yli 60 °C:ssa tai jadhdyttdd nopeasti
alle 6 °C:een. Tarke&d on myos séilyttad salaatit ja muut kylména syoétéavat elintarvik-
keet riittdvan alhaisessa lampdtilassa. Olennaisessa osassa on myos elintarvikkeita
kasittelevan henkilon hygieeniset toimintatavat. K&sien riittdvan usea pesu ja péaéhi-
neen pitdminen sek& lyhyet kynnet ja korujen valttdminen ehkdisevét osaltaan Staphy-
lococcus aureuksen aiheuttamia ruokamyrkytyksia. (Ponk& 1999, 21-25.)
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7 TUTKIMUSONGELMA

Opinnaytetyon tavoitteeksi asetettiin Yl4-Savossa Yl4-Savon SOTE:n alueella jarjes-
tettdvien suurien yleisotilaisuuksien elintarvikkeiden ulkomyynnin hygieenisten olo-
suhteiden kartoitus. Tavoitteena oli myds pohtia keinoja, kuinka ulkomyynnin elintar-
vikehygieniaa voitaisiin parantaa entisestdadn. Liséksi tehtavand oli 10ytdd keinoja
suurtapahtumien ulkomyynnin valvonnan yhtendistdmiseksi. Tutkimus toteutettiin

elintarvikealan toimijoihin kohdistuvilla tarkastuksilla seka elintarvikenéytteen otolla.

Samankaltaista kartoitusta tapahtumien ulkomyynnista ei ollut alueella vieléd tehty.
Kuitenkin alueella jérjestetddn vuosittain useita suuria yleisotilaisuuksia, joiden yh-
teydessé tapahtuu elintarvikkeiden ulkomyyntid, joten kartoitukselle oli tarvetta. Li-
séksi tarpeen tyolle loi alueella jarjestettavat uudet tapahtumat seké alueen vanhoissa

tapahtumissa muuttuneet elintarvikkeiden myyntijérjestelyt.

8 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS JA KOHTEEKSI VALITUT
SUURTAPAHTUMAT

Opinnaytety6té varten tehty tutkimus toteutettiin Yl&-Savon SOTE kuntayhtymén alu-
eella heind-elokuussa 2010. Tutkimuksen kohteeksi valittiin elintarvikkeiden ulko-
myynti SOTE:n alueella jarjestettavissa suurimmissa tapahtumissa joissa kavijaméaara
tai -odote vaihteli 4000-35000 kavijan valilla.

Yl&-Savon SOTE:n alueella jarjestettiin kesalla 2010 useita tapahtumia. Tarkastelu-
kohteiksi valittiin Sonkajérvella jarjestetyt Eukonkannon MM-kisat, lisalmessa jarjes-
tetyt Oluset ja Sandels Rock seka Kiuruvedelld pidetyt IskelméNiityt, Herattaja-juhlat
ja Elomessut. Sonkajarvelld 2-3.7. jarjestetyt Eukonkannon MM-kisat on jarjestetty
vuodesta 1992 lahtien (Yl4-Savon matkailuntekijat 2010 a). Vuosittain tapahtumassa

vierailee noin 4000 henkeé (lisalmen Sanomat 2010).

9-10.7. jéarjestettiin lisalmessa 23. kerran Oluset-olutjuhla.. Luuniemen juhlakent&lla
jarjestetyissé juhlassa vieraili yhteens& 7400 kévijaa. (Korhonen 2010.) Valtakunnalli-
sissa Herattaja-juhlissa Kiuruvedella 9-11.7 vieraili arviolta 35 000 kavijaa. Vuonna
2010 juhlat jarjestettiin Kiuruvedelld kuudetta kertaa. (Pulkkinen 2010.) IskelméNiityt
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jarjestettiin 14-18.7 kahdettatoista kertaa. IskelmaNiityt on musiikkitapahtuma, jossa
vuosittain vierailee yhteensa noin 35 0000 k&vijaa. (Yla-Savon matkailuntekijat 2010
b.)

23-24.7. pidetty Sandels Rock-tapahtuma kasvoi ja se siirtyi 2010 ensimmaista kertaa
pidettdvaksi Luuniemen juhlakentédlle (Toivanen 2010), jonne kavijatavoitteeksi oli
asetettu 4000-6000 kéavijada (Husso 2010). Elomessut Kiuruvedelld pidettiin 13-15.8.
Yhteensa péivien aikana tapahtumassa vieraili noin 20 000 kavijaa. (Kiuruveden yrit-
tajat Ry 2010.)

8.1 Elintarvikenaytteiden tutkimusmenetelmét ja raja-arvot
Toimijoilta keratyt elintarvikendytteet ja niista analysoitavat mikrobit ovat taulukossa
1. Naytteet toimitettiin analysoitavaksi Savo-Karjalan Ymparistotutkimus Oy:hyn.

Néaytteiden analysointiin kdytettiin taulukossa 2 olevia menetelmié.

TAULUKKO 1. Tutkimuksen kohteena olevat elintarvikkeet ja niista analysoita-

vat mikrobit

Elintarvike Analysoitava mikrobi

Salaatit Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella, Staphylococ-
Ccus aureus

Kebab Aerobiset mikro-organismit, Bacillus cereus Enterobacteri-
aceae

Riisi Aerobiset mikro-organismit, Bacillus cereus

Kana Aerobiset mikro-organismit, Bacillus cereus, Enterobacteri-
aceae
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TAULUKKO 2. Elintarvikenaytteiden analysointiin kaytetyt menetelmat.

Tutkittava mikrobi Analyysimenetelmé
Aerobiset mikro-organismit ISO 4833:2003
Enterobacteriaceae NMKL 144:05
Bacillus cereus NMKL 67:03
Salmonella ISO 6579:02, mod.
Escherichia coli NMKL 125:05
Staphylococcus aureus ISO 6888-2:99

Savo-Karjalan Ymparistotutkimus Oy on kéyttanyt naytteiden laatua arvioidessaan

taulukoissa 3 ja 4 esitettyja raja-arvoja. Salaattien raja-arvot ovat laboratorioeldinlaa-

kareiden suosituksesta vuodelta 2002.

TAULUKKO 3. Salaattien raja-arvot.

Salaatit

Hyva

Tyydyttava

Huono

Bacillus cereus

Alle 100 pmy/g

100-1000 pmy/g

Y1i 1000 pmy/g

Escherichia coli

Alle 10 pmy/g

10-100 pmy/g

Y1i 100 pmy/g

Staphylococcus aureus

Salmonella

Alle 100 pmy/g

Ei todettu/25g

100-1000 pmy/g

Y1i 1000 pmy/g

Todettu/25g

Kebabin, riisin ja kanan osalta raja-arvoina on kaytetty Elintarviketeollisuusliiton

vuoden 2009 antamia raja-arvoja valmisruokien ja lihavalmisteiden mikrobiologisista

ohjearvoista viimeisena kayttopaivana.

TAULUKKO 4. Kebabin, riisin ja kanan raja-arvot.

Kebab,

kana

riisi  ja Hyva

Tyydyttava

Huono

Aerobiset mikro- Alle

100 000 100 000-1000 000

Y1i 1000 000 pmy/g

organismit pmy/g pmy/g
Bacillus cereus  Alle 100 pmy/g  100-500 pmy/g Yli 500 pmy/g
Enterobacteri- Alle 100 pmy/g  100-500 pmy/g Yli 500 pmy/g

aceae
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8.2 Elintarvikenaytteiden otto

Tarkastuksien yhteydessa elintarvikealan toimijoilta keréttiin yhteensa elintarvike-
naytteitd 22 kappaletta. Naytteité otettiin salaateista 8 kpl, riisistd 6 kpl, kanasta 4 kpl
ja kebabista 4 kpl. Salaattindytteistd 3 oli asiakkaille tarjolla olevia valmiita salaatteja,
muut salaattindytteet olivat raaka-aineita, kuten pilkottua tomaattia tai kiinankaalia.
Riisindytteista yksi oli etukdteen keitettya riisig, jota sailytettiin kylmassa. Muut riisis-
ta otetut nédytteet olivat paikan paalla keitetysta riisistd. Kanasta otetut néytteet olivat
valmiiksi kypsennetyista kanatuotteista, joita séilytettiin kylmassa. Kebabnaytteista
yksi oli kuumennetusta kebabtuotteesta, loput pakasteena tai kylmasailytyksessa ole-
vista tuotteista. Naytteenoton yhteydessd mitattiin naytteeksi otettavien elintarvikkei-

den lampdtilat.

Néaytteet kerattiin steriileihin ndytteenottopurkkeihin ja ndytteiden suuruus oli noin 3-4
dl. Koska néytteenotto sijoittui viikonloppuihin, ei ndytteiden toimittaminen tutkitta-
vaksi ollut mahdollista heti, joten néytteiden séilytysolosuhteista sovittiin analyysit

tekevan laboratorion kanssa.

Otetut elintarvikendytteet kuljetettiin kylméavaraajilla varustetuissa kylmélaukuissa
pakastettavaksi josta ne toimitettiin tutkittavaksi laboratorioon seuraavana arkipaiva-
né. Sellaisista salaateista, jotka soveltuivat ndytteeksi myds Eviran valtakunnalliseen
kasvisten salmonellaprojektiin 20102011, tutkittiin ndytteestd myds salmonella. Sal-
monellatutkimusta varten otetut ndytteet séilytettiin tutkittavaksi toimittamiseen asti
jadkaapissa enintddn + 6 °C asteessa. Liitteend on Eviran valtakunnalliseen salmonel-

laprojektiin liittyva néytteenottolomake (liite 1) seka ohjeistus (liite 2).

8.3 Suurtapahtumissa tapahtuvan ulkomyynnin hygieenisten olosuhteiden

kartoitus

Tutkimusta varten laadittiin lakien ja asetusten pohjalta tarkastuslomake (liite 3), jotta
tarkastukset olisivat mahdollisimman yhdenmukaisia. Tarkastettaviksi kohteiksi valit-
tiin sellaiset toimijat joiden oletettiin ké&sittelevan tai myyvan helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita. Tapahtuma-alueella olevien toimijoiden lisaksi tarkastettiin ne toimijat,
jotka olivat saapuneet tapahtuma-alueen ulkopuolelle tapahtumien ajaksi. Tarkastukset

kohdistettiin padasiassa ilta-aikaan, jolloin tapahtuma oli jo alkanut ja mahdollisim-
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man moni seké ilmoituksen tehnyt sekd tekemattd jattdnyt toimija olisi jo saapunut

paikalle. Tarkastuksista ei toimijoille ilmoitettu etuké&teen.

Tarkastettavat kohteet kaytiin lapi tarkastuslomakkeen (liite 3) avulla, siten ettd koh-
teen ominaispiirteet otettiin huomioon mahdollisimman hyvin. Ulkomyyntipisteesta
tarkasteltiin, tayttavatkd myyntipisteen olosuhteet tdmén tyon luvussa nelja mainitut
vaatimukset. Tarkastuksilla kéytiin l1api omavalvonta suunnitelma seka siihen liittyvét
asiakirjat, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen kunto ja puhtaus,
elintarvikkeiden suojaaminen, elintarvikkeiden sailytys myyntipisteessd seka myynti-
paivien vélilla, elintarvikkeiden sdilytys-, ja myyntilampatilat, raaka-aineiden esikéasit-
teleminen, elintarvikkeita kasittelevien henkiléiden henkil6kohtainen hygienia seka
suojavaatetus, kaymalatilojen kdyttémahdollisuus, tupakointi myyntipisteessa, myyn-

tipisteen puhtaana pito seké jatehuolto.

Tarkastuksen aikana havaituista puutteista tai muista huomioista annettiin suullinen
huomautus tarkastuksella ja sen lisaksi tarkastuksista l&hetettiin toimijalle tarkastus-
poytakirja sekd mahdollinen elintarvikkeiden testausseloste. Lisaksi tarkastuspoytakir-

ja seka testausseloste l&hetettiin tiedoksi kohdetta valvovalle viranomaiselle.

9 TULOKSET

Opinndytetytssd saatiin tuloksia myyntiolosuhteita koskevasta kartoituksesta sek&
elintarvikkeista otetuista naytteistd. Elintarvikenédytteiden tuloksia on kasitelty tar-
kemmin kohdassa 10.1 ja kohdassa 10.2 on kaésitelty tarkemmin myyntiolosuhteita

koskevan kartoituksen tuloksia.

9.1 Elintarvikenaytteiden tulokset

Laboratoriosta saatujen analyysituloksien mukaan kaikkien elintarvikenédytteiden mik-
robiologinen laatu oli hyva. Taulukossa 5 on esitetty riisista otettujen ndytteiden mik-
robipitoisuudet. Yhdessék&én riisistd otetussa naytteessd mikrobipitoisuudet eivat

nousseet yli hyvan raja-arvon.



TAULUKKO 5. Riisista otettujen ndytteiden mikrobipitoisuudet

Riisit Aerobiset  mikro- | Bacillus  cereus
organismit pmy/g | pmy/g
Nayte 1 <10 <100
Nayte2 | 40 <100
Nayte3 | 20 <100
Nayte4 |70 <100
Nayte5 |50 <100
Néyte 6 <10 <100
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Taulukossa 6 on esitetty kanasta otettujen néaytteiden mikrobipitoisuudet. Kaikkien

tutkittujen mikrobipitoisuudeltaan kana-néytteiden laatu oli hyva.

TAULUKKO 6. Kanasta otettujen naytteiden mikrobipitoisuudet.

Kanat Aerobiset mik- | Bacillus cereus | Enterobacteriaceae
ro-organismit pmy/g pmy/g
pmy/g

Nayte1 |30 <100 <10

Néyte 2 <10 <100 <10

Néayte 3 540 <100 <10

Néayte 4 110 <100 <10

Salaateista Eviran salmonellaprojektiin soveltuvia naytteitd oli 4 kappaletta. Yhdesta-

k&an naytteesta ei todettu salmonellaa. Taulukossa 7 on esitetty salaateista otettujen

naytteiden mikrobipitoisuudet.



TAULUKKO 7. Salaateista otettujen ndytteiden mikrobipitoisuudet

Salaatit | Escherichia coli | Bacillus cereus | Staphylococcus | Salmonella
pmy/g pmy/g aureus pmy/g

Nayte1 | <10 <100 <100 Ei todettu
Nayte 2 | <10 <100 <100 Ei todettu
Nayte 3 | <10 <100 <100 Ei todettu
Néayte 4 | <10 <100 <100 Ei todettu
Nayte 5 | <10 <100 <100

Néayte 6 | <10 <100 <100

Nayte 7 | <10 <100 <100

Nayte 8 | <10 <100 <100
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Taulukossa 8 on esitetty kebabeista otettujen naytteiden mikrobipitoisuudet. Jokaises-

ta kebab-néytteesta 16ytyi hiukan aerobisia mikro-organismeja, mutta pitoisuudet ovat

hyvan raja-arvon (alle 100 000 pmy/qg) sisalla.

TAULUKKO 8. Kebab-naytteiden mikrobipitoisuudet

Kebabit

Aerobiset mikro-

organismit pmy/g

Bacillus cereus

pmy/g

Enterobacteriaceae

pmy/g

Nayte 1 | 400 <100 <10
Néayte 2 | 110 <100 <10
Néyte 3 | 610 <100 <10
Néayte 4 | 250 <100 <10

Kuvassa 5 on néytteiksi otettujen elintarvikkeiden l&mpétilojen poikkeamat elintarvi-

kehuoneistoasetuksessa annetuista l&mpotiloista. Kylmasailytystd vaativista elintar-

vikkeista kahta séilytettiin liian [ampimdssa (>6°C). Liian l[ampimassa sailytettiin ke-

bab-tuotetta (10 °C) seka salaattia (7,4 °C) Helposti pilaantuvien, kylmasailytysta vaa-

tivien elintarvikkeiden tarjoilulampétila neljan ndytteen kohdalla oli noussut yli 12

°C:en, nama elintarvikkeet olivat kaikki tarjolla olevia salaatteja. Kuumana tarjottavan

ruuan lampotila oli kolmen nédytteen osalta liian alhainen (<60°C). Néista elintarvik-
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keista kaksi oli riisia (48 °C ja 55,6 °C) ja yksi kebabia (52 °C). Muiden naytteiné
olleiden elintarvikkeiden sailytys- seka tarjoilulampdtilat olivat elintarvikehuoneisto-

asetuksessa annettujen maaraysten mukaiset.

Naytteiksi otettujen elintarvikkeiden
poikkeamat saadetyista lampotiloista
°c 60
55 A 2,6 a5
50 A
45
40 43 # Kylmini tarjoiltavien
35 elintarvikkeiden lampétila
30
25 22 Kylmasailytysta vaativien
20 * elintarvikkeiden ldampétila
15 @ 16,6 - * 1 o
10 10 14 A Kuumana tarjoiltavien
5 elintarvikkeiden lampétila
0 7,4

KUVA 5. Elintarvikehuoneistoasetuksessa 28/2009 annetuista lampdtiloista
poikkeavat naytelampatilat.

9.2 Myyntiolosuhteita koskevan kartoituksen tulokset

Ulkomyyntiolosuhteita koskevassa kartoituksessa tarkastettiin yhteensa 19 eri toimi-
jaa. Myyntipisteessa ruokaa valmistavia toimijoita tarkastettiin 7, makkaran myynti-
pisteitd tarkastettiin 3, muualla valmistettua ruokaa myyvié toimijoita tarkastettiin 3 ja
kahvioita tarkastettiin 2. Kalaa ruuaksi valmistavia myyntipisteitd tarkastettiin 2 ja
grillivaunuja 1. Helposti pilaantuvia, pakattuja tuotteita myyvia toimijoita tarkastettiin
myos 1. Tarkastuskohteiden jakaantuminen ja niiden prosentuaalinen osuus tarkastuk-

sista on kuvassa 6.
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Tarkastuskohteiden jakautuminen

= Makkaran myyntipiste

1 4 pakattujen, helposti

> % pilaantuvien elintarvikkeiden
myynti

® Kalaa ruuaksi valmistavia
myyntipisteita

10%

B Myyntipisteessa ruokaa
valmistavat toimijat

Muualla valmistettun ruuan

7 myynti
37% .
Grillivaunu
Kahvio

KUVA 6. Tarkastuskohteiden jakautuminen eri toimijoihin.

Yhteensa toimijoille annettiin 90 huomautusta (kuva 7). Suurin osa huomautuksista
koski omavalvontasuunnitelmaa, salmonellatodistuksia ja hygieniaosaamiskorttia.
Huomautuksia annettiin myos elintarvikkeita kasittelevien henkiléiden suojavaatetusta

seka paahinetta ja korujen kayttoa koskien.
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Toimijoille annetut huomautukset

2
2% 6 B puutteellinen suojavaatetus

13

.+ henkil6lla mm. suojaamattomia
koruja ja kelloja.

% Ulkomyynti-ilmoitusta ei oltu tehty

# padhine puuttui
B myyntipisteen kalusteet olivat
huonokuntoiset.

49 Omavalvontasuunnitelma tai siihen
54 % liittyvat asiakirjat puuttuivat

m elintarvikkeita sailytettiin maassa
Yhteensa huomautuksia 90 kpl

M pisarasuojat puuttuivat

= Elintarvikkeiden myynti tai
sdilytyslampotila vaara.

KUVA 7. Kaikkien toimijoille annettujen huomautusten jakaantuminen.

Toimijoista kolmelletoista annettiin huomautus salmonellatodistuksia koskevan Kir-

janpidon puuttumisesta ja 12 toimijalle annettiin huomautus elintarvikkeita késittele-

vien henkilGiden puuttuvista hygieniapasseista. Omavalvontasuunnitelma ei ollut tar-

kastettavissa 12 myyntipisteessa. Yhdeksalle toimijalle annettiin huomautus puuttuvis-

ta lampotilakirjauksista. Kuvassa 8 on omavalvontaan ja siihen liittyvid asiakirjoja

koskevien huomautuksien jakaantuminen.
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Omavalvontaan ja siihen liittyvia asiakirjoja koskevat
huomautukset

= muut huomautukset
lampotilakirjaukset
puuttuivat

™ hyvaksymispaatos ei ollut
tarkastettavissa

B omavalvontasuunnitelma ei
ollut tarkastettavissa

» hygieniapassi puuttui

3%
Yhteensi omavalvontaa ja asiakirjoja koskevia salmonellatodistus puuttui
huomautuksia 49 kpl

KUVA 8. Omavalvontaan ja siihen liittyviin asiakirjoihin kohdistuneet huomau-
tukset.

Kuvassa 9 on esitetty elintarvikkeiden myynti- ja séilytyslampdtiloja koskevat huo-
mautukset. Lampotiloja koskevia huomautuksia annettiin yhteensa 13 kappaletta, jois-
ta 5 huomautusta koski helposti pilaantuvien elintarvikkeiden liian korkeaa sailytys-
lampotilaa. Liian korkeista kylmien ruokien tarjoilulampétilasta sekd kuumana tarjot-
tavien ruokien liian alhaisesta lampdtilasta annettiin molemmista kolme huomautusta.
Lisaksi annettiin yksi huomautus kalojen liian korkeasta séilytyslampdtilasta seka yksi

huomautus pakastimen liian korkeasta lampdétilasta.
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Elintarvikkeiden lampétiloja koskevat
huomautukset

Annetut huomautukset yht. 13 kpl : : : : :b‘\%\\:\\\% : : “

0 1 10 11 12 13

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyslampétila oli liian korkea.
& Kuumana tarjottavien ruokien lampétila liian alhainen.

Kylmien ruokien tarjoilulampétila oli liian korkea.
M pakastimen lampdtila lilan korkea

B Kalan sailytyslampdtila oli lilan korkea

KUVA 9. Elintarvikkeiden lampdtiloja koskevat huomautukset

Jaettaessa huomautukset kaikkien toimijoiden kesken on yhdelle toimijalle annettujen
huomausten mééra 4,7 kappaletta. Kun huomautusten maéra jaetaan erityyppisten
toimijoiden kesken, on huomautusten maarissa eroavaisuuksia (kuva 10). Eniten (6,4)
huomautuksia annettiin toiminnalle, jossa ruokaa valmistettiin paikan paalla ja toiseksi
eniten (5,7) huomautuksia saivat toimijat, jotka harjoittivat myyntipisteessa makkaran
paistoa. Vahiten (2) huomautuksia saivat pakattuja, helposti pilaantuvia elintarvikkei-

ta myyvit toimijat seké kahviotoiminta (2,5).
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Toiminnalle annettujen huomautusten maara

7

huomautuksia ¢
Kpl

O Toimijoille annettujen huomautusten keskiarvo
m Makkaran myyntipiste
4 Myyntipisteessa ruokaa valmistavat toimijat
Pakattujen, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden myynti
M kalaa ruuaksi valmistavia myyntipisteita
% Grillivaunu
O Muualla valmistetun ruuan myynti

MW kahvio

KUVA 10. Toiminnalle annettujen huomautusten jakautuminen.

10 TULOSTEN TULKINTA

Elintarvikenaytteiden osalta tutkimuksen tulokset olivat hyvid. Mistdén naytteesta ei
I0ytynyt mikrobeja siind madrin, ettd se olisi aiheuttanut riskin ruokailijoille. Koska
néytteet otettiin p&&osin raaka-aineista, ei tutkimuksen tulokset kuvasta sitd, mika on
asiakkaille paatyvén elintarvikkeen laatu. Elintarvikenédytteiden perusteella voidaan
ennemmin arvioida elintarvikkeiden sailytyksen seka esivalmisteluiden hygieenisyyt-
ta. Naytteiden tuloksista voidaan pééatella, ettd elintarvikkeiden sailytysolosuhteet ovat
kunnossa, eivatka elintarvikkeet ole paasseet pilaantumaan kuljetuksen, puutteellisten
séilytysolosuhteiden tai virheellisten sailytyslampdtilojen seurauksena. Vaikka raaka-
ainendytteet olivat laadultaan hyvié, eivét ne kerro lopullisten tuotteiden laadusta. Hy-

valaatuiset raaka-aineet edesauttavat turvallisen ruuan valmistusta asiakkaille, mutta
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hyvalaatuiset elintarvikkeet voidaan pilata huonolla kasihygienialla, epataydellisella

kypsennyksella sek& véaranlaisilla tarjoilu-lampétiloilla.

Verrattaessa kartoituksessa otettujen elintarvikenaytteiden tuloksia Helsingissé kesélla
2009 toteutetun ulkomyynnin naytteenottoprojektin tuloksiin seka Oulussa vuosina
2005-2006 tehtyyn selvitykseen suurten yleisotilaisuuksien ruokatarjoilusta tulokset
olivat poikkeavia. Yl&-Savon SOTE:n alueella otetuista elintarvikenéytteista kaikki
naytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvid, kun taas Helsingissa tehdyssa pro-
jektin osalta kaikista naytteistda mikrobiologiselta laadultaan hyvié oli 78 % ja Oulussa
tehdyssa selvityksessa 86 %. (Pahkala ym. 2010, 6 ja Ouka 2010.)

Osittain poikkeamat voivat johtua siitd, ettd Yl&4-Savon SOTE:n alueella tehty kartoi-
tus oli laajuudeltaan suppeampi kuin Oulussa ja Helsingissa tehdyt kartoitukset. Li-
séksi elintarvikendytteiden sailytys pakastamalla on voinut vaikuttaa naytteiden laa-

tuun positiivisesti ja aiheuttaa poikkeamisen Oulun ja Helsingin yhtenevista tuloksista.

Vaikka suurin osa tarkastuksilla havaituista epakohdista koskikin puuttuvia asiakirjo-
ja, eiké siten vaikuttanut suoraan elintarvikkeen laatuun, tulee tdmé néhdé riskina elin-
tarvikkeiden turvallisuudelle. Toimijoiden tulee olla tietoisia heille asetetuista vaati-
muksista ja suuret puutteet omavalvonnan ja siihen liittyvien asiakirjojen kohdalla
voivat kuvastaa valinpitaméattomyyttd niitd kohtaan. Tama valinpitamattomyys myos
voi myos heijastua muuhun toimintaan ja néin ollen kasvattaa hygieenista riskié. Puut-
teet tarkastuksilla havaituissa epakohdissa eivét kuitenkaan nékyneet tuotteiden laa-

dussa.

Elintarvikkeiden valmistusta ulkotiloissa ei valttaméatta mielletd samankaltaiseksi elin-
tarvikkeiden kasittelyksi ja valmistamiseksi kuin sisatiloissa tapahtuvaa vastaavaa
toimintaa, onhan toimintaympéristé hyvin erilainen ulkomyynnissa kuin esimerkiksi
ravintolan keittiossd. Tama voi osaltaan selittdd puutteet suojavaatetuksessa seka koru-

jen kaytossa.

Kaikista huomautuksista 10 % koski omavalvontaan kuuluvia l&ampdtilakirjauksia.
Lampatilakirjausten puuttuessa on vaikea todistaa, ettd toimija seuraa sdannollisesti

kylmakalusteiden lampdtiloja. Lampdtiloja ei siis valttdmatta seurata saannéllisesti,
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mink& seurauksena kylmékalusteet voivat olla epékuntoisia ja siten elintarvikkeiden

séilytyslampotilat vadranlaisia.

Vahéiset huomautukset ulkomyynti-ilmoituksien osalta johtuu siitd, ettad kirjallinen
huomautus ulkomyynti-ilmoituksesta annettiin vain silloin, kun ilmoitus oli jaanyt
kokonaan tekemattd. Moni toimija kuitenkin toimitti ilmoituksen siten, ettei valvonta-
viranomaisella ollut riittdvé aikaa reagoida (4 tai 14 vuorokautta toiminnasta riippu-

en).

Kun tarkastellaan toiminnalle annettuja huomautuksia siten, ettd annetut huomautuk-
set jaetaan erityyppisten toimijoiden kesken, on huomautusten maarassé eroavaisuuk-
sia. Eniten huomautuksia saivat paikanpaalla ruokaa valmistavat toimijat sek& makka-
ran paistoa harjoittavat toimijat. Tdma voi johtua siita, etta elintarvikkeiden valmistus
ulkotiloissa on odotettua haasteellisempaa, jolloin toimija ei pysty hallitsemaan olo-
suhteita riittdvan hyvin. Keskiarvoa useammat huomautukset myyntipisteessa makka-
raa paistaville toimijoille voivat johtua siitd, ettd toimintaa ei pideta yhté riskialttiina
kuin muuta elintarvikkeiden valmistusta ulkotiloissa, jolloin lain asettamista vaati-
muksista saatetaan huomaamatta lipsua. Kartoituksessa tarkastettujen toimijoiden vé-

hyys voi osaltaan vaikuttaa saatuihin tuloksiin.

11 HYGIENIAN KEHITTAMINEN

Kartoituksen perusteella voidaan nahdg, ettd Yla-Savon SOTE:n alueella tapahtuvassa
ulkomyynnissa on kehitettdvad. Toimijoiden elintarvikehygieenisiin olosuhteisiin on
kuitenkin vaikea vaikuttaa ennen kuin toimija saapuu. Yla-Savon SOTE:n alueelle.

SOTE:n ympdristoterveystarkastajat ovat huomanneet ulkomyynnin hygienian paran-
tuneen sen jéalkeen kun ulkomyynti-ilmoituksen tehneille toimijoille alettiin toimittaa
tietoa alueen ulkomyynnin vaatimuksista. Toimijoita tulisi siis mahdollisimman hyvin
informoida siit4, millaisia vaatimuksia heidan toiminnalleen asetetaan SOTE:n alueel-
la. Tat4 toimintaa voisi kehittdd esimerkiksi laittamalla Eviran ulkomyyntiohje YI&-
Savon SOTE:n ympdristo- ja terveysvalvontapalveluiden internetsivuille tai laatia oma
ohjeistuksen vaatimuksista. N&in toimijat pystyvat jo etukateen ennen saapumista ar-

vioimaan ja tarvittaessa parantamaan toimintaansa.



36
Koska usea toimija tulee tapahtumaan Yla-Savon SOTE alueen ulkopuolelta, ei niiden
ulkomyyntitoimintaan pystyta vaikuttamaan samalla tavalla ja yhta tehokkaasti kuin
Yla-Savon SOTE:n alueelta tulevien toimijoiden. Etukéteen ei siis voida tietadd, mil-
lainen on tulevan toimijan ulkomyynnin olosuhteet seka hygieeninen tila ja millaista
toiminta ylipddnsa on. Jotta toimintaan pystyttdisiin perehtyméén ja tarvittaessa vai-
kuttamaan mahdollisimman paljon, on tarke&a, ettd ulkomyynti-ilmoitus saapuu vi-
ranomaiselle riittdvan aikaisin. Kuitenkin harva toimija toimittaa viranomaiselle il-
moituksen siten kuin laissa edellytetdan, vaan ilmoitus jatetddn valvovalle viranomai-
selle monesti samana pdivana toiminnan aloittamisen kanssa. Ndin viranomaiselle ei

j44 aikaa reagoida.

Reagointiaikaa voitaisiin lisdtd nopeuttamalla seka helpottamalla ulkomyynti-
ilmoituksen toimittamista viranomaiselle. Ongelmaa voitaisiin parantaa Yla-Savon
SOTE:n verkkosivuilla siten, ettd ulkomyynti-ilmoituslomake olisi helposti 10ydetta-
vissd ja halutessaan toimija voisi tayttad ja lahettaa sen heti, ilman erillisia lomakkeen

tallennusta omalle tietokoneelle.

Yla-Savon SOTE:n alueella valvontaviranomaisten kayttoon on luotu yksi sahképos-
tiosoite, johon myds ulkomyynti-ilmoitukset voidaan toimittaa. Tastd huolimatta osa
ilmoituksista toimitetaan valvovan viranomaisen henkildkohtaisessa kaytdssa olevaan
tyosahkdpostiosoitteeseen, jolloin etenkin keséisin voi ongelmana olla se, ettd ilmoitus
on lahetetty juuri lomalla olevan sahkopostiin eika ndin tule tiedoksi muille tarkastajil-
le. Vaikka toimitusosoite mainitaan ulkomyynti-ilmoituksen alatunnisteessa, voisi se
olla mainittu selke&sti myos silla internet-sivulla, josta ilmoituslomakkeen voi ladata
taytettavaksi. Nain toimijalle selviéisi nopeasti, mihin osoitteeseen lomake tulisi toi-

mittaa.

Tarkastuksien yhtendistdminen niin eri toimijoiden kuin tarkastajien kesken parantaa
osaltaan ulkomyynnin hygieniaa. Tarkastuksia voidaan yhtendist&4 ottamalla k&ytt6on
tarkastuslomake, jota kaikki Yla-Savon SOTE:n alueen tarkastajat kayttdisivat ulko-
myyntia tarkastaessaan. N&in kaikkia toimijoita tarkasteltaisiin mahdollisimman sa-
mankaltaisesti ja kaikki tarkastettavat seikat tulisi lapikaytya lomakkeen avulla. Lo-
makkeen kaytt0 voisi lisdtd myo6s toimijoiden tunnetta siitd, ettd heitd kohdellaan

mahdollisimman samankaltaisesti eik& kenenkaan kohdalla asioita jatetd huomioimat-
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ta. Néin voitaisiin vihentda joillakin toimijoilla olevaa asennetta, kun ei tuokaan, niin

en minakiin.”

Tarkastuskaytantoja voisi yhtendistad myos valtakunnallisesti kdytettavalla tarkastus-
lomakkeella. Koska elintarvikelain 86 § sallii aluekohtaiset poikkeukset lain asetta-
mista vaatimuksista, voisivat viranomaiset kayttdd lomaketta ohjeena sekd apuna

suunnitellessaan ja toteuttaessaan oman alueensa ulkomyynnin valvontaa.

Jos toimija jostakin syysta jattaa ulkomyynti-ilmoituksen tekemattd, on viranomaisen
hankala puuttua etukateen toimintaan tai ilmoituksen tekematta jattdnyt toimija saattaa
jopa kokonaan jd&da huomaamatta. Toimijat ovat alueelle tullessaan kuitenkin yleensé
varanneet toripaikan tai muun myynti-alueen toiminnalleen. Nain ollen tiiviimpi yh-
teistyd tapahtumien jarjestdjien seké torimyyntipaikkoja myontavén tahon kanssa aut-
taisi viranomaisia saamaan tietoonsa mahdolliset tulevat ulkomyyjét ja siten heihin
voitaisiin ottaa yhteyttd ulkomyynti-ilmoituksen tekemiseksi.

Elintarvikealan toimijat ovat usein paikkakunnalla vain tapahtuman ajan jonka jalkeen
he siirtyvét toiselle paikkakunnalle. Tdma voi osaltaan aiheuttaa toimijoilla lipsumista
hygieenisista vaatimuksista. Tatd lipsumista voidaan estda lahettamalla ulkomyynnin
tarkastuksista poytakirja myos toimijan kotikunnan terveysvalvontaviranomaiselle,

jolloin kohdetta valvova viranomainen pystyy seuraamaan epéakohtien korjaamista.

Aiheesta keskusteltaessa Yla-Savon SOTE:ssa tyGskentelevan ympéristoterveystar-
kastajan kanssa, nousi esille myds viranomaisten huono puuttuminen epakohtiin val-
takunnallisella tasolla, mika osaltaan johtuu toimijoiden lyhyesta viipymisesté alueel-
la. Toimijat siirtyvat nopeasti tapahtumasta toiseen, ja tarkastuspoytakirjat saavuttavat
kohdetta valvovan tahon viiveelld. Tiedonkulkua viranomaiselta toiselle tulisi siis no-
peuttaa, jotta kohteen toimintaan pystyttaisiin vaikuttamaan mahdollisimman tehok-
kaasti sekd nopeasti. Ratkaisuksi ongelmaan esille nousi mahdollisuus elintarvikeval-
vontaa suorittavien tahojen omasta intranetistd, jonne kohteen tarkastuspoytékirjat
voisi laittaa muille viranomaisille nahtaville. Ajatus viranomaisten kayttoon tarkoite-

tusta intranetisté ei ole mahdoton.

Talla hetkella on suunnitteilla Eviran pilottihanke elintarvikevalvonnan valvontatieto-

jen julkistamiseksi. Hankkeessa valvontatiedot julkaistaan yleiselld tasolla tarkastus-
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raportissa ja hymi6-symbolin avulla (Evira 2010b). Hankkeen onnistuessa voisi tule-
vaisuudessa my0s tdma olla yksi mahdollisuus vaikuttaa toimijoiden elintarvikehy-
gieniaan, onhan julkinen merkint& hyvasta toiminnasta toimijalle eduksi.

12 JOHTOPAATOKSET

Opinnéaytetyolle asetetut tavoitteet saavutettiin. Hygienian kartoituksessa saatiin kar-
toitettua alueella suurtapahtumien aikana helposti pilaantuvia elintarvikkeita késittele-
vien toimijoiden elintarvikehygieniaa seka elintarvikkeiden laatua. Myos joitakin kei-
noja elintarvikehygienian parantamiseen kehitettiin. Tyon tavoitteena oli myds val-
vonnan yhtendistaminen, yhtenaistdmista saatiin ulkomyynnin tarkastukseen tarkoite-

tulla tarkastuslomakkeella.

Kartoituksen aikana tarkastettujen kohteiden tulisi parantaa toimintaa annettujen huo-
mautusten perusteella. Niinpa toimijoiden saapuessa Yla-Savon SOTE:n alueelle seu-

raavan kerran, tulisi puuteiden olla korjattu ja siten elintarvikehygienian parantunut.

Jatkossa tarkastuksia tulisi kohdentaa niihin osa-alueisiin joissa havaittiin kartoituksen
aikana eniten ongelmia. Etenkin vaatetuksen, myynti-. ja sailytyslampétiloihin seka
lampétilakirjanpitoon liittyvat ongelmat voisivat olla tehostetun valvonnan alla. On-
gelmat nailla osa-alueilla voivat nopeasti vaikutta myos elintarvikkeiden laatuun.

Liséksi tulisi kiinnittdd huomiota ulkomyynti-ilmoitukseen ja siihen, ettd se saapuu

riittdvan ajoissa valvontaviranomaiselle.

Kokonaisvaltaiset ja kaikki osa-alueet kattavat tarkastukset kaikille samassa tapahtu-
massa oleville toimijoille ovat kdytannéssa hankalia. Vaikka tarkastuksessa on apuna
tarkastuslomake, saattaa tarkastus kestoltaan pitkittyd, mink& koin opinnéytetyota var-
ten Kkartoitusta tehdessani muutamia toimijoita harmittavan. Tarkastuksien pitkittymi-
sen estamiseksi tarkastuksille voisi valita muutamia tarkastettavia osa-alueita tarkas-
tuslomakkeesta. Toimijoiden liikkuessa tapahtumasta toiseen alueen siséllg, eri tapah-
tumissa voisi tarkastaa eri osa-alueita. Nain valvonta sailyisi tehokkaana, muttei muut-
tuisi lilan raskaaksi. Lisaksi vaihdettaessa tarkastettavia osa-alueita toimijoille luodaan
kuva siitd, ettd valvonta on kokonaisvaltaista ja kaikkia elintarvikehygieniaan liittyvia

seikkoja valvotaan.
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Vaikka elintarvikendytteiden tulokset ja ulkomyyntiin kohdistuneiden tarkastuksien
tulokset olivat kohtalaisen hyvia, tulee silti ulkomyynnin elintarvikehygieniaan kiin-
nittdd enemman huomioita. Ulkomyynnissd olosuhteet ovat usein hankalia monella eri
tavalla, joten vaikka elintarvikkeiden raaka-aineiden laatu olisikin hyva, voi ruoka
kontaminoitua valmistuksen aikana. Etenkin ulkomyyntid harjoittavien toimijoiden
tulisi kasittdd omavalvonnan ja siihen liittyvien asiakirjojen merkitys. Omavalvonta ei
ole vain pino paperia, vaan sen tulee olla toiminnan “’punainen lanka” jonka avulla
toimija voi taata elintarvikkeidensa turvallisuuden ja osoittaa valvoville viranomaisille

toimintansa toimivuuden.

Tassa kartoituksessa elintarvikkeiden tutkimustulokset kertovat vain tarjottavien elin-
tarvikkeiden laht6tason. Tdma hyva taso voidaan nopeasti tuhota huonolla hygienialla
kuten korujen kaytolla ja padhineen pitamattomyydelld, jolloin elintarvike on vaarassa
kontaminoitua. Omavalvontaan liittyvien asiakirjojen jalkeen suurimpia puutteita toi-
mijoilla oli elintarvikkeita ké&sittelevien henkiltiden vaatetuksessa, etenkin padhineet
olivat usealta toimijalta unohtuneet ja korut ja kellot jadneet ottamatta pois. Toimijoi-
den tulisi siis ymmartada pienimpienkin epakohtien vaikutus elintarvikehygieniaan,
sormuksien alle kdsien pesusta huolimatta voi jadda bakteereita, mika etenkin vaati-
vissa ulkomyyntiolosuhteissa voi helposti aiheuttaa ruokamyrkytyksia. Lisaksi riskiné
on véaranlaiset tarjoilu-, ja sdilytyslampdétilat. Naistakin seikoista annettiin kartoituk-
sen yhteydessa huomautuksia. Elintarvikkeita kasiteltdaessa tulisi siis muistaa, etta lop-

pujen lopuksi pienetkin seikat vaikuttavat elintarvikkeiden laatuun.

Huomautusméérien vaihtelu erityyppisten toimijoiden kesken antaa suuntaa siihen,
milla tasolla ko. toiminnan elintarvikehygienia péépiirteittdin on. Kartoituksen tulok-
sista voidaan saada suuntaa siitd, mink& tyyppisessa toiminnassa esiintyy eniten puut-
teita ja millaiseen toimintaan valvonta tulisi erityisesti kohdistaa. Tdman kartoituksen
tuloksien perusteella valvontaa tulisi kohdistaa paikanpéélld ruokaa valmistaviin toi-
mijoihin sekd makkaran paistoa harjoittaviin toimijoihin. On kuitenkin huomioitava

ettd kartoitus oli laajuudeltaan suppea, mika on voinut vééaristaa tuloksia.

Tarkeimmaksi kehityskohteeksi nousi tiedonkulku toimijan ja valvontaviranomaisen
valilla. Nopean tiedonkulun seurauksena toimijoille pystytddn ennen heidan saapumis-
taan alueelle antamaan tiedoksi ohjeita sekd vaatimuksia jolloin he pystyvét arvioi-

maan omaa toimintaansa. Liséksi viranomaisten valinen nopea toiminta auttaisi kor-
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jaamaan paremmin ulkomyyjien epakohtia, kun tieto aikaisemmista puutteista olisi

saatavilla ja niiden korjaamista osattaisiin paremmin vaatia.

Tiedonkulkua on siis syyta parantaa ja nopeuttaa, jotta asioihin pysyttaisiin reagoi-
maan nopeammin. Jatkotutkimuksen aiheena voisikin olla se, olisiko viranomaisten
kayttoon tarkoitetusta intranetistd todella hyotyé tiedonkulun nopeuttamiseksi ja aut-
taisiko muut kappaleessa 11 esitetyt kehittdmisehdotukset Yla-Savon SOTE:n alueella
nopeuttamaan tiedonkulkua toimijan ja viranomaisen valilla. Lisaksi voisi selvitta,
kuinka elintarvikealan toimijat saataisiin kehittdmaén toimintaansa siten, etta toiminta

tayttaisi sille asetetut vaatimukset.
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. LIITE 1.
EVI I'a Eviran salmonellaprojekti 2010-2011 n&ytteenotto- ja raportointilomake

KASVISTEN SALMONELLAPROJEKTI 2010-2011

NAYTTEENOTTO- JA RAPORTOINTILOMAKE

Lomakkeelle kirjataan yhden nédytteen (=kahden osanéytteen) tiedot.

Néaytteenottaja toimittaa lomakkeen naytteen mukana laboratoriolle ja SAILYTTAA SIITA KOPION

Naytteenottopaivamaara Naytteenottaja

Né&ytteenottopaikan toimijan nimi, paikkakunta

Néaytteenottopaikka L] Vahittaismyymala (] Tori- tai ulkomyynti
[] Ravintola ] Grilli tai pikaruokala
[] Kahvila [] Laitos- tai keskuskeittio
] Tarjoilukeittio ] Pitopalvelu

] Suuri yleisétilaisuus
Naytteen tiedot/Naytetyyppi

1) Salaatit Mika

[ Pilkottu salaatti*, pakattu
] Pilkottu salaatti*, pakkaamaton
sisaltédd, mitd

[] Ruukkusalaatti
] Kokonainen, pakattu
[] Kokonainen, pakkaamaton

2) Tuoreet yrtit Mika

] Ruukkuyrtti
] Kokonainen, pakattu
[] Kokonainen, pakkaamaton

3) 1dut Mika

Sekoitus, mita

[] Pakattu
[] Pakkaamaton

Tuotetiedot Tuotteen kauppanimi

Valmistaja/pakkaaja

Tuotteen alkuperdmaa, jos muu kuin Suomi

Parasta ennen/viimeinen kayttopaiva

*Jos ndyte on pilkottu salaatti tai ituja, mitataan séilytysl&mpétila (T) néytteenottopaikassa:
Kylmaaltaan T myymalan mittarilla °C
Kylmaaltaan T ndytteenottajan mittarilla °C

Laboratorioanalyysitulokset: Salmonellaa on todettu
Osanéyte 1 [] Ei ] Kylla, MPN-tulos

Osanéyte 2 [] Ei ] Kylla, MPN-tulos
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LITE 1

KASVISTEN SALMONELLAPROJEKTI 2010-2011
NAYTTEENOTTO-OHJE

Ajankohta
Projekti toteutetaan 1.1.2010- 31.12.2011.

Naytteenottopaikat
Naytteita otetaan vahittdismyynnista, kuten vahittdismyymaldista, tori- tai muusta ulkomyynnista,

kahviloista, laitos- tai keskuskeittidista, tarjoilukeitticista, pitopalveluista ja suurista
yleisétilaisuuksista.

Néaytteet
Naytteeksi otetaan seka 1) salaatteja, 2) tuoreita yrtteja, etta 3) ituja.

1) Salaattindyte voi olla joko pilkottu salaatti siséitden yhta tai useampaa kasvista tai
kokonainen lehtisalaatti. Pakattu pilkottu salaatti voi olla joko valmiiksi annospakattu tai
suurtalouspakkauksessa. Pakkaamaton pilkottu salaatti voi olla esim. palvelumyyntina
myytava tai suurtalouskelttlésté otettu nayte HUOMI Pllkotussa salaatnssa ei saa olla

kanamunaa. Kokonainen lehtisalaatti voi oIIa esim. ruukkusalaatti tai esim. muoviin pakattu
tai torilla pakkaamattomana myytéava salaattikera.

2) Tuore yritinayte voi olla joko ruukkuyrtti tai kokonainen tuore yrtti. Kokonainen yrtti voi olla
pakattu tai pakkaamaton.

3) ltunayte voi olla valmiiksi idatettyja ituja yhdesté tai useammasta siemen-, papu- tai
viljalajista.

Pilkottujen salaattien naytteenottoa varten on varattava riittavan tilava nayteastia, jotta naytteen
sekoittaminen laboratoriossa onnistuu.

Projektin toteuttamiseen ei liity pintapuhtausnaytteenottoa.

Naytemaarat
Suositeltu ndytemaara on 3-10 ndytetta kuukaudessa. Nayte koostuu kahdesta osanaytteesta.

Projektiin voi osallistua pienemmallakin naytemaaralla, jos resurssit eivat riitd suositeltuun
naytemaaraan. Osandaytteen painon tulee olla vahintdan 150 g. Salaatit ja yrtit ovat hyvin kevyita.
Otettaessa naytteeksi ruukkusalaatteja tai -yrttejd, on otettava huomioon ruukun paino.

Lampétilan mittaus
Jos naytteeksi otetaan pilkottuja salaatteja tai ituja, mitataan sailytyspaikan, kuten esim.

kylmaaltaan myyntilampétila.

Naytteiden tutkiminen
Naytteet tutkitaan viranomaisnaytteina Eviran viranomaistutkimuksia tekeméaan hyvaksymassa
laboratoriossa, jonka elintarviketutkimusten salmonellamenetelmé on akkreditoitu.
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Ulkomyynnin tarkastuslomake

Tarkastuspaikka: pvm. klo.

Toimijan nimi:

Osoite: Puhelinnumero:

séhkopostiosoite: Y-tunnus:

Myytévét tuotteet:

Toimija on tehnyt ilmoituksen terveysvalvontaan. Kylla Ei

Hyvéksymispéatos on tarkastettavissa. Kylla Ei

MYYNTIALUE

Myyntivéline vaunu teltta poydat muu, mika?

Myyntialueen pinta-materiaali hiekka asfaltti muu, mika?
KYLMASAILYTYS muut huomiot:

Jadkaappeja kpl

Pakastimia kpl

Muita, mita? kpl

MYYNTIPISTE Kylla Ei Ei tarvetta | Huomiot

Myyntipiste on suojattu asianmukaisesti

(katos, seinét ja pohja).

Elintarvikkeita ja pakkausmateriaaleja
séilytetdan hyllyilla, lavoilla tms. (ei maas-

sa)

Elintarvikkeet on pisarasuojattu.

Myyntipisteen pinnat ja tydvélineet ovat
ehjéat ja siistit.

Toiminnanharjoittajalla on osoittaa véli-

neiden pesupaikka.

Myyntipisteessd on asianmukainen kasien-

pesupiste (lamminté vettd, nestesaippuaa ja

paperia).

Myyntipisteessd on mahdollisuus kasien

desinfiointiin.
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Ulkomyynnin tarkastuslomake

Myyntipisteesséd on siivousvélineet

Siivousvélineiden kunto ja sdilytys on

asianmukaiset.

HYGIEENISET TOIMINTA-TAVAT JA KASIHYG

IENIA

Kertakéyttoisia késineitd on saatavilla.

Onko henkilokunnalla sormuksia, kelloja

tms.?

Onko henkilokunnalla  suojaamattomia

lavistyksid?

Henkilokunnan kaytdssa on wc-tilat.

Jatehuolto on toimiva.

TYONTEKIJOIDEN VAATETUS

henkil6kunnalla on paéhineet.

Henkiloékunnalla on asianmukainen vaate-

tus.

LAMPOTILAT

Sailytysldmpdotilat ovat sdaddsten mukai-
set. (kala, dyridiset 0-3) (jauheliha <4)
(pastoroidut maitopohjaiset tuotteet <8),
(Muut <6)

Tarjoilulampdtilat ovat s&ddddsten mukai-
set. (Kuumat >60), (Kylmét <12)

ELINTARVIKKEIDEN KASITTELY

Raaka-aineet ovat esikasiteltyja.

Elintarvikkeiden séilytykseen myyntipdivi-

en valilla on varattu asianmukaiset tilat.

OMAVALVONTA

Omavalvontasuunnitelma on tarkastetta-

vissa.

Omavalvontakirjanpitoa on pidetty.

Henkildkunnan hygieniapassit on tarkastet-

tavissa.

henkilokunnan salmonellatodistukset on

tarkastettavissa.

TUPAKOINTI

Tupakoidaanko myyntipisteessd tai sen

valittdmassa laheisyydessa?




