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Opinnaytetyon tavoitteena oli paivittaa rekisteroidylle elintarviketoiminnalle suunnattu
omavalvontaohjeistus elintarvikelain (297/2021) ja elintarvikehygienia-asetuksen (318/2021)
muutosten johdosta, ohjeistaa elintarviketoimijoiden pintapuhtausnaytteenotto suositusten
mukaiseksi seka yhdenmukaistaa pintapuhtauden valvontaa. Opinnaytetydssa selvitettiin
ravintoloiden hygieniatoimenpiteita kyselylla ja pintapuhtaustasoa naytteenotolla.

liImajoella ja Kurikassa 32 ravintolalle tehtiin kysely omavalvontaan, pintapuhtauteen ja
hygieniakaytantoihin liittyen. 30 ravintolasta haettiin syksylla 2021 pintapuhtausnaytteita ja
ohjeistettiin toimijoita omavalvontanaytteenoton vaatimuksista. Kyselyn perusteella vain
hieman yli puolet (62 %) ravintoloista on aiemmin ottanut pintapuhtausnaytteita, joten projekti
oli tarpeellinen, silla sen aikana saatiin vietya tietoa pintapuhtausvaatimuksista ravintoloille.
Ravintolatoimijat pitavat puhtaanapitoa erittain tarkeana. Koronavirustilanteen johdosta
kaikissa ravintoloissa on lisatty puhtaanapitoa, desinfiointiaineiden kayttoa ja lisaksi
asiakkaille tarjotaan kasien desinfiointiainetta. Kasienpesu tehoaa hyvin koronavirukseen,
joten kasienpesupisteiden lisaaminen tarjoilutilaan voisi olla suositeltavaa ainakin uusia
ravintoloita perustettaessa.

Ravintoloissa puhdistetaan hyvin elintarvikekontaktipintoja. Myds pintapuhtausnaytteiden
perusteella elintarvikkeiden kontaktipinnat olivat puhtaampia kuin valilliset pinnat. Kyselyn
perusteella suurin osa (87 %) ravintoloista puhdistaa oven kahvoja paivittain. Vain alle puolet
(42 %) vastanneista ravintoloista desinfioi siivousvalineitad. Ravintoloista vain 37 % pesee
suositusten mukaisesti lattiakaivot ennen lattioiden pesua. Vastausten perusteella
tehostettavaa on edelleen myds kertakayttokasineiden kayttohygieniassa, silla kadet tulee
pesta ennen kasineiden laittamista seka myos niiden vaihdon valilla.

Hygicult-naytteita otettiin elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta ja valillisilta pinnoilta
yhteensa 268 kpl. Naytetuloksista 53 % oli hyvia tai valttavia, huonoja tai kontaminoituneita
tuloksia saatiin 47 % pinnoista. Naiden tulosten johdosta tulee edelleen huomioida mm.
siivousliinojen puhtaus, kaytettavien aineiden vaikutusaika seka pinnan kuivaaminen
puhtaalla liinalla tai paperilla. Enterobakteereita 16ytyi leikkuulaudoista 10 %, keittidkahvoista
27 %, tyotasoista 30 %, hanoista 37 % seka pesualtaan tai tiskipdydan reunalta 63 %.
Naytetuloksien ja kyselyvastausten perusteella annettiin toimipaikkakohtaisesti ohjausta ja
neuvontaa ravintoloille hygieniatason parantamiseksi. Pintapuhtauden valvontaan saatiin
yhdenmukaiset toimintatavat Etela-Pohjanmaan valvontayksikoissa. Aistinvarainen arviointi
ei ole riittava pintapuhtauden seurannassa. Ravintolatarkastuksilla tullaan edelleen
kiinnittdmaan tarkempaa huomiota kasihygieniaan ja puhtaanapidon toteuttamiseen.
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The aim of this thesis was: 1) to update the own check guidelines for registered food
operators based on the amendments in the Food Act (297/2021) and the Food Hygiene
Decree (318/2021), 2) to guide the food operators in surface cleanliness sampling (in
accordance with the new recommendations) and 3) to harmonize the control of the surface
cleanliness. In the thesis, hygiene measures of the restaurants were investigated based on a
survey and the cleanliness level based on surface sampling.

In the autumn of 2021, surface cleanliness samples were taken in thirty restaurants.
According to the survey, somewhat more than half of the operators in the restaurants had
taken surface cleanliness samples in the past. Restaurant operators find the sanitation very
important. Due to the COVID-19 situation, sanitation, the use of disinfectants and the offering
of hand sanitizer to customers have been increased in all restaurants. Hand washing is
effective in reducing the amount of corona virus particles, thus adding hand washing points in
the serving area could be recommended, especially when setting up new restaurants. Based
on the responses, improvements in the hygiene of used disposable gloves are needed.
Hands must be washed before putting on and when changing protective gloves.

A total of 268 Hygicult samples were taken from surfaces in both direct and indirect contact
with food. Based on the surface cleanliness samples, food contact surfaces were cleaner
than the indirect surfaces. Food contact surfaces are well cleaned in the restaurants. The
results showed the importance of cleaning cloths and their cleanliness, the exposure time of
the disinfectants used and the use of clean clothes or paper towels in drying the surfaces.
Enterobacteria were found on chopping boards, kitchen handles, worktops, taps, sink
surfaces and their rims. Based on the hygiene results and the questionnaire responses, site-
specific guidance and counseling was provided for the restaurant operators to improve the
hygiene level in the restaurants. Assessment based on sensory evaluation is not sufficient to
monitor surface cleanliness. Uniform procedures for monitoring surface cleanliness were
obtained for the South Ostrobothnian control units. Restaurant inspections will pay more
attention to both hand hygiene and the implementation of sanitation in the future.

' Keywords: own-checking, restaurant, food control, food hygiene, surface cleanliness, Hygicult
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1 JOHDANTO JA TYON TAVOITTEET

Sanotaan, etta puhtaus on puoli ruokaa. Puhtaassa keittiossa tuotetaan puhdasta ja turvallista
ruokaa asiakkaille (Koskinen ym., 2021, s. 3). Keittidn puhtaus on myds osa ammattitaitoa.
Elintarviketoimijat rekisterdivat toimintansa valvonnan piiriin ja ovat vastuussa toiminnan to-
teuttamisesta lainsaadannon vaatimusten mukaisesti. Lainsaadanndssa on paljon vaatimuksia
tiloille ja toiminnalle. Terveystarkastajat valvovat elintarvikelainsdadannon toteuttamista rekis-
terdidyssa elintarvikehuoneistossa. Tama opinnaytetyo on tehty elintarvikevalvontayksikdssa

terveystarkastajan toimesta.

Ruokavirasto on paivittanyt ohjeitaan uuden elintarvikelain (297/2021) johdosta. limajoen ja
Kurikan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman (JIK ky) Ymparistoterveyspalvelujen elintarvike-
huoneistoille tarkoitetussa omavalvontaohjeessa oli paivitystarvetta muutosten johdosta. Pin-
tapuhtausnaytteitéd on JIK Ymparistoterveyspalvelujen toimesta toimijoille suositeltu aiemmin
1-2 kertaa vuodessa, mutta pintapuhtausnaytteenottoa ei ole edellytetty. Jos toimija on kirjan-
nut omavalvontaan, etta pintapuhtausnaytteita ei oteta, rivia ei ole yksikdssamme valvottu. Vi-
ranomaisnaytteina pintapuhtausnaytteita ei ole otettu vaan on suositeltu, etta toimijat ottavat
omavalvontanaytteitd. Valvonnalle suunnatuissa koulutuksissa on kehotettu huomioimaan,
ettd pintapuhtausnaytteenottoa tulee edellyttaa. Tarkastusten perusteella laitoskeittidissa on
hyvat resurssit puhtauden toteutukseen, puhtauden seuranta on saanndllista ja keskitettya.
Ravintolapuolella haasteita on nakemykseni mukaan enemman. Keskustelujen perusteella Il-
majoen ja Kurikan ruokapalveluilla aiheutuu lisaty6ta, kun edellytettyja pintapuhtausnaytemaa-
ria nostetaan. Lisavaatimuksia ja -kustannuksia aiheutuu kaikissa kohteissa, joissa ei pinta-
puhtausnaytteita ole aiemmin otettu.

Hallintolain (434/2003) 6 § viranomaiselta edellytetdan yhdenvertaisuutta, joka velvoittaa tasa-
puoliseen kohteluun. Periaatteen mukaisesti viranomaisvalvontaa tulee tehda tasapuolisesti
Suomessa, samat vaatimukset toimijoille riippumatta toimipaikan sijainnista. Valvonnan yhden-
mukaistamiseen huomion kiinnittdminen on tassa suhteessa tarkeaa. Valtioneuvoston (2021)
asettamassa aluehallinnon ja monialaisten maakuntien parlamentaarisessa selvityksessa on
ehdotettu, ettd 1.1.2026 hyvinvointialueille siirrettaisiin kuntien nykyisin hoitamat ymparistoter-

veydenhuollon tehtavat. Talléin yndenmukainen valvonta tulee edistymaan edelleen.
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Opinnaytetyon tavoitteena oli
1. toimijoille suunnatun omavalvontaohjeistuksen paivittaminen yhteistyossa Etela-
Pohjanmaan valvontayksikoiden kanssa
2. toimijoiden pintapuhtausnaytteenoton ohjeistaminen ja valvonta suositusten mukai-
sesti
3. ravintoloiden pintapuhtaustason selvittaminen kyselylla ja naytteenotolla seka tarvit-

taessa parantaminen ohjaamalla neuvomalla.

Lisatavoitteena oli arvioida, voiko tilojen tai pinnan aistinvaraisella arvioinnilla tehda johtopaa-
toksia pinnan mikrobiologisesta laadusta. Naytetuloksia vertaillaan aistinvaraiseen arvioon, ky-
selyvastauksiin ja mahdollisesti aiempiin tarkastustuloksiin. Toimijoille ja valvojille saadaan
ajantasainen omavalvontaohje, joka on helppo paivittaa ja jakaa seka toimijan hyodyntaa.
Omavalvontaohjeeseen sisallytetaan puhtaanapidon merkitys ja ohjeistus pintapuhtausnayt-

teiden ottamisesta, joka on toimijoiden ja valvojien hyddynnettavissa.
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2 ELINTARVIKEHYGIENIA JA VALVONTA TARJOILUPAIKOISSA

2.1 Elintarvikehygienialainsaadanto

Elintarvikelaki (297/2021) edellyttaa toimijaa tekemaan ilmoituksen elintarvikevalvontavi-
ranomaiselle nelja viikkkoa ennen toiminnan aloittamista. limoituksesta toimipaikka rekiste-
réidaan valvonnan piiriin. Toiminnan aloittamisen edellytyksena on, etta elintarvikehuo-
neisto on lain vaatimusten mukainen. Rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista an-
netaan tarkempia saannoksia lainsaadannon lisaksi maa- ja metsatalousministerion ase-

tuksessa elintarvikehygieniasta (318/2021).

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) 852/2004 liitteessa |l sdadetaan elintarvikealan
toimijoihin sovellettavia yleisia hygieniavaatimuksia, jonka mukaan mm.

— Elintarvikehuoneistot tulee pitda puhtaina ja hyvassa kunnossa.

— Elintarvikehuoneistot tulee voida huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida.

— Tiloissa on oltava riittava maara kasienpesuun tarkoitettuja pesualtaita ja elintarvik-
keiden pesutilat on tarvittaessa erotettava kasienpesutiloista. Suositeltavaa on olla
ainakin kolme pesupistetta: yksi kasienpesua, yksi elintarvikkeiden huuhtelemista ja
yksi astioiden huuhtelemista varten (Ruokavirasto, 20209).

— Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla kasitellaan elintarvik-
keita.

— Elintarvikkeiden kasittelyalueiden, laitteiden ja elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvat pinnat on pidettava hyvassa kunnossa, niiden on oltava helposti puhdistet-
tavia ja tarvittaessa desinfioitavia eli sileiden, pestavien, ruostumattomien ja myrkyt-
tdmien materiaalien kayttoa.

— Tyédvalineiden ja laitteiden puhdistamiseen, desinfiointiin ja sailyttdmiseen on

oltava tarvittaessa asianmukaiset tilat.

Yleisen elintarvikeasetuksen (EY) N:o 178/2002 tavoitteena on saataa perusta ihmisen ter-
veyden seka kuluttajien etujen korkeatasoiselle suojelulle. Tavoitteen toteutumiseksi elintar-
vikealan toimijoiden on kaikissa elintarvikeketjun toiminnoissa huolehdittava ja varmistet-
tava, etta elintarvikkeet tayttavat lainsdadannon vaatimukset (Ruokavirasto, 2015a, s. 3).
Asetuksessa saadetaan elintarviketoimijoiden vastuualueista ja elintarvikkeiden jaljitetta-

vyydesta.



Elintarvikealan toimijan on varmistettava, etta elintarvikkeet tayttavat mikrobikriteeriasetuk-
sen 2073/2005 (Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista, muutoksineen) vaatimukset. Toimijan tulee osana omavalvontaa tehda tar-
vittaessa naytteenottosuunnitelma. Elintarvikkeiden laatuun liittyvat tutkimukset ovat toimi-
jan vastuulla (Ruokavirasto, 2021b, s. 5-6).

Elintarvikkeiden vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa naytteenotto painottuu pintapuhtaus-
naytteisiin (Ruokavirasto, 2021c, s. 20). Ohjeen mukaan mikrobiologinen vaatimustenmu-
kaisuus varmistetaan huolehtimalla myynti- ja tarjoiluajoista ja sailytysolosuhteista seka
lampdtiloista. Pintapuhtausnaytteita tulee ottaa elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutu-
vilta pinnoilta. Naytteenottotiheys maaraytyy Ruokaviraston (2020b) riskiluokitusohjeen mu-
kaisesti elintarvikehuoneiston toiminnan ja kokoluokan mukaan. Tarjoilun toimintaluokissa
1 ja 2 ei ole elintarvikkeiden kasittelya, joten pintapuhtausnaytteet edellytetaan toiminta-
luokissa 3 ja 4. Ruokaviraston ohjeessa suositellut naytteenottotineydet ovat 4—14 kertaa

vuodessa (Ruokavirasto, 2020d, s. 1).

2.2 Omavalvonta

Markkinoille ei saa saattaa elintarvikkeita, jotka eivat ole turvallisia (Yleinen elintarvikease-
tus (EY) N.o 178/2002, 14 artikla). Omavalvonnasta saadetaan yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen (852/2004) 4 ja 5 artiklassa, elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-ase-
tuksen liitteissa Il ja lll seka elintarvikelaissa. Lisaksi naytteiden otosta ja tutkimisesta saa-
detaan elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista annetussa komission asetuksessa
(EY) N.o 2073/2005.

Elintarvikelain (297/2021) 15 § pykalan mukaan elintarvikealan toimijalla on oltava jarjes-
telma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa,
etta toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset. Omavalvonnan tulokset

on Kirjattava riittavalla tarkkuudella.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (318/2021) 22 § tarkennetaan lainsaadannon
vaatimuksia. Omavalvonnan kirjausten on sisallettava tallenteet omavalvonnan toteuttami-

sesta, siihen liittyvista mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista seka tehdyista korjaavista

13



14

toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. Kirjauksia tulee sailyttda vuoden ja ne on ol-

tava valvontaviranomaisen saatavilla. Tyontekijoiden terveydentilan suhteen tulee huomi-
oida tartuntatautilain (1227/2016) vaatimukset.

Omavalvonnan vaatimuksilla varmistetaan:

elintarvikkeiden laatu ja turvallisuus

elintarvikkeista annettavien tietojen totuudenmukaisuus, riittavyys ja harhaanjohtamat-
tomuus

kuluttajan suojaaminen elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta
terveysvaaroilta seka taloudellisilta tappioilta. Omavalvonnan vaatimukset riippuvat toi-

minnan luonteesta ja laajuudesta (Ruokavirasto, 2015a, s. 3).

Ravintolatoiminnassa ja ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa pystytaan hallitsemaan ris-

keja omavalvonnan perusedellytyksilla ja hyvilla hygieniakaytannaéilla (Ruokavirasto, 2015a,

s. 5-6.). Suunnitelmat voivat olla hyvinkin yksinkertaisia, esimerkiksi tydohjeita. Pienissa ja

vahariskisissa toimipaikoissa kaikkien omavalvontasuunnitelman osien ei tarvitse olla kirjal-

lisia, talloin toimija kertoo, miten asia hoidetaan kaytannossa. Suunnitelma voi olla sopimus

ulkopuolisen yrityksen kanssa. Ruokaviraston omavalvontaohjeen (2018b, s. 4) mukaan ra-

vintoloissa tai leipomoissa ei tarvitse ottaa kayttoon kriittisia hallintapisteita tai muita HACCP

-menettelyja.

Ymparistoterveydenhuollon valvontayksikoissa on laadittu erilaisia omavalvontaohjeita toi-

mijoille. Ruokavirasto (2020g) on laatinut oppaan ravintolatoiminnan perustamisesta. Op-

paassa on kuvattu:

1.

o &~ b

ravintolan perustamisessa tarvittavia tietoja
ravintolan tiloihin liittyvia vaatimuksia

ravintolan toiminnalle asetettuja vaatimuksia
ravintolan henkildkunnalle asetettuja vaatimuksia

tietoja omavalvonnasta.

2.3 Puhtaanapito ja hygienian merkitys elintarviketurvallisuudelle

Elintarvikkeissa on mikrobeja, miksi pinnoilla ei voi olla mikrobeja? Elintarvikkeita kasittele-

vien yritysten pintahygienialla on suuri merkitys raaka-aineiden ja tuotteiden mikrobiologisen



laadun kannalta (Lunden, 2007; Kuisma ym., 2020). Siivousta tehdaan, hygienian, turvalli-

suuden, terveellisyyden, esteettisyyden, viihtyisyyden ja toiminnallisuuden vuoksi.

Tilojen siivottavuuteen vaikuttavat rakenteet, pintamateriaalit ja tilaratkaisut, kalusteet ja ta-
varan maara (EHEDG, 2014, s. 118; Koskinen ym. 2021, s. 22-30). Hyvalla jarjestyksella
edesautetaan siivottavuutta. Keittididen siivous- ja hygieniaoppaassa kuvataan erilaisia li-
katyyppeja: irtolika, kiinnittynyt lika, pinttynyt lika, tahra, eritetahra, biofilmi ja muu mikrobi-
lika. Siivous voidaan jakaa yllapito-, vali- ja perussiivoukseen. Paivittainen siivous on yllapi-
tosiivousta, jolla keittion pinnat ja laitteet puhdistetaan. Hyvalla yllapitosiivouksella voidaan
vahentaa perussiivouksen tarvetta. Valisiivouksessa pintoja puhdistetaan siirryttaessa likai-
semmasta vaiheesta puhtaaseen. Perussiivous on harvemmin tehtavaa kertaluontoista sii-
vousta, jonka tarkoituksena on poistaa pinttymia ja kiinnittynytta likaa. Siivousmenetelmat
(kuiva, nihkea, kostea, marka, pesu) valitaan kohteen ja lian mukaan. Puhdistustapahtu-
massa vaikuttavat tekijat ovat aika, mekaniikka, lampdatila ja kemia.

Keittididen siivous- ja hygieniaoppaassa (Koskinen ym., 2021, s. 31-35) ohjeistetaan, etta
keittidissa tulee kayttaa ammattikayttdéon soveltuvia, hygieenisia, puhdistuksen ja desinfioin-
nin kestavia seka hyvakuntoisia siivousvalineita. Huomioitavaa on, etta eri tiloille ja pinnoille
on hyva varata omat siivousvalineet. Oppaassa siivousvalineet jaetaan kayttotarkoituksen
mukaan siivouspyyhkeisiin, moppeihin, harjoihin, lakaisimiin ja kuivaimiin. Oppaan mukaan
yleisimpia kaytdssa olevia valineita pintojen pyyhintaan ja moppaukseen ovat mikrokuituiset
tuotteet. Mikrokuitujen kayttd perustuu niiden kykyyn poistaa likaa ja rasvaa jopa pelkalla
vedella ilman puhdistusaineita. Tama puhdistusteho perustuu tuotteissa kaytettyjen kuitujen
ominaisuuksiin nostaa lika irti pinnoilta mekaniikan avulla, joka vastaa jopa yksiprosentti-
sella desinfioivalla puhdistusaineliuoksella pyyhintaa. Siivouspyyhkeet ja mopit tulee vaihtaa
puhtaisiin aina tydovaiheen jalkeen. Mopit ja siivouspyyhkeet laitetaan kayton jalkeen kone-
pesuun. Elintarvikkeiden kasittely- ja sailytystiloissa elintarviketurvallisuus on ensisijaista
puhtauden kannalta, kun asiakastiloissa kosketuspintojen puhtaus ja asiakkaiden viihtyvyys
ovat tarkeita. Siivous tulee toteuttaa puhtaammasta tilasta tai kohteesta likaisempaan ja yl-
haalta alaspain. Tasta poiketen eritetahrat siivotaan aina valittomasti. Oppaassa ohjeiste-
taan pesemaan lattiakaivot aina ennen lattioiden puhdistamista, koska pestessa niista rois-
kuu likaa myds lattiakaivon ymparistoon. Likaisesta lattiakaivosta siirtyy pisaroita ravintola-
tilaan, lisaksi hienojakoiset pisarat jaavat leijjumaan ilmaan ja saattavat saastuttaa tydpinnat

ja -valineet pitkaan.
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Elintarviketehtaiden hygieeniset suunnitteluperiaatteet on kuvattu yksityiskohtaisesti
EHEDG:n ohjeessa (European hygienic engineering and desingn group (EHEDG), 2014).
Ohje on suunnattu ensisijaisesti elintarviketuotantolaitoksille, mutta se soveltuu my6s mui-
hin elintarvikehuoneistoihin. Oppaassa on selkeat esimerkkikuvat standardinmukaisista
suunnitteluratkaisuista. Lattioiden ja lattiakaivojen rakentamiselle on tarkkoja ohjeita, joissa
hygienia huomioidaan (mts. 51-93). Halkeamat lattioissa tarjoavat todennakdisesti suojan

bakteereille eika rikkinainen lattia ei ole hygieeninen.

Puhakaisen (2014) opinnaytetydssa myymalan puhtautta kehitettiin valtavasti eteenpain paa-
saantdisesti uusimalla siivousvalineita. Siivoustyon laatua kehitettiin myos perehdyttamisella.
Seinajoen ammattikorkeakoulussa asiantuntijat ja opiskelijat ovat tuottaneet videoita hyvista

kaytanteista keittiomaailmassa (Kyntaja & Wirtanen, 2021). Puhtaustutkimuksessa vain keit-

taminen tappoi tiskiratissa olleet mikrobit. Kosteissa olosuhteissa bakteerit lisaantyvat.

Hygieniaoppaan (Valikyla, 2021, s. 41) mukaan elintarvikkeiden kasittelypinnat ja tyoaluei-
den puhdistus tulee tehda 2—4 tunnin valein. Oppaassa huomioidaan, etta puhdistus tuhoaa
yli 90 % mikro-organismeista, joten puhdistuksen jalkeen tarvitaan desinfektiokasittely riski-
raaka-aineiden kasittelytiloissa (raaka liha, kala, multaiset kasvikset). Desinfektiossa tuhou-
tuu 99 % mikrobeista. Huomioitavaa on, etta bakteeri-itiot ja muutamat kestavat bakteeri-

solut eivat kuole desinfektioaineella.

Tutkimusten mukaan huonoja tuloksia saadaan usein hanoista, kahvoista, valokatkaisi-
joista, ruokasalin poydilta, puhtaista siivousvalineista ja yhdistelmakoneen osista. (Aironen
2012, s. 22-25; Koskinen, 2021; Suontamo, 2015). Lisaksi puhtaista siivouspyyhkeista on
[6ytynyt yllattavia likakuormia. Huonon hygienian syy on ollut usein riittdmatdén mekaaninen
puhdistus tai pintojen kuivaamisen laiminlyonti. Hoyrypuhdistin on tehokas hankalien paik-
kojen puhdistamisessa. Pinnat suositellaankin kuivaamaan puhtaalla mikrokuituliinalla tai
paperilla. Huonon tuloksen syyna voi olla myds aineiden yliannostelu riittamattoman huuh-
telun kanssa. Muita syitd ovat vanhentuneet puhdistusaineliuokset, liilan lyhyt vaikutusaika
seka siivousvalineiden puutteellinen huolto. Puhdistusaineliuosten sailyvyyden osalta tulee
huomioida, etta ne tehdaan vahintaan kerran viikossa. Useissa kohteessa puhtautta voi-
daan valisiivouksen lisdamisella. Tarkiaisen (2011) mukaan verrattaessa aikaa, mekaanista
tyota ja pesuainetta, suurin vaikutus huomattiin olevan mekaanisella pesemisella. Mikali ker-
takayttoisia siivouspyyhkeita kaytetaan kestokayttoisten tapaan, tilojen hygienia vaarantuu
(Kakko & Koskinen, 2017).
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Kiilto Ammattihygienia -YouTube-kanavalla on julkaistu selkeitd opetusvideoita puhtauden
kemiasta (Kiilto Ammattihygienia, 2017) ja ravintolakeittion puhdistamisesta (Kiilto Ammat-
tihygienia, 2015). Videoita l16ytyy myos esimerkiksi Diversey Suomen ja Ecolabin YouTube-
kanavilta (Ecolab, i.a.; Diversey, i.a.).

2.4 Koronatilanteen vaikutus ravintoloiden puhtaanapitoon

Koronavirus tarttuu ensisijaisesti pisaratartuntana, kun sairastunut henkild yskii tai aivastaa
(Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL), 2021). Pisarat ja aerosolit voivat paatya pinnoille,
josta epasuoran kontaktin kautta virusta voi paasta limakalvoille aiheuttaen tartunnan (Kakko
& Saari, 2021). Kakko ja Saari mainitsevat laboratorio-olosuhteissa tehdyista tutkimuksista,
joiden mukaan virus pysyy pinnoilla elossa materiaalista riippuen tunneista paiviin. Kakkon
ym. (2021) tutkimustuloksissa nakyy hyvan siivouspyyhkeen merkitys pinnan puhdistumi-
sessa. Pelkalla vesijohtovedella saatiin miltei yhta hyvat tulokset kuin yleispuhdistusaineella.
Johtopaatoksena Kakko ym. toteavat, etta hyvalla paivittaisella siivouksella on mahdollista
saada virusten maara niin alhaiseksi, ettei virus enaa aiheuta tautia. Tutkimuksen perusteella
desinfioivien aineiden kayttd voidaan kohdentaa tiloihin, joissa viruspitoisuudet on pidettava
minimissa. Tutkimuksen yhteenvedossa todetaan, etta markkinoille tulleet erilaiset antimikro-
biset pinnat ja pinnoitteet vaativat myos puhtaanapitoa, silla muuten pintojen ominaisuudet

eivat sailyta tehoaan.

Tartuntatautilakia on muutettu vuosina 2020-2021 siten, etta ravitsemistoiminnan harjoittajan
tulee huolehtia tilojen ja pintojen puhdistamisesta seka siita, etta asiakkailla on mahdollisuus
kasien puhdistamiseen seka annettava asiakkaille riittavan etaisyyden pitamista ja kasien
puhdistamista koskevat toimintaohjeet (Aluehallintovirasto (AVI), i.a.). Aluehallintovirasto on
ohjeistanut, etta asiakkaille tulee varata nakyva mahdollisuus kasien pesuun tai desinfiointiin
likkeeseen saavuttaessa ja kalusteet, astiat, ruokailuvalineet ja muut asiakkaiden kosketetta-
viksi tulevat pinnat ja irtaimet esineet pidetaan puhtaina siten, etteivat ne aiheuta tartuntatau-

din leviamisen vaaraa. Tehostetulla puhtaanapidolla ehkaistdan myods muita epidemioita.

Kevaalla 2020 desinfioivien puhdistusaineiden ja kasidesien paivittainen kaytto lisaantyi niin,

etta paikoin oli jopa saatavuusongelmia (Kakko & Saari, 2021).

Tyoterveyslaitoksen (2021) mukaan koronaviruksen sailymiseen pinnoilla tartuttamiskykyi-

sena vaikuttavat mm. aika, pintamateriaali, lampdtila ja ilman kosteus. Virusten tuhoutumista
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ja niiden maaran vahentymista pinnoilla voidaan nopeuttaa puhdistusaineiden kaytdlla. Tyo-
terveyslaitos on laatinut koronatilanteen johdosta ohjeita:

— yleinen siivous kaikenlaisissa tiloissa

— WoC-tilojen siivous

— kasineidenriisumisohje.

Tyoterveyslaitoksen ohjeiden mukaan julkisissa tiloissa, joissa useat ihmiset koskettelevat
pintoja, puhdistus tulee tehda vahintaan paivittain, mielelldadn 2—4 tunnin valein epidemian ai-
kaan. Siivouksessa ohjeistetaan kayttamaan heikosti emaksista yleispuhdistusainetta. Sii-
vousta voi tehostaa kayttamalla desinfiointiainetta etenkin saniteettitiloissa, mutta talléin tulee
huolehtia riittavasta tuuletuksesta ja ilmanvaihdosta. Ohjeistuksessa kiinnitetdan huomiota
roska-astioiden tyhjentamiseen ja siivousvalineiden huolelliseen puhdistamiseen. Kadet ke-

hotetaan pesemaan vedella ja saippualla kyynarpaita myoten kasineiden riisumisen jalkeen.

2.5 Siivousvailineiden sailytys- ja huoltotilat

Siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilassa tulee olla
— riittava ilmanvaihto
— telineita varrellisille siivousvalineille
— riittavasti hyllytilaa
— vesipiste ja allas siivousvalineiden huuhtelemiseen ja pesemiseen
— kuivaustila kosteiden siivousvalineiden kuivattamista varten
— lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista (EHEDG, 2014, s. 41; Ruokavirasto,
2020g).

2.6 Pintapuhtaus

Keittididen siivous- ja hygieniaoppaassa on selkeasti kuvattu siivousmenetelmia ja pinta-
puhtausvaatimuksia (Koskinen ym., 2021, s. 47—-48). Keittion puhtaus varmistetaan aistin-
varaisella arvioinnilla ja pintahygienian mikrobiologisella valvonnalla (Lunden, 2007, s. 370;
Valikyla, 2021, s.43—44). Aistinvaraisella arvioinnilla todetaan, etta tilat, pinnat, astiat, lait-
teet, tyovalineet ja tyontekijat ovat silmin nahden siisteja ja puhtaita. Oppaassa ohjeistetaan,

ettd puhtausnaytteita on turha ottaa likaiselta pinnalta.
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Bakteereja, viruksia, hiivoja tai homeita ei kuitenkaan voi havaita paljain silmin, joten pinta-
hygieniaseurannan tarkoitus on tunnistaa mikrobiologisia riskeja elintarvikekontaktipinnoilta
(Koskinen ym., 2021, s. 47—48). Bakteerien kokonaismaara ja enterobakteerien maara an-
tavat hyvan kuvan mikrobiologisista riskeista. Enterobakteerit ovat bakteeriryhma, johon
kuuluu monia suolistoperaisia tautia aiheuttavia bakteereita. Tarkka kokonaiskuva bakteeri-
maarista saadaan saannodllisella naytteenotolla. Terveysvaarojen valttamisen lisaksi hygie-
niatason kehittamisella voidaan parantaa elintarvikkeiden sailyvyysaikoja. Mikrobien viljely-
menetelma perustuu siihen, etta mikrobit siirretaan tutkittavalta pinnalta kasvualustalle. Sa-
malle naytepisteelle on hyva kayttaa aina samaa menetelmaa, jotta tulokset ovat vertailu-
kelpoisia keskenaan. Mikrobien kokonaismaaralla mitataan bakteerien, hiivojen, homeiden

ja virusten kokonaismaaraa.

Mildenhall ja Rankin (2020) huomioivat, etta aistinvaraiset menetelmat tilojen tarkastelussa
ovat luonnostaan subjektiivisia ja niiden tehokkuutta rajoittavat ihmisen aistien tarkkuus, tyo-
kokemus ja erilaiset inhimilliset ennakkoluulot. Cunningham ym. (2011) tutkimuksen perus-
teella aistinvaraisella arvioinnilla ei saada riittavaa tietoa pintahygieniasta, puhtaan nakdisella

pinnalla voi olla paljon mikrobeja.

Aidian Oy (2021b; 2021c) valmistamilla Hygicult-pintapuhtauslevyilla pintanaytteenotto teh-
daan painamalla levya tutkittavaa pintaa vasten 3—4 sekuntia, jonka jalkeen mikrobeja kas-
vatetaan lampdtilasta riippuen 1-5 paivaa. TPC Levy inkuboidaan joko huoneenlammaossa
kolme vuorokautta tai +35-37 °C:ssa yksi vuorokausi. Jos levyja kasvatetaan pidempaan
kuin yhden vuorokauden ajan, on ohjeen mukaan suositeltavaa lukea tulokset myds ensim-
maisen vuorokauden kuluttua. Hygicult E/R-GUR levyja inkuboidaan 24-48 h, +35-37 °C.
Tulos luetaan vertaamalla kasvutiheytta kayttoohjeessa olevaan mallikarttaan. Kasvatuksen
jalkeen testilevy otetaan pois putkesta ja mikrobimaara (pmy = pesakkeen muodostava yk-
sikkd) maaritetdan vertaamalla levyn kasvutiheytta kayttdohjeen mallitauluun. Pesakkeet on
myos mahdollista laskea. Tyo6tasojen ja pintojen raja-arvot riippuvat kohteesta. Kohdetta
voidaan kayttdohjeen mukaan pitaa huonosti puhdistettuna, jos pinnoilla viela siivouksen
jalkeen on 5 peséakettd muodostavaa yksikkdéa (pmy)/cm?. Tama vastaa Hygicult TPC -le-

vylla 45 pmy/puoli.

Hygicult-testilevyja l6ytyy useita vaihtoehtoja:
— Hygicult TPC, yleisen hygieniatason seurantaan, testi edistaa kaikentyyppisten bak-

teerien, hiivojen ja homeiden kasvua.
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Hygicult E, Enterobacteriaceae-bakteerien toteamiseen.

Hygicult E/R-GUR, Enterobacteriaceae-bakteerien ja 3-glukuronidaasipositiivisten or-
ganismien toteaminen (kuten E. coli).

Hygicult CF, koliformisten bakteerien havaitsemiseen.

Hygicult Y&F (Easicult M), hiivojen ja homeiden havaitsemiseen (Aidian Oy, 2022).

Lundénin (2007, s. 372) mukaan useimmiten pinnalta voidaan osoittaa vain noin 1-50 % bak-

teereista.

Pintapuhtauden seurantaan on myo6s useita muita menetelmia, joita on tarkemmin kasitelty

ja verrattu toisiinsa Pintahygieniaoppaassa (Rahkio ym, 2013, s. 12-20):

ATP-testaus eli luminometria

proteiinijaamatestit ja glukoosi/laktoosijaagmatestit
kontaktimaljat ja kontaktilevyt

Petrifilm®.

Naiden menetelmien lisaksi myds UV-valoa voidaan hyddyntaa puhtauden seurannassa. Te-

hokkaalla UV-valolla voidaan nahda pinnoilla olevat likapartikkelit (Kyntaja & Wirtanen,

2021).

Pintahygieniaoppaan (Rahkio ym, 2013, s. 37) mukaan pintojen puhtauden merkitys elintar-

vikkeiden turvallisuudelle ja ruokamyrkytysten hallinnalle on selkeasti osoitettavissa elintar-

viketeollisuudessa. Oppaan mukaan epahygieenisyys on riskitekija ja ruokaa valmistavien

elintarvikehuoneistojen omavalvontaan tulee sisallyttaa puhtausnaytteiden ottaminen aistin-

varaisen puhtaustarkkailun lisaksi.

Pintahygieniaan vaikuttavat monet asiat (EHEDG, 2014, s. 26—-127; Jokela ym. 2007, s.
356-376):

kaytettavat materiaalit, joiden tulee olla sileita, ehjia ja desinfioitavissa
riittdva ilmanvaihto

helposti puhdistettavat rakenteet, silla nurkat ja kulmat tuovat haasteita
oikeat pesu- ja desinfektiomenetelmat, mm. riskina biofilmin muodostuminen
henkildkunnan motivaatio ja tietotaito

henkilékohtainen hygienia.
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Mikrobien kasvuun vaikuttavia tekijoitd on mm.
— lampdtila
— suhteellinen kosteus
— happamuus, pH
— ravinteet (Bjorkroth, 2007, s. 17-22).

Haitalliset mikrobit tuhoavat elintarviketta ja patogeenit saattavat aiheuttaa sairastumisen
(Ruokavirasto, 2019). Hyodyllisia mikrobeita kaytetaan elintarvikkeiden sailénnassa ja elin-

tarviketuotannossa panimoteollisuudessa, meijeri- ja lihateollisuudessa.

Ravintolatoiminnassa ruokia valmistetaan paasaantoisesti saman paivan aikana syotavaksi.
Ruoka on tarjolla otettavissa lyhyen aikaa tai ruoka valmistetaan tilauksesta. Osassa ravinto-
loissa ruokaa my0s jaahdytetaan ja uudelleen kuumennetaan myohemmin tarjottavaksi. Nou-
toruoan hakeminen ravintoloista on lisdantynyt ja erilaisia ResQ-sovelluksia on tarjolla. Nai-
den johdosta syomatta jaanyt ruoka saatetaan sydda mydés myohemmin esimerkiksi seuraa-

vana paivana.

2.7 Biofilmimikrobit elintarvikepinnoilla

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku kuvastaa naytteen yleista hygieenista tasoa (Es-
poon seudun ymparistoterveys ym., 2019). Kokonaisbakteerimaaritys kertoo kaytetylla ela-
tusaineella kasvavien bakteerien maaran (Heikinheimo ym., 2007, s. 143). Menetelman
avulla voidaan vertailla eri naytteiden bakteeripitoisuuksia ja selvittaa tuotteiden ja prosessien

puhtautta.

Enterobakteerit viittaavat pintojen ulosteperaiseen kontaminoitumiseen (Espoon seudun ym-
paristoterveys ym., 2019). Ulosteperaiset bakteerit voivat paatya pinnoille huonon kasihygie-
nian vuoksi, mutta myos maaperasta kasvisten mukana. Enterobakteerit elavat ihmisen ja

elainten suolistossa, jatevesissa, maaperassa ja luonnonvesissa. Osa aiheuttaa tauteja eten-

kin suolistossa ja virtsateissa.

Escherichia coli on ihmisten ja elainten suoliston normaali yleinen suolistobakteeri, joka kuu-
luu Enterobacteriaceae-heimoon (Korkeala, 2007, s. 65). Kyseessa on gram-negatiivinen
sauvabakteeri, joka pystyy kasvamaan hyvin erilaisilla elatusalustoilla. Inmisen suolistopato-

geeniset E. coli -bakteerit jaetaan kuuteen eri muotoon taudinaiheuttamiskykynsa mukaan:
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EHEC, EPEC, EIEC, ETEC, EAEC ja DAEC. Escherichia coli -lajeista n. 90% on -glukuro-
nidaasiaktiivisia (Aidian Oy, 2021b). My6s Salmonella, Edwardsiella ja Yersinia ovat B-gluku-

ronidaasia tuottavia lajeja. B-glukuronidaasi on entsyymi, joka pilkkoo hiilihydraattia.

Keittididen pinnoilla on suotuisat olosuhteet biofilmin muodostumiselle (Koskinen ym., 2021,
s. 24-25). Biofilmi muodostuu mikrobikasvustosta, silla mikrobeilla on taipumus muodostaa
suojaavaa polymeeriverkostoa, jolla ne selviytyvat mekaanisesta kasittelysta, vahvoista kemi-
kaaleista ja korkeasta lammosta. Biofilmin muodostumista estetaan saanndllisella mekaani-

sella puhdistamisella ja pintojen kuivaamisella.

2.8 Henkilokohtainen hygienia ja kdasihygienia

ElintarviketyOntekijan on huolehdittava omasta terveydesta ja hygieniasta, niin ettei han levita
tarttuvia tauteja elintarvikkeen valityksella (ljas & Saloniemi, 2021, s. 10-14). ljas ja Salo-
niemi kirjoittavat, ettd henkilokohtaiseen hygieniaan kuuluvat siisti tydasu ja hygieeniset tyo-
tavat. Heidan mukaansa kasihygienia on tarkein henkildkohtaisen hygienian alueista. Lisaksi
mainitaan, etta ihmisilld on luonnostaan iholla ja limakalvoilla mikrobeja, jotka ruokiin joutues-
saan voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Pahimmassa tapauksessa suolistoperaisia baktee-

reja voi siirtya ruokiin huonon kasihygienian seurauksena.

Ruokaviraston (2022) internet-sivulle on koottu kattava paketti hyvassa kasihygieniassa huo-
mioitavista asioista (taulukko 1). Tassa erityisesti huomioitavaa on, etta kasineiden puhtau-
desta tulee pitaa huolta samalla tavalla kuin kasista. Jos kasineilla kosketetaan likaista koh-

taa, tulee kasineet vaihtaa uusiin.
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Taulukko 1. Hyva kasihygienia (Ruokavirasto, 2022)

Hyvédan kdsihygieniaan kuuluvat seuraavat asiat:

— Pese kadet huolellisesti ennen tydhon ryhtymista seka tarvittaessa tyon aikana ja tyovaiheiden valilla, esimer-
kiksi raaka-aineiden ja multaisten, likaisten tai pilaantuneiden elintarvikkeiden késittelyn jalkeen.

—  Pese kadet aina WC:ssa kaynnin yhteydessa, tupakoinnin jalkeen tai yskimisen, aivastamisen tai niistamisen
Jalkeen.

—  Kasien pesutekniikka

—  Ota kasista pois sormukset, korut ja kellot. Esimerkiksi sormuksien alusta on oikea lika- ja mikrobipesal

—  Kastele kadet lampimalla vedella.

—  Ota kasiisi pesunestettd. Palasaippuat eivat ole riittavan hygieenisia.

—  Pese molemmat kadet huolellisesti. Pese myos peukalot, kammenselka, sormien valit, sormenpait ja
kynsienalustat. Muista, etta kynsien alustat ovat oikeita bakteeripesial

—  Huuhtele kédet hyvin lampimén veden alla.

—  Taputtele kadet kuiviksi kertakayttoiseen pyyhkeeseen.

— Ellei hana sulkeudu automaattisesti, sulje hanat pyyhkeella. Valta koskettamasta hanaan puhtailla ka-
silla.

—  Sellaisessa tydssd, jossa kadet joutuvat suoraan kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, tulee kynsien olla lyhyet
ja kynsinauhojen ehjat. Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat levittéavat vahemméan mikrobeja kuin pitkat
ja likaiset kynnet, joiden alla voi olla tauteja aiheuttavia mikrobeja. Mikali kasien ihon tai kynsien hoitoon kayte-
taan laakkeita tal kosmeettisia aineita, suositellaan kasien suojaamista kertakayttéisilla suojakasineilla.

— Kasissa olevat haavat tulee peittaa huolellisesti erityisella elintarviketyohon valmistetulla, puhtaalla vesitiiviilla
laastarilla ja kertakayttdisella suojakasineella.

— Kun kasittelet pakkaamattomia elintarvikkeita tai valmiita ruokia, ala tee samanaikaisesti muuta, kuten kasittele
rahaa, raakoja elintarvikkeita, pese tiskia, puhdista pintoja tai asiakastiloja.

— Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti poistaa kasista pesemalla tal desinfioimalla. Taman vuoksi sellaisenaan
syotdvia ruokia tulisi kosketella mahdollisimman vahan paljain kasin ilman kertakéyttoisia suojakéasineita ja kayt-
taa vain puhtaita valineita.

—  Kun kaytat kertakayttcisia suojakasineita, vaihda ne usein ja vaihdon valilla pese kadet. Suojakasineet on tarkoi-
tettu kasiteltavan elintarvikkeen suojaksi, el vain kasien. Kasineiden puhtaudesta tulee pitda samalla tavalla
huolta kuin kasista. Jos kosketat kasineilla likaista kohtaa, vaihda kasineet uusiin.

— Kasien ihosta huolehtiminen on tarkeaa. Kayta kosteuttavaa kasivoidetta aina tyovuoron paattymisen jalkeen.

Kasihygieniaa on tutkittu Englannissa pikaruokapaikoissa (Soon, 2018). Havaintojen perus-
teella keittidtyontekijoiden kasihygieniassa on parannettavaa, mm. kertakayttokasineiden
vaihtamisen yhteydessa. Cui ym. (2021) havaitsivat, etta Kiinassa kokkien kasienpesussa on
tehostettavaa ruoan kasittelyn aikana, kun poistuttiin valilla muihin t6ihin. Tehostettavaa ol
my0Os kasienpesussa sen jalkeen, kun oli kasitelty kaytettyja ruokailuvalineita. Samalla huo-
mioitiin, etta kasihygienia oli parempaa suurissa ravintoloissa ja kokeilla, joilla on pidempi
tyokokemus. Tutkimuksen perusteella ravintolatyontekijoiden kasihygieniaan liittyva koulutus
on eri maissa pitkalti samanlaista. Johtopaatoksina Cui ym. esittavat kasihygienia-asenteiden

muuttamiseen tahtaavaa koulutusta.

Gruenfeldova ym. (2019) tutkivat ravintoloiden hygieniaa kyselylla Irlannissa. Vastaajista 28
% ilmoitti, etta ei ole saanut elintarviketurvallisuuskoulutusta. Toimijoista 72 % ei tuntenut

elintarvikehygienia-asetusta. Lahes yksi kymmenesta kyselyyn vastanneesta uskoo, etta on
hyvaksyttavaa kaytantoa kasitella ruokaa huonokuntoisena (ripuli- tai oksentelu). Vain 87 %

ruoankasittelijdista oli samaa mielta siita, ettad kasien pesu vaadittiin wc:ssa kaynnin jalkeen.
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39 % vastaajista ei tiennyt, etta kertakayttokasineet voisivat olla mahdollinen kontaminaatio-

syy, vaikka 86 % ilmoitti tietdvansa, etta kadet tulee pestd ennen hanskojen pukemista.

Ko (2013) tutki elintarviketurvallisuustiedon, asenteiden ja vaara-analyysin kriittisten ohjaus-
pisteiden (HACCP) kaytantdjen valisia suhteita ravintolatyontekijoillda Taiwanissa. Tutkimuk-
sen mukaan ravintolatyontekijat pitivat elintarvikehygieniakoulutusta merkityksettomana. 97,1
% ravintolatydntekijoista tietaa, etta elintarvikkeiden kasittelyssa on kaytettava puhtaita ja asi-
anmukaisia asusteita ja noudatettava pukeutumissaantoja, seka poistettava korut kasista.
Lampdtilahallinnan osalta saatiin huonompia tuloksia kuin hygieniatietamyksesta.

Martins ym. (2012) tutkivat elintarviketydntekijdoiden hygieniaosaamista Portugalin suurtalouk-
sissa. Vastaajien tiedot lampdtilojen hallinnasta, henkildkohtaisesta hygieniasta ja kontami-
naatiolahteista/suuren riskin elintarvikkeista olivat huomattavasti heikompia kuin yleinen tieta-
mys elintarvikehygieniasta. Elintarvikkeiden varastointiin seka pinta- ja astiahygieniaan liitty-
vissa aiheissa osaaminen oli huomattavasti korkeampaa kuin elintarvikehygienian kokonais-

tieto.

2.9 Ruokamyrkytykset

"Miksi pintapuhtautta taytyy tutkia, eihan meilla ole ruokamyrkytyksia?”

Ruokamyrkytyksella tarkoitetaan ruoan tai talousveden nauttimisen valityksella saatua tartun-
taa tai myrkytysta (Ruokavirasto, 2018c). Ruokamyrkytyksen aiheuttajat ovat useimmiten
mikrobeja (bakteereita tai viruksia) tai mikrobin tuottamia toksiineja. Lisaksi loiset, myrkylliset
kasvit, elaimet tai sienet seka kemialliset aineet saattavat aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Ruo-
kaviraston mukaan myrkytykset menevat yleensa melko nopeasti ohi. Joskus ne voivat ai-
heuttaa vakavia ja pitkaaikaisia sairauksia etenkin riskiryhmiin kuuluville henkiléille. Riskiryh-
mia ovat alle kouluikaiset lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset, vanhukset ja sellaiset
henkil6t, joiden vastuskyky on vakavan sairauden vuoksi heikentynyt. Ruokaviraston (2020a)
avoimen tiedon mukaan, vuosina 2017-2020 Suomessa on raportoitu 36—75 ruokamyrky-
tysepidemiaa (kuvio 1). Epidemiassa samasta ruoasta tai vedesta sairastuu vahintaan kaksi
henkilda. Elintarvikkeiden valityksella sairastuneiden maara on ollut 506—1475 henkil6a vuo-
dessa (kuvio 2). Elintarvikkeen valityksella sairastuneita on ollut keskimaarin 12—20 henkiloa,
kun taas talousveden valityksella sairastuu enemman ihmisia 9-236 henkiloa. Raportissa ei
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ole kuvattu, missa pain Suomea ruokamyrkytyksia on raportoitu. Kun epidemioita tarkastel-
laan ruoan syoOntipaikan mukaan, havaitaan, etta suurin osa ruokamyrkytysepidemioista on
tapahtunut ravintolassa, kahvilassa tai pubissa; 102 epidemiaa, 1325 sairastunutta (kuvio 4).
Kasittelyvirheen paikka jaa suurimmassa osassa tapahtumia tuntemattomaksi ja toiseksi ylei-

sin kasittelyvirheen paikka on ravintola, kahvila, pubi tai pitopalvelu.

Havaittuja kasittelyvirheita raportoitu seuraavasti
— tuntematon
— saastunut raaka-aine
— infektoitunut elintarviketydntekija
— sailytysaika-/lampdatilavirhe
- muu
— riittdmatén (uudelleen) kuumennus
— ristikontaminaatio

— virheellinen jaahdytys (Ruokavirasto, 2020a; kuvio 3).

Elintarvikevalitteiset ruokamyrkytysepidemiat
vuosina 2017-2020

80
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Elintarvikevalitteiset epidemiat Talousvesivalitteiset epidemiat

Kuvio 1. Ruokamyrkytysepidemiat Suomessa vuosina 2017-2020 (Ruokavirasto, 2020a).
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Ruokamyrkytysepidemioissa sairastuneet vuosina

2017-2020
2500
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500 58 919 51
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Elintarvikevalitteiset epidemiat Talousvesivalitteiset epidemiat

Kuvio 2. Ruokamyrkytysepidemioissa Suomessa sairastuneet vuosina 2017-2020 (Ruokavi-
rasto, 2020a).

Elintarvikevalitteiset epidemiat ja niissa sairastuneet kasitelyvirheen
paikan mukaan vuosina 2017-2020

Tuntematon 86 1287
Ravintola / Kahvila / pubi / Baari / hotelli /pitopalvelu 61 1191
Tila (alkutuotanto) 20 348
Koti g 130
Elintarviketeollisuus/jalostaminen 6 88
Henkiléstéravintola 7 154
Ruoan kuljetus 3~ 37
Take-away/pikaruokala 78
Muu 112
Palveluasuminen (vanhainkoti, palvelutalo,vankila, yms) 1 29
Liikkuva elintarvikehuoneisto/tori 14
Leiri / evésretki 1 5
Koulu/péivakoti/oppilaitos 4 50
0 200 400 600 800 1000 1200 1400

Sairastuneet Epidemiat

Kuvio 3. Elintarvikevalitteiset epidemiat ja niissa sairastuneet kasittelyvirheen paikan mukaan
vuosina 2017-2020 (Ruokavirasto, 2020a).
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Elintarvikevalitteiset epidemiat ja niissa sairastuneet ruoan syontipaikan
mukaan vuosina 2017-2020

Ravintola/kahvila/pubi/baari/hotelli
Muu

Useita paikkoja Suomessa

Koti

Palveluasuminen (vanhainkoti, palvelutalo)
Koulu/paivakoti/oppilaitos
Henkildstoravintola

Yleisotilaisuus (messut, festivaalit)
Tuntematon

Sairaala/terveyskeskus

Leiri

Take-away/pikaruokala
Liikennevaline (lentokone,laiva, juna)
Useita paikkoja useassa maassa
Liikkuva elintarvikehuoneistof/tori

0 1325
18 308
6 128
9 323
6 172
i 74
329
3 316
325
> 14
> 19
T 30
T4

200 400 600 800 1000 1200 1400

Sairastuneet Epidemiat

Kuvio 4. Elintarvikevalitteiset epidemiat ja niissa sairastuneet ruoan sydntipaikan mukaan
vuosina 2017-2020 (Ruokavirasto, 2020a).

2.10 Elintarvikevalvonta

Suurin osa elintarvikevalvonnasta tehdaan kuntien toimesta. Etela-Pohjanmaalla on kolme ym-

paristoterveydenhuollon valvontayksikkoa: Seingjoen alueen ymparistoterveydenhuolto, JIK

Ymparistoterveyspalvelut ja Suupohjan LLKY Ymparistoterveysvalvonta (kuvio 5). Alueella ol
vuonna 2021 asukkaita 192 000 ja rekisterditavia elintarvikekohteita 1504 kpl. Valvonnan ta-

voitteena on valtakunnallisesti yhdenmukainen toiminta.
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. Suupohjan Peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméa (LLKY)

. JIK Peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma

. Seindjoen alueen ympaéristoterveydenhuolto

Kuvio 5. Etela-Pohjanmaan Ymparistoterveydenhuollon valvontayksikot 2022 (Etela-Pohjan-
maan liitto, 2022). Kuvaan lisatty varit.

Elintarvikelain (297/2021) 10 § mukaan elintarvikealan toimijan on tehtava ilmoitus elintarvi-
ketoiminnasta toiminnan rekisterdintia varten valvontaviranomaiselle viimeistaan nelja viikkoa
ennen toiminnan aloittamista tai olennaista muuttamista. limoitusta ei tarvitse tehda, jos toi-
minta ja siihen liittyvat riskit ovat vahaisia ja

1) elintarviketoiminta tapahtuu samassa huoneistossa kuin toimijan harjoittama muu

elinkeinotoiminta;

2) kyseessa on yksityinen henkild; tai

3) toimintaa ei voi pitaa elinkeinon harjoittamisena.

Toiminnan keskeyttamisesta ja lopettamisesta on viivytyksetta ilmoitettava.



Elintarvikevalvontakohteet luokitellaan toiminnan mukaan:

elintarvikkeiden valmistus
kontaktimateriaalitoiminta
kuljetus

myynti

tarjoilu

varastointi ja pakastaminen
vilja- ja kasvisala

vienti- ja tuonti.

Tarjoilutoimintaluokka jakautuu toimintatyyppeihin:

grilli- tai pikaruokatoiminta

kahvilatoiminta

pubitoiminta

ravintolatoiminta

suurkeittio, keskuskeittidtoiminta ja pitopalvelu
suurkeittio, laitoskeittio (koulut, sairaalat ym.)

suurkeittio, tarjoilukeittidtoiminta.
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Suurin osa tarjoilukohteista Etela-Pohjanmaalla on ravintoloita. Ruokavirasto (2020b, liite 2)

on laatinut riskiluokitusohjeen, jonka mukaan maaraytyy elintarvikekohteen valvontatiheys

(taulukko 3). Myos naytteenottovaatimus maaraytyy riskiluokitusohjeen mukaan. Naytteita tu-

lee ottaa toiminnan 3 ja 4 mukaisissa kohteissa. Toimintojen ja kokoluokkien maarittelyt muo-

dostavat riskimatriisin, jonka mukaan tarjoilukohteita valvotaan 0,35-3 kertaa vuodessa. Koh-

teen toimintaluokka voi nousta, mikali kohteessa tehdaan gluteenittomia tuotteita. Kuitenkaan

pelkka gluteenittomien tuotteiden valmistus ei edellyta pintapuhtausnaytteenottoa, mikali toi-

minta muuten olisi luokan 1 tai 2 mukaista. Ravintoloissa toiminta on paasaantoisesti riski-

luokituksen toiminnan 3 mukaista, eli raakojen eldinperaisten elintarvikkeiden kasittelya ja

ruokien valmistusta alusta asti. Tarkastustiheys ravintolatoiminnassa maaraytyy kokoluokan,

eli annosmaarien mukaan. Ruokaravintolat tarkastetaan vuosittain (50-500 annosta) tai joka

toinen vuosi (<50 annosta).
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Taulukko 2. Tarjoilun riskiluokitusohje (Ruokavirasto, 2020b, liite 2 tarjoilu). Kuvaa muokattu:
Harmaalla pohjalla merkitty toiminnan 3 ja 4 kuvaukset, joissa edellytetdan pintapuhtausnayt-

teenottoa®.
TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 * TOIMINTA 4 *
- ei helposti pilaantuvien - helposti pilaantuvista elintarvikkeista vain - raakojen eldinperaisten, elintar- - riskiryhmille (paivakoti-
elintarvikkeiden kasittelya valmiiksi prosessoitujen (valmiiksi kypsen- vikkeiden kasittely (valmistus ikaiset lapset, vanhuk-
- helposti pilaantuvien elin- netty, kuten grillimakkarat, nakit jne., tai val- alusta asti) set, sairaalapotilaat ym.)
tarvikkeiden vitriinimyynti mistettu ja pakastettu odottamaan kypsen- - aterioiden ilmoitetaan olevan ruokaa valmistavat (vas-
mahdollista nysta, kuten jauhelihapihvi) elintarvikkeiden gluteenittomia tai soveltuvan al- taa toiminta 3, mutta val-
- raakapakasteleipomotuot- kasittely lergiaruokavalioon mistus tapahtuu riskiryh-
teiden (esim. riisipiirakat, - leipien tayttdminen, salaattien koostaminen mille) elintarvikehuoneis-
pasteijat, pullatuotteet) tms. Esim. tot
paistaminen tarjolle voi olla « ruokaravintolat, joissa ruoan- (ei tarjoilukeittitoiminta,
osa toimintaa Esim. valmistusta (esim. kypsennys, jossa vain vahaista
- pakatun jaatelon myynti * pizzeriat, jossa pizzaa ja salaattia savustus, tms.) aamu- tai valipalan val-
voi olla osa toimintaa « nakkikioskit « pitopalvelu mistusta)
- valmiiden elintarvikkeiden « pikaruokaravintolat * pizzeriat, joissa laajempaa ruo-
(esim. hot dog, panini, liha- « salaatti- ja voileipatarjoilupaikat anvalmistusta esim. kebabin kyp- | Esim.
piirakka) kuumennus asiak- sennysta Suurkeittio: laitos- ja
kaalle voi olla osa toimintaa Suurkeittio: tarjoilukeittiot keskuskeittiot
- ei ruoanvalmistusta « ei omaa ruoanvalmistusta Suurkeittio: laitos- ja keskuskeit- « esim. sairaalakeittio
« valmiiksi kypsennetyn ruoan kuumentaminen tiot
Esim. « vahainen aamu- tai valipalan valmistus, ku- « valmistetaan ruokaa ja -annok- Suurkeittiot, jotka on hy-
« pienimuotoinen kahvilatoi- ten leipien koostaminen, puuron ja perunoiden sia vaksytty laitokseksi (kts.
minta keittaminen, kiisselin valmistaminen ym. voi « ruokaa ei valmisteta riskiryh- taulukko 3).
* pienimuotoinen kioskitoi- olla osa toimintaa mille
minta
KOKOLUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3
Tarjoilu < 6 as. paikkaa TAI
< 50 annosta/vrk 0,35 tarkastusta / vuosi 0,35 tarkastusta / vuosi 0,5 tarkastusta / vuosi 1 tarkastusta / vuosi
Suurkeittié < 500 annosta/vrk
KOKOLUOKKA 2 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 4
Tarjoilu 6-150 as. paikkaa TAI
50-500 annosta/vrk 0,35 tarkastusta / vuosi 0,5 tarkastusta / vuosi 1 tarkastusta / vuosi 2 tarkastusta / vuosi
Suurkeitti6 500-2000 an-
nosta/vrk
KOKOLUOKKA 3 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 4 RISKILUOKKA 5
Tarjoilu > 150 as. paikkaa TAI
> 500 annosta/vrk 0,5 tarkastusta / vuosi 1 tarkastusta / vuosi 2 tarkastusta / vuosi 3 tarkastusta / vuosi
(annos maaraava tekija)
Suurkeittié > 2000 annosta/vrk

2.11 Oiva-jarjestelma

Elintarvikevalvontaa toteutetaan Oiva-jarjestelmalla, jolla annetaan tietoa myos kuluttajille

elintarvikevalvonnan tuloksista Oiva-raportin muodossa (Ruokavirasto, 2021a, s. 7). Vuo-

desta 2013 on julkaistu myynnin ja tarjoilun valvontatuloksia ja vuodesta 2016 myos elintarvi-

keteollisuuden valvontatulokset. Tarkastuksilla arvioidaan useita eri vaatimuksia, joista jokai-

selle annetaan arvio. Tarkastuksen kokonaistuloksen maaraa Oiva-asteikon heikoin arvio

(kuvio 6).

Tarkastettavia riveja on paljon, 63 kpl. Omavalvontasuunnitelman arvioinnin yhteydessa tar-

kastetaan, sisaltyyko toimintaan pintapuhtausnaytteenotto. Ruokaviraston (2021e) Oiva-oh-

jeiden mukaan tarkastuksella arvioidaan mm. tilojen kunto, tydvalineet, kalusteet ja laitteet,

yleinen siisteys ja puhtaus, siivousvalineiden ja niiden sailytystilojen puhtaus ja kunto, henki-

I6kunnan tydtapojen hygieenisyys, kasihygienia seka naytteenotto. Rivit tarkastetaan siten,

etta kaikki sovellettavat rivit tulee tarkastettua valvontakohteessa kolmen vuoden valein.



Kuvio 6. Oiva-asteikko (Ruokavirasto 2021e).

2.12 Ravintoloiden valvonta ja Oiva-tulokset

Suomessa oli vuonna 2020 valvontaan rekisterdityja ravintoloita 10 670 kpl, joista tarkastet-
tiin 42 % (Ruokavirasto 2021a, s. 53-54). Yhteensa tarkastuksia ravintoloihin tehtiin 5 008
kpl, joka sisaltdd myds uusintatarkastukset ja valituksiin liittyvat suunnitelman ulkopuoliset
tarkastukset. Elintarvikkeiden tutkimukset -rivi (nyk. naytteenotto ja omavalvontatutkimuk-
set) tarkastettiin tarjoilukohteissa 3 305 kertaa. Arvosana "C-korjattavaa” annettiin 78 kertaa

(2,4 %) ja "D-huono” ainoastaan yhden kerran.

lImajoen ja Kurikan alueella oli vuonna 2020 ravintoloita 44 kpl (taulukko 3). Vuonna 2020
ravintoloissa naytteenottorivi on tarkastettu viidesosalla tarkastuksista (Lansi- ja Sisa-Suo-
men aluehallintovirasto (LSSAVI), 2020). Naista tarkastuksista suurin osa (72 %) on arvioitu
"A-oivallinen”, noin viidesosa (22 %) "B-hyva” ja vain 5 % "C-korjattavaa”. Etela-Pohjan-
maalla ravintolatarkastuksia on tehty hieman valtakunnallista tasoa vahemman, mutta nayt-
teenottorivia on tarkastettu hieman enemman. Naytteenottorivi tulee tarkastaa kolmen vuo-
den valein ja toimintaluokilla 1-2 naytteenottorivia ei sovelleta lainkaan. JIK Ymparistoter-
veyspalvelut ei ole edellyttanyt vuoteen 2020 mennessa pintapuhtausnaytteenottoa. Nayt-
teenottorivi on tarkastettu, mikali toimija on suunnitellut omavalvontaan ottavansa pintapuh-
tausnaytteitd. Seindjoen kaupungin ymparistoterveydenhuollossa on noudatettu paasaan-
toisesti Ruokaviraston antamia ohjeistuksia pintapuhtauden valvonnassa. Suupohjan LLKY
Ymparistoterveysvalvonnassa on tehty yksikon linjauksia Ruokaviraston suositusten sovel-

tamisesta. Nyt tavoitteena on ollut edelleen yhtenaistaa vaatimuksia.
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Taulukko 3. Elintarvikkeiden ravintolatoiminnan tarkastuskohtaiset tulokset Oiva-tarkastukset
vuonna 2020 (Ruokavirasto, 2021a, s. 53—54; VATI-valvontatietojarjestelma).

Suomi Etela-Pohjanmaa JIK
Ravintoloita 10670 kpl 284 kpl 44 kpl
Ravintolatarkastuksia 5084 kpl 106 kpl 17 kpl
(48 %) (37 %) (39 %)

Naytteenottorivi 1023 kpl 38 kpl 5 kpl
tarkastettu (20 %) (36 %) (29 %)
Arvosanajakauma 17.1 AT72% A 83 % A 80 %
Naytteenotto ja omavalvon- B 22 % B15 % B 20 %

tatutkimukset C5% C2%

Tehtyjen tarkastusten perusteella ravintoloiden omavalvonnasta, siisteydesta, hygieniasta
ja naytteenotosta on saatu A-oivallisia ja B-hyvia tuloksia limajoella ja Kurikassa vuosina

2020-2021 (taulukko 4). Arviot perustuvat aistinvaraiseen arvioon, haastatteluun ja omaval-

vontakirjauksiin.

Taulukko 4. Ravintoloiden Oiva-rivien 1.6, 3.1, 3.2, 4.1, 4.2 ja 17.1 tarkastustulokset lImajo-

ella ja Kurikassa 2020-2021

Oiva-rivi

2020

2021

1.6 Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus

A 13 kpl (87 %)
B 2 kpl (13 %)

A 16 kpl (62 %)
B 9 kpl (35 %)
C 1kpl (4 %)

3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

A 11 kpl (69 %)
B 5 kpl (31 %)

A 26 kpl (81 %)
B 6 kpl (19 %)

3.2 Tyovalineiden, laitteiden ja siivousvalineiden
puhtaus

A 13 kpl (72 %)
B 5 kpl (28 %)

A 27 kpl (90 %)
B 3 kpl (10 %)

4.1 Henkilokunnan tyGtapojen hygieenisyys

A 16 kpl (94 %)
B 1 kpl (6 %)

A 26 kpl (93 %)
B 2 kpl (7 %)

4.2 Kasihygienia

A 14 kpl (82 %)
B 3 kpl (18 %)

A 27 kpl (93 %)
B 2 kpl (7 %)

17.1. Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset

A 4 kpl (100 %)

A 8 kpl (89 %)
B 1 kpl (11 %)
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3 PINTAPUHTAUSPROJEKTEJA JA TUTKIMUKSIA

3.1 Elintarvikevalvontayksikoiden projekteja

Pintapuhtauteen liittyvia projekteja ja opinnaytetoita on tehty useissa elintarvikevalvontayk-
sikdissa. Tutkimusraportteja on julkaistu valvontayksikdiden internet-sivuilla seka ammatti-
lehdissa. Naytteita on tutkittu eri menetelmilla. Taulukkoon 5 on koottu yhteenvetoa valvon-

tayksikoissa tehdyista tutkimuksista.

Oulun seudun ymparistotoimi (2020) on tutkinut tarjoilupaikkojen pintapuhtautta ATP-lu-
minometritestilld vuonna 2019. Naytteitd otettiin 322 kpl, joista 57 % oli hyvia, 12 % valttavia
ja 31 % hylattyja. Huonoimpia tuloksia saatiin koneiden osista. Tutkimuksen perusteella ra-
vintoloiden naytetulokset olivat huonompia kuin suurtalouksien. Kasin pestavat kohteet oli-

vat huonompia kuin konepestavat.

Lappeenrannan seudun Ymparistotoimi (2020) on jarjestanyt pintapuhtauden neuvonta-
projektin ravintoloille ja pizzerioille vuonna 2019. Toimijoille opastettiin paikan paalla pinta-
puhtausnaytteenottoon liittyvista asioista seka otettiin naytteitd Hygicultilla. Projektin ai-
kana neuvattiin yli 60 kohdetta. Projektissa havaittiin, etta toimijoiden suhtautuminen neu-
vontaan vaihteli suuresti. Naytteista oli hyvia 78 %, tyydyttavia 10 % ja huonoja 12 %. Pro-

jektin kohteista 90 % ei ollut ottanut aiemmin pintapuhtausnaytteita.

Vuonna 2018 Kouvolan kaupungin Terveysvalvonta (2019) teki Pintapuhtaus ravintoloissa
-projektin. Projektissa Hygicult-naytteita haettiin 52 ravintolasta ja kahvilasta, joissa oli elin-
tarvikkeiden kasittelya. Naytteitd haettiin yhteensa 104 kpl. Naytteista 77 % oli hyvaksytta-
via ja huonoja oli 19 %. Kolmasosa naytteista otettiin lautasista ja kolmasosa leikkuu-
laudoista. Huonoja tuloksia saatiin eniten leikkuulaudoista 45 %. Huonoja tuloksia saatiin
my0s raastimista ja poytapinnoista. Projektin perusteella todettiin, etta pintapuhtaus oli
yleisesti melko hyvalla tasolla, mutta kuitenkin huolelliseen puhdistamiseen tulee edelleen
kiinnittda huomiota. Raportin yhteenvedossa on koottu toimijoille suunnattuja ohjeita selke-
asti ja leikkuulaudat suositellaan uusimaan viimeistaan silloin, kun leikkuulaudan pinnassa

on selkeasti havaittavissa kulumaa tai pinttynytta likaa.

Etela-Satakunnan ymparistétoimisto (2019) tutki Euran, Huittisten, Kokemaen ja Sakylan ra-
vintoloiden keittididen mikrobiologista pintapuhtautta vuonna 2018. Tuloksista 70 prosenttia

oli hyvia ja 30 prosenttia joko heikentyneita tai huonoja.
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Tampereen kaupungin (2018) elintarvikevalvonta selvitti vuonna 2018 pintapuhtausprojek-
tissa myymalodiden lihankasittelytilojen laitteiden ja valineiden puhtautta. Menetelmana
kaytettiin sivelymenetelmaa Enviro swab -puikolla ja laboratoriossa analysoitiin bakteerien
kokonaismaara, salmonella, Escherichia coli (E. coli) -bakteeri seka listeria. Selvityksessa
30 kohteesta haettiin yhteensa 270 naytettd. Ennen naytteenottoa toimijoita pyydettiin tayt-
tamaan esitietolomake. Naytetuloksista puolet oli hyvia. E. coli -bakteeria todettiin yhdesta
myymalasta ja bakteerin esiintyminen on merkki ulosteperaisesta saastumisesta elintarvik-
keen, tyovalineiden tai henkilon huonon kasihygienian seurauksena. Salmonellaa tai liste-
riaa ei myymaldissa todettu. Huonoja tuloksia saatiin lihamyllyn terista 37 % ja lihamyllyn

sisalta 37 %.

Turun ymparistoterveyden elintarvikevalvonta selvitti ravintoloiden pintapuhtautta 2018 (Koi-
visto, 2018). Naytteita otettiin 64 eri ravintolasta ATP-luminometrilla. Tulosten perustella ruo-
kailuvalineiden pinnoista puhtaudeltaan hyvia tai valttavia oli 40 % naytteista ja leikkuu-

laudoista noin 30 %. Keittidveitsien ja kasien tulokset jaivat heikoimmiksi. Keittidveitsista ote-

tuista naytteista hyvia tai valttavia oli vain 11 % ja kasista vain 6 %.

Paakaupunkiseudulla on tutkittu ravintoloiden ja suurtalouksien pintapuhtautta vuosina 2017—
2018 (Espoon seudun ymparistoterveys ym., 2019). Tutkimuksessa otettiin yhteensa 1164
naytetta, 202 ravintolasta ja 127 suurtalouskeittiosta. Naytteista tutkittiin sivelymenetelmalla
bakteerien kokonaismaara ja enterobakteerit. Lisaksi tutkittiin noroviruksen esiintymista wc:n
ovenkahvoista. Naytetuloksista 79 % oli hyvia, 10 % tyydyttavia ja 11 % huonoja. Norovirusta
ei todettu. Huonoiten puhdistettuja pintoja olivat vesihanojen kahvat. Ravintoloiden puhtaus
oli hieman suurtalouksia heikompi. Paatelmien mukaan suurtaloudet ovat osa suurempaa or-
ganisaatiota, jossa on keskitetty vastuu omavalvonnasta, johon sisaltyy mm. puhtaanapito ja
pintapuhtauden seuranta. Raportin mukaan puhtaustason ero ei myoskaan yllata, kun tulok-

sia verrataan Oiva-arvioihin.

Kalajoen kaupungin ymparistdéterveydenhuollon yhteistoiminta-alueella tutkittiin elintarvike-
huoneistoista pintapuhtausnaytteita vuonna 2017 ATP-testilla (Ouramo & Riihikoski, 2018).
Naytteita haettiin ennalta ilmoittamatta 45 toimipaikasta, suurtalouksista, ravintoloista, gril-
leista ja myymaloista. Naytteistd 58 % hyvia, 14 % valttavia ja 28 % hylattyja. Suurtalouksien
tulokset olivat parempia kuin ravintoloiden. Huonoimmat tulokset toimipaikoista, joissa pizze-
ria- tai grillitoimintaa. Tutkimuksessa ovenkahvat otettiin puhdistamattomilta pinnoilta, jolloin

saatiin todellinen tilanne. Oven kahvoista saatiin korkeita tuloksia.
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Paijat-Hameen Hyvinvointikuntayhtyman Ymparistoterveyskeskus (2018) on tehnyt pintapuh-
tausprojektin 2016—-2017 keskuskeittidihin, suurtalouksiin ja ravintoloihin. Projektissa 91 koh-
teesta otettiin 359 naytetta, joista 76 % oli hyvia, 12 % valttavia ja 12 % huonoja. Valillisista
pinnoista 52 % oli huonoja. Yhteenvetoraportilla on huomioitu myos tarkastuksella annetut
Oiva-arviot. Eniten korjattavaa |6ytyi ravintoloista, joista C-arvosanan sai 9 % tarkastetuista
ravintoloista. Havaintojen mukaan omavalvontasuunnitelman mukaista naytteenottoa noudat-

tavat toimijat ovat paremmin selvilla pintapuhtauden tasosta toimipaikassaan.

Kotkan Ymparistokeskus ja Haminan Ymparistotoimi ovat toteuttaneet pintapuhtausprojektin
vuonna 2015 (Lumme, 2016). Naytteita otettiin PRO-clean proteiinijaamapikatestilla, jolla
naytetuloksen nakee heti. Naytteita otettiin 86 kohteesta, 266 pinnalta. Suurin osa kohteista
oli ravintoloita, mutta mukana oli kaiken tyyppisia elintarvikevalvontakohteita. Naytteista 84 %
oli puhtaita. Vahan jaamia havaittiin 12 % ja paljon jaamia 4 % naytteista. Ravintolakohteita
oli mukana 35, joista tutkittiin 102 pintaa. Tuloksista puhtaita 82 %, vahan jaamia 10 % ja pal-
jon jaamia 8 %. Eniten proteiinijadmia havaittiin muovisissa leikkuulaudoissa ja veitsissa.
Leikkuulautaa kaytetaan usein ja huokoinen pinta ei valttamatta puhdistu kokonaan normaa-
lissa pesussa, jos laudassa on kulumaa. Projektissa ohjattiin tekemaan puhtaiden astioiden
sailytys siten, etteivat ne olisi alttiina likaantumiselle (esim. roiskeet). Lisaksi ohjeistettiin pe-
semaan pitkaan kayttamatta olleet valineet ennen kayttdéa ja uusimaan valineet riittdvan

usein, silla naarmut ja urat ovat hyvia kasvualustoja mikrobeille.

Vuonna 2010 Ylonen (2010) on selvittanyt opinnaytetydossaan Jarvenpaan elintarvikehuo-
neistojen siivouksen ja puhdistussuunnitelmien tasoa ja puhdistussuunnitelman toteutu-
mista. Kohteista 80 % oli puhdistussuunnitelma. Ravintoloiden siisteydessa oli enemman
huomautettavaa, kuin keskuskeittidissa. Pintapuhtausnaytteista hyvia oli 55 % ja huonoja
27,5 %. Mikrobiologista puhtaustarkkailua teki 40 % tarkastetuista elintarvikehuoneistoista.
Tutkimuksen perusteella puhdistussuunnitelman laadinnassa tarvitaan ohjausta. Ohjaus-
tarvetta havaittiin myos aistinvaraisen seurannan ja pintapuhtausnaytteiden ottamisen

osalta.



Taulukko 5. Tutkimuksia ja opinnaytetdita pintapuhtaudesta.
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ymparistoterveys-
osaston yhteistoi-
minta-alue (2010)

minometri

Tutkimuskohde Menetelma Nayte- Tulokset Lahde
maara
(Kohde-
maara)
Oulun seudun ymparisto- Tarjoilupaikat ATP-luminometritesti 322 57 % hyvia (Oulun seudun ympa-
toimi 2019 12 % valttavia ristétoimi, 2020)
31 % hylattyja
Lappeenrannan seudun Ravintolat ja Hygicult (60) hyvia 78 % tyy- (Lappeenrannan seu-
ymparistétoimi pizzeriat dyttavia 10 % dun Ymparistotoimi,
2019 huonoja 12 % 2020)
Etela-Satakunnan ympa- Ravintolat, gril- - 96(32) 70 % hyvia (Etel&-Satakunnan
ristétoimisto 2018 lit ja kahvilat 30 % heikentynei- ymparistétoimisto,
tda/huonoja 2019)
Kouvolan kaupunki Ter- Ravintolat ja Hygicult 104 (52) 77 % hyvaksytta- (Kouvolan kaupunki
veysvalvonta kahvilat via Terveysvalvonta,
2018 19 % huonoja 2019)
Tampereen kaupunki Elin- Myymalat Enviro swab -puikko, baktee- | 270 (30) 50 % hyvia (Tampereen kaupun-
tarvikevalvonta 2018 rien kokonaismaara, salmo- E. coli 1 koh- gin elintarvikeval-
nella, E. coli -bakteeri seka teessa. vonta, 2018)
listeria Ei salmonellaa tai
listeriaa
Turun ymparistterveyden Ravintolat ATP (64) Ruokailuvalineet (Koivisto, 2018)
elintarvikevalvonta 2018 40 % hyvia/valtta-
via
Leikkuulaudat 30
% hyvia /valttavia
Veitset 11 % hy-
viad/valttavia
Kéadet 6 % hy-
vid/valttavia
Helsingin kaupungin ym- Ravintolat ja sivelymenetelmalla baktee- 1164 79 % hyvia (Espoon seudun ym-
paristdpalvelut, Espoon suurtaloudet rien kokonaismaara ja ente- (319) 10 % tyydyttavia paristéterveys ym.,
seudun ymparistoterveys, robakteerit. Noro-virus. 11 % huonoja No- 2019)
Keski-Uudenmaan ympa- rovirusta ei to-
ristokeskus ja Vantaan dettu.
ymparistokeskus 2017—
2018
Kalajoen kaupungin ym- Suurtaloudet, ATP-testi (45) 58 % hyvia (Ouramo & Riihikoski,
paristéterveydenhuollon ravintolat, grillit, 14 % valttavia 2018)
yhteistoiminta-alue 2018 myymalat 28 % hylattyja
Paijat-Hameen Hyvinvoin- | Suurtaloudet ja 359 (91) 76 % hyvia 12 % (Paijat-Hameen Hy-
tikuntayhtyméa 2016-2017 ravintolat valttavia vinvointikuntayhtyma
12 % huonoja. Ymparistoterveyskes-
kus, 2018)
Kotkan Ymparistokeskus Tarjoilu- ja PRO-clean proteiinijaamapi- 266 (86) 84 % puhdas (Lumme, 2016)
ja Haminan Ymparisto- myyntikohteet katesti 12 % vahan jaa-
toimi 2015 mia
4 % paljon jadmia
Jyvaskylan kaupungin Ravintolat Hygienia SystemSUREII-lu- 171 (69) 47 % hyvia (Jyvaskylan kaupun-

15 % valttava
37 % hylatty

gin ymparistoterveys-
osaston yhteistoi-
minta-alue, 2010)

Jarvenpaa 2010

Ravintolat ja
suurtaloudet

55 % hyvia
27,5 % huonoja

(YiBnen, 2010)

3.2 Pintapuhtaustutkimuksia ja hygieniaselvityksia

Hutun (2021) opinnaytetydssa naytteet on otettu myymaloista ja tarjoilupaikoista, jotka ovat

ostaneet naytteenottopalvelun osana omavalvontaa. Hygicult-tulokset on jaettu hyviin 77 % ja

huonoihin 23 %. Huonoista pintapuhtaustuloksia saatiin jaapalakoneista (46 %), jaakauhoista
(48 %) ja laitteista (53 %).
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Kuisman ym. (2020) tutkimuksessa selvitettiin tuotantotilojen hygieenista tasoa kala-
omena-, peruna- ja salaattiyrityksissa, yhteensa neljassa kohteessa. Naytteita otettiin Hy-
giculteilla (TPC, E/B, Y&F) seka ATP Hygienia EnSURE-laitteella. Kasviksia kasittelevassa
laitoksessa havaittiin suuria mikrobipitoisuuksia, mutta kalalaitoksesta saatiin hyvia tulok-
sia. Pintahygienian merkitys raaka-aineiden ja tuotteiden mikrobiologisen laadun kannalta.
Ennen naytteenottoa kohteissa tehtiin esikartoituskaynnit, joiden perusteella laadittiin valo-
kuvin varustetut naytteenottosuunnitelmat. Naytteita otettiin myos siivousvalineista. Huo-
noja naytetuloksia saatiin kuljettimista. Johtopaatoksena todetaan, etta laitesuunnittelua
tulisi tehda enemman puhtaanapidon kannalta. Tarkeina asioina nostetaan esille omaval-
vonta, yleinen hygieniataso, puhdistus- ja desinfiointisuunnitelmat, pintojen kunto seka sii-

vousvalineet.

Djekic ym. (2016) tutkivat prosessihygieniatuloksia elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevista pinnoista, materiaalityypeista, ravintoloiden tyypeista ja vuodenaikojen vaihteluista
pitkan ajan kuluessa Serbian ravintoloissa. Muovipinnoilla havaittiin suurimpia mikrobipitoi-
suuksia syksylla, kun taas keraamisilla ja ruostumattomilla teraspinnoilla suurimmat pitoisuu-
det havaittiin kesakaudella. Enterobakteereita havaittiin 18,5 % elintarvikekontaktipinnoista,
joista keraamisista pinnoista 4,8 % ja muovimateriaaleista 30 %. Take-away -ravintoloista
saatiin huonompia tuloksia, kuin muista ravintoloista, cateringtoimipaikoista ja laitosruokaloi-

den keittioilta.

Cunningham ym. (2011) tutkivat pintahygienianaytteita yliopiston ruokapalvelulaitoksesta Yh-
dysvalloissa (Minneapolis). Tutkimustulosten perusteella pinnat luokiteltiin likaisesta puhtaa-
seen seuraavasti: leikkuulaudat, ruoanvalmistuspdydat, maitoautomaatit, kylpyhuoneen ovet,
ruokapoydat, viipalointikoneet, veitset ja lautaset. ATP-tutkimuksella saatiin enemman huo-
noja tuloksia, kuin mikrobien viljelymenetelmalla. Myos tassa tutkimuksessa todettiin, etta

aistinvarainen arviointi on epaluotettava pintahygienian seurannassa.

Laikko-Roto ja Nevas (2014) tekivat vuosina 2011-2012 tutkimuksen, jossa haastateltiin 83
ravintolaa ja suoritettiin ravintolassa hygienia-arviointi. Tassa yhteydessa myds elintarvikeval-
vontaviranomaiset vastasivat sahkoiseen kyselyyn. Tutkimuksen mukaan ravintola-alan toi-
mijoiden tietamys elintarvikehygieniasta ja heidan asenteensa elintarvikkeiden viralliseen val-
vontaan vaikuttavat ravintoloiden hygieniaan. Kouluttamisella voidaan parantaa elintarvikehy-

gieniaa. Tutkimuksen mukaan elintarvikevalvontaviranomaisten kayttamien valvontatoimenpi-
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teiden asianmukainen perustelu ja neuvottelumenettely nayttavat olevan erittain tarkeita ra-
vintolahygienian parantamiseksi. Samanlaisia tuloksia saatiin myés Omanissa tehdyssa hy-
gieniakaytantojen arvioinnissa 2020 (Al-Ghazali ym., 2020) ja Serbiassa vuosina 2016-2018
tehdyssa hygieniaprojektissa (Jovanovic ym. 2019), joiden mukaan jatkuvalla kouluttautumi-

sella parannetaan elintarvikehygieniaa.

Immonen (2014) tutki palvelumyyntipisteiden pintahygieniaa. Tulokset olivat paasaantoisesti
hyvia, mutta leikkuulautojen pintapuhtausnaytteista saatiin huonoja tuloksia. ATP-tulokset oli-
vat huonompia kuin vastaavien kohteiden Hygicult-tulokset. Salon ym. (2005) mikrobitutki-
muksessa elintarvikekontaktipinnat olivat padosin puhtaita, mutta muilla pinnoilla oli entero-

bakteereita, sienia seka suuria bakteeripitoisuuksia.



4 OMAVALVONTAOHJEISTUS PINTAPUHTAUSNAYTTEEN-
OTOSTA

4.1 Ehdotus omavalvontaohjeen paivitykseksi

Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi rekisteroidylle elintarviketoiminnalle (liite 5) on
paivitetty kevaalla 2021 osana tata opinnaytetyota yhteistyossa Etela-Pohjanmaan ympa-
ristéterveydenhuollon valvontayksikdiden kanssa (JIK Ymparistoterveyspalvelut, LLKY Ym-
paristdterveysvalvonta seka Seindjoen kaupungin Ymparistéterveydenhuolto). Omavalvon-
taohjeen paivityksen yhteydessa tutustuttiin useiden valvontayksikoiden (Helsinki, 2021 &
Jyvaskyla, i.a. & Lahden kaupunki, 2021 & Tampereen kaupunki, 2019 & Vantaan kaupunki,
i.a.) vastaaviin ohjeisiin sekd MaRan omavalvontaohjeeseen (Matkailu- ja ravintolapalvelut
MaRa ry, 2017). Omavalvontaohje on tarkoitettu toimijoiden ja valvonnan tydkaluksi ja oh-
jetta paivitetaan tarvittaessa. Elintarvikelain muutoksen myota vaatimus elintarvikehuoneis-
toja koskevasta erillisesta kirjallisesta omavalvontasuunnitelmasta on poistunut (Ruusunen,
2020). Kuitenkin edelleen on voimassa vaatimus omavalvonnasta ja elintarviketurvallisuus

perustuu jatkossakin suurelta osin toimijoiden omavalvontaan.

Omavalvontaohjeessa kasitellaan:
1. Toiminnan kuvaus
Hankinta ja vastaanotto
Sailytys
Valmistus
Tarjoilu ja elintarvikkeista annettavat tiedot
Jaahdytys
Jaadytys

© N o g bk b

Pakkaaminen ja pakkausmerkinnat
9. Kuljetukset
10. Henkilékunnan toiminta ja koulutus
11. Siivous ja kunnossapito
12. Naytteenottosuunnitelma

a. Elintarvikenaytteet

b. Pintapuhtausnaytteet
13. Ruoka-apu
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14. Tuhoelaintorjunta

15. Jatehuolto

16. Talousvesi ja jaa

17. Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytysepaily
18. Jaljitettavyys ja takaisinveto

19. Oiva-raportin esillapito
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Tassa yhteydessa Etela-Pohjanmaan elintarvikevalvontayksikot linjasivat suositeltavat nayt-

teenottotineydet, jotka ovat noin puolet Ruokaviraston suosituksista. Valvontayksikoissa on

tehty ohjeita pintapuhtausnaytteenotosta toimijoille (Etelakarjen ymparistoterveys, 2021 &

Paijat-Hameen hyvinvointiyhtyma, 2020).

Omavalvontaohjeeseen kirjattiin lisaksi ostopalvelulaboratorioiden ja -toimijoiden yhteystiedot

Etela-Pohjanmaan alueella. Omavalvontaohjeistus on julkaistu valvontayksikoiden internetsi-

vuilla. Paivitetysta ohjeesta on tiedotettu toimijoita seka jarjestetty etdkoulutusta pintapuhtau-

teen liittyen JIK Ymparistoterveyspalvelujen toimesta. Koulutustilaisuuteen kutsuttiin toiminta-

luokkien 3—4 toimijat, joilta edellytetaan pintapuhtausnaytteenottoa (taulukko 8; kuvio 7). Kah-

viloista ja ravintoloista koulutukseen osallistuttiin vahiten (11 %). Palautekyselyn mukaan toi-

mijat osallistuvat mielellaan lyhyisiin etakoulutuksiin. Suurin osa oli tyytyvainen koulutukseen,

mutta osa ei oppinut koulutuksesta uutta.

Taulukko 6. Toimintaluokkien 3—4 elintarvikehuoneistot lImajoen ja Kurikan alueella 2021
seka jarjestettyyn koulutukseen osallistuneiden kohteiden maarat toimintatyypeittain.

Toimipaikkoja Koulutukseen osallistui

Leipomotuotteiden valmistus, 6 67 %
helposti pilaantuvia tuotteita

Suurtalous, keskuskeittio ja pitopalvelu 17 29 %

Suurtalous, laitoskeittid 17 29 %

Elintarvikkeiden vahittdismyynti 8 25 %

Ravintolatoiminta 36 11 %

Kahvilatoiminta 4 0 %

Yhteensa 94 20 %
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Toimintaluokkien 3—4 elintarvikehuoneistot limajoen ja Kurikan alueella
2021

O Suurtalous, keskuskeittio ja
pitopalvelu

% 19 % O Suurtalous, laitoskeittio
% O Ravintolatoiminta

@ Kahvilatoiminta

@ Leipomotuotteiden valmistus,
helposti pilaantuvia tuotteita

@ Elintarvikkeiden vahittaismyynti

Kuvio 7. Toimintaluokkien 3—4 elintarvikehuoneistot limajoen ja Kurikan alueella 2021.

4.2 Naytemaarasuositukset

Toimintaluokat maaritellaan Ruokaviraston riskiluokitusohjeessa (2020b). Toimintaluokille 1
ja 2 ei ole naytteenottosuosituksia lainkaan. Toimintaluokkien 3 ja 4 naytteenottosuositukset
tarjoilupaikoille, myymaldille ja leipomoille suositellaan taulukon 7 mukaisia naytteenottoti-
heyksia*, joiden mukaan pintapuhtausnaytteita tulee ottaa 2—6 kertaa vuodessa, viisi naytetta
kerrallaan. Naytteenottotiheys riippuu toiminnasta ja toiminnan laajuudesta. Jos elintarvike-
huoneisto toimii vain osan vuotta (3—6 kk), naytteenottotiheytta voidaan laskea esimerkiksi 1—
2 naytteeseen vuodessa. Naytteenottosuosituksia ei sovelleta:

— kotirauhan piiriin kuuluvaan tilaan (kotona sijaitseva elintarvikehuoneisto)

— lahtivajaan

— alle 3 kk tai 90 paivaa vuodessa toimivaan elintarvikehuoneistoon.
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Taulukko 7. Rekisterditavan elintarviketoiminnan riskiluokituksen toimintaluokat; tarjoilu,
myynti ja leipomotuotteiden valmistus tai muu valmistus (Ruokavirasto, 2020b).

Toimintaluokat 1 ja 2

Tarjoilu

Ei helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya: Pienimuotoinen kah-
vila/kioskitoiminta. Vitriinimyynti, pakattu jaateld, raakapakastepaistaminen,
kuumennus

Valmiiksi kypsennettyjen tuotteiden kasittely tai hampurilaispihvien paistami-
nen. Leipien tayttdminen, salaattien koostaminen: pizzeria (ei kypsennysta),
pikaruokaravintola, salaatti- ja voileipatarjoilu, tarjoilukeittié

Myynti

Valmiiksi pakatut elintarvikkeet
Jaatelokioski
Salaattibaari, jos ainesosat laitetaan myyntikalusteeseen omissa astioissaan

Leipomotuotteiden
valmistus tai muu

Valmiit tuotteet eivat edellytad [Ampédtilahallintaa, ruokaleivat jne.

valmistus
Toimintaluokat 3 ja 4
Tarjoilu Raakojen, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittely (valmistus alusta
asti esim. kypsennys, savustus, salaattien valmistus tms.
Myynti Pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya (esim. sii-

vutus, fileointi, paloittelu, marinointi) ja/tai valmistusta (esim. kypsennys, kuu-
mennus, savustus, salaattien valmistus tms.) palvelumyynnissa, ns. salaatti-
baarimyynti.)

Leipomotuotteiden
valmistus tai muu
valmistus

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden valmistus (edellyttda lampétilahallintaa)
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Taulukko 8. Pintapuhtausnaytteenottotiheys, toimintaluokat 3 ja 4, Etela-Pohjanmaa

sellaisenaan
syo6tavia, hel-
posti pilaantu-
via elintarvik-
keita

Esim. voileipéa-
kakut, téyteka-
kut, juustoka-
kut

10 000 — 100 000

4 — 6 x vuodessa

3 — 4 x vuodessa

100 000 — 1 milj.

4 — 6 x vuodessa

4 — 5 x vuodessa

> 1 milj.

4 — 6 x vuodessa

5 — 6 x vuodessa

Tarjoilu- Annosmaara Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde
paikka paivassa Ruokavirasto Eteld-Pohjanmaa*
Kerralla otetaan Kerralla otetaan
5 naytettd 5 naytettd
Ravintola, alle 50 annosta 4 — 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Elintarvikkeiden
kahvila kanssa suoraan kos-
(valmistus) 50 — 500 annosta 6 — 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa ketukseen joutuvat
pinnat: Laitteet, tyo-
> 500 annosta 12 x vuodessa 4 — 6 x vuodessa tasot, leikkuulaudat,
veitset, sailytys- ja
Suurtalous- alle 500 annosta 4 — 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa tarjoiluastiat
keittio
(valmistus) 500 - 2000 an- 6 — 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa
nosta
> 2000 annosta 12 x vuodessa 4 — 6 x vuodessa
Myymala Kokoluokka Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde
Ruokavirasto Etelda-Pohjanmaa*
Kerralla otetaan Kerralla otetaan
5 naytetta 5 naytetta
Pakkaamatto- 1 (<200 m?) 4 — 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Elintarvikkeiden
mien helposti kanssa suoraan kos-
pilaantuvien 2 (200 — 1000 m?) 6 — 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa ketukseen joutuvat
elintarvikkei- pinnat: Laitteet, ty6-
den kasittely / 3 (>1000 m?) 12 x vuodessa 4 — 6 x vuodessa tasot, leikkuulaudat,
valmistus veitset, sailytys- ja
tarjoiluastiat
Leipomo Kokoluokka Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde
kg / vuosi Ruokavirasto Etela-Pohjanmaa*
Kerralla otetaan Kerralla otetaan
5 naytettd 5 naytettd
Valmistetaan <10 000 4 — 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Elintarvikkeiden

kanssa suoraan kos-
ketukseen joutuvat
pinnat

Laitteet, ty6tasot,
leikkuulaudat, veit-
set, séilytys- ja tarjoi-
luastiat

*Etela-Pohjanmaan elintarvikevalvonnan linjaama naytteenottotiheys

4.3 Pintapuhtauden valvonta

Pintapuhtauden valvonta on ohjeistettu Ruokaviraston (2021e) Oiva-ohjeessa 17.1: Nayt-

teenotto ja omavalvontatutkimukset. Ohjeen mukainen arviointi on erittain tiukka; ellei nayt-

teita oteta lainkaan, rivi tulee arvioida D="huono”. Elintarvikevalvontayksikdssa tehtyjen yh-

teisten linjausten mukaan (taulukko 9), mikali rivia ei ole aiemmin valvottu toimipaikassa, en-

simmaisella tarkastuksella ohjataan ja neuvotaan toimijaa seka arvioidaan rivi B="hyva”. Li-

saksi kehotetaan laatimaan naytteenottosuunnitelma ja noudattamaan sita. Ohjauksen ja
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neuvonnan toteutus arvioidaan seuraavalla suunnitelmallisella tarkastuksella. Mikali nayt-

teenottosuunnitelmaa ja naytteenottoa ei ole huomautuksesta huolimatta toteutettu, arviointi

C="Korjattavaa”, jonka johdosta sovitaan maaraaika ja tehdaan uusintatarkastus.

Taulukko 9. Pintapuhtauden Oiva-arviointi, rivi 17.1, Etela-Pohjanmaa.

Naytteenottosuunnitelma on laadittu ja sitd noudatetaan suositusten mukaisesti. Oiva-arvosana A
Tulosten tarkastaminen ja mahdolliset korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Poikkeamien johdosta ryhdytaan oikeisiin ja riittaviin toimenpiteisiin.

Tulosten kehityssuuntien tarkastelua tehdaan.

Naytteenottosuunnitelmaa ei ole (toimintaluokka 3 ja 4). Rivi tarkastetaan ensimmai- Oiva-arvosana B
sen kerran.

Naytteenottosuunnitelman noudattamisessa on pienia epakohtia, esimerkiksi ollaan

jaljessa naytteenottoaikataulusta. Korjauskehotus,
ohjaus ja neu-
Tulosten tarkastelua tai korjaavia toimenpiteita ei kirjata. Kehityssuuntien tarkastelua vonta

ei tehda tai tulosten huononeva kehityssuunta ei johda toimenpiteisiin

— Kehotus naytteenottosuunnitelman / kirjanpidon / kehitysseurannan laatimiseksi.

Tarkastuksella havaitaan, ettd annettua kehotusta ei ole noudatettu. Oiva-arvosana C
Saatuihin tuloksiin ei kiinniteta riittdvaa huomiota. Korjauskehotus
maaraajalla

Poikkeamiin, jotka voivat viitata elintarviketurvallisuuden heikentymiseen (esim. hy-
gienian indikaattoribakteerit), ei aina ole reagoitu tai toimenpiteet ovat olleet vaaria Uusintatarkastus
tai riittdmattémia.
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5 KYSELY RAVINTOLOIDEN HYGIENIAKAYTANNOISTA

Ravintoloille tehtiin Webropol-kysely ennen naytteenottoa (lite 1). Kyselyn yhteydessa kerrot-
tiin tulevasta naytteenottoprojektista. Kyselytutkimuksella haluttiin selvittaa ravintoloiden toi-
mintatapoja. Haastavaa kyselyn tulosten tulkinnassa on se, miten vastaajat ovat ymmarta-
neet kysymykset. Kyselytutkimuksessa kaytetaan useimmiten suljettuja osioita, mutta avoi-
miakin tarvitaan — molemmissa on hyvat ja huonot puolet (Vehkalahti, 2014, s. 25). Sanalliset
vastaukset ovat tydlaampia kasitella, mutta voivat joissain tapauksissa toimia kyselyssa pa-
remmin. Mikali vastaaja vastaa “En osaa sanoa”, vastaaja ei ehka ole ymmartanyt kysymyk-
sen sisaltoa tai ei halua ilmaista kantaansa (mts. 36).

5.1 Omavalvonta ja pintapuhtausnaytteet

Kyselyssa tiedusteltiin, onko toimija tutustunut kesalla 2021 paivitettyyn omavalvontaohjee-
seen ja onko ravintolasta osallistuttu pintapuhtauskoulutukseen. Kyselyyn liitettiin linkki paivi-
tettyyn omavalvontaohjeeseen, jotta tassa vaiheessa oli viela mahdollista perehtya aiheeseen.
Lisaksi tiedusteltiin, onko ravintola saanut terveystarkastajalta riittdvasti ohjausta ja neuvontaa
pintapuhtauteen liittyen. Ravintoloilta tiedusteltiin, milloin omavalvontasuunnitelma on paivi-
tetty ja onko omavalvontasuunnitelmassa huomioitu pintapuhtausnaytteet. Edelleen tarkennet-
tiin, kuinka usein naytteita otetaan ja milla menetelmalla niita otetaan. Kyselyssa kysyttiin, mil-
laisia tuloksia naytteista on saatu ja mita toimenpiteita on tehty huonojen tulosten jalkeen. Seu-
raavaksi haluttiin tietaa, 16ytyvatkd naytetulokset ravintolasta ja seurataanko naytetulosten ke-
hityssuuntia (trendiseuranta). Ellei ravintolassa ollut otettu naytteita, kysyttiin jatkokysymyk-

sena, miksi naytteita ei oteta.

5.2 Puhtaanapito

Puhtaanapidosta haluttiin tietda, onko ravintolalla kirjallinen siivoussuunnitelma, kuka siivouk-
sesta vastaa ja paljonko siivoukselle on varattu aikaa. Ravintolalta pyydettiin arviota, onko sii-
voukselle varattu aika riittava. Koronatilanteen ja tartuntatautilain vaatimusten johdosta tiedus-
teltiin, miten puhdistamista on tehostettu. Naytteenottokohteiden puhdistamisesta kysyttiin
puhdistustaajuudet, kuten myds lattioiden, lattiakaivojen ja astianpesukoneen osalta. Pintojen
puhdistusvalineista ja siivousvalineista tiedusteltiin tarkemmin niiden puhdistamisesta ja saily-
tyksesta. Lattiakaivojen pesusta kysyttiin, tehdaanko puhdistus ennen vai jalkeen lattioiden pe-
sun. Siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilan varustelutasoa kysyttiin.
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5.3 Kasihygienia

Ravintolalta tiedusteltiin, kasitellaanko elintarvikkeita kasin. Lisaksi kysyttiin, poistetaanko sor-
mukset, korut ja kellot ennen keittidtyota. Kyselyssa pyydettiin monivalintakysymyksessa ker-
tomaan tilanteet, jolloin kadet pestaan. Lisaksi tiedusteltiin, kaytetadanko ravintolassa kertakayt-
tokasineita. Mikali kertakayttokasineitd kaytetaan, kysyttiin, vaihdetaanko ne usein ja pes-
taanko kadet vaihdon valilla. Kyselyyn lisattiin vaittamat “kertakayttoisia kasineitd voidaan

pesta kuten kasia” ja "kertakayttoisia kasineita puhdistetaan kasidesilla”.

5.4 Puhtaanapidon ja omavalvonnan tarkeys seka omavalvontakoulutukset

Kyselyssa tiedusteltiin vastaajan asenteita puhtaanapitoon, omavalvontaan ja pintapuhtaus-

~on

naytteisiin liittyen. Vastausvaihtoehdot viisiportaisella asteikolla “erittain tarkea”, "tarkea”, neut-

raali”, "ei tarked” tai "ei lainkaan tarkea”. Viimeisena tiedusteltiin halukkuutta osallistua oma-

valvontakoulutuksiin.
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6 PINTAPUHTAUSNAYTTEENOTTO

Pintapuhtausnaytteet haettiin ravintoloista syksyn 2021 aikana. Naytteenottotapahtumasta kir-
jattiin valvontajarjestelmaan suunnitelman ulkopuolinen naytteenottotapahtuma, projektitar-
kastus. Projektinaytteenotosta ei peritty maksua. Naytteet haettiin ennalta ilmoittamatta ravin-
tolan normaalin tyopaivan aikana, silla resursseja ei ollut varata niin monelle paivalle, etta
paastaisiin jokaiseen kohteeseen sovitusti ennen ravintolan avaamista. Mikali naytteenottopin-
nat olivat jo olleet kaytdssa, puhdistettiin pinta ennen naytteenottoa ravintolan normaaliin ta-
paan. Havainnot kirjattiin naytteenottolomakkeelle (liite 2). Pinnoilta tutkittiin bakteerien koko-
naismaara, enterobakteerit ja gram-negatiiviset bakteerit eri kontaktilevyilla. TPC-kontaktile-
vyja kasvatettiin lampokaapissa 1 vrk ja enterobakteeri- ja E. coli -kontaktilevyja 2 vrk lampo-

kaapissa.

Toimijoiden on mahdollista kasvattaa kontaktilevyja huoneenlammdssa 5 vrk. Mikali tulokset
halutaan nopeammin, tulee kasvatuslampoétilana kayttaa +36 astetta, jolloin taytyy hankkia
lampokaappi. Pienen [ampodkaapin hankintahinta on n. 370 € (alv.0 %), joka voi olla iso han-

kinta pienelle toimipaikalle.

Kontaktilevyjen asianmukainen havittaminen tulee huomioida naytteenluvun jalkeen. Hygi-
cult-kayttoohjeessa kehotetaan havittdamaan testipakkauksen sisaltd kansallisten ja paikallis-
ten lakien mukaisesti ja kasittelemaan kaikkia kaytettyja osia mahdollisesti tartuntavaaralli-
sina aineina (Aidian Oy, 2021b; 2021c). Pintahygieniaoppaan (Syyrakki & Valikyla, 2013, s.
19) mukaan kaytetyt testit tulee havittaa polttamalla, steriloimalla tai desinfioimalla. Valmis-
taja neuvoo havittamaan Hygicult-testiliuskat upottamalla ne yoksi pintojen desinfiointiin tar-
koitettuun desinfiointiaineeseen (Aidian Oy, 2022). Aidian Oy (2021a) on julkaissut naytteen-

otosta ja tulosten lukemisesta lyhyen videon YouTube-kanavalla.

Naytteet otettiin Hygicult-testiliuskoilla, silla mikrobikriteeriasetuksessa (Komission asetus
elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista 2073/2005 (EY)) on mainittu aerobiset mikro-
bit ja menetelma on helppokayttdinen opastaa samalla myos valvontakohteille. Aerobinen

mikrobi on sellainen, joka tarvitsee kasvaakseen happea.

Naytteita otettiin elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta: leikkuulauta, veitsi,
tarjoiluastia seka kasin pestava kohde. Lisaksi naytteita otettiin valillisilta pinnoilta:

— tyétaso



— jaakaapin oven / vetolaatikoston tai uunin kahva
— kasienpesupisteen hana

— hanan ymparisto

— puhdas kasi

— kaytdssa oleva pintojen puhdistusliina.
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Kaikista kohteista ei saatu kaikkia pintanaytteita. Esimerkiksi eradssa kohteessa kaikki tarjoi-

luastiat olivat kaytdssa tai kasin pestavia elintarvikekontaktipintoja ei ollut.

6.1 Naytteenottokohteet

Naytteet otettiin toimintaluokkien 3—4 ravintoloista, joilta edellytetaan pintapuhtausnaytteenot-

toa. Tallaisia naytteenottokohteita oli llmajoen ja Kurikan alueella 30 kappaletta vuonna 2021.

Ravintolat tarjoavat paasaantodisesti lounasruokaa, hampurilaisia, pizzaa ja kebabia seka lis-

talta tilattavia annoksia.

Naytteenottolomakkeelle kirjattiin aistinvaraiset huomiot. Keittiohenkilokunnalta pyydettiin

suullisesti lupa ottaa kuvia naytteenottokohteista seka siivousvalinevarastosta. Kuvat otettiin

siten, etta toimipaikkoja ei niiden perusteella tunnista. Toimijalle jatettiin tulosteena infokirje

naytteenotosta, omavalvontaohjeen osa naytteenotosta seka Oiva-rivin arviointiohje.

6.2 Pintapuhtausnaytteiden tulosten tulkinta

Tulokset luettiin yhden ja kahden vuorokauden kuluttua ohjeen mukaan. Tuloksista otettiin
my0Os kuvat. Kasvatusalustalta laskettiin pesakkeet tai verrattiin kayttdohjeen mallitauluun.
Elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ja valilliset pinnat arvioitiin samojen tau-
lukoiden mukaan. Ohjauksessa ja neuvonnassa huomioitiin, mikali puhdistustarve on valil-

lisissa pinnoissa.

Hygicult-kayttéohjeiden (Aidian Oy, 2021b; 2021c) mukaan eri menetelmilla tai erilaisilta
pinnoilta otettuja testituloksia ei pida verrata keskenaan. Vain samanlaisilta pinnoilta otetut
naytteet ovat keskenaan kvantitatiivisesti vertailukelpoisia. Pintahygieniaoppaan (Rahkio
ym., 2013, s. 37) mukaan Keittidissa tulisi ottaa naytteita suuret maarat ja luoda huoneisto-

kohtaiset raja-arvot.
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Toisin kuin elintarvikkeille, joille mikrobiologiset kriteerit on vahvistettu Euroopan unionissa
Komission asetuksella (EY N:o 2073/2005), elintarviketeollisuudessa kaytettavien pintojen
ja laitteiden puhtaudelle ei ole lain maaraamia vaatimuksia (Kuisma ym., 2020). Elintarvi-
kealan toimijoilla on velvollisuus maaritelld, toteuttaa ja valvoa tilojensa asianmukaisista

puhdistus- ja puhtaanapitotoimenpiteista asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisesti.

6.2.1 Bakteerien kokonaismaara, Hygicult TPC

Bakteerit ovat mikroskooppisen pienia elioita eli mikrobeja, joita on kaikkialla vedessa, maassa
jailmassa. Kohdetta voidaan pitaa huonosti puhdistettuna, jos pinnoilla viela siivouksen jalkeen
on 5 peséakettd muodostavaa yksikkdd (pmy) / cm?, eli Hygicult TPC-levylla 45 pmy/puoli
(Aidian Oy, 2021c). Hygicult-kayttdohje antaa vain huonon raja-arvon, mutta pintahygie-
niaoppaassa (Rahkio ym., 2013, s. 37) on maaritelty myos hyvan ja valttavan raja-arvot (tau-
lukko 11). Raja-arvot eivat taysin vastaa toisiaan, joten lausunnoissa paadyttiin soveltamaan
pintahygieniaoppaan suositeltuja raja-arvoja. Taulukossa 10 on vertailtu Hygicult-ohjeen ja pin-
tahygieniaoppaan annettuja raja-arvoja bakteerien kokonaismaaralle. Taulukkoon 11 on lisatty
my0Os viranomaisen toimenpiteet naytetuloksen johdosta. Kuviossa 8 Hygicult-mallitauluun on

lisatty varikoodit havainnollistamaan hyvaa, valttavaa ja huonoa tulosta.
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Taulukko 10. Pintahygieniatulosten raja-arvot ja arviointi, bakteerien kokonaismaara (Aidian
Oy, 2021c; Rahkio ym., 2013, s. 37).

Hygicult mallitau- Hygicult puoli 9,4 Pintahygieniaopas Pintahygieniaopas
lukko cm? 10 cm? 1.cm?

Hyva 1 CFU/cm? 9-10 CFU/puoli

Hyva <20 CFU/10 cm? <2 CFU/cm?
Valttava 20 CFU/10 cm? <2 CFU/cm?

Huonosti puhdis- 5 CFU/cm? 45 CFU/puoli

tettu
Valttava 100 CFU/10 cm? 10 CFU/cm?

Huono > 100 CFU/10 cm? > 10 CFU/cm?

Huono 45 CFU/cm? 423 CFU/puoli

Huono 80 CFU/cm? 752 CFU/puoli

Huono > 100 CFU/cm? > 940 CFU/puoli

Taulukko 11. Keittididen pintahygienian arviointi bakteerien kokonaismaaran perusteella
(Rahkio ym., 2013, s. 37). Viranomaisen toimenpiteet naytetuloksen johdosta lisatty tauluk-

koon.

Keittididen pintahygienia

Viranomaisen toimenpiteet

Hyva

<20 pmy/10 cm?

Ei toimenpiteita

Valttava

20-100 pmy/10 cm?

Ei toimenpiteitd / Ohjaus ja neuvonta

Huono

>100 pmy/10 cm?

Ohjaus ja neuvonta / Toimenpidekehotus

Toimenpidekehotus uusintandytteen ottamiseksi

1 CFU/cm?

e
= 5
P a®a oa

5 CFU/ecm? 45 CFU/cm?

L Seyar 96
e Jo’ l-"." .

art

80 CFU/cm?

> 100 CFU/cm?

Kuvio 8. Bakteerien kokonaismaara pintahygieniatulosten arviointi keittidissa mallitaululla
(Aidian Oy, 2021c); hyva, valttava ja huono. Varit lisatty taulukkoon.

Suomen Elainlaakarilehdessa (Fredriksson-Ahomaa, 1995, s. 472) on julkaistu vuonna 1995

arviointikriteeristd puhtausnaytteiden raja-arvoille, joita edelleen sovelletaan (taulukko 12).

Taulukko perustuu laboratorioeldinlaakaripaivien 4-5.5.1995 konsensuslausumaan pintapuh-

tausnaytteiden arvostelusta (Rahkio ym, 2013, s. 38).
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Taulukko 12. Puhtausnaytteiden raja-arvot (Fredriksson-Ahomaa, 1995, s. 472).

Arvostelu pmy/26 cm? kontaktimalja Pmy/10 cm sively
hyva <50 <200

tyydyttéva 51-250 201-1000
huono > 250 > 1000

6.2.2 Enterobakteerit ja gram-negatiiviset bakteerit, Hygicult E/R-GUR

Enterobakteereihin kuuluu monia suolistoperaisia tautia aiheuttavia bakteereita. Enterobaktee-
rien esiintyminen kuumennetuissa ruuissa on aina osoitus vaarasta kasittelysta ja/tai heikosta
hygieniatasosta (Aidian Oy, 2021b). Enterobakteerit kasvavat modifioidulla VRB-agarilla pu-
naisina pesakkeina. (-glukuronidaasipositiiviset organismit kasvavat vaalealla kasvualustalla
(B-GUR- agar) ruskeina pesakkeina. Escherichia coli -lajeista n. 90 % on B-glukuronidaasiak-
tiivisia. Salmonella, Edwardsiella, Shigella ja Yersinia ovat my0s B-glukuronidaasia tuottavia
lajeja. Gram-negatiiviset lajit, jotka eivat tuota B-glukuronidaasia, kasvavat vaaleina pesak-

keina.

Elintarvikekontaktipinnalla kasvavat tummat pesakkeet ovat huonompi I6ydds kuin vaaleat pe-
sakkeet. Taulukossa 14 on kuvattu Hygicult-kayttdohjeessa annettuja raja-arvoja enterobak-
teerien maaralle, toiseen sarakkeeseen on laskettu tarkemmin pesakemaaria. Taulukkoon 13
on lisatty myos viranomaisen toimenpiteet naytetuloksen johdosta.

Kuvioon 9 on lisatty mallitaulut puhtaan ja kontaminoituneen erosta, yksikin pesake kasvualus-

talla tarkoittaa kontaminoitunutta tulosta.
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Taulukko 13. Keittididen pintahygienian arviointi enterobakteerien ja gram-positiivisten bak-
teerien perusteella (Aidian Oy, 2021b). Viranomaisen toimenpiteet naytetuloksen johdosta
lisatty taulukkoon.

Keittididen pintahygienia Viranomaisen toimenpiteet
Puhdas 0 pmy/puoli Ei toimenpiteita

Kontaminoitunut 1-10 imi/iuoli Ohiaus ia neuvonta / Toimeniidekehotus

Taulukko 14. Pintahygieniatulosten raja-arvot ja arviointi enterobakteerien ja gram-positiivis-
ten bakteerien perusteella.

Hygicult-mallitaulukko Hygicult-puoli 9,4 cm?
Puhdas 0 CFU/cm2 0 pmy/puoli
Kontaminoitunut <1 CFU/cm? 1-10 pmy/puoli
Kontaminoitunut 1 CFU/cm? 9-10 CFU/puoli
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Kuvio 9. Enterobakteerien ja gram-negatiivisten bakteerien pintahygieniatulosten arviointi
keittidissa mallitaululla (Aidian Oy, 2021b); vihrea puhdas, oranssi kontaminoitunut ja punai-

nen erittdin kontaminoitunut. Varit lisatty. Alempaan kuvaan lisatty mallitaulut puhdas ja kon-
taminoitunut < 1 CFU/cm?.
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7 TULOKSET

7.1 Kyselyn tulokset

Kyselyyn saatiin vastaus 32 ravintolasta. Ellei toimija ollut etukateen vastannut kyselyyn,
haastateltiin kyselylomake naytteenoton yhteydessa. Haastattelussa oli haasteita, mikali toi-
mijat eivat puhuneet adidinkielenaan suomea. Ravintoloiden keskimaarainen paivittainen an-
nosmaara kertoo toiminnan laajuudesta. Tarkastustiheyden arvioinnissa kaytetaan kolmipor-
taista asteikkoa: alle 50 annosta, 50-500 annosta ja yli 500 annosta. Paivittdinen annos-
maara kyselyyn vastanneilla ravintoloilla on 63 % 50-500 annosta ja 37 % alle 50 annosta.
Kahdesta kyselyyn vastanneesta kohteesta ei haettu naytteita toiminnan kausiluonteisuuden

johdosta. Kyselyvastaukset liitteessa 3.

7.1.1 Omavalvonta ja pintapuhtausnaytteet

Kyselyn perusteella suurin osan vastaajista (86 %) on tutustunut kesalla 2021 paivitettyyn

omavalvontaohjeeseen. Vastanneista ravintoloista vain 10 % osallistui elokuussa 2021 etana
jarjestettyyn pintapuhtauskoulutukseen. Kolmasosa vastaajista on sita mielta, ettd on saanut
terveystarkastajalta riittavasti ohjausta ja neuvontaa pintapuhtauteen liittyen. Lisaksi ketjuilla
on olemassa omat ohjeistukset omavalvonnasta ja pintapuhtaudesta. Ravintoloiden omaval-
vontasuunnitelmat olivat vastausten perusteella hyvin ajan tasalla, suurin osa (86 %) ravinto-

loista on paivittanyt omavalvontasuunnitelmaansa vuosina 2020-2021.

Ravintoloista 62 % vastaa, ettda omavalvontasuunnitelmassa on huomioitu pintapuhtausnayt-
teet (kuvio 10). Yli kolmasosa (38 %) ravintoloista ei ole ottanut pintapuhtausnaytteita lain-
kaan. Kaikki ravintolat eivat ole tienneet naytteenottovaatimuksista. Naytteenoton yhteydessa
kehotettiin tutkimaan pintapuhtausnaytteita ja naytteenoton toteutus tarkastetaan seuraavan
suunnitelmallisen tarkastuksen yhteydessa 2022—-2023. Paasaantoisesti omavalvontanayt-
teita tutkitaan 1—4 kertaa vuodessa (kuvio 11). Kohteita, jotka tutkivat pintapuhtautta vain ker-

ran vuodessa ohjeistettiin lisddmaan naytteenottoa suositusten mukaiseksi.
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Omavalvontasuunnitelmassa on huomioitu
pintapuhtausnaytteet

12
38 % Kylla
Ei

20
62 %

Kuvio 10. Pintapuhtausnaytteiden huomioiminen ravintolan omavalvontasuunnitelmassa.

Ravintolan pintapuhtausnaytteenottotiheys
2

6 %
9 12
0,
27 % 37% 0 krt vuodessa
1-2 krt vuodessa
3-4 krt vuodessa
5-6 krt vuodessa
10
30 %

Kuvio 11. Pintapuhtausnaytteiden tutkimistiheys. Ravintolassa pintapuhtausnaytteita tutkitaan
0—6 krt vuodessa.

Naytteita otetaan itse Hygicultilla (13 ravintolaa) ja luminesenssitestilla (1 ravintola). Nayt-
teenottopalveluita myos ostetaan ulkopuolisilta asiantuntijoilta, esimerkiksi laboratorioilta tai
muilta palvelun tarjoajilta (kuvio 12). Kohteista Iahes kaikki ottavat vaaditun maaran, eli 5 kpl
naytteita kerralla. Omavalvontanaytteista on kyselyn perusteella saatu hyvia (84 %) ja valtta-
via (16 %) tuloksia. Vastausten perusteella 90 % ravintoloista sailyttda tulokset keittiolla tar-

kastettavissa. Naytetulokset tulee kirjata ja sailyttaa tarkastusta varten.
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Naytteenottomenetelmat

6
30 % Hygicult
Luminesenssitesti
Laboratorio tai muu
10 130 naytteenottaja hakee
5% 65 % naytteet

Kuvio 12. Naytteenottomenetelmat ravintoloiden pintapuhtauden tutkimisessa.

Naytetuloksista on tehnyt trendiseurantaa 83 % ravintoloista, jotka ottavat naytteita (15 ravin-
tolaa). Kokonaisuudessaan vaadittua trendiseurantaa toteuttaa vain 47 %, kun huomioidaan,
etta kaikki kohteet eivat ole ottaneet naytteita lainkaan. Mikali naytteenotto on vasta aloitettu,

ei trendiseurantaa ole viela voitu aloittaa tekemaan.

7.1.2 Puhtaanapito

Ravintoloista suurimmalla osalla (74 %) on kirjallinen siivoussuunnitelma. Kohteet, joilla ei ole
kirjallista siivoussuunnitelmaa ovat usein pienimpia kohteita. Paaosin tilat siivotaan itse,

mutta puhtauspalveluja myos ostetaan ulkopuolisilta toimijoilta isoimmissa kohteissa.

Siivoukselle on varattu aikaa keittiosta riippuen 0,5-3 tuntia paivassa (kuvio 13). Yli puolet
ravintoloista varaa aikaa siivoukselle paivittain 0,5-1 tuntia ja neljasosa 1-2 tuntia. Osa ravin-
toloista ei arvioinut siivoukselle varattua aikaa vaan siivoukselle varataan aikaan paivasta ja
tarpeesta riippuen — kadytanndssa siivotaan, kunnes tilat ovat puhtaat. Siivous kuuluu ravinto-
latyohon jatkuvasti tyon aikana, joten siivoustyon maaraa on hankala eritella. Vastaajista 94
% on sita mielta, etta siivoukselle varattu aika on riittdva. Kahdessa ravintolassa tulee sii-

voukselle varata lisaa aikaa.
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Siivoukselle varattu aika paivassa

2
9%
6 0,5-1h
29 % 1-2h
yli2h
13
62 %

Kuvio 13. Ravintolan siivoukselle varattu aika paivassa. Yli puolissa ravintoissa siivoukselle
on varattu aikaa 0,51 h paivassa.

Koronavirustilanteen johdosta puhdistamista on tehostettu ja lisatty ravintolan kosketuspinto-
jen osalta. 60 % vastaajista mainitsee, etta desinfiointia on lisatty. Asiakas-, keittid- ja wc-ti-
loja siivotaan tehostetusti. Kasihuuhdetta tarjotaan asiakkaille. Tarjoilutiskilla ruoan ottimia
vaihdetaan useammin kuin ennen. Vastausten perusteella siivouksen huolellisuuteen kiinnite-
taan huomiota. Koronavirustilanteen johdosta tartuntatautilakiin on tehty muutoksia, joilla
edellytetddan mm. Pintojen puhdistamisen tehostamista. Perinteisesti ei ole edellytetty pinto-
jen desinfioivia aineita paivittaisessa kaytossa, mutta nyt tehtyjen havaintojen perusteella
desinfioivat aineet ovat keittidilla saannollisessa kaytdossa. Koronavirukseen tehoaa hyvin ka-
sienpesu, joka ei toimi kaikille viruksille. Taman johdosta todetaan, etta tuotantopintoja ei ole

tarve desinfioida, mutta kasidesin kayttda voidaan suositella kasipesun lisaksi.

Eniten ravintoloissa puhdistetaan tyotasoja, leikkuulautoja, veitsia ja koneiden osia (kuvio
14). Oven kahvat puhdistetaan monta kertaa paivassa 41 % ja paivittain 41 % kohteista.
Muutama ravintola (13 %) ei puhdista paivittain oven kahvoja, taman huomion johdosta an-

nettu ohjausta ja neuvontaa. Vetimien ja kahvojen puhtaanapitoon tulee kiinnittda huomiota.
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Kohteiden puhdistustiheydet

Tyotaso 22 17
Leikkuulauta 29 10
Koneen osat 25 4 3 1
Veitsi 29 T
Oven kahvat 2 13 13 3 1
Hana 6 19 7 1
Pintojen puhdistusliina 19 T 3 3 1
Lattia 3 24 4 3
Lattiakaivo "4 1 3 3 20 3
Astianpesukone 6 6 16 a4
Astianpesukone Lattiakaivo Lattia Famogen Hana Oven kahvat Veitsi Koneen osat Leikkuutauta Tydtaso
- : § pundistusiina ) !
Kayton jalkeen 6 1 0 19 ] 2 29 25 29 22
Monta kertaa paivassa 6 1 3 7 19 13 7 4 10 17
Kerran paivassa 16 3 24 3 13 0 3 1] 1]
Usean kerran vilkossa 0 3 1 3 1 3 0 1 0 0
Kerran viikossa 4 20 3 1 0 1 o 0 1] o
Harvemmin kuin kemran vilkossa 0 3 0 1 0 0 0 0 0 0

Kuvio 14. Kohteiden puhdistustiheydet.

Ravintoloissa kaytetaan useimmiten kertakayttoisia siivousliinoja (71 %). Mikrokuituisia lii-
noja kayttaa 25 % ravintoloista. Mikrokuituisilla siivousliinoilla saadaan hyva puhdistustulos.
Ravintoloista 17 % oli kaytdssa muita kuin kertakayttoisia tai mikrokuituisia siivousliinoja;
huokoinen ohut keittidliina tai sieniliina (kuvio 15). Kertakayttoisten liinojen kaytossa oli koh-
dekohtaisia eroja. Osa kohteista kaytti liinaa vain kerran. Osassa kohteita sama liina oli kay-
tossa koko paivan, valillda huuhdellen tai kasin pesten aineen kanssa. Mikali siivousliina saily-
tetdan poydalla mytyssa, liina ei kuiva. Osassa kohteita kaytettiin konepestavia siivousliinoja,
jotka pestiin ravintolassa tai kuljetettiin kotiin pestavaksi. Mikali siivousvalineet kuljetetaan ko-
tiin pestavaksi, tulee huomioida, etta siivousvalineita on kierrossa riittavasti. Kotona siivous-

valineet tulee pesta erilldadn muusta pyykista.

Paasaantodisesti eri puhdistuskohteille on omat siivousvalineet (85 %), mutta niiden merkitse-
misessa on tehostettavaa, silla vain 27 % ravintoloissa siivousvalineet on merkitty eri pin-
noille. Oletettavasti henkilOkunta tietaa mita siivousvalinetta kaytetaan mihinkin tyohon ja toi-
minta huolehditaan perehdytyksessa. Siivousvalineet on suositeltavaa merkita tai varikoodata

kayttdékohteen mukaan. Siivousvalineet tulee merkita silloin, kun kohteessa on useita tyonte-



58

kijoita. Havaintojen mukaan siivouskomeroiden jarjestys oli paasaantoisesti hyva, muuta-
malle ravintolalle annettiin ohjausta ja neuvontaa siivouskomeron jarjestyksesta tai varustelu-
tasosta. Valilla siivouskomerossa sailytetddn muutakin sinne kuulumattomia tavaroita, esi-
merkiksi kuivaelintarvikkeita tai henkilokunnan tavaroita. Siivouskomerossa tulee olla hyllyti-
laa siten, etta kaikilla tavaroille on paikat. Lattiasailytysta ei suositella, jotta lattiapinnat ovat
vapaana siivottavissa. Elintarvikkeiden ja siivousvalineiden sailytyksen tulee tapahtua eril-

laan.

Vastausten perusteella siivousvalineet puhdistetaan kayton jalkeen 79 % ravintoloista. 10 %
ravintoloista siivousvalineet puhdistetaan harvemmin kuin paivittain. Kaksi kolmasosaa ravin-
toloista ripustaa siivousvalineet ilmavasti kuivumaan. Siivousvalineita desinfioidaan vain 42
% ravintoloista. Siivousvalineiden desinfiointi on suositeltavaa ja toimijan tulee laatia kirjalli-
nen ohje desinfioinnin toteutuksesta, jossa huomioitu, mika on aktiivinen aine. Siivousainei-

den sailytyksessa on huomioitava myaos turvallisuus.

Avainasemassa keittidhygieniassa on hyvat kasienpesupaikat. Naytteenoton yhteydessa ha-
vaittiin, etta keittiotydssa kasienpesupisteella pestaan myos siivousliinoja. Pienimmissa toimi-
paikoissa voi olla vain yksi vesipiste, jossa tehdaan kaikki toiminnot. Talloin tarkeaa on vesi-
pisteen pesu ja desinfiointi toimintojen valilla. Suositeltavaa on olla ainakin kolme pesupis-
tetta: yksi kasienpesua, yksi elintarvikkeiden huuhtelemista ja yksi astioiden huuhtelemista
varten (EHEDG, 2014, s. 41; Ruokavirasto, 2020g). Siivousvalineiden pesuun tulee varata

erillinen vesipiste, joka sijoitettu siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilaan.

Kyselyssa ei kysytty ravintolassa kaytettavista siivousaineista. Havaintojen perusteella keitti-
Oilla on kaytdssa vaihtelevasti kaytdssa ammattimaisia aineita sekd marketeista saatavia ai-
neita. Siivousaineiden osalta kaikissa paikoissa ei ollut huomioitu riittdvaa aineen vaikutusai-
kaa. Osassa kaupallisissa aineissa oli vaikutusaika 5 minuuttia, jonka osalta todettiin, etta Kii-
reisessa keittiotyossa on hyva kayttaa ainetta, jossa vaikutusaika on mahdollisimman lyhyt.
Myds ainetta tulee annostella riittavasti, riittavasta annostelusta ei suihkupulloissa juurikaan
ollut ohjetta. Huonoja tuloksia siivouksen jalkeen saadaan, kun ainetta kaytetaan vain yksi
suihkaus ilman riittavaa vaikutusaikaa ja siivous tehdaan kiireella. Eraassa ravintolassa pinto-
jen puhdistamiseen kaytettiin kloriittia. Tyoturvallisuuden johdosta kloorin sijaan suositellaan

kaytettavan alkoholipohjaista desinfiointiainetta.
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Kuva 1. Esimerkkikuvia siivousvalinesailytyksesta ravintoloissa. Siivouskomerossa hyva jar-

jestys (1, 2). Siivouskomerossa kaatoallas ja lattia tdynna tavaraa (3). Siivouskomerossa sai-
lytetdan tavaroita lattialla, puhtaanapito hankaloituu (4). Siivouskomerossa ei ole vesipistetta
eika kaatoallasta (5,6). Kuvat: Sanna Tietavainen.
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Siivousvalineet

5
16 %

Kertakayttoiset siivousliinat

4 Mikrokuituiset siivousliinat

13 %
Kertakayttoiset ja
18 mikrokuituiset siivousliinat
58 % N .
Muu siivousliina
4
13 %

Kuvio 15. Ravintoloissa kaytettavat siivousvalineet.

Kyselysta kavi ilmi, etta l1ahes puolet (48 %) ravintoloista pesee suositusten vastaisesti lattia-
kaivot lattian pesun jalkeen. Asian johdosta annettiin ohjausta ja neuvontaa pesta ensin lattia-
kaivot ja tdman jalkeen lattia, jotta kaivon roiskeet eivat jaisi puhtaalle lattialle tai kulkeudu

aerosoleina ilman kautta pinnoille. Kaikilla toimijoilla ei ollut tietoa asiasta.

s A
Kuva 2. Lattiakaivoja keittiéssa (Blicher, 2022).

7.1.3 Kasihygienia

Vastausten perusteella kasihygieniaan kiinnitetdan huomiota (taulukko 15). Ravintoloissa ka-
sitellaan paasaantoisesti elintarvikkeita kasin (88 %). Lahes kaikissa kohteissa poistetaan
sormukset, korut ja kellot ennen keittidtyota. Kahdelle ravintolalle on annettu ohjausta ja neu-
vontaa korujen ja kellojen poistamisesta. Tyontekija voi myds suojata korut suojavaatetuk-
sella. Kellojen ja alyrannekkeiden suojaaminen on kaytanndssa haastavaa, joten ne suositel-

laan poistettavaksi jo toihin tultaessa.
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Yhdessa kohteessa ei pesta kasia ennen suojakasineiden laittamista tai roskapussin tyhjen-
tamisen jalkeen. Neljassa ravintolassa (13 %) ei pesta kasia suojakasineiden vaihdon yhtey-

dessa. Kohteille on annettu asiassa ohjausta ja neuvontaa.

Taulukko 15. Kasien pesu ravintolassa, kyselyvastaukset.

Kéadet pestaan n/31 %

Ennen elintarvikkeiden kasittelya 31 100

WC-kdynnin yhteydessa 31 100

Rahojen kasittelyn jalkeen 31 100

Kasia saippuoidaan 20 sekuntia, jonka jalkeen ka&det huuhdellaan 31 100

Raa'an lihan tai kalan kasittelyn jalkeen 31 100

Kun siirrytdan kasittelemaan toista raaka-ainetta, 31 100
esim. salaatinvalmistuksesta valmiin ruoan kasittelyyn

Yskimisen, aivastamisen ja niistamisen jalkeen 31 100

Ennen suojakasineiden laittamista 30 97

Roskapussin tyhjentdmisen jalkeen 30 97

Suojakasineiden vaihdon yhteydessa 27 87

Suurin osa ravintoloista 94 % kayttaa kertakayttoisia kasineitd, ainoastaan kahdessa ravinto-
lassa ei kayteta kertakayttoisia kasineita. Vastausten perusteella kaikissa ravintoloissa kasi-
neitad vaihdetaan usein. Osassa ravintoista korut suojataan kertakayttoisilla suojakasineilla.
Kaksi ravintolaa ilmoittaa, etta kertakayttdisia suojakasineita voidaan pesta kuten kasia. Ker-
takayttoisia kasineita ei ole tarkoitettu pestavaksi kuten kasia, vaan ne tulee vaihtaa. Yksi-
kaan ravintola ei kayta kasineisiin kasidesia. Kertakayttoisia suojakasineita ei ole tarkoitettu
desinfioitavaksi. Mikali kertakayttokasineisiin kaytetaan kasidesia, tulee soveltuvuus varmis-

taa kertakayttokasineiden ja kasidesin valmistajilta.

7.1.4 Puhtaanapidon ja omavalvonnan tarkeys

Toimijoilta kysyttiin, kuinka tarkeana pidat eri kohteiden puhtaanapitoa, omavalvontaa ja pin-
tapuhtausnaytteenottoa. Vastauksista (kuvio 16) nahdaan, etta ravintolatoimijat pitavat puh-
taanapitoa erittain tarkeana. Lattian pesua pitaa erittain tarkeana 70 % ja tarkeana 30 % vas-
taajista. Kokonaisuudessaan puhtaanapitoa pidetaan tarkeampana kuin omavalvontaa ja pin-
tapuhtausnaytteita. Kolmesta kohteesta, jotka eivat pitaneet pintapuhtausnaytteita tarkeina
vaan neutraalina, kaksi oli ravintoloita, joiden kausiluonteisen toiminnan takia ei haettu nayt-

teita eika pintapuhtautta edellytetty seurattavan.
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Puhtaanapidon ja omavalvonnan tirkeys

Puhtaanapito 97 % 3%
Veitsien puhtaanapito 93 % 7%
Leikkuulautojen puhtaanapito 93 % 7%
Tydtason puhtaanapito 93 % 7%
Astianpesukoneen puhdistus 90 % 10 %
Koneen osien puhtaanapito 87 % 13 % Erittain tarkea
Tarkea
Siivousliinojen pesu 75% 18 % 7% Neutraali
Ei tarkea
Lattioiden pesu 70 % 30 % = Ei lainkaan tarkea
Oven kahvojen puhtaanapito 67 % 3%
Omavalvonta 60 % 33% 7%
Hanojen puhtaanapito 60 % 40 %
Pintapuhtausnaytteet 48 % 41 % 10 %
Lattiakaivojen pesu 41 % 52 % 7%

Kuvio 16 Puhtaanapidon ja omavalvonnan tarkeys ravintolatoimijoiden vastausten perus-
teella.

7.1.5 Halukkuus osallistua omavalvontakoulutukseen

Ravintoloista 31 % ilmoitti halukkuudesta osallistua omavalvontakoulutukseen. Koulutustilai-

suuksia etayhteydella harkitaan jarjestettavan.

7.2 Pintapuhtausnaytteiden tulokset

Pintapuhtausnaytteita haettiin projektissa 30 ravintolasta yhteensa 268 pinnalta (taulukko
16; liite 4). Kokonaislausunnossa pinnan huonoin tulos (bakteerien kokonaismaara, ente-
robakteerit ja gram-negatiiviset bakteerit) maarasi tuloksen (kuvio 18). Elintarvikkeiden

kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat saivat enemman hyvia ja puhtaita tuloksia kuin valilli-

set pinnat (kuvio 17; kuvio 19).
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Taulukko 16. Naytemaarat naytteenottokohteittain.

Kokonaisbakteerit Enterobakteerit | Gram-negatiiviset
bakteerit

Elintarvik- Leikkuulauta 29 29 29
keen kanssa Leikkuri, kasin pestava 11 12 12
kosketuksiin Veitsi 30 30 30
joutuva pinta Tarjoiluastia 23 24 24
Kasi 30 30 30
Vilillinen Hana 29 30 30
pinta Kahva / vedin 29 30 30
Tybtaso 30 30 30
Muu Altaan reuna 30 30 30
Pintojen puhdistusliina 23 23 23
Yhteensa 264 268 268

Leikkuulaudat ja veitset. Leikkuulaudoista 58 % oli kulumaa tai varjaymaa (kuvat 3 ja 4).
Tuloksista kuitenkin 76 % oli hyvia tai valttavia (kuvio 19). Kaikki kaytettavat leikkuulaudat oli-
vat muovia ja pestiin koneessa. Huonoja tuloksia saatiin mm. kohteessa, jossa leikkuulauta
sailytettiin poydan alla ja se huuhdeltiin vedelld ennen naytteenottoa. Huono tulos saatiin
myos leikkuulaudasta, joka oli markana kuivamassa huuhtelun jalkeen. Kuluneet leikkuulau-
dat kehotetaan uusimaan. Paasaantoisesti kaikki veitset pestiin koneessa, naytetulokset veit-

sista olivat erinomaisen hyvia. Yksi ravintola oli pessyt veitsen kasin ja taman johdosta saa-

tiin ainoa huono tulos.

Kuva 3. Varjaytynyt leikkuulauta. Naytteen- Kuva 4. Kulunut leikkuulauta. Naytteenoton
oton perusteella pintapuhtaus hyva. Kuva: perusteella huonosti puhdistettu/kontami-
Sanna Tietavainen. noitunut. Kuva: Sanna Tietavainen.

Leikkurit. Kasin pestavia leikkureita oli kaytdssa 11 ravintolassa (kuva 5). Leikkurit saivat

elintarvikekontaktipinnoista huonoimpia tuloksia (kuvio 19). Kontaminoituneita oli 33 % ja erit-
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tain kontaminoituneita oli 8 %. Kokonaismikrobipitoisuus pysyi valttavana, vaikka enterobak-
teerit ja gram-negatiiviset bakteerit ylittivat raja-arvot. Kokonaisuudessaan leikkureista 50 %

oli hyvia ja 8 % valttavia.

% .1
Kuva 5. Kasin pestava leikkuri. Kuva: Sanna Tietavainen.

Tarjoiluastiat. Tarjoiluastioista saatiin hyvia tuloksia (kuva 6). Naytteista 92 % oli hyvia tai
valttavia (kuvio 19). Kontaminoitunut naytetulos saatiin tarjoiluastiasta, joka oli ollut
kauemman sailytyksessa avoylahyllylla. Tarjoiluastiat ovat muovia, rosteria, melamiinia tai
lasia. Kaikki tarjoiluastiat pestaan koneessa. Joissain kohteissa tarjoiluastioita oli pinottu
kosteina. Astiat tulee kuivata ennen pinoamista. Kaikista kohteista ei saatu naytteita

tarjoiluastioista, silla ne olivat kaikki kaytossa.

Kuva 6. Tarjoiluastioita. Sailytys ylésalaisin hyllylla. Kuvat: Sanna Tietavainen.

Kadet. Kadet pyydettiin pesemaan ja kuivaamaan huolellisesti ennen naytteenottoa. Paa-
saantoisesti hana suljettiin oikeaoppisesti paperilla. Yhdessa kohteessa huomautettiin koru-
jen kaytdsta naytteenoton yhteydessa. Kokonaistulosten perusteella tuloksista 57 % oli hyvia
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ja 10 % valttavia (kuvio 19). Huonosti puhdistettuja kasia, joissa kokonaismikrobipitoisuus ko-

hosi yli raja-arvojen, oli vain 3 %. Kasissa oli edelleen 30 % enterobakteereita kdsienpesun
jalkeen.

Hanat. Kasienpesupisteissa oli saippua, paperi ja roska-astia (kuva 7). Kaikissa kohteissa ei
ollut erillista kasienpesupistetta, kadet pestaan tiskialtaalla. Suurimmassa osassa ravintoloita
on tavallinen paalta suljettava hana. Myos automaattihanoja oli kaytéssa 20 % ravintoloista.
Muutamalla tiskipisteella oli hankalasti avattava, suljettava ja puhtaana pidettava hana.
Useissa hanoissa oli likaa tai kosteutta. Hanoista vain 42 % oli puhtaita tai valttavia (kuvio
19). Kokonaismikrobipitoisuus oli huono 7 %. Kontaminoituneita tai erittdin kontaminoituneita
oli 52 % hanoista. Taman johdosta hanojen puhtaanapitoon ja riittdvaan kasihygieniaan tulee

kiinnittda huomiota. Hana tulee aina sulkea paperilla.
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Kuva 7. Kasienpesupisteitd. Kasienpesupisteissa saippua, paperi ja roska-astia. Hanaratkai-
suja on monenlaisia. Ellei erillistd kdsienpesupistetta ole, kadet pestaan tiskipisteella (3, 4).
Kuvat: Sanna Tietavainen.

Vesipisteen ymparisto. Lavuaarin tai tiskipdydan reunasta otetuista naytteista 40 % oli erit-

tain kontaminoituneita. 23 % oli suuria bakteeripitoisuuksia (kuvio 19).
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Kuva 8. Tiskipisteen hana. Kuva: Sanna Tietavainen.

Kahvat ja vetimet. Naytteita otettiin 20 jadkaapin tai kylmion oven kahvasta seka 10 laatikon
kahvasta ja yhdesta uunin kahvasta (kuva 9). Ovet tai kahvat olivat osassa paikoissa myos
aistinvaraisesti puhdistamisen tarpeessa. Kaikissa kohteissa kahvoja ei puhdistettu ennen
naytteenottoa vaan toimija halusi naytteen tyon aikaisesta tilanteesta. Kahvoista 62 % oli
puhtaita tai valttavia ja 7 % kahvojen puhtaus oli huono. Naytteista 31 % oli kontaminoituneita
tai erittéain kontaminoituneita (kuvio 19). Kahvojen ja vetimien puhtaanapitoa on syyta tehda

useita kertoja paivassa.
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Kuva 9. Kahvoja ja vetimia on eri tyyppisia. Myos kahvojen tulisi olla muotoilultaan helposti
puhtaana pidettavia. Kuvat: Sanna Tietavainen.

Tyotasot. Tydtasoja on eri materiaaleista, paasaantdisesti ruostumatonta terasta ja laminaat-
tia, my0Os yksittainen kivitaso (kuvat 10-13). Tyodtaso ei valttamatta tule suoraan kosketuksiin
elintarvikkeen kanssa. Paasaantoisesti tydtaso puhdistettiin ennen naytteenottoa. Huono tu-
los saatiin, kun toimijan mukaan tyotasoa on jo puhdas, eika sita erikseen puhdistettu ennen
naytteenottoa. Huonoja tuloksia saatiin myos puhdistuksen jalkeen, kun kaytettiin ainetta,
jossa 5 min vaikutusaikaa ei huomioitu tai pinta jatettiin liian maraksi. Kaikki pinnat olivat ais-
tinvaraisesti puhtaita ja ehjia naytteenottokohdissa. Ty6tasoista 50 % oli hyvia, 3 % valttavia,
17 % huonosti puhdistettuja, 20 % kontaminoituneita ja 10 % erittain kontaminoituneita (kuvio
19). Kokonaisuudessaan huonoja tai kontaminoituneita tuloksia saatiin 47 %.
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Kuva 10. Laminaattitaso. Pintapuhtaus Kuva 11. Laminaattitaso. Pintapuhtaus-
hyva. Kuva: Sanna Tietavainen. naytteen perusteella kontaminoitunut.
Kuva: Sanna Tietavainen.

Kuva 12. Rosteritaso. Pintapuhtaus hyva. Kuva 13. Rosteritaso. Pintapuhtausnayt-

Kuva: Sanna Tietavainen. teen perusteella erittain kontaminoitunut.
Tasoa ei puhdistettu ennen naytteenottoa.
Kuva: Sanna Tietavainen.

Puhdistusliinat. Kaytdssa olevista pintojen puhdistusliinoista otettiin myds naytteita. Erittain
kontaminoituneita tuloksia oli 59 % ja kontaminoituneita 14 %. Siivousliinat tulee pesta ja kui-
vata kayton jalkeen. Mytyssa oleva kostea liina antaa hyvan kasvualustan mikrobeille. Kerta-
kayttdisia liinoja kaytettiin useita kertoja tai koko paivan ajan. Valissa liina pestaan kasin tai
mahdollisesti desinfioidaan. Perinteisia ratteja kaytetdan haastattelun perusteella muutamia

paivia, jonka jalkeen ne vaihdetaan uusiin.
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Kuva 14. Siivousliinoja. Mikrokuituiset siivousliinat oven kahvassa (1). Kertakayttéinen valkoi-
nen siivousliina mytyssa (2). Mikrokuituinen sininen siivousliina mytyssa (3). Froteinen pyyhe
ja ohut pestava keittidliina (4). Kuvat: Sanna Tietavainen.
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Mikrobiologiset pintahygieniatulokset

100 %
90 %
80 %
70 %
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
i I |11l
oo LI DL L E o 0 A0 Kaf M DAY Ml RAEK YT |
Leikkuul Kasin . | Taroilu .. Kahva /.. . Hanan ' Pintojen
= | Veitsi . Kasi Hana . | Tybtaso ymparis puhdist
auta pestava astia vedin 16 -
(o} usliina
Elintarvikkeen kanssa kosketuksiin - .
: . Valillinen pinta Muu
joutuva pinta
Kokonaisbakteerit Hyva 83 % 556% | 93% | 87 % 57 % 34 % 50% | 67% @ 30% 17 %
Kokonaisbakteerit Valttava 10 % 36 % 7 % 13 % 37% 4% 21 % 10 % 17% @ 48 %
m Kokonaisbakteerit Huono 7% 9 % 0 % 0 % 7% 24% 21% @ 23% 53 % 35 %
Enterobakteerit Puhdas 86 % 92%  100%  96% @ 100% 63 % 73% | 70% @ 37% 39 %
Enterobakteerit Kontaminoitunut 10 % 0% 0% 4 % 0% 20 % 20% | 20% 40 % 9%
m Enterobakteerit Erittdin kontaminoitunut 0% 8 % 0% 0% 0% 17 % 7 % 10 % 23 % 52 %
Gram- negatiiviset bakteerit Puhdas 76 % 58 % 97 % 92 % 70 % 47 % 67 % 67 % 23 % 30 %

Gram- negatiiviset bakteerit Kontaminoitunut 21 % 33 % 0 % 8 % 27 % 37%  20% | 20% | 30% 22%

m Gram- neEat||V|s§t bgkteerlt Erittain 0% 8 % 30 0% 30 17 % 13% 13 % 47 % 48 %
ontaminoitunut

Kuvio 17. Mikrobiologiset pintahygieniatulokset. Elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat
pinnat, valilliset pinnat ja muut pinnat: bakteerien kokonaismaara, enterobakteerit ja gram-
negatiiviset bakteerit.

Tummat pesakkeet. -glukuronidaasi-entsyymeja tuottavia lajeja tummina pesakkeina ha-
vaittiin 1ahinna yksittaisia jopa 40 % ravintoloista. Eniten tummia pesakkeita havaittiin ha-

noissa (17 %), pintojen puhdistusliinoissa (17 %) ja hanan ymparistossa (10 %). Myos pes-
tyissa kasissa (10 %) ja yhdessa leikkuulaudassa havaittiin tummia pesakkeita. Escherichia
coli -lajeista n. 90% on B-glukuronidaasiaktiivisia (Aidian Oy, 2021b). Myos Salmonella, Ed-

wardsiella ja Yersinia ovat B-glukuronidaasia tuottavia lajeja.

Elintarvikekontaktipinnalla kasvavat tummat pesakkeet ovat huonompi I0ydods, kuin vaaleat pe-
sakkeet (kuva 20). Elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat saivat enemman hyva

tuloksia, kuin valilliset pinnat (kuvio 19).
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Naytteenottokohde | 1 [ 2[3[a|s[e]| 7| 8] 9 [10]11]12]13[14]15]16]17] 18] 19][20]21[22]24[25] 26[ 27| 28] 29]30] 31
Elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuva pinta
Leikkuulauta 1]3]1 1]2]1]1 IREBEHNEHRE BEHREERE AEEERE
Kasin pestava 3 1 1 H 3 113 1 3 211
Veitsi BB EREBRERERE AR EBREEREERRE
Tarjoiluastia 2|1 1)1 B EEEREREREE 1 11 f1]
Kasi K 1]3 2 [ AR BE B BEBEHEERRERE
Vilillinen pinta
Hana HEIE 3[2]2 HIHBHEBEERERE 3
Kahva / vedin HEE A "HER K RHE A EEERE 1 1]3 1] 2
Tyétaso 3|1 31 [ 1] [1]3]1]3 1]1]1 3 HE 1)1
Muu
Hanan ympéristd [ 1 [R8N 3 | 1 [RS] 1 | FE 11 [ 1 | 3
Pintojen puhdistusliina n - B 1 1 2 nnn

Hyva

[ 2 |valttava
Kontaminoitunut  (E.coli / gram-)

Huonosti puhdistettu (kokonaisbakteeripitoisuus ylittyy)
Erittdin kontaminoitunut (  E.coli /gram-)

Gram- tumma pesake

Kuvio 18. Naytetulosten kokonaisarviointi kohteittain ja pinnoittain. 1=hyva, 2=valttava,
3=kontaminoitunut (E. coli / gram-), 4=huonosti puhdistettu (kokonaismikrobimaara ylittyy),
5=erittdin kontaminoitunut (E. coli / gram- > 10 pmy/10 cm?) ja 6=gram-negatiivinen tumma

pesake.
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Kokaonaislausunto pintojen mikrobiologisesta puhtaudesta
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Kuvio 19. Lausunnot pinnoittain. Huonoin tulos maaraa kokonaisarvosanan kokonaisbaktee-
rien ja enterobakteerien suhteen.

Kuviossa 20 naytetulokset on koottu ravintolakohtaisesti. Kolmessa ravintolassa kaikki
naytteet olivat hyvia. Yhdessakaan ravintolassa kaikki naytteet eivat olleet huonoja.



Ravintolakohtaiset tulokset
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Kuvio 20. Ravintolakohtainen nayteyhteenveto.

Kuvat hyvista tuloksista (kuva 15), joissa bakteerien kokonaismaara alle 20 pmy/10 cm? ja
enterobakteerit ja gram-negatiiviset bakteerit 0 pmy / 10 cm?. Kuva valttavasta (kuva 16) ja

huonosta bakteerien kokonaismaarasta kasvualustalla (kuva 17).
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Kuva 15. Pintapuhtausnaytteen tulos: Hyva. Bakteerien kokonaismaara < 20 pmy/10 cm?, en-
terobakteerit ja gram-negatiiviset bakteerit 0 pmy / 10 cm?2. Kuvat: Sanna Tietavainen.

Kuva 16. Pintapuhtausnaytteen tulos: Valttava. Bakteerien kokonaismaara 20—100 pmy/10
cm?. Kuvat: Sanna Tietavainen.
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Kuva 17. Pintapuhtausnaytteen tulos: Huonoéti puhdistettu. Bakteerien kokonaismaara >100
pmy/10 cm?. Kuvat: Sanna Tietavainen.

Kuvassa 18 enterobakteereita kasvaa kontaktilevylla 1-10, jolloin naytetulos on kontaminoi-
tunut. Kuvassa 19 on erittain kontaminoitunutta kasvua, pesakkeita > 10 pmy. Mikali pesak-
keet kasvavat tummina (kuva 20), on kyseessa huono tulos, silla Escherichia coli -lajeista n.

90% on B-glukuronidaasiaktiivisia ja myds Salmonella, Edwardsiella ja Yersinia kasvavat rus-

keina pesakkeina.

Kuva 18. Pintapuhtausnaytteen tulos: Kontaminoitunut. Enterobakteerit / gram-negatiiviset
bakteerit 1-10 pmy/10 cm?. Kuvat: Sanna Tietavainen.
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Kuva 19. Pintapuhtausnaytteen tulos: Erittain kontaminoitunut. Enterobakteerit / gram-nega-
tiiviset bakteerit > 10 pmy/10 cm?. Kuvat: Sanna Tietavainen.

ikl
Kuva 20. Pintapuhtausnaytteessa gram-negatiivinen tumma pesake. Kuvat: Sanna Tietavai-
nen.

7.3 Ohjaus ja neuvonta kyselyn ja naytetulosten johdosta

Ravintoloille 1ahetettiin pintapuhtausnaytteiden tuloksista 2—3 viikon kuluessa lausunto, johon
kirjattiin ohjausta ja neuvontaa kyselyvastausten ja naytetulosten johdosta. Noin puolia ravin-
toloista ohjeistettiin:

— Puhdistamaan kahvat monta kertaa paivassa.

— Vaihtamaan pintojen puhdistusliinoja tarpeeksi usein.

— Puhdistamaan lattiakaivot ennen lattioiden pesua.

— Noudattamaan puhdistusaineiden annostelussa valmistajan ohjetta ja vaikutusaikaa

seka tekemaan laimennokset viikoittain.



— Ottamaan pintapuhtausnaytteet suositusten mukaisesti.
Lisaksi noin kolmasosaa ravintoloista ohjeistettiin:
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— Siivousvalineiden kunnosta ja puhtaudesta seka merkitsemisesta. Suositeltiin kaytta-

maan konepestavia tai kertakayttoisia siivousvalineita.

— Kiinnittdmaan huomiota oikeaan kasienpesutekniikkaan.

— Tarkistamaan puhdistusmenetelmien tehokkuus ja ottamaan uusintanaytteita.

— Puhdistamaan siivousliinoja kuumassa vedessa ja desinfioimaan siivousliinoja.

MyOs muista yksittaisista asioista annettiin ravintoloille ohjausta ja neuvontaa. Ohjauksen ja

neuvonnan toteutus tarkastetaan tulevien valvontatarkastusten yhteydessa.

Taulukko 17. Ohjaus ja neuvonta naytetulosten johdosta.

Hanan/vesipisteen ympariston osalta huomioitava, etta mikrobeilla on hyvat lisaantymismahdollisuu-

det kosteassa ymparistossa. 67 %
Kahvat on hyva puhdistaa monta kertaa paivassa. 50 %
Lattiakaivot tulee puhdistaa ennen lattioiden pesua, koska pestessa niista roiskuu likaa myos lattia-

kaivon ymparistédn. 50 %
Pintojen puhdistusliinoja tulee kayttaa kertakayttdisesti ja vaihtaa tarpeeksi usein. Likaantuneet sii-
vousvalineet levittdvat likaa, kun siivoat. 50 %
Puhdistusainetta annosteltaessa tulee noudattaa valmistajan ohjetta + vaikutusaika. Aliannostelulla

pinnat eivat puhdistu ja yliannostelu lisda huuhtelun tarvetta, pintojen liukkautta ja puhdistusainejaa-

mat voivat toimia kasvualustana mikrobeille. Laimennokset tehddan uudelleen viikoittain. 47 %
Pintapuhtausnaytteet tulee ottaa suositusten mukaan 2—4 krt vuodessa. 43 %
Siivousvalineiden tulee olla hyvassa kunnossa ja puhtaita, jotta ne eivat levittaisi mikrobeja paikasta

toiseen. Eri pinnoille seka tiloille tulee olla omat puhdistusvalineet. Ne merkitaan ja sailytetaan eril-

laan toisistaan. Asiakastilojen siivousvalineet erotetaan keittion siivousvalineista. Konepestavat sii-
vousvalineet ovat suositeltavia. 37 %
Késien pesuun tulee kiinnittdd huomiota, ohjaus ja neuvonta kdsienpesutekniikasta. 33 %
Puhdistusmenetelmien tarkistus ja uusintanaytteenotto oman ndytteenoton yhteydessa. 33 %
Siivousliinat tulee pestad kuumassa vedessa, desinfiointi suositeltavaa, mikali siivousvalineet pes-

tédan kasin. 27 %
Siivousvalinevaraston jarjestykseen tulee kiinnittdd huomiota. Lattiasailytys hankaloittaa puhtaa-

napitoa. 20 %
Suositellaan laatimaan kirjallinen siivoussuunnitelma, josta selvida puhdistustiheys, puhdistusajan-

kohta, kaytettavat valineet ja harvemmin siivottavat kohteet. 20 %
Pintapuhtausnaytteiden kehityssuuntia tulee seurata. 13 %
Siivousvalineet puhdistetaan jokaisen kayton jalkeen, tarvittaessa desinfioidaan ja ripustetaan kui-

vumaan ilmavasti. 13 %
Huonojen tulosten johdosta ravintolan tulee kirjata toimenpiteet ja ottaa uusintandytteet pinnoilta. 10 %
Kadet tulee pestd myds suojakasineiden vaihdon yhteydessa. 10 %
Leikkuulaudan puhdistaminen ja tarvittaessa uusiminen. 10 %
Pinnat tulee puhdistaa ennen kayttda. 10 %
Sormukset, korut ja kellot tulee poistaa keittidtyéssa 10 %
Siivouskehotus 7%
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7.4 Yhteenveto kyselysta ja naytetuloksista

Osassa ravintoloita havaittiin korkeita mikrobipitoisuuksia, enterobakteereita ja gram-negatii-
visia bakteereita. Mikali ruoka valmistetaan aamupaivalla, haetaan mukaan ja viela sailyte-

taan myohemmin syotavaksi, on mahdollista, etta mikrobit padasevat lisdantymaan elintarvik-
keessa. Havaintojen perusteella aistinvarainen arvio ei ole riittava pintapuhtauden arviointiin.

Puhtaalta nayttava pinta saattaa sisaltaa runsaasti mikrobeja.

Kyselyn ja naytetulosten perusteella ravintoloiden hygieniaa parannetaan edelleen kiinnitta-
malla huomiota alla mainittuihin seikkoihin. Listaa voidaan kayttaa Check List -tyyppisesti

elintarviketoimipaikoissa hygieniatason varmistamiseen ja tehostamiseen.

Puhtaanapito

Kosketuspinnat puhdistetaan monta kertaa paivassa.

Kasin pestavien kohteiden puhdistamiseen kiinnitetaan erityistd huomiota.
Kauan kayttamatta olleet valineet pestaan ennen kayttoa.

Puhdistamisen jalkeen pinnat kuivataan.

Kaytetaan kertakayttoisia siivousliinoja tai konepestavia mikrokuituisia siivouslii-
noja.

Siivousvalineita on riittavasti siten, ettad puhtaita valineita on aina vaihdettavissa.
Siivousvalineet puhdistetaan ja kuivataan kayton jalkeen.

Siivousvalineita kaytetaan kertakayttoisesti / pestdan koneessa tai desinfioidaan.
Siivousvalineiden desinfioinnin toteutuksesta on laadittu kirjallinen ohje.
Desinfioinnissa kaytetaan alkoholipohjaisia aineita.

Siivousvalineet on merkitty kayttokohteen mukaan.

Siivousvalineet pestaan siivouskomeron pesupisteella.

Siivousvalineiden sailytystila pidetaan jarjestyksessa ja siella valtetdan muuta va-
rastointia. Lattia pidetaan vapaana siivottavissa.

Siivousaineiden vaikutusaika huomioidaan kayttoohjeen mukaisesti.

Lattiakaivot pestaan ennen lattioiden pesua.

Ot ooodood ogood

Henkilokohtainen hygienia

Sormukset, korut, kellot ja alyrannekkeet poistetaan ennen tdiden aloitusta.
Kertakayttoiset suojakasineet vaihdetaan riittavan usein ja kadet pestaan vaihtojen
valissa.

Kertakayttdisia suojakasineita ei pesta kuten kasia, vaan ne vaihdetaan.

Kasien huolelliseen pesuun kiinnitetaan erityistd huomiota ja varataan tarpeeksi
aikaa.

Hana suljetaan aina paperilla.

o oo oo
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8 JOHTOPAATOKSET

Ravintoloiden tyoskentelyhygieniaa ja pintapuhtautta selvitettiin kyselylla ja pintapuhtausnayt-
teilld. Opinnaytetydssa kaytiin 1api elintarvikehygieniaa ja valvontaa elintarvikkeiden tarjoilupai-
koissa. Erityisesti keskityttiin pintapuhtauteen. Selvityksen tuloksia voidaan hyodyntaa oma-

valvontaohjeistuksen laatimisessa ja edelleen elintarvikevalvonnassa.

Kyselyyn saatiin kattavasti vastauksia kaikista ravintoloista, silla kysely haastateltiin viimeis-
taan naytteenoton yhteydessa. Positiivista oli huomata, etta ravintolat ovat paasaantdisesti tu-
tustuneet paivitettyyn omavalvontaohjeeseen (86 %), jossa on ohjeistettu pintapuhtausnayttei-
den ottaminen. Ravintoloista vain pieni osa (10 %) osallistui koulutustilaisuuteen, jossa kerrot-
tiin pintapuhtausnaytteista. Ravintolat kaipaavat edelleen enemman ohjausta ja neuvontaa ter-
veystarkastajalta, silla vain kolmasosa oli ennen naytteenottoa sita mielta, ettd sahkodpostitse
saatu ohjaus ja neuvonta on ollut riittdvaa. Ravintoista hieman vajaa kolmasosa (31 %) ilmoitti

halukkuudesta osallistua edelleen omavalvontakoulutuksiin.

Ennen projektia vain vahan yli puolissa (62 %) ravintoloista limajoella ja Kurikassa oli otettu
pintapuhtausnaytteita. Projekti oli tarpeellinen, silla sen aikana saatiin vietya tietoa pintapuh-
tausvaatimuksista ravintoloille. Naytteenoton toteutus tarkistetaan seuraavien suunnitelman
mukaisen tarkastusten yhteydessa. Tahan mennessa ravintoloiden ottamista omavalvonta-
naytteista ei saatujen tietojen perusteella ollut saatu lainkaan huonoja tuloksia. Oletettavasti

puhtaanapitoon kiinnitetddn huomiota ja sitd myos kehitetdan, kun puhtaustuloksia seurataan.

Ravintoloista suurimmalla osalla (74 %) on kirjallinen siivoussuunnitelma. Pieniltd 1-2 hlo ra-
vintoloilta kirjallista siivoussuunnitelmaa ei edellytetd, mutta se on suositeltavaa laatia. Ravin-
toloista 6 % vastasi, etta siivoukselle ei ole varattu tarpeeksi aikaa. Taman johdosta valvon-
nassa tullaan kiinnittdmaan huomiota erityisesti ravintolan siisteystasoon ja kaytettavissa ole-

viin valineisiin.

Kyselyvastausten perusteella koronavirustilanteen johdosta ravintolan kosketuspintojen puh-
distamista on tehostettu. Yli puolet ravintoloista on lisdnnyt desinfiointiaineiden kayttdoa. Asia-
kas-, keittid-, ja wc-tiloja siivotaan tehostetusti. Lisaksi kaikissa paikoissa tarjotaan asiakkaille

desinfioivaa kasihuuhdetta. Koronavirukseen tehoaa hyvin kasien pesu, joten kasienpesupis-
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teiden lisdaminen tarjoilutilaan voisi olla suositeltavaa ainakin uusia ravintoloita perustetta-
essa. Ensisijaisesti kadet tulee pyrkia pesemaan, mutta jos kasienpesumahdollisuutta ei ole,

voidaan kayttaa kasihuuhdetta.

Ravintoloissa puhdistetaan hyvin elintarvikekontaktipintoja. Kyselyvastausten perusteella oven
kahvojen puhdistamistiheyteen tulee kiinnittda huomiota, silla 13 % ei puhdista paivittain oven
kahvoja ja 41 % puhdistaa oven kahvat paivittain. Kosketuspinnat tulee puhdistaa monta kertaa
paivassa. Myos pintapuhtausnaytteiden perusteella elintarvikkeiden kontaktipinnat ovat puh-
taampia kuin valilliset pinnat. Konepestavista valineista saatiin parempia tuloksia, kuin kasin
pestavista. Taman johdosta esimerkiksi kasin pestavien leikkureiden puhdistamiseen ja pinta-
puhtausnaytteisiin tulee kiinnittdd huomiota. Mikali astiat ovat olleet kauan kayttamatta, tulee
ne pesta ennen kayttda. Vaikka tyotasot olivat paasaantoisesti aistinvaraisesti puhtaita ja toi-
mijan toimesta puhdistettuja, tyotasoista saatiin huonoja tai kontaminoituneita tuloksia 47 %.
Naiden johdosta tulee edelleen huomioida siivousliinojen puhtaus, kaytettava aineen vaikutus-

aika seka pinnan kuivaaminen puhtaalla liinalla tai paperilla.

Mielenkiinnosta myos kaytdssa olevista pintojen puhdistusliinoista otettiin naytteita, erittain
kontaminoituneita tuloksia oli 59 % ja kontaminoituneita 14 %. Suurin osa ravintoloista (71 %)
kayttaa kertakayttoisia siivousliinoja. Kuitenkin havaintojen perusteella siivousliinoja ei kayteta
kertakayttoisesti, vaan ne ovat kaytdssa useamman kerran, valilla huuhdellen. Mikrokuituisilla
siivousliinoilla saadaan hyva puhdistustulos, niita kayttaa neljasosa ravintoloista. Pieni osa ra-
vintoloista (17 %) kayttaa keittioliinaa tai sieniliinaa. Tarkeinta on kiinnittdd huomiota siihen,
etta puhtaita siivousvalineitad on aina riittdvasti. Siivousvalineet on mahdollista myds keittaa tai
desinfioida paivan aikana. Pelkalla huuhtelulla ratteja ei saada puhtaiksi. Pienessa osassa ra-
vintoloista (10 %) siivousvalineita ei puhdisteta paivittain. Tahan on syyta kiinnittdd huomiota
tarkastuksilla ja ohjeistaa siita, etta siivousvalineet tulee pesta kayton jalkeen. Mytyssa oleva
kostea liina antaa hyvan kasvualustan mikrobeille. Siivousvalineita desinfioi alle puolet (42 %)
ravintoloista. Desinfiointi on tarpeetonta, mikali valineet ovat konepestavia. Kuitenkin kaytdssa
on harjoja ja lastoja, jotka nekin on hyva desinfioida aika ajoin. Desinfiointiohje tulee sisallyttaa
siivoussuunnitelmaan. Puhdistusaineiden kayttdohjeita tulee noudattaa. Lattiakaivojen pesun
osalta havaittiin ohjaustarvetta, silla Iahes puolet ravintoloista pesi ensin lattian ja sitten lattia-
kaivon. Asian johdosta annettiin ohjausta pesta ensin lattiakaivo ja taman jalkeen lattia, jotta

kaivon roiskeet eivat jaisi puhtaalle Iattialle tai kulkeudu aerosoleina iiman kautta pinnoille.
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Ravintoloissa saattaa olla haasteita sailytystilan kanssa, jolloin siivouskomerossa sailytetaan
sinne kuulumattomia tavaroita. Osassa ravintoloista siivouskomero on niin pieni, etta valinei-
den ja aineiden sailytys tapahtuu myos muualla. Elintarvikehygieniaa saattaa heikentaa pien-
ten kohteiden osalta vesipisteiden puuttuminen. Pienimmissa toimipaikoissa voi olla vain yksi
vesipiste, jossa tehdaan kaikki toiminnot, toki ajallisesti erotettuna. Tall6in allas tulee puhdistaa
eri toimintojen valilla. Ravintoloiden suunnittelussa tulisi huomioida tarkemmin myds puhtaa-
napitoon ja vesipisteisiin liittyvat asiat viimeistdan seuraavan remontin yhteydessa tai mikali

niista havaitaan riskia elintarviketurvallisuudelle.

Vastausten perusteella kasihygieniaan kiinnitetdan paljon huomiota. Tilannetta on edesautta-
nut myos koronapandemia. Kuitenkin yksittaisissa ravintoloissa on annettu kehotuksia koru-
jen, kellojen tai alyrannekkeiden poistamiseen keittiotyossa. Elintarvikealalla tulisi olla itses-
taan selvaa, etta korut, kellot ym. poistetaan toihin tultaessa kasihygieniasta huolehtimiseksi.
Kertakayttoisia suojakasineita kaytetaan paljon. Kuitenkin huomautettavaa oli 13 % ravinto-
loissa siina, etta kadet tulee pesta suojakasineiden vaihdon valilla. Naytetulosten perusteella
puhtaiden kasien mikrobiologinen laatu oli hyva tai valttava 67 % naytteista. Mikali tarkastel-
laan vain kokonaismikrobipitoisuutta, vain 3 % oli huonoja. Kun tarkasteluun lisataan entero-
bakteerit, 30 % kasissa oli enterobakteereita kasienpesun jalkeen. Huomiota tulee siis kiinnit-
taa huolelliseen saippuointiin, riittavaan aikaan ja kasien kuivaamiseen. Kiireessa tehty ka-

sienpesu ei toimi.

Ravintolat pitdvat puhtaanapitoa tarkeampana kuin omavalvontaa ja pintapuhtausnaytteenot-
toa. Kuitenkin pintapuhtausnaytteenotolla voidaan varmistua riittavasta puhtaanapidosta ja
omavalvonnassa suunnitellaan mm. puhtaanapito ja pintapuhtausnaytteenotto seka dokumen-

toidaan tehdyt toimenpiteet ja muutokset toiminnassa.

OpinnaytetyOsta voidaan saada ajatuksia ravintolatoiminnan valvontaan, mihin asioihin tarkas-
tajan tulisi kiinnittdd huomiota puhtauden valvonnassa. Johtopaatdksena tuon edelleen esiin
valvonnan ohjauksen ja neuvonnan tarkeyden. Elintarvikevalvonnassa on tarkeaa tiedottaa
toimijoita muutoksista ja uusista tulkinnoista. Valvonta on vaikuttavaa, kun toimijoita tiedote-

taan etukateen vaatimuksista.

Tarkastuksilla ehdotan kiinnittamaan huomiota kasihygienian toteuttamiseen seka sivulla 78

esitetyn taulukon tarkastuslistan asioihin. Kasien pesuun tulee kayttaa riittavasti aikaa ja ka-
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det tulee pesta tyovaiheista toiseen siirryttdessa seka kertakayttokasineiden vaihtamisen yh-

teydessa. Edelleen tietoa pintapuhtausnaytteenottovaatimuksista tulee vieda toimintaluokkien

3—4 myymalaille, kahviloille ja leipomoille. Tarvittaessa omavalvontaohjeen liitteeksi voisi

edelleen luoda sahkoisen trendiseurantatyokalun toimijoiden kayttoon.

Taulukko 18. Johtopaatdkset

Havainnot, johtopaatokset

Ohjaus, neuvonta, valvonta

Ravintolat kaipaavat edelleen ohjausta ja
neuvontaa terveystarkastajalta.

Edelleen tietoa pintapuhtausnaytteenottovaatimuksista tulee vieda
toimintaluokkien 3—4 myymaldille, kahviloille ja leipomoille. Selvi-
tyksen tuloksia hyddynnetdan omavalvontaohjeistuksen laatimi-
sessa ja elintarvikevalvonnassa. Elintarvikevalvonnassa on tar-
keaa tiedottaa toimijoita muutoksista ja uusista tulkinnoista. Val-
vonta on vaikuttavaa, kun toimijoita tiedotetaan etukateen vaati-
muksista.

Ravintoloiden ottamista omavalvonta-
naytteista ei ollut saatu lainkaan huonoja
tuloksia.

Oletettavasti puhtaanapitoon kiinnitetdan huomiota ja sitd myds ke-
hitetdan, kun puhtaustuloksia seurataan.

Ravintoloista suurimmalla osalla on kir-
jallinen siivoussuunnitelma, ja siivouk-
selle on varattu tarpeeksi aikaa.

Siivoussuunnitelman toteutus. Desinfiointiohje tulee sisallyttaa sii-
voussuunnitelmaan.

Koronatilanteen johdosta ravintolan kos-
ketuspintojen puhdistamista on tehos-
tettu. Yli puolet ravintoloista on lisdnnyt
desinfiointiaineiden kayttoa.

Koronavirukseen tehoaa hyvin kasien pesu. Kasienpesupisteiden
lisaaminen tarjoilutilaan voisi olla suositeltavaa ainakin uusia ravin-
toloita perustettaessa.

Elintarvikkeiden kontaktipinnat ovat puh-
taampia kuin valilliset pinnat.

Kahvojen ja vetimien puhdistamistiheyteen tulee kiinnittdd huo-
miota. Kosketuspinnat tulee puhdistaa monta kertaa paivassa. Ka-
sin pestavien leikkureiden puhdistamiseen tulee kiinnittdd huo-
miota. Mikali astiat ovat olleet kauan kayttdmatta, tulee ne pesta
ennen kayttoa.

Vaikka tydtasot olivat paasaantodisesti
aistinvaraisesti puhtaita ja ennen nayt-
teenottoa puhdistettuja, tyotasoista saa-
tiin huonoja tai kontaminoituneita lahes
puolista naytteista.

Edelleen tulee huomioida siivousliinojen puhtaus, kaytettava ai-
neen vaikutusaika seka pinnan kuivaaminen puhtaalla liinalla tai
paperilla. Pintojen siivousliinat tulee vaihtaa usein. Siivousvalineet
on mahdollista my0s keittaa tai desinfioida paivan aikana. Siivous-
valineet tulee pesta kayton jalkeen.

Siivousvalineitd desinfioi alle puolet ra-
vintoloista.

Desinfiointi on tarpeetonta, mikali valineet ovat konepestavia. Kui-
tenkin kaytdssa on harjoja ja lastoja, jotka nekin on hyva desinfioida
aika ajoin.

Lattioita pestaan ennen lattiakaivojen pe-
sua.

Lattiakaivojen pesusta annettiin ohjausta pesta ensin lattiakaivo ja
taman jalkeen lattia, jotta kaivon roiskeet eivat jaisi puhtaalle latti-
alle tai kulkeudu aerosoleina ilman kautta pinnoille.

Elintarvikehygieniaa saattaa heikentaa
pienten kohteiden osalta vesipisteiden
puuttuminen.

Mikali kaytetédan vain yhta vesipistetta, tulee altaan puhdistamiseen
eri toimintojen valilla kiinnittdd huomiota. Ravintoloiden suunnitte-
lussa tulisi huomioida tarkemmin myds puhtaanapitoon ja vesipis-
teisiin liittyvat asiat viimeistaan seuraavan remontin yhteydessa tai
mikali niista havaitaan riskia elintarviketurvallisuudelle.

Kasihygieniaan kiinnitetdan paljon huo-
miota.

Elintarvikealalla tulisi olla itsestaan selvaa, etta korut, kellot, alyran-
nekkeet ym. poistetaan téihin tultaessa kasihygieniasta huolehti-
miseksi.

Puhtaiden kasien mikrobiologinen laatu
oli hyva tai valttava 67 % naytteista.

Huomiota tulee kiinnittaa huolelliseen saippuointiin, riittavaan ai-
kaan ja kasien kuivaamiseen. Kiireessa tehty kasienpesu ei toimi.

Kertakayttoisia suojakasineita kaytetaan
paljon.

Kadet tulee pesta suojakasineiden vaihdon valilla.

Ravintolat pitavat puhtaanapitoa tarke-
ampana kuin omavalvontaa ja pintapuh-
tausnaytteenottoa

Pintapuhtausnaytteenotolla voidaan varmistua riittavasta puhtaa-
napidosta.
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9 POHDINTA

Ennen tydn aloittamista mietitytti ravintoloiden tutkiminen koronatilanteessa. Suomessa val-
litsi koronaviruksen vuoksi poikkeusolot ja koronaviruksen leviamisen estamiseksi ravintolat,
kahvilat ja anniskelupaikat suljettiin asiakkailta 4.4—31.5.2021 valiseksi ajaksi, jolloin ainoas-
taan ulosmyynti oli sallittu (Valtioneuvosto, 2020). Rajoitusten tarkoituksena oli suojata vaes-
t0a ja turvata yhteiskunnan toiminta. Moni toimija kertoi naytteenoton yhteydessa, etta nama
koronavuodet 2020-2021 ovat olleet uran haastavimmat. Jatkuvasti elava tautitilanne ja ta-
man johdosta muuttuva pykalaviidakko on toimijoille haastavaa seurata. Elintarviketoiminnan
taytyy kuitenkin aina olla hygieniavaatimusten mukaista. Kysely tehtiin kiireisen kesan jalkeen
syksylla 2021.

Toisena ajatuksena oli, onko pintapuhtauden tutkiminen jarkevaa, silla koronatilanteen joh-
dosta pintojen puhdistamista on joka tapauksessa tullut tehostaa lainsdadannén vaatimusten
mukaan. Asiaa paatettiin selvittda tarkemmin kyselyssa, miten puhdistamista on kaytannossa
tehostettu normaalitilanteeseen nahden. Onko tehostus ollut riittava tai vaikuttanut elintarvi-
keturvallisuuteen? Naytteenottovalineiden tilaamisen yhteydessa mietin, etta I10ytyykohan ra-
vintolan pinnoilta lainkaan enterobakteereita tai gram-negatiivisia bakteereita. Tutkinko naita

turhaan? Enterobakteereita kuitenkin |6ytyi elintarvikekontaktipinnoilta.

Lisaksi mietitytti elintarvikelain kokonaisuudistus, joka tuo paivitystarvetta ohjeisiin jatkuvasti.
OpinnaytetyOoprosessin aikana elintarvikelain kokonaisuudistus saadettiin, Ruokavirasto pai-
vitti ohjeita ja paivitystyoé on edelleen jatkuvasti vireilla. Valvontaa on liséksi tyollistanyt elin-
tarvikelakiin kirjattu perusmaksu, joka tuo vuosittaisen veroluonteisen maksun (150 €) elintar-
viketoimijoille ensi kertaa vuodelle 2022. On selvaa, etta vaatimukset, tulkinnat seka ohjaus

ja neuvonta elavat jatkuvasti.
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Liite 1. Kyselylomake

@
) IK

JIK Ravintolat
Kysely pintapuhtaudesta 2021

1. Ravintolan tiedot

Tairripaikan nirmi | |

Taimipaikan | |
osoite

Aukioloajat | |

Yastaajan nimi | |

“astaajan tydni- | |
mike

Sahkopostiosoite | |

Fuhelinnumero | |

2. Annosmdari pdivissi (keskimdirin)
(™) alle 50 annosta
() 50-500 annosta

yli 500 annosta

3. Omavalvontaohjeistus
| Qlen tutustunut paivitettyyn omavalvontaohjeeseen
Olen osallistunut pintapuhtauskoulutukseen (23 .8 2021 JIK Y mparistaterveyspalvelut)

Clen saanut tervey starkastajalta nittavast ohjausta ja neuvontaa pintapuhtauteen littyen



[] Muu

Omavalvontaohjeistus:
hitps://iwww.jikky.fi/palvelut/elainlaakarit ja terveystarkastajat/elintarvikevalvonta/omavalvonta

4. Milloin ravintolan omavalvontasuunnitelma on péivitetty?

5. Onko ravintolan ocmavalvontasuunnitelmassa huomioitu pintapuhtausnaytteet?
[ ] Kylia
Cle

|:| En osaa sanoca

6. Kuinka usein pintapuhtausnaytteita otetaan?
|:| 6 krt vuodessa
|:| 5 krt vuodessa
|:| 4 krt vuodessa
|:| 3 krt vuodessa
|:| 2 krt vuodessa
| ] 1 krt vuodessa

|:| Pintapuhtausnéytteits ei oteta

7. Milld menetelmilla naytteitd otetaan?

|:| Laboratorio hakee pintapuhtausndytteet
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[ ] Hygicutt
[ ] Petrifilm

|:| Luminesenssitesti

|:| Proteiinijgamatesti

|:| Muu, mika

8. Kuinka monta pintapuhtausniytetti otetaan kerrallaan?

9. Minkalaisia tuloksia pintapuhtausnaytteista on saatu?

[ ] Hyvia

[ ] valtavia

|:| Huonoja

|:| En osaa sanoa

10. Mitd on tehty huonojen tulosten jalkeen?

11. Onko tehdyt tecimenpiteet kirjattu omavalvontaan?

[] Kylia
[ Ei
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[ ] En osaa sanca

12. Loytyvatko pintapuhtausnaytetulokset ravintolasta?
[] Kyha
ml:

|:| En osaa sanoa

D Muu, mika

13. Seurataanko naytetulosten kehityssuuntia / kehittymista (trendiseuranta)?
[ ] Kyla
ml:

|:| En osaa sanoa

14. Miksi ravintolassa ei oteta pintapuhtausnaytteita?

15. Onko ravintolassa kirjallinen siivoussuunnitelma?
[ kyna
ml:
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16. Tilojen siivous
[ ] Tilat siivotaan itse

|:| Puhtauspalvelut ostetaan ulkopuocliselta toimijalta

17. Kuka ravintolassa vastaa siivouksesta?

18. Kuinka paljon siivoukselle on varattu aikaa?

19. Onko siivoukselle varattu aika riittava?
[ Kylia
ml:

|:| En osaa sanoa

20. Miten puhdistamista on tehostettu koronatilanteen johdosta?

5 (10)
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21. Kuinka usein puhdistetaan

Monta Usean
Kaytén kertaa Kerran  kerran Kerran
jalkeen piaivdssa paivdssa viikkossa vilkkossa Harvemmin

[]

Tyétaso

L1 [
L1 [

Leikkuulauta

Koneen osat

Veitsi

Oven kahvat

Hana

Pintojen puhdistusliinat
Lattiat

Lattiakaivot

OO oo oo o
OoOo0Oo0o0onOnndn
OoOooondnn
OoOoo0oo0onnndn
OoOo0O0Oo0oOonn
OoO0O0o0nnndn

Astianpesukone

22. Vastasit harvemmin, kuin kerran viikossa - kuinka usein puhdistus tehdaan?

23. Pintojen puhdistusvalineet
D Siivousvilineita on riittévasti, siten ettd aina on kiytettdvissa puhtaita valineita
| | Kaytetaan kertakayttsisia siivousliinoja

D Kaytetadn mikrokuituisia siivousliinoja

D Muu, mika

|:| Kaytetaan konepestavia siivousliinoja

D Konepesu tehdaan ravintolassa
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' Konepesu tehddan muualla, missa

24. Siivousvalineet
| Eri puhdistuskohteille on omat siivousvilineet
| Merkitty eri pinnoille, miten
‘f Puhdistetaan kaytsn jalkeen
| Puhdistetaan paivittain
i Siivousvilineet puhdistetaan harvemmin kuin péivittain
‘f Ripustetaan ilmavasti kuivumaan

Desinfioidaan, kuinka usein

25. Lattiakaivot pestddn ennen lattioiden pesua?
| Kylla
| Ei

| En osaa sanoa

26. Siivousvaélineiden sailytys- ja huoltotiloissa on

| limanvaihto
| Hyliytilaa

| Varsiteline
| Vesipiste

| Kaatoallas
| Kuivaustila
| Lattiakaivo

Siivousvilineiden sailytys muualla, missa
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27. Kasihygienia
| Elintarvikkeita késitelldan kasin
| Sormukset poistetaan ennen keittibty&ta
| Korut poistetaan ennen keittistysta

| Kellot poistetaan ennen keittistyota

28. Kadet pestaan
| Ennen elintarvikkeiden kasittely
| Raa'an lihan tai kalan kasittelyn jalkeen

1 Kun siirrytaan kasittelemaan toista raaka-ainetta, esim. salaatinvalmistuksesta valmiin ruoan
! kasittelyyn

| WC-kaynnin yhteydessa

| Yskimisen, aivastamisen ja niistamisen jalkeen

| Roskapussin tyhjentamisen jalkeen

| Rahojen kasittelyn jalkeen

| Kasia saippuoidaan 20 sekuntia, jonka jilkeen kadet huuhdellaan
| Ennen suojakdsineiden laittamista

| Suojakasineiden vaihdon yhteydessa

29. Kaytetdanko kertakayttoisia suojakasineita?
Kylla

| Ei

30. Kertakayttoiset suojakisineet
| Vaihdetaan usein

| Kadet pestaan kasineiden vaihdon valilla
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| ] Haavat suojataan kertakayttsisilla suojakasineilla
D Korut suojataan kertakdyttisilla suojakasineilld
| ] Kertakayttsisia kasineita voidaan pesta kuten kasia

I:, Kertakéyttsisia késineita puhdistetaan késidesilla

31. Kuinka tarkeana pidat

Erittain Ei Ei lainkaan
térked Tarked Neutraali tarked tarkea
Puhtaanapito
Pintapuhtausnéaytteet
Omavalvonta

Tybtason puhtaanapito
Leikkuulautojen puhtaanapito
Koneen osien puhtaanapito
Veitsien puhtaanapito

Oven kahvojen puhtaanapito
Hanojen puhtaanapito
Siivousliinojen pesu
Lattioiden pesu

Lattiakaivojen pesu

DooDdoogoooootodad
OooDdoooooOootodgd
OooDdoooooOootdgd
DooDdoogoooootodad
OooDodoogooootdad

Astianpesukoneen puhdistus

32. Olen kiinnostunut osallistumaan koulutukseen

D Omavalvonta - Hankinta ja vastaanotto, sdilitys ja valmistus

D Omavalvonta - Tarjoilu, myynti ja elintarvikkeista annettavat tiedot
| | omavalvonta - Jaahdytys, jaadytys

D Omavalvonta - Pakkaaminen ja pakkausmerkinnat
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| Omavalvonta - Kuljetukset

| Omavalvonta - Henkilskunnan toiminta ja koulutus, hygienia, puhtaanapito, kunnossapito
| Omavalvonta - Naytteenotto

| Omavalvonta - Ruoka-apu

Omavalvonta - Tuhoeldintorjunta, jatehuolto

| Omavalvonta - Talousvesi jajaa

| Omavalvonta - Oiva-raportin esillapito



Liite 2. Naytteenottolomake

O
O

NAYTTEENOTTOLOMAKE

Pintapuhtausnéytteet otetaan elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta seké valillisitd pinnoilta.
Néaytteistd tutkitaan kokonaisbakieerit, enterot ja e.coli.

Toimipaikka
Lasnd

Na paiva

klo

Onko toimija vastannut Webropol —kyselyyn

Kylld
El - téytetéin kyselyl

Valokuvia saa kéyttdd yhteenvedossa ja opinnéytetybssa. Yksittéisia ravintoloita ei voi tésté yhteenvedosta tunnistaa. Ravirtolan nimed ei mainita.

Valokuvia ei saa kayttaa yhteenvedossa ja opinnaytetydssa.

Naytenumero

Kohde

Aistinvarainen arvio

Elintarvil kanssa

J

pinta

Kuva

Tulos 1 vrk

Tulos 2 vrk

Enter

Tulos 2 wk
Gram - negatiiviset
bakteerit

Lausunto

1(1)

Tybtaso (kumat, nurkat)

Leikkuulauta

Koneen osa / veitsi

Tarjoiluastia

Késin pestavé

Vilillinen pinta

Oven kahva / uunin
kahva

Vesihana,
késienpesupiste

Hanan ympdéristd,
lavuaarin reuna

o

Puhdas kési tai késine

Pintojen puhdistusliina
puhdas / kaytossa

Siivousvélinekomero /
sailytys




Liite 3. Kyselyvastaukset

Annosmadra paivassa (keskimaarin) n Prosentti
alle 50 annosta 12 38,7%
50-500 annosta 19 61,3%
yli 500 annosta 0 0%
Omavalvontaohjeistus n Prosentti
Olen tutustunut paivitettyyn omavalvontaohjeeseen 25 89,3%
Olen osallistunut pintapuhtauskoulutukseen (23.8.2021 JIK Ymparistoterveyspalvelut) 3 10,7%
Olen saanut terveystarkastajalta riittdvéasti ohjausta ja neuvontaa pintapuhtauteen liittyen 9 32,1%
Muu 2 7,1%
Milloin ravintolan omavalvontasuunnitelma on péivitetty? n Prosentti
2021 21 67,7 %
2020 4 12,9 %
2019 1 32%
2018 1 32%
2013 1 32%
Ei vastausta 3 9,6 %
Onko ravintolan omavalvontasuunnitelmassa huomioitu pintapuhtausnaytteet? n Prosentti
Kylla 20 64,5%
Ei 9 29 %
En osaa sanoa 4 12,9%
Kuinka usein pintapuhtausnéytteitd otetaan? n Prosentti
6 krt vuodessa 1 3,3%

5 krt vuodessa 1 3,3%

4 krt vuodessa 5 16,7%
3 krt vuodessa 4 13,3%
2 krt vuodessa 6 20 %

1 krt vuodessa 4 13,3%
Pintapuhtausnaytteita ei oteta 11 36,7%
Millda menetelmalld naytteita otetaan? n Prosentti
Laboratorio hakee pintapuhtausnaytteet 5 27,8%
Hygicult 13 72,2%
Petrifilm 0 0%
Luminesenssitesti 1 5,6%
Proteiinijaamatesti 0 0 %
Muu, mika 1 5,6%
Kuinka monta pintapuhtausnéytetta otetaan kerrallaan? n Prosentti
2-3 1 5,6 %

4 1 5,6 %
4-5 2 11,1 %
5 10 55,6 %
4-6 1 5,6 %

6 1 5,6 %

7 1 5,6 %
8-10 1 5,6 %
Minkalaisia tuloksia pintapuhtausnéytteistd on saatu? n Prosentti
Hyvia 16 80 %
Valttavia 3 15 %
Huonoja 0 0 %
En osaa sanoa 3 15 %
Loytyvatko pintapuhtausnaytetulokset ravintolasta? n Prosentti
Kylla 16 80 %
Ei 1 5%
En osaa sanoa 1 5%
Muu, mika 3 15 %
Seurataanko naytetulosten kehityssuuntia / kehittymista (trendiseuranta)? n Prosentti
Kylla 15 78,9%
Ei 3 15,8%
En osaa sanoa 2 10,5%
Miksi ravintolassa ei oteta pintapuhtausnaytteitd? n Prosentti
Pienta toimintaa 3 33,3 %
Ei ole viela ehditty aloittamaan naytteenottoa 3 33,3 %
Ei ole ollut tietoa 3 33,3 %
Onko ravintolassa kirjallinen siivoussuunnitelma? n Prosentti
Kylla 23 71,9%
Ei 8 25,%

1

Ei vastausta

3,1%
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Tilojen siivous n Prosentti
Tilat siivotaan itse 32 100,%
Puhtauspalvelut ostetaan ulkopuoliselta toimijalta 4 12,5%
Kuinka paljon siivoukselle on varattu aikaa? n Prosentti
0,5-1h 11 34,4 %
12 h 6 18,8 %
1-3 h 1 3,1%
2-3h 2 6,3 %
3,5h 2 6,3 %
Ei arviota 10 31,3%
Onko siivoukselle varattu aika riittava? n Prosentti
Kylla 29 93,5%
Ei 2 6,5%
En osaa sanoa 1 3,2%
Miten puhdistamista on tehostettu koronatilanteen johdosta? n Prosentti
Asiakastilojen pintoja siivottu tehostetusti 21 65,6 %
Desinfioidaan pinnat tehostetusti, useammin kuin ennen 19 59,4 %
Kasidesi 4 12,5 %
Ottimien vaihtaminen 4 12,5 %
Ei vastausta 6 18,8 %
Kuinka usein puhdistetaan
Monta Usean

Kayton kertaa Kerran kerran vii- Kerran Harvem-

jalkeen pdivdssd paivassa kossa viikossa min
Tydtaso 68 % 55 % 0 % 0 % 0 % 0 %
Leikkuulauta 90 % 32% 0 % 0 % 0 % 0 %
Koneen osat 77 % 13 % 10 % 3% 0 % 0 %
Veitsi 90 % 23 % 0 % 0 % 0 % 0 %
Oven kahvat 6 % 39 % 42 % 10 % 3% 0%
Hana 19 % 58 % 23 % 3 % 0 % 0 %
Pintojen puhdistusliinat 58 % 23 % 10 % 10 % 3% 3%
Lattiat 0% 10 % 74 % 3 % 10 % 0%
Lattiakaivot 3% 3% 10 % 10 % 61 % 10 %
Astianpesukone 16 % 19 % 52 % 0 % 13 % 0 %
Harvemmin, kuin kerran viikossa — kuinka usein puhdistus tehdaan? n Prosentti
1-2 vko vélein 1 25 %
Kerran kuukaudessa 1 25 %
Muutaman kerran vuodessa 1 25 %
Ei puhdisteta 1 25 %
Pintojen puhdistusvilineet n Prosentti
Siivousvalineitd on riittavasti, siten ettd aina on kaytettavissa puhtaita valineita 25 78,1%
Kaytetdan kertakayttdisia siivousliinoja 21 65,6%
Kaytetdan mikrokuituisia siivousliinoja 8 25 %
Muu 6 18,8%
Kaytetdan konepestavia siivousliinoja 6 18,8%
Konepesu tehddan ravintolassa 3 9,4%
Konepesu tehddan muualla 7 21,9%
Siivousvilineet n Prosentti
Eri puhdistuskohteille on omat siivousvalineet 28 87,5%
Merkitty eri pinnoille 9 28,1%
Puhdistetaan kayton jalkeen 26 81,3%
Puhdistetaan paivittain 11 34,4%
Siivousvalineet puhdistetaan harvemmin kuin paivittain 3 9,4%
Ripustetaan ilmavasti kuivumaan 21 65,6%
Desinfioidaan, kuinka usein 13 40,6%
Lattiakaivot pestadn ennen lattioiden pesua? n Prosentti
Kylla 9 31 %
Ei 14 48,3%
Ei ole lattiakaivoja 6 20,7%
Siivousvilineiden sdilytys- ja huoltotiloissa on n Prosentti
limanvaihto 15 46,9%
Hyllytilaa 26 81,3%
Varsiteline 25 78,1%
Vesipiste 26 81,3%
Kaatoallas 24 75,%
Kuivaustila 23 71,9%
Lattiakaivo 17 53,1%
Siivousvalineiden sailytys muualla, missa 2 6,3%
Ei vastauksia 4 12,5%
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Késihygienia n Prosentti
Elintarvikkeita kasitellaan kasin 28 87,5%
Sormukset poistetaan ennen keittityota 31 96,9%
Korut poistetaan ennen keittidtyota 31 96,9%
Kellot poistetaan ennen keittiotyota 30 93,8%
Ei vastauksia 1 3,1%
Kadet pestaan n Prosentti
Ennen elintarvikkeiden kasittelya 31 96,9 %
Raa'an lihan tai kalan kasittelyn jalkeen 30 93,8 %
Siirryttédessa kasittelemaan toista raaka-ainetta, esim. salaatinvalmistuksesta valmiin ruoan ka-
sittelyyn 30 93,8 %
WC-kaynnin yhteydessa 31 96,9 %
Yskimisen, aivastamisen ja niistdmisen jalkeen 30 93,8 %
Roskapussin tyhjentamisen jalkeen 29 90,6 %
Rahojen kasittelyn jalkeen 31 96,9 %
Késia saippuoidaan 20 sekuntia, jonka jalkeen kadet huuhdellaan 31 96,9 %
Ennen suojakasineiden laittamista 30 93,8 %
Suojakasineiden vaihdon yhteydessa 27 84,4 %
Ei vastauksia 1 3,1 %
Kaytetddnko kertakayttoisid suojakasineita? n Prosentti
Kylla 30 93,8%
Ei 2 6,3%
Kertakayttoiset suojakdsineet n Prosentti
Vaihdetaan usein 30 100 %
Kadet pestdan kasineiden vaihdon valilla 25 83,3%
Haavat suojataan kertakayttoisilld suojakasineilla 27 90 %
Korut suojataan kertakayttdisilla suojakasineilla 7 23,3%
Kertakayttdisia kasineitd voidaan pesta kuten kasia 2 6,7%
Kertakayttdisia kasineitd puhdistetaan késidesilla 0 0 %
Ei lain-

Erittain kaan tar-
Kuinka tarkeana pidat tiarkea Tarkea Neutraali Ei tarkea ked
Puhtaanapito 97 % 3% 0% 0% 0%
Pintapuhtausnaytteet 47 % 37 % 10 % 0 % 0 %
Omavalvonta 60 % 30 % 7% 0% 0%
Tyétason puhtaanapito 90 % 7% 0 % 0 % 0 %
Leikkuulautojen puhtaanapito 90 % 7% 0% 0% 0%
Koneen osien puhtaanapito 83 % 13 % 0% 0% 0%
Veitsien puhtaanapito 90 % 7% 0% 0 % 0 %
Oven kahvojen puhtaanapito 63 % 33 % 0% 0% 0%
Hanojen puhtaanapito 60 % 37 % 0% 0 % 0%
Siivousliinojen pesu 67 % 17 % 7% 0 % 0 %
Lattioiden pesu 70 % 27 % 0% 0 % 0%
Lattiakaivojen pesu 40 % 47 % 7% 0 % 0 %
Astianpesukoneen puhdistus 83 % 10 % 0% 0% 0%
Olen kiinnostunut osallistumaan omavalvontakoulutukseen n Prosentti
Kylla 10 31,3 %
Ei 22 68,8 %




Liite 4. Naytetulokset.

| Kokonaisbakteerit | Enterobakteerit | Gram-neqatiiviset bakteerit | Lausunto
LEIKKUULAUTA
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
1 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hyva
2 / puoli 0 0 Hvva
2 / puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hyva
3 / puoli 0 0 Hvva
5 / puoli 0 0 Hvva
9 / puoli 0 0 Hyva
5 / puoli 0 0 Valttava
30/ puoli 0 0 Valttava
5 cm2 0 1 vaalea Kontaminoitunut
10 / puoli 10 / puoli 5 (1 tumma) Kontaminoitunut
4 / puoli 0 4 varitdn Kontaminoitunut
10 / puoli 0 1 vaalea Kontaminoitunut
5 cm2 1/ puoli 4 vaalea Kontaminoitunut
5-45 cm2 4 / puoli 4 vaalea Huonosti puhdistettu
45 cm2 5 cm2 5 cm2 Erittdin kontaminoitunut
LEIKKURI
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hvva
6 / puoli 0 0 Hyva
6 / puoli 0 0 Hvva
30/ puoli 0 0 Valttava
6 / puoli 0 1 varitdn Kontaminoitunut
5cm2 0 7 vaalea Kontaminoitunut
5 cm2 0 1 vaalea Kontaminoitunut
5 cm2 0 3 vaalea Kontaminoitunut
45 cm2 5-45 cm2 5-45 cm2 vaalea Erittain kontaminoitunut
VEITSI
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hyva
6 / puoli 0 0 Hvva
10 / puoli 0 0 Hvva
10-20 / puoli 0 0 Hyva
13 / puoli 0 0 Hyva
20 / puoli 0 0 Hvva
35 / puoli 0 0 Valttava
5cm2 0 11 kelt Erittain kontaminoitunut
TARJOILUASTIA
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
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Kokonaisbakteerit Enterobakteerit Gram-negatiiviset bakteerit Lausunto
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
20 / puoli 0 0 Hvva
20 / puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hyva
0 0 Hvva
4 cm2 0 0 Valttava
42 / puoli 1
5cm2 0
PUHDAS KASI
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
2 / puoli 0 0 Hvva
4 / puoli 0 0 Hyva
7 / puoli 0 0 Hyva
7 / puoli 0 0 Hvva
11 / puoli 0 0 Hvva
11 / puoli 0 0 Hyva
11 / puoli 0 0 Hvva
12 / puoli 0 0 Hvva
12 / puoli 0 0 Hyva
19 / puoli 0 0 Hyva
20 / puoli 0 0 Hvva
1-5 cm2 0 0 Valttava
40 / puoli 0 0 Valttava
5 cm2 0 0 Valttava
17 / puoli 0 1 variton Kontaminoitunut
35 / puoli 0 1 vaalea Kontaminoitunut
5cm2 0 2 (varitén) Kontaminoitunut
5 cm2 0
5 cm2 3
5cm2 0 8 vaalea. erittdin pienia Kontaminoitunut
5 cm2 0 1 vaalea Kontaminoitunut
90 / puoli 0 9 vaalea Kontaminoitunut
5-45 cm2 0 8 vaal. Huonosti puhdistettu
5cm2 0 12 vaalea Erittain kontaminoitunut
KASIENPESUPISTEEN HANA
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 Hvva
10 / puoli 0 0 Hyva
11/ puoli 0 0 Hvva
13 / puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hyva
25 / puoli 0 0 Valttava
30/ puoli 0 0 Valttava
5 cm2 0 0 Valttava
5cm2 0 0 Valttava
5 cm2 0 1 variton Kontaminoitunut
0 0
1cm2 1 0 Kontaminoitunut
19 / puoli 0 1 variton Kontaminoitunut
23 / puoli 1/ puoli 4 kelt. Kontaminoitunut
5 cm2 2 2 varitén Kontaminoitunut
5cm2 0
5 cm2 0 7 vaalea Kontaminoitunut
5 cm2 0 (1 erittain pieni vaalea) Kontaminoitunut
5 cm2 1
45-80 cm2 0 0 Huonosti puhdistettu
80-100 cm2 4 1 vaalea Huonosti puhdistettu
25 / puoli 15 / puoli 30 kelt. Erittain kontaminoitunut
5-45 cm2 ) 11 variton Erittain kontaminoitunut
5-45 cm2 11 1 vaalea Erittdin kontaminoitunut
45-80 cm2 5 cm2 5 cm2 Erittdin kontaminoitunut
45-80 cm2 5-45 cm2 5-45 cm2 vaalea Erittain kontaminoitunut
80 cm2 45 cm2 45 cm2 Erittain kontaminoitunut
KAHVA / VEDIN
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
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Kokonaisbakteerit Enterobakteerit Gram-negatiiviset bakteerit Lausunto
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hyva
3 / puoli 0 0 Hvva
8 / puoli 0 0 Hvva
9 / puoli 0 0 Hyva
1cm2 0 0 Hvva
10 / puoli 0 0 Hvva
30/ puoli 0 0 Valttava
1-5cm2 0 0 Valttava
5 cm2 0 0 Valttava
20 / puoli 1/ puoli 0 Kontaminoitunut
20 / puoli 0 1 vaalea Kontamonoitunut
28 / puoli 0 1 varitén Kontaminoitunut
1-5 cm2 0 1 vaalea Kontaminoitunut
5 cm2 5 10 (véritdn) Kontaminoitunut
5-45 cm2 3 3 vaalea Huonosti puhdistettu
5-45 cm2 1 > 10 varitén Erittin kontaminoitunut
5-45 cm2 8 5 cm2 Erittdin kontaminoitunut
45cm2 0 0 Huonosti puhdistettu
45 cm2 4 / puoli 15 kelt. Erittain kontaminoitunut
45 cm2 20 / puoli 10 vaalea Erittdin kontaminoitunut
80-100 cm2 5 cm2 5 cm2 vaalea Erittain kontaminoitunut
TYOTASO
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hyva
0 0 0 Hvva
0 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
1/ puoli 0 0 Hvva
3 / puoli 0 0 Hvva
5 cm2 0 0 Valttava
6 / puoli 2 / puoli 1 vaalea Kontaminoitunut
19 / puoli 0 2 vaalea Kontaminoitunut
15 / puoli 1 6 vaalea Kontaminoitunut
25 / puoli 2 / puoli 0 Kontaminoitunut
5 cm2 2 4 (vérion) Kontaminoitunut
5-45 cm2 0 0 Huonosti puhdistettu
5-45 cm2 0 3 vaalea Huonosti puhdistettu
5-45 cm2 10 3 vaalea Huonosti puhdistettu
45 cm2 0 0 Huonosti puhdistettu
45-80 cm2 0 0 Huonosti puhdistettu
1cm2 5/cm2 5/ cm2 vériton Erittain kontaminoitunut
20 / puoli 40 / puoli 40 / puoli variton Erittéin kontaminoitunut
5-45 cm2 12 14 vaalea Erittéin kontaminoitunut
45 cm2 3 / puoli 13 kelt Erittain kontaminoitunut
HANAN YMPARISTO, LAVUAARIN REUNA
0 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hvva
1/ puoli 0 0 Hyva
8 / puoli 0 0 Hyva
9 / puoli 0 0 Hvva
13 0 0 Hyva
20 / puoli 0 0 Hvva
1cm2 4 / puoli 4 varitdn Kontaminoitunut
5 cm2 6 / puoli 6 vaalea Kontaminoitunut
5cm2 4 3 vaalea Kontaminoitunut
5 cm2 0 1 vaalea Kontaminoitunut
5-45 cm2 5 7 vaalea Huonosti puhdistettu
5-45 cm2 0 8 vaalea Huonosti puhdistettu
45 cm2 5 cm2 8 (3 vaalea + 5 tumma) Huonosti puhdistettu
45 cm2 0 1 (varitdn) Huonosti puhdistettu
45-80 cm2 4 3 tumma. 7 vaalea Huonosti puhdistettu
1 cm2 7 / puoli 18 vaalea + 2 tumma Erittain kontaminoitunut
1-5 cm2 1 cm2 1 cm2 vaalea Erittin kontaminoitunut
5 cm2 14 11 variton Erittin kontaminoitunut
5-45 cm2 45 cm2 80 cm2 Erittain kontaminoitunut
5-45 cm2 2 5 cm2 (5 tumma) Erittain kontaminoitunut
5-45 cm2 2 15 vaalea Erittdin kontaminoitunut
45 cm2 5 cm2 5 cm2 vaalea Erittain kontaminoitunut
45 cm2 1/ puoli 5 cm2 vaalea Erittain kontaminoitunut
45-80 cm2 0 12 variton Erittin kontaminoitunut
80 cm2 8 / puoli 5 cm2 Erittdin kontaminoitunut

3(4)



4 (4)

Kokonaisbakteerit Enterobakteerit Gram-neqatiiviset bakteerit Lausunto

PINTOJEN PUHDISTUSLIINA
4 / puoli
7 / puoli
20 / puoli
5 cm2
21/ puoli
25 / puoli
25 / puoli
5 cm2
60-70 / puoli
5 cm2
5 cm2
5 cm2
5 cm2
90-100 / puoli

Hvva

Hyva

Hvva
Valttava
Valttava

o|lo|o(o|o
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Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi

Terveystarkastajien laatima ohje on tarkoitettu ilmoitetulle ja rekisterdidylle elintarvikehuoneistolle
(Elintarvikelaki 297/2021 § 10). Ruokavirastolla on ohje ravintolan perustamisesta, jossa kuvataan
omavalvontasuunnitelmaan sisallytettavia asioita. Valvonnassa on huomattu tarve omavalvontaohjeelle, jota
voi kayttda pohjana omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa.

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat
vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesdannoksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava
omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella. Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on
sisallettava tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja
selvityksista seka tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle.

Omavalvonnan tulee olla riittdva toiminnan luonteeseen ja laajuuteen nahden, jolloin omavalvonnalla hallitaan
toiminnan riskit. Riittdvyys riskien hallitsemiseksi arvioidaan tarkastuskayntien yhteydessa.

Omavalvonta voi olla osittain tai kokonaan sdhkdisessa muodossa. Kirjanpitoa on sailytettava elintarvikkeen
kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahintdan yksi vuosi. Ajantasaisuus
tarkistetaan vuosittain ja kun toiminnassa tapahtuu muutoksia. Suunnitelmaan tulee perehdyttaa kaikki
tydntekijat seka sijaiset.

Lampétilojen seuranta ja kirjaaminen

Elintarvikkeiden lampétilojen seurantaan tulee olla kaytdssa soveltuva mittari, esim. piikkimittari tai
infrapunamittari. Toimija maarittelee l1ampdtilojen kirjaustiheyden. Poikkeamat kirjataan aina. Poikkeamilla
tarkoitetaan valvontapisteen raja-arvot ylittdvaa tilannetta, esim. kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden
[Ampdtila on noussut tai jadhdytys ei ole onnistunut vaaditussa ajassa. Lampomittarin toiminnan tarkastus:
Mittaa kiehuvan veden lampétila 100 °C ja sulavan jaan 0 °C Iampétila.

Laadi omavalvontasuunnitelma ennen toiminnan  aloittamista. = Omavalvonnassa kuvataan
elintarvikehuoneiston toiminta. Omavalvontasuunnitelmaa paivitetaan vuosittain ja toiminnan muuttuessa.
Jata ne kohdat pois, jotka eivat kosketa omaa toimintaa. Tarvittaessa lisda puuttuvat toiminnat.

Omavalvontasuunnitelma tarkastetaan Oiva-tarkastusten yhteydessa.

Hyva omavalvonta tuo suoraa hyoétya:
- Se pienentaa ruokamyrkytysten todennakdisyytta.
- Se auttaa pitamaan asiakkaat tyytyvaisina.
- Se vahentaa maksullisen viranomaisvalvonnan tarvetta.
- Se vahentaa havikkia ja virheita.

Pienessa 1-2 tyontekijan yrityksissa kaikkien omavalvonnan osien ei tarvitse olla kirjallisia. Tall6in riittda, etta
pystyt kertomaan, miten asia hoidetaan. Omavalvonta voidaan esittdd suullisesti myos yrityksessa, jossa on
vahan riskeja. Kirjallisena esitetdan vahintaan lampdtilakirjanpito, poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet.

Lisatietoa: Elintarvikehuoneiston omavalvonta 25.4.2018



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/omavalvontaohje-toimijoille-2018.pdf
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1. Toiminnan kuvaus

- Toimipaikan nimi

- Toimijan Y-tunnus

- Aukioloajat

- Asiakaspaikkamaara

- Henkilékunnan maara

- Omavalvontasuunnitelman laatija

- Omavalvonnan vastuuhenkilé

- Keittidtyyppi (esim. myymala, ravintola, kahvila, grilli, keskuskeittid, laitoskeittid, kesakioski)
- Kuvaus toiminnasta

- Omavalvonnan paivityspaivamaara

Toiminnan aloittamisesta, olennaisesta muuttumisesta, keskeyttdmisesta ja lopettamisesta seka toimijan
vaihtumisesta ilmoitetaan aina terveystarkastajalle. Toimintaluokan muutos saattaa vaikuttaa kohteen
valvontatiheyteen. limoituksen voit tehda sahkdisesti: https://ilppa.fi/alkusivu

Paivita omavalvontasuunnitelma vuosittain.


https://ilppa.fi/alkusivu
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2. Hankinta ja vastaanotto

Tavaratoimitukset — kohteeseen tuotavat elintarvikkeet

- Tiedot hankintapaikoista ja toimittajista

- Kuvaa vastaanottotarkastus ja tarvittaessa yotoimitusten kylmaketjun katkeamattomuus
- Omavalvonnan lampétilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia (Taulukko 1)

- Kuljetuslaatikoiden sailytys

Omat hankinnat — Itse haettavat elintarvikkeet

- Tiedot hankintapaikoista

- Kuljetusaika ja —valineet, kylmaketjun hallinta

- Kuvaa vastaanottotarkastus

- Omavalvonnan lampétilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia (Taulukko 1)
- Kuljetuslaatikoiden sailytys

Vastaanottotarkastuksen jalkeen saapunut tavaraerd siirtyy toimijan vastuulle. Elintarvikkeita

vastaanotettaessa tarkastetaan:

- paivaysmerkinnat: viimeinen kayttdpaiva ja parasta ennen -merkinnat

- elintarvikkeiden lampdtilat (jos tuote vaatii sailytyksen tietyssa lampétilassa) Taulukko 1.

- elintarvikkeiden ulkoinen laatu aistinvaraisesti

- pakkausten eheys mm. mahdollisten elintarvikkeessa olevien vierasesineiden poissulkemiseksi ja
pakkausten puhtaus tai esimerkiksi sailyketdlkkien kolhiintuneisuus

- erityisruokavaliotuotteet: toimitettu raaka-aine tayttaa asetetut kriteerit.

Toimipaikkaan vastaanotetaan vain oikeissa lampdtiloissa toimitettuja elintarvikkeita. Ruokaviraston
tulkinnan mukaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétiloissa voidaan sallia lyhytaikaisesti
enintdan 3 °C poikkeama. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet vieddan mahdollisimman pian kylmavarastoon
kuljettajan tai vastaanottajan toimesta. Kuumana vastaanotetuista ruoista lampétila voidaan mitata, kun ruoka
laitetaan tarjolle.

Toimitukset aukioloaikojen ulkopuolella

Elintarvikehuoneistoihin  luonnollisesti toimitetaan (vastaanotetaan) elintarvikkeita myds sellaisina
vuorokaudenaikoina, jolloin vastaanottavan toimijan itsensd edustajaa ei ole paikalla ottamassa
elintarviketoimitusta vastaan. Tall6in vastaanottotarkastus tulisi tehda mahdollisimman pian, kun toimijan
henkil6stda on paikalla, ellei sen tekemista ole valtuutettu muille. Toimitussopimukset on hyva laatia kirjallisina,
niissa sovitaan tuotteiden kuljetusajoista ja —lampdtiloista, l1ampétilan seurannasta, tuotteiden toimituspaikat
(pakkasvarasto, kylmid) ja vastuunjako. Kuljetuksesta vastaa kuljettava, lahettdva tai vastaanottava yritys.
Elintarvikkeiden ~ ammattimainen kuljettaminen  vaatii ilmoituksen  elintarviketoiminnasta  ja
omavalvontasuunnitelman.
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Taulukko 1. Lampdtilat vastaanotossa

Elintarvike Lampoétilavaatimus Sallittava
vastaanotossa hetkellinen

lampotila

Tuore kala ja sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt | enintdan +2 °C +5°C

ravut ja simpukat

Kylmasavustettu, graavisuolattu, suojakaasuun tai | +0-+3 °C +6 °C

vakuumiin pakattu kala

Jauheliha, jauhettu maksa enintdan +4 °C +7 °C

Raaka liha, siipikarjan liha
Valmisruoat, makkarat, leikkeleet
Maito, kerma

Kermakakut, -leivokset, tuorejuustokakut enintaan +6 °C +9 °C
Idut, paloitellut kasvikset
Sushi ja eldvat simpukat
Kasvissalaatit ja —raasteet *
Muut helposti pilaantuvat

Pastoroidut maitopohjaiset enintdan +8 °C +11 °C
Pakasteet vahintaan -18 °C -15°C
Kuumana kuljetettavat vahintaan +60 °C

*) Elintarvikkeita jouduttaessa kuljettamaan lampimammassa, kuljetukseen kaytetty aika lasketaan 4 tunnin
enimmaistarjoiluaikaan. Lampdtila saa nousta korkeintaan +12 °C: een.

Kirjaaminen

Kylma- ja kuumaketjun katkeamattomuuden varmistamiseksi kuljetuksen jalkeinen lampétila mitataan ja
kirjataan esimerkiksi kahdesta helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta tai pakasteesta kerran viikossa.
Kirjauksia on suositeltavaa tehda eri toimittajien erityyppisista helposti pilaantuvista tuotteista. Lampétilan
mittaus tehdaan pakkauksen pinnalta tai pakkausten valista. Lampdtilojen ylittdessa lakisaateiset raja-arvot tai
jos tuotteissa havaitaan jotain poikkeavaa, aletaan korjaaviin toimenpiteisiin. Mahdolliset poikkeamat ja niiden
johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Liite 5. Omavalvonnan lomakemalli 5: Elintarvikkeiden vastaanottolampétilojen seuranta

Omavalvonnan viljentaminen
Saman tavarantoimittajan tuotteet ovat jatkuvasti olleet lampédtilaltaan sdannésten mukaisia. Talldin voit
paattaa, ettd vastaanottotarkastuksessa tdman tavarantoimittajan tuotteiden lampétila mitataan harvemmin.

Kuljetusvilineet

Kuljetuslaatikot ja -astiat ja sekd muut vastaavat kuljetusvalineet sailytetdén elintarvikehuoneistossa
suojattuina ja erillddn siten, ettei niissé kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu heikkene.
Kuljetusvalineet on puhdistettava kayttokertojen valilla. Kuljetusvalineitd ei saa kayttdd muuhun Kkuin
elintarvikkeiden kuljetukseen. Lastauspaikat ja elintarvikkeiden kuljetusreitit tulee pitda puhtaina.
Lastauspaikoilla ei saa sailyttaa elintarvikkeita eika muuta, jotka saattavat houkutella lintuja tai haittaelaimia.

Omat hankinnat
Kuljetusta varten on hyva olla kylméalaukut ja —varaajat seka lampomittari.
Kuljetuslampétilaa kirjataan tarvittaessa kuljetuksen lopuksi (kesa, pitka kuljetusmatka).

Nouto paikallisesta elintarvikeliikkeestd: Mikali kuljetettava matka on Iyhyt, voi toimija kuvata
omavalvontasuunnitelmaan, miten varmistuu kylmaketjun katkeamattomuudesta ja esim. lampétilaseuranta-
jaksolla osoittaa menetelman olevan toimiva. Mittausjakso toistetaan omavalvontasuunnitelmassa maaritetyn
riittvdn ajanjakson paasta. Talldin muuna aikana lampdétilaseurantaa voi harventaa / toteuttaa
ldmpétilaseurantaa vain poikkeamakirjanpidolla.
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3. Sailytys

- Kalusteiden sailytyslampdtilat

- Tarvittaessa: automaattinen lampaétilaseuranta

- Erityisruokavaliotuotteiden sailytys

- Paivays merkitdan, mikali elintarvike sailytetadn muussa kuin alkuperaisessa pakkauksessa
- Varaston kierto, paivaysten seuranta

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Toimenpideraja-arvot kylmalaitteille ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

- Omien evaiden sailytys erillaan

Taulukko 2. Lampétilat varastoinnissa ja myynnissa

Elintarvike Lampétilavaatimus
varastoinnissa ja
myynnissa

Tuore kala ja sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt ravut ja simpukat enintdan +2 °C **

Sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet (ml. suolaamaton mati)

Kylmasavustettu, graavisuolattu, suojakaasuun tai vakuumiin pakattu kala +0-+3°C

Suolattu mati ja pakasteesta sulatettu, suolattu mati

Jauheliha, jauhettu maksa enintdan +4 °C

Raaka liha, siipikarjan liha
Valmisruoat, makkarat, leikkeleet
Maito, kerma

Kermakakut, -leivokset, tuorejuustokakut enintaan +6 °C
Idut, paloitellut kasvikset
Sushi ja elavat simpukat
Kasvissalaatit ja —raasteet *
Muut helposti pilaantuvat

Pastdroidut maitopohjaiset enintdan +8 °C

Munat +10°C-+14°C
Kylmana tarjoiltavat elintarvikkeet, esim. valmissalaatit, taytetyt patongit enintddn +12 °C 4 tuntia
Pakasteet vahintaan -18 °C
Kuumana kuljetettavat vahintadan +60 °C

Kuumana tarjoiltavat elintarvikkeet, esim. valmisruuat, grillatut kanankoivet
*) Elintarvikkeita jouduttaessa kuljettamaan lampimammassa, kuljetukseen kaytetty aika lasketaan 4 tunnin
enimmaistarjoiluaikaan. Lampdtila saa nousta korkeintaan +12 °C: een.

**) Tuotteiden sailyminen lahelld sulavan jaan lampétilaa varmistetaan parhaiten pitamalla tuotteet hyvin
jaitettyina. Sulamisvesi ei saa jaada kosketuksiin tuotteiden kanssa.

Huom. Salaattibaarissa noudatetaan tuotekohtaisia myyntilampdétiloja. Salaattibaarin tuotteisiin voidaan
soveltaa my6s kylmana tarjoiltavien ruokien tarjollapitolampétilaa (enintdan +12 astetta). Talléin myyntiaika on
kuitenkin enintdan 4 tuntia.

Raa’at, puolivalmiit ja valmiiksi valmistetut tuotteet sailytetdan toisistaan erillddn. Vain yhden kylmioén ollessa
kaytdssa kypsat tuotteet sailytetdan ylahyllylla ja raa’at alahyllylla. Erillissailytyksen tarkoituksena on estaa
elintarvikkeiden pilaantumista ja tautia aiheuttavien pienelididen siirtyminen tuotteesta toiseen seka estaa
haju- ja makuvirheet. Avonaiset elintarvikkeita sisaltavat astiat tulee peittda kannella, kelmulla, foliolla tms.
risti- ja allergeenikontaminaation seka vierasesineiden paasyn estamiseksi elintarvikkeisiin. Elintarvikkeet
sailytetaan hyllyilla tai rullakoiden paalla.

Avattuihin pakkauksiin merkitddn paivamaara. Vetolaatikostotuotteisiin tehdddn merkinnat kierron
varmistamiseksi.
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Paivittdin huolehditaan tuotteiden kiertonopeudesta (ensin sisddn — ensin ulos) ja jarjestyksesta
sailytystiloissa. Huonokuntoiset ja viimeisen kayttépaivan ylittdneet tuotteet poistetaan paivittain.
Kylmalaitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan. Toiminta varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja
huolloilla. Kylmékalusteita ei tayteta liilan tdyteen eiké ilmavirran kulkua esteta laittamalla tuotteita imuaukkojen
paalle. Lampdtila on yleensd saadettdvd hieman vaatimuksia kylmemmaksi, jotta elintarvikkeet ja
kylmakalusteet pysyvat riittdvan kylmina. Vahintdan kerran vuodessa tai jadpinnan kertyessa pakastealtaat
sulatetaan ja puhdistetaan.

Erityisruokavaliotuotteet: Erityisruokavalioihin kaytettdvat raaka-aineet on pidettava suljetuissa ja
merkityissa astioissa erilladn muista ruoka-aineista.

Automaattinen lampoétilanseuranta

Kuvaa toteutus, mahdolliset automaattihdlytysrajat, kuka valvoo mittaustuloksia ja miten halytyksiin
reagoidaan, missa tulosteet ja kayttdohjeet sailytetdan. Mikali kylmalaitteet ovat automaattisessa
kirjanpidossa, raportti tulee voida tarvittaessa tulostaa tai olla muuten saatavilla. Mikali automaattinen halytys
menee vartiointilikkeelle, sailytetdan naiden johdosta tehdyt kayntiraportit.

Seuranta: Kaikista kylma- ja pakkasvarastoista tarkistetaan lampdtilat paivittain.
Kirjaaminen
Lampdtilakirjaukset tehdaan saannollisesti (esim. kerran viikossa). Mikali [ampédtila ylittda vaaditun (Taulukko

2) selvitetdan syy ja tehdaan uusintamittaus. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Liite 1: Omavalvonnan lomakemalli: Kylmalaitteet, pakastimet
Liite 7: Elintarvikkeiden sailytys, poikkeamakirjanpito

Lyhytaikaiset poikkeamat

Lyhytaikainen lampétilan poikkeama tarkoittaa korkeintaan 24 tuntia kestdvaa poikkeamaa lain vaatimista
lAmpdtiloista (tydvaiheet, tarjoilu, sdhkdkatkos, laitteen rikkoutuminen). Omavalvonnan lampétilan hallinnassa
tulee voida osoittaa lampétilan poikkeamien lyhytaikaisuus.

Liite 12: Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet

Toiminta poikkeamia havaittaessa

Mikali 1ampdtilat eivat ole sdadosten ja maardysten mukaisia, selvitetddn ja korjataan syyt ja arvioidaan
tuotteen kayttokelpoisuus. Mikali Iampétila on noussut yli 3 °C, aletaan korjaaviin toimenpiteisiin ja arvioidaan
elintarvikkeen kayttdkelpoisuus, esim. tuote havitetdadn. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet
kirjataan aina.

Ladmmenneet tuotteet poistetaan myynnistd, koska niiden turvallisuus on vaarantunut. Toimija ryhtyy muihin
korjaaviin toimenpiteisiin myynti- ja sailytysolosuhteiden [ampétilan saattamiseksi lainsdddanndn vaatimusten
mukaiseksi.

Korjaavia toimenpiteitd myynti- ja sailytyslampétilojen saattamiseksi lainsdadannén mukaisiksi voivat olla
esimerkiksi:
- tuotteen siirtdminen heti kylmaan
- tuotteen kayttdminen valittdmasti
- kalusteen lampétilan saatadminen alhaisempaan lampdtilaan
- myyntikalusteen tayttdmistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttdvd seuraamaan ko.
kylmakalusteosan lampdtilaa
- kalusteeseen laitetaan vain vahan tuotteita, jotka saadaan pian myytyd tai tuotteet asetellaan
kylmempaan kalusteen osaan
- lampdtilaa mittaava anturi on sijoitettava kalusteessa helposti Iampidvaan kohtaan tai lBmpimimman
kohdan lampétilaa muuten mitataan riittavan usein

Omat elintarvikkeet, evaat

Mikali tyontekijoiden omia elintarvikkeita sailytetddn huoneistossa kasiteltavien elintarvikkeiden kanssa
samoissa sailytystiloissa, tulee sen tapahtua selkeasti erotettuna esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle
sijoitetussa astiassa.
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Esta alumiinin paasy elintarvikkeisiin

Ala kayta alumiinisia astioita happamien elintarvikkeiden, kuten sitruunamarinadin séilytykseen. Alumiinifoliota
ei saa kayttaa terasastian suojaamiseen, koska teras aiheuttaa alumiinifolioon reikia, jolloin alumiinia siirtyy
elintarvikkeeseen.

Kaytosta poistetut laitteet, toimintaan kuulumattomat tavarat
Elintarvikehuoneistossa ei saa sailyttda huoneiston toimintaan kuulumattomia tavaroita tai aineita. Kaytosta
poistettuja laitteita ei varastoida elintarvikehuoneistossa.
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4. Valmistus

- Raaka-aineet (kypsia, raakoja, puolivalmiita, pakasteita)

- Raaka-aineiden kasittely (kasvikset, multajuurekset, lihat, kalat) ja ristikontaminaation estaminen

- Erityisruokavalioon kuuluvien ruokien valmistaminen (esim. gluteeniton) ja ristikontaminaation
estdminen

- Ruoan kypsyyden varmistaminen

- Kuumasailytys valmistuksen jalkeen

- Vaalea paistoaste (perunatuotteet ja leipomotuotteet)

- Uppopaistorasvan lampétila ja vaihto

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan, minka tyyppisia ruokia valmistetaan ja mitd raaka-aineita ruoan
valmistuksessa kasitellaan. Vakioitujen reseptien kayttd on suositeltavaa.

Elintarvikkeita kasiteltdessa kaytetddn mahdollisuuksien mukaan puhtaita tyoévalineitd kasien sijasta.
Vihannekset ja juurekset pestaan huolellisesti. Raa’at ja kypsat elintarvikkeet pidetaan erillaan ja kasitellaan
eri valineilla ja leikkuulaudoilla. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet kasitelldadn mahdollisimman viileissa tiloissa.
Ruoanvalmistuksessa kiinnitetdan erityistd huomiota siihen, ettei vierasesineitd (esim. pakkausmateriaalin
palanen, hius, lasin siru yms.) joudu valmistettaviin elintarvikkeisiin. Kaikissa ruoanvalmistuksen vaiheissa
(vastaanotto, sailytys, kasittely, merkitseminen, esillepano, myynti) huolehditaan, etta tuotteet sisaltavat vain
reseptin mukaisia ainesosia eika ristikontaminaatiota tapahdu.

Valmistettava ruoka kypsennetaan kauttaaltaan vahintaan +70 °C ja siipikarja vahintdan +75 °C. Ulkomaiset
pakastemarjat kuumennetaan yli +90 °C vahintdadn 2 min noroviruksen tuhoamiseksi. Silloin kun tuotteita
aistittavan laadun vuoksi ei kuumenneta +70 °C:een (esim. lihaa ala carte -annoksissa), kaytetdan
hygienialtaan korkealaatuisia raaka-aineita. Lihassa mikrobit ovat ennen kaikkea pinnassa, joten paistamisella
vaikutetaan tuotteen turvallisuuteen, koska pinnan lampdtila nousee paistettaessa huomattavasti yli 100
°C:een. Kuumennuksen riittdvyys varmistetaan esim. mittaamalla vastavalmistetun helposti pilaantuvan
elintarvikkeen lampétila tai kuumentaa elintarvike kauttaaltaan kiehuvaksi. Kaytettdessa kypsia raaka-aineita
tai eineksia elintarvikkeen turvallisuus varmistetaan riittdvalla 1ampdtila-aika-yhdistelmalld (esim. pizzat).

Kuumana sailytettavat elintarvikkeet sailytetdan vahintaan +60 °C.

Liite 6: Omavalvonnan lomakemalli 6: Kuumana sailytettavat elintarvikkeet

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet liitteena (Liite 13).

Erityisruokavaliotuotteet

Kun valmistat gluteenittomia, laktoosittomia, maidottomia tai muita vastaavia ruoka-annoksia, sinun on
tunnettava naita allergioita tai intoleransseja aiheuttavat ainesosat. Esimerkiksi maidottomassa annoksessa
ei saa olla maitoa eikd maidosta valmistettuja tuotteita, joita ovat esimerkiksi juusto, rahka tai voi.

Valmistusvaiheessa varmistetaan raaka-aineiden soveltuvuus erityisruokavalioon. Eri kasittelyvaiheissa
huolehditaan, ettei ristikontaminaatiota paase tapahtumaan valineiden valityksellda. Valmistuksessa
suorassa kosketuksissa olevien pintojen tulee olla osoitettu pelkastaan gluteenittomien tuotteiden
valmistukseen. Ellei naita voida jarjestaa, on gluteenittomien tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat
puhdistettava perusteellisesti ennen valmistusta ja varmistuttava, ettei gluteenia sisaltavien viljojen polya
ole iimassa, pinnoilla, tydasuissa jne. Gluteenittomat tuotteet on hyva valmistaa ennen gluteenia sisaltavien
tuotteiden valmistusta tai eri paivina. Valmiiden tuotteiden sailytys on jarjestettava erikseen muista tuotteista
niin, ettei sekoittumisen vaaraa ole.
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Akryyliamidi: Ota huomioon seuraavat toimenpiteet akryyliamidin vahentamiseksi:

Perunatuotteet (ranskanperunat ja muut paloitellut, uppopaistetut perunatuotteet) Jos valmistat
perunatuotteet raaoista perunoista, kaytd mahdollisuuksien mukaan perunalajikkeita, joiden
sokeripitoisuus on pieni. Kysy tarvittaessa perunoiden toimittajalta tarkoitukseen parhaiten
soveltuvista perunalajikkeista. Varastoi kuorimattomat perunat yli 6 °C lampdétilassa. Toteuta
vaadittavat esikasittelyt (liotus tai kiehautus) ennen paistamista. Jos kaytat perunatuotteiden
valmistukseen puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia sailytys- ja esikasittelyohjeita. Kun
paistat perunat, kaytd paistodljyja ja -rasvoja, jolla voi paistaa mahdollisimman nopeasti ja
mahdollisimman pienessa lampdtilassa. Kysy tarvittaessa paistodljyn toimittajilta neuvoja
tarkoitukseen parhaiten soveltuvista 6ljyista ja rasvoista. Pida paistolampdtila alle 175 °C:ssa. Poista
oljyn seasta mahdolliset kappaleet ja murut. Kdytd mahdollisuuksien mukaan varioppaita ja pida ne
selkeasti henkildkunnan nahtavilla. Jos variopasta ei ole, paista mahdollisimman vaaleaksi.

Leipa ja konditoriatuotteet Kun valmistat leipaa ja konditoriatuotteita itse, pidenna mahdollisuuksien
mukaan hiivalla kohotusaikaa. Optimoi taikinan kosteuspitoisuus. Kayta mahdollisimman pienta uunin
[dmpdtilaa ja pidenna paistoaikaa. Valtd “ylipaistamista” ja pyri mahdollisimman vaaleaan
paistopintaan. Kaytd mahdollisuuksien mukaan varioppaita ja pida ne selkeasti henkildkunnan
nahtavilla. Jos valmistat tuotteet kayttden puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia kayttd ja
valmistusohjeita.

Pizzataytteet
Varmista kayttamiesi elintarvikkeiden nimet pakkausmerkinndistd ja huomioi oikeat tiedot ruokalistaan ja
tuotteisiin.

Kinkku

1) Mikali listalla lukee "kinkku” - tulee kayttaa kinkkua.

2) Mikali kaytetdan kinkkuvalmistetta, kinkkuleiketta tai pizzasuikaletta - pizzatadyte nimetaan
"kinkkuvalmiste”, "kinkkuleike”, "pizzasuikale”. Nimea “kinkkupizza” ei voida kayttaa - pizzalle
voi antaa muun nimen.

Kinkku = Kokoliha-/ tayslihatuote, johon on kinkun lisdksi kaytetty ainoastaan suolaa, vetta,
mausteita ja glukoosia/tarkkelyssiirappia maun pyoéristdjana seka sallittuja lisaaineita. Voidaan
kayttaa palvikinkku / keittokinkku. Lihapitoisuus yleensa yli 90 %.

Kinkkuvalmiste / kinkkuleike = Tuote sisaltda kinkun lisaksi lihaproteiinia tai muita
proteiinivalmisteita taikka muita sidonta-aineita (kuituvalmisteet ja muunnetut tarkkelykset).
Lihapitoisuus 65 - 80 %.

Pizzasuikale = Pizzasuikaleita on erilaisia, osa naistd on makkaroita. Lihan lisaksi lihaan
verrattavia ainesosia, lisatty tarkkelystd ja perunajauhoa. Saattaa sisaltdd esim. kanaa.
Lihapitoisuus 30 — 80%.

1) Mikali listalla lukee "feta”, tulee kayttaa fetajuustoa.
2) Mikali kaytetdan salaattijuustoa, kaytetdan termia "salaattijuusto”

Feta = Kreikassa lampaan- ja vuohenmaidosta valmistettu juusto (nimisuojatuote).
Salaattijuusto = Fetan kaltainen juusto, voidaan valmistaa myds lehmanmaidosta.

Jauheliha / Jauhettu kebab

1) Mikali listalla lukee "jauheliha”, tulee kayttaa jauhelihaa. (Ei voi kayttaa jauhettua kebabia).
2) Jauhettu kebab merkitaan ruokalistaan “jauhettu kebab”. Kebabin osalta tulee huomioida
allergeenit (tuoteseloste).

Kebabvarras
Kebabvarras kypsennetaan kerralla, varrasta ei voi uudelleen jaadyttaa. Laite pidetdan paalla koko ajan.
Kebablastut jddhdytetdan tai pidetdan kuumana vaatimusten mukaan.
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Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoilu

Ravintoloissa on lisdantynyt naudan jauhelihapihvien tarjoilu medium-paistettuna. Ruokavirasto suosittelee,
ettd kaikki jauhelihatuotteet tarjoiltaisiin kunnolla kypsennettynd eikd medium-paistettuna. Lapsille
jauhelihatuotteet, kuten jauhelihapihvit, on aina syyta tarjoilla lapikypsina. Jos asiakas erityisesti haluaa tilata
jauhelihapihvin medium-paistettuna, Ruokavirasto suosittelee silloin valmistamaan pihvin tartarpihvin tapaan
tuoreesta ja hyvalaatuisesta lihasta.

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — suositus elintarvikealan toimijalle (Ruokavirasto)
Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — esimerkki varoitustekstistd (Ruokavirasto)



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_1-2.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_3.pdf
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5. Tarjoilu ja elintarvikkeista annettavat tiedot

- Miten ruokien tarjoilu ja suojaus on jarjestetty?

- Ruokien tarjoiluajat ja -lampdtilat (kylmat ja kuumat)

- Kuinka kauan samat ruoat ovat tarjolla?

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

- Miten ja mita tietoja kuluttajalle annetaan tarjoiltavista elintarvikkeista
- Ohje tdhderuoan kaytdsta (tarvittaessa)

- Elintarvikenaytteet pakastimeen tarjoilun loppupuolella

Ravintolahygieniaa (tulostettavat ohjeet), Ruokavirasto
Kuumana tarjoilu

Kylmana tarjoilu

Kuuma ruoka tarjoillaan siten, etta lampétila pysyy + 60 asteessa.

Kylma ruoka tarjoillaan
1) siten, ettd ldmpdtila +6 astetta (tai elintarvikkeelle asetettu matalampi lampétila Taulukko 2) tai
2) siten, etta lampétila +12 astetta, tarjoilun kesto 4 tuntia. Omavalvonnassa kuvataan kierto.

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet (pizzat, pasteijat, piirakat jne.), joita ei
valittdbmasti  valmistuksen jalkeen jaahdytetd, voidaan myyntipaikassa valmistuspaivana sailyttaa
huoneenlammadssa, jos myymatta jaaneet tuotteet havitetdan valmistuspaivan lopussa.

Tarjolla olevat ruoat suojataan pisara-, kosteus- ja pdlytartunnalta. Ruoan tarjoilussa kaytetaan ottimia.
Kirjaaminen

Tarjolla olevan ruoan lampétilaa seurataan paivittain tarjoilun loppupuolella siten, ettd myds viimeisen
asiakkaan ruoan lampdtila on vahintadan +60 °C ja korkeintaan +6 °C / +12 °C. Lampdtila ja kellonaika kirjataan
esimerkiksi kerran viikossa. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Liite 2: Omavalvonnan lomakemalli 2: LA&mpimana/kylmana tarjoiltavien ruokien [ampotilat

Korjaavat toimenpiteet
Mikali havaitaan, ettei kuumana tarjoiltava ruoka ole vahintdan +60 °C, ruoka poistetaan tarjoilusta. Arvioidaan
ruoan uudelleen kuumentamisen mahdollisuus. Tarkistetaan mahdollisen Iampdkalusteen toiminta ja sdadot.

Mikali havaitaan, ettd kylman ruoan tarjoiluldmpdtilat ylittyvat, ruoka poistetaan tarjoilusta. Tarkistetaan
mahdollisen 1dmpdkalusteen toiminta ja saadot.

Taulukko 3. Tarjoiluldmpétilat ja ajat

Tarjoilulampétila Tarjoiluaika
Kuumana tarjoiltava ruoka +60 °C Ei rajoitusta
Kylmana tarjoiltava ruoka +12 °C 4 tuntia
Kylmana tarjottava ruoka Elintarvikkeen korkeintaan maaratty Idmpdtila | Ei rajoitusta
(Taulukko 2)

Erityisruokavaliotuotteet: Jos aterioiden tai pakkaamattomien elintarvikkeiden ilmoitetaan suullisesti tai
kirjallisesti soveltuvan gluteenittomaan tai allergiaruokavalioon, tulee tarjoilussa varmistaa gluteeni- ja
allergiaturvallisuus. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (Liite 13).



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kuumana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kylmana_tarjoilu.pdf
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Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot

Tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava kirjallisesti esimerkiksi esitteessa tai taulussa.
Tietojen on oltava helposti havaittavissa ja esitetty selkealla tavalla. Tieto allergiaa ja intoleransseja
aiheuttavista aineista voidaan antaa myds suullisesti, kun selkealld tavalla ilmoitetaan, etta tiedot saa, jos niita
pyytaa (Liite 14). Toimijana vastaat silloin tiedoista, ja siita, etta tiedot ovat oikein. Erillista ilmoitusta ei vaadita,
jos kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on etukateen selvitetty ja elintarvikkeet luovutetaan naiden
tietojen perusteella (esim. koulu, paivakoti). Tiedot tulee olla kuitenkin kirjallisessa muodossa henkilékunnan
ja valvontaviranomaisen saatavilla.

Pakkaamattomat elintarvikkeet
- tarjoillaan kuluttajille heti nautittavaksi, on myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi pakattu
valmiiksi elintarvikkeen valiténtd myyntia varten (1 vrk), esimerkiksi take away —leivat ja —salaatit
- kuluttaja itse pakkaa
- pakataan kuluttajan pyynnosta.

Tarjoilupaikassa pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot:
- elintarvikkeen nimi (kirjallisesti)
- allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai jos suullisesti
vahittaismyyntipaikassa annettavat tiedot (Liite 13 ja Liite 14)
- aterian ainesosana kaytetyn tuoreen, jddhdytetyn tai jaadytetyn naudanlihan, sianlihan, lampaan- ja
vuohenlihan seka siipikarjan lihan alkuperamaa tai Iahtopaikka (kirjallisesti).

Vahittdismyyntipaikassa pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot:
- elintarvikkeen nimi
- ainesosaluettelo
- allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (Liite 13)
- alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa (esimerkiksi ilmoittaminen on saadetty pakolliseksi tai sen
puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan)
- tarvittavat kayttdé- ja sailytysohjeet.

Lisaksi vahittaismyyntipaikassa on ilmoitettava: juustoista, makkaroista ja muista leikkeleind kaytettavista
lihavalmisteista rasvan ja suolan maara, ruokaleivistd suolan maarad. Voimakassuolaisuusmerkintd
tarvittaessa.

Etamyynnisséd annettavat tiedot

Elintarvikkeita voidaan myyda myds etamyynting, esimerkiksi internetin valityksella. Silloin kuluttaja ei voi ottaa
tuotetta kateensa ja tutkia sen pakkausmerkintdja. Pakatuista, etdmyyntind myytavista elintarvikkeista tulee
antaa ennen kaupantekoa kaikki samat tiedot kuin tavanomaisessa kaupassa lukuun ottamatta muuttuvia
tietoja, kuten vahimmaissailyvyysaikaa tai viimeista kayttdajankohtaa, pakastuspaivamaaraa ja erdnumeroa.

Tilaukset suoraan kotiin
Jos ruoka-annoksia on mahdollista tilata ravintolasta suoraan kotiin esimerkiksi internetin valitykselld, myds
silloin edelld vaadittujen tietojen on oltava saatavilla ennen tilausta.

Lihan alkuperamaa

Aterian ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa pitda ilmoittaa tuoreesta, jaahdytetystd tai jaadytetysta
naudan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja siipikarjanlihasta. Vaatimus ei koske tarjoilupaikkaan valmiina tulleita
lihavalmisteita, kuten kypsia lihapullia, eika raakalihavalmisteita, kuten marinoituja broilerinfileita.

Markkinointi

Elintarvikkeen pakkauksessa, esitteessa, mainoksessa tai muulla milla tahansa tavalla markkinoinnin
yhteydessa (esim. some, ruokalista, internetsivu) on elintarvikkeesta annettava totuudenmukaiset ja riittavat
tiedot. Elintarvikkeella ei mydsk&an saa ilmoittaa olevan sellaista erityista vaikutusta tai ominaisuutta, jota silla
ei ole tai jonka suhteen se ei poikkea muista vastaavista elintarvikkeista.

Tarjoilun jalkeen

Tarjolla olleet ruoat havitetaan tai annetaan ruoka-apuun. Leivat, rasvalevitteet ja salaatinkastikkeet eivat ole
helposti pilaantuvia, minka takia niitd voidaan pitaa tarjolla pidempaan kuin nelja tuntia ja myés useampaan
kertaan. Ruokamyrkytyksen selvittamista varten naytteet (ks. kappale 16).
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ResQ -sovellus

Ylijgdmaruoan myyminen sovelluksen kautta. ResQ:ssa myydaan ruokaa, joka on paatymassa havikiksi.
Mikali myyt valmistuspaivaltddn vanhempaa ruokaa, sinun tulee mainita asia tarjouskuvauksessa. ResQ:ssa
ei ole sallittua myyda liian vanhaa ruokaa (esim. viimeinen kayttépaivd umpeutunut, sydmakelvoton ruoka
jne.). Toimijan tulee huolehtia, etteivat annokset vaaranna asiakkaan terveytta.
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6. Jaahdytys

- Mita ruokia jaahdytetaan ja kuinka usein?

- Jaahdytysmenetelma ja -laite

- Jaahdytykseen kuluva aika ja tavoitelampdtila

- Jaahdytettyihin elintarvikkeisiin tehtdvat merkinnat

- Kauanko jaahdytettyja tuotteita sailytetdan ennen kayttdéa

- Uudelleenkuumennuslampétilan varmistaminen

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Ravintolahygieniaa (tulostettavat ohjeet), Ruokavirasto

Jaahdyttdminen

Mikali valmistuksen yhteydessa kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen tai sailyteta
kuumana, on ne valittomasti valmistuksen jalkeen jaahdytettava. Jaahdytyksen tulee tapahtua siten,
ettd elintarvike jaahdytetaan enintaan neljassa tunnissa +6 °C tai sen alle. Nopeampi jadhdytys takaa
paremman laadun, turvallisuuden ja sailyvyyden. Jos jaahdytys tapahtuu liian hitaasti ja liian lampimassa,
voivat elintarvikkeessa kuumennuksessa sailyneet bakteerien itimuodot muuttua kasvumuotoon saastuttaen
elintarvikkeen.

Elintarvikkeen jadhtymisnopeuteen vaikuttavat mm. seuraavat seikat:
- Jaahdytettdvan massan koko, muoto ja paino
- Kiinteys ja vesipitoisuus
- Lammodnjohtavuus
- Elintarvikkeita sisaltavan astian materiaali, lammdnvaraamiskyky ja lammadnjohtavuus
- Jaahdytysmenetelma.

Mikali elintarvikehuoneiston saanndlliseen toimintaan kuuluu kuumentamalla valmistetun ruoan
jaahdyttdminen, tulee siihen kaytettavan kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon olla tuotantoon nahden riittava.
Jaahdytettyjen elintarvikkeiden kylmavarastointiin tarkoitetut valineet (kylmatiskit, kylmakaapit, jaadkaapit jne.)
eivat yleensa teholtaan riitd kuumien elintarvikkeiden jaahdyttamiseen, varsinkaan jos niissa ei ilma paase
kunnolla kiertamaan.

Lampoenergia siirtyy kuumasta elintarvikkeesta ymparistéon. Mitd kylmempi ymparistd, sitd tehokkaammin
[Bmpd siirtyy elintarvikkeesta ymparistéon. Samalla kun 1ampd siirtyy elintarvikkeesta ymparistéon ja
elintarvike jadhtyy, ymparistd ldmpenee. Tastad syystad jadhdyttdmisessa on oleellista pitdd elintarviketta
ymparodiva jaahdyttava elementti (ilma, vesi tms.) koko jaahdytyksen ajan riittdvan kylmana. Kaytannossa tama
edellyttaa sita, etta mikali jaahdyttava elementti on ilma, jadhdytyslaitteen ilma on riittdvan kylmaa (joissain
tilanteissa voidaan kayttaa jopa miinusasteita) ja ilmanvaihto on tehokasta, niin etta elintarviketta ympardi koko
ajan kylma eika lampeneva ilma. Mikali jaahdytyksessa kaytetaan esim. kylmaa vetta, on huolehdittava samoin
siitd, etta elintarviketta ymparoi koko ajan riittavan kylma eika lampeneva vesi. Jaahdytyksessa on olosuhteita
saatamalla kuitenkin varmistettava, ettei jaahdytettava elintarvike paase jaatymaan.

Riittdvan tehokas ja nopea jadhtyminen voidaan taata mm. seuraavilla toimenpiteilla:
- Jaahdytettdvan ruokakerroksen paksuutta pienennetaan pilkkomalla, viipaloimalla tai jakamalla ruoka
useampaan matalaan astiaan.
- Mitd ohuempi ruokakerros, sitd nopeampi jadhtyminen. Ruokakerroksen paksuus tulisi
jaéhdytyksessa olla alle 10cm, mieluummin n. 5 cm.
- Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa, upotetaan astia jaapaloja sisaltavaan kylmaan veteen tai
juoksevaan kylmaan veteen.

Omavalvontaan on liitettava saanndllinen jaahdytettavien elintarvikkeiden alkulampétilan ja loppuldmpétilan
mittaus esim. neljd tuntia jadhdytyksen jalkeen. Samalla mitataan myds jaahdytettdvan elintarvikkeen


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen.pdf
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kerrospaksuus. Nain voidaan varmistaa, ettd elintarvikkeet jaahtyvat riittdvan nopeasti tavoitteena olevaan
[Ampdtilaan. Lampétilat mitataan keskelta, paksuimmasta kohdasta, eli siitd missa jaahtyminen on hitainta.

Jaahdytettyd ruokaa ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita sailytetddn  jadhdytyksen
jalkeen kylmalaitteessa tai esim. jadhdytettadvassa varastotilassa (katso elintarvikkeiden sailyttaminen).

Pakkauksiin merkitdan tuotteen nimi ja valmistuspaiva, ellei sita tarjota samana paivana.
Jaahdyttamisen onnistumista ja sailytettavien elintarvikkeiden lampdtilaa tulee seurata omavalvonnalla.

Kirjaaminen

Jaahdytyksen alussa merkitdan kellonaika ja elintarvikkeen ldmpétila ja enintdan neljan tunnin kuluttua
kellonaika ja elintarvikkeen lampdétila. Lampdtila kirjataan esim. kerran viikossa. Automaattisten
jaahdytyslaitteiden osalta kirjaus esim. kerran kuukaudessa. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet
kirjataan aina. Mikali jaahdytetddan kylmasailytyslaitteessa, seurataan myos laitteessa sailytettavien
elintarvikkeiden lampétilaa. Lampdtila kirjataan esim. kerran viikossa.

Liite 3. Omavalvonnan lomakemalli 3: Jaahdytettavien elintarvikkeiden lampoétilaseuranta

Korjaavat toimenpiteet
Ellei ruoka ole jaahtynyt 4 tunnissa 6 °C, kaytetdan valittomasti tai havitetaan.

Uudelleen kuumennus
Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet tulee kuumentaa kauttaaltaan yli 70 °C. Riittdvyys varmistetaan esim.
- mittaamalla kuumennetun elintarvikkeen lampdtila. Kirjaus esim. kerran viikossa.
- kuumentaa elintarvike kauttaaltaan kiehuvaksi. Kaytettdessa kypsia raaka-aineita turvallisuus
varmennetaan riittavalla lampdétila-aika -yhdistelmalla (esim. pizza).

Liite 4. Omavalvonnan lomakemalli 4: Uudelleen kuumennettavien ruokien lampétila
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7. Jaadytys

- Mita elintarvikkeita jaadytetaan ja kuinka usein?

- Jaadytysmenetelma ja -laite

- Jaadytykseen kuluva aika ja tavoitelampdtila

- Jaadytettyihin elintarvikkeisiin tehtavat merkinnat

- Kauanko jaadytettyja tuotteita sailytetdan ennen kaytto6a

- Elintarvikkeen sulatus

- Uudelleenkuumennuslampétilan varmistaminen

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Ruoan valmistukseen kaytettavat raaka-aineet tulee tilata tarpeen mukaan ja kayttaa viimeistaan viimeisena
kayttépaivana. Jos kuitenkin halutaan jaadyttaa elintarvikkeita, se on mahdollista seuraavin edellytyksin:

- elintarvikkeet tulee olla soveltuvia jaadyttamiseen

- jaadytys tapahtuu ennen viimeista kayttdéajankohtaa

- jaadytys tapahtuu kayttétarkoitukseen soveltuvassa laitteessa

- jaadytetyt valmiit ruoat ja raaka-aineet tulee kayttdd kahden kuukauden kuluessa. Teollisesti
pakatuista elintarvikkeista kaksi kuukautta lasketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta.
pakkauksiin tulee merkita tuotteen nimi ja jaadytyspaivamaara.

Ruuanvalmistuksen raaka-aineita voidaan jaadyttaa esimerkiksi ammattikeittiossa vield niiden viimeisena
kayttépaivana, jos ruuanvalmistukseen sisaltyy kuumennus. Viimeisena kayttdpaivana voi jaadyttaa myos
ruoka-apuna luovutettavia elintarvikkeita.

Jaadytetyn elintarvikkeen laatu sailyy sitd parempana, mitd nopeammin elintarvike jaatyy. Siksi
elintarvikkeiden jaadyttamisessa olisi kiinnitettdvd huomiota siihen, ettd jaadytyksen valiaine paasee
jaadytettdvan elintarvikkeen tai sen pakkauksen kanssa kosketuksiin elintarvikkeen eri puolilta, ja ettd
jaadytettavat elintarvikeyksikot eivat olisi kooltaan liian suuria. Jaatymisen onnistumiseksi laite tulee saataa
kylmemmaksi kuin -18 °C.

Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtava siten, etta taudinaiheuttajien lisdantymisen tai muodostumisen riski
elintarvikkeissa on mahdollisimman pieni. Pakastetut ja jaadytetyt elintarvikkeet kannattaa siten
paasaantoisesti sulattaa kylmidossa tai muussa vastaavassa jaahdytetyssa tilassa, jotta sulatettavan
elintarvikkeen pinnan lampdtila ei nouse elintarvikkeen muita osia korkeammaksi. Pienia maaria elintarviketta
voidaan sulattaa mahdollisimman nopeasti myds esimerkiksi mikroaaltouunissa tai vesihauteessa.

Sulatuspaivamaara merkitdan, ellei tuotetta kdytetd vuorokauden kuluessa. Maaritd kuinka monta paivaa
sulatettua tuotettua kaytetaan.

Kirjaaminen
Mikali jaadytetdan kylmasailytyslaitteessa, seurataan myoOs laitteessa sailytettavien elintarvikkeiden
lAmpdtilaa. Lampdtila kirjataan esim. kerran kuukaudessa.

Uudelleen kuumennus
Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet tulee kuumentaa kauttaaltaan yli 70 °C. Riittdvyys varmistetaan esim.
- mittaamalla kuumennetun elintarvikkeen Iampédtila. Kirjaus esim. kerran viikossa.
- kuumentaa elintarvike kauttaaltaan kiehuvaksi. Kaytettdessa kypsia raaka-aineita turvallisuus
varmennetaan riittavalla 1ampdétila-aika -yhdistelmalla (esim. pizza).
Uudelleen kuumennettavien elintarvikkeiden saanndllinen lampdtilamittaus on liitettdva osaksi omavalvontaa.
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8. Pakkaaminen ja pakkausmerkinnat

- Miten on varmistuttu pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuudesta
- Pakattuihin tuotteisiin tehtavat pakkausmerkinnat
- Mihin perustuvat tuotteille annettavat viimeinen kaytto- / parasta ennen paivaysmerkinnat

Pakkausmateriaaleissa ja k&aareissd on oltava merkintda elintarvikekelpoisuudesta merkinnalla
"elintarvikekayttoon" tai sitd osoittava symboli (malja-haarukka) tai valmistajan/maahantuojan todistus
pakkauksen elintarvikekelpoisuudesta. Vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat toimitetaan toimitusten
alussa ja sen jalkeen vahintaan kerran kolmessa vuodessa. Pakkausten tulee olla uusia ja puhtaita ja ne
sailytetdan niin, etteivat ne saatu esim. roiskevedestd. Kaupan ruokakassit ja roskapussit eivat sovellu
elintarvikekayttoon.

o4

Pakkauksissa pitaa olla selkeat merkinnat, jotta kuluttaja voi tehda tietoisia valintoja ja ostaa itselleen
soveltuvia tuotteita. Pakkausmerkinnat suojaavat kuluttajaa terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta.
Pakkausmerkinnat tulee olla helposti havaittavia, luettavia ja ymmarrettavia. Ne eivat saa johtaa ostajaa
harhaan elintarvikkeen ominaisuuksien, koostumuksen, maaran, alkuperan ja valmistus- tai
tuotantomenetelman tai muun vastaavan suhteen. Pakkausmerkinndissa ei saa vaittaa, etta elintarvikkeella

olisi sellaisia vaikutuksia tai ominaisuuksia, joita silla ei ole. Myds ei saa kertoa sellaisia vaitteita, jotka koskevat
kaikkia muitakin vastaavia elintarvikkeita.

Elintarvikkeen pakkauksessa tai sen etiketissa tulee olla ainakin seuraavat tiedot:

- Elintarvikkeen nimi

- Ainesosaluettelo

- Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna (ainesosaluettelossa)

- Tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat tarvittaessa

- Sisallébn maara (paino tai tilavuus)

- Vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen -paivamaara) tai viimeinen kayttdajankohta seka
pakastuspaivamaara (joka koskee yksinomaan pakastettua lihaa, pakastettuja raakalihavalmisteita ja
pakastettuja jalostamattomia kalastustuotteita)

- Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

- Alkuperamaa tai lahtdpaikka tarvittaessa

- Sailytysohje tarvittaessa

- Kayttbohje tarvittaessa (sisaltden varoitusmerkinnan)

- Juomien todellinen alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina, jos alkoholipitoisuus on suurempi kuin 1,2
tilavuusprosenttia

- Ravintoarvomerkinta

- Voimakassuolaisuus tarvittaessa

Huomioi pakkausmerkinnbissd myods erityislainsdadannén vaatimukset mm. naudanlihan, kalan,

hedelmien ja vihannesten osalta (Liite 16 Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle).

Ravintoarvotietoja ei tarvitse antaa seuraavista pakatuista elintarvikkeista:

Kasityona valmistetut elintarvikkeet, joita pienia tuotemaaria tuottava valmistaja toimittaa suoraan
loppukuluttajalle tai vaihtoehtoisesti paikallisille vahittaisliikkeille, jotka toimittavat tuotteet suoraan
loppukuluttajalle.

Ateriapakkaaminen

Kuumana lahtevad ruoka valmistetaan ja pakataan juuri ennen kuljetusta. Lampétilan on sailyttava
jakelupisteeseen saakka vahintdan 60 °C:ssa. Kylmana kuljetettavat tuotteet sailytetddn kylmalaitteessa ja
pakataan kuljetusautoon viimeisena. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden Iampdtilan on sailyttava enintdan 6
°C:ssa jakelupisteeseen saakka. Lampdtilan lyhytaikaiset poikkeamat eivat saa heikentda elintarvikkeen
hygieenista laatua.
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Mita tietoja tulee keskuskeittion antaa, kun se toimittaa aterioita vanhusten kotiin?
Ateriapalvelun kautta kotiin toimitettaviin aterioihin sovelletaan lahtékohtaisesti tarjoilupaikoille asetettuja
vaatimuksia. Ateriat katsotaan valitonta myyntia varten pakatuiksi ja kohdennetusti tilausasiakkaalle myytaviksi
elintarvikkeiksi (aterioiksi) (MMMa 834/2014, 5 - 8 §). Nain ollen seuraavat tiedot tulee toimijan antaa
asiakkaalle: elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet seka lihan
alkuperamaatiedot tarvittaessa. Ateriapalvelussa annettavat elintarvikkeiden pakolliset tiedot selvitetdan
etukateen, ateriat myydaan kohdennetusti toimijalta asiakkaille. Kun elintarvikkeet tarjoillaan kohdennetusti, ei
pakollisia tietoja vaadita Kkirjallisesti aterioiden yhteydessa annettavaksi. Ruokavirasto suosittelee
kotipalvelussa jaettaviin ateriapakkauksiin vahintaan seuraavia tietoja:

- elintarvikkeen nimi

- sdilyvyysaika (parasta ennen/viimeinen kayttdpaiva (merkintd korvaa erdnumeron antamisen, jos

merkinta paivan ja kuukauden tarkkuudella)
- saéilytysohje
- eranumero tarvittaessa.

Lisatietoa
Lisatietoa pakkausmerkinnodistd Ruokaviraston Elintarviketieto-oppaasta



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
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9. Kuljetukset

Kuvaus omasta kuljetustoiminnasta:
- Kenelle toimitetaan: yksityishenkil6t, suurtaloudet, myymalat
- Miten jarjestetty: kuljetusyritys / oma kuljetus, jakelureitti, kesto, kuljetusastiat

Nimea taho joka vastaa kuljetuksen aikaisista lampdtiloista. Tarvittaessa:
- Kuumien ja kylmien ruokien kuljetuslampétilat

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys
- Toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaille, sinun on huolehdittava siitd, etta elintarvikkeiden turvallisuus ei heikkene
kuljetuksen aikana. Kuljetusvalineiden ja -astioiden on oltava puhtaita ja niiden tulee suojata elintarvikkeita
lialta, haitallisilta bakteereilta ja viruksilta seka haitallisilta aineilta. Elintarvikkeet on my6s pidettava kuljetuksen
aikana turvallisissa lampétiloissa.

Kylmana sailytettavat elintarvikkeet tulee kuljettaa siten, ettd tuotteiden lampdtilat sailyvat korkeintaan 6
°C:ssa. Kuljetuksen kestaessa yli 2 tuntia on oltava rekisterdiva lampdétilan mittaus. Alle 2 tunnin kuljetuksissa
riittda esim. kylmavaraajilla jadhdytetyt kylmalaukut ja 1ampdmittarit. Kuumina kuljetettavien elintarvikkeiden
[Ampétilan tulee olla kuljetuksen aikana vahintaan 60 °C.

Kirjaaminen
Kylma / kuumaketjun katkeamattomuuden varmistamiseksi kuljetuksen jalkeinen lampdétila mitataan ja
kirjataan esimerkiksi kerran viikossa.

Elintarvikkeet suojataan kuljetuksen ajan kastumiselta, jaatymiseltd, polyyntymiseltd sekd muulta
likaantumiselta eikd niiden hygieeninen laatu saa vaarantua. Sellaisenaan syoétavien elintarvikkeiden
kuljettamiseen kiinnitetaan erityistd huomiota. Elintarvikkeet kuljetetaan siten, ettei niihin siirry vierasta hajua,
makua tai haitallisia ominaisuuksia kuljetusajoneuvoista, konteista, kuljetettavista muista elintarvikkeista tai
tavaroista. Kuljetuskaluston siisteyteen ja puhtauteen kiinnitetdan huomiota.

Kuljetusvalineet sailytetaan kayttokertojen valissa niin, ettei niissa kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeninen
laatu heikkene. Sailytyspaikan tulee olla puhdas sekd hyvassa jarjestyksessa. Lintujen ja muiden eldinten
paasy estetaan. Valineiden tulee olla tiiviitd ja materiaali pitda olla helposti puhdistettavissa. Mahdollisuuksien
mukaan esim. muovilaatikot pidetdan sisatiloissa. Pestyt, puhtaat laatikot suojataan esim. kelmuttamalla
kuljetuksen ja sailytyksen ajaksi. Ellei laatikoita peitetd, sailytetddn ne sisatiloissa. Toimijan on osaltaan
kehitettdva jarjestelmaa, missd tyhjat kuljetukseen kaytetyt laatikot, rullakot ja kuormalavat kuljetetaan
mahdollisimman nopeasti pois elintarvikehuoneistosta. Kuljetusvalineet puhdistetaan kayttdkertojen valilla.
Kuljetusvalineita ei saa kayttdd muuhun kuin elintarvikkeiden kuljetukseen.

Wolt / Foodora tms. - kuljetustoiminta
Toimijat maarittavat selkeasti keskenaan, mitka asiat kuuluvat kummankin osapuolen vastuulle ja
omavalvontaan. Vastuunjaon on oltava esitettavissa valvaijille.
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10. Henkilokunnan toiminta ja koulutus

- Kaikki tyontekijat perehdytetdan hygieenisiin toimintatapoihin ja omavalvontaan

- Ohje kasien pesusta ja suojakasineiden kaytosta

- Ohje paahineen kaytosta

- Ohje korujen ja lavistysten poistamisesta / peittdmisesta, haavojen suojaamisesta, tupakoinnista,
omien evaiden sailytyksesta

Ajantasainen kirjanpito
- Hygieniapasseista
- Terveydentilan selvityksista (miten ja missa pidetaan kirjaa siitd, kenelle terveydentilan selvitys on
tehty ja milloin).

Tyontekijat tulee perehdyttdd muun muassa tyoskentelyhygienian, pukeutumisen ja omavalvonnan
vaatimuksiin. Hyva hygienia koostuu:

- siistista ja asiallisesta pukeutumisesta

- hyvasta henkilékohtaisesta hygieniasta

- toimivasta tydymparistosta

- hyvasta astia- ja pintahygieniasta

- elintarvikkeiden laadusta

- elintarvikkeiden oikeasta kasittelysta.
Tarvittaessa tyontekijdd koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. Tarvittaessa perehdytyksesta
pidetaan kirjaa.

Hygieniapassi

Toiminnanharjoittaja vastaa siita, etta elintarvikehuoneistossa tydskentelevalla on hygieniapassi viimeistaan 3
kk kuluessa tyon aloittamisesta, kun kasitellaan helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita. Toimija
pitdd kirjaa tyontekijoiden elintarvikehygieenisestd osaamisesta. Kirjanpito voi olla esim. kopiot
osaamistodistuksista tai listaus tyontekijoista, jotka ovat esittdneet alkuperaisen osaamistodistuksen toimijalle.

TyoOvaatetus

Jokaisen, joka tyoskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatettava korkeaa henkil6kohtaista
puhtautta ja kaytettdva tydéhon soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita. Suositeltava
suojavaatetus sisaltda useimmiten tydpuvun, paahineen ja jalkineet.

Korut, kynnet
Korut ja lavistyskorut poistetaan tai peitetdan, kun kasitellddan pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita. Kynnet pidetaan siisteina ja lyhying, eika kynsilakkaa kayteta.

Kasien pesu

Ruokamyrkytysten ennaltaehkaisyssa on olennaisen tarkeaa, ettd kadet pestaan riittdvan usein elintarvikkeita
kasiteltdessa. Pese kadet huolellisesti:

1. aina ennen, kun aloit tydn teon

2. my6s tydn aikana, jos tarvitsee

3. tydvaiheiden valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja multaisten, likaisten tai pilaantuneiden elintarvikkeiden
kasittelyn jalkeen, rahojen kasittelyn jalkeen

4, WC:ssa kaynnin yhteydessa

5. tupakoinnin jalkeen

6. yskimisen, aivastamisen tai niistdmisen jalkeen

THL Kasienpesuohje: http://www.thl.fi/kasienpesuohje
Ruokavirasto kasienpesuohje: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-

meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/ruokavirasto kasienpesuohje.pdf
Liite 15



http://www.thl.fi/kasienpesuohje
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/ruokavirasto_kasienpesuohje.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/ruokavirasto_kasienpesuohje.pdf
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Tydskentely kassalla ja pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittely sopivat huonosti yhteen. Jos kuitenkin
joudut seka kasittelemaan elintarvikkeita, etta tydskentelemaan kassalla, ole erityisen huolellinen kdsienpesun
ja suojakasineiden vaihtamisen kanssa. Puhtaita tyOvalineitd kaytetdan kasien sijasta aina kun se on
mahdollista.

Suojakasineet
Suojakasineet vaihdetaan usein ja kadet pestdan vaihdon valilla. Varmista, ettd kasineissd on malja-
haarukkatunnus, kun niitd kaytetddn elintarvikkeiden kasittelyssa. Vinyylimuovista valmistetut
kertakayttokasineet eivat aina sovellu rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn. Esimerkiksi tavanomaiset
vinyylikasineet eivat siis sovi yleiskasineiksi elintarviketydssa. Jos kasinepakkauksessa ei ole mainintaa siita,
minkalaisten elintarvikkeiden kanssa niitd voidaan kayttda, varmista asia hansikkaiden toimittajalta.
Suojakasineitd on kaytettava vahintaan silloin, jos tydntekijalla on

- rakennekynnet

- koruja tai

- haavoja kasissaan.

Henkilokunnan terveydentila

Kipeana ei tydskennelld. Henkilon, joka kasittelee kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita, tulee antaa
selvitys terveydentilasta eli kaytanndssa todistus siita, etta ei sairasta salmonelloosia. Tarkoituksena on I6ytaa
salmonellatartunnan kantajat ja estdd salmonellan levidaminen elintarvikkeita kasittelevien tydntekijdiden
valityksella. Jos henkild tydskentelee vain kassatehtavissa, tarjoilee vain valmiita annoksia tai tydskentelee
vain astiahuollossa, hanelta ei vaadita terveydentilaselvitysta ja salmonellatutkimusta.

Selvitys terveydentilasta

Kun tydsuhde alkaa, tehdaan terveydentilan tarkastus tyOnantajan jarjestamassa tyoterveyshuollossa. Silla
varmistetaan, ettd henkild ei aiheuta tydssaan tartuntavaaraa. Tarvittaessa tehdaan myds salmonellatutkimus.
Salmonellatutkimus tulee tehda myoés aina valittdmasti, jos on syyta epailla salmonellatartuntaa. Esimerkiksi,
jos tyontekija on ollut ulkomaanmatkalla ja hanelld on vatsataudin oireita. Vatsatautia sairastava ei saa
kasitella elintarvikkeita. Vatsatautia voivat aiheuttaa salmonellan lisdksi monet muutkin bakteerit ja virukset.

Selvitys vaaditaan myds harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkiléilta, jotka toimivat keittidtydssa ilman
palvelussuhdetta. Selvitys vaaditaan kaikilta, myds harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat
tyopaikalla ilman palvelussuhdetta vahintdan kuukauden. Alle kuukauden ajan tydskenteleviltd selvitysta ei
vaadita, mutta se voidaan tehda, mikali tydnantaja sen katsoo tarpeelliseksi. Kuukauden aikamaare ei perustu
tutkittuun tietoon, vaan kyseessa on puhtaasti kaytanndéllinen rajaus. [THL]

Jos tyontekija on saanut salmonellainfektion, maaratadan hanet sairaslomalle oireiden ilmenemisen ajaksi seka
myds salmonellan oireettoman esiintymisen ajaksi, jos hanelle ei voida osoittaa tyétehtavia, joissa
elintarvikkeiden saastumisvaaraa ei ole. Tydstd pidattamisaika kestaa niin kauan, kunnes kolmesta
perakkaisesta ulostenaytteesta ei enaa todeta salmonellaa.

Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintarvikehuoneistossa — Vaaditaanko
tyontekijaltd hygieniapassi, riittdva suojavaatetus tai terveydentilan selvitys?

Tyodntekijalta, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja k&sittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, = vaaditaan  hygieniapassi, riittdvd  suojavaatetus ja  terveydentilan  selvitys.
Elintarvikehuoneistossa vain toimistoty6ta tekeviltéa El vaadita hygieniapassia eika suojavaatetusta.

Ruokaviraston taulukossa on esitetty esimerkkeja siitd, mika katsotaan pakkaamattoman helposti pilaantuvan
elintarvikkeen kasittelyksi ja mika ei.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta elintarvikkeita kasittelevia henkil6ita valvotaan ja ohjataan
jaltai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan tyétehtaviensa edellyttamalla tavalla. Toimijan taytyy
huolehtia tasta velvoitteestaan, vaikka henkildkunnalta tai tydntekijéiltd ei vaadita hygieniapassia, riittdvaa
suojavaatetusta tai terveydentilan selvitystd. Toimijan taytyy opastaa tyontekij6ita niin, ettd he osaavat toimia
omavalvontasuunnitelman mukaisesti (esimerkiksi elintarvikkeiden 1ampdétilavaatimukset tai kasihygienia).


https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
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Kirjaaminen
- Tydntekijoiden terveysselvityksista pidetaan kirjaa. Kirjanpito voi olla esim. listaus tydntekijoista, jotka
ovat esittaneet terveystodistuksen (pvm, tydntekijan nimi, selvityksen paivamaara, toimijan kuittaus).
- Tydntekijéiden hygieniapasseista pidetaan kirjaa. Kirjanpito voi olla esim. kopiot osaamistodistuksista
tai listaus tydntekijoista, jotka ovat esittdneet alkuperaisen osaamistodistuksen toimijalle.

Tarjoilukeittididen tyontekijdiden todistukset voidaan sailyttda ruokaa lahettavalla keittidlla.

Liite 8: Omavalvonnan lomakemalli 8: Henkilokunnan terveydentilan seurantaohjelma
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11.  Siivous ja kunnossapito

- Laadi siivoussuunnitelma, josta selvida puhdistustiheys, puhdistusajankohta, kaytettavat valineet,
harvemmin siivottavat kohteet

- Siivousvalineet puhdistetaan ja kuivataan kayton jalkeen (tarvittaessa desinfioidaan)

- Rikkinaiset rakenteet korjataan

Elintarvikehuoneiston rakenteet, pintamateriaalit ja tyovalineet pidetdan kunnossa, siten ettad ne ovat ehjia ja
helposti puhtaana pidettavia. Rikkindiset rakenteet korjataan. Valmistustilat pidetdan puhtaina, siisteina ja
sielld ei sailytetd elintarvikehuoneistoon kuulumattomia tavaroita. Mitd vdhemman tiloissa on tavaraa, sita
paremmin ne saadaan siivottua, hyvalla jarjestykselld edesautetaan siivottavuutta.

Siivous toteutetaan puhtaammasta tilasta tai kohteesta likaisempaan ja ylhaaltd alaspain. Tasta poiketaan
eritetahrojen poistossa, jotka siivotaan aina valittdmasti ja lattiakaivojen puhdistamisesta. Lattiakaivot pestaan
ennen lattioiden puhdistamista, koska pestessa niista roiskuu likaa myos lattiakaivon ymparistéon.

Puhdistuksen tehokkuutta seurataan aistinvaraisesti paivittdin. Riittamattdman puhdistuksen voi havaita
nakyvasta liasta tai epamiellyttavasta hajusta.

Kéasienpesupiste

Ruoanvalmistustilassa tulee olla erillinen kasienpesupiste (vesipiste, nestesaippua, kertakaytto- tai
rullapyyhkeet, jateastia), vesipiste tydvalineiden pesua varten seka jateastia syntyvaa jatettd varten.
Lainsdadanndlliset rakenteelliset muutokset huomioidaan seuraavan remontin yhteydessa.

Siivousvalineet

Siivousvalineiden tulee olla hyvassa kunnossa ja puhtaita, jotta ne eivat levittaisi mikrobeja paikasta toiseen.
Jokaisen kaytdon jalkeen ne pestdan ja tarvittaessa desinfioidaan ja ripustetaan kuivumaan ilmavasti. Eri
pinnoille sekd tiloille tulee olla omat puhdistusvalineet. Ne merkitddn ja sailytetdan erillddn toisistaan.
Asiakastilojen siivousvalineet erotetaan keittion siivousvalineistd. Konepestavat siivousvalineet ovat
suositeltavia. Pelkat paperipyyhkeet eivat ole riittavat siivousvalineet.

Siivousvalineet voidaan jakaa kayttétarkoituksen mukaan siivouspyyhkeisiin, moppeihin, harjoihin, lakaisimiin
ja kuivaimiin. Mikrokuituiset tuotteet ovat yleisimpia kaytdssa olevia valineitd pintojen pyyhintaan ja
moppaukseen. Mikrokuitujen kayttd perustuu niiden hyvaan kykyyn poistaa likaa ja rasvaa jopa pelkalla vedella
ilman puhdistusaineita. Puhdistusteho perustuu tuotteissa kaytettyjen kuitujen ominaisuuksiin nostaa lika irti
pinnoilta mekaniikan avulla. Se vastaa jopa yksiprosenttisella desinfioivalla puhdistusaineliuoksella pyyhintaa.
Mikali pinnoilla ndkyy pyyhkimisen jaljet, on pinta pyyhitty liian maralla tai likaisella valineella ja pinta taytyy
puhdistaa uudelleen.

Siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilat
Hyvassa siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilassa on
- riittava ilmanvaihto, silloin ei synny hometta ja siivousvalineet kuivuvat paremmin.
- telineita ja hyllyja siivousvalineille ja pesu- ja puhdistusaineille.
- vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden huuhtelemiseen ja pesemiseen.
- kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden kuivattamiseen.
- lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

Siivousvalineita ei pida sailyttda wc-tiloissa, koska siella niihin voi paatya terveydelle haitallisia bakteereita ja
viruksia. Likaantuneet siivousvalineet levittavat likaa, kun siivoat.

Minne kasittelypintojen siivousvilineet?
Elintarvikkeiden kasittelypintojen siivousvalineet voi sdilyttda esimerkiksi pesupdydan alla olevassa kaapissa.
Kaappiin tulee mahtua puhtaat siivousliinat ja aineet, joita tarvitaan pintojen puhdistamiseen.



Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 1.6.2021 26 (58)

Siivousvalineiden sailytys kauempana

Valvontaviranomainen voi sallia myds sen, ettd sailytdt ja huollat siivousvalineet erillisessad tilassa tai
rakennuksessa. Mikali siivousvalineet kuljetetaan pestavaksi muualle, siivousvalineitd varataan riittdva maara,
jotta aina on kaytettavissa puhtaita siivousvalineita.

Kertakayttdiset siivousvalineet voivat olla turvallinen ratkaisu, jos tilat ovat ahtaat ja niihin on vaikea sijoittaa
hyvaa valineiden sailytyspaikkaa.

Puhdistusaineet

Elintarviketilojen puhdistukseen kaytettavien puhdistusaineiden tulee olla tarkoitukseen sopivia. Ne eivat saa
jattaa jaamia pinnoille tai laitteisiin, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeen kanssa. Tuotetta annosteltaessa
tulee noudattaa valmistajan ohjetta. Aliannostelulla pinnat eivat puhdistu ja yliannostelu lisda huuhtelun
tarvetta, pintojen liukkautta ja puhdistusainejaaméat voivat toimia kasvualustana mikrobeille. Keittion
siivouksessa desinfioivia aineita kaytetdan vain tarvittaessa.

Astianpesu

Astioiden pesu- ja huuhteluaineiden oikeaa annostelua seka pesu- ja huuhteluveden lampdtiloja tulee seurata.
Astianpesukoneen esipesuveden lampdétila saa olla korkeintaan +40 °C, jotta valkuainen ei pala kiinni.
Pesuveden lampédtilan tulee olla n. +60 °C ja huuhteluveden vahintdan +80 °C. Astianpesukone puhdistetaan
paivittain. Kuljetuslaatikot ja -astiat puhdistetaan kayttokertojen valilla.

Taulukko 4. Likatyyppeja

Lika Esimerkki

Irtolika Mausteet, jauhot, leivanmurut

Kiinnittynyt lika Kuivunut lika péytapinnalla

Pinttynyt lika Kalkkisaostumat astianpesukoneessa, pinttynyt lika uunissa, rasvakerrokset
Tahra Kahvitahra, rasvatahra, sormenjalki

Eritetahra Oksennus, veri, sylki

Mikrobilika Nakymatodnta tai nakyvaa likaa; bakteerit, hiivat, homeet, virukset

Biofilmi Mikrobilikaa, jonka ymparilla on mikrobien tekema suojakerros

[Keittididen siivous- ja hygieniaopas 2018, 21]

Taulukko 5. Siivousmenetelmat

Kuiva menetelma Yllapitosiivous Kuiva tyovaline Lakaiseminen,
imurointi
Nihkea menetelma Yllapitosiivous Tyovalineesta ei jaa pisarajalkea Poistetaan tahrat ja
vesiliukoinen lika
Kostea menetelma Yllapitosiivous Tyovalineestd jaa pisarajalkia, | Vesiliukoinen ja
jotka kuivuvat itsestdan rasvaliukoinen lika
Marka menetelma Yllapitosiivous Pinta ja& maraksi ja on kuivattava | Tehokkain ja raskain
Perussiivous pyyhintdmenetelma
Pesu Yllapitosiivous Kone pesee ja kuivaa pinnan
yhdistelmakoneella
Pesu Perussiivous Pinta jaa maraksi, huuhdellaan ja | Pinttyneen lian poisto
kuivataan mekaanisesti

[Keittididen siivous- ja hygieniaopas 2018, 21]
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Paivittainen siivous, yllapitosiivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine Annostelu

Tasot

Oven kahvat, painonapit

Linjasto

Vesipisteet

Lattiat

Laitteet

Asiakastilat

Woec-tilat

Viikkosiivous, perussiivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine Annostelu

Uuni

Seinat

Lattiakaivo

Ovet

Jaahdytyskaappi

Kuukausittainen siivous, perussiivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine Annostelu

Rasvasuodattimet

Varasto

Jaapalakone

Liite 9: Siivoussuunnitelmamalli

2020 - 2021 Koronapandemia
puhdistamista
Ty6terveyslaitoksen ohjeistus siivoukseen tartuntojen ehkaisemiseksi:

Tilojen ja pintojen

tehostetaan

https://hyvatyo.ttl.fi/lkoronavirus/ohje-siivoukseen

Miten uusi koronavirus tarttuu?
Yleinen siivous kaikenlaisissa tiloissa

W(C-tilojen siivous

sen

lisaksi,

mitd normaalioloissa edellytetaan.

Erityispuhdistus covid-19-tartunnan saaneen henkildn oleskelutiloihin
Kuinka siivousalan tyéntekija voi suojautua virustartunnalta?

Kirjaaminen

Tarvittaessa siivouksesta pidetaan kirjaa. Esim. harvemmin siivottavat kohteet.


https://hyvatyo.ttl.fi/koronavirus/ohje-siivoukseen
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12. Naytteenottosuunnitelma

- Laadi naytteenottosuunnitelma
- Naytetulosten kirjaaminen
- Kuvaus miten toimitaan saataessa huonoja tuloksia

12.2 Elintarvikenaytteet

- Valmistetuista ruoista otetaan tuotenaytteita silloin, kun ruokien sailyvyysaika on yli 4 paivaa.

- Myymaloissa otetaan elintarvikenaytteitd, mikali valmistetaan jauhelihaa tai raakalihavalmisteita

> 10 000 kg / vuosi. Omavalvonnan suositellut ndytteenottotiheydet vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa
- Jaan tutkiminen, kun kaytetdan jaapalakonetta (15 Talousvesi ja ja3)

12.3 Pintapuhtausnaytteet

Pintojen puhtauden merkitys elintarvikkeiden turvallisuudelle ja ruokamyrkytysten hallinnalle on selkeasti
osoitettavissa. Epahygieenisyys on riskitekija ja ruokaa valmistavien elintarvikehuoneistojen omavalvontaan
tulee sisallyttda puhtausnaytteiden ottaminen aistinvaraisen puhtaustarkkailun lisaksi. [Pintahygieniaopas.]

Elintarvikkeiden mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus varmistetaan vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa
(esim. vahittaismyymala, ravintola, kahvila, suurtaloudet, kuten laitoskeittid (koulut, paivakodit, sairaalat,
henkiléstoravintolat), keskuskeittio, pitopalvelu, tarjoilukeittio), yleensa huolehtimalla
tarkoituksenmukaisista myynti- ja tarjoiluajoista ja sailytysolosuhteista niin, etteivat elintarvikkeet
vahingoitu tai altistu ulkoiselle haitalliselle vaikutukselle. Saadoksissd asetettuja l[ampdtilavaatimuksia on
noudatettava. Naissa kohteissa naytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Pintojen puhtauden
seurantaa tulee tehda saanndllisesti ja riittavan tiheasti, jotta tulosten kehityssuuntauksia voidaan seurata.
Naytteitad tulee ottaa tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (péytapinnat, leikkuulaudat, seka
lihan jauhamiseen kaytettavien laitteiden ja leikkelekoneiden sisapinnat). Pintahygieniavalvontaa tehdaan
paaasiassa puhdistuksen ja pintojen kuivumisen jalkeen ennen téiden aloitusta.

Terveystarkastaja ei ota omavalvontanaytteitd. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi pintapuhtauslevyilla tai
naytteenottopalvelun voi ostaa elintarvikelaboratoriosta tai muulta toimijalta. Lista Eteld-Pohjanmaan alueen
palveluntarjoajista liitteend (Liite 11).

Naytemaarat

Toimintaluokille 1 ja 2 ei ole naytteenottosuosituksia (Taulukko 7).

Taulukko 7. Toimintaluokat 1 ja 2

Tarjoilu - Ei helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya: Pienimuotoinen
kahvila/kioskitoiminta. Vitriinimyynti, pakattu jaatel®, raakapakastepaistaminen,
kuumennus

- Valmiiksi kypsennettyjen tuotteiden kasittely tai hampurilaispihvien
paistaminen. Leipien tayttdminen, salaattien koostaminen: pizzeria (ei
kypsennysta), pikaruokaravintola, salaatti- ja voileipatarjoilu, tarjoilukeittié

Myynti - Valmiiksi pakatut elintarvikkeet

- Jaateldkioski

- Salaattibaari, jos ainesosat laitetaan myyntikalusteeseen omissa astioissaan

Leipomotuotteiden | -  Valmiit tuotteet eivat edellyta lampétilahallintaa, ruokaleivat jne.

valmistus tai muu

valmistus



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf
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Toimintaluokkien 3 ja 4 naytteenottosuositukset

Tarjoilupaikoille, myymaldille ja leipomoille suositellaan taulukon 9 mukaisia naytteenottotiheyksia*, joiden
mukaan pintapuhtausnaytteita tulee ottaa 2 — 6 kertaa vuodessa, viisi naytetta kerrallaan. Naytteenottotiheys
riippuu toiminnasta ja toiminnan laajuudesta.

Taulukko 8. Toimintaluokat 3 ja 4

Tarjoilu Raakojen, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittely (valmistus alusta asti esim.
kypsennys, savustus, salaattien valmistus tms.)
Myynti Pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya (esim. siivutus,

fileointi, paloittelu, marinointi) ja/tai valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus,
savustus, salaattien valmistus tms.) palvelumyynnissa, ns. salaattibaarimyynti
Leipomotuotteiden | Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden valmistus (edellyttda lampdtilahallintaa)
valmistus tai muu
valmistus

Toimintaluokat méaaritellaan Ruokaviraston riskiluokitusohjeessa

Naytteenottosuositusta ei sovelleta

- kotirauhan piiriin kuuluvaan tilaan (Kotona sijaitseva elintarvikehuoneisto)
- lahtivajoihin

- alle 3 kk tai 90 paivaa vuodessa toimivat elintarvikehuoneistot

Kausiluonteinen toiminta
Jos elintarvikehuoneisto toimii vain osan vuotta eli enintddan kuusi kuukautta yhtajaksoisesti,
naytteenottotiheyttd voidaan laskea esimerkiksi 1 — 2 ndytettd vuodessa.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
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Tarjoilupaikka

Annosmaara
paivassa

Naytteenottotiheys
Ruokavirasto

Kerralla otetaan
5 naytetta

Naytteenottotiheys
Eteld-Pohjanmaa*

Kerralla otetaan
5 naytetta

Naytteenottokohde

Ravintola, kahvila

alle 50 annosta

4 - 6 x vuodessa

2 — 3 x vuodessa

Elintarvikkeiden

(valmistus) kanssa suoraan
50 - 500 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa kosketukseen
annosta joutuvat pinnat:
> 500 12 x vuodessa 4 - 6 x vuodessa Laitteet, tyGtasot,
annosta leikkuulaudat,

Suurtalous- alle 500 annosta | 4 - 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa veitset, sailytys- ja

keitti® tarjoiluastiat

(valmistus) 500 — 2000 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa
annosta
> 2000 annosta 12 x vuodessa 4 - 6 x vuodessa

Myymala Kokoluokka Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde

Ruokavirasto Eteld-Pohjanmaa*
Elintarvikkeiden
Kerralla otetaan Kerralla otetaan kanssa suoraan
5 naytetta 5 naytetta kosketukseen
joutuvat pinnat

Pakkaamattomien 1 4 - 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Laitteet, tyétasot,

helposti (<200 m?) leikkuulaudat,

pilaantuvien 2 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa veitset, sailytys- ja
elintarvikkeiden (200 — 1000 m?) tarjoiluastiat

Jjuustokakut

kasittely / valmistus | 3 12 x vuodessa 4 - 6 x vuodessa
(>1000 m?)
Leipomo Kokoluokka Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde
kg / vuosi Ruokavirasto Etela-Pohjanmaa*
Kerralla otetaan Kerralla otetaan
5 naytetta 5 naytetta
Valmistetaan <10 000 4 — 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Elintarvikkeiden
sellaisenaan kanssa suoraan
syotavia, helposti 10 000 — 4 — 6 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa kosketukseen
pilaantuvia 100 000 joutuvat pinnat
elintarvikkeita 100 000 — 4 — 6 x vuodessa 4 — 5 x vuodessa Laitteet, tyotasot,
Esim. voileipé- 1 mil]. leikkuulaudat,
kakut, téytekakut, > 1 milj. 4 — 6 x vuodessa 5 - 6 x vuodessa veitset, sailytys- ja

tarjoiluastiat

*Eteld-Pohjanmaan elintarvikevalvonnan linjaama naytteenottotiheys

Menetelmat

Tuotantoymparistdn ja -laitteiden pintapuhtaustutkimuksiin voidaan kayttaa esimerkiksi viljelyyn perustuvia
erilaisia kontaktilevyja ja kasvualustoja (esim. Hygicult® ja Petrifilm™), joita on eri mikrobien maarittamiseen
(esim. aerobisten mikro-organismien pesakeluku, enterobakteerit, E. coli) sekd ATP:n osoittamiseen
perustuvat luminesenssitestit ja pinnoilla olevien proteiinien osoittamistestit. Menetelmien kayttdohjeita on
noudatettava. Ohjeiden mukaisista kasvatuslampdtiloista ja -ajoista seka muista olosuhteista on huolehdittava.

Hygicult TPC Pintapuhtaustesti, kokonaismikrobiméaaran toteamiseen
Hygicult pintapuhtaustestit myyddan 10 kpl pakkauksessa, jossa on yhteensd 20 pintapuhtausnaytetta.
Testeja voi tilata tukuista tai nettikaupoista. Huomioi, ettd testiliuskat eivat saa jaatya. Huomioi liuskojen
parasta ennen —paivamaara. Naytteet otetaan aamulla ennen téiden aloittamista puhtailta ja kuivilta pinnoilta.

Hyvid naytteenottokohteita on elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuksiin joutuvat pinnat,

leikkuulaudat, veitset, sailytysastiat, tyotasot ja laitteet.

esim.
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Pintanaytteenotto tehdaan painamalla levya tutkittavaa pintaa vasten 3-4 sekunnin ajan. Levya ei tule liikutella
painamisen aikana. Mikrobeja kasvatetaan joko huoneenldmmdssa kolme vuorokautta tai +35-37 °C:ssa yksi
vuorokausi. Jos levyja kasvatetaan pidempaan kuin yhden vuorokauden ajan, on suositeltavaa lukea tulokset
myds ensimmaisen vuorokauden kuluttua.

Video pintapuhtausnaytteen ottamisesta: https://youtu.be/mP3JRJaWIbl
[Puhtausklinikka Pintapuhtauden maaritysmenetelmat, KiiltoClean]

Tulosten tulkinta

Kasvatuksen jalkeen testilevy otetaan pois putkesta ja mikrobimaara (pmy) maaritetddn vertaamalla levyn
kasvutiheytta kayttdohjeen mallitauluun. Pesakkeet on myds mahdollista laskea. Tybtasojen ja pintojen raja-
arvot riippuvat kohteesta. [Hygicult]

Pintahygieniaoppaassa esitetdan eri raja-arvot keittidille (tarjoilu, myynti) ja leipomoille.
Leipomoissa voidaan tutkia myds hiivojen ja homeiden pitoisuuksia.

Taulukko 10. Pintahygieniatulosten tulkinta, kokonaisbakteerit

Keittiot ja myynti Leipomo
Hyva <20 pmy/ 10 cm? <20 pmy/ 10 cm?
Valttava 20 — 100 pmy / 10 cm? 20-50 pmy / 10 cm?
Huono >100 pmy / 10 cm? >50 pmy / 10 cm?

[Pintahygieniaopas, 37-38]

Kuva 1. Pesakkeiden maara yli 45 pmy/puoli (valttava)

Kuva 2. Pesakkeiden maara 15 pmy/puoli (hyva)

Kirjaaminen
Naytteenottopaiva, naytteenottokohde ja tulos. Tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan.

Liite 10. Omavalvonnan lomakemalli 10: Pintapuhtausnéytteet

Korjaavat toimenpiteet

Huonon tuloksen jalkeen muutetaan toimintatapoja, tarkastetaan siivousteho ja pintojen eheys seka otetaan
uusintanaytteet. Korjaavat toimet voivat olla esim. siivouksen tehostaminen, ohjeistuksen parantaminen
(muutokset omavalvontaan).


https://youtu.be/mP3JRJaWIbI
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Naytetulosten kehityssuuntien seuranta
Toimijan on seurattava analyysitulosten kehityssuuntia, jonka perusteella voidaan naytteenottotiheytta

vahentdd suositusten mukaisesti. Kehityssuuntien tarkastelu on toimijan lakisdateinen velvollisuus.
Kehityssuuntien tarkastelu esim. vihkoon piirretty kuvaaja.

Hyvaksytty Ei hyviksytty (toiminta)
A 2
- - ——— -] - - - - - - ——-— - -
" 7\ e \ N
-f - \I’.\I Y n ] n_ o " /
n_="m ] - e \ m/
\ et
]
= =" Ylaraja —®—" Tulokset —— Ylaraja —=— Tulokset

Kuva 3. Naytetulosten kehityssuuntien seuranta [Ruokavirasto]

Omavalvonnan viljentaminen
Tyopinnoilta ottamiesi puhtausnaytteiden tulokset ovat olleet pitkdn ajan hyvia. Talléin voit harventaa
naytteenottoa.

Naytteenottoa tuotantoymparistdéstd ja -laitteista voidaan harventaa esimerkiksi alemman kokoluokan
naytemaariin, jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena perakkaisena vuotena ja valvontaviranomainen
arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei naytteenoton vahentamisen vuoksi vaarannu.

Valvontaviranomainen arvioi ndytemaarien harventamista tarkastusten yhteydessa. Harventaminen edellyttaa
suositusten mukaista naytteenottoa kolmen vuoden ajalta.
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13. Ruoka-apu

- Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet
- Sailytys
- Luovutus
- Merkinnat

Elintarvikkeita voivat luovuttaa ruoka-apuun kaikki elintarvikealan toimijat, joko suoraan kuluttajalle tai
hyvantekevaisyysjarjestdjen kautta. Luovutettavat elintarvikkeet voivat olla pakattuja tai pakkaamattomia.
Ruoka-apuun luovutustoiminta kuvataan omavalvontasuunnitelmassa. Ruoka-apuun luovutettavien
elintarvikkeiden tulee soveltua ihmisravinnoksi eivatka ne saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa
kuluttajaa harhaan. Elintarvikkeiden luovuttamisen ruoka-apuun ei ole tarkoitus toimia jatehuollon korvikkeena.

Ruoka-apuun tarkoitettuja elintarvikkeita voidaan pakastaa tai jaadyttaa, mutta ei enda viimeisen kayttépaivan
jalkeen. Jaadytetyt elintarvikkeet suositellaan luovutettaviksi kuluttajille jaadytettyina. Jos pakastettavassa tai
jaadytettdvassa tuotteessa ei ole pakkausmerkintdja, niihin tulee selkeasti merkitda pakastus- tai
jaadytyspaivamaara.

Pakkaamattomat elintarvikkeet ja valmistettu ruoka

Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa laittaa tarjolle toistamiseen. Ruokajatteisiin heittdmisen sijaan tallainen
ruoka voidaan luovuttaa valittémasti kuuma kuumana, kylma kylmana tai kuuma samana paivana nopean
jadhdytyksen (6 asteeseen 4 tunnissa) jalkeen henkildkunnalle tai ruoka-apuun, jos ruoka on aistinvaraisesti
arvioituna moitteetonta ja kuuma ruoka on sailynyt tarjoilulinjastossa vahintaan 60 asteisena.

Ruuan luovuttajan on annettava toimituksen yhteydessa ruoka-aputoimijalle vahintaan tiedot elintarvikkeen
nimesta ja allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista seka tarvittavat kaytté- ja sailytysohjeet. Myos
ruoka-aputoimijan on voitava antaa nama tiedot asiakkailleen. Tiedot voi antaa joko kirjallisesti tai suullisesti.

Valmiiksi pakatut elintarvikkeet

Elintarvikkeiden luovuttajan tulee tarkastaa pakkausten kunto ja ulkondakd ennen elintarvikkeiden
luovuttamista. Elintarvikkeita, joita on sailytetty vaarin tai joiden turvallisuutta voidaan jostain muusta syysta
epailld, ei saa luovuttaa ruoka-apuun. Puutteelliset ja virheelliset pakkausmerkinnat tulee tdydentaa siten, etta
tieto siirtyy myos tuotteen loppukayttajalle.

Ruoka-apuun annettavat elintarvikkeet sailytetdan siten, etteivat ne voi sekoittua myyntiin tai valmistukseen
meneviin elintarvikkeisiin, esim. erikseen merkittyind. Pakastettuina tai jaaddytettyina sailytettavat elintarvikkeet
tulisi luovuttaa ruoka-apuna mahdollisimman pian. Suosituksena on, etta tallaiset elintarvikkeet kaytetaan
viimeistaan kahden kuukauden sisalla pakastamisesta tai jaadyttamisesta.

Huomioitavaa on, etta listeriavaaran vuoksi tyhjio- tai suojakaasupakatun kylmasavustetun tai graavatun kalan
jadadyttaminen yli viimeisen kayttdajankohdan on sallittua vain, jos hyvantekevaisyysjarjestd valmistaa
sulatetusta kalasta kuumentamalla ruokaa. Tallaisia jaadytettyja kalastustuotteita ei siten voi sellaisenaan
luovuttaa ruoka-apuna.

Lisatietoa ruokaviraston ohjeesta Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf

Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 1.6.2021 34 (58)

14. Tuhoelaintorjunta

- Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

- Aistinvarainen tarkkailu paivittain

- Ohje menettelytavoista tuhoeldimia todettaessa
- Havainnot ja toimenpiteet kirjataan

Haittaeldimet, kuten rotat, hiiret, torakat, karpaset ja sokeritoukat tuovat mukanaan likaa, bakteereita ja
viruksia. On tarkeaa estaa haittaelainten paasy tiloihin, joissa kasitellaan elintarvikkeita. Haittaeldinten mukana
kulkeutuva lika, bakteerit ja virukset ovat usein I&htdisin ulkoa tai viemareista. Jos ne joutuvat elintarvikkeisiin,
niista voi aiheutua ruokamyrkytyksia.

Ennaltaehkaisevia toimenpiteitd ovat esim. huolelliset vastaanottotarkastukset, tilojen ja laitteiden puhtaana-
ja kunnossapito, varastojen kierto, hydnteisverkot, sdhkdiset karpaspyydykset, jyrsijdiden loukut, ovien ja
ikkunoiden pitaminen suljettuna, jatehuollosta huolehtiminen seka ulkopuolisen toimijan kanssa sovitut
saanndlliset tarkastukset ja tarvittaessa torjunta. Tuhoeldinten esiintymista tarkkaillaan aistinvaraisesti
paivittain. Havaitessa tuholaisia kaikki saastuneet tuotteet eristetddn muista tuotteista ja tarvittaessa otetaan
yhteytta tuholaistorjuntayritykseen.

Lintujen paasy elintarvikehuoneistoihin tulee estda. Sisalle paasseet linnut on poistettava heti. Jos
elintarvikehuoneistossa voi pitda ikkunoita auki, on ne varustettava suojaverkolla. Mahdolliset pesapaikat
lastauspaikkojen kattorakenteissa tulee selvittdd ja toimia niin, ettd lintujen pesiminen niissa estetaan.
Elintarvikehuoneistosta tai piha-alueelta I6ytyneet kuolleet linnut on poistettava heti. Kuolleisiin lintuihin ei tule
koskea paljain kasin. Linnut voidaan havittaa sekajatteen mukana.

Kirjaaminen
Tuholaishavainnot ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Lemmikkielaimet ravintolassa
Nakévammaisten opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat sekd kuulovammaisten kuulokoirat saa aina
tuoda asiakastiloihin. Ravintola saa itse paattda, paastaako se lemmikit eli muut kuin opas-, avustaja- ja
kuulokoirat asiakastiloihinsa. Jos ravintola sallii lemmikkien tulon asiakastiloihin, niin etuovelle tulee laittaa
asiasta tieto. Nain esimerkiksi vahvasti allergiset henkil6t voivat valttda paikkaa. Luvan voi myGs rajata
koskemaan vain tiettyja elaimia.
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15. Jatehuolto

Kuvaa jatehuolto: Jatteiden erillaan pito, astioiden tyhjaystiheys, jateastioiden puhtaanapito

Elintarvikehuoneiston  toiminnassa syntyvat jatteet ka&sitellddn ottaen  huomioon  kunnalliset
jatehuoltomaaraykset. Huoneistossa olevat jatteet ja pilaantuneet elintarvikkeet poistetaan sisatiloista
vahintaan kerran paivassa. Jateastioiden pesusta huolehditaan ja eldinten paasy niihin estetdan.

Jatehuolto on jarjestettava siten, ettd raaka-aineet ja ruoat eivat joudu kosketuksiin jatemateriaalin kanssa
missaan vaiheessa. Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on sailytettava niille osoitetussa paikassa
riittdvan erillaan elintarvikehuoneiston muusta toiminnasta ja elintarvikkeista. Jatteiden keraysastiat ja -valineet
ja jatehuoltotilat on sijoitettava ja hoidettava niin, ettei niistd aiheudu hajua tai muuta terveyshaittaa.

Myymila
Sivutuotelainsdddanndn vaatimukset Liite 16. Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle.
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16. Talousvesi ja jaa

- Talousvesi (kunnan tai kaupungin vesilaitos / vesiosuuskunta / oma kaivo)
- Oma kaivo: naytteenottosuunnitelma laaditaan terveystarkastajan kanssa
- Jaan valmistaminen ja laadun tutkiminen

Talousveden laadun tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset. Omavalvontasuunnitelmassa on hyva miettia jo
etukateen, miten toimitaan, jos veden kayttéa joudutaan rajoittamaan saatavuus- tai laatuongelmien vuoksi.
Esimerkiksi, jos vedessa todetaan mikrobiologinen ongelma, lakkaako toiminta kokonaan vai jarjestetaanko
valiaikainen vedensaanti muuten ja milla tavalla.

Mikali kaytdssa on oma kaivo, toimija on vastuussa naytteenotosta erillisen naytteenottosuunnitelman
mukaisesti (laaditaan yhteistydssa terveystarkastajan kanssa). Terveystarkastaja ei ota vesinaytteita.

Jaan valmistus

Jos toimija valmistaa jaata jaapalakoneella, on jaan laatu tutkittava saanndllisesti (esim. kerran vuodessa).
Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperdiset enterokokit. Jaan
valmistuksella tarkoitetaan esimerkiksi jaapalojen tai jddmurskan valmistus jadkoneella. Naytteet otetaan
jaasta. Jos toiminta on pienimuotoista tai jos kohde ei kuulu sdanndélliseen valvontaan (esimerkiksi pubit) jaan
naytteenotto voidaan korvata riittavalla laitteiston puhdistustiheydella ja pintapuhtausnaytteenotolla.
Jaapalakoneet suositellaan puhdistamaan kerran kuukaudessa.
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17. Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytysepaily

- Ohje toiminnasta asiakasvalitustilanteissa

- Ohje toiminnasta ruokamyrkytysepailyissa

- Elintarvikenaytteet pakastimeen tarjoilun loppupuolella

- Lisaa terveystarkastajien yhteystiedot omavalvontasuunnitelmaan

Ruokamyrkytysepailyista ilmoitetaan valittdmasti terveystarkastajalle. Jata tarvittaessa soittopyynto viestilla tai
sahkopostilla. Epailtya elintarviketta tai sen raaka-aineita ei saa havittda. Epaillystd ruokaerastad otetaan
naytteet (300 g) kylmiton tai pakastimeen tarkempia tutkimuksia varten.

Kirjaaminen
Aiheelliset asiakaspalautteet kirjataan vihkoon tai lomakkeelle, johon laitetaan valituksen syy, paivamaara ja
tehdyt toimenpiteet.

Ruokaviraston suositus ruokanaytteiden ottamisesta varalta valmistuskeittioissa

Valmistuskeittididen on hyva ottaa valmistetusta ruoasta tai elintarvikkeesta 200 — 300 g:n nayte/valmistettu
elintarvike-era. Naytteiden ottaminen helpottaa mybhemmin mahdollisen ruokamyrkytysepailyn selvittamista,
mikali kyseista ruokaa epailldadn ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. Naytteet otetaan tarjoilun loppupuolella
tarjolla olleesta ruoasta. Naytteisiin merkitdan sisaltd ja paivamaara. Naytteet otetaan aseptisesti
naytteenottoastioihin tai tehdaspuhtaisiin muovipusseihin, ei kuitenkaan biohajoaviin pusseihin. Nayte
pakastetaan ja sailytetdan pakastimessa vahintddan 2—4 viikon ajan. Myds tarjottavaksi valmistetuista
salaateista, raasteista yms. kannattaa pakastaa vastaava nayte. Eri ruokien yhdistamista yhdeksi naytteeksi
ei suositella. Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttda useita viikkoja. Jos
ruokalistaan joudutaan tekemaan muutoksia, on hyva, etta keittio kirjaa ruokalistoihin tulleet muutokset.

Terveystarkastajien yhteystiedot
Ajantasaiset yhteystiedot I10ydat internetsivulta
JIK Ymparistoterveyspalvelut

limajoki, Kurikka

terveystarkastajat@jikky.fi
www.jikky.fi/terveystarkastajat

LLKY Ymparistoterveysvalvonta

Isojoki, Karijoki, Kauhajoki, Teuva
ymparistoterveys@llky.fi
www.lIky.fiffi/palvelut/ymparistopalvelut/yhteystiedot

Seinajoen alueen ymparistéterveydenhuolto

Alajarvi, Alavus, Evijarvi, Isokyrd, Kauhava, Kuortane, Lappajarvi, Lapua, Sein&joki, Soini, Vimpeli ja Ahtari
terveystarkastajat@seinajoki. fi

www.seinajoki.fi/sosiaali-ja-terveys/elainlaakarit-ja-
terveystarkastajat/elintarvikevalvonta/elintarvikevalvonnan-yhteystiedot/



http://www.jikky.fi/terveystarkastajat
https://www.llky.fi/fi/palvelut/ymparistopalvelut/yhteystiedot.link
https://www.seinajoki.fi/sosiaali-ja-terveys/elainlaakarit-ja-terveystarkastajat/elintarvikevalvonta/elintarvikevalvonnan-yhteystiedot/
https://www.seinajoki.fi/sosiaali-ja-terveys/elainlaakarit-ja-terveystarkastajat/elintarvikevalvonta/elintarvikevalvonnan-yhteystiedot/
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18. Jaljitettavyys ja takaisinveto

- Ostokuittien / lahetyslistojen / tilausten sailyttdminen
- Ohje toimenpiteistd muiden toimijoiden takaisinvetotilanteissa

Jéljitettavyys

Elintarvikkeiden jaljitettavyys on osoitettava "yksi askel taaksepain" ja "yksi askel eteenpain" -periaatteella.
Toimijan tulee siis tietda, kenelta han on hankkinut raaka-aineet ja kenelle han on edelleen toimittanut tuotteet.
Lisaksi tulee tietda hankinta- ja toimitusajankohdat. Elintarvikealan toimijalla tulee olla jarjestelma, jonka avulla
voidaan riittavalla tarkkuudella yhdistaa tiedot saapuneista ja Iahteneista erista toisiinsa. Kuluttajia ei lasketa
kuuluviksi jaljitettaviin asiakkaisiin.

Jaljitettavyys tarjoilupaikoissa: toimijalla on esittaa kuitit, Iahetteet tai kuormakirjat ostetuista elintarvikkeista.
Toimijan on sailytettdva elintarvikkeiden jaljitettavyystietoja vahintdan yksi vuosi elintarvikkeiden
lahettdmisesta tai vastaanottamisesta.

Kananmunat
limoitetuissa elintarvikehuoneistoissa saa kayttaa vain leimattuja kananmunia.

Kalat ja liha myymalassa
Liite 16. Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle.

Takaisinveto

Takaisinvetoilmoituksia esim. voi tulla tukusta sahképostilla tai niistd voidaan ilmoittaa lehdessa. Tall6in
tarkastetaan, onko kyseista tuotetta toimipaikassa ja toimitaan saatujen ohjeiden mukaan. Takaisinvedoista
pidetaan kirjaa.

Elintarvikkeiden takaisinvedot, Ruokavirasto
Ruokaviraston internet-sivulla julkaistaan takaisinvedot:
https://www.ruokavirasto.fi’/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/takaisinvedot/



https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/takaisinvedot/
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19. Oiva-raportin esillapito

Oiva-raportti laitetaan esille
- paasisaankaynnin valittdtmaan laheisyyteen tai muuhun kuluttajan kannalta olennaiseen paikkaan
helposti havaittavalle korkeudelle
- yrityksen internet-sivulla

Valvontasuunnitelman mukaisesta tarkastuksesta syntyy Oiva-raportti ja tarkastuskertomus ja ne lahetetdan
toimijan ilmoittamaan sahkdpostiosoitteeseen tarkastuksen jalkeen. Jos raporttia ei ole tullut noin kuukauden
kuluessa tarkastuksesta, toimijan kannattaa olla yhteydessa terveystarkastajaan. Tarkastuksilla kaytettavat
arviointikriteerit ovat luettavissa www.oivahymy.fi

Sisaankdynnin yhteydessa
Viimeisin Oiva-raportti (alkuperainen) on laitettava esille asiakassisaankaynnin yhteyteen, niin ettd kuluttaja
helposti voi lukea sen.

Yrityksen internet-sivulla

Kun elintarvikeyritys markkinoi elintarvikkeita sivuillaan, yrittdjan on julkaistava sahkdinen versio kolmesta
viimeisimmista Oiva-raportista elintarvikeyrityksen verkkosivuilla, mikali tarkastukset on tehty kolmen vuoden
aikana. Oiva-raportit on sijoitettava verkkosivujen ensimmaiselle sivulle, niin etta raportit on kuluttajalle helposti
havaittavissa. Sahkdiset Oiva-raportit voidaan liittdd verkko-sivuille joko pdf-muodossa tai
linkittdmallad oivahymy.fi/hae yrityksia -sivustolle.

Sosiaalinen media
Oiva-raportin julkaisemista ei vaadita.


http://www.oivahymy.fi/
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Lainsaadanto ja ohjeet

Asetus elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista (EY) N:o 1935/2004
Asetus eraita elintarvikkeita koskevista vaatimuksista (264/2012)

Asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajalle (834/2014)

Elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen valvonta 2015 (Eviran ohje 16043/1)
Elintarvikehuoneiston omavalvonta 2018 (Eviran ohje 25.4.2018)

Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsdddannén mukaisen
valvontatarpeen maarittdminen 2020 (Ruokaviraston ohje 10503/4)

Elintarvikehuoneiston riskiperusteinen valvonta 2015 (Eviran ohje 16044/1)

Elintarvikehygienia-asetus (318/2021)

Elintarvikelaki (297/2021)

Elintarviketietoasetus (EU) N:o 1169/2011

Elintarvikkeista annettavat tiedot — Opas pk-yrityksille 2019 (Ruokavirasto 7062/04.02.00.01/2019)
Elintarviketieto-opas elintarvikevalvoijille ja elintarvikealan toimijoille 2019 (Ruokavirasto ohje 17068/2)
Elintarvikkeeksi tarkoitettujen rapujen kasittelyn ja myynnin valvonta 2012 (Eviran ohje 16030/1)
Elintarvikkeiden mikrobiologinen naytteenotto ja analyysit — ohje elintarvikevalvontaviranomaisille 2018
(Eviran ohje 10502/2)

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat, Eviran julkaisuja 1/2010

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen sekd
yleisia ohjeita elintarvikkeiden mikrobiologisista tutkimuksista — Ohje elintarvikealan toimijoille 2020
(Ruokaviraston ohje 4095/04.02.00.01/2020/3)

Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaddyttdminen elintarvikehuoneistoissa 2016 (Eviran ohje 16049/1)
Eviran maarays elintarvikevalvontaviranomaisen ilmoitus- ja tiedonantovelvollisuuden toteuttamistavasta ja
valvontatietojen julkistamisesta (Evira/2074/0900/2016)

Hydnteiset elintarvikkeena 2020 (Ruokaviraston ohje 10588/3)

Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden jaljitettvyysvaatimukset. Ei paivaysta. (MMM)

Kalastustuotteiden valvonta 2017 (Eviran ohje 16023/5)

Kananmunien ja muiden linnunmunien tuotanto ja myynti 2018 (Eviran ohje 16034/4)

Kaupan entisten eldimista saatujen elintarvikkeiden kayttd, kasittely ja havitys 2016 (Eviran ohje 16088/7)
Komission asetus elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista muovisista materiaaleista ja tarvikkeista
(EU) N:o 10/2011

Luonnonvaraisen riistan lihan kasittely ja lihan toimittaminen myyntiin 2020 (Ruokaviraston ohje
5807/04.02.00.01/2020/4)

Mikrobikriteeriasetus (2073/2005/EY)

Naudanlihan merkitseminen ja jljitettavyys 2010 (Evira ohje 16024/1)

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — suositus elintarvikealan toimijalle (Ruokavirasto
10.5.2021)

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — esimerkki varoitustekstistd (Ruokavirasto
10.5.2021)

Ohje akryyliamidipitoisuuksien vahentamiseksi ja vertailuarvojen noudattamiseksi Euroopan komission
asetuksen (EU) 2017/2158 mukaisesti. Ei paivaysta. (Evira ohje 17056/1)

Ohje elintarvikkeen nimesta “jauheliha” ja “paistijauheliha” 2013 (Eviran ohje 17062/1)

Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 2018 (Evira ohje 16025/6)
Oiva-arviontiohjeet ja Oiva-yleisohje

Omavalvonnan suositellut ndytteenottotiheydet leipomoissa ja konditorioissa 2020 (Ruokaviraston ohje
4095/04.02.00.01/2020/3 Liite 7)

Omavalvonnan suositellut ndytteenottotiheydet vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa 2020 (Ruokaviraston ohje
4095/04.02.00.01/2020/3 Liite 9)

Pakasteasetus (37/2005/EY)

Pakasteasetus (818/2012)

Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintarvikehuoneistossa — Vaaditaanko
tyéntekijaltéd hygieniapassi, riittdva suojavaatetus tai terveydentilanselvitys (Ruokavirasto 15.5.2020)
Pakkausmerkintdopas Elintarviketieto-opas 2019 (Ruokavirasto ohje 17068/2)

Ravintolahygieniaa, Kuumana tarjoilu (Ruokavirasto 25.5.2021)

Ravintolahygieniaa, Kylmana tarjoilu (Ruokavirasto 25.5.2021)

Ravintolahygieniaa, Jadhdyttdminen (Ruokavirasto 25.5.2021)

Ravintolatoiminnan aloittaminen — Opas pk-yrityksille 2020 (Ruokaviraston ohje 7064/04.02.01/2019)
Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet 2017 (Eviran ohje 16035/2)



https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:fi:PDF
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2012/20120264
https://finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2014/20140834
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje_16043_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/omavalvontaohje-toimijoille-2018.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16044_1.pdf
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318
https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210297
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:FI:PDF
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/pakkausmerkinnat/opas_elintarvikkeista_annettavat_tiedot_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/rapuohje-lopullinen-taitettu-fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran-ohje-10502_2_mikrobiologinen-naytteenotto.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/julkaisusarjat/julkaisuja/elintarvikkeiden_mikrobiologiset_vaarat.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_ohjeita-toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_ohjeita-toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16049.pdf
https://www.oivahymy.fi/wp-content/uploads/2018/12/elintarviketurvallisuusviraston-maarays-elintarvikevalvontaviranomaisen-ilmoitus-ja-tiedonantovelvollisuuden-toteuttamistavasta-ja-valvontatietojen-julkistaminen.pdf
https://www.oivahymy.fi/wp-content/uploads/2018/12/elintarviketurvallisuusviraston-maarays-elintarvikevalvontaviranomaisen-ilmoitus-ja-tiedonantovelvollisuuden-toteuttamistavasta-ja-valvontatietojen-julkistaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/hyonteisohje_10588_3_fi.pdf
https://mmm.fi/kalat/elinkeinokalatalous/kalastuksen-valvonta-ja-kiintioseuranta/jaljitettavyys
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/eviran_ohje_16023_5_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/kananmuna/eviran_ohje_16034.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16088_7.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R0010&from=EN
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/liha/luonnonvaraisen-riistan-lihan-kasittely-ja-lihan-toimittaminen-myyntiin.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-20190228&qid=1564127695768&from=FI
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/liha/ohje__16024_1_fi__2__naudanlihanmerkitseminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_1-2.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_3.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/eviran_ohje_17056_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/eviran_ohje_17056_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/pakkausmerkinnat/elintarvikkeen-nimi/ohje_jauheliha_ja_paistijauheliha_17062_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/ohje-ilmoitettujen-elintarvikehuoneistojen-elintarvikehygieniasta.pdf
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/ilmoitetut-elintarvikehuoneistot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-7-leipomot-ja-konditoriat.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:010:0018:0019:FI:PDF
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2012/20120818
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kuumana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kylmana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/ravintolan-perustaminen/opas_ravintolatoiminnan_aloittaminen_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf
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Taskuopas kala- ja kalanviljelytuotteita koskevista, kuluttajia palvelevista EU:n uusista
merkinndista (Euroopan komission ohje 2014)

Tartuntatautiasetus (146/2017)

Tartuntatautilaki (1227/2016)

Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi 2019 (THL ohje)

Tuoreiden hedelmien ja vihannesten kaupan pitamistd koskevat vaatimukset 2020 Ohje hedelma ja
vihannesalalle (Ruokaviraston ohje 6531/04.02.00.01/2020/3)

Tuorekasvisten merkinnat ja yksityiskohtaisia esimerkkeja eri kasvisten irtomyynti- ja pakkausmerkinndista
2020 (Ruokaviraston ohje 6320/04.02.00.01/2020/1)

Ulkomyyntiohje 2018 (Eviran ohje 16022/5)

Valvonta-asetus (882/2004/EY)

Veden ja jdén valvonta elintarvikehuoneistoissa (Eviran ohje 10591/1)

Yleinen elintarvikeasetus (178/2002/EY)

Yleinen hygienia-asetus (852/2004/EY)

LAHTEET

Hygieniaopas 2020. Ympaéristékustannus Oy

Hyqicult TPC, Kiilto Clean Oy

Keittididen siivous- ja hygieniaopas: Ruoanvalmistus- ja tarjoilutilat 2018, Suomen Ymparisto- ja Terveysalan
Kustannus Oy

Omavalvonta ravintolassa — Elintarvikkeet 2017, MaRa ry. Kansallinen hyvan kaytannon ohje ravintoloiden
omavalvontaan

Ohjauskirje pizzan valmistaminen. 31.10.2019. JIK Ymparistoterveyspalvelut

Ohje omavalvontajarjestelmalle tarjoilupaikoissa 2/2021. Seindjoen alueen ymparistéterveydenhuolto
Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 10.7.2017. JIK Ymparistoterveyspalvelut
Oiva-valvontatietojen julkistaminen 2020. Ruokavirasto

Pikantti-ekstranet, Ruokavirasto

Pintahygieniaopas 2013. Suomen Ymparist6- ja Terveysalan Kustannus Oy

Ruokavirasto, Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat

Ruokavirasto, Omavalvonta

Ruokavirasto, Henkilokohtainen hygienia

Ruokavirasto, Havikkiruoka

Ruokavirasto, Hygieniapassi

Ruokavirasto, Hygieeniset tyotavat

Ruokavirasto, Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden merkinnat

Ruokavirasto, Kontaktimateriaalit

Ruokavirasto, Markkinointi

Ruokavirasto, Pakkausmerkinnat

Ruokavirasto, Puhtaanapito

Ruokavirasto, Toiminta ruokamyrkytysepailyssa

Ruokavirasto, Tuhoelaintorjunta

THL Toimenpideohje salmonellatapauksiin 23.6.2020

THL Kasienpesu ja yskiminen 2020

Omavalvontaohjeistusta muualla

Elintarviketeollisuusliitto ETL
Helsinki

Jyvaskyla
Lahti

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry, Omavalvontaohje 2017
PTY Omavalvontaohje

Tampere
Vantaa



https://mmm.fi/documents/1410837/1801550/Taskuopas-kala-+ja-kalanviljelytuotteita-koskevista-kuluttajia-palvelevista-EUn-uusista-merkinnoista.pdf/fc3402db-935b-4078-bf91-6af201118424/Taskuopas-kala-+ja-kalanviljelytuotteita-koskevista-kuluttajia-palvelevista-EUn-uusista-merkinnoista.pdf
https://mmm.fi/documents/1410837/1801550/Taskuopas-kala-+ja-kalanviljelytuotteita-koskevista-kuluttajia-palvelevista-EUn-uusista-merkinnoista.pdf/fc3402db-935b-4078-bf91-6af201118424/Taskuopas-kala-+ja-kalanviljelytuotteita-koskevista-kuluttajia-palvelevista-EUn-uusista-merkinnoista.pdf
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2017/20170146
https://www.jikky.fi/jikkarihttps:/www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2016/20161227
https://thl.fi/documents/533963/1449651/Salmonellan+toimenpideohje_THL+pohjalla_linkitetty2_24.1.2019+%282%29.pdf/432e6eb3-3229-453b-8fff-d1e0427f3ed9
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/6531_3_ohje_hedelma_ja_vihannesalalle_fi_.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten_merkinnat_6320_1_fi_.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten_merkinnat_6320_1_fi_.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/eviran_ohje_16022_5.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0882-20140630&from=FI
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/vesi/eviran_ohje_10591_1.pdf
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:FI:PDF
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1460711192026&from=EN
https://www.kiilto.fi/tuote/hygicult-tpc/#instructions-and-safety
https://www.oivahymy.fi/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/ruoka-allergeenit/mita-tietoa-pakkauksista-saa/allergioita-ja-intoleransseja-aiheuttavat-ainesosat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/henkilokohtainen-hygienia/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/havikkiruoka/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/hygieeniset-tyotavat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/kalan-merkinnat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-elintarvikekontaktimateriaalit/kontaktimateriaalit/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/markkinointi/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/puhtaanapito/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/toiminta-ruokamyrkytysepailyssa/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/tuhoelaintorjunta/
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/infektioiden-ehkaisy-ja-torjuntaohjeita/kasienpesu-ja-yskiminen
https://www.etl.fi/aineistot/ohjeet.html
https://www.hel.fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/huoneistot/oma/
https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto%20/ymparistoterveys/elintarvikevalvonta/omavalvonta-ja-hygieniaosaaminen
https://www.lahti.fi/asuminen-ja-ymparisto/ymparistoterveys/elintarvikevalvonta/omavalvonta/
https://www.pty.fi/kaupan-toiminta/omavalvonta/
https://www.tampere.fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/elintarvikevalvonta/omavalvonta.html
https://www.vantaa.fi/asuminen_ja_ymparisto/ymparisto-_ja_elainterveys/elintarvikevalvonta/omavalvonta_ja_hygieniaosaaminen
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Liite 1. Omavalvonnan lomakemalli 1: Kylmalaitteet, pakastimet
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2021

Raja-arvo Raja-arvo Raja-arvo Raja-arvo
Vuosi
°C °C °C °C
Laite 1 Laite 2 Laite 3 Laite 4
Pvm Lampotila Lampotila Lampotila Lampotila

Korjaavat toimenpiteet,
huomiot

Kylmakalusteiden lampdtilat tarkastetaan paivittdain kaikista kylmalaitteista, joissa sailytetdan helposti
pilaantuvien elintarvikkeita
Lampétilat kirjataan paivittain / viikoittain. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Lampatilan ylittdessa raja-arvon, tehddan uusintamittaus.
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Liite 2. Omavalvonnan lomakemalli 2: Lampimana/kylmana tarjoiltavien ruokien lampatilat
2021
Lampétila
Pvm, vuosi Klo Tuote °C Korjaavat toimenpiteet, huomiot Kuittaus

Lampatilat kirjataan viikoittain / paivittain tarjoilun loppupuolella siten, ettd myds viimeisen asiakkaan ruoan
l[Ampédtila on vaatimusten mukainen. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Lampatilan ylittdessa raja-arvon, tehddan uusintamittaus.
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Liite 3. Omavalvonnan lomakemalli 3: Jaahdytettavien elintarvikkeiden lampétilanseuranta

Jaahdytys < +6 °C: een enintaan 4 tunnissa

2021

Pvm, vuosi | Tuote

Jaahdytys paattyi
klo + lampaotila

Jaahdytys paattyi
klo + lampétila

Korjaavat toimenpiteet,
huomiot

Jaahdytettavien erien lampdtilat kirjataan

(kuinka usein?).

Lampiman elintarvikkeen jadhdyttdminen alle +6°C:seen on tapahduttava vahintdan 4:ssa tunnissa,
nopea alkujadhdytys 2:ssa tunnissa, esim. jadvesihauteessa tai jaahdytyskaapissa tarpeeksi pienissa erissa.

Jaahdytyksen paattymisaika kirjataan silloin kun tuotteen lampédtila on alle +6°C.
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Liite 4. Omavalvonnan lomakemalli 4: Uudelleen kuumennettavien ruokien lampétila
2021
Uudelleen kuumennettavan elintarvikkeen lampdétilan on oltava vahintaan + 70°C
Lampétila
kuumennuksen jalkeen | Korjaavat toimenpiteet,
Pvm, vuosi | Tuote huomiot Kuittaus

Uudelleen kuumennuksen lampétilat kirjataan

(kuinka usein?)

Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla laitteilla paras kuumennustulos saadaan sekoittamalla (mikali
mahdollista) kuumennettavaa elintarviketta valilla ja jatkamalla tAman jalkeen kuumennusta.
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Liite 5. Omavalvonnan lomakemalli 5: Elintarvikkeiden vastaanottolampdétilojen seuranta
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2021

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtiloissa voidaan sallia lyhytaikaisesti enintdan 3°C poikkeama.

Pvm, vuosi

Tuote / Tavarantoimittaja

Lampétila

Korjaavat toimenpiteet,
huomiot

Kuittaus

Vastaanottolampdtilat kirjataan viikoittain / paivittain.

Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.




Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 1.6.2021 47 (58)
Liite 6. Omavalvonnan lomakemalli 6: Kuumana sailytettavat elintarvikkeet
2021
Sailytyksen tulee tapahtua siten, ettd elintarvikkeen lampétila vahintadan + 60 °C
Korjaavat toimenpiteet,
Pvm, vuosi | Elintarvike Lampotila huomiot Kuittaus

Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
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Liite 7. Omavalvonnan lomakemalli 7: Elintarvikkeiden sailytys, poikkeamakirjanpito
2021
Korjaavat toimenpiteet, huomiot
Pvm, vuosi | Havaittu poikkeama Kuittaus
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Liite 8. Omavalvonnan lomakemalli 8: Henkilékunnan terveydentilan seurantaohjelma ja hygieniapassit

2021
Terveydentilan selvitys ennen tydsuhteen alkamista ja tarvittaessa (Tartuntatautilaki 1227/2016)
Pvm, vuosi | Tydntekija Esittényt selvityksen Kuittaus
Hygieniaosaamistodistuksiin liittyva kirjanpito
Luettelo hygieniapasseista
Pvm, vuosi | Tyontekija Hygieniaosaamistodistuksen paivamaara Kuittaus
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Liite 9. Siivoussuunnitelmamalli
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Paivittainen siivous, yllapitosiivous

Puhdistuskohde

Siivousviline

Puhdistusaine

Annostelu

Tasot

Oven kahvat, painonapit

Linjasto

Vesipisteet

Lattiat

Laitteet

Asiakastilat

Woec-tilat

Viikkosiivous, perussiivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine

Annostelu

Uuni

Seinéat

Lattiakaivo

Ovet

Jaahdytyskaappi

Kuukausittainen siivous, perussiivous

Puhdistuskohde

Siivousvailine

Puhdistusaine

Annostelu

Rasvasuodattimet

Varasto

Jaapalakone
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Liite 10. Omavalvonnan lomakemalli 10: Pintapuhtausnaytteet

2021 (1/2)
Pintapuhtausnaytteet otetaan kertaa vuodessa.
Kerralla otetaan 5 naytetta elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta.
Pvm, vuosi | Niaytekohde ja menetelma Tulos Korjaavat toimenpiteet, huomiot Kuittaus

Kehityssuuntien tarkastelu

Pvm, vuosi
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2021 (2/2)
Omavalvontanaytteet (Hygicult)
Esimerkit
Pvm, vuosi | Ndaytekohde ja menetelma Tulos Korjaavat toimenpiteet, huomiot Kuittaus
Esim. Punainen leikkuulauta <20 pmy
12.4.2021 (Hygicult) Hyvé ST
Esim. Tyétaso 250 pmy Siivottu uudelleen.
12.4.2021 (Hygicult) Huono Uusintanéyte 14.4.2021 ST
Esim. Veitsi < 20 pmy
12.4.2021 (Hygicult) Hyvé ST
Esim. Sininen leikkuulauta 150 pmy Uusittu. Huonossa kunnossa.
12.4.2021 (Hygicult) Huono ST
Esim. Tarjoiluastia < 20 pmy
12.4.2021 (Hygicult) Hyvé ST
Tyotaso <20 pmy
14.4.2021 (Hygicult) Hyva ST
Kehityssuuntien tarkastelu
Esimerkit
Punainen Sininen
Pvm leikkuulauta Tyotaso Veitsi leikkuulauta Tarjoiluastia
15.3.2019 <20 pmy/10 cm? | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
12.11.2019 | <20 pmy/10 cm? | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
13.5.2020 <20 pmy/10 cm? | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
1.10.2020 <20 pmy/10 cm? | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? 80 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
8.10.2020 25 pmy/10 cm?
12.4.2021 <20 pmy/10 cm? | 250 pmy /10 cm? | <20 pmy/10 cm? 150 pmy /10 cm? | <20 pmy/10 cm?
14.4.2021 <20 pmy/10 cm?
Sininen leikkuulauta
200
% 150
o
= 100
~
>
E 50
0
15.3.2019 ' 12.11.2019 13.5.2020 = 1.10.2020 @ 8.10.2020 12.4.2021
Sarjal 0 0 25 150
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Liite 11. Etela-Pohjanmaan alueen palveluntarjoajat, pintapuhtausnaytteenotto

KVVY Tutkimus Oy — Botnialab, Vaasa
https://kvvy.fi/yhteystiedot/toimipaikat/kvvy-botnialab/
Yliopistonranta 1

65200 VAASA

botnialab@kvvy.fi

Laboratoriovastaava (Vaasa) Puh. 03 246 1309

KVVY Tutkimus Oy — Porilab, Pori
https://kvvy.fi/lyhteystiedot/toimipaikat/kvvy-porilab/
Tiedepuisto 4 (A-rakennus, 3. kerros)

28600 PORI

porilab@kvvy.fi

Naytteiden vastaanotto Puh. 03 246 1277/ 050 522 7194

Omavalvonta Sarre
https://omavalvontasarre.wordpress.com/
Torkonkuja 5, 61800 KAUHAJOKI
omavalvonta.sarre@gmail.com

Sirpa Hasunen puh. 040 0314081

Voit jattdaa myos soittopyynndn tekstiviestilla, otamme teihin yhteyttd mahdollisimman nopeasti.

Seilab Oy

http://www.seilab.fi/

Vaasantie 1

60100 SEINAJOKI

Toimisto: 06 425 5701, seilab@seinajoki.fi

53 (58)

Laboratorio tarjoaa pintapuhtausnaytteenoton Etela-Pohjanmaan elintarviketoimijoille hintaan 100 € (alv. 0%)

sisadltden 5 naytettd, ndytteenoton, matkat, analyysit ja tutkimustodistuksen.


https://kvvy.fi/yhteystiedot/toimipaikat/kvvy-botnialab/
https://kvvy.fi/yhteystiedot/toimipaikat/kvvy-porilab/
https://omavalvontasarre.wordpress.com/
http://www.seilab.fi/
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Liite 12. Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet
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LITE 1, Oiva-arviointichje 6.2. Kylmana sailytettdvat elintarvikkest

nilvidistuotteet

Elintarvike S3ilytysolosuhteelle Elintarvikkeesta mitattu lampotila ja
madaratty lampdtila Oiva-arvosana
[1367/2011; 7 §)
KALASTUSTUOTTEET
* Tuoreet 0-2 °C => OIVALLINEN
kalastustuottest (i 2-5°C =x OIVALLIMEN, jos pystytddn
tyhjio- tai osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
sudjakaasugabatul) | o an Fan mpotila | O — i
*  Sulatebut S 2 -5 °C == HYVA, jos ei pystyta
jalostamattomat tenintadn 2 °C) osoittamaan, ettd lyhytaikainen [Gmpotilan
kalastustuottest nousy
* Eeitetyt ja E,1-8"C == KORIATTAVAA
jashdytetyt dyridis- ja =8 °C == HUOKNO

Erityisen listeriarizkin

0-3"C=> OIVALLINEN

kalastustuotiest 3 -6 "C=> OIVALLINEN, jos pystyt3an
# Tyhjidpakatut tai osoittamaan, etta lyhytaikainen |dmpotilan
sunjakaasupakatut . niousy
kylmasavustetut tai 0=37C 3 -6 "C=> KORIATTAVAA, jos ei pystytd
gragvatut osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
kalajalostest niousy
« Pati =6 °C => HUONO
*  Kylmasavustetut tai 0-3°C=> OIVALLINEN
graavatut 3 -6 "C == OIVALLINEN, jos pystyt3an
kalastustuottest, osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
joita ei ole tyhjid- tai niousy
sunjakaasupakattu 3 -6 "C=> HYVA, jos ei pystyta
& Tuoreet tyhjid- tai 0-3°C osoittamaan, etta lyhytaikainen [ampdtilan
sunjakaasupakatut nousu
kalastustuottest 6,1 -9°C == KORJIATTAVAA
*  Muut tyhjic- tai =3 °C => HUONO
sunjakaasupakatut
jalostetut
kalastustuottest
0-6"C=» OIVALLINEN
6 -9 °C = OIVALLINEN, jos pystytddn
+ Moyt jalostetut osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
kalastustuottest nousy
+  Kalakukot enintidn & "C 6 -9 "C =x HYWA, jos ei pystyta
Sushi osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
= Eldvat simpukat nousw

91-12 °C => KORIATTAVAA
»12 °C = HUONO
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LITE 1, Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettdvat elintarvikkest

LIHA JA LIHATUOTTEET

lauheliha
Jauhemaksa
# Siipikarjan jauheliha

enint3an 4 "C

0-4°C == OIVALLIMEN

4 -7 "C => OIVALLINEN, jos pystytdan
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
mousu

4 -7 "C => HYWA, jos ei pystyt3 osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu
7.1-10°C => KORIATTAVAA

»10 *C => HUONO

+ Raaka liha ja elimet

#* Haakalihavalmisteet
Lihatuotteet ja
lihavalmisteet
(leikkeleet,
ruokamakkarat, lihasta
valmistetut valmisruuat,
yms.)

enintd@n 6 "C

0-6"C=> OIVALLINEN

6 -9 "C => OIVALLINEN, jos pystytdan
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
nousw

6 -9 °C == HYVA, jos ei pystyta osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu

9,1 -12°C =x KORJIATTAVAR

»12 “C => HUOND

MAITO JA MAITOPOHIAISET TUOTTEET

+ Maito ja kerma

joiden valmistukseen ei
siszdlly pastdrointia tai
vahint3amn sitd vastaavaa
kasittelya

= Maitopohjaiset tuotteet,

enint3sn 6 °C

0-6"C=> OIVALLINEN

6 -9 "C => OIVALLINEN, jos pystytdan
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
nousw

6 -9 "C => HYWA, jos ei pystyt3 osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu
9,1-12 "C=> KORIATTAVAA

»12 *C => HUONO

joiden valmistukseen
sisdltyy vahintddn
pastorointi tai sita
vastaava kasittely

* bdaitopohjaiset tuotteet,

enintdan 8 °C

0-8"C == OIVALLINEN

B -11°C == OIVALLIMNEN, jos pystytddn
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
mousu

8 -11"C == HYVA, jos ei pystytd osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu

11,1 - 14 °C => KORIATTAVAA

»14 *C => HUONO

MUUT HELPOST! PILAANTUWVAT ELINTARVIKKEET

* mm. idut, paloitellut
kaswikset

enintaan & "C

0-6"C=> OIVALLINEN

6 -9 "C =» OIVALLIMEN, jos pystyt3in
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
nousw

& -3 °C == HYVA, jos ei pystyt3 osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampoatilan nousu

9,1- 12 °C => KORJIATTAVAA

12 "C => HUOKNO

[Oiva-arviontiohjeet 2020, 62-63]
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Liite 13. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet

Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista on ilmoitettava sekd pakatuissa ettd pakkaamattomissa
elintarvikkeissa:
- Gluteenia sisaltavat viljat eli vehna, ruis, ohra, kaura ja niistd valmistetut tuotteet
- Ayrigiset ja ayridistuotteet
- Kananmunat ja munatuotteet
- Kalat ja kalatuotteet
- Maapahkinat ja maapahkinatuotteet
- Soijapavut ja soijapaputuotteet
- Maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien)
- Pahkinat ja pahkinatuotteet
- Selleri ja sellerituotteet
- Sinappi ja sinappituotteet
- Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
- Rikkidioksidi ja sulfiitit, jos niiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/l kokonaisrikkidioksidiksi
laskettuna. Pitoisuudet lasketaan sellaisenaan nautittavaa tai valmistajan ohjeiden mukaan
valmistettua tuotetta kohden.
- Lupiinit ja lupiinituotteet
- Nilvidiset ja nilviaistuotteet

[Allergeenit 2019, Ruokavirasto]
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Liite 14. Esilla pidettava ilmoitus allergeeneista, malli

Hyva asiakkaamme,
lisatietoja elintarvikkeista ja niiden
mahdollisista allergeeneista saa
pyydettaessa henkilokunnalta.
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Liite 15. Tulostettava kuvaohje: Pese kadet nain

RUOKAVIRASTO

[Ruokavirasto]
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