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InsinGorityd tehtiin osana Espoon seudun ymparistoterveyden vuoden 2023 pinta-
puhtausprojektia. Tyon tarkoituksena oli kartoittaa tarjoilupaikkojen toimijoiden tieta-
mysta pintapuhtausnaytteista seka verrata kahden naytteenottomenetelman, Hygicult
TPC:n ja luminometrin, tuloksia toisiinsa. Tyon tavoitteena oli selvittaa, tuleeko toimi-
joille suunnattua naytteenotto-ohjeistusta muokata, jotta naytteenoton vaatimukset
olisivat selkeammat ja naytteita otettaisiin saannollisemmin.

Tyohon valittiin 20 tarjoilupaikkaa, joista jokaisesta otettiin kuusi naytetta. Naytteet
otettiin elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta: leikkuuveitsesta ja -
laudasta, sailytysastiasta seka jostakin laitteen tai valineen osasta, joka yleensa pes-
taan kasin. Naytteita otettiin yhteensa 120 kappaletta: 80 Hygicult-menetelmalla ja 40
luminometrilla. Hygicult-menetelman tuloksista 90 % oli hyvia tai valttavia ja 10 %
huonoja. Luminometrin tuloksista 50 % oli hyvia tai valttavia ja 50 % huonoja. Vahiten
hyvia tuloksia saatiin laitteiden tai valineiden osista, jotka pestaan yleisesti aina kasin
tai saattavat olla vaikeasti irrotettavia ja puhdistettavia. Puhtaimpia pintoja olivat ne,
jotka pestaan astianpesukoneessa, eli sailytysastiat ja leikkuuveitset.

Jokaisen tarjoilupaikan toimijan kanssa kaytiin Iapi haastattelukaavake, joka laadittiin
insinOorityota varten. Kaavakkeen tulosten perusteella vain 26 % tarjoilupaikoista (N
= 19) otti pintapuhtausnaytteitd osana omavalvontaa. Uudenmaan valvontayksikoi-
den naytteenotto-ohje, joka pitaisi olla jokaiseen tarjoilupaikkaan jaettu jo aiemmin,
oli kuitenkin entuudestaan tuttu vain 37 % vastaajista. Kaikki kaavakkeeseen vastan-
neet pitivat naytteenotto-ohjeistusta selkeana.

Ty0Ossa onnistuttiin selvittamaan, etta toimijoiden tietdmyksen tasossa koskien pinta-
puhtausnaytteita ja naytteenoton vaatimuksia on puutteita. Tulosten perusteella eri-
tyisesti naytteenoton vaatimuksista tiedottamista tulisi kehittaa ja parantaa, jotta tieta-
mysta saataisiin kasvatettua ja naytteenottoa lisattya.
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This thesis was completed as part of the Espoo Region Environmental Health Ser-
vices’ surface cleanliness project. Its purpose was to survey the knowledge of opera-
tors of serving points about surface cleanliness samples, and to compare the results
of two sampling methods, Hygicult TPC and luminometer. The aim of the thesis was
to determine whether the sampling guidelines for operators should be modified so
that the sampling requirements would be clearer, and samples would be taken more
regularly.

20 serving points were selected for the project, from each of which six samples were
taken. The samples were taken from surfaces in contact with food: a cutting knife, a
cutting board, a container, and some part of an appliance or tool that is usually
washed by hand. A total of 120 samples were taken: 80 by Hygicult and 40 by lumi-
nometer. As much as 90 % of the results taken by Hygicult were good or passable
and 10 % were poor, whereas 50 % of the results taken by luminometer were good
or passable and 50 % were poor. The least good results were obtained from parts of
appliances or tools that are generally washed by hand or may be difficult to remove
or clean. The cleanest surfaces were those washed in the dishwasher, i.e., contain-
ers and cutting knives.

An interview form, which was drafted for this project, was discussed with each of the
operators. On the basis of the results of the form, only 26 % of the serving points (N
= 19) took surface cleanliness samples as part of their own-check system. However,
only 37 % of the respondents were already familiar with the Uusimaa Control Unit’s

sampling instructions, which should have been distributed to every serving points al-
ready. All respondents thought that the sampling guidelines were clear.

Results show that there are gaps in the operators’ level of knowledge regarding sur-
face cleanliness samples and sampling requirements. On the basis of the results, in-
formation about sampling requirements should be developed to increase knowledge
and sampling.

Keywords: Surface Cleanliness Sample, Luminometer, Hygicult TPC,
Own-check, Food law
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Lyhenteet

ATP:

HACCP:

pmy:

RLU:

TPC:

Adenosiinitrifosfaatti. Energian luovuttamiseen, siirtoon ja varastoin-
tiin osallistuva kemiallinen yhdiste, jota solut kayttavat aineenvaih-

duntareaktioissa apunaan.

Hazard Analysis and Critical Control Points. Vaarojen arviointi ja Kriit-
tiset hallintapisteet -jarjestelman tarkoituksena on varmistaa elintar-

vikkeiden turvallisuus seka kohdentaa omavalvontaa.

Pesakkeen muodostava yksikko. Kaytetaan ilmaistaessa mikrobipi-
toisuutta naytteessa.

Relative Light Unit. Suhteellinen valoyksikko, jolla ilmoitetaan lu-

minometriassa ATP:n maara naytteenottoalueella.

Total Plate Count. Kokonaisbakteerimaara kertoo pinnoilla tai elin-

tarvikkeissa kasvavien bakteerien kokonaismaaran.



1 Johdanto

Pintapuhtausnaytteita on tutkittu jo vuosikymmenien ajan. 1960-luvulla Ten
Cate kehitti Agar sausageksi kutsutun menetelman, jossa elatusaine eli agar
kaadettiin makkaramaiseen putkeen jahmettymaan. Jahmetyttyaan siita leikat-
tiin siivuja, jotka painettiin tutkittavaa pintaa vasten ja inkuboitiin. Agar sausage
ei kuitenkaan saavuttanut Caten toivomaa suosiota, mutta hanen taman mene-
telman pohjalta kehittdma arviointiskaala on edelleenkin kaytossa. Nykyaan
skaalaa kaytetaan erityisesti 9 cm? seka 26 cm?:n kosketusmaljoilla arvioimaan
pesakemaaria. [1, s. 7.]

Suomen liityttya Euroopan unioniin vuonna 1995 kaikki elintarvikevalvontaa
koskevat lait saatettiin vastaamaan eurooppalaisia saadoksia [2, s. 5]. Kuluneen
melkein 30 vuoden aikana lainsaadantoa on uusittu seka kansallisella etta EU-
tasolla useaan otteeseen. Pintapuhtausnaytteiden ottaminen on kuitenkin aina
kuulunut osaksi lainsaadantoa, ja erityisesti omavalvonnan tullessa pakolliseksi
osaksi elintarvikehuoneiston omavalvontaa. [1, s. 29.] Pintapuhtausnaytteita
otetaan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta, jotta voidaan
varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus seka hallita erilaisia terveysriskeja. Nayt-
teenottoa suoritetaan nykyisin usealla erilaisella menetelmalla, jotka tavalla tai
toisella pohjautuvat Caten kehittamaan Agar sausageen. Nopeimmilla menetel-
milla tuloksen saa jopa 15 sekunnissa.

Taman insindorityon tarkoituksena oli kartoittaa pintapuhtauden tasoa rajatussa
maarassa tarjoilupaikkoja, joita ovat ravintolat, kahvilat ja kioskit, pizzeriat ja
grillit, laitos-, keskus- ja tarjoilukeittiot seka pitopalvelut, seka verrata kahdella
eri naytteenottomenetelmalla saatuja tuloksia toisiinsa. Lisaksi tarkoituksena oli
ohjata ja neuvoa toimijoita naytteenotossa. Tyon tavoitteena oli selvittaa, tulisiko
toimijoille suunnattua naytteenotto-ohjeistusta muokata, jotta naytteenoton vaa-
timukset tulisivat selkeammiksi ja naytteita otettaisiin saannollisemmin. Tyo teh-
tiin osana Espoon seudun ymparistoterveyden vuoden 2023 pintapuhtauspro-
jektia. Espoon seudun ymparistoterveys vastaa Espoon, Kauniaisten ja Kirkko-

nummen alueiden elintarvikevalvonnasta.



2 Lainsaadanto

2.1 Elintarvikelaki

Elintarvikelaki toteuttaa osaltaan EU:n elintarvikelainsaadannon periaatteita
seka Euroopan parlamentin ja neuvoston laatimia asetuksia. Sen tarkoituksena
on suojella kuluttajaa varmistamalla elintarvikkeiden turvallisuus ja laatu seka
elintarvikkeista saatavien tietojen oikeellisuus. Elintarvikkeet tai niista annetta-
vat tiedot eivat saa johtaa kuluttajaa harhaan eivatka olla ominaisuuksiltaan sel-
laisia, etta ne voisivat aiheuttaa kayttajalle terveysvaaraa. Lakia sovelletaan
elintarvikkeiden lisaksi toimijoihin, elintarvikevalvontaan, kontaktimateriaaleihin

seka tuotannossa kaytettaviin elaimiin. [3.]

2.2 Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset

Elintarvikealan toimijoiden, jotka valmistavat, myyvat ja tarjoilevat elintarvik-
keita, on omassa toiminnassaan noudatettava elintarvikkeiden mikrobiologisia
vaatimuksia, jotka maaritellaan Euroopan komission mikrobikriteeriasetuksessa
(EY) N:o 2073/2005 seuraavanlaisesti:

Tuotteen, elintarvike-eran tai prosessin hyvaksyttavyys, joka perus-
tuu mikro-organismien puuttumiseen, esiintymiseen tai maaraan
jaltai niiden toksiinien/metaboliittien maaraan paino- tai tilavuusyk-
sikkoa, aluetta tai eraa kohden [4].

Komission asetus on saadetty kansanterveysnakokulmasta, ja siind painotetaan
erityisesti mahdollisia terveysriskeja. Vaatimusten paatavoitteena on turvata
elintarvikeketjun eri vaiheet seka prosessihygienia. Paaasiassa elintarviketur-
vallisuus varmistetaan hyvilla hygieniakaytannoilla seka HACCP-jarjestelman
toimivuudella ja kriittisten pisteiden valvomisella. HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet) -jarjestelman
tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus seka kohdentaa oma-
valvontaa. Prosessihygienia varmistetaan naytteenotolla, johon sisaltyy pinta-
puhtausnaytteet seka tarvittaessa elintarvikenaytteet sellaisista elintarvikkeista,



joissa terveydelle vaaralliset mikrobit, kuten salmonella tai Listeria monocyto-
genes, voivat kasvaa. Mikrobiologiset vaatimukset tulee huomioida omavalvon-

taa ja naytteenottoa suoritettaessa. [5, s. 9; 5, s. 23.]

2.3 Omavalvonta

Omavalvonta on HACCP-periaatteita noudattava riskinhallintajarjestelma, jonka
avulla toimija pystyy tunnistamaan toimintaansa liittyvat mahdolliset vaarat seka
varmistamaan valmistamiensa tuotteiden turvallisuuden ja lainsdadannollisten
vaatimusten tayttymisen. Omavalvonnan hyva toteuttaminen edellyttaa tyonteki-
joiden perehdyttamista seka selkeiden ja yhtenevien tyoohjeiden ja toimintata-
pojen laatimista ja niihin sitoutumista. Oikein toteutettu omavalvonta lisaa niin
kuluttajien, henkiloston kuin viranomaistenkin luottamusta, tyytyvaisyytta seka

turvallisuutta.

Omavalvonnan toteuttamista varten on laadittava jarjestelma, joka sisaltaa tal-
lenteet omavalvonnan toteuttamisesta, kuten tehdyista mittauksista, henkilokun-
nan hygieniaosaamisesta, takaisinvedoista, ruokamyrkytysepailyista seka puh-
taanapidosta ja jatehuollosta. Erityisesti jarjestelmaan tulee kirjata mahdolliset
poikkeamat seka miten niihin on reagoitu. Jarjestelma voi olla esimerkiksi oma-
valvontasuunnitelma; tarkeinta kuitenkin on, etta kaikki omavalvonnan tulokset
kirjataan riittavalla tarkkuudella. Naiden kirjausten on oltava valvontaviran-
omaisten saatavilla, ja niita on sailytettava vahintaan vuoden ajan elintarvikkeen
viimeisen kayttdajankohdan tai vahimmaissailyvyysajan jalkeen tai jos paivays-

merkintoja ei vaadita, vahintaan vuoden ajan elintarvikkeen kasittelysta. [6.]

2.3.1 HACCP

HACCP on jarjestelma, jonka tarkoituksena on kohdentaa omavalvontaa eli tun-
nistaa ja ennaltaehkaista elintarviketurvallisuuteen liittyvat vaarat. HACCP-jar-
jestelma jaetaan seitsemaan periaatteeseen: vaarojen arviointiin, kriittisten hal-

lintapisteiden maarittamiseen, kriittisten rajojen maarittamiseen, seurantakay-



tantojen laatimiseen, korjaavien toimenpiteiden maarittamiseen, todentamiskay-
tantojen laatimiseen seka asiakirjojen laatimiseen. [7.] Tarjoilupaikoissa naita
periaatteita sovelletaan toiminnan laadun mukaan ja huomattavasti pienem-

massa mittakaavassa, kuin esimerkiksi tuotantolaitoksissa.

Vaarojen arvioinnissa tunnistetaan kaikki elintarvikkeen valmistuksen ja tarjoilun
eri vaiheisiin liittyvat mikrobiologiset, kemialliset seka fysikaaliset vaarat, joita
ovat esimerkiksi mikrobien lisdantyminen tuotteessa, tuotteen kontaminoitumi-
nen puhdistusaineiden jaamista tai vierasesineet, seka arvioidaan naiden vaka-
vuutta ja todennakoisyytta [8, s. 11]. Jos arvioinnin perusteella toiminnasta I0y-

tyy em. vaaroja, maaritetaan niille kriittiset hallintapisteet.

Tarjoilupaikoissa kriittiset hallintapisteet ovat usein sellaisia, joissa elintarvik-
keita kasitellaan, kuumennetaan, jadhdytetaan tai sailytetaan eli joissa jokin
vaara menettelytapa voi aiheuttaa tuotteen kayttajalle turvallisuusriskin. Naihin
pisteisiin valvonta kohdistetaan maarittamalla kriittiset rajat eli minimi- ja maksi-
miarvot, joiden sisalla vaarat pysyvat hallinnassa, seurantakaytannét, jotta voi-
daan olla varmoja, etta kriittiset hallintapisteet ovat toimivia, seka korjaavat toi-
menpiteet, joihin ryhdytaan, jos raja-arvot ylittyvat. Korjaavien toimenpiteiden tu-
lee olla sellaisia, jotka voidaan suorittaa ennen kuin vaara ehtii levita. Taman
jalkeen laaditaan todentamiskaytannaot jarjestelman toimivuuden varmista-

miseksi seka asiakirjat mahdollisia kirjauksia varten. [7.]

Yksityiskohtainen kriittisten hallintapisteiden tunnistaminen ei kuitenkaan aina
ole tarpeen, vaan tarkeampaa on perustaa omavalvonta tukijarjestelmien toimi-
vuuteen seka toimialan laatimiin hyvan kaytannon ohjeisiin. Hyvan kaytannon
ohjeet ovat Ruokaviraston arvioimia, ja ne perustuvat Euroopan yhteison hygie-
niasaadoksiin. Ohjeita noudattamalla vaarojen arviointi ja korjaavien toimenpi-
teiden maarittdminen on helpompaa ja sujuvampaa, silla yleensa niissa yhdisty-
vat molemmat omavalvonnan kriteerit eli hyvat hygieniakaytannot seka HACCP-
periaatteet, mutta niiden hyodyntaminen omassa toiminnassa on taysin vapaa-
ehtoista. [9.]



2.3.2 Omavalvontaan sisaltyva naytteenotto

Tarjoilupaikkojen on toteutettava omavalvontaan sisaltyvaa naytteenottoa. Nayt-
teenotto painottuu ensisijaisesti pintapuhtausnaytteisiin, joiden avulla varmiste-
taan seka omavalvonta- etta HACCP-jarjestelman toimivuus, mutta myos mikro-

biologisten vaatimusten tayttyminen. [5, s. 20.]

Naytteenottoa varten tulee toimijan laatia naytteenottosuunnitelma, johon kirja-
taan naytteenottotiheys, naytteista tehtavat tutkimukset, saadut tulokset, korjaa-
vat toimenpiteet, jos tulokset ovat heikkoja, seka uusintanaytteiden tulokset [5,
s. 12]. Naytteenottosuunnitelma liitetaan osaksi omavalvontajarjestelmaa. Li-
saksi naytetulosten kehityssuuntauksia eli trendeja tulee tarkastella, jotta nah-
daan, ovatko hygieniatoimet riittavia ja hallinnassa. Jotta trendien tarkastelu on
mahdollista, tulee naytteita ottaa riittavalla tiheydella ja pitkalla aikavalilla esi-
merkiksi kirjaamalla naytteenottotulokset koordinaatistoon ja yhdistamalla ne
kayralla. Tasainen kayra, jossa tulokset jaavat raja-arvon alapuolelle, on se,
mita tavoitellaan. Jos kayra on nouseva, on korjaaviin toimenpiteisiin ryhdyttava
valittomasti, vaikka raja-arvoja ei viela olisi ylitetty. [10.]

2.4 Riskinarviointi

Riskinarviointi perustuu olemassa olevaan tietoon erilaisista vaaroista ja ter-

veyshaitoista, joita elintarviketoiminnassa voi esiintya. Riskinarviointia tehdaan
kaikille kohteille riippumatta siitd, minkalaista toimintaa kohteessa harjoitetaan.
Toiminnan laajuus seka luonne maaraavat sen, mihin riskiluokkaan kohde sijoi-

tetaan. Riskiluokkia on yhteensa kuusi. [11.]

Tahan tyohon valitut tarjoilupaikat kuuluvat elintarvikkeiden tarjoilun riskiluoki-
tuksessa paaasiassa toimintoihin 3 ja 4. Toiminta 3 sisaltaa sellaiset kohteet,
joissa kasitellaan raakoja elainperaisia elintarvikkeita ja valmistetaan niista an-
noksia tai tuotteita. Tallaisia kohteita ovat esimerkiksi ruokaravintolat ja pizzeriat
seka sellaiset pitopalvelut ja suurkeittiot, joissa ei valmisteta ruokaa riskiryh-



mille. Toiminta 4 sisaltda ne suurkeittiot, kuten laitos- seka keskuskeittiot, ja pi-
topalvelut, jotka valmistavat ruokaa myos riskiryhmille. Riskiryhmiksi luetaan
mm. paivakoti-ikaiset lapset, vanhukset seka sairaalapotilaat. [12.]

3 Pintapuhtausnaytteet

Riittamaton puhdistus tai muu hygienian laiminlyonti voi johtaa mikrobien lisaan-
tymiseen seka elintarvikkeen sailyvyysajan lyhenemiseen [13]. Saanndllisesti

otettavat pintapuhtausnaytteet ovat tarkeita lain vaatimia hygieniavalvontaan liit-
tyvia menetelmia, joiden avulla seurataan puhtauden tasoa seka hallitaan mah-

dollisia mikrobiologisia vaaroja.

Tarjoilupaikoissa pintapuhtausnaytteet otetaan ennen tdiden alkua sellaisilta
puhdistetuilta ja kuivilta pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa elintarvik-
keeseen, kuten esimerkiksi leikkuulaudat, tyovalineet, sailytysastiat seka erilai-
set laitteet tai niiden osat, kuten vihannesleikkurin tera tai juustoraastin. Saadut
tulokset kirjataan naytteenottosuunnitelmaan. Taulukkoon 1 on koottu tarjoilu-
paikkoja koskevat vaatimusten mukaiset naytteenottotineydet seka naytemaa-
rat.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytteiden ottotiheydet seka naytemaarat tarjoilupai-
koissa riippuen toiminnan laajuudesta [10].

Tarjoilupaikat,
joissa 50-500

Tarjoilupaikat,
joissa 500-2 000

Tarjoilupaikat,
joissa yli 2 000

tetta/naytteenot-
tokerta

tetta/naytteenotto-
kerta

annosta/vrk annosta/vrk annosta/vrk
Naytteenot- | Vahintaan 4 Vahintaan 8 Vahintaan 12
totiheys krt/vuosi krt/vuosi krt/vuosi
Naytemaarat | Vahintdan 5 nay- | Vahintaan 5 nay- | Vahintaan 5 nay-

tetta/naytteenotto-
kerta




Naytteenottotiheys on taysin riippuvainen toiminnan luonteesta ja laajuudesta,
mutta naytemaaran on oltava aina vahintaan viisi yhta naytteenottokertaa kohti.
Naytteiden ottaminen ja siihen sopivan menetelman valitseminen seka raja-ar-
vojen asettaminen on toimijan omalla vastuulla, mutta tarkeaa on, etta naytteet
otetaan mahdollisimman tarkasti samoista kohdista ja samaa menetelmaa kayt-
taen, jotta tulokset ovat keskenaan vertailukelpoisia ja jotta trendiseurantaa voi-
daan suorittaa [14, s. 51-52]. Naytteiden ottotiheyttd voidaan harventaa, jos toi-
mija pystyy valvontaviranomaiselle osoittamaan valitsemansa menetelman te-
hokkuuden; tata varten naytteita on pitanyt ottaa pitkalla aikavalilla ja tulosten

tulee olla trendiseurannan suhteen hyvaksyttyja. [4.]

Pintapuhtausnaytteita voidaan ottaa usealla eri menetelmalla, jotka voidaan kar-
keasti jakaa suoriin ja epasuoriin menetelmiin [1, s. 6-7]. Suorissa menetel-
missa, kuten kosketusmaljat, Petrifilm ja Hygicult, naytteen bakteerimaara voi-
daan lukea tuloksista suoraan joko laskemalla pesakkeiden lukumaara tai ver-
taamalla pesakkeiden kasvutiheyksia mallitauluihin. Suorat menetelmat kuiten-
kin edellyttavat kasvatusta vaadituissa lampdétiloissa ennen kuin tulokset voi-
daan lukea ja ovat nain ollen hitaampia kuin epasuorat menetelmat, jotka mit-
taavat jotakin bakteereihin liittyvada ominaisuutta eivatka suoranaisesti ilmoita
bakteerien kokonaismaaraa. Epasuoria menetelmia ovat mm. valkuaisaine-
seka ATP-testit. [15, s. 13; 1, s. 6—7.] ATP eli adenosiinitrifosfaatti on energian
luovuttamiseen, siirtoon ja varastointiin osallistuva kemiallinen yhdiste, jota solut

kayttavat aineenvaihduntareaktioissa apunaan.

Pintapuhtausnaytteiden lisaksi niissa tarjoilupaikoissa, joissa valmistetaan tuot-
teita, kuten tuoresalaatteja tai taytettyja leipia, joiden myyntiaika on 5 vuoro-
kautta tai enemman ja joissa Listeria monocytogenes -bakteeri voi kasvaa, tulee
ottaa naytteita Listeria monocytogenes -tutkimuksia varten. Naita naytteita ote-
taan pintapuhtausnaytteista poiketen tyon aikana tai ennen puhdistuksen aloit-

tamista tuotteiden kasittelyalueilta seka kasittelyyn kaytetyista laitteista. [10.]



4 Materiaalit ja menetelmat

4.1 Naytteenottokohteiden valinta

Kohteita valittiin yhteensa 20 Espoon seudun ymparistoterveyden toiminta-alu-
eelta, johon kuuluu Espoo, Kirkkonummi ja Kauniainen. Kohteiden tuli olla tarjoi-
lupaikkoja, joissa valmistetaan seka kasitellaan pakkaamattomia, sellaisenaan
syotavia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita ja joissa valmistetaan vahintaan
50 annosta vuorokaudessa. Kohteiksi valikoitui pizzerioita, kahviloita, ravinto-
loita seka yksi laitoskeittio.

4.2 Naytteenottomenetelmat

Naytteenottoon valittiin kaksi mikrobiologista pintahygienian seurannassa kay-
tettdvaa menetelmaa: Hygicult TPC (Total Plate Count, kokonaisbakteeri-
maara), jota elintarvikehuoneistot yleisesti kayttavat naytteenotossa, seka lu-

minometri.

4.2.1 Hygicult TPC

Hygicult TPC on kokonaisbakteerimaaraa mittaava menetelma, jonka etuna on
helppokayttoisyys ja nopea kayttovalmius, tarkkuus seka luotettavuus. Siina
olevan viljelylevyn (kuva 1) molemmat puolet on paallystetty elatusaineella,
jonka sekaan on lisatty neutralointiainetta. Taman ansiosta sita voidaan kayttaa
my0s desinfioinnin jalkeiseen pintapuhtauden seurantaan [14, s. 49].



Kuva 1. Hygicult-testi. Testin mustassa viljelylevyssa on molemmilla puolilla ela-
tusainetta, jossa mahdolliset bakteerit kasvavat.

Menetelma toimii niin, etta punaiseen korkkiin kiinnitetty viljelylevy kierretaan
aseptisesta muoviputkesta irti. Levyn molemmat puolet painetaan joko samaa
tai eri tutkittavaa pintaa vasten muutaman sekunnin ajaksi. Taman jalkeen levy
asetetaan takaisin muoviputkeen, jolloin se on helppo kuljettaa paikasta toi-
seen, ja inkuboidaan kasvatuskaapissa tai huoneenlammadssa 1-5 vuorokauden
ajan. Elatusaineelle muodostuu pesakkeita, joiden maaraa verrataan kuvan 2
mallitauluihin. Saadut tulokset ilmoitetaan yksikdssa pmy/cm? [1, s. 22]. Pmy tu-
lee sanoista pesakkeen muodostava yksikkd, ja sita kaytetaan ilmaistaessa

mikrobipitoisuutta naytteessa.
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1 CFU/cm? 5 CFU/cm? 45 CFU/cm? 80 CFU/cm? > 100 CFU/cm?

Kuva 2. Hygicult-menetelman mallitaulut (CFU = pmy). Valkoiset pilkut ovat
bakteeripesakkeita, joita naytteessa mahdollisesti kasvaa. Mita vahemman pilk-
kuja naytteessa on, sita pienempi on tutkitun pinnan kokonaisbakteerimaara.

Kuvan vasemmanpuoleisin mallitaulu on esimerkki hyvasta tuloksesta ja oike-
anpuoleisin mallitaulu hylatysta, jopa halyttavasta tuloksesta. Elatusaineelle
muodostuneet pesakkeet voivat olla eri varisia ja kokoisia, riippuen siita, mita
bakteereita tutkitulla pinnalla on ollut. Erilaisilla Hygicult-kontaktilevyilla voidaan
tutkia kokonaisbakteerimaaran lisaksi aerobisia mikro-organismeja, enterobak-
teereita seka homeita ja hiivoja [1, s. 22].

4.2.2 Luminometri

Luminometri on pinta- ja vesinaytteiden tutkimiseen tarkoitettu mittauslaite
(kuva 3), jonka toiminta perustuu luminometriaan eli valon mittaamiseen [14, s.
50].
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Kuva 3. Luminometri. Laitteen toiminta perustuu bioluminesenssireaktioon, josta
syntyvan valon maara on suoraan verrannollinen naytteen ATP-pitoisuuteen
[16, s. 81].

Valon mittaamiseen tarvitaan kaikista, elavista tai elaneista, soluista I0ytyvaa
ATP:ta [14, s. 50]. ATP reagoi kahden tulikarpasesta eristetyn entsyymin, lusi-
feriinin ja lusiferaasin, kanssa bioluminesenssiksi kutsutussa kemiallisessa re-
aktiossa tuottaen valoa. Syntyvan valon maara on suoraan verrannollinen nayt-
teen ATP-pitoisuuteen eli Iasna olevien mikro-organismien ja/tai eloperaisen ai-

neen maaraan. [16, s. 81.]

Naytteenotto tapahtuu sivelemalla steriililla vanupuikolla (kuva 4) tutkittavaa pin-
taa 10 x 10 cm:n kokoiselta alueelta.
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Kuva 4. Luminometrin naytteenottopuikko ja putki. UltraSnap on yleiskayttéinen
ATP-testi, joka on tarkoitettu etenkin puhdistetuille pinnoille ja valineille [17].

Taman jalkeen puikko asetetaan putkeen, johon lisatdan nestemainen rea-
genssi katkaisemalla putken ylapaassa oleva sininen tappi. Reagenssi puriste-
taan putken pohjalle ja putkea ravistetaan n. viiden sekunnin ajan, jotta sivele-
malla otettu nayte ja reagenssi reagoivat keskenaan. Lopuksi putki asetetaan
luminometrin sisaan ja aloitetaan mittaus, joka kestaa 15 sekuntia. Mittaustulos
ilmoitetaan RLU-arvona (Relative Light Unit) eli suhteellisena valoyksikkdna
[17]. RLU-arvo on suoraan verrannollinen ATP:n maaraan naytteessa; mita suu-
rempi RLU-arvo luminometrin naytolle muodostuu, sita enemman tutkittavalla
pinnalla esiintyy ATP:ta eli sitd heikompaa pinnan puhdistaminen on ollut. [14,
s. 50.]
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Luminometrian etuna on nopeus, jonka takia se on erinomainen menetelma eri-
tyisesti elintarvikehygienian valvomisessa. Sita kutsutaan usein totaalihygienian
maarittajaksi, silla tuloksista nakee mikro-organismien lisaksi orgaaniset epa-
puhtaudet eli proteiinijadmat [14, s. 24]. Menetelma ei kuitenkaan havaitse mah-
dollisia patogeeneja, ja se saattaa reagoida tiettyihin puhdistusaineisiin, mika
vaikuttaa heikentavasti tuloksen luotettavuuteen [16, s. 82]. Suurin haitta on kui-
tenkin kontaminaatioherkkyys erityisesti ihon solujen kanssa, joten suojakasi-
neiden kaytto on laitetta ja naytteita kasiteltaessa hyvin suositeltavaa [18, s.
372].

4.3 Menetelmien raja-arvot

Raja-arvot maariteltin kummankin naytteenottomenetelman kayttoohjeessa ole-

vien ohjeellisten ja suositeltujen raja-arvojen pohjalta ja vain tata tyota varten.

Hygicult-tulosten raja-arvot ovat

< 1pmy/cm? = hyvi

5 pmy/cm? = vilttava

> 45 pmy/cm? = huono

Luminometrin raja-arvot ovat

< 20RLU = hyvi

20-40 RLU = valttava

> 40 RLU = huono

Luminometrille raja-arvot maaritellaan yleensa sen perusteella, minkalaisia pin-
toja tutkitaan ja mita tuloksilla halutaan kertoa. Taman tyon tulosten kirjaami-

seen ja tarkasteluun kaytettiin em. raja-arvoja.
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4.4 Naytteenotto kaytannossa

Naytteenotto tapahtui ennalta sovitun kaynnin yhteydessa, jolloin toimijoille seli-
tettiin ja naytettiin molempien menetelmien toimintaperiaatteet. Vaikka kaynnit
olivat ennalta sovittuja, toimijoille ei kerrottu niiden sisaltdvan naytteenottoa.
Nain voitiin varmistaa, ettei pintoja ole puhdistettu normaalia tehokkaammin el

etta saatavat tulokset olisivat mahdollisimman realistisia.

Naytteenotto toteutettiin muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta aamulla ennen
kuin kohteessa aloitettiin paivan tyot. Vaikka muutamassa kohteessa ty6t oli jo
aloitettu, kaikki naytteet pystyttiin ottamaan puhtailta ja kuivilta, elintarvikkeiden

kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta seuraavanlaisesti:

leikkuuveitsi
elintarvikkeiden sailytysastia
leikkuulauta

N~

jokin laitteen tai valineen osa, esim. vihannesleikkurin tera, joka
yleensa pestaan kasin.

Hygicult TPC -menetelmalla naytteet otettiin jokaiselta neljalta pinnalta. Lu-
minometrilla naytteet otettiin pinnoilta 3 ja 4. Luminometrin tulokset saatiin heti,
mutta Hygicult-naytteita inkuboitiin kasvatuskaapissa 35-37 °C:ssa noin vuoro-
kauden ajan. Tulokset lahetettiin toimijoille sahkopostilla, ja jos ne olivat huo-
noja, annettiin ohjeita jatkotoimenpiteita varten. Uusintanaytteita ei taman tyon

puitteissa otettu.

4.5 Haastattelu

Haastattelun tarkoituksena oli kartoittaa toimijoiden tietamysta pintapuhtaus-
naytteista seka naytteenottoon liittyvista vaatimuksista. Tata varten laadittiin liit-
teen 1 mukainen kaavake, joka kaytiin toimijoiden kanssa lapi naytteenoton yh-
teydessa. Kaavakkeesta pyrittiin tekemaan mahdollisimman selked, jotta vas-

taukset olisivat helposti luettavissa ja jotta saataisiin kasitys siita, tuleeko toimi-
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joille suunnattua ohjeistusta muokata tai tarkentaa. Kaavakkeen lisaksi toimi-
joille jaettiin Uudenmaan valvontayksikoiden naytteenotto-ohje, johon myos
kaavakkeen kysymyksissa viitataan.

5 Tulokset ja niiden tarkastelu
5.1 Naytteenotto

Jokaisesta 20 tarjoilupaikasta otettiin kuusi naytetta, jolloin naytteita kertyi yh-
teensa 120 kappaletta. Naytteenoton tulokset on koottu taulukkoon 2. Tulokset
kirjattiin taulukkoon maariteltyja raja-arvoja hyodyntaen.

Taulukko 2. Naytteenoton tulokset. Tarjoilupaikat on merkitty kirjaimilla A-T ja
naytteet numeroilla 1-6.

1 2 3 4 5 6
(pmy/cm?) | (pmy/cm?) | (pmy/cm?) | (pmy/cm?) | RLU RLU
A <1 <1 <1 <1 42 19
B >45 <1 <1 <1 71 11
C 5 <1 <1 =45 2 1184
D <1 <1 <1 <1 0 60
E <1 <1 5 5 56 421
F 5 <1 >45 5 254 64
G <1 <1 5 <1 910 161
H <1 <1 <1 =45 2 585
I <1 <1 <1 <1 3 3
J <1 5 5 <1 6 53
K <1 <1 > 45 =45 1323 640
L <1 <1 <1 5 22 2081
M <1 <1 5 <1 12 11
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1 2 3 4 5 6
(pmy/cm?) | (pmy/cm?) | (pmy/cm?) | (pmy/cm?) | RLU RLU
N <1 <1 <1 <1 62 113
@) <1 <1 <1 <1 108 8
P > 45 <1 <1 <1 5 1048
Q <1 <1 <1 <1 5 4
R <1 <1 <1 <1 6 5
S <1 <1 <1 <1 3 44
T <1 <1 <1 > 45 4 14

Naytteet 14 otettiin Hygicult-menetelmalla. Tulokset saatiin vertaamalla otettu-
jen naytteiden pesakemaaria kuvan 2 mallitauluihin. Naytteet 5 ja 6 otettiin lu-
minometrilla. Saadut tulokset ovat RLU-arvoja, jotka ilmestyivat laitteen ruu-
dulle. Naytteet 3 ja 5 otettiin samalta pinnalta, leikkuulaudalta, samoin naytteet
4 ja 6. Naytteiden 4 ja 6 naytteenottopinta valittiin sen perusteella, mika laitteen
tai valineen osa on paivittaisessa kaytossa seka pestaan kasin. Tallaisia olivat
esimerkiksi raastin, sushikone, mandoliinin tai vihannesleikkurin tera, tehosekoi-

tin seka yleiskone.

Naytteenoton tuloksia tarkasteltiin kaytettyjen menetelmien suhteen erikseen
seka vertaamalla menetelmia toisiinsa. Naytteista puhutaan lyhenteilla, esimer-
kiksi nayte A.1 tarkoittaa tarjoilupaikan A naytetta 1 ja nayte R.3 tarjoilupaikan R
naytetta 3.

Kuvassa 5 on esitetty Hygicult-tulosten jakautuminen pintapuhtauden tason pe-

rusteella.
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Kuva 5. Hygicult-naytteiden tulosten jakautuminen maariteltyjen raja-arvojen pe-
rusteella. Naytteita otettiin yhteensa 80 kpl.

Hygicult-naytteiden tuloksista 77,5 % (62 kpl) oli hyvia, 12,5 % valttavia (10 kpl)
ja 10 % (8 kpl) huonoja. Kahdeksassa tarjoilupaikassa kaikki nelja Hygicult-nay-
tetta olivat hyvia. Yhdessakaan tarjoilupaikassa eivat kaikki naytteet olleet huo-
noja, mutta muutamassa kohteessa oli naytteenottopintojen puhtaustason valilla
paljon eroja. Taulukkoon 3 on koottu Hygicult-naytteiden tulosten jakautuminen

naytteenottopinnan perusteella.

Taulukko 3. Hygicult-naytteiden tulosten jakautuminen naytteenottopinnan pe-
rusteella.

Hyva Valttava Huono
Leikkuuveitsi 80 % 10 % 10 %
Sailytysastia 95 % 5% 0%
Leikkuulauta 65 % 20% 15%
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Hyva Valttava Huono

Laitteen tai valineen osa 70 % 15 % 15 %

Pinnoista puhtaimpia olivat sailytysastiat. Niista saaduista tuloksista yksikaan ei
ollut huono. Tydhon valituissa kohteissa sailytysastiat pestaan koneessa, sa-
moin suurin osa leikkuuveitsista. Leikkuuveitsien tuloksista 80 % oli hyvia, ja
huonot tai valttavat tulokset tulivat sellaisten leikkuuveitsien pinnoilta, joita saily-
tettiin muualla kuin magneettisessa seinatelineessa, kuten laatikoissa ja hyl-
lyilla. Luultavasti oli vain sattumaa, ettd huonot tulokset tulivat eri paikoissa sai-

lytettavien veitsien pinnoilta, silla mitaan yhteista selittavaa tekijaa ei tuloksille

[Oytynyt.

Leikkuulaudoista tuli Hygicult-menetelmalla vahiten hyvia ja eniten valttavia tu-
loksia. Leikkuulaudat ovat tarjoilupaikoissa lahes poikkeuksetta muovisia, ja kun
niita kaytetaan paljon, ne kuluvat nopeasti. Kulunut pinta on vaikeampi puhdis-
taa, jolloin leikkuu-uriin jaa helposti jaamia mikrobeista tai ruuasta. Toimijoita
ohjeistettiinkin hiomaan tai kokonaan uusimaan kuluneet leikkuulaudat, silla nii-

den kunnon heikentyessa myos niiden puhtaustaso heikkenee.

Laitteiden tai valineiden osien tulokset olivat hieman parempia kuin leikkuulau-
tojen. Osat ovat lahes poikkeuksetta kasin pestavia ja vaikeasti puhdistettavia,
jos ne eivat esimerkiksi irtoa laitteesta ollenkaan. Toimijoita ohjeistettiin mm.
liottamaan osia pesuaineessa kerran viikossa, jotta voidaan varmistaa niiden

riittdva puhtaus.

Kuvassa 6 on esitetty luminometrilla saatujen tulosten jakautuminen pintapuh-

tauden tason perusteella.
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Kuva 6. Luminometrinaytteiden tulosten jakautuminen maariteltyjen raja-arvojen
perusteella. Naytteita otettiin yhteensa 40 kpl.

Luminometrinaytteiden tuloksista 47,5 % (19 kpl) oli hyvia, 2,5 % (1 kpl) valtta-
via ja 50 % (20 kpl) huonoja. Naytteita otettiin vahemman kuin Hygicult-mene-
telmalla ja vain kahdelta eri pinnalta, mutta huonojen tulosten osuus on siltikin
suurempi. Viidessa tarjoilupaikassa molemmat luminometrilla otetut naytteet oli-

vat huonoja.

Naytteiden RLU-arvojen mediaani oli 32 ja kokonaiskeskiarvo 235,6, joka on hy-
vin korkea. Nama selittyvat silla, etta luminometrinaytteiden joukossa oli erittain
huonoja tuloksia (> 100 RLU) yhteensa 12 kpl eli 30 % otetuista 40 naytteesta.
Naista 8 kpl otettiin laitteiden tai valineiden osista. Luminometri on menetel-
mana hyvin herkka, joten huonot tulokset eivat automaattisesti tarkoita likaisia
pintoja, vaan niihin voivat vaikuttaa esimerkiksi naytteenottopinnan materiaali,
kuten muovinen leikkuulauta. Muovi kuluu nopeammin, jolloin puhdistaminen
vaikeutuu. Lisaksi mahdolliset siivouksessa kaytettyjen puhdistusaineiden jaa-
mat voivat vaikuttaa lopullisiin tuloksiin. Toimijoita muistutettiinkin huuhtelemaan
pesuaineet hyvin pinnoilta pois siivouksen jalkeen, silla ne saattavat aiheuttaa

ei-toivottuja kontaminaatioita elintarvikkeisiin.
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Taulukkoon 4 on eritelty luminometrinaytteiden tulosten jakautuminen naytteen-

ottopinnan perusteella.

Taulukko 4. Luminometrinaytteiden tulosten jakautuminen naytteenottopinnan
perusteella.

Hyva Valttava Huono
Leikkuulauta 55% 5% 40 %
Laitteen tai valineen osa 40 % 0% 60 %

Molemmilta pinnoilta saatiin selkeasti huonompia tuloksia luminometrilla kuin
Hygicult-menetelmalla. Tama nahdaan jo taulukosta 2. Esimerkiksi naytteet B.3
ja B.5 otettiin molemmat leikkuulaudasta, josta Hygicult-menetelmalla saatiin
hyva ja luminometrilla huono tulos. Samanlainen tilanne on my6s naytteiden
0.3 ja 0.5 valilla. Painvastaisia tilanteita, joissa leikkuulaudasta olisi saatu Hygi-
cult-menetelmalla huono, mutta luminometrilla hyva tulos, ei ollut yhtaan (pl.
valttavat tulokset). Myos laitteiden tai valineiden osista otetuissa naytteissa oli
enemman tilanteita, joissa Hygicult-naytteet olivat hyvia ja luminometrinaytteet
huonoja; poikkeuksena kuitenkin naytteet T.4 ja T.6, joissa hyva tulos saatiin lu-
minometrilla ja huono tulos Hygicult-menetelmalla. Tama poikkeus oli melko yl-
lattava, silla kyseisten naytteiden ottopinta ei eronnut millaan tavalla muiden tar-

joilupaikkojen naytteenottopinnoista.

Menetelmien valisiin eroihin vaikuttaa eniten se, etta luminometrin vanupuikolla
naytteitd saa otettua ahtaammista ja vaikeammin puhdistettavista koloista seka
rosoisilta pinnoilta hel[pommin kuin Hygicult-menetelmalla, jota varten naytteen-
ottopinnan tulee olla tasainen. Luminometrinaytteita otettaessa valittiinkin tarkoi-
tuksellisesti sellainen kohta laitteesta tai sen osasta, josta Hygicult-menetel-
malla on mahdotonta naytteita ottaa. Nain toimittiin, jotta voitiin osoittaa toimi-

joille riittavan puhdistamisen tarkeys. Taman lisaksi menetelmien eroihin vaikut-
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taa se, etta Hygicult TPC mittaa kokonaisbakteerimaaraa ja luminometri prote-
iinijaamia, jolloin tulokset maaraytyvat sen perusteella, mita puhdistamisen jal-

keen pinnoille on voinut jaada.

5.2 Haastattelu

Kaavakkeen vastauksia kasiteltiin kysymyskohtaisesti. Vastausten otoskoko on
naytteenoton tuloksiin verrattuna pienempi, silla yhdesta tarjoilupaikasta ei saatu
haastatteluvastauksia. Kysymysten 1 seka 3—7 vastaukset on koottu taulukkoon
5.

Taulukko 5. Kaavakkeen kysymysten 1 seka 3—7 vastausten jakautuminen (N =
19).

K1 K3 K4 K5 K6 K7
kylla 26 % 26 % 26 % 11 % 37 % 100 %
ei 74 % 74 % 74 % 89 % 63 % 0

Ensimmaisen kysymyksen perusteella 74 % (14 kpl) tarjoilupaikoista ei ota pin-
tapuhtausnaytteita osana omavalvontaa. Paaasiassa syyksi ilmeni tietamatto-
myys naytteiden pakollisuudesta. Yksi vastaajista perusteli asiaa myds tilan-
puutteella: pienessa elintarvikehuoneistossa lampdtilojen vaihtelu on suurta, jo-
ten Hygicult-naytteita on vaikea kasvattaa tasaisessa lampotilassa. Kyseiselta
vastaajalta tuli ainoana kehitysehdotuksena vaihto helpompaan ja nopeampaan
menetelmaan, jota ei tarvitsisi kasvattaa useita paivia vaan tuloksen saisi heti

naytteenoton jalkeen.

Toinen, kolmas ja neljas kysymys olivat naytteenottotulosten kasittelya tarkenta-
via kysymyksia eli koskivat niita viitta tarjoilupaikkaa, jotka ottavat pintapuhtaus-
naytteitd osana omavalvontaa. Toisen kysymyksen vastaukset olivat kaikki sa-

manlaisia, eli naytteita otetaan keskimaarin kolme kertaa vuodessa tyotasoilta



22

ja -valineista. Kolmannen ja neljannen kysymyksen vastaukset jakautuivat sa-
malla tavalla kuin ensimmaisen, eli nama viisi tarjoilupaikkaa noudattavat nayt-

teenoton vaatimuksia: pitavat kirjaa saaduista tuloksista seka tekevat mahdolli-

sia korjaavia toimenpiteita. Tulee kuitenkin huomioida, etta naista viidesta tarjoi
lupaikasta yksikaan ei saanut hyvaksyttya tulosta jokaisesta kuudesta otetusta
naytteesta, mika voi kertoa esimerkiksi siita, ettd puhdistamiseen kiinnitetaan

enemman huomiota silloin, kun tiedetaan, etta naytteet tullaan seuraavana pai-

vana ottamaan.

Viides kysymys koski trendiseurantaa, jota vain 11 % (2 kpl) tarjoilupaikoista on
tehnyt. Ne, jotka eivat ole sita tehneet, eivat tienneet, mita kasite tarkoittaa, tai
ovat ottaneet naytteita lyhyen aikaa, joten kehityssuuntia ei sen takia viela ole
pystytty seuraamaan. Tarjoilupaikkoja kuitenkin neuvottiin asian kanssa, ja
etenkin niita, jotka olivat jo ottaneet naytteita, mutta eivat seuranneet kehitys-

suuntauksia, ohjeistettiin aloittamaan trendiseurannan tekeminen.

Kuudennessa kysymyksessa selvitettiin, ovatko naytteenoton ohjeet (Uuden-
maan valvontayksikoiden jakama ja/tai Ruokaviraston ohje) entuudestaan tut-
tuja. Tulosten perusteella 37 %:lle (7 kpl) vastaajista ohjeet ovat tuttuja. Naista
seitsemasta kohteesta nelja ovat niita, jotka ottavat pintapuhtausnaytteita oma-
valvonnan osana, eli kolmelle vastaajalle ohje on tuttu, mutta he eivat ole otta-
neet naytteita. Yksi kertoi syyksi Hygicult-testien loppumisen tukusta, jolloin
hanta ohjeistettiin tarkistamaan saatavuus my6s muista paikoista. Kahden

muun kohdalla syyta ei saatu selville.

Seitsemanteen kysymykseen kaikki vastaajat vastasivat kylla, eli valvontayksi-
koiden ohjeistus naytteenottoon liittyen koettiin selkeaksi. Tama on kuitenkin ris-
tiridassa sen kanssa, etta tarkasteltaessa kaikkia kaavakkeen vastauksia nah-
daan, etta ei-vastausten osuus on selkeasti suurempi eli tietdmyksessa on puut-
teita koskien pintapuhtausnaytteita seka naytteenoton vaatimuksia. Tilanteen ol-
lessa tama ohjeen muokkaamisen sijaan tulisi tehostaa tiedottamista.
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Lisaksi on tarkea huomioida, ettd kaavakkeeseen vastanneet eivat kaikissa
naytteenottokohteissa olleet toimijoita. Joukossa oli myos esimerkiksi keittio-
mestari, kahvilapaallikkd seka vuoropaallikko, jotka eivat aina varmuudella tien-
neet, mita kysymyksiin tulisi vastata. Siksi olisikin tarkeaa kouluttaa jokainen
tyontekija ottamaan naytteita, jotta paremmin ymmarrettaisiin pintapuhtauden
merkitys ja tarkeys, silla pelkka aistinvarainen arviointi ei kerro koko totuutta
pintojen puhtaudesta.

6 Yhteenveto

Taman insinoorityon tavoitteena oli selvittaa, tulisiko toimijoille suunnattua nayt-
teenotto-ohjeistusta jotenkin muokata, jotta naytteenoton vaatimukset olisivat
selkeammat ja naytteita otettaisiin sdannollisemmin. Tata varten laadittiin haas-
tattelukaavake, joka kaytiin jokaisen naytteenottokohteeksi valikoidun tarjoilu-
paikan kanssa lapi. Kaavakkeen tulosten perusteella saatiin selville, etta vain 26
% tarjoilupaikoista (N = 19) ottaa pintapuhtausnaytteita osana omavalvontaa.
Lisaksi saatiin selville, etta vaikka kaikki kaavakkeeseen vastanneet olivat yhta
mielta siita, ettad valvontayksikon antama ohjeistus naytteenottoon liittyen on sel-
kea, vain 37 %:lle kaavakkeeseen vastanneista Uudenmaan naytteenotto-ohje
on entuudestaan tuttu. Tulosten perusteella voitiin todeta, etta jotta tietamyksen
tasoa ja naytteiden ottamista saataisiin lisattya, tulisi kehittaa jokin keino, jonka
avulla toimijoille tehtaisiin selvaksi se, etta naytteiden ottaminen ei ole vapaava-

lintaista vaan velvollisuus.

Lisaksi tydossa onnistuttiin vertailemaan kahden naytteenottomenetelman tulok-
sia toisiinsa. Menetelmilla otettiin yhteensa 120 naytetta elintarvikkeiden kanssa
kosketuksissa olevilta pinnoilta. Hygicult TPC:n tuloksista hyvia oli 77,5 % ja
huonoja 10 %. Loput olivat valttavia. Luminometrin tuloksista hyvia oli 47,5 %,
valttavia 2,5 % ja huonoja 50 %. Luminometrimenetelmalla saatu suurempi huo-
nojen tulosten maara ei automaattisesti kerro huonosta puhtaudesta. Koska lu-
minometri on menetelmana herkempi ja reagoi voimakkaammin esimerkiksi

puhdistusaineiden jaamiin seka erilaisiin pintamateriaaleihin, voi nailla olla vai-
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kutusta saatuihin tuloksiin. Yleisesti voitiin todeta, etta pintapuhtaus on tarjoilu-
paikoissa tyydyttavalla tasolla, mutta parhaiten hygienian tasoa kohteissa ku-
vaisi samalla menetelmalla jatkuvan naytteenoton seka trendiseurannan teke-

minen.

Samankaltaisia pintapuhtausprojekteja on tehty aiemmin mm. Jarvenpaan [15],
Kalajoen [19], Paijat-Hameen [20] seka Hyvinkaan [21] alueilla. Naissa projek-
teissa naytteenotossa kaytettiin luminometria, kosketusmaljamenetelmaa seka
Hygicult TPC:ta, ja naytteenottopinnoiksi valikoitui samanlaisia elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevia pintoja kuin tassakin tydssa. Kuitenkin esimerkiksi
Paijat-Hameen projektissa naytteita otettiin 359 kpl ja Kalajoen projektissa 218
kpl, jolloin otosmaarat ovat suurempia ja tuloksiin saadaan enemman hajontaa.
Huonoja tuloksia aiemmissa projekteissa on saatu kahvoista, hanoista ja ka-

sista, jotka tassa insin0oritydssa eivat kuuluneet naytteenottopintoihin, mutta

joiden puhtaanapito on erityisen tarkeaa.

Aiempien projektien ja myos taman tyon tuloksien perusteella voitiin todeta, etta
koneellisella astianpesulla saadaan mikrobiologisesti puhtaampia tuloksia kuin
kasin pestessa. Sailytysastioista saatiin eniten hyvia tuloksia ja ne pestiin taman
tyon naytteenottokohteissa astianpesukoneessa, kun taas laitteiden ja valinei-
den osien tulokset olivat heikoimpia, silla ne pestiin useimmiten kasin. Tulosten
perusteella toimijoita ohjeistettiin kiinnittdmaan tarkemmin huomiota etenkin ka-

sin pestaviin pintoihin.

Espoon seudun ymparistoterveys voi hyddyntaa saatuja tuloksia ohjeistuksen
parantamiseen, kehittdmiseen ja saavutettavuuteen. Tietamyksen tasoa tulee

kasvattaa, jotta elintarvikkeiden turvallisuus voidaan jatkossakin taata.



25

Lahteet

10

11

Houhala, Keijo; Levo, Seija; Niemi, Veli-Mikko; Rahkio, Marjatta; Salo,
Satu; Syyrakki, Sara & Wirtanen, Gun. 2006. Pintahygieniaopas. Opas
suurtalouksien, elintarviketeollisuuden seka terveydensuojelu- ja elintarvi-
kevalvonnan kayttoon. 5. uudistettu painos. Vammala: Vammalan kirja-
paino.

Ponka, Antti. 1996. Omavalvonta ja hygienia ravitsemisliikkeissa. Keuruu:
Otava.

Elintarvikelaki. 2021. 297/9.4.2021.

Komission asetus (EY) elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista.
2005. 2073/15.11.2005.

Ruokavirasto. 2020. Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset komis-
sion asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita elin-
tarvikkeiden mikrobiologisista tutkimuksista — Ohje elintarvikealan toimi-
joille. Ohje 4095/04.02.00.01/2020/4.

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta. 2021.
318/13.4.2021.

HACCP-jarjestelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontaa. Verkkoai-
neisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvi-
keala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-
jaljitettavyys/omavalvonta/haccp/>. Luettu 10.2.2023.

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry. 2017. Omavalvonta ravintolassa —
elintarvikkeet. Tampere: Juvenes Print.

Hyvan kaytannon ohjeet. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruo-
kavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-
ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/hyvan-kaytannon-ohjeet/>.
Luettu 13.3.2023.

Ohje omavalvonnan naytteenotosta tarjoilupaikoille. 2020. Yrityksen sisai-
nen dokumentti. Uudenmaan valvontayksikot.

Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintar-
vikelainsdadannon mukaisen valvontatarpeen maarittaminen. 2023. Verk-
koaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/ris-



12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

26

kiluokitusohje/elintarvikehuoneiston-ja-kontaktimateriaalitoiminnan-riskiluo-
kitus-ja-elintarvikelainsaadannon-mukaisen-valvontatarpeen-maarittami-
nen/>. Julkaistu 18.1.2023. Luettu 15.2.2023.

Rekisterdidyn elintarviketoiminnan riskiluokitus ja tarkastustiheyssuosituk-
set. 2022. Riskiluokitusohje. Ruokavirasto.

Kuisma, Risto; Kymalainen, Hanna-Riitta & Lehto, Marja. 2020. Tuotantoti-
lojen pintahygienian selvittdminen eri tuotantoymparistoissa. Verkkoai-
neisto. Maatalousseuran tiedote. <https://journal.fi/smst/arti-
cle/view/89210/49805>. Julkaistu 7.3.2020. Luettu 14.1.2023.

Kakko, Leila; Koskinen, Marita & Valikyla, Tapio (toim.). 2021. Keittididen
siivous- ja hygieniaopas. 2. uudistettu painos. Ymparistokustannus Oy.

Yl6nen, Tuula. 2010. Elintarvikehuoneistojen puhdistussuunnitelmat ja nii-
den toteutuminen Jarvenpaassa. Opinnaytetyd. Mikkelin ammattikorkea-
koulu. Theseus-tietokanta.

Hawronskyj, Jane-Marie & Holah, John. 1997. ATP: A universal hygiene
monitor. Trends in Food Science & Technology. Vol. 8, s. 79-84.

Pikaohje Hygiena SystemSURE Plus -luminometrille. 2022. Kayttoohje.

Korkeala, Hannu (toim.). 2007. Elintarvikehygienia: ymparistohygienia,
elintarvike- ja ymparistotoksikologia. Helsinki: WSOY.

Elintarvikehuoneistojen pintapuhtausnaytteet — projektiraportti. Verkkoai-
neisto. Kalajoen kaupungin ymparistoterveydenhuollon yhteistoiminta-
alue. <https://kalajoki.fi/wp-content/uploads/2020/10/Raportti-elintarvike-
huoneistojen-pintapuhtausnaytteet-projektista-4.pdf>. Luettu 23.2.2023.

Laitoskeittididen seka ravintoloiden pinnat paaosin puhtaita. 2018. Verkko-
aineisto. Paijat-Hameen hyvinvointiyhtyma. <https://www.epressi.com/tie-
dotteet/terveys/laitoskeittioiden-seka-ravintoloiden-pinnat-paaosin-puh-
taita.html>. Julkaistu 14.3.2018. Luettu 23.2.2023.

Elintarvikkeiden kasittelypintojen hygieenisyys tarjoilupaikoissa. 2019.
Verkkoaineisto. Projektiyhteenveto. <https://www.hyvinkaa.fi/globalas-
sets/asuminen-ja-ymparisto/ymparistoterveyslliitteet/pintapuhtausprojekti-
2018.pdf>. Julkaistu 11.2.2019. Luettu 23.2.2023.



Liite 1
(1)

Kartoitus pintapuhtausnaytteista ja naytteenotosta

Tarjoilupaikan nimi ja osoite:

Vastaajan asema tarjoilupaikassa:

Vastaa kysymyksiin valitsemalla joko kylléd/ei tai muutamalla sanalla. Lopuksi voit

antaa kehitysideoita tai palautetta liittyen omavalvonnan néytteenottoon.

1.

Otatteko pintapuhtausnaytteitd osana omavalvontaanne? KYLLA El
Jos ette, miksi?

Kuinka usein otatte naytteita ja mista (esim. tyotasot, tyovalineet, laitteet)?

Pidatteko kirjaa saaduista tuloksista? ~ KYLLA El

Teettekd naytteenoton tulosten perusteella korjaavia toimenpiteita?
KYLLA El

Oletteko tehneet trendiseurantaa? KYLLA El

Onko naytteenoton ohjeet (Uudenmaan valvontayksikoiden jakama ja/tai
Ruokaviraston ohje) entuudestaan tuttuja?  KYLLA El

Onko valvontayksikon antama ohjeistus naytteidenottoon liittyen mieles-
tanne selked? KYLLA El

Jos ei, miten ohjeistusta voisi mielestanne muuttaa?

Onko teilla kehitysideoita tai muita ajatuksia omavalvonnan naytteenottoon
liittyen?






