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The aim of the engineering thesis was to study food hygiene in food stores and to in-
vestigate the microbiological quality of food sold in stores through a sampling project.
The work also focused on food hygiene. Food legislation protects consumers from
health hazards and financial losses. In Finland, food legislation has generally regula-
ted food safety. Compliance with food law is enforced by food control authorities,
such as health inspectors. The health inspector is a municipal authority that advises
and monitors that businesses have effective and adequate self-monitoring, that hy-
giene regulations and food legislation are complied with and that health hazards are
eliminated as efficiently as possible. One way of checking that food is being handled
correctly and that the quality of the products is in order is to take samples. Food in-
spections are part of the control process.

As part of the engineering work, the Environmental Health Department of the City of
Lohja conducted a sampling project in the summer of 2023 to investigate the food hy-
giene of cold food sold at the food counters of grocery in the control area of the Lohja
Environmental Health Department. 12 grocery stores were selected for the project.

23 samples were taken. The total number of microbiological quality results was 18
acceptable, 2 acceptable with reservations and 2 not acceptable. The results varied
in terms for aerobic microbes and yeasts. The non-acceptable results obtained in the
project were for products made in-house at the store. Possible regular monitoring
and further testing of ready-to-eat foods, especially in-housemade ones, should be
intensified. Awareness of food hygiene among food handlers should be regularly im-
proved. Overall, the results of the project were good and the level of hygiene in at the
food counters of food stores was good.
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1 Johdanto

Elintarvikelainsd&ddannon tavoite on turvata kuluttajaa terveydellisilté vaaroilta ja
varmistaa elintarvikkeiden hyva laatu. Elintarvikelakia on Suomessa paasaan-
toisesti kaytetty elintarviketurvallisuuden saanndstelyssa. Viranomaisvalvon-
nalla pyritdan varmistamaan, etté elintarvikkeet ja niiden kasittelyolot tayttavat
voimassa olevan elintarvikelainsdadannon vaatimukset. Elintarvikkeiden ter-
veysvaaroja pyritddn ehkdisemaan seurannan ja valvonnan lisaksi myos erilai-
silla hallintajarjestelmilla. Naiden hallintajarjestelmien avulla pyritdén saavutta-
maan elintarviketurvallisuus koko elintarviketuotantoketjun ajan aina kuluttajalle

asti.

Elintarvikehygieniassa mikrobit luetaan biologisiin terveysvaaroihin. Elintarvik-
keet ovat paasaantoisesti hyva kasvualusta mikrobeille, koska niiden luonnolli-
set ominaisuudet ja prosessointi saatelevat niissa kasvavan mikrobiston kasvua
ja lajistoa. [1, s. 17.] Mikrobin kasvuun vaikuttavia tekijoita ovat happi, pH, kos-
teus, happamuus ja lampdtila. Naita parametreja saatelemalla voidaan vaikut-
taa elintarvikkeiden turvallisuuteen ja sailyvyyteen. Mikrobien paasy ja kasvami-
sen ehkaisy elintarvikkeissa on elintarviketurvallisuudessa tarkeinta. Myos ke-

miallisia ja fysikaalisia terveysvaaroja tulee ehkaista elintarviketeollisuudessa.

Lohjan kaupungin ymparistbterveyspalvelut toteutti kesalla 2023 naytteenotto-
projektin, jonka tavoitteena oli tutkia Lohjan ymparistéterveyspalveluiden val-
vonta-alueella toimivien elintarvikemyymaldiden palvelumyyntipisteissa myyta-
vien kylmien ruokien mikrobiologista laatua ja tarvittaessa neuvoa myymaloita.
Projektin ajankohtaisuus perustuu valmisruokien myynnin yleistymiseen koro-
nan myo6ta seka valvontaan kuuluviin tutkimuksiin einesannosten sailyvyydesta
ja mikrobiologisesta laadusta. Tama opinnaytetyo toteutetaan osana tata Lohjan
kaupungin naytteenottoprojektia. Opinnaytetydn tarkoituksena oli myos tutkia

yleisesti elintarvikehygieniaa.



2 Elintarvikevalvonta

Euroopan yhteison lainsaadantt ja Suomen kansallinen lainsaadanto saatelevat
elintarvikkeiden tuotantoa ja valvontaa. Yhteisnimityksella sita kutsutaan elintar-
vikevalvonnaksi. [1, s. 472.] EU:n yhteisid vaatimuksia ja periaatteita tulee nou-
dattaa kaikissa elintarvikkeiden kanssa toimivissa yrityksissa, jokaisessa jasen-
valtiossa. Euroopan yhteison lainsdadoksia toteutetaan Suomessa kansallisella
lainsaadannolld. Suomessa kansallisia saadoksié on elintarvikelaki, asetukset,
viranomaisen maaraykset ja viranomaisen ohjeet. [2.] Elintarvikelainsdddannén
tavoite on turvata kuluttajaa terveydellisiltd vaaroilta ja taloudellisilta tappioilta.
Elintarvikelakia on Suomessa paasaantoisesti kaytetty elintarviketurvallisuuden
saanndostelyssa, mutta lisaksi on muitakin lakeja ja saannoksia, joissa saadel-
laén elintarvikkeiden kasittelya, kuljetusta, varastointia ja myyntia. [3.] Elintarvi-

kehygienian tarkeimpia saadoksia ovat esimerkiksi

. EU:n elintarvikehygienia-asetukset (EY) N:o 852/2004 ja (EY) N:o
853/2004

. Elintarvikelain nojalla annetut maa- ja metsatalousministerion ase-
tukset (318/2021) ja (316/2021)

o Asetus elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (EY) N:o
2073/2005, yleisemmin tunnettu nimella mikrobikriteeriasetus.

. Toimeenpanoasetus (EY) N:o 2074/2005.
. Elintarvikelaki 297/2021. [4.]

Suomessa elintarvikelainsdddannén noudattamista valvovat elintarvikeviran-
omaiset, kuten Ruokavirasto, aluehallintovirasto, Tulli, Puolustusvoimat ja kun-

nat [4].

Elintarvikelain (297/2021) mukaan Ruokaviraston tulee valtakunnallisesti koko
Suomen alueella suunnitella, ohjata, kehittéda ja suorittaa elintarvikevalvontaa.
Kunnat kuitenkin suorittavat suurimman osan elintarvikevalvonnasta. Lain mu-
kaan kunta méaaraa lautakunnan tai muun monijasenisen toimielimen, jonka toi-

mesta elintarvikevalvonta tulee tapahtua kunnan alueella. Elintarvikelain



(297/2021) mukaan kunnan tulee tehda elintarvikesaannosten mukaiset ilmoi-
tukset ja raportit aluehallintovirastolle ja Ruokavirastolle. Terveystarkastaja on
kunnan viranomainen, joka neuvoo ja valvoo, etta yrityksien omavalvonta on toi-
miva ja riittava, hygieniamaarayksia ja elintarvikelakia noudatetaan ja etta ter-
veysvaarat poistetaan mahdollisimman tehokkaasti, joka ymparistosta. Valvon-

nan tulee olla sdanndllista, tiheasti toistuvaa ja riskeihin perustuvaa. [5.]

3 Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienia sisaltaa kasitteena hyvia kaytantoja, joiden avulla paranne-
taan elintarviketurvallisuutta. Taman tulisi ensisijaisesti tapahtua poistamalla tai
vahentamalla terveysvaaroja tai estamalla niiden eneneminen elintarvikkeessa.

[4.] Terveysvaaroja voi olla biologisia, kemiallisia ja fysikaalisia.

Elintarviketurvallisuuden hallinta on riskiperusteista ajattelua, toisin kuin oma-
valvonta ja laatujarjestelmat, joissa on kyse enemmankin seurannasta ja val-
vonnasta, elintarviketurvallisuuden hallinnassa on kyse hallintajarjestelmista,
joiden avulla elintarviketurvallisuutta pyritaan hallitsemaan. [6, s. 6.] Toimin-
nasta tulee 16ytaa ne olennaiset riskit, jotka voivat uhata elintarviketurvallisuutta
niin kuluttajan kuin liikketoiminnankin nakokulmasta. Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmé koostuu tukiohjelmista ja kolmesta erityyppisesta riskiarvioin-
nista, TACCP:sta (Threat Assessmnet and Critical Control Points, uhkan arvi-
ointi ja kriittiset hallintapisteet), VACCP:sta (Vulnerability Assessment and Criti-
cal Control Points, haavoittuvaisuuden arviointi ja kriittiset hallintapisteet) ja
HACCP:sta (Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet). [7, s. 17.]

3.1 Biologiset terveysvaarat

Mikrobit kuuluvat biologisiin terveysvaaroihin. Mikrobit ovat kooltaan pienikokoi-
sia elioita. Mikrobeja l6ytyy elinymparistosta, myds ihmisista. Bakteerit, virukset,

homeet ja hiivat ovat mikrobeja. Niista yleisimpié elintarvikkeissa ovat hiivat, ho-



meet ja bakteerit. Mikrobeja on haitallisia ja harmittomia. Osaa mikrobeista hyo-
tykaytetaan elintarviketeollisuudessa. Haitalliset mikrobit voivat saastuttaa elin-
tarvikkeen kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa. Mikrobien lisdantyessa elintar-
vikkeessa ne kykenevét aiheuttamaan elintarvikkeen pilaantumisen, ja jos ky-
seessa on patogeeninen mikrobi, pilaantuminen voi johtaa ruokamyrkytykseen.
[8, s. 18.] Ruokamyrkytyksella tarkoitetaan ruoan tai talousveden kautta saatua
tarttuvaa tautia tai myrkytysta. Ruokamyrkytykseen johtavat syyt voivat olla vir-
heellinen kasittely- ja sailytyslampdbtilat, tartunnan saaneet tyontekijat tai saastu-

neet raaka-aineet. [9, s. 9.]

3.1.1 Mikrobiologiset vaatimukset

Ruokavirasto on laatinut ohjeistuksen elintarvikealantoimijoille. Ohje pohjautuu
Euroopan komission asetukseen (EY) No 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobio-
logisista vaatimuksista ja sen muutoksiin. Ohje soveltuu myds elintarvikevalvon-
taviranomaisille, jotka valvovat asetuksen noudattamista. Mikrobikriteeriasetuk-
sen tavoitteena on pyrkié suojelemaan ihmisten terveytta ja yhdenmukaistaa
elintarvikealan toimijoita koskevat sdannot EU-maissa. [10, s. 5.]

Mikrobiologisella vaatimuksella maaritellaan tuotteiden, prosessin tai elintarvike-
eran hyvaksyttavyys, joka perustuu mikro-organismien esiintymiseen, puuttumi-
seen tai maaraan, seka niiden toksiinien tai metaboliittien maaréan paino- tai ti-
lavuusyksikkda, aluetta eli pinta-alaa tai eraé kohden. Mikrobiologinen vaatimus

siis koostuu useasta osatekijasta. [10, s. 9.]

3.1.2 Mikrobien kasvuun vaikuttavat tekijat

Mikrobit tarvitsevat lampd4, ravintoa, happea, happamuutta ja kosteutta elinym-
paristbonsa, mutta sopivassa maarin. Elintarvikkeiden sailytyksessa ja valmis-
tuksessa saadelladn mikrobien elinolosuhteita erilaisin keinoin. Estamalla haital-
listen mikrobien kasvua elintarvikkeissa saadaan elintarvikkeet sailymaan pi-
dempaan. [9, s. 16.] Bakteerien kasvuvaatimukset vaihtelevat suvuittain. Joi-
denkin bakteerisukujen on saatava ravinnostaan valmiita proteiineja ja vita-

miineja, kun taas joillekin bakteereille riittda yksinkertaiset ravintoaineet. Osa on



aerobisia, eli tarvitsevat happea, ja osa on anaerobisia eli eivat sieda happea.
Myds lampétila ja pH-vaatimukset vaihtelevat. Mikrobien lisdantyminen hidastuu
tai estyy, kun jokin naista tekijoista puuttuu kokonaan tai on kaukana normaa-
liarvosta. [11, s.18.]

Lampdtila

Lampdtilan avulla saadellaan mikrobikasvua ja mikrobien tuhoutumista. Lamp6-
tilan s&ately onkin yksi tarkein tekija, jota kaytetaan mikrobien kasvun hallin-
nassa. Mikrobien on havaittu kasvavan hyvin laajalla lampdétila-alueella, useim-
mat viihtyvat +6...+60 asteen lampotilassa. [9, s.19.] Mikrobit jaetaankin eri ryh-
miin, psykrotrofisiin, termo-, meso- ja psykrofiilisiin, kasvulampdétilojensa mu-

kaan. Ryhmien minimi-, optimi- ja maksimilampoétilat nakyvét taulukossa 1.

Taulukko 1. Mikrobien lampdtilaryhmat [11, s. 42.]

Mikrobiryhma | Minimilampo- | Optimilampo- Maksimilampo-
tila (°C) tila (°C) tila (°C)
Termofiilit +34...+45 +45...470 +60...+80
Mesofiilit +5...420 +30...+45 +40...+50
Psykrotrofit 0...+5 +20...+35 +25...+40
Psykrofiilit -5...45 +12...+15 +15...+20

Kuten taulukosta huomataan termofiilit viihtyvat lampimassa, mesofiilit viihtyvat
valilampotiloissa, psykrotrofit sietdvat kylmaa ja psykrofiilit viihtyvat vileammis-

séakin lampétiloissa.



Happi

Mikrobien hapen tarve vaihtelee. Valtaosa mikrobeista sopeutuu aerobiseen
ymparistoon. Aerobiset mikrobit kasvavat elintarvikkeissa pinnalla, jossa hap-
pea on saatavilla. Elintarvikkeita pakataan ilmatiiviisti, esimerkiksi vakuumi- ja
suojakaasupakkauksiin, pidentdméaan tuotteiden sailyvyytta, koska aerobisten
mikrobien kasvu hidastuu tai estyy kokonaan, kun happi poistetaan kasvuympa-
ristosta. Hapen lisaantyminen elintarvikkeessa vastavuoroisesti lisda useimpien

mikrobien lisdantymista. [9, s. 50.]

Anaerobisia mikrobeja 16ytyy muun muassa eléinten suolistosta ja vesistdjen
pohjalietteesta. Useissa elintarvikkeissa esiintyy luonnostaan anaerobisia olo-
suhteita. Esimerkiksi suuren lihapalan sisdosat ovat anaerobisia. Tiivis elintarvi-
kepakkaus voi tulla anaerobeja suosivaksi, jos pakkauksen sisélla oleva happi
tulee syodyksi esimerkiksi kasvisten hengitysreaktiossa. Vaikka vakuumi- ja
suojakaasupakkausten kayttaminen elintarvikkeissa lisdéa niiden sailyvyytta, se
mahdollistaa ihmisen terveydelle vaarallisten bakteerien kasvun. Pitk&t pak-
kausajat hapettomilla elintarvikkeilla edellyttaa oikeanlaisia varastointilampoti-
loja ja sailytysaikojen noudattamista, jotta estetdan anaerobisten mikrobien kas-
vua. On olemassa myds fakultatiivisia anaerobeja, jotka pystyvat muuntautu-
maan ympariston mukaan aerobisiksi tai anaerobisiksi. On my6s mikroaerofiili-
sia mikrobeja. Niille paras kasvuympaéristd on sellainen, jossa on pienid maaria

happea. [9, s. 51.]

Happamuus

Aineiden happamuutta kuvataan pH-asteikolla. Arvo voi vaihdella O ja 14:n va-
lilla. Puolessa valissa asteikkoa oleva arvo 7 on neutraali. Monien mikrobien
kasvu on voimakkaimmillaan lahelld neutraalia arvoa. [11, s. 52.] Jos esimer-
kiksi jauhelihan pH on yli 7, liha on todenn&koéisesti vanhaa ja mikrobien pilaa-
maa, koska madattajabakteerit muodostavat usein emaksisia aineenvaihdunta-
tuotteita, mik& nostaa pH-arvoa. Useimmat elintarvikkeet ovat joko neutraaleja
tai lievasti happamia. Koska happamien elintarvikkeiden pilaajamikrobit ovat jo



pieneksi supistunut joukko, elintarvikkeiden sailyvyytta parannetaan happojen

avulla esimerkiksi maitohappobakteereita kayttamalla. [9, s. 17.]
Kosteus

Yksi elintarvikkeiden sailontamenetelmista on kuivaaminen. Mikrobien kasvulle
valttamaton veden maara vahenee kuivattaessa. Perinteisena ajatuksena on,
ettd kuivat elintarvikkeet sailyvat paremmin vesipitoisiin verrattuna, mutta elin-
tarvikkeen vesipitoisuus ei kerro kayttokelpoisen veden maaraa. Osa vesipitois-
ten elintarvikkeiden vedesté voi olla sitoutuneena suolaan, sokeriin tai muihin
aineisiin. Vedenaktiivisuutta elintarvikkeessa kuvataan aw-arvolla. Useimmat
bakteerit tarvitsevat aw-arvoksi yli 0,9, mutta hiivat ja homeet voivat kasvaa aw-
arvon ollessa 0,65. Jos elintarvikkeen suhteellinen kosteus on 80 % eika se
kuivu tai kostu varastossa, sen vedenaktiivisuus on 0,8. Elintarvikkeissa ve-
denaktiivisuuden saatelylle tuottaa vaikeuksia niiden mahdollinen epatasalaatui-
nen vesipitoisuus esimerkiksi pakkauksien sisélla. Pakkauksiin voi muodostua
kondensoitunutta vettd, veden hoyrystyessa tai tiivistyessa vaihtelevien varas-
tointilAmpatilojen takia tai jos elintarvike pakataan lampimana. Veden konden-
soituminen elintarvikkeiden pintaan liséa pinnan pilaantumisherkkyytta. [11, s.
56.]

3.2 Kemialliset terveysvaarat

Ihminen saa ruoan mukana varsinaisten ravintoaineiden lisaksi lukemattomia
kemiallisia aineita. Luonnolliset yhdisteet, elintarvikkeeseen tarkoituksellisesti
lisatyt lisdaineet tai elintarvikkeeseen vahingossa joutuneet vierasaineet muo-
dostavat kemialliset vaaratekijat elintarvikehygieniassa. Elintarvikkeeseen luon-
nostaan kuuluvista yhdisteista osa on haitallisia, ja ruoan valmistuksen yhtey-
dessé ruoassa saattaa syntya uusia haitallisia aineita. Esimerkiksi lihan kypsen-
nyksessa, voimakkaan kuumennuksen yhteydessa lihaan syntyy myrkyllisia
PAH-yhdisteita. [8, s. 20.] Elintarvikkeiden luontaisia myrkyllisia aineita ovat esi-

merkiksi

° nitraatit kasviksissa



o lektiini pavuissa
J biogeeniset amiinit
o glykoalkaloidit, esimerkiksi perunan solaniini

o gyromitriini korvasienissa.

Oikeanlaisella elintarvikkeiden kasittelylla vahennetaan luontaisten haitallisten
aineiden muodostumista [8, s. 20]. Lisaaineet lisataan ruokaan tarkoituksellisesti
pyrkimyksend saada aikaan jokin teknologinen vaikutus. Lisdaineita kaytetaan
elintarvikkeissa pienia maaria esimerkiksi parantamaan niiden sailyvyytta. lhmis-
ten terveydelle mahdollisesti haitallisten lisdaineiden kaytolle on asetettu maa-
rayksia, joiden avulla niiden kayttéa pyritaan ehkaisemaan. Lisdaineasetuksessa
annetaan ohjeet lisdaineiden kaytolle ja maaritetaan ylarajat tuoteryhmékohtai-
sesti. E-koodilla merkitd&n ne lisdaineet, jotka on testattu turvalliseksi ja hyvak-
sytty Euroopan unionin alueella. Joillekin ihmisille lisdaineet saattavat aiheuttaa
yliherkkyytta. [9, s. 70.]

Merkittdvana elintarviketurvallisuusriskin, niin tuotanto- kuin keittioymparistossa-
kin, aiheuttaa mahdolliset allergeenit ja niiden jaAdmaét kontaktipinnoilla. Allergee-
nit ovat hankala vaaranaiheuttajaryhma, koska ne ovat normaaleja raaka-ai-
neita, joita kaytetaan ruoanvalmistuksessa tietysta ominaisesta syysta. [12, s.
52.] Allergeenit vaikeuttavat riskienhallintaa, ja ristikontaminaatioiden estdminen
vaatii erityista tarkkaavaisuutta. Perinteinen pintojen puhdistaminen ja desinfi-
ointi voi merkittavasti tehostaa pintahygieniaa, mutta ei valttamatta vaikuta pin-
noilla olevien allergiajgadmien maaraan. Allergeenijagamien kontrolli tuotantopin-
noilta ja valineista on hyva osa allergeeniriskien hallintaa. [13, s. 63.] Elintarvi-
kemyymaldiden palvelutiskien tuotteiden erottelu, lokeroimalla ja erottamalla
tuotteet toisistaan valiseinien avulla auttaa ehkaisemaan ristikkaiskontaminaa-
tioita tuotteiden valilla. Esimerkiksi raaka ja kypsa liha on hyva pitaa erillaan.
Myos tyovalineiden erottelu, kuten leikkuulautojen varikoodaus, auttaa vahenta-
maan ristikkaiskontaminaatiota. Kulunut ja uurteilla oleva leikkuulauta ei valtta-
matta tule pesussa taysin puhtaaksi ja saattaa aiheuttaa kontaminaatioriskin eri

tuoteryhmien valilla, jos yhta leikkuulautaa kaytetaan eri tuotteiden kasittelyssa.



Ymparistosta, kuten inmisista ja tuotteista, peraisin olevat mikrobit tarttuvat pin-
noille aina sitd paremmin, mitd enemman nakyvaa tai nakymatonta likaa pin-
noilla on. Mikrobit kykenevat my6s lisddntymaan pinnoilla, mik& kasvattaa tuot-
teiden pilaantumisen ja ruokamyrkytysten riskia. Yllapitaakseen mikrobiologista
puhtautta tulee kontaktipinnat puhdistaa, tarvittaessa myods desinfioida, tuotan-
tovaiheiden valilla. [12, s. 52.] Erilaisissa tiloissa on hyva olla omat siivousvali-
neensa. Taman kaytannon avulla voidaan estaé siivousvalineiden kautta tapah-
tuva mahdollinen kontaminaatioriski eri tuotantovaiheiden vailla. Esimerkiksi
raaka-aineiden esikasittelytilan siivousvalineita ei tulisi kayttaa pakkaustilassa

tai toisin pain.
3.3 Fysikaaliset terveysvaarat

Elintarvike voi saastua myos mekaanisesti. Fysikaalisia vaaratekijoita ovat elin-
tarvikkeisiin vahingossa joutuneet vierasesineet, eli elintarvikkeeseen kuulumat-

tomat esineet. Vierasesineita voivat olla esimerkiksi

o laitteista irronneet osat, metallinpalaset, ruuvit

o hydnteiset ja muut tuhoelaimet

. poly, multa, lika

. tyontekijoista peraisin olevat esineet, kuten laastarit, korut, hiukset

. kuljetuksesta tulleet esineet, kuten puun palaset ja kivet.

Tyoymparistdon puhtaudella, laitteiden huoltamisella, tuholaistorjunnalla ja hyvien
toimintatapojen noudattamisella voidaan ehkaista vierasesineiden joutumista
elintarvikkeisiin. [8, s. 21.] Elintarviketydntekij6iden oikeanlainen ty6vaatetus ja

suojavarustus auttaa ehkaisemaan omalta osaltaan fysikaalista terveysvaaraa.

4 Ruokamyrkytykset Suomessa

Vuodesta 1975 lahtien Suomessa on aloitettu keraamaéan tietoa ruokamyrky-

tysepidemioista. Suomi oli myds mukana perustamassa vuonna 1979 WHO:n
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Euroopan ruokamyrkytysten seurantajarjestelmaa. Jarjestelmén ansiosta ruoka-
myrkytysrekisteriin on kertynyt tietoa ruokamyrkytyksien aiheuttajista, valittgjista
ja myrkytyksiin johtaneista syista. Kerattyja tietoja hyédynnetaan riskien hallin-
nan suuntaamisessa ja ennen kaikkea koulutuksessa. [14.]

Vuonna 2022 Suomessa on raportoitu 55 elintarvikevalitteistéa epidemiaa, joissa
sairastui yhteensé 622 henkil6a. Suurin tartuntamaaraltadan oli salmonellaepide-
mia, jossa sairastui yhteensa 100 henkilda, eri puolilla Suomea. Sairastumiset
johtuivat kypsasta kanavalmisteesta, jota kaytettiin sellaisenaan syotavissa tuot-
teissa, kuten esimerkiksi patongeissa. Seuraavaksi suurin oli noroviruksen ai-
heuttama epidemia hoivakodissa. Sairastuneita oli yhteensa 77 henkild&. Noro-
viruksen aiheuttamien epidemioiden suhteellinen osuus elintarvikevélitteisista
epidemioista on hieman nousussa koronapandemian aikaisiin vuosiin verrattuna
Ruokaviraston tilastojen mukaan. Noroviruksen epidemian yleisin vaikuttava ai-
heuttaja on infektoitunut tyontekija, mutta muutamassa tapauksessa syyné on
ollut myos osterit. Ostereiden kohdalla kasvualtaan saastunut vesi saattaa ai-

heuttaa saastumisen norovirukselle jo alkutuotannon aikana. [15.]

Elintarvikevélitteisid ruokamyrkytyksia on merkitty rekisteriin 46 epidemiaa
vuonna 2021, 36 epidemiaa vuonna 2020, ja 54 epidemiaa vuonna 2019.
Vuonna 2021 suurin tapaus oli my6s salmonellasta aiheutunut epidemia, jossa
sairastuneita oli yli 700 henkil6d. Sairastuneet olivat eri paivakotien lapsia ja
tyontekijoitd. Ruokamyrkytys johtui samasta keskuskeittitsta tulleesta ruoasta.
[16.] Vuosina 2019, 2020, 2021 ja 2022 elintarvikevalitteisten epidemioiden ta-
pahtumapaikkana oli usein kahvila, ravintola tai hotelli, jossa ruoka tarjoiltiin
useimmiten seisovasta poydasta. Vaikka monissa tapauksissa ruokamyrky-
tysepidemian vaikuttaneet tekijat jaivat tuntemattomiksi, tavallisimmin tunniste-
tuksi tekijaksi osoittautui saastunut raaka-aine, infektoitunut tyontekija ja virheel-

linen sailytysaika tai lampdotila.



11

5 Tutkittavat mikrobit

Tassa projektissa keskityttiin tutkimaan bakteereja. Bakteereilla on mahdollista
paasta ihmisen elimistoon elintarvikkeen mukana kahdella eri tavalla. Osa bak-
teereista joutuu ruoan mukana ihmisen suolistoon ja alkaa sielld tuottamaan
myrkkya. Bakteerit, jotka aiheuttavat elintarvikevalitteisia infektioita, lisd&antyvat
elimistdssa, esimerkiksi suolistossa, aiheuttaen infektion, joka saattaa levita
muualle elimistdon hoitamattomana. Toiset bakteerit tuottavat myrkkya elintar-
vikkeeseen, jonka mukana myrkky kulkeutuu ihmisen elimistéon. [8, s. 32.] Bak-
teerit, jotka tuottavat toksiinia kasvaessaan, aiheuttavat ruokamyrkytyksia. Tyy-
pillisi& bakteereja, jotka tuottavat ruokamyrkytyksia aiheuttavia toksiineja, ovat

Bacillus cereus, Clostridium botulinum ja Staphylococcus aureus. [17.]

5.1 Enterobacteriaceae

Esherichia, Shigella, Yersina ja Salmonella ovat Enterobacteriaceae-heimoon
kuuluvia, tunnetuimpia bakteerisukuja. Enterobacteriaceae-heimon bakteeri-
sukuja kutsutaan yleisnimityksell& enterobakteerit, koska useimpien heimoon
kuuluvien bakteerien luonnollinen kasvuymparistd on ihmisen tai elaimen suo-
listo. Heimoon kuuluvat bakteerit ovat gramnegatiivisia sauvabakteereja, joilla
on toisiaan muistuttavat kasvuominaisuudet ja rakenne. [18, s. 177.] Enterobak-
teerien esiintyminen lopputuotteessa viittaa kypsennyksen jalkeen tapahtunee-
seen kontaminaatioon, ja harvemmissa tapauksissa jopa kypsennyksen epaon-

nistumiseen. [19.]

5.2 Escherichia coli

Esherichia coli on gramnegatiivinen enterobakteeri, ja termina Esherchia coli si-
saltaa aineenvaihdunnaltaan samankaltaisia, mutta virulenssiltaan erilaisia kan-
toja [18, s. 178]. Esherichia coli on suoliston aerobisen flooran valtabakteeri, ja
sitd on ihmisilla ja elaimill&. Suolistossa olevia hyvié kolibakteerityyppeja tunne-
taan paljon, mutta liséksi on olemassa useita niin sanottuja enterovirulenttiko-

leja, jotka leviavat elintarvikkeiden valityksella ja aiheuttavat suolistoinfektioita.
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[18, s. 177.] Tassa tyossa keskitytaan tarkemmin vain EHEC-nimiseen kolibak-
teeriin. Esherichia colin [6ytyminen elintarvikkeesta viittaa ulosteperaiseen

saastumiseen.

5.3 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus on grampositiivinen bakteeri, ja se voi aiheuttaa ruoka-
myrkytyksia. Staphylococcus aureus kykenee tuottamaan lukuisan joukon erilai-
sia toksisia yhdisteita, kuten hemolysiinid, enterotoksiinia ja lammonkestavaa
nukleaasia. Staphylococcus aureus kuuluu Staphylococcus-sukuun. [1, s. 62.]
Staphylococcussuvussa on useita lajeja, jotka voidaan jakaa koagulaasientsyy-
min tuotantonsa mukaan kahteen osaan, koagulaasi-positiivisiin ja koagulaasi-
negatiivisiin. Staphylococcus aureus kuuluu koagulaasi-positiivisiin. Sen kasvu-
lampdtila-alue on 7-47 °C, ja optimilampdtila on 35-37 °C. Staphylococcus au-
reus on hyvin osmotolerantti, eli se kykenee kasvamaan laajalla osmoottisen pi-
toisuuden tai veden aktiivisuuden alueella, ja liséaksi se on yksi parhaimmista
erilaisia ymparistoolotiloja sietavista itiomaisista bakteereista. [1, s. 62.] Staphy-
lococcus aureus kykenee kasvamaan seké aerobisissa ettéd anaeorobisissa
oloissa, mutta hapettomissa tiloissa se ei sieda stressia, kuten happamuutta,
yhta hyvin kuin hapellisissa olosuhteissa. Kasvulle suotuisat pH-rajat ovat 4,0—
9,8. Sen minimivesiaktiivisuusarvo 0,83 on alhaisin kaikista elintarvikkeiden

kautta levidvista patogeeneista.

Kasvunsa aikana Staphylococcus aureus tuottaa stafylokokkienterotoksiineja
ymparistoonsa. Stafylokokkiruokamyrkytyksessa bakteerin tuottama toksiini ai-
heuttaa ruokamyrkytysoireet. Staphylococcus aureuksen aiheuttama stafylokok-
kiruokamyrkytys onkin tyypillinen itsestaan rajoittuva intoksikaatio. Bakteerin ai-
heuttaman ruokamyrkytyksen tyypillisia oireita ovat pahoinvointi, oksentelu, vas-
tanseudun kivut ja ripuli. Mahdollisia oireita voivat olla myos lihaskrampit, paan-
sarky, uupumus ja verenpaineen lasku. [1, s. 64.] Staphylococcus aureus tuot-
taa pienia maaria enterotoksiinia elintarvikkeeseen, logaritmisen kasvunsa ai-

kana. Enterotoksiinit kestavat hyvin dariolosuhteita ja ovat stabiileja. Staphylo-



13

coccus aureuksen tuottamat enterotoksiinit eivat tuhoudu ruoansulatuskana-
vassa, ja siten ne paasevat vaikuttamaan mahalaukun hermoreseptoreihin. Nor-
maalit kuumennuskasittelyt elintarvikkeiden valmistuksessa tuhoavat bakteerin-

solut mutta ei elintarvikkeissa mahdollisesti olevaa toksiinia. [1, s. 63.]

Stafylokokkeja esiintyy yleisesti ymparistossa, ihmisissa ja elaimissa. Useat ih-
miset kantavat Staphylococcus aureusta. Ihmisessa bakteeria voi esiintya ne-
nassa, suussa ja iholla. Nama lahteet huomioon ottaen Staphylococcus aureus
paasee helposti saastuttamaan elintarvikkeita. Useasti elintarvikkeiden saastu-
minen tapahtuu jalkikontaminaationa. Yleisimpia Staphylococcus aureuksen ai-
heuttamien ruokamyrkytysten takana olleita kasittelyvirheita ovat riittdmaton
jadédhdytys, huono kasihygienia, riittAmaton lampdokasittely, alhainen tarjoilulam-
potila ja ruoan ennenaikainen valmistaminen tarjoilun ajankohtaa nahden. Myo6s
yskiminen ja aivastaminen voivat aiheuttaa kontaminaatioriskin. [1, s. 64.] Kor-
kea suolapitoisuus ja lampdtila elintarvikkeiden myéhemmassa sailytyksessa
mahdollistaa Staphylococcus aureuksen lisaantymisen ja enterotoksiinin tuoton.
Estaakseen ruokamyrkytyksien esiintymisen tulee elintarvikkeiden k&sittelyssa
yllapitda hyvaa hygieniaa, ja estdd mahdollisimman tehokkaasti elintarvikkeisiin
mahdollisesti padsseiden Staphylococcus aureuksen lisaantyminen hyvalla lam-

potilahallinnalla. [1, s. 65.]

5.4 Bacillus cereus

Bacillus cereus on itidllinen ja grampositiivinen bakteeri, joka voi aiheuttaa ruo-
kamyrkytyksen. Bacillus cereus pystyy myds tuottamaan erilaisia proteaaseja,
jotka aiheuttavat elintarvikkeissa aistinvaraisia muutoksia. Itidllisyydestaan joh-
tuen Bacillus cereus pystyy sailymaan hyvin poikkeuksellisissa olosuhteissa.
Bacillus cereuksen iti6illa on kyky tarttua erilaisiin pintoihin pienten lisak-
keidensa avulla, ja nama itiét myos sietavat hyvin kuumennusta. [1, s. 35.] Ba-
cillus cereusta pidetaan mesofiilisené bakteerina, sen kasvulampdatila-alue on
4-48 ° C. Minikasvulampdtila Bacillus cereukselle on 10 °C, mutta uusien tutki-
musten myota on ldydetty myos psyktrotrofisia kantoja, jotka kykenevat kasva-



14

maan 4—-6°C:ssa. Kasvulle suotuisat pH-rajat ovat 4,5-9,3 ja vedenaktiivisuus-
minimi on 0,95. Bacillus cereus kykenee lisdédntymaan aerobisesti ja anaerobi-
sesti. [1, s. 35]

Bacillus cereus voi aiheuttaa kahta erimuotoista ruokamyrkytysta, toinen on ri-
pulimuoto ja toinen oksennusmuoto. Namé& muodot eroavat toisistaan oirei-
densa puolesta, ripulimuodossa oireina ovat pahoinvointi, vatsakivut ja vetinen
ripuli, ja oksennusmuodossa keskeisimmat oireet ovat pahoinvointi ja oksentelu.
Nama eri ruokamyrkytysmuodot myds aiheutuvat rakenteeltaan toisistaan eroa-
vista toksiineista. [1, s. 36.] Ripulimuodon aiheuttavat enterotoksiinit, ja oksen-
nusmuodon aiheuttaa kereulidi-niminen toksiini. Bacillus cereus ei tuota entero-
toksiinia suoraan elintarvikkeeseen, vaan elintarvikkeen mukana bakteeri paa-
see maha-suolistokanavaan, jossa se muodostaa toksiinia vasta ohutsuolessa.
Entsyymit ja kuumennus tuhoavat toksiinin helposti. Bacillus cereus tuottaa elin-
tarvikkeeseen kereulidia, jonka mukana toksiini paasee vaikuttamaan ihmiseen.
Toksiini on hyvin stabiili, ja se kestda hyvin kuumennusta seké erilaisia oloja.
Kereulidin toteamiseksi ei ole vield l0ydetty vasta-aineita. Usein ruokamyrkytyk-
sien syyna on ruoan kasittelyssa tapahtunut virhe, siten Bacillus cereus on

paassyt saastuttamaan elintarvikkeet jossain valmistuksen vaiheessa. [1, s. 36.]

Bacillus cereus on maabakteeri, ja sita esiintyy yleisesti maaperassa. Siksi se
paasee usein saastuttamaan esimerkiksi kasviksia, juureksia ja viljoja. Ruoan-
valmistuksessa tulee huomioida ristikkaiskontaminaatioriski, esimerkiksi mul-
taisten juuresten ja muiden elintarvikkeiden kesken. [1, s. 36.] Vaikka Bacillus
cereusta ei pystyta kokonaan poistamaan elintarvikkeista, tulee kuitenkin pyrkia
siihen, ettei bakteeri paése lisdantymaan elintarvikkeiden sailytyksen ja tarjoilun
aikana. Bacillus cereuksen torjunnassa tulee tuhota mahdollisimman paljon ve-
getatiivisoluja ja itioitd, ehkaista solujen ja itididen aiheuttamaa saastumista
elintarvikkeissa ja estdd seka valvoa solujen lisddntymista elintarvikkeissa. Elin-
tarvikkeita, kuten multaisia raaka-aineita, tulee kasitella erillaéan toisista elintar-
vikkeista ja mahdollisesti jarjestad omat tilat eri tydvaiheille. Kuumentaminen yli
60 °C:n tuhoaa Bacillus cereuksen vegetatiivisolut, kun taas itibiden tuhoaminen

elintarvikkeista vaatii autoklavointik&sittelyn. [1, s. 37.] Ruoat tulee jaahdyttaa
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mahdollisimman nopeasti valmistuksen jalkeen, ellei niita tarjoilla heti. Ruoat tu-
lisi saada jaahdytettyd kahdessa tunnissa alle 7 °C:n. Ruokia ei saisi sailyttaa
8—60 °C:n lampdtiloissa, ja jos ruokia lammitetddn uudelleen, tulee kuumennus

suorittaa niin, etta Bacillus cereuksen vegetatiivisolut kuolevat. [1, s. 38.]

5.5 Aerobiset mikrobit

Aerobiset mikro-organismit kertovat mikrobiologisesta laadusta. Sen avulla ku-
vataan elintarvikkeessa olevien bakteerien, homeiden ja hiivojen kokonaismaa-
raé. Elintarvikkeen vanhentuminen, valmistus- ja kasittelyhygienia seka vaa-
rassa lampatilassa sailyttdminen voivat nostaa aerobisten mikro-organismien

maaraéa elintarvikkeessa.

5.6 Hiiva

Hiivat ovat yksisoluisia sienid, ja ne lisdantyvat paaasiassa kuroutumalla tai
kahtia jakautumalla [8, s. 18]. Hiivat ovat melko vaatimattomia elinymparisténsa
suhteen. Ne kasvavat hapellisessa, aerobisessa ymparistdéssa, mutta happi ei
ole hiivoille valttamatonta, koska hiivat pystyvat kasvamaan myds hapetto-
massa, anaerobisessa ymparistossa. Lisdéntyakseen hiivat tarvitsevat soke-
reita, ja siksi ne suosivatkin sokeripitoisia elintarvikkeita. Hiivat myds viihtyvat
neutraalissa ja happamassa ymparistossa, ja jotkut hiivat sietdvat myos vakevia
sokeriliuoksia. [11, s. 15.] Jotkut hiivalajit voivat olla ihmisen terveydelle haitalli-
sia ja aiheuttaa tulehdussairauksia kasvaessaan iholla, suolistossa ja limakal-
voille. [11, s. 16.]

6 Projektin toteutus ja menetelmat

Ensisijaisesti elintarvikkeiden laatuun liittyvat tutkimukset ovat toimijan vas-
tuulla, mutta tassé projektissa elintarvikkeiden oikean kasittelyn ja laadun tark-
kailu oli osa valvontaa, ja siksi viranomainen teki naytteenoton elintarvikkeista.

Projektissa tutkittiin indikaattoribakteereja. Tutkimuksiin kuuluivat aerobisten
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mikro-organismien pesakeluku, enterobakteerit, lampodkestoiset koliformit, Es-
herichia coli ja hiivat. Maitohappobakteerit ja homeet kuuluvat myés indikaattori-

bakteereihin, mutta taloudellisista syista niita ei talla kertaa tutkittu.

Lohjan kaupungin ymparistoterveyspalvelut toteuttivat naytteenottoprojektin ke-
salla 2023. Projektin tavoitteena oli tutkia Lohjan ymparistoterveyspalveluiden
valvonta-alueella toimivien elintarvikemyymaldiden palvelumyyntipisteissa myy-
tavien ruokien mikrobiologista laatua, sailytysolosuhteita ja yleista siisteytta.
Projektiin valikoitiin 12 myymal&aa. Toteutus tapahtui Lohjan ympéaristotervey-
denhuollon valvontasuunnitelman mukaisesti. Naytteita otettiin palvelumyynti-
pisteiden pakkaamattomista elintarvikkeista seka myymaloiden itse valmista-
mista ja/tai pakkaamista elintarvikkeista. Otetut naytteet vietiin tutkittavaksi Loh-
jalla sijaitsevaan Lansi-Uudenmaan vesi- ja ymparisto ry:n laboratorioon eli
LUVYLab Oy Ab:hen.

6.1 Projektin toteutus

Projektissa kohteiksi valittiin Lohjan ymparistéterveyspalveluiden valvonta-alu-
eelta elintarvikemyymal6ita, joissa on palvelumyyntipiste tai ruoanvalmistusta.
Naytteenoton yhteydessa tarkastettiin myymalan palvelumyyntipisteen yleista
siisteytta, henkilokunnan hygieniaa, [Ampdtilojen mittausta ja seurantaa ruoista
ja kylmakalusteista seka tuotteiden jaljitettavyytta. Projektia varten valmisteltiin
naytteenotto- ja tarkastuslomakkeet, jotka l6ytyvat liitteesta 1 ja 2. Lomakkeisiin
kirjattiin tarvittavat tiedot valikoiduista elintarvikkeista. Naytteet vietiin tutkitta-
vaksi Lohjalla sijaitsevaan LUVYLab Oy Ab:n laboratorioon heti naytteenoton
jalkeen. Laboratoriossa naytteet tutkittiin myymalan maarittamana elintarvik-
keen viimeisena myyntipaivana. Laboratorio toimitti tuloksista testausselosteen,
jossa naytteen mikrobiologista laatua oli arvosteltu raja-arvojen perusteella. Jos
tulos oli huono, uusintandyte haettiin samasta tuotteesta, ja keskusteltiin toimi-
jan kanssa, mista huono laatu voisi johtua. Naytteenottolomake lahetettiin toimi-

jalle.

Projektia rajattiin otettavien naytteiden osalta. Naytteet jaettiin kahteen paaryh-

maan, tuoresalaatteihin ja kypsat ruoat ja kypsié ainesosia sisaltavat ruoat.
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Kypsista ruoista ja kypsia ainesosia sisaltavista ruoista tutkittiin aerobiset mikro-
bit, Bacillus cereus, Enterobakteriaceae ja Staphylococcus aureus. Tuoresalaa-
teista tutkittiin Bacillus cereus, Esherichia coli, hiiva ja Staphylococcus aureus.
Naytteiksi otettiin palvelumyyntipisteiden pakkaamattomia kylmina myytavia val-
misruokia kuten einespihveja, salaatteja ja ruoka-annoksia. Naytteiksi kelpasi-
vat myds myymalassa itse valmistetut ruoat ja pakatut valmisruoat. Valmisruoat
voivat olla myymalassa valmistettuja tai muualla valmistettuja. Jokaisesta koh-
teesta pyrittiin ottamaan kaksi elintarvikenaytetta. Pakkaamattomat elintarvik-
keet otettiin omaan nayteastiaan. Jos naytteet olivat myymalan valmiiksi pak-
kaamia, koko annosrasia otettiin mukaan eika rikottu tai avattu pakkausta. Nayt-
teenoton jalkeen tuotteesta ja myyntikalusteesta mitattiin lampatila. Naytteet
siirrettiin heti kylmalaukkuun, jotta tuotteet olisivat viileassa.

6.2 Raja-arvot ja tutkimusmenetelmat
Raja-arvot

Mikrobeja esiintyy elinymparistosta, ja siksi on luonnollista, etta niitd paasee
myds elintarvikkeisiin. Elintarvikehygieniassa mikrobit voidaan jakaa hyddylli-
siin, pilaantumista aiheuttaviin ja patogeenisiin mikrobeihin. [1, s. 140.] Mikro-
biologisissa tutkimuksissa on mahdollista osoittaa pilaantuneesta elintarvik-
keesta bakteereita 10°-10%° PMY /g [1, s. 181.] PMY/g tarkoittaa pesakkeiden
muodostavaa yksikkoa nayte grammaa kohden. Eri pilaajabakteeripopulaatiolle
on maaritetty oma maksimitasonsa. Mikrobeille on saadetty raja-arvot, alempi
raja-arvo ja ylempi raja-arvo. Naiden raja-arvojen avulla voidaan tutkia, kuinka
paljon mikrobeja elintarvikkeessa kasvaa ja onko mikrobin esiintyvyys elintarvik-
keessa terveydelle haitallista. Tulosten tulkinnassa kaytettiin raja-arvoja, jotka

ovat esiteltyna taulukossa 2.



18

Taulukko 2. LUVYLab Oy Ab:n kayttamat mikrobien tarkastelu raja-arvot.

Varauksin Ei

Hyvéaksyttava | hyvaksyttava hyvaksyttava
E.coli pmy/g <100 100-1 000 >1 000
Homeet pmy/g <1000 1 000-10 000 >10 000
Hilvat PMY/g | <10000 10 000-100 000 |  >100 000
Koagulaasipositiiviset
stafylokokit/S.aureus pmy/g <100 100-1 000 >1 000
Bacillus cereus ryhma pmy/g <100 100-1 000 >1 000
Aerobiset
mikro-organismit pmy/g <100 000 100 000—1milj. >1 milj.
Enterobacteriaceae pmy/g <100 100-1 000 >1 000
Menetelmat

Menetelman valinnassa on otettava huomioon tutkittava mikrobi ja materiaali, el

mitd mikrobia tutkitaan ja miké elintarvike on kyseessa. Luotettavien analyysitu-

loksien saanti varmistetaan kayttamalla standardoituja menetelmia. Esimerkiksi

Organization for Standardization (ISO) ja Nordisk Metodikkommitté fér Livsme-

del (NMKL) julkaisevat menetelmaohijeita elintarvikkeissa esiintyvien mikrobien

maarittamiseksi. [1, s. 471.]

Naytteet lahetettiin tutkittavaksi Lohjan seudulla olevaan laboratorioon

LUVYLab Oy Ab:hen, jossa menetelminé kaytettiin NMKY:n antamia menetel-

maohjeita. Suoritetut tutkimusmenetelmat nakyvat alla olevasta taulukosta 3.
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Taulukko 3. LUVYLab Oy Ab:n tutkimusmenetelmien nimet eri mikrobeille. [20.]

Maaritys Menetelm&n nimi
Escherichia coli NMKL 125:2005
Hiivat NMKL 98:2005

Koagulaasipositiiviset stafylo-
kokit/S.aureus NMKL 66:2009

Aerobiset mikro-organismit NMKL 86:2013

Enterobacteriaceae NMKL 144:2005

Bacillus cereus, alustava NMKL 67:2021

Valineistona oli styroksinen kylméalaukku, muovisia kylméavaraajia, piikkilamp6-
mittari ja LUVYLab Oy Ab:sta saatuja 0,5 litran naytepurkkeja. Annosteltavia
naytteita otettiin naytteenottopurkkeihin palvelumyyntipisteiden omia ottimia
kayttaen.

7 Projektin tulokset

7.1 Kypsat ja kypsia ainesosia sisaltavat ruoat

Kypsista ja kypsié ainesosia sisaltavia naytteita otettiin 15 kappaletta, joista yh-
deksén oli liharuokaa, nelja kasvisruokaa ja kaksi ayriaisia siséaltavia ruokia.
Naytteista kaksi oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja eli ei-hyvaksyttavia (13
%), yksi valttava eli varauksin hyvaksyttava (7 %) ja 12 (80 %) hyvaa eli hyvak-
syttavid. Kuvassa 1 on esiteltyna naytteiden tulokset. Tarkemmat tulokset 10yty-
vat liitteesta 3.

Annettujen raja-arvojen perusteella kohonneiden aerobisten mikrobien kohdalla
mikrobiologiselta laadultaan ei hyvaksyttaviksi luokiteltin Remoulade-rapusa-
laatti seka paistettua nuudelia ja kana-annokset. Butter chicken-curryannos luet-
tiin ei-hyvaksyttavaksi mikrobiologiselta laadultaan annettujen raja-arvojen pe-

rusteella, johtuen aerobisten mikrobien méarésta. Havaijinleikkeesta otettu nayte
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tuli ei-hyvaksyttavana, aerobisten mikrobien takia, mutta tulokseen saattoi vaikut-
taa naytteessa olleet maitohappobakteerit, joten naytetta ei ole laskettu mukaan
tuloksiin. Muiden tutkittujen mikrobien osalta kaikki otetut ruokanaytteet olivat hy-

vaksyttavia mikrobiologiselta laadultaan annettujen raja-arvojen perusteella.

Kypsien ja kypsia ainesosia sisaltavien ruokien mikrobiologiset laadut

14
12

10

Naytteiden maara
(o]

2
0 — ]
Hyvaksyttava Varauksin hyvaksyttava Ei hyvaksyttava
Naytteiden laatu

Kuva 1. Kypsien ja kypsia ainesosia sisaltavien ruokien mikrobiologiset laadut.

Hyvaksyttaviksi luokitellut 12 naytetta olivat kaikki tukusta tulleita tuotteita. Va-
rauksin hyvaksyttaviksi ja ei-hyvaksyttaviksi luokitellut tuotteet oli valmistettu
myymalassé, mutta havaijinleike, jonka tuloksia ei voitu ottaa huomioon, oli tul-

lut tukusta.

7.2 Tuoresalaatti

Tuoresalaattia sisaltavia naytteita otettiin kahdeksan kappaletta. Lihaa sisaltavia
salaatteja oli neljd, juustoa sisaltavia kaksi, kalaa sisaltavia yksi ja yhdessa sa-
laatissa oli rapua. Tuloksista mikrobiologiselta laadultaan hyviéa eli hyvaksyttavia
oli seitseméan (87 %) ja valttavia eli varauksin hyvaksyttavia yksi (13 %). Kuvassa

2 nakyy tuoresalaattien tulokset.
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Tuoresalaattien mikrobiologiset laadut

Naytteiden maara
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Naytteiden laatu

Kuva 2. Tuoresalaattien mikrobiologiset laadut.

Salaattijuustosalaatti luokiteltiin varauksin hyvaksyttavaksi mikrobiologiselta laa-
dultaan kohonneitten hiiva-arpojen takia. Muiden tutkittujen mikrobien osalta
kaikki otetut tuoresalaattinaytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Va-
rauksin hyvaksyttavaksi luokiteltu tuote oli kaupassa valmistettu, ja hyvaksytta-
viksi luokitelluista tuotteista kaikki olivat tulleet tukusta. Liitteesta 3 16ytaa nayt-

teiden tarkemmat tulokset.

7.3 Lampotilaseuranta

Elintarvikkeiden sailyvyyteen ja turvallisuuteen vaikuttaa niiden sailytyksessa
kaytetty lampdtila ja sen hallinta. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia mikrobeja elin-
tarvikkeissa pystyy hallitsemaan lampatilojen avulla. Lampdétilojen tarkkailu kuu-
luu myds hyvaan lampaétilahallintaan. Ruokaviraston mukaan elintarvikkeen sai-
lymisen kannalta vaaravyohyke on +6...+60 °C:n alue, joka on mikrobeille otolli-
nen kasvulampotila. Tata lampoétilavalia tulee valttaéd joka vaiheessa elintarvik-
keiden turvallisuuden ja sailyvyyden varmistamiseksi. Kylmakalusteen l[ampdtila
kannattaa sdataa yleensa hieman vaatimuksia kylmemmaksi. Nain lampdtila on
varmasti tarpeeksi kylmé kauttaaltaan kylmakalusteessa, jotta elintarvikkeet py-
syvat paremmin riittavan kylmind. Kylmékalusteen tayttorajoja ei tule mydskaan

ylittaa, ja niiden lampomittarit tulee tarkastaa ja kalibroida s&danndéllisesti.
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Naytteenottokaynneilla naytteiksi otettavista elintarvikkeista ja myyntikalusteista
mitattiin lampatilat terveystarkastajan piikkimittarilla, mutta joissain tilanteissa
kaytettiin lasermittaria. Kuvasta 3 nakee mitatut lampdtilat myyntikalusteista ja

tuotteista.

LAMPOTILASEURANTA

—— Myyntikalusteen lampdtila °C —— Elintarvikkeen lampdtila °C

C
OSORPRPNNWWARMINOODNNO®C®O
Oouvtouvotoumomovronomomo

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
NAYTTEET

Kuva 3. Myyntikalusteiden ja elintarvikkeiden lampdétilamittauksien lukemat.

Naytteissa 5, 6, 20 ja 21 myyntikaluste oli sulatuksessa tarkastuksen aikana, jo-
ten niiden lampdtiloja ei kyetty mittaamaan. Naytteet 10, 11, 22 ja 23 on mitattu
lasermittarilla, ja lasermittarin mittaukset eivat ole yhta tarkkoja kuin piikkimitta-
rin, joten nama lampotilat eivat valttamatta vastaa todellista elintarvikkeen lam-
potilaa. Naytteessa 7, joka oli tuoresalaattia, myyntikalusteen lampédtila oli suu-
rempi kuin tuotteen, mutta tAma saattaa johtua tuotteen ilmavuudesta, mika vai-
keutti lAmpotilan mittaamista. Kaikissa elintarvikemyymaldissa kylmakalusteet
olivat kylmempia kuin Ruokaviraston ohjeistama +6 °C, ja nain ollen ne taytta-
vat Ruokaviraston asettaman lampdtilavaatimuksen kylméakalusteille.
Lampotiloja myyntikalusteista oli jokaisessa kaupassa seurattu saannollisesti.
Useassa paikassa kirjaus on tapahtunut sahkoisesti. Lampatilojen mittaamista
erillisella lampomittarilla, myyntikalusteen oman mittarin lisaksi, ei useassa pai-

kassa ole tehty.
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Siisteys

Elintarvikehuoneiston siisteydella ja hyvalla hygieniatasolla taataan elintarvik-
keen hygieeninen kasittely ja sailytys, seka elintarvikkeiden turvallisuus kulutta-
jalle. Alla olevassa kuvassa 4 nakyy tarkastettujen 12 kaupan siisteyden tulok-
set. Kahdeksassa elintarvikemyymalan palvelumyyntipisteessa vallitsi hyva
puhtaus sek& hyva hygieniataso. Kolmessa palvelumyyntipisteessa oli hiukan
epapuhtautta ja yhdessa myyntipisteessa oli huono hygieniataso, mutta toimijan

mukaan tilanne oli selvilla ja asiaan oli puututtu.

Myymaloiden siisteys
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Kuva 4. Myymaloiden yleisen siisteyden arviointi lukemat.

My06s henkilokunnan hyvalla hygienialla ja elintarvikkeiden hygieenisella kasitte-
lylla on vaikutusta elintarvikkeiden turvallisuuteen. Sdanndllinen ja huolellinen
kasienpesu on tarkeé osa elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn edellytyksia
puhtaan ja riittdvan suojavaatetuksen lisdksi. Ihmisten késissa on luontaisesti
mikrobeja, esimerkiksi noin puolet ihmisista kantaa Staphylococcus aureus-bak-
teeria, joka voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia. Mikrobit voivat siirtyd myos likaisilta
pinnoilta elintarvikkeisiin kasien kautta. Késihygienia on elintarviketydssa erit-
tain tarkeda. Tasté syysta projektiin siséllytettiin kAsienpesupisteiden tarkastus.
Kaynneilla huomattiin kolmessa myyntipisteessa 12:sta olevan hiukan puutteita

kasienpesupisteissa. Puuteet vaihtelivat puuttuvien saippuoiden, paperien ja
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lian kaukana olevien kasienpesumahdollisuuksien vélilla. Puutteet korjattiin tar-

kastuskaynnin aikana.

Elintarvikkeiden saastumista yritetaan estaa myos tyo- ja suojavaatetuksella.
Kaikilla elintarviketydntekijoilla tulee olla tydn luonteen vaatimat asialliset ja
puhtaat ty6- ja suojavaatteet. Tydvaatteet tulee myds vaihtaa riittdvan usein.
Toimijan velvollisuus on huolehtia oikeanlaisista tyo- ja suojavaatteista henkilo-
kunnalla. Useimmiten rekisterdidyssa elintarvikehuoneistossa Ruokaviraston
mukaan suositeltava suojavaatetus on tyopuku, paahine ja jalkineet. Projektiin
kuului myds tydvaatetuksen ja suojavaatteiden tarkastus henkildkunnalta, ja
neljassa myyntipisteessad huomattiin puutteita. Kolmessa myyntipisteessa tyon-
tekijoilla ei ollut paahineita, ja yhdessa pisteessa koruja ei ollut peitetty. Kaiken
kaikkiaan tydvaatetus oli hyvalla tasolla. Jokaiselta elintarvikkeiden kanssa
tydskentelevalta henkilolta tarkastettiin hygieniapassi. Jokaisesta myymalasta

tyontekijoilta 10ytyi hygieniaosaamistodistus.

Projektin yhteydessa tarkastettiin myos elintarvikkeiden jaljitettavyys myyma-
l6issa. Ruokaviraston ohjeistuksen mukaan elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet
tulee pystya jaljittamaan jokaisessa valmistus-, tuotanto- ja jakeluvaiheessa.
Elintarvikkeiden mukana kulkevien asiakirjojen perusteella voidaan todistaa
elintarvikkeiden jaljitettavyys. Sisdinen jaljitettavyys auttaa esimerkiksi tehok-
kaassa takaisinvedon toteutumisessa ja minimoi kuluttajille aiheutuvia vahin-
koja. Kahdessa myymalassa ei I6ytynyt tarkastettavia asiakirjoja jaljitettavyyden
tarkastamiseksi. Kymmenessa muussa myymalassa oli jaljitettavyys tarkastetta-

vissa.

7.4 Tulosten tulkinta

Projektiin otettiin naytteita yhteensa 23 kappaletta 12:sta eri elintarvikemyyma-
lasta. Kokonaisuudessaan mikrobiologiselta laadultaan hyvia tuloksia tuli 18
(78,3 %) kappaletta, valttavia kaksi (8,7 %) ja huonoja kaksi (8,7 %). Tuoresa-

laatteja oli kahdeksan naytetta ja kypsia tai kypsia ainesosia siséltavia ruokia 15
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naytetta. Kahdesta naytteesta jouduttiin hakemaan uusintanaytteet. Molem-
mista uusintanaytteista tulokseksi tuli hyvaksyttava. Yhdesséa mikrobiologiselta
laadultaan ei hyvaksyttavassa naytteessa arvioitiin huonon tuloksen aiheutuvan
siita, etta myymalassa tehtiin yksi suurempi méara tuotetta, jota kokonaisuudes-
saan laitettiin tarjolle useampana paivana perakkain. Tuloksissa vaihtelua oli
aerobisten mikrobien ja hiivojen kohdalla, ja suurimpia merkitsevia poik-

keavuuksia oli aerobisten mikrobien kohdalla.

Mikrobiologiset laadut tuoresalaattien ja kypsien tai kypsia ainesosia sisaltavien
ruokien valilla eivat paljon eronneet toisistaan, mutta tilastollisesti tuoresalaa-
teissa mikrobiologiselta laadultaan hyvaksyttaviksi lueteltuja tuotteita oli 7 %
enemman. Havaittiin, etta ei hyvaksyttavat ja varauskin hyvaksyttavat tulokset
mikrobiologiselta laadultaan tulivat naytteistd, jotka oli tehty elintarvikemyyma-
lassa. Kaikki muualta tulleet tuotteet luokiteltiin tuloksien perusteella hyvaksytta-

viksi. Kokonaisuudessaan tuloksia voidaan pitaa hyvina.

Lampdtilat kylméakalusteissa olivat hyvat. Ruokaviraston ohjeiden mukaan kyl-
matiskin lampdétila tulee olla <+6 °C. Tarkastetuista 12 palvelupisteesta kaikissa
kylmakalusteiden lampdtilat tayttivat kylmatiskin [ampdotilavaatimuksen. LAmpo-
tilojen mittaamista erillisella lampomittarilla, myyntikalusteen oman mittarin li-
saksi, ei monessa kohteessa ollut tehty. Havaittiin liiallista luottoa automaatioon
ja lampdtilaseurantajarjestelmiin. Tarkastusten paatteeksi ohjattiin mittamaan
lampdotiloja kylmékalusteista my6s manuaalisesti erillisella mittarilla. Kokonai-

suudessaan tuloksia voidaan kuitenkin pitdd hyvina.

Elintarvikemyymalbissa hygieniaosaaminen oli hyvalla tasolla. Jokaisessa pal-
velumyyntipisteessa henkildkunnalla, joka on tekemisissé elintarvikkeiden
kanssa, oli hygieniaosaamistodistus. TyOvaatetukset olivat hyvat, mutta kol-
messa myymalassa henkilokunnalta puuttui hattu ja yhdessa ei ollut peitetty ko-

ruja.
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Kasienpesupisteissa oli hiukan parannettavaa. Jokaisesta palvelumyyntipis-
teesta 16ytyi kasienpesulle sopivaksi varusteltu piste, mutta yhdessa myyma-
lassa kasienpesulle sopiva kohta oli hiukan syrjassa, mika saattaa vaikuttaa ka-

sien pesemisen saannollisyyteen.

Projektiin kuului my6s jaljitettavyyden tarkastaminen. Kahdessa myymalassa ei
|6ytynyt tarkastettavia asiakirjoja jaljitettdvyyden tarkastamiseksi. Kymmenessa
muussa myymalassa oli jaljitettavyys tarkastettavissa. Tulosta voidaan pitaa hy-

vana.

8 Kehityskohdat

Tutkimusten tekeminen elintarviketuotteista kuuluu osana terveystarkastajien
tekemaan elintarvikevalvontaan. Muillakin eri paikkakunnilla on tehty projekti-
luontoisena tutkimuksena elintarvikenaytteidenottoa osana valvontaa. Esimer-
kiksi Helsingin, Vantaan ja Hyvinkaan elintarviketarkastajat suorittivat vuonna
2021 tutkimuksen, jossa selvitettiin ravintoloiden valmistamia einesannosten hy-
gieenista laatua ja pakkausmerkintdja, koska korona-aikana monissa ravinto-
loissa alettiin valmistamaan ja pakkamaan ruoka-annoksia vahittaismyyntiin.
Naytteiksi valittiin kypsid valmisruokia. Tutkimustulosten mukaan ravintoloiden
ja myymalodiden einesannosten hygieenisessa laadussa on havaittavissa puut-
teita. Tuloksista 34 prosenttia oli huonoja, 11 prosenttia valttavia ja 55 prosen-
tissa ei ollut huomautettavaa. Huonot tulokset johtuivat enterobakteereiden suu-
rista maarista ja aerobisten mikrobien kokonaismaarasta. Saadut tulokset viit-
taavat tuotteiden kayttéian loppumiseen. Pakkausmerkinnoéissakin [6ytyi huo-

mautettavaa. [21, s. 70.]

Lohjalla tehdyn projektin ja Helsingissa, Vantaalla ja Hyvinkaalla tehdyn tutki-
muksenkin mukaan, elintarviketyontekijoita tulisi selvasti opastaa tekeméaan tut-
kimuksia einesten myyntikestosta tarkastamalla, kuinka kauan tuotetta pystyy
myymaan ennen mikrobiologisia muutoksia. Kohonneiden aerobisten mikrobien

arvot voivat kertoa lilan pitkasta myyntiajasta ja elintarvikkeissa alkaneesta pi-
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laantumisesta. Liitteessd 3 ndhdaan osassa projektissa tutkituissa tuotteissa ol-
leen kohonneita arvoja, vaikka ne eivat ylittdneetkaan annettua raja-arvoa. Jat-
kuva ja saannollinen naytteenotto ja mikrobiologisen laadun seuraaminen elin-
tarviketuotteista, kuten einesannoksista, on ajankohtaista niiden yleistymisen
my6ta. Myds neuvontaa ja ohjausta elintarvikkeiden sailyvyysajoista ja lampoti-
loista tulisi tehostaa. Elintarvikkeiden pilaantumista voi edistaa myos kuluttajien
tietamattomyys valmisruokien sailytyksesta. Elintarvikkeen virheellinen sailytys
kuluttajan toimesta voi myds johtaa ruokamyrkytykseen. Annoksien pakkauk-
sissa tulisi olla selkeét ohjeet, miten tuotetta tulisi sailyttaa, jos sita ei nautita

heti oston jalkeen.

9 Loppupéaatelmat

Vaikka Suomessa on elintarvikevalvontaa, elintarvikkeiden kanssa toimivilta
tyontekijoilté vaaditaan hygieenista osaamista ja yrityksilta vaaditaan omaval-
vonta, ruokamyrkytysepidemioiden mé&aréa on suhteellisen suuri. Salmonellaepi-
demia viittaa esimerkiksi joko huonosti kypsennettyyn lihaan tai bakteeria kanta-
van ihmisen ulosteella saastuneeseen elintarvikkeeseen. Myés Ruokaviraston
toteamus, etté yleisin epidemioiden vaikuttaneista tekijoista on infektoitunut

tyontekija, herattda huomiota.

Elintarviketyontekijoiden huolellisuus ja hygieenisyys elintarvikkeiden kasitte-
lyssa ja sdilytyksessa vaikuttaa olevan parantamisen varaa. Projektin aikana ja
hygieniatodistuksia tarkastamalla herétti huomiota se, tulisiko hygieniaosaa-
mista tietyin valiajoin aina uudistaa. Kymmenenkin vuotta sitten suoritetun hy-
gieniatestin tehneelld saattaa olla aihetta tdydentaa osaamistaan, muuttuvien ja
uudistuvien hygieniasdadosten osalta. Myo6s yritysten omavalvonnan toimi-

vuutta ja noudattamista tulisi tarkemmin seurata ja valvoa.

Vaikka elintarvikemyymal6iden palvelutiskien ruoista johtuvista ruokamyrkytyk-
sista ei l6ytynyt eriteltyja tilastoja, naytteenottoja tulisi silti suorittaa saannolli-
sesti ja lisata erityisesti myynnissa olevista einesannoksista. Tyontekijoiden tu-

lisi my6s huomioida valmistajan antama viimeinen myyntipaiva. Tuotteeseen
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kohdistuvia lampdtilamuutoksia ja ilman kautta kulkeutuvien mikrobien vaiku-
tusta myynnin aikana ei osassa kohteista ilmeisesti huomioitu tuotteiden myyn-
tiajassa. Osassa myymaloista tuotteita otettiin suuremmasta erasta muutama
kappale, esimerkiksi einespihveja myydaan 20 kappaleen astiassa, ja tasta asti-
asta otettiin myyntiin viisi pihvia. Tuotetta myytiin vield pakkauksen viimeisena
myyntipaivana. Vaikka pakkauksessa on viimeinen myyntipaiva merkitty, tuote
ei valttamatta avattuna kesta niin kauan hyvana ulkoisten vaikutustekijéiden ta-
kia. Tietoisuutta elintarviketta pilaavista aiheuttajista tulisi lisata elintarviketyon-
tekijoille. Tietyin valiajoin tyontekijoiden elintarvikehygieniaa koskeviin koulutuk-
siin osallistuminen voisi yllapitaa tietoisuutta ja valveutuneisuutta elintarviketur-

vallisuudesta.

Projektin yhteenvetoraportin toivotaan herattavan pohdintaa valvontayksikdssa.
Projektin tuloksista mikrobiologiselta laadultaan ei hyvaksyttavia tuloksia oli va-
han, mutta ei hyvaksyttavat tulokset tulivat tuotteista, jotka oli tehty kaupoissa
itse. Mahdollista saannollista seurantaa ja lisatutkimuksia elintarvikemyymaloi-
den valmisruoista, etenkin itsetehdyista, voisi tehostaa. Kaiken kaikkiaan pro-
jektin tulokset olivat hyvét ja hygieniataso elintarvikemyymaldiden palvelumyyn-

titiskeissa oli hyva.
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Liite 1. Naytteenottolomake

Ympéristdterveyspalvelut Laboratorio taytt3a:
Nayte saapunut: Naytteen numero:
Naytteen paino: Tutkimus aloitettu:
Wastaanottaja: Sailytyslampdtila
laboratoriossa:
Saapumislampétila:

Projektissa tutkitaan Lohjan ympéristdterveyspalveluiden alueella toimivien myymaldiden ruoan laatua.
Naytteitd otetaan palvelumyyntipisteen pakkaamattomista elintarvikkeista sekd myymaldiden itse
valmistamista ja/tai pakkaamista elintarvikkeista. Naytteet toimitetaan tutkittavaksi Luvylab Oy:n
laboratorioon Lohjalle.

Naytteenottopaiva: Kellonaika:

ELINTARVIKEALAN TOIMUA/TUTKIMUKSEN MAKSAJA

Yrityksen nimi:

Y-tunnus: Sahkopostiosoite:
Laskutusosoite:

Verkkolaskuosoite: valittajatunnus:

NAYTTEENOTTOPAIKKA

Myymaldn nimi:

Kohdetoimintatunnus Vatissa:

Kayntiosoite:

TESTAUSSELOSTE LAHETETAAN: ymparistoterveys@lohija.fi ja taimijalle sahkapostiin:
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Elintarvikkeen nimi: | Foodex koodi:

Elintarvike on: myymalassd valmistettu / myymaldssd pakattu / muualla valmistetiu

Valmistusaineet:

Muualla valmistetun tuotteen valmistajayritys?

Muualla valmistetun tuotteen toimittajayritys? Toimituspaiva:

Onko muualla valmistettu tuote jdljitettdvissd, ovatko erdtiedot/kuormakirjat tallessa:

Valmistuspaiva: Pakkauspdiva: Avauspdiva:

ltse pakatun tuotteen pakkaustapa (esim. suojakaasu):

Valmistajan antama viimeinen myyntipdivd / parasta ennen paiva:

Myymalan itsensd asettama viimeinen myyntipdiva:

Myyntikalusteen ldmpdtila: | Tuotteen lEmpétila (piikilld mitattunal:

Maytteen tutkimispdivd labrassa: heti / myShemmin, milloin?

TUOTETIEDOT NAYTE 2

Elintarvikkeen nimi: | Foodex koodi:

Elintarvike on: myymalassd valmistettu / myymaldssd pakattu / muualla valmistettu

Valmistusaineet:

Muualla valmistetun tuotteen valmistajayritys?

Muualla valmistetun tuotteen toimittajayritys? Toimituspdiva:

Onko muualla valmistettu tuote jaljitettdvissd,_ovatko erdtiedot,/kuormakirjat tallessa:

Valmistuspdiva: Pakkauspdivi: Avauspaiva:

Itse pakatun tuotteen pakkaustapa (esim. sucjakaasu):

Valmistajan antama viimeinen myyntipdivd / parasta ennen paiva:

Myymalan itsensd asettama viimeinen myyntipdiva:

Myyntikalusteen |ampdtila: Tuotteen lampatila (piikilld mitattuna):
Maytteen tutkimispdiva labrassa: heti / myShemmin, milloin?
NAYTTEENOTTAIA
Mirmi Sdhkopostiosoite Puhelinnumero
MAYTTEEN LUOVUTTAJA

MNaytteen luovuttajan nimi, puhelinnumero ja allekiroitus
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Liite 2. Tarkastuslomake

TARKASTUSLOMAKE
Myymaldn palvelumyynnizsd myytdvar ja myymElassa
pakatut tai valmistetut ruoat

Fmparistoterveyspalvelut

Frojektissa tutkitzan Lohjan ympdristdterveyspalveluiden zlusells toimivien myymaldiden ruoan laatua. Nayteits
otetaan palvelumyyntipisteen pakkaamartomista elintarvikkeista s=k3 myymEldiden its2 valmistamista jastai
pakkaamista elintarvikkeista. M3yttest toimitetaan tutkittavaksi Luvylab Oy:n laboratoricon Lohjzlle.

| nEytteenottopdiva: |

MAYTTEENOTTOPAIKKA
Myymaldn nimi:
KEyntigsoite:

TUOTETIEDOT NAYTE 1
Elintarvikkeen nimi:

anko myyma&ElEssE itse valmistettu tuote jE3hdytetty?

Miten tucte on jddhdytetty?

Onko jgdhdytyksesta tehty IEmpitilans=urantas, mittaukset ja kirjauksst?

Onko muualla valmistettu tuote j8ljitettdvizsd, ovatho erdtisdot/kuormakinat tallessa:

Myyntikzlusteen IEmpdtila: Tuotteen [mpétila {pitkilld mitattuna):

onko myyntikalusteessa lEmpdmittarni?

anko myyntikalusteen Empotiloja kirjattu?

TUOTETIEDOT NAYTE 2
Elintarvikkssn nimi:

Onko myymaldssa itse valmistettu tuote jg2hdytetty?

Miten tuote on j33hdytetty?

onko jédhdytyksesta tehty IEmpitilanssurantas, mittaukset ja kirjauksst?

onko muualla valmistertu tuote j8ljitettdvizsE, ovatho erdtisdot/kuormakinat tallessa:

hyyntikalustesn lEmpdtila: Tuotteen [impdtila (piikilld mitattuna)j:

Onko myyntikalustesssa l3mpdmittarni?

Onko myyntikalustesn lEmpotiloja kifattu?
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PALVELUMYYMNTIPISTEEN SIISTEYS

Hyva / Kohtzlainen / Huono

Huomiok:

PALVELUMYYMTIPISTEEN HEMEILOKUNMAMN HYGIEMIA

onko henkildkunnalla asisnmukainen tyoasu (kengdt, vastteet pashine)?

onko henkildkunnan kasihygieniassa huomautettavaa?

anko palvelurmyyntipistezessd erillinen asianmukaizesti varustelu kdsiznpesupiste?

anko palvelumyyntipistesssa tydskentelevilld henkilZillg hygisniapassi?




Liite 3. Naytteiden tulokset

Elintarvikendyte Tulokset Lem;f: Hiiwa E::if m; Smp:f':fms E coli
pmy/e | pmy/e | pmy/e | pmv/e pry/g pry/E
Kana-caesarsalaatti Hyva <100 | <100 <100 <10
Meksikolainen kanasalaatti | Hyva 1800 |=100 <100 <10
Kasvispihvi Hywva <1000 <100 <10 <100
Feta-pinaattichukainen Hywa 71000 <100 <10 <100
Salaattijuusto salaatti Vilttdva 7000 | =200 <100 <10
Rapukimara Hywva <100 | <100 <100 <10
Kana-caesarsalaatti Hywva <100 | <100 <100 <10
Sweet chili-rapusalaatti Hyva 5000 <100 <10 <100
Remoulade-rapuszlaatti Huono 1800000 <100 <10 <100
Lindstrémingihvi Hywa 4000 <100 =10 =100
Havaijinleike ¥ 11000000 <100 <10 <100
Kesdkurpitzapihvi (kreik.) Hywa <1000 <100 <10 <100
Lindstréminpihwvi Hywva 4000 <100 <10 <100
Pinaatti-fetapiirakka Hywa 22000 <100 <10 <100
Talon broilerisalaatti Hywa 3100 |=100 <100 <10
Savukirjolohisalaatti Hywa <100 |=100 <100 <10
Mozzarellasalaatti Hywa 200 <100 <100 <10
Taytetty paprika Hyva 1000 <100 <10 <100
Lindstréminpihwvi Hywva 3000 <100 <10 <100
Broilerikorma Hywa <1000 <100 <10 <100
Broileri-pinaattilazagne Hyva 5000 <100 <10 <100
Paistettu nuudeli ja kanaa Huono 1300000 <100 <100 | =100
Butter chicken curry Valttéwa | 520000 <100 <100 | <100

* Maytteen aerobisten bakteerien kokonaismaars oli korkea, mutta siihen saattoi vaikuttaa raaka-aineisiin

|lukeutuvan juuston maitohappobakteerit. Ei pysty varmasti kirjaamaan oliko nayte hyva vai huonao.
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