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Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa elintarviketurvallisuuteen liittyvien epakohtien
toistuminen Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvonnan valvontakohteista. Tyon
tarkoituksena oli selvittaa valvonta-alueelta ne saanndllisen valvonnan alla olevat kohteet,
joissa todetaan Oiva-tarkastuksilla toistuvasti elintarvikelainsadadannon maaraysten
vastaisuuksia seka toimijoiden vaihtuvuutta naissa kohteissa. Tyodssa selvitettiin myos syita
maaraysten vastaisuuksille seka tarkasteltiin hallinnollisten pakkokeinojen kayttamista
kohteissa. Tarve kartoitukseen toistuvasti elintarviketurvallisuutta rikkovista toimijoista oli
noussut esille seurantatarkastusten maaran kasvun myaota. Opinnaytetyon tulosten
perusteella on mahdollista kohdentaa elintarvikevalvonnan ohjausta ja neuvontaa tulosten
mukaisiin ongelmakohtiin seka tarkastella kohteiden riskiluokituksien paikkaansa pitavyytta.

Tarkastelun kohteeksi rajattiin elintarvikevalvonnan kohteista tarjoilutoimintaluokkaan
kuuluvat sdanndllisen valvonnan alla olevat kohteet. Tutkimuksessa oli mukana
valvontasuunnitelmaan sisaltyvat C- ja D-arvosanan saaneet Oiva-raportit vuosilta 2019—
2023 ja niita oli yhteensa 522 kappaletta. Tutkimuksessa huomioitiin myos
valvontasuunnitelman ulkopuoliset tarkastukset niissa kohteissa, joissa todettiin
elintarvikemaaraysten vastaisuuksia. Kohteiden valvontahistoriaa kerattiin
ymparistdterveydenhuollon Vati-tietojarjestelmasta Sense-raportointitydkalun avulla.
Valvontahistorian tarkempaa tarkastelua tehtiin Excel Pivot-taulukon avulla. Tuloksia
analysoitiin Ruokaviraston ohjeistuksien ja tutkimuksien avulla. Lisaksi analysoinnissa otettiin
huomioon valvontayksikon linjaamat valvontamenettelytavat.

Tutkimuksessa mukana olleista kohteista 50 kohdetta oli saanut valvontasuunnitelman
mukaisilla Oiva-tarkastuksilla toistuvasti korjattavaa-arvosanoja ja naista kohteista kuudessa
oli ollut useita toimijan vaihdoksia. Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneisiin kohteisiin oli
tehty viiden vuoden aikana yhteensa 315 tarkastusta, joista seurantatarkastuksia oli 159 ja
21 valvontasuunnitelman ulkopuolista tarkastusta. Epakohtia havaittiin tarkastetuista
asiakokonaisuuksista eniten elintarvikkeiden lampétilojen hallintaan kuuluvissa asioissa,
tilojen ja valineiden soveltuvuudessa seka tilojen, pintojen ja valineiden puhtaudessa.
Pakkokeinot tarjoilutoimintaluokan kohteissa olisi voitu aloittaa 40 kertaa uuden maaraajan
asettamisen sijaan ja naista kohteista toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneiden kohteiden
osuus oli 50 %. Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneissa kohteissa pakkokeinot oli
aloitettu 13 kertaa 10:ssa eri kohteessa.

1 Asiasanat: elintarvikelaki, elintarviketurvallisuus, elintarvikevalvonta,
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The goal of this thesis was to find out the recurrences of hazards related to food safety
controls at the control sites of the Environmental Office in the Oulu region. The purpose of
the thesis was to identify the sites in the control area where actions against food legislation
are repeatedly detected in Oiva inspections. It was also intended to determine whether there
have been operator changes in these targets. The thesis also investigated the reasons for
non-compliance and the use of administrative coercive measures at the sites. The need for
monitoring the operators who repeatedly risk food safety had emerged with the increase in
the number of follow-up inspections. The results of the thesis make it possible to target food
control guidance and advice on the problem areas and examine the accuracy of the risk
classifications of the sites.

The study was limited to concern the food operators under regular control belonging to the
food serving category. Oiva reports from 2019-2023 graded with C and D were selected for
the examination. Total number of C and D reports was 522. Additionally, the study covered
inspections outside the control plan at sites where food regulations had been neglected. The
control history of the targets was collected from Vati- information system using Sense
reporting tool. A more detailed review was performed with Excel pivot table. The results were
analysed based on the guidelines and research of the Finnish Food Authority. In addition,
the control procedures outlined by the control unit were taken into account in the analysis.

50 control targets in the study had repeatedly received to be corrected- grades in Oiva
inspections. Six of them had had several operator changes. Over a five-year period, a total of
315 inspections had been carried out in the sites with to be corrected- grades, of which 159
had been follow-up inspections and 21 inspections outside the control plans. In the control
targets, hazards were found most in the food temperatures, the suitability of facilities and
equipment, and the cleanliness of facilities, surfaces and equipment. Coercive measures
could have been initiated 40 times in the food serving sites instead of setting a new deadline.
50% of the new deadlines were given to the targets where corrections needed to be made. In
the targets that repeatedly had to make corrections, coercive measures had been initiated 13
times in ten different sites.

1 Keywords: food act, food safety, food control
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Grilli- tai pikaruokatoiminta

HACCP

Htv

Kahvilatoiminta

Oiva-arviointi

Oiva-arviointiasteikko

Oiva-arviointiohje

Oiva-huomio

Oiva-raportti

Ravintolatoiminta

Hampurilaisravintolat ja luukulta tilattavien ruoka-annosten tarjoilu.
Paninien, valmiiden ruoka-annosten lammittaminen tai muu lampoti-

lahallintaa edellyttavien ruokien tarjoilu pubeissa.

Hazard Analysis and Critical Control Points. Vaarojen arviointi ja

kriittiset hallintapisteet.

Henkilotyovuosi.

Kahvileipatuotteiden tarjoilua, sisaltaa myos esim. salaatti- ja paton-
kitarjoilun. Kahvilan harjoittama vahainen ruokatarjoilu/valmistus si-

saltyy tdhan harkinnan mukaan.

Kokonaisuus, joka koostuu tarkastajan tekemasta tarkastuksesta ja

toimijan saamasta raportista.

Oivallinen (A), hyva (B), korjattavaa (C), huono (D)

Ruokaviraston laatima ja yllapitama ohje yhdelle tarkastettavalle asi-

alle eli riville.

Oiva-raporttiin lisatty kirjallinen selitys, jos tarkastuksen tulos on jo-

kin muu kuin oivallinen.

Asiakirja, joka muodostuu Vatiin kirjatuista valvontakohdetiedoista ja
valvontasuunnitelman mukaisesti tehdyn tarkastuksen yhteenve-

dosta.

Ruokaravintolatoiminta, jossa ruuan valmistus ja tarjoilu asiakkaille.

Suurkeittio, keskuskeittiotoiminta

Keskuskeittio, joka toimittaa valmistamaansa ruokaa myos muualle.



Suurkeittio, laitoskeittiotoiminta

Tarjoilukeittiotoiminta

Tarkastuskertomus

Toimija

Vati

Esim. koulujen, paivakotien, sairaaloiden ja henkilostoravintoloiden

keittiot. Kohteesta ei toimiteta ruokaa tarjoilukeittioihin.

Ei ruoanvalmistusta tai valmistuttamista, voidaan kuumentaa val-
miiksi kypsennettya ruokaa. Voi olla vahaista valipalan tai jalkiruoan

valmistusta, tai valmistuttamista, satunnaista puuronkeittoa tms.

Virallinen tarkastuspoytakirja, jossa kaikki tarkastetut asiat kaydaan
yksityiskohtaisesti lapi (toimitetaan Oiva-raportin yhteydessa toimi-

jalle, tarkastuskertomusta ei julkaista).

Elintarvikealan toimija on luonnollinen tai oikeushenkilo tai -henkilot,
jotka ovat vastuussa elintarvikelainsaadannon vaatimusten noudat-
tamisen varmistamisesta valvonnassaan olevassa elintarvikeyrityk-

sessa.

Ymparistoterveydenhuollon toiminnanohjaus- ja tiedonhallintajarjes-

telma.
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1 JOHDANTO JA TYON TAVOITTEET

1.1 Tyon tausta

Elintarvikevalvonnan yhtena tarkeimpana tehtavana on valvoa, etta toimijat tuottavat markki-
noille turvallisia elintarvikkeita. Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta ja elintarvikelainsaa-
dannoén noudattamisesta on elintarvikealan toimijoilla (Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetus (EY) N:o 178/2002). Jotta elintarvikealan toimijat saadaan valvonnan piiriin, tulee hei-
dan Suomen elintarvikelain (297/2021) mukaan tehda ilmoitus elintarviketoiminnasta toimival-
taiselle viranomaiselle rekisterdintia varten nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista (Elintar-
vikelaki 297/2021, 2 luku 10 §). Elintarviketurvallisuuden varmistaminen on monivaiheinen
prosessi, joka kattaa elintarvikeketjun kaikki vaiheet aina alkutuotannosta kuluttajalle. Pro-
sessi on suunniteltu siten, etta elintarvikkeet ovat turvallisia kuluttajille tayttden voimassa ole-
vat lait, asetukset ja maaraykset. Valvonnan nakokulmasta haasteita elintarviketurvallisuu-
teen tuovat kohteet, joissa todetaan toistuvasti puutteita elintarvikelainsaadannon noudatta-
misessa, silla elintarvikelainsdadannon vastaisesti toimivat toimijat voivat johtaa kuluttajia

harhaan seka aiheuttaa terveysvaaraa.

Taman opinnaytetydn toimeksiantaja on Oulun seudun ymparistétoimen ymparistoterveyden-
huollonyksikon elintarvikevalvonta. Yksikon valvonta-alueeseen kuuluu Oulu, Hailuoto, Kem-
pele, Liminka, Lumijoki, Muhos ja Tyrnava. Valvonta-alue kattaa 259 798 asukkaan kokoisen
alueen vuoden 2022 tilaston mukaan (Tilastokeskus, 2022). Tarve kartoitukseen toistuvasti
elintarvikelainsaadantoa rikkovista toimijoista oli noussut esille elintarvikevalvonnassa 2023
kevaalla havaittujen korjattavaa arvosanojen nousun myota. Kohteissa, joissa elintarvikelain-
saadannon noudattaminen ei toteudu, tehdaan valvontasuunnitelman mukaisten tarkastuk-
sien lisaksi seurantatarkastuksia, jotta lainsdadannon noudattaminen saadaan varmistettua.
Nain ollen valvonnan tarpeen maara lisaantyy, vaikka valvontaan kaytettavat resurssit pysy-
vat saman. On tarkeaa, etta epakohtiin paastaisiin puuttumaan ennalta ehkaisevasti neuvon-

nan ja ohjauksen myota, jotta epakohtien kasvu saataisiin pysahtymaan.

1.2 Tyon tavoitteet

OpinnaytetyOssa selvitettiin valvonta-alueelta ne valvontakohteet, jotka eivat noudata elintar-
vikelainsaadantoa riittavalla tasolla, vaan saavat toistuvasti jokaisella tai joka toisella valvon-
tasuunnitelman mukaisella Oiva-tarkastuksella korjattavaa arvosanoja. Toistuvasti
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korjattavaa arvosanoja saavista kohteista selvitettiin samalla toimijoiden vaihtuvuutta. Opin-
naytetyossa selvitettiin myos syita epakohdille seka hallinnollisten pakkokeinojen kayttamista
kohteissa etta kayttamatta jattamista. Tulosten perusteella elintarvikevalvonta voi suunnitella
valvontaan kohdistuvat painopisteet tulosten mukaisiin ongelmakohtiin seka suunnata oh-
jauksen ja neuvonnan sinne, missa sille on eniten tarvetta. Opinnaytetyon tulosten perus-
teella voidaan lisaksi arvioida kohteiden riskiluokituksien paikkaansa pitavyytta. Tyo rajattiin
elintarvikevalvonnan kohteista tarjoilutoimintaluokkaan kuuluviin toimijoihin. Vuonna 2023 tar-
joilutoimintaluokkaan kuuluvia valvontakohteita alueella oli 1149, naista toimijoista 1085 kuu-

lui suunnitelmallisen valvonnan piiriin.
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2 ELINTARVIKETURVALLISUUS

2.1 Rekisterdityneet elintarvikealan toimijat

Elintarvikealan toimijan on tehtava elintarviketoiminnastaan ilmoitus toimivaltaiselle valvonta-
viranomaiselle rekisterointia varten vahintaan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista
(Elintarvikelaki 297/2021, 2 luku 10 §). Valvontaviranomainen kasittelee ilmoituksen ja tallen-
taa rekisterointi-ilmoituksen mukaiset tiedot elintarviketoiminnan rekisterdinnista ymparisto-
terveydenhuollon keskitettyyn toiminnanohjaus- ja tiedonhallinnan jarjestelmaan. Rekiste-
roidylta elintarvikealan toimijalta edellytetaan toiminnassaan monia eri elintarviketurvallisuutta
ja -hygieniaa koskevia maarayksia. Jotta toimijoiden olisi helpompi omaksua kaikki toimintaa
saatelevat maaraykset ja asetukset, on Ruokavirasto (2023c) laatinut ohjeen, jonka tarkoituk-
sena on auttaa tulkitsemaan Euroopan parlamentin ja neuvoston antaman asetuksen (EY)
N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta seka maa- ja metsatalousministerion (MMM) elintarvike-
hygieniasta antaman asetuksen 318/2021 mukaisia vaatimuksia. Taulukossa 1 on esiteltyna

paapiirteittdin naiden ylla mainittujen asetuksien vaatimuksien keskeisimmat aihealueet.
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Taulukko 1. Rekisteroityneiden elintarvikehuoneistojen keskeisimmat elintarvikehygieniavaa-

timukset (soveltaen Ruokavirasto, 2023c).

asta

Euroopan parlamentin ja neuvoston antama asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieni-

Elintarvikehuoneistoa koskevat rakenteelliset ja toiminnalliset vaati-
mukset

liitteen Il luvussa |

Elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai jalostuksessa kay-
tettaviin tiloihin sovellettavat erityisvaatimukset

liitteen Il luvussa Il

Siirrettavien ja/tai valiaikaisten tilojen vaatimukset

liitteen Il luvussa llI

Elintarvikkeiden kuljetukset

liitteen Il luvussa IV

Laitevaatimukset

liitteen Il luvussa V

Elintarvikejate

liitteen Il luvussa VI

Vesihuolto

liitteen Il luvussa VII

Henkilokohtainen hygienia

liitteen Il luvussa VIlI

Elintarvikkeisiin sovellettavat sdannokset

liitteen Il luvussa IX

Elintarvikkeiden pakkaamiseen ja kaarimiseen sovellettavat saan-
nokset

liitteen Il luvussa X

Elintarvikkeiden lampokasittely

liitteen Il luvussa Xl

Koulutus

liitteen Il luvussa XII

Maa ja metsatalousministerion (MMM) asetus 318/2021 elintarvikehy

ieniasta

Omavalvonnan kirjaukset ja elintarvikkeiden jaljitettavyys 4 luku 22 §
Lampdtiloja koskevat vaatimukset 4 luku 23 §
Elintarvikehuoneiston rakenteita koskevat yleiset vaatimukset 4 luku 25 §
Eldinten paasy rekisterdityyn elintarvikehuoneistoon 4 luku 26 §

2.2 Toimijan luotettavuusarviointi

Elintarvikelakiin (297/2021) on tullut Sarkkisen (2022, s.18) mukaan vuonna 2020 uutena

asiana vaatimus elintarvikealan toimijan luotettavuuden arvioinnista. Lain mukaan toimijaa ei

pideta luotettavana, jos han on luotettavuuden arviointia edeltaneen kolmen vuoden aikana

toistuvasti osoittanut toiminnassaan ilmeista piittaamattomuutta elintarviketurvallisuuden var-

mistamista, elintarvikesaanndsten noudattamista seka kuluttajien turvallisuutta kohtaan tai

han on huomattavassa maarin tai toistuvasti laiminlydnyt veroihin, lakisaateisiin tapaturma-,

elake- tai tyottomyysmaksuihin taikka Tullin perimiin maksuihin liittyvien ilmoitus-, rekisteroity-

mis- tai maksuvelvollisuuksien hoitamisen, ulosmittauksen tai muun selvityksen mukaan ei

ole kykeneva vastaamaan veloistaan (Elintarvikelaki 297/2021, 2 luku 7 §). Lain tarkoituk-

sena on Sarkkisen (2022, s.20) mukaan edistaa ja parantaa rehellista kilpailua elintarvike-

alalla niiden toimijoiden osalta, jotka toimivat oikein seka tayttavat velvoitteensa.
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2.3 Omavalvontajarjestelma

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, minka avulla toimija voi tunnistaa ja hallita
omaan toimintaansa liittyvat vaarat seka toimijan tulee kirjata omavalvonnan tulokset riitta-
valla tarkkuudella (Elintarvikelaki 297/2021, 2 luku 15 §). Lain edellyttama jarjestelma voi olla
Valikylan ja Syyrakin (2020, s.48) mukaan esimerkiksi laadunhallintajarjestelma, elintarvike-
turvallisuusjarjestelma, Ruokaviraston arvioima hyvan kaytannon ohje pienimuotoisessa toi-

minnassa, naiden yhdistelma tai toimijakohtaiset tyoohjeet.

Omavalvonta koostuu Wirtasen (2023) mukaan kahdesta laajemmasta kokonaisuudesta: Ha-
zard Analysis and Critical Control Points -jarjestelmasta (HACCP) seka sen tukijarjestel-
masta. HACCP-jarjestelmassa on seitseman periaatetta, joiden avulla elintarvikealan toimijat
pystyvat tunnistamaan ja hallitsemaan omaan toimintaansa liittyvia riskeja. Naihin periaattei-
siin kuuluvat: vaarojen arviointi, kriittisten hallintapisteiden maarittdminen, kriittisten rajojen
asettaminen, hallintapisteiden seuranta, korjaavien toimenpiteiden toteuttaminen, menettely-
tapojen vahvistaminen ja varmennus seka tietojen yllapitaminen. Tukijarjestelma ja sen laa-
juus on aina riippuvainen toiminnan laajuudesta. Omavalvontajarjestelma seka sen tukijarjes-

telmat ovat esiteltyna kuviossa 1.
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Kuvio 1. Omavalvontajarjestelman kuvaus (soveltaen Ruokavirasto, 2015, s.6).
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3 ELINTARVIKETURVALLISUUDEN VARMISTAMINEN

3.1 Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvonnalla pyritddn Ruokaviraston (2023b) mukaan varmistamaan, etta kuluttajat
saavat turvallisia elintarvikkeita, valvotaan elintarvikealan toimijoiden elintarvikkeista anta-
mien tietojen oikeellisuutta seka varmistetaan elintarviketoimijoiden elintarvikelainsaadannon
antamien vaatimuksien tayttyminen. Elintarvikevalvonnasta suurimman osan tekee kuntien
toimivaltaiset valvontaviranomaiset. Valvontaviranomaisen tehtavia suorittavalla henkilolla
taytyy olla tehtavaan soveltuva korkeakoulututkinto (Elintarvikelaki 297/2021, 3 luku 32 §).
Elintarvikevalvonta on Ruokaviraston (2023b) mukaan aina riskeihin perustuvaa, tarkoituk-
senmukaisella tiheydella toistuvaa seka saanndllista. Elintarvikevalvontaa suoritetaan aina

kuntien laatimien valvontasuunnitelmien mukaisesti.

3.2 Valvontasuunnitelma

Ruokavirasto (2020c, s.3) on laatinut ohjeen elintarvikevalvontayksikon elintarvikevalvonta-
suunnitelman tekemiseen, mika kasittelee elintarvikelainsaadannon asettamia sisalldllisia

vaatimuksia valvontasuunnitelmalle. Valvontasuunnitelmaa laatiessa Ruokaviraston (2020c,
s.5-6) mukaan valvontayksikon tulee ottaa huomioon lainsdadannén vaatimukset ja valvon-
nan yleiset periaatteet seka tavoitteet. Suunnitelmaa tehtdessa otetaan huomioon valvonta-
kohteet, resursointi, valvontamenettelyt ja hairidtilanteisiin varautuminen. Kuviossa 2 on oh-

jeen sisaltamat vaatimukset tarkemmin esiteltyna.
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. OTETTAVA HUOMIOON:
LAINSAADANNON VAATIMUKSET, VALVONNAN YLEISET PERIAATTEET JA TAVOITTEET

elintarvike- ja kontaktimateriaalalan toiminta seka alkutuotanto toimintaluokittain
VALVONTAKOHTEET —» rekisterditymis- ja hyvaksymismenettelyt
riskiluokitus ja tarkastustiheys

tarkastusmaarat
RESURSOINTI — henkilaston tehtdvat, vastuualueet ja velvollisuudet
perehdytys ja koulutussuunnitelma

tarkastusten tavoitteet, suunnitielu ja toteutus
valvonnasta perittdvat maksut
tarkastuksiin kuluva aika
valvontakirjanpito
VALVONTAMENETTELYT ——» valmiudet ja menetielyt hallinnollisten pakkokeinojen ja
seuraamusten kayttdon
naytteenotto
ohjaus, neuvonta, kouluttaminan ja muu viestinta

VALMIUSSUUNNITELMA,
elintarvikevaaratilantest
takaisinvedot
HAIRIOTILANTEET —p» elintarvikevalvonnan jarjestamiseen vaikuttavat yhieiskunnalliset
poikkeustilantest
valvonnan priorisointimenettelyt
yhteistyd muiden viranomaisten tai foimijoiden kanssa hairidtilanteissa

Kuvio 2 Valvontasuunnitelmaan sisallytettavat asiat (soveltaen Ruokavirasto, 2020c).

Oulun seudun ymparistétoimen elintarvikevalvonta on laatinut Elintarvikelain (297/2021) vaa-
timan valvontasuunnitelman vuosille 2020-2024. Valvontasuunnitelmassa on Oulun seudun
ymparistotoimen (2023, s.27) mukaan huomioitu Ruokaviraston julkaisema monivuotinen
Elintarvikeketjun valvontasuunnitelma 2021-2024. Monivuotisen valvontasuunnitelman elin-
tarvikevalvonnan painopisteet ovat [ampotilavalvonta, jaljitettavyys ja takaisinvetoa koskevat
Oiva-rivit. Lisaksi elintarvikevalvonta painottaa valvontasuunnitelmassaan valvontayksikén

valvonnan yhtenaistamisen tarkeytta.

3.3 Rekisterdidyn elintarviketoiminnan riskiluokitus ja tarkastustiheys

Elintarvikevalvontaviranomaisen on suoritettava virallista valvontaa riskiperusteisesti, sopi-
valla tiheydella seka saanndllisesti (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU)
2017/625 artikla 9, kohta 1). Riskiluokituksen maarittdamiseksi Ruokavirasto (2022b) on tehnyt

ohjeistuksen valvontaviranomaisille, minka avulla riskiluokitus saadaan
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elintarvikelainsaadannon (297/2021) mukaiseksi. Maarittamisessa tulee ottaa huomioon elin-
tarvikkeessa olevat biologiset, kemialliset tai fysikaaliset tekijat tai tilat, jotka saattavat vaa-
rantaa elintarviketurvallisuuden (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 178/2002
artikla 3, kohta 14). Ruokaviraston (2022b) tekeman ohjeen mukaan rekisterdityneiden toimi-
joiden toiminnan laajuus, luonne seka valvontahistoria vaikuttavat siihen, miten merkittava
riski toimintaan liittyy ja minka mukaan valvonnan tarve maaritellaan. Kuviossa 3 on esitel-

tyna tarkemmin, mitka toiminnan vaikutukset vaikuttavat riskiluokitukseen.

tuotanto-olosuhteet

% toiminnan luonne (esim. alkutuotanto, valmistus, myynti, tarjoilu,varastointi, kuljetus)

o elintarvikkeen ja kontaktimateriaalin tyyppi (esim_koostumus, pilaantuvuus)

3 pakatun vai pakkaamattoman elintarvikkeen kasittely

§ tuctantoon ja valmistukseen liittyvat tekijat (esim. kasittelymenetelmat, lampdétilanhallinta, kontaminaatio)

% erityisosaamista vaativat tuotteet ja ainesosat (esim. elintarvikeparanteet, uuselintarvikkeet, ravintolisat)

= elintarvikkeiden ja kontaktimateriaalien valmistaminen riski- ja erityisryhmille (esim. vanhukset, allergikot, paivéakoti-ikaiset lapset)

é elintarvikkeista annettavat tiedot (esim. puutteelliset ja virheelliset tiedot seka harhaanjohtaminen)

[}

=

=

g asiakasmaarat

= annosmaarat

§ kasiteltavien elintarvikkeiden maarat Riskiluokitustaulukoiden

E mukaista

o suunnitelmallista

L tarkastustiheytta voidaan

or - i

valvontatiheyden pudottaminen Iaskgget?l(i) 5% lof:i aKUUS'

< toimija noudattaa saadoksia ja ottaa huomiocon valvontaviranomaisen ohjeet arviointitulosta _on

5 toimijalla on toimintaansa nahden riittéava ja toimiva oivallista (A} kuitenkin

';, omavalvontajarjestelma, jolla toiminnan riskit pystytaan hallitsemaan vain jos

E suunnitelmallinen

'—:- tarkastustiheys on kaksi

g tarkastusta vuodessa tai

g valvontatiheyden nostaminen enempi

epakohtia ja puutteita havaittaessa valvontaviranomainen
antaa korjauskehotuksia Ja maaraaikoja tilanteen korjaamiseen,
jolloin puutteellisen toiminnan seurantatarkastukset
nostavat tarkastusten kokonaismaaraa

Kuvio 3. Elintarvikehuoneiston riskiluokitukseen vaikuttavat toiminnan kuvaukset (soveltaen
Ruokavirasto, 2022b).

3.4 Elintarvikevalvonnan tarkastusprosessi

3.4.1 Tarkastus

Elintarvikevalvonnan tarkastusprosessi on esitelty kuviossa 4. Tarkastus alkaa Virtasen

(2018) mukaan tarkastuksen suunnittelulla. Tarkastus suunnitellaan etukateen tutustumalla

kohteen toimintaan seka aikaisempaan valvontahistoriaan. Tarkastukset tehdaan paasaantoi-

sesti ennalta ilmoittamatta, jos tarkastuksen tekeminen ei ole mahdollista ilman etukateen
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sopimista, voidaan tarkastuksen ajankohta sopia toimijan kanssa etukateen (Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625 artikla 9, kohta 4.) Kaskelan ym. (2021) tekeman
tutkimuksen mukaan, tarkastuksien ennalta ilmoittaminen vaikutti tarkastuksien tuloksiin. Tut-
kimuksen tulokset osoittivat, etta C- ja D-arvosanojen maarat olivat jopa kaksinkertaiset
niissa tarkastuksissa, mitka oli tehty ennalta ilmoittamatta. Tutkimus osoitti myods, etta tarkas-
tajat eivat saa valttamatta oikeaa ja todenmukaista vaikutelmaa niista kohteista, joiden tar-
kastukset oli sovittu etukateen. Tutkimus oli kohdennettu Suomessa tehtyihin ravintolatarkas-

tuksiin vuosien 2017 ja 2018 aikana.

Tutustuminen kohteen tarkastushistoriaan

Tarkastus

Qiva-arvosana

Ohjaus ja
neuvonta A B c D
Hallinnolliset
Tarkagtu5kert0rqu5+ Kehotus pakkokeinot
oiva-raporti

Tarkastuskertomus +
oiva-raportti

Uusintatarkastus  Kuuleminen

ezimerkiksi:

Ohjausj@a | Tl ' Uhkazakko
neuvonta A B maarays
Llusintatarkastus
Tarkastuskertomus +
oiva-raportti
D

Ohjaus ja
neuvonta A B

Tarkastuskertomus +
oiva-raportti

Kuvio 4. Elintarvikevalvonnan tarkastusprosessi.
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3.4.2 Oiva-arviointi

Tarkastuksien tarkoituksena on Virtasen (2018) mukaan selvittaa, toimivatko toimijat lainsaa-
dannon mukaisesti. Elintarvikevalvonnan tarkastuksia tehdaan Ruokaviraston (2022b) teke-
man Oiva-arviointiohjeistuksien mukaisesti. Arviointiohjeet I0ytyvat Ruokaviraston sivuilta, ne
ovat julkisia ja kaikkien saatavilla. Ohjeistuksen mukaan tarkastuksen aikana kohteissa teh-
daan havaintoja ja havaintojen mukaan muodostetaan arviot tarkastetuista asioista Oiva-arvi-
ointiohjeiden mukaisesti. Arvioitavia asiakokonaisuuksia on yhteensa 18, joista jokainen asia-

kokonaisuus sisaltaa 1-7 tarkastettavaa ja arvioitavaa Oiva-rivia.

Arvioitavat asiakokonaisuudet Ruokaviraston (2023d) mukaan ovat:

— omavalvonta

— tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito
— tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus

— henkilokunnan toiminta ja koulutus

— elintarvikkeiden tuotanto- ja kasittelyhygienia
— elintarvikkeiden lampdtilojen hallinta

— myynti ja tarjoilu

— elintarvikkeiden kasittelyn erityisvaatimukset
— allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet
— elintarvikkeiden koostumus

— elintarvikekohtaiset erityisvaatimukset

— elintarvikkeista annettavat tiedot

— pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

— elintarvikkeiden toimitukset

— jaljitettavyys ja takaisinvedot

— elintarvikkeiden tutkimukset

— Oiva-raportin esillapito

— kaupanpitamista koskevat vaatimukset.

Ruokaviraston (2022b) Oiva-arviointiasteikon mukaiset arvosanat ovat A, B, C ja D (kuvio 5).
Arvosanan A, eli oivallisen saadessa toimijan toiminta on vaatimusten mukaista. B-arvosana
kertoo, etta toiminnassa on pienia epakohtia. C-arvosanan mukaan toiminnassa on epakoh-

tia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta ja D-arvosanan saaneiden toimijoiden
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toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta. Oiva-tuloksen ollessa
oivallinen (A) tai hyva (B) seuraava tarkastus tehdaan valvontasuunnitelman mukaisesti. Toi-
mijan saadessa korjattavaa (C) tuloksen, antaa tarkastaja maaraajan toimijalle, mihin men-
nessa puutteet tulee korjata. Maaraajan umpeuduttua tarkastaja tekee uusintatarkastuksen,
jolla varmistetaan puutteiden korjaaminen. Epakohtien kuntoon laittamisen jalkeen toimija
saa uuden Oiva-arvion ja seuraava tarkastus tehdaan valvontasuunnitelman mukaisesti. Toi-
mijan saadessa huonon (D) arvosanan, alkaa kohteessa hallinnolliset pakkokeinot kuvion 4

mukaisesti.

ARVOSANAA KUVAAVA SYMBOLI ARVOSANA

Toiminta on vaatimusten mukaista
Valvoja toteaa tarkastettavien asioiden olevan lainsaadannon vaatimusten
Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myos yliaitavat ja satiunnaiset
epakohdat itse, ja haliitsee niiden korjaamisen omavalvonnaliaan.

Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna

P elintarviketurvallisuutta eivatka johda kuluttajia harhaan
& & Valvoja toteaa tarkastettavien asioiden olevan padosin lainsaadannon
( ) vaatimusten mukaisia.
\ Nl Valvoja toteaa, ettei toimija ole t@ysin hallinnut pienten epakohtien korjaamista
S’ ja ennaltaehkaisya omavalvonnallaan.
Toiminnassa on epidkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta
p tai johtavat kuluttajaa harhaan.
— c Epakohdat on korjattava maaraaikaan mennessa.
"‘\“___/, Valvoja toteaa, etiel tarkastettavia asioita ole toteutettu lainsaadannon
vaatimusten mukaisesti.
— Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuuita
tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut
. \ _ annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava valittomast.
N Valvoja oteaa, ettei tarkastettavia asioila ole toteutetiu lainsaadannon

vaatimusien mukaisesti

Kuvio 5. Oiva-arvioinnin muodostuminen (soveltaen Ruokavirasto, 2022b).

3.4.3 Oiva-raportti ja tarkastuskertomus

Tarkastuksen jalkeen Virtasen (2018) mukaan toimijalle laaditaan Oiva-raportti ja tarkastus-
kertomus. Valvontatietoja kasitelldadn Ruokaviraston (sisainen tietolahde, i.a.) yllapitamassa
Vati-toiminnanohjaus- ja tiedonhallintajarjestelmassa. Jarjestelmassa yllapidetaan asiakas- ja
kohdetietoja ja jarjestelmaan tallennetaan kohteiden elintarvike-, terveydensuojelu-, tupakka-
ja laakelain alaisten tarkastuksien valvontatietoja. Valvontatiedot kirjataan jarjestelmaan yhte-

naisella tavalla, jotta toimijoiden oikeusturva toteutuu seka viranomaisten lakisaateiset
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velvoitteet tayttyvat. Lisaksi Vatissa olevia valvontatietoja voidaan hyodyntaa valvonnan

suunnitteluun, toteuttamiseen ja seurantaan.

Oiva-raportin tulos maaraytyy Ruokaviraston (2022b) mukaan aina huonoimman arvosanan
saaneen tarkastetun asian mukaan. Raportilla nakyy tarkastettujen asiakokonaisuuksien tar-
kastustulokset, kahden aikaisemman tarkastuksen Oiva-tulokset, Oiva-huomiot, yhteismaarat
tarkastetuista asioista seka kohdetta valvovan viranomaisen yhteistiedot. Oiva-raportin lisaksi
toimijalle kirjoitetaan tarkastuksesta yksityiskohtaisempi tarkastuskertomus, jossa kaydaan

lapi tarkemmin tarkastuksen kulkua.

3.4.4 Viranomaisen ohjaus- ja neuvontavelvollisuus

Viranomaisen on annettava asiakkailleen toimivaltansa rajoissa tarpeen mukaan hallintoasi-
ain hoitamiseen liittyvaa neuvontaa (Hallintolaki 434/2003, 2 luku 8 §). Ruokavirasto (2020a)
on korostanut valtakunnallisessa valvontasuunnitelmassa viranomaisten ohjauksen ja neu-
vonnan olevan keskeisena osana viranomaistoimintaa. Valtakunnallisen valvontasuunnitel-
man mukaan toimijoita tulee neuvoa tarkastusten yhteydessa seka eri kanavien kautta kou-
luttamisen ja tiedotteiden avulla. Oulun seudun ymparistétoimen ymparistéterveydenhuollon
valvontasuunnitelmassa (2023, s. 27) on linjattu elintarvikevalvonnan yhtena omana paino-

pisteena jarjestaa koulutus- ja ohjaustilaisuuksia elintarviketoimijoille.

3.4.5 Hallinnolliset pakkokeinot

Elintarvikevalvontaviranomainen voi maarata toimijan korjaamaan epakohdan hallinnollisia
pakkokeinoja kayttaen, jos elintarvike tai elintarvikekontaktimateriaali, elintarvikehuoneisto tai
naiden toiminta voi aiheuttaa ihmisen terveydelle vaaraa tai ne ovat elintarvikesadanndsten
vastaisia. Hallinnollisia pakkokeinoja voidaan kayttaa myos, jos elintarvikkeesta tai elintarvi-
kekontaktimateriaaleista annetut tiedot voivat aiheuttaa ihmisen terveydelle vaaraa tai johtaa
kuluttajia harhaan (Elintarvikelaki 279/2021, 9 luku 55 §).

Elintarvikelain (297/2021) mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja valvoja voi kayttaa Ruokavi-
raston (2023d) mukaan lainsdadannon noudattamisen varmistamiseksi silloin, kun toimin-
nassa todetaan tarkastuksen yhteydessa epakonhtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta
tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai tapauksissa, joissa toimija ei ole korjannut aiem-

pia epakohtia annettuun maaraaikaan mennessa. Kettusen ym. (2018, s.12) mukaan



23

elintarvikevalvonnan kannalta pakkokeinot ovat tarkeita tyokaluja, jos toimijat eivat kehotuk-
sista ja neuvonnasta huolimatta korjaa vakavia tai toistuvia epakohtia toiminnassaan. Ruoka-
viraston (2020d, s.31-50) mukaan pakkokeinoina voidaan kayttaa erilaisia maarayksia elin-
tarvikemaaraysten vastaisuuksien poistamiseksi, kieltoja, valiaikaisia kieltoja, elintarvikkeen
markkinoilta poistamisia, haltuunottoja, elintarvikkeen kayttoa ja havittamista koskevia paa-
toksia, elintarvikehuoneiston hyvaksymisen peruuttamisia, markkinoinnin kieltamisia ja mark-
kinoinnin oikaisuja. Valvontaviranomainen voi my0s keskeyttaa tai lopettaa rekisteroidyn elin-
tarviketoiminnan, alkutuotannon ja kontaktimateriaalitoiminnan, jos toiminta on olennaisesti
elintarvikesaanndsten vastaista eika toimija ole noudattanut valvontaviranomaisen antamia
maarayksia tai kieltoja (Elintarvikelaki, 297/2021, 9 luku 61 §).

Hallinnollisten pakkokeinojen kayttamisen edellytyksena valvontaviranomaisella on Ruokavi-
raston (2020d, s. 4-5) mukaan oltava vahva tuntemus elintarvikelainsdadannon tuntemuksen
lisdksi myods muiden hallinnollista toimintaa ohjaavien sdanndsten ja maarayksien osaami-
sessa ja huomioon ottamisessa paatoksenteon yhteydessa. Viranomaisen on kohdeltava toi-
mijoita tasapuolisesti hallinnoissa asioivien toimijoiden kanssa seka kaytettava toimivaltaansa
ainoastaan lain mukaan hyvaksyttaviin tarkoituksiin (Hallintolaki, 6.6.2003/434, 2 luku 6 §).

Toimien tulee olla oikeassa suhteessa tavoiteltuun paamaaraan nahden seka puolueettomia.

Pakkokeinojen kayton tukevia tydkaluja tarvitaan Kettusen ym. (2019, s.14-15) tekeman tut-
kimuksen mukaan. Tutkimuksessa kasiteltiin pakkokeinojen kayton riskiperusteisuutta, yh-
denmukaisuutta ja vaikuttavuutta. Tutkimuksessa perehdyttiin pakkokeinojen kayttoon liitty-
viin haasteisiin, lisaksi tutkimuksessa analysoitiin kaytettyja pakkokeinoja, prosessien kestoa
ja epakohtien korjaantumista. Tutkimuksen tulokset osoittivat, etta pakkokeinoprosessit koet-

tiin tarpeellisiksi, mutta niiden kasittely koettiin tyolaiksi, hitaiksi ja melko tehottomiksi.

Elintarvikesaannosten vastaisuuden korjaamiseksi valvontaviranomainen voi aloittaa pakko-
keinot, joilla toimija velvoitetaan maarayksella korjaamaan epakohdat (Elintarvikelaki
297/2021, 9 luku 55 §). Asianomaista on aina kuultava ennen paatdksen antamista, jotta asi-
anomistaja voi lausua mielipiteensa asiasta seka antaa vastineen ja selvityksia vaatimuksiin,
jotka voivat vaikuttaa kasiteltavan asian ratkaisuun (Hallintolaki, 434/2003, 6 luku 33 §). Kuu-
lemiselle on myds asetettava maaraaika. Mikali toimija antaa vastineen maaraaikaan men-
nessa huomautetun asian korjaamisesta, tehdaan kohteeseen tarkastus, jolloin maaraysten
vastaisuudet voidaan todeta korjatuksi ja pakkokeinoprosessi voidaan paattaa. Mikali viran-

omainen ei saa asianomaiselta vastinetta kuulemiseen tai epakohtien todetaan
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tarkastuskaynnilla edelleen olevan korjaamatta, pakkokeinon kasittely jatkuu maarayksen

laatimiseen. Maaraykselle asetetaan maaraaika, mihin mennessa elintarvikesaannosten vas-

taisuus taytyy poistaa. Maaraysten vastaisuuden poistaminen varmistetaan seurantatarkas-

tuksella. Mikali seurantatarkistuksella todetaan, ettei asia ole maaraysten mukainen, voi vi-

ranomainen tehostaa maaraysta uhkasakolla (Elintarvikelaki 297/2021, 9 luku 68 §). Pakko-
keinoprosessin eteneminen on esiteltyna kuviossa 6.

ELINTARVIKEMAARAYSTEN VASTAISUUDEN POISTAMINEN
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Kuvio 6. Elintarvikemaaraysten vastaisuuden poistamiseksi aloitetun pakkokeinoprosessin
kulku (soveltaen Ruokavirasto 2020d).
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4 ELINTARVIKETURVALLISUUS SUOMESSA

4.1 Tarjoilutoimintaluokan valtakunnalliset Oiva-tulokset

Ruokavirasto julkaisee vuosittain raportteja Suomen ruokaturvallisuudesta Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2017/625 edellyttdman vuosiraportoinnin mukaisesti.
Suomen ruokaturvallisuus on Ruokaviraston (2023a, s.6) mukaan korkealla tasolla. Raportin
mukaan elintarvikevalvonnan Oiva-tarkastuksia on tehty Suomessa vuonna 2022 yhteensa
20 544 kappaletta, joista 60 % on tehty tarjoilutoimintaluokkaan kuuluviin paikkoihin. Elintar-
vikkeiden tarjoilutoimintaluokassa Oiva-tarkastuksista 85 % on saanut joko A- tai B-arvosa-
nan, eli heidan toimintansa on vaatimusten mukaista tai toiminnassa on vain pienia epakoh-
tia. Taulukossa 2 on elintarvikkeiden tarjoilutoimintaluokan valtakunnalliset 2022-vuoden

Oiva-tarkastuksien tulokset.

Taulukko 2. Valtakunnalliset tarjoilutoimintaluokan Oiva-tarkastus tulokset vuonna 2022 (so-
veltaen Ruokavirasto, 20233, s. 55).

Elintarvikehuoneiston | Suunnitelman mukaiset

toimintatyyppi ml. seurantatarkastukset

kpl A % B % C% D %

Elintarvikkeiden tar- 13372 46 39 14 1
joilu yhteensa
Grilli- ja pikaruokatoi- 1059 45 41 14 1
minta
Kahvilatoiminta 1595 51 38 11 1
Pubitoiminta 108 61 28 11 0
Ravintolatoiminta 5821 35 43 21 1
Suurkeittidtoiminta

keskuskeittio 1222 54 36 10 0

laitoskeittid 1615 61 33 6 0
Tarjoilukeittitoiminta 2045 60 33 7 0

Tarkastellessa tarjoilutoimintaluokan valtakunnallisia Oiva-tuloksia ja niiden kehitysta pidem-
malta ajalta, ei tuloksissa ole suuria eroavaisuuksia (kuvio 7). Tarjoilutoimintaluokkaan kuulu-
vien toimijoiden Oiva-tarkastuksien tulokset ovat olleet viiden vuoden tarkasteluajanjakson
aikana tasaisesti 85—87 prosenttia joko A- tai B-arvosanan saaneita. Suurimmat erot tarkas-
tustuloksissa tulee esille tarkastellessa tuloksia tarkemmin eri toimintatyyppien valilla (tau-

lukko 2). Ruokaviraston (2023a, s.55) mukaan maarallisesti eniten epakohtia vuonna 2022 oli
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ollut ravintolatoiminnassa, jolloin ravintolatoiminnan Oiva-tarkastuksista C-arvion saaneita toi-

mijoita oli 21 prosenttia.

120
100 n=16050 n=14640 n=11128 n=12410 n=13372
80
60

40

20

2018 2019 2020 2021 2022
D% 0,4 0,4 0,5 1 1
mC% 12,3 13,2 12,7 15 14
mB% 42 41,4 39,9 40 39
BA% 45,3 45 46,9 45 46

HA% MB% mMC% HWMD%

Kuvio 7. Valtakunnalliset Oiva-arvosanat vuosilta 2018—-2022 (soveltaen Ruokavirasto, 2019,
2020b, 2021b, 2022a, 2023a).

4.2 Valtakunnallisten Oiva-tulosten C- ja D-arvosanojen syyt

Ruokaviraston (2023a, s.56) raportin mukaan tarjoilupaikoissa C- ja D-arvioinneissa eniten
epakohtia oli ollut lampdtilanhallintaan liittyvissa asiakokonaisuuksissa. Lisaksi epakohtia oli
havaittu tilojen, pintojen ja valineiden puhtaudessa seka henkildkunnan toiminnassa ja koulu-

tuksessa.

4.3 Elintarvikevalitteiset epidemiat Suomessa vuosina 2017-2019

Suomessa on todettu vuosien 2017—2019 valisena aikana Ruokaviraston (2021a, s.17-18)
mukaan yhteensa 162 elintarvikevalitteista epidemiaa, joissa sairastuneiden maara on ollut
yhteensa 2900. Sairastuneista 110 henkil6a (4 %) joutui sairaalaan ja yhdeksan henkilon tie-
detaan kuolleen. Epidemioista suurin osa (61 %) oli kooltaan pienia, missa oli vain 1-10 sai-

rastunutta. Yli 100 hengen suuria elintarvikevalitteisia epidemioita oli vain kaksi, joissa taudin
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aiheuttajana on ollut Norovirus. Loput epidemioista on ollut kooltaan keskikokoisia, joissa sai-
rastuneiden lukumaara on ollut 11-100 henkil6a. Ruokavirastoon (2021a, s.28-29) mukaan
yli puolet epidemioista liittyi ruokailuun ravintoloissa. Ravintoloissa ja muissa epidemioita ai-
heuttavissa tapahtumapaikoissa yleisin tunnistettu aiheuttaja oli Norovirus (kuvio 8). Toiseksi
yleisin epidemioiden aiheuttama tapahtumapaikka oli ollut koti, mika kasitti 7 % kokonais-
maarasta. Viisi prosenttia epidemioista liittyi ruokailuun vanhainkodissa tai palvelutalossa ja
kolme prosenttia liittyi paivakotien/oppilaitosten seka henkildstdravintoloiden/tyopaikkaruoka-

loiden ruokailuun.

Ravintola, kahvila, hotelli Henkiléstéravintola
RS
1% 2% 1% Bacillus cereus
5% Jr 1%

Kampylobakteeri

M Clostridium
perfringens Norovirus
Salmaonella 40 % 40%

Sapovirus
6% 8% W 5taphylococous

aureus

W Yersinia
enterocolitica
Norovirus %
Histamiini

1% 1% :
Oppilaitos/péivakoti Koti
B Kampylobakteeri
20% Lk B EHEC
m Clostridium Salmonella

perfringens Norowirus

Morowvirus Histamiini

Tuntematon
59 %

Kuvio 8. Elintarvikevalitteiset epidemiat vuosina 2017-2019, niiden aiheuttajat ja ruokailupai-
kat (soveltaen Ruokavirasto 2021a, s.29).

Infektoituneen tyontekijan osallistuminen ruoan valmistukseen todettiin olevan syyna 28 noro-
virusepidemiaan, yhteen salmonellaepidemiaan ja yhteen sapovirusepidemiaan. Tutkimuk-
sen mukaan ravintoloissa raportoiduista puutteista ja virheista 30 prosenttia liittyi elintarvik-
keiden lampatiloihin ja sailyvyysaikoihin, milla oli vaikutuksia 37 epidemiaan vuosien 2017—
2019 aikana. Tyypillisia virheita oli ruoan hidas jaahdytys ja elintarvikkeiden tarjoilulampétilo-
jen hallinta, mitkd mahdollistivat taudinaiheuttajien kasvun tuotteissa. Lisaksi virheita todettiin

kuvion 9 mukaisesti saastuneissa raaka-aineissa. Tutkimuksen tulosten mukaan
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infektoituneet tyontekijat, puutteellinen kasihygienia, ruoan valmistuksen ja sailytyksen vaarat

lampaotilat seka virheellinen elintarvikkeiden sailytys ovat olleet epidemioihin johtavia syita.

Infektoitunut Lampotila-sdilytysaikavirheet
tyontekija
B
23 % Toksiinintuottajat
o Muut bakteerit
2019 Wirukset
Kemialliset
m 2018 B Tuntematan
.
s 2017 % B l
& g &“ﬁj} thﬁ
o i o
Saastunut raaka-aine
kKampylabakteeri
Staphylococcus aureus N
Bacillus cereus
Salmanella
EHEC
Yersinia enterocolitica
Histamiini
Morowirus
Cryptosporidium IR
Tuntematon
g 1 2 3 4 5 & J B 9 1@ 11 12 13 14 15

Kuvio 9. Elintarvikevalitteiset epidemiat vuosilta 2017-2019, jaoteltuna kasittelyvirheen mu-
kaan (soveltaen Ruokavirasto 2021a, s.30).



29

5 MENETELMAT JA AINEISTO

5.1 Tutkimusaineisto

Opinnaytetydn tutkimusaineisto koottiin elintarvikevalvonnan valvontakohteiden Oiva-rapor-
teista. Kohteiden valvontahistoriaa kerattiin ymparistdterveydenhuollon valtakunnallisesta
Vati-tietojarjestelmasta Sense-raportointitydkalulla. Tydssa tarkasteltiin tarjoilutoimintaluok-
kaan kuuluvien valvontakohteiden Oiva-raportteja vuosilta 2019-2023. Tutkimuksessa oli
mukana yhteensa 2752 Oiva-raporttia, joiden tulosten tarkempi kasittely tapahtui Excel-tyo-
kalulla. Aineistona tuloksien analysoinnissa kaytettiin Ruokaviraston ohjeistuksia, -tutkimuk-
sia ja Oulun seudun ymparistdétoimen elintarvikevalvonnan sisaisia linjauksia, joiden avulla
pyritdan yhtenaistdmaan valvontaa. Valvontahistorian analysoinnissa otettiin huomioon koh-
teiden valvontasuunnitelman mukaiset tarkastukset ja seurantatarkastukset. Lisaksi tarkaste-
lussa huomioitiin asiakasvalitukset, ruokamyrkytysilmoitukset ja niiden seurauksena tulleet
mahdolliset tarkastukset, jotka kasitellaan tuloksissa valvontasuunnitelman ulkopuolisina tar-

kastuksina.

5.2 Tutkimuksen rajaus

Tarkastelun kohteeksi rajattiin rekisterdidyista elintarvikealan toimijoista tarjoilutoiminta-
luokka, joiden toiminta on jaettu taulukon 3 mukaisesti. Valvontakohteiden lukumaarat vaihte-
levat vuosittain jonkin verran valvontasuunnitelman mukaisista lukemista, kohteiden aloittami-
sen ja lopettamisen mukaan. Vuonna 2023 Oulun seudun ymparistétoimen tarjoilutoiminta-
luokkaan kuuluvia saanndllisen valvonnan alla olevia kohteita oli 1085. Tarkastelussa ei
otettu huomioon tarjoilutoimintaluokkaan kuuluvaa pubitoimintaa, koska pubitoiminnan koh-
teissa on vain vahaista huoneenlammossa sailytettavien elintarvikkeiden tarjoilua. Pubitoi-
minnan kohteisiin tehdaan aloitustarkastukset ja muuten niitad valvotaan vain tarvittaessa.

Tarkastelussa ei ole mydskaan erikseen huomioitu pitopalvelutoimintaa.
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Taulukko 3. Valvonta-alueen tarjoilutoimintaluokka toimintatyypeittain (soveltaen Oulun seu-
dun ymparistotoimi 2022).

Valvontasuunnitelmaan kuuluvat toimintatyypit valvontakohtei-
den lukumaara
Grilli- tai pikaruokatoiminta 79
Kahvilatoiminta 118
Ravintolatoiminta 295
Suurkeittio, keskuskeittiotoiminta 66
Suurkeittio, laitoskeittid (koulut, sairaalat ym.) 98
Tarjoilukeittidtoiminta 429
Yhteensa 1085
Valvontasuunnitelman ulkopuolella olevat toimintatyypit
Pubitoiminta 64
Yhteensa 1149

5.3 Oiva-raporttien ja tarkastuskertomusten tarkastelu

Tarkastelun kohteena olevien kohteiden valvontatietoja haettiin Vati-tietojarjestelmasta. Koh-
teiden valvontaraportteja kasiteltiin Excel-tydkaluja kayttaen, joiden avulla raporteista saatiin
suodatettua C- ja D-arvosanoja saaneet toimijat. Raporteista kasiteltiin erikseen Oiva-tarkas-
tuksilla saatuja korjausta vaativia C- ja D-asiakokonaisuuksia, kasittelya tehtiin Excel-tyoka-
lun Pivot-toiminnon avulla. Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneet kohteet listattiin ja laji-
teltiin riskiluokituksien mukaan omiin toimintaluokkiinsa. Lisaksi tutkimuksessa verrattiin tois-
tuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneiden kohteiden valvontasuunnitelman mukaisten tarkas-
tusten ja uusintatarkastusten tarkastusmaaria kohteisiin, joissa lainsaadannon noudattami-
nen on toteutunut paasaantoisesti. Tarkasteluun valikoitui sattumanvaraisesti 15 kohdetta,
jotka ovat saaneet Oiva-tarkastuksilla toistuvasti korjattavaa-arvosanoja. Vertailukohteena
tutkimukseen valikoitui saman riski- ja toimintaluokan 15 kohdetta, jotka olivat saaneet Oiva-

tarkastuksilla paasaantoisesti A- ja B-arvosanoja.

Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneiden kohteiden C- ja D-arvosanan mukaisten Oiva-
rivien asiakokonaisuudet luokiteltiin ei-kriittisiksi tai kriittisiksi epakohdiksi. Kriittiset epakohdat
voivat vaikuttaa suoraan elintarvikkeiden saastumiseen ja nain ollen aiheuttaa kuluttajille elin-
tarvikkeiden valityksella todettavia ruokamyrkytyksia. Luokittelu tehtiin aiemman tutkimuksen
tuloksiin perustuen. Ruokaviraston (2021a) tutkimuksessa kasitellaan ruokamyrkytysepidemi-
oihin johtavia syita, jotka on otettu taman opinnaytetydn tutkimuksen C- ja D-arvosanojen ja-
otteluun kriittisiksi ja ei-kriittisiksi epakohdiksi. Kriittisiksi epakohdiksi valikoitui ne asiakoko-

naisuudet, joiden vaikutuksilla on todettu olevan yhteys ruokamyrkytysepidemioihin.
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Kriittisia asiakokonaisuuksia tutkimuksessa ovat:
— tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus
— henkilokunnan toiminta ja koulutus
— elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia
— elintarvikkeiden lampdtilojen hallinta
— myynti ja tarjoilu
— allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

— elintarvikkeiden toimitukset.

5.4 Hallinnollisten pakkokeinojen kayttaminen

Hallinnollisten pakkokeinojen kayttamista ja kayttamatta jattamista tarkasteltiin vuosilta 2019—
2023. Tarkastelun kohteena oli kaikki C- ja D-arvosanoja saaneet tarjoilutoimintaluokkaan
kuuluvat valvontakohteet. Pakkokeinojen kayttamista tarkasteltiin myos erikseen kohteissa,
joissa todettiin toistuvasti elintarviketurvallisuuteen vaikuttavia epakohtia. Hallinnollisten pak-
kokeinojen kayttamatta jattdmisen perusteena pidettiin Ruokaviraston (2022b) oppaan mu-
kaista D-arvosanan perustetta. Oppaan mukaan D-arvosanan voi antaa toimijalle, vaikkei
Oiva-arviointiohjeiden osalta tarkastettava asia vaaranna valittémasti elintarviketurvallisuutta
tai johda kuluttajaa harhaan. D-arvosanan voi antaa uusintatarkastuksella toimijalle, jos
aiemmalla tarkastuksella annettu korjattavaa-arvosana (C) ei ole korjattu seurantatarkastuk-

seen mennessa (kuvio 10).
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Kuvio 10. Hallinnollisten pakkokeinojen aloitus toistuvien C-arvosanojen mukaan tai uuden
maaraajan asettaminen.

Pakkokeinojen kayttoa tarkasteltiin Ymparistoterveydenhuollon Vati-tietokannasta. Tietokan-
nasta haettiin Oulun seudun ymparistétoimen tarjoilutoimintaluokkaan kuuluvien kohteiden
tarkastusten rivikohtaiset tulokset vuosilta 2019-2023. Tarkastuksista otettiin huomioon val-
vontasuunnitelman mukaiset tarkastukset seka seurantatarkastukset. Raporteista suodatet-
tiin kaikkien C-arvosanan saaneet kohteet, joiden rivikohtaisia valvontatuloksia analysoitiin

tarkemmin tarkastuskertomuksista.

5.5 Tuloksien luotettavuus

Oiva-arviointiohjeet. Ruokaviraston yllapitamia Oiva-arviointiohjeita paivitetaan vuosittain,
jolloin Vatin-tarkastusraporttien Oiva-riveihin on tullut jonkin verran muutoksia. Oiva-riveja on
tullut vuosien myota lisaa tarkastettaviin asiakokonaisuuksiin. Lisaksi Oiva-rivien nimet ovat
voineet muuttua ja osa Oiva-riveista on yhdistetty yhdella rivilla tarkastettavaksi asioiksi.

Tama otettiin huomioon tuloksien kasaamisessa.

Hallinnolliset pakkokeinot. Hallinnollisten pakkokeinojen kayttamatta jattamisen kasittele-
vissa tuloksissa ei ole otettu huomioon Ruokaviraston (2020b) mukaisia ohjeistuksia niilta
osin, joiden mukaan valvoja voi kayttaa harkintaa tilanteissa, joissa toimija ei ole maaraai-

kaan mennessa noudattanut korjauskehotusta. Valvoja voi kayttaa harkintavaltaansa
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arvioidessaan tilannetta siita, onko korjauskehotus uusintatarkastuksella riittava toimenpide.
Uusintatarkastuksella valvojan tulee kuitenkin ottaa huomioon Ruokaviraston (2022b) ohjeis-
tuksen mukainen tilannearvio siita, miten elintarviketurvallisuus vaarantuu ja mitka toimenpi-

teet ovat riittavia ja tarpeeksi tehokkaita tilanteen korjaamisen varmistamiseksi.

Riskiluokitus ja Vatin kirjaukset. Vatissa olevien kohteiden paikkatiedot eivat aina ole ajan
tasalla, jolloin kohteiden riskiluokitukset voivat olla vaarin toimintaan nahden. Kohteiden paik-
katiedot kirjataan Vati-jarjestelmaan toimijoiden tekeman rekisterodinti-ilmoituksen mukai-
seste, jolloin ilmoituksessa olevat kohdetiedot voivat olla virheellisia. Jarjestelman luomaan
riskiluokitukseen vaikuttavat jarjestelmassa olevat kohdeominaisuustiedot ja naita tietoja on
jarjestelman olemassaolon aikana tullut lisaa, mika voi myos vaikuttaa kohteiden riskiluoki-

tuksiin.



34

6 TULOKSET

6.1 Oiva-tulosten kehitys

Oulun seudun ymparistoterveydenhuollon elintarvikevalvonnan tarjoilutoimintaluokkaan kuu-
luvien kohteiden Oiva-tarkastusten tulokset viiden vuoden tarkastelujaksolla ovat C- ja D-ar-
vosanojen osalta olleet nousussa (kuvio 11). Tarjoilutoimintaluokkaan kuuluviin kohteisiin oli
tehty Oiva-tarkastuksia viiden vuoden tarkastelujakson aikana yhteensa 2752 kappaletta. C-
arvosanojen kokonaismaara vuosina 2019 ja 2020 oli ollut 14 % ja vuonna 2023 kokonais-
maara oli ollut 27 %. Myds D-arvosanojen maarat ovat olleet maarallisesti nousussa.

Vuonna 2023 D-arvosana oli annettu Oiva-tarkastuksilla 13 kertaa.
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Kuvio 11. Oulun seudun ymparistétoimen tarjoilutoimintaluokan Oiva-arvosanat vuosilta
2019-2023.

Tuloksien tarkemmassa tarkastelussa C- tai D-arvosanan saaneiden toimipaikkojen tulokset
kertovat, etta vuonna 2023 C- tai D-arvosanan saaneita toimipaikkoja oli 126 (kuvio 12), kun
taas Oiva-raporttien tuloksissa C- tai D-arvosanoja oli 40 enemman. C- tai D- arvosanan saa-
neet toimipaikat ovat kaksinkertaistuneet vuodesta 2019 vuoteen 2023 (kuvio 12). Vuonna

2019 C- tai D-arvosanan saaneita toimipaikkoja oli 64 ja vuonna 2023 toimipaikkoja oli 126.
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Kuvio 12. A/B- tai C/D-Oiva-arvosanan saaneet toimipaikat vuosilta 2019-2023.

6.2 Toistuvasti korjattavaa arvosanoja saaneet kohteet

Opinnaytetydssa tutkituista elintarvikevalvonnan tarjoilutoimintaluokkaan kuuluvista kohteista
4,6 % (50 kpl) oli sellaisia, jotka olivat saaneet toistuvasti Oiva-tarkastuksilla korjattavaa (C)
arvosanoja vuosilta 2019-2023 (kuvio 13). Toistuvasti korjattavaa saaneista kohteista 80 %
(40 kpl) kuului ravintolatoimintaluokkaan, joista kuudessa kohteessa oli ollut toimijan vaihdok-
sia. Viisi kohdetta kuului grilli- tai pikaruokatoimintaluokkaan, kolme kohdetta kuului keskus-
keittiotoimintaluokkaan ja kahvila- seka tarjoilukeittiotoimintaluokkaan kumpaankin kuului yksi
kohde. Laitoskeittiotoiminnan kohteissa ei ollut yhtaan kohdetta, joka olisi saanut toistuvasti

valvontasuunnitelman mukaisilla tarkastuksilla C-arvosanoja.
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Kuvio 13. Toistuvasti korjattavaa saaneet kohteet toimintatyypeittain.

Toistuvasti korjattavaa saaneisiin kohteisiin oli tehty 135 valvontasuunnitelman mukaista tar-
kastusta, joista korjattavaa arvosanoja oli annettu 109 kertaa. Kohteisiin oli tehty 159 seuran-
tatarkastusta seka 21 valvontasuunnitelman ulkopuolista tarkastusta. Kohteista 31 oli sellai-
sia, jotka olivat saaneet korjattavaa arvosanoja jokaisella valvontasuunnitelman mukaisella
tarkastuksella. Loput 19 kohdetta oli saanut korjattavaa arvosanoja vahintaan joka toisella

valvontasuunnitelman mukaisella tarkastuksella.

6.3 Riskiluokitus ja tarkastustiheys

Toistuvasti korjattavaa saaneet kohteet kuuluivat riskiluokkiin 1-5. Kohteista 34 kuului riski-
luokkaan kolme, jolloin tarkastustineys on kerran vuodessa. Kahdessatoista kohteessa tar-

kastustiheys on joka toinen vuosi tai joka kolmas vuosi. Neljassa kohteessa tarkastustiheys
oli enemman kuin kerran vuodessa. Kohteiden riskiluokitukset ja tarkastustineydet on esitel-

tyna tarkemmin taulukossa 4.
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Taulukko 4. Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneiden kohteiden riskiluokitukset ja
tarkastustiheydet toimintatyypeittain.

Toiminta Kohteita, joilla tois- | Riskiluokka | Tarkastustiheys / vuosi
tuvasti korjattavaa
yht. kpl joista,
kpl
Grilli- tai pikaruokatoi- 5 3 3 1
minta 2 2 0,5
Kahvilatoiminta 1 2 0,5
Ravintolatoiminta 4 1 0,35 (3kpl) 0,5 (1kpl)
3 2 0,5
40 31 3 1
2 4 2
Suurkeittio, keskus- 3 1 2 0,5
keittidtoiminta 1 4 2
1 5 3
Suurkeittio, laitoskeit- - - -
tid (koulut, sairaalat
ym.)
Tarjoilukeittidtoiminta 1 2 0,5
Yht: 50
6.4 Oiva-rivit

Tutkimuksessa mukana olleissa Oiva-raporteissa (2752 kpl) tarkastettuja riveja oli kuvion 14

mukaisesti yhteensa 37053, joista C- tai D-arvosanojen osuus oli 4,6 % (1712 kpl). Toistu-

vasti korjattavaa saaneet kohteet olivat saaneet naista arvosanoista 41 % (702 kpl). Tutki-

muksen tulokset kuitenkin kertovat, etta tarjoilutoimintaluokan paikat ovat yleensa hyvin hoi-

dettuja ja A-arvosanoja annetaan maarallisesti eniten rivikohtaisista arvosanoista.
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Kuvio 14. Rivikohtaiset valvontatulokset vuosilta 2019-2023.

Toistuvasti korjattavaa saaneiden kohteiden raporttien tarkemmassa tarkastelussa, eniten
epakohtia oli elintarvikkeiden lampdtilojen hallintaa koskevissa asiakokonaisuuksissa. Elintar-
vikkeiden lampatilojen hallintaa koskevien asiakokonaisuuksien osuus kaikista epakohdista
oli 34,8 %. Muita merkittavia asiakokonaisuuksia olivat tilojen ja valineiden soveltuvuus, riitta-
vyys ja kunnossapito 11,3 %, tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus 10,8 % seka henkildkun-
nan toiminta ja koulutus 8,3 %. Epakohtia oli myds henkildkunnan toiminnan ja koulutuksen
asiakokonaisuuksissa, elintarvikkeista annettavissa tiedoissa, omavalvonnassa, myynnissa ja
tarjoilussa, elintarvikkeiden tutkimuksissa, elintarvikkeiden tuotanto- ja kasittelyhygieniassa,
elintarvikkeiden toimituksissa, Oiva-raportin esillapidossa, pakkaus- ja elintarvikekontaktima-
teriaaleissa, elintarvikekohtaisissa erityisvaatimuksissa ja jaljitettavyytta seka takaisinvetoja

koskevissa asiakokonaisuuksissa (kuvio 15).
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Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta
= Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja
kunnossapito
m Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus
m Henkil6kunnan toiminta ja koulutus
= Elintarvikkeista annettavat tiedot
= Omavalvonta
= Myynti ja tarjoilu
m Elintarvikkeiden tutkimukset
= Elintarvikkeiden tuotanto- tai kdsittelyhygienia
= Elintarvikkeiden toimitukset
Oiva-raportin esillapito
Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

= Elintarvikekohtaiset erityisvaatimukset

m Jdljitettavyys ja takaisinvedot

Kuvio 15. Epakohtien maarat asiakokonaisuuksina vuosilta 2019-2023.

Epakohdista 86,32 % todettiin liittyvan ravintolatoimintaluokkaan kuuluviin kohteisiin (kuvio

16). Grilli- tai pikaruokatoimintaan kuuluvien kohteiden osuus epakohdista oli 7,49 %, kes-

kuskeittidtoimintaan kuuluvien kohteiden osuus 3,99 %, tarjoilukeittiGtoimintaan kuuluvan

kohteen osuus 1,71 % ja kahvilatoimintaan kuuluvan kohteen osuus epakohdista oli 0,57

%.
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Suurkeittio, keskuskeittiotoiminta

Tarjoilukeittidtoiminta

Kuvio 16. Toistuvasti korjattavaa saaneiden kohteiden C ja D rivikohtaisten arvioiden osuudet

toimintaluokittain.

6.5 Epakohtien luokittelu kriittisiksi ja ei-kriittisiksi asiakokonaisuuksiksi

Tutkimuksessa mukana olleiden toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneiden kohteiden epa-

kohtien asiakokonaisuuksista 69,7 % luokiteltiin kriittisiksi asiakokonaisuuksiksi. Kriittisten

asiakokonaisuuksien osuudet toimintaluokittain olivat n. 60—-70 % (taulukko 5).

Taulukko 5. C- ja D-arvosanojen rivikohtaisten tulosten luokittelu seka % osuudet epakoh-

dista toimintaluokittain.

toimintaluokka

% osuus C ja D rivien maa-
rasta

C ja D rivien luokittelu

kriittinen (%)

ei kriittinen (%)

Ravintolatoiminta 86,3 % 67,0 33,0
Grilli- tai pikaruokatoiminta 7,4 % 63,5 36,5
Suurkeittio, keskuskeittiotoiminta 4,0% 71,3 28,7
Tarjoilukeittiotoiminta 1,7% 75,3 24,7
Kahvilatoiminta 0,6 % 71,7 28,3
yhteensa 100 % 69,7 30,3

Elintarvikkeiden lampdatilojen hallinta. Kiriittiseksi luokiteltujen asiakokonaisuuksien tar-

kempien rivikohtaisten tulosten tarkastelussa eniten epakohtia oli havaittu elintarvikkeiden

lampdatilojen hallintaa koskevilla Oiva-riveilla (taulukko 6). Elintarvikkeiden valmistusprossien
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ldmpdtilahallinnan osuus oli kyseisesta asiakokonaisuudesta 55 %. Jaahdytettyjen tilojen ja
kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden lampdtilahallintaa koskevalla Oiva-rivilla todettiin
epakohtia 31 % lampdtilahallinnan asiakokonaisuudesta. Epakohtia todettiin myds muilla elin-

tarvikkeiden lampdtilahallintaa koskevassa asiakokonaisuudessa taulukon 6 mukaisesti.

Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus. Asiakokonaisuudessa eniten epakohtia todettiin
pintojen, kalusteiden, laitteiden ja tydvalineiden puhtaudessa (57 %). Epakohtia todettiin
myas tilojen ja rakenteiden puhtaus ja jarjestys Oiva-riveilla (41 %) seka haitta- ja muut elai-

met riveilla (2 %).

Henkilokunnan toiminta ja koulutus. Taman asiakokonaisuuden suurimmat epakohdat to-
dettiin kasihygieniaa kasittelevalla Oiva-rivilla (51 %). Epakohtia todettiin myds Oiva-riveilla:
henkildkunnan terveydentilan seuranta (19 %), henkildkunnan tydtapojen hygieenisyys (12

%), hygieniaosaamisen todentaminen (12 %) ja tyOvaatteita koskevalla Oiva-rivilla (6 %).

Myynti ja tarjoilu. Myynti ja tarjoilu -asiakokonaisuudessa tarkastetaan vain yksi Oiva-rivi:

myynnin ja tarjoilun hygienia. Tassa osiossa havaittiin epakohtia 36 Oiva-tarkastuksella.

Elintarvikkeiden tuotanto- ja kasittelyhygienia riveilla tarkastettavista asioista epakohtia

eniten todettiin elintarvikkeiden sailyttamisen ja varastoinnin hygieniassa (52 %) ja elintarvik-
keiden kasittelyn hygieniassa ja riskienhallinnassa (37 %). Lisaksi epakohtia todettiin kaarimi-
sen ja pakkaamisen hygieniassa (5,5 %) seka sulattamisen, jadhdyttamisen ja jaadyttamisen

hygieniaa koskevalla Oiva-rivilla taulukon 6 mukaisesti.

Elintarvikkeiden toimitukset -asiakokonaisuudessa suurimmat epakohdat havaittiin elintar-
vikkeiden vastaanottamisessa (85 %). Lisaksi epakohtia ilmeni elintarvikkeiden kuljetusten
ldmpdtilahallintaa koskevassa Oiva-rivissa (7,5 %) seka elintarvikkeiden lahettamisen ja kul-

jettamisen olosuhteissa (7,5 %).



Taulukko 6. Kriittisten asiakokonaisuuksien tarkemmat rivikohtaiset tulokset.
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Asiakokonaisuus

Tarkastettava Oiva-rivi

%
asiakokonaisuudesta

Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampétilahallinta 55 %
Jaahdytettyjen tilojen ja kylmassa sailytettdvien elintarvikkeiden lampdtilahallinta 31%
Lampdtilahallinta myynnissa ja tarjoilussa 8 %
Elintarvikkeiden sdilyttdminen kuumana ja uudelleenkuumennus 4%
Elintarvikkeiden Pakasteiden ja jaddytettyjen elintarvikkeiden lampotilahallinta 2%
lampétilojen hallinta yht: 100 % (244 kpl)
Pintojen, kalusteiden, laitteiden ja tydvalineiden puhtaus 57 %
Tilojen ja rakenteiden puhtaus ja jarjestys 41 %
Tilojen, pintojen ja | Haitta- ja muut eldimet 2%
vdlineiden puhtaus yht: 100 % (76 kpl)
Kasihygienia 51 %
Henkilokunnan terveydentilan seuranta 19 %
Henkilokunnan tyétapojen hygieenisyys 12 %
Hygieniaosaamisen todentaminen 12 %
Henkil6kunnan TyOvaatteet 6 %
toiminta ja koulutus yht: 100 % (58 kpl)
Myynti ja tarjoilu Myynnin ja tarjoilun hygienia 100 % (36 kpl)
Elintarvikkeiden sailyttdmisen ja varastoinnin hygienia 52 %
Elintarvikkeiden kasittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta 37 %
Elintarvikkeiden Kaarimisen ja pakkaamisen hygienia 5,50 %
tuotanto- tai Sulattamisen, jadhdyttamisen ja jaddyttamisen hygienia 5,50 %
kdsittelyhygienia yht: 100 % (33 kpl)
Elintarvikkeiden vastaanottaminen 85 %
Elintarvikkeiden kuljetusten [ampdtilahallinta 7,50 %
Elintarvikkeiden Elintarvikkeiden lahettdaminen ja kuljetusolosuhteet 7,50 %
toimitukset yht: 100 % (27 kpl)

6.6 Hallinnolliset pakkokeinot

Hallinnolliset pakkokeinot oli aloitettu toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneissa kohteissa

13 kertaa kymmenessa eri kohteessa. Kahdeksassa kohteessa pakkokeinoprosessi paattyi

kuulemiseen, jolloin toimija antoi vastineen korjattavasta epakohdasta ja epakohta todettiin

korjatuksi. Kahdessa kohteessa pakkokeinoprosessit etenivat kuulemisesta hallinnollisiin

pakkokeinopaatoksiin.

Hallinnollisten pakkokeinojen aloittamiselle oli ollut perusteet 40 kertaa vuosina 2019-2023

(kuvio 17). Pakkokeinojen aloittamatta jattdmisen osuus toistuvasti korjattavaa-arvosanoja

saaneissa kohteissa oli 50 %.
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Kuvio 17. Hallinnollisten pakkokeinojen aloittamatta jattaminen.

Pakkokeinojen aloittamisen sijaan 40 uusintatarkastuksella oli annettu uusi maaraaika epa-

kohtien korjaamiselle. Epakonhtia oli ollut 81 tarkastetussa Oiva-rivissa. Epakohdista 45,7 %

kohdistui elintarvikkeiden lampétilojen hallintaan kuuluviin asiakokonaisuuksiin (kuvio 18).

Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta I 37

Myynti ja tarjoilu NN 13
Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito NI 3
Omavalvonta ININNEGE 7
Tilojen. Pintojen ja vélineiden puhtaus [N 4
Elintarvikkeiden toimitukset [ 4
Elintarvikkeiden tutkimukset N 3
Elintarvikkeiden tuotanto- ja kasittelyhygienia 1l 2
Henkilokunnan toiminta ja koulutus 1l 2
Oiva-raportin esillapito W 1

n=81
0 5 10 15 20 25 30 35

Kuvio 18. Asiakokokonaisuudet kuulemisen perusteille.
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6.7 Tarkastusmaarien vertailu

Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneista kohteista viidessatoista kohteessa valvonta-
suunnitelman mukaisia Oiva-tarkastuksia oli tehty 40 kappaletta, seurantatarkastuksia 59
kappaletta, valvontasuunnitelman ulkopuolisia tarkastuksia 12 kappaletta, yhteensa 111 tar-
kastusta. Vertailukohteisiin oli tarkastelujakson aikana tehty 59 valvontasuunnitelman mu-
kaista Oiva-tarkastusta, kolme seurantatarkastusta ja yksi valvontasuunnitelman ulkopuoli-
nen tarkastus. Viiteentoista toistuvasti korjattavaa saaneeseen kohteeseen oli tehty viiden
vuoden tarkastelujakson aikana 51 tarkastusta enemman, mita kohteisiin missa lainsaadan-

non noudattaminen paasaantdisesti toteutuu.

120
100
80
60
40
20
: B
Valvontasuunnitelm
. . seuranta tarkastusten
an mukaiset Oiva- muut tarkastukset e .
tarkastukset lukumaara yhteensa
tarkastukset
B toi S
toistuvasti korjattavaa saaneet 15 0 59 12 111
kohdetta
M 15 vertailu kohdetta 56 3 1 60
n=171 M toistuvasti korjattavaa saaneet 15 kohdetta m 15 vertailu kohdetta

Kuvio 19 Tarkastuslukumaarien vertailu.
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7 YHTEENVETO JA POHDINTA

7.1 Tulosten yhteenveto

Toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneista kohteista 80 % kuului ravintolatoimintaluokkaan.
Ravintolatoimintaluokkaan kuuluvat kohteet saivat eniten rivikohtaisia C- ja D-arvosanoja,
joista 67 % todettiin elintarviketurvallisuuden nakodkannalta kriittisiksi asiakokonaisuuksiksi.
Ravintolatoimintaluokkaan kuuluvista kohteista kuudessa kohteessa oli toimijoiden vaihtu-
vuutta useasti vuosina 2019-2023. Naissa kuudessa kohteessa toimijoiden vaihtuvuus ei vai-
kuttanut epakohtien korjaantumiseen, vaan epakohdat jatkuivat toimijan vaihdoksesta huoli-
matta. Toistuvasti korjattavaa-arvosanan saaneiden kohteiden maara (4,6 %) on pieni verrat-
tuna koko tarjoilutoimintaluokkaan kuuluvien kohteiden maaraan (1085 kpl), mutta toistuvasti
korjattavaa-arvosanan saaneiden kohteiden tarkastusten maara kaikista Oiva-tarkastuksista

vuosien 2019-2023 valiselta ajalta oli kuitenkin kohteiden maaraan nahden suuri 10,7 %.

Elintarviketurvallisuuden kannalta elintarvikkeiden lampétilahallintaan liittyvat Oiva-rivit olivat
keskeisessa roolissa epakohtien esiintyvyydessa. Erityisesti elintarvikkeiden valmistuspro-
sessien lampdatilahallintaan liittyvassa Oiva-rivissa havaittiin epakohtia. Lampatilahallinnan
riveilla tarkistettavista asioista omavalvonnan kirjaukset olivat olleet useimmiten puutteellisia,
joista korjattavaa-arvosanoja oli annettu. Myds elintarvikkeiden toimituksia koskevissa oma-
valvonnan kirjauksissa ilmeni epakohtia. Muita merkittavia epakohtia tutkimuksessa havaittiin
kohteiden pintojen, kalusteiden, laitteiden ja tyovalineiden puhtaudessa seka kasihygieni-

assa.

Opinnaytetyon tulokset taulukoitiin erilliselle raportille, mista valvontayksikko voi tarkastella
toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneiden kohteiden valvontatietoja tarkemmin. Raporttia
ei julkaista opinnaytetydssa, koska se sisaltaa sellaisia tietoja, joiden perusteella kohteet voi-
sivat yksiloitya. Raportilta kday ilmi kohteiden nimet, riskiluokitukset, tarkastustiheydet ja kun-
kin kohteen valvontasuunnitelman mukaisten tarkastusten-, seurantatarkastusten-, ja valvon-
tasuunnitelman ulkopuolisten tarkastusten maarat vuosilta 2019-2023. Raportilta kay myos
ilmi, missa kohteissa on ollut toimijoiden vaihtuvuutta seka hallinnollisten pakkokeinojen kayt-
tamisen maarat kohteittain. Lisaksi epakohtiin johtavista syista on tehty yksikkdon erillinen
koontitaulukko, jonka tietoja voidaan verrata olemassa oleviin toimijoille suunnattuihin ohjeis-
tuksiin. Ohjeistuksia voidaan verrata taulukon mukaisiin epakohtiin seka tehda paivityksia sen

mukaan, mika on tarpeellista.
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7.2 Tulosten hyodyntaminen

Opinnaytetyon tulosten perusteella Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvonta voi
harkita riskiluokituksien muuttamista niiden kohteiden osalta, jotka eivat noudata elintarvike-
lainsaadantoa riittavalla tasolla ja saavat Oiva-tarkastuksilla toistuvasti korjattavaa-arvosa-
noja. Riskiluokituksen muuttamisen yhtena perusteena voidaan pitaa elintarvikelain mukaista
toimijan luotettavuusarviointia, jonka mukaan toimijaa ei pideta luotettavana, jos han on luo-
tettavuuden arviointia edeltaneen kolmen vuoden aikana toistuvasti osoittanut toiminnassaan
iimeista piittaamattomuutta elintarviketurvallisuuden varmistamisessa tai elintarvikesaannos-
ten noudattamisessa (Elintarvikelaki 297/2021, 2 luku 7 §). Tassa haasteita riskiluokituksien
muuttamiseen tuovat kohteet, joissa on toimijoiden vaihtuvuutta, silla toimijan vaihtuminen
katkaisee luotettavuusarvioinnin kolmen vuoden saannon. Lisaksi valvontahistorian lapikay-
minen osoitti, etta kaytdssa olevaan Vati-tietojarjestelmaan kirjattavien kohteiden ominai-
suustiedot ovat kohteiden osalta paivityksen tarpeessa. Kohteiden toiminnoissa niin luonteen
kuin laajuuden osalta on voinut tulla muutoksia, jotka vaikuttavat olennaisesti kohteiden riski-

luokituksiin ja tarkastustiheyksiin.

Tuloksien perusteella voidaan myds kohdentaa yksildllista neuvontaa niihin kohteisiin, joissa
ongelmia eniten havaittiin. Yksikkod on laatinut valvonnan tueksi runsaasti erilaisia ohjeita, jo-
ten opinnaytetyon tulosten perusteella ei lahdetty tekemaan erillisia ohjeita. Olemassa olevia
ohjeita on kuitenkin hyva paivittaa saannollisesti ja opinnaytetyota voisi mahdollisesti jatkaa
projektiluonteisesti esimerkiksi laatimalla ravintolatoimintaa varten erilliset ohjeistukset oma-
valvonnan kirjauksia varten seka tekemalla oppaan ravintoloiden siivoussuunnitelman toteut-
tamiseen. Toimijoille jaettavien ohjeiden lisaksi yksikdssa on tehty hallinnollisten pakkokeino-
jen kayton tueksi sisaiset toimintaohjeet, joiden avulla viranhaltijan on helpompi ryhtya pakko-
keinoihin. Tutkimustulosten mukaan ohjeistusten kayttéonotto on osoittautunut onnistuneeksi,
silla pakkokeinoihin on ryhdytty vuonna 2023 useammin kuin vuonna 2019. Pakkokeinoihin
ryhtyminen voi kuitenkin olla hidasta ja tyolasta, ja tassa tilanteessa ohjeistuksista on suurta

apua esimerkiksi kuulemiskirjeiden laatimisessa.

7.3 Pohdinta

Vaikka ohjaus ja neuvonta ovat keskeisia tyokaluja elintarvikevalvonnassa, taytyy kuitenkin
muistaa, etta vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta ja elintarvikelainsaadannon noudattami-

sesta on elintarvikealan toimijoilla. Valvontaa tekeva viranomainen ei voi laatia toimijoille
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pelkastaan ohjeistuksia ja pitaa koulutuksia, silla valvontaa tekevan viranomaisen ensisijai-
nen tehtava on valvoa toimijoiden lainsaadannon noudattamista. Lisaksi elintarvikevalvonta-
viranomaisten resurssit ovat rajalliset ja valvontaa taytyy tehda myos kohteissa, joissa elintar-
vikelainsdadannon noudattamisessa ei ole ongelmia. Ruokaviraston yhtena tehtavana on
suunnitella, ohjata ja kehittaa elintarvikevalvontaa (Elintarvikelaki 297/2021, 3 luku 24 §).
Olisi suositeltavaa, ettd Ruokavirasto laatisi valtakunnalliset toimintaohjeet, joiden mukaan
kunnissa pystyttaisiin reagoimaan yhtenevaisesti niihin toimijoihin, joiden lainsaadannon nou-

dattamisessa on toistuvasti puutteita.

Opinnaytetyoni aiheesta ei ollut aiemmin tehty tutkimuksia, minka vuoksi tutkimuksen tuloksia
ei voitu vertailla suoraan muihin vastaaviin tutkimustuloksiin. Opinnaytetydn tavoitteena oli
kartoittaa valvonta-alueelta ne valvontakohteet, jotka saivat toistuvasta korjattavaa arvosa-
noja ja selvittaa, oliko naissa kohteissa runsaasti toimijoiden vaihtuvuutta. Tutkimuksessa
analysoitiin kohteiden valvontahistoriaa ja etsittiin syita epakohtien esiintymiselle seka tutkit-
tiin hallinnollisten pakkokeinojen kayttéa. Opinnaytetyon tavoitteet saatiin taytettya. Tarjoilu-
toimintaluokan kohteista saatiin kartoitettua kohteet, joiden valvontahistoriassa on todettu
toistuvasti puutteita elintarvikelainsdadannon noudattamisessa. Toistuvat puutteet saatiin
kartoitettua seka pakkokeinojen kaytdsta saatiin kerattya valvontayksikkoa hyddyntavia ha-

vaintoja.

Oulun seudun ymparistotoimen (2023, s.19) valvontasuunnitelman mukaan valtakunnallinen
tarkastustehokkuus on keskimaarin 80 tarkastusta/htv. Tutkimuksen tulosten mukaan Oulun
seudun elintarvikevalvonnan henkildresursseista on mennyt toistuvasti korjattavaa-arvosa-
noja saaneiden kohteiden seurantatarkastuksiin ja valvontasuunnitelman ulkopuolisiin tarkas-
tuksiin yhteensa 2,25 henkilotyovuotta, mika kertoo tutkimuksen mukaisen ongelman laajuu-
desta. Tutkimustulosten mukaisten epakohtien painottuminen elintarvikkeiden lampatilahallin-
nan asiakokonaisuuksiin on mahdollisesti seurausta monivuotisen valvontasuunnitelman pai-
nopisteiden mukaisesta valvonnasta. Valvontaa on kohdennettu tarkastuksilla monivuotisen
valvontasuunnitelman mukaisesti lampdtilahallintaan liittyviin painopisteisiin, jolloin kohteissa
on tarkastettu lampédtilahallinnan asiakokonaisuuteen liittyvia Oiva-riveja muita Oiva-riveja
enemman ja nain ollen epakohtien painottuminen Iampdtilahallintaan korostuu. Toisaalta on
vaikea ymmartaa, etta toistuvasti korjattavaa-arvosanoja saaneissa kohteissa samat ongel-
mat ja puutteet nousevat esille uudestaan myohemmilla valvontasuunnitelman mukaisilla
Oiva-tarkastuksilla. Toisin sanoen puutteita voidaan korjata vain hetkellisesti tarkastuskayn-

teja varten.
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Opinnaytetydn tekemisen myo6ta ymmarrys elintarvikevalvonnan tarkastusprosessista ja sen
merkityksesta seka haasteista on kasvanut merkittavasti. Haasteita itse opinnaytetyoproses-
sissa kohtasin valvontatulosten rivikohtaisten tietojen kasittelyssa, koska Oiva-arviointirivien
muutoksien myota rivikohtaisia tuloksia jouduttiin yhdistamaan siten, etta aiemmin eri riveilla
tarkastettuja asioita yhdistettiin. Tama edellytti tarkkaa ja yksityiskohtaista tietojen lapikayntia
jarjestelmasta saaduista raporteista. Jarjestelmasta saaduista raporteista taytyi tarkastaa val-
vontariveja yksityiskohtaisesti, jotta tulokset saatiin kasattua oikein. Myos hallinnollisten pak-
kokeinojen kayttamatta jattamista tarkasteltaessa Oiva-raporttien tarkastelu ei yksistaan riitta-
nyt, vaan Oiva-tarkastusten tarkastuskertomuksia taytyi lukea erikseen. Nain ollen tutkimuk-
sen valvontahistorian lapikayminen oli hidas, mutta opettavainen prosessi. Apua ja tukea sain

koko opinnaytetyOprosessin ajan elintarvikevalvonnan tarkastajilta, siita suuri kiitos heille.
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