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This engineering project conducted out for Espoo Region Environmental Health
Services’. The topic was Hygienic Quality of Ice cubes. The aim of the engineer-
ing project was to investigate the microbiological quality of ice cubes or ice chills
from a randomly selection of food services and approved food premises in the
Espoo Region Environmental Health Services’ control area. In the sites, surface
cleanliness samples were also taken from the ice making machine and the
tools. In addition, an electronically sent questionnaire was developed to identify
the factors which affected the hygienic quality of ice cubes.

Twenty-four catering and two approved food premises were selected for the
project. The food services had to have an ice-making machine in order to allow
for the collecting of ice cube or ice slurry samples and making surface cleanli-
ness samples. The sites were visited unannounced to have an idea of the ac-
tual level of hygiene. During the same visit, a short questionnaire was com-
pleted with the service provider or with an employee using some of the same
guestions as in the survey. The questionnaire was sent electronically to all ca-
tering establishments in the Espoo Region Environmental Health Surveillance
Area. There was no clear link between the results of the ice-cube samples and
the surface cleaner samples, but there was a partial link between the answers
to the on-site implementation questions and the results of the ice-cube samples.

The questionnaire was sent electronically to all food service in the Espoo Re-
gion Environmental Health Control Area. In total 166 responses were received,
which revealed that less than half of the respondents clean their ice-making ma-
chines once in a month, while almost all of them wash their tools daily. Slightly
more than half of the respondents do not take microbiological samples of the
ice, but almost half of them take the surface cleanliness samples of the ice-
making machine.

Keywords: ice, surface hygiene, microbiology, food hygiene
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Lyhenteet

ATP: Adenosine triphosphate eli adenosiinitrifosfaatti. Elavat solut kaytta-

vat ATP-molekyyleja lyhytaikaisena varastomuotona.

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points. Vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet -jarjestelmé on osa omavalvontasuunnitel-

maa, jolla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuutta.
Pmy: Peséakettd muodostava yksikko.

RLU: Relative light unit, eli suhteellinen valon méaara. Pintahygienian mit-

taamisessa kaytetty arvo.



1 Johdanto

Kunnallinen elintarvikevalvonta hoitaa elintarvikelaissa (297/2021, 8§ 27) sille
maarattyja tehtavia. Valvonnan tehtaviin kuuluu elintarvike- ja kontaktimateriaa-
lialan toimijoiden neuvontaa ja ohjausta. Erilaisilla valvontatoimilla viranomainen
varmistaa elintarvikealan toimijan noudattavan elintarvikemaarayksia. Elintarvi-
kealan toimija on ensisijaisesti itse vastuussa tuotteidensa turvallisuudesta seka

elintarvikkeidensa tuotetietojen oikeellisuudesta. [1; 2, s. 456.]

Suunnitelmallisen valvonnan liséksi Espoon seudun ymparistoterveys toteuttaa
vuosittain erilaisia projekteja, joilla pyritdan selvittdmaan elintarviketurvallisuu-
teen liittyvia tekijoitd. Espoon seudun ymparistéterveyden valvonta-alueeseen
kuuluu Espoo, Kirkkonummi ja Kauniainen. Jaapalojen hygieeninen laatu -pro-
jekti oli yksi vuonna 2024 Espoon seudun ymparistoterveyden toteutetuista pro-
jekteista. Projektissa tutkittiin 24:std Espoon, Kauniaisten ja Kirkkonummen alu-
eella sijaitsevasta tarjoilupaikasta ja kahdesta hyvéaksytysta elintarvikehuoneis-
tosta jaapala/-hilekoneiden valmistamien jaapalojen/-hileen hygieenista laatua
seka jaapala-/jaahilekoneiden ja kauhojen pintahygieniaa. Lisdksi toteutettiin ky-
selytutkimus, joka lahetettiin kaikkiin Espoon seudun ymparistéterveyden val-

vonta-alueella sijaitseviin tarjoilupaikkoihin.

Projektin tavoitteena oli selvittda tarjoilupaikoissa ja hyvaksytyista elintarvike-
huoneistoissa valmistettujen jaapalojen/-hileen mikrobiologista laatua seka jaa-
pala-/jaahilekoneiden ja kauhojen pintahygienian tasoa. Kyselytutkimuksen ta-
voitteena oli kartoittaa jadpalojen/-hileen hygieeniseen laatuun vaikuttavia teki-
joita ja selvittda, seurataanko valvontakohteissa jaapalojen/-hileen mikrobiolo-
gista laatua ja pintapuhtautta. Insinddrityéhon kuului jaapalanaytteiden ja pinta-
puhtausnaytteiden ottaminen, tulosten analysointi seka kyselytutkimuksen ja in-
fokirjeen laatiminen. Naiden liséksi laadittiin ohjeistusta hygieniakaytanttjen pa-
rantamiseen kohteille, jotka saivat huonoja mikrobiologisia tuloksia jaapala/-hile-

naytteista. MetropoliLab Oy tutki jAdpalanaytteet.


https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2021/20210297#a297-2021

2 Jaa

Veden saavuttaessa jaatymispisteensa vesi kiteytyy. Nain ollen jaa on veden
kiinted olomuoto. Jaa on vetta kevyempi molekyylien laajenemisten vuoksi, jol-
loin jaapalat kelluvat veden pinnalla esimerkiksi juomissa. [3.] Vesimolekyyli
muodostuu kahdesta vetymolekyylista ja hapesta (H20). Kuvassa 1 on esitetty,
kuinka veden molekyylit likkuvat nestemaisessa olomuodossa, mutta jaan (kiin-

tean) molekyylit eivat liiku lainkaan. [4.]

Kiintea

Kuva 1. Vedella on kolme olomuotoa: kiintea (eli ja&), neste ja kaasu. Kaikkien
kolmen olomuodon molekyylit eroavat toisistaan. Kiintean molekyylit ovat kiinni
toisissaan, nesteen ovat hieman vapaammin, ja kaasun molekyylien liikke on
huomattavasti nopeampaa. [4.] Kuvassa punaiset molekyylit esittavat happea.
Ja valkoiset vetya. Vesi muodostuu siis hapesta ja kahdesta vetymolekyylista

[5].

2.1 Jaan valmistus ja kaytto

Jaan muodostumiseen tarvitaan erittdin kylma ymparisto, alle 0 °C. Jaan val-
mistamiseen on kehitetty erilaisia jadpala- ja jaahilekoneita. Nain tarjoilupaikoilla
on mahdollista valmistaa jaata juomiin tai ruokiin. [6.] Ravintoloissa jaata kayte-
t&&n juomien viilentdmiseen ja ruokien viile&na pitamiseen, jolloin kylmi& ruokia
on mahdollista pitaa tarjolla esimerkiksi buffet-péydassa pidempaan kuvan 2

mukaisesti [7].



Kuva 2. Kylmié ruokia voidaan pitaa tarjolla pidempaan huoneenlammdossa jaan
avulla asettamalla jaapalat tai -hileet tarjoiluastioiden, esimerkiksi salaattikulho-
jen, alle. [8.]

2.2 Jaan mikrobiologiset riskit ja hygienia

Usein ajatellaan, etteivat bakteerit ja virukset eld kylmissa olosuhteissa, mutta
tama ei kuitenkaan pida paikkaansa. Nain ollen jaan seassa tai pinnalla voi olla
elavia mikrobeja. Vaikka mikrobit eivat kasva ja lisdanny kovinkaan hyvin kyl-
missé olosuhteissa, ne kuitenkin kulkeutuvat eteenpain, jolloin ne voivat paatya
esimerkiksi ihmisen ruoansulatuselimistoon, ja tima voi johtaa pahimmassa ta-

pauksessa vakavaan ruokamyrkytykseen. [9; 10.]

Jaan mikrobit voivat olla peréisin saastuneesta vedestd, mutta jagpalat voivat
kontaminoitua myos esimerkiksi jadpalakoneen huonosta hygieniasta tai jaadpa-
lojen/-hileen epahygieenisesté kasittelysta. [11.] Kuvassa 3 on esimerkki jaapa-
lakauhasta, jonka avulla voidaan kasitella jaata hygieenisesti. Tuoreiden ja hel-
posti pilaantuvien elintarvikkeiden, kuten lihan, kanssa kosketuksessa oleva jaa
voi myds kontaminoitua mikrobeilla, silla elintarvikkeiden kautta jaahan paaty-
neet mikrobit voivat ja&da eloon jaan pinnalle. Elintarvikkeiden kanssa suoraan
kosketuksessa olevaan jadhan voi paatya esimerkiksi Salmonella-suvun tai Lis-
teria monocytogenes -bakteereita, jotka voivat siirtya elintarvikkeesta toiseen
ristikontaminaation kautta. N&in ollen seka elintarvikkeiden jaahdyttamiseen



tarkoitetun jaan ettd suoraan esimerkiksi juomien seassa kaytettavan jaan hy-
gieeninen kasittely ovat yhta tarkeita ruokamyrkytystapausten ehkaisemiseksi.
[12.]

Kuva 3. On erittain tarkeaa kasitella jadpaloja puhtaalla kauhalla valttaadkseen
kontaminaatiota [13].

Jaapaloja kasitellessa tulee muistaa hyva kasihygienia. Valineiden, kuten kau-
han puhtaus ja kunto ovat myds erittain tarkeitd seka se, missé valineita sailyte-
taan. Kauhat ja muut ottimet tulee sailyttaa erillisessa astiassa, ei jaiden se-

assa. [14.]

2.3 Jaapalakone

Markkinoilla on paljon erilaisia jaan muodostukseen tarkoitettuja laitteita, esim.
jaépala- tai jaahilekoneita. Eri laitteilla on omat ohjeistuksensa niiden puhdistuk-

seen ja huoltoon, ja ohjeisiin on hyva perehtya laitetta kaytettdessa. [10.]

Jaassa olevat mikrobit voivat olla peraisin saastuneesta vedesta, jaan kanssa

kosketuksissa olevista valineistd, huonosta kasihygieniasta tai jaata muodosta-
vasta laitteesta. Jaapalakoneen huono hygienia voi kerryttaa koneeseen erilai-
sia haitallisia mikrobeja tai epapuhtauksia kuvan 4 mukaisesti, jotka voivat paa-

tya jadpaloihin, ja niiden mukana elintarvikkeisiin. [10.]



Kuva 4. Kuvassa on esimerkki jadpalakoneesta, johon on kertynyt epédpuhtauk-
sia [9].

Jaapalakoneen saanndllisella puhdistuksella voidaan ehkaista haitallisten mik-

robien lisaantymista ja kulkeutumista elintarvikkeisiin [15].

3 Lainsaadanto

Ruokaviraston elintarvikelainsdddannén soveltamisesta annettujen ohjeiden
mukaan elintarvikkeen kanssa suoraan kosketuksissa oleva jaa tai elintarvik-
keena kaytettava jaa on valmistettava vedesta, jonka laatu tayttaa talousvedelle
asetetut vaatimukset. Jaata valmistavien laitteistojen ja jaiden sailytykseen tar-
koitettujen altaiden seka niiden ympariston hygieniasta tulee voida huolehtia.
Laitteistojen ja altaiden sailytyspaikka seka vesijohtoverkostoon liittaminen ei
saa aiheuttaa riskia elintarviketurvallisuudelle. Veden tai ja&dn seisominen put-

kistoissa ja laitteistoissa pitkia aikoja tulee estaa. [16; 17.]

Ruokaviraston ohjeistuksen mukaan ravintolan tulee ottaa kerran vuodessa ta-
lousvedesta tai jadsta mikrobiologisia naytteitd, mikali kohteen toiminnassa on
riskid lisaavia tekijoita, kuten oma kaivo, tai kohteessa valmistetaan tai varastoi-
daan jaata. Hyvaksytyn elintarvikehuoneiston tulee ottaa vahintaan kaksi kertaa
vuodessa mikrobiologisia naytteita talousvedesta, mikali elintarvikehuoneis-
tossa kaytetaan, valmistetaan tai varastoidaan jaata, joka on valmistettu talous-
vedesta. Naytemaariin vaikuttaa riskia lisdavia tai vahentavia tekijoita; mita suu-

rempi veteen liittyva riski, sitd enemman tulee vuodessa ottaa mikrobiologisia



naytteita. [18]. Jos elintarvikehuoneiston toiminta on pienimuotoinen tai ei kuulu
saanndllisen valvonnan kohteeseen, jaanaytteen sijaan voidaan ottaa pintapuh-

tausnaytteitd ja puhdistaa laitteistoa tarpeeksi hyvin [17].

3.1 Omavalvonta

Elintarvikelain (297/2021, § 15) mukaan jokaisella elintarvikealan toimijalla tay-
tyy olla omavalvonnan jarjestelma. Omavalvonnalla varmistetaan yrityksen elin-
tarvikkeiden olevan turvallisia ja lainsdadannon vaatimusten mukaisia. Omaval-
vontasuunnitelma auttaa toimijaa tunnistamaan ja hallitsemaan yrityksensa vaa-
rat ja vakavuusasteet. [1; 19; 20.] Elintarvikehuoneiston tai yrityksen omaval-
vonnassa tulee olla huomioituna jaata valmistavan laitteiston puhdistus ja huolto
seka suunniteltuna menetelmat, joilla varmistetaan jaan hygieenisyys, esimer-
kiksi jaan mikrobiologisten naytteiden ottaminen. Mikali ja&naytteita ei oteta, toi-
mijan tulisi todentaa valvontaviranomaiselle menetelmaét, joilla varmistaa jaiden
hygienia. Ruokaviraston ohjeistuksessa on seuravanlainen vaihtoehto mikrobio-

logisten naytteiden ottamisen sijaan [17]:

Toimijan omavalvonnassa on kuvattu jadpalalaitteiston puhdistus-
kaytannot (kuka, miten ja milloin) ja niitd noudatetaan hyvin,

jddpalakone ja muut jaiden valmistamiseen liittyvat vélineet ovat
tarkastuksilla silmamaaraisesti puhtaita eikéa epakohtia esiinny

jddpalojen valmistuksessa ja tyoskentelyssé noudatetaan hyvaa hy-
gieniaa ja

jadpalalaitteistoista otetaan pintapuhtausnaytteita, joiden tulokset
ovat hyvia. [17.]

Ylla olevat kohdat ovat suora lainaus Ruokaviraston sivuilta. Kaikkien mainittu-

jen kohtien pitaa tayttya [17].



3.2 Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvonnalla tarkoitetaan elintarvikkeiden turvallisuuden, laadun ja
niista annettujen tietojen oikeellisuuden valvontaa. Elintarvikevalvonta valvoo
myos elintarvikekontaktimateriaalitoimijoita. Valvonnan kohteita voivat olla esi-
merkiksi elintarvikkeita myyvat myymalat, kalalaitokset ja ravintolat. Edella mai-
nittujen liséksi valvonnan kohteina ovat myds elintarvikkeiden valmistus, kulje-
tus, markkinointi ja muut kasittelyvaiheet sekéa maasta vienti ja maahan tuonti.
Elintarvikealan toimija on ensisijaisesti vastuussa yrityksensa valmistamien tai
jakelemien elintarvikkeiden turvallisuudesta (kemiallisesta, fysikaalisesta ja mik-
robiologisesta) seka niiden laatu- ja koostumustietojen oikeellisuudesta [1, § 6.]
Valvontaviranomainen huolehti siita, etté yrityksessé myytavien elintarvikkeiden
laatu on lainsaadannon vaatimusten mukaista ja yritys myy juuri sita, mité luva-
taan. Valvontamenetelmia voivat olla esimerkiksi tarkastusten tekeminen, nayt-

teiden ottaminen seka toimijoiden ohjausta ja neuvontaa. [21.]

3.3 Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienialla parannetaan elintarvikkeiden turvallisuutta, joka on tarkea
osa esimerkiksi ruokamyrkytysten valttdmisessa tai mikrobien lisdantymisessa
elintarvikkeissa. Elintarvikehygieniaan kuuluu hyvét ja hygieeniset kaytannot,
kuten k&sien pesu ja puhtaiden valineiden kaytto. Elintarvikkeet voivat saastua
missé tahansa tuotannon vaiheessa, jolloin hygieeniset kaytannot ovat tarkeita

kaikissa vaiheissa alkutuotannosta lahtien. [17.]

4 Mikrobiologia

Elintarvikkeen pilaantumisella tarkoitetaan aistinvaraisesti havaittavia muutok-
sia, kuten hajussa tai ulkonatssa. Bakteerit voivat aiheuttaa pilaantumismuutok-
sen elintarvikkeessa, mutta eivat valttamatta aiheuta ruokamyrkytysta. Elintar-
vikkeessa voidaan myos todeta ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja, mutta

aistinvaraisesti siina ei ole valttamatta havaittavissa muutoksia. Nain ollen



bakteerit, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia tai elintarvikkeen pilaantumista,

kuuluvat eri ryhmiin. [22.]

Mikrobit ovat mikroskooppisen pienia eli6ita, joita ei voi yleensé nahda paljaalla
silmalla. Bakteerit luokitellaan mikrobeihin. Bakteerit ovat eniten vetta tarvitsevia
mikrobeja, ja ne lisdantyvat jakautumalla. [23.] Projektissa selvitettiin, esiintyyko

tutkittavissa jaissa seuraavia mikrobeja:

o Escherichia coli
o koliformiset bakteerit
. suolistoperaiset enterokokit.
Liséksi tutkittiin heterotrofinen pesakeluku (22 °C).

On olemassa seké hapettomissa etta hapellisissa olosuhteissa kasvavia bak-
teereita seka bakteereita, jotka kasvavat molemmissa olosuhteissa. Osa bak-
teereista tarvitsee kylmemman lampadtilan ja osa taas lampimamman. Psykroto-
fiset bakteerit viihtyvat parhaiten kylmissa olosuhteissa eli n. 0...+25 °C:n lampo-
tila-alueella, mesofiiliset bakteerit n. +20...+45 °C:n lampdtila-alueella, ja termo-
filliset bakteerit viihtyvat erittdin kuumissa olosuhteissa eli n. +45...+65 °C:n
lampdotiloissa. Bakteereiden kasvuun vaikuttavat happamuus, kosteus, [amp6-

tila, happi seké saatavilla oleva ravinto. [23.]

4.1 Heterotrofinen pesékeluku (22 °C)

Heterotrofinen pesékeluku (22 °C) kertoo pesakkeitd muodostavien mikrobien
maaran vedessa 22 °C:n lampdétilassa. Viljelyalusta inkuboidaan kolme vuoro-
kautta 22 °C:n lampdétilassa. Tama ei kuitenkaan kerro kaikkien vedessa olevien
mikrobien maaraa, silla kaikki mikrobit eivat kasva samoissa olosuhteissa ja
lampdtilassa. Talla menetelmélla saadaan selville vedessé elavien aerobisten,
eli happea tarvitsevien, heterotrofisten bakteereiden ja myo6s hiivojen ja homei-
den lukumé&araa [24.] Ruokaviraston ohjeen mukaan hyvassé talousvedessa
heterotrofisen pesakeluvun raja-arvo on alle 100 pmy/ml, ja jd&ssa alle 1000

pmy/ml. [19]. Raja-arvot on maaritetty talousvesiasetuksessa (1352/2015) [18].



4.2 Escherichia coli

Escherichia coli -bakteeri on lampda kestava koliforminen bakteeri. E. coli li-
saantyy enimmékseen tasalampadisten elainten ja ihmisten suolistossa, minka
vuoksi sitd kutsutaan suolistoperaiseksi bakteeriksi. Muut koliformiset bakteerit
lisdantyvat eri ymparistdissa, minké vuoksi on tarkeaa tutkia E. colia erikseen
talousvedesta. Talousvedessa ei saa olla laatuvaatimusten mukaan E. colia
lainkaan 100 ml:ssa naytteessa, eli laatuvaatimus on 0 pmy/100 ml. E. coli ker-
too talousveden ulosteperéisesta saastumisesta. Mikali talousvesinéytteessa to-
detaan E. colia, korjaaviin toimenpiteisiin tulee ryhtya valittémasti, jotta valty-
taan terveyshaitoilta. [24; 25.] Raja-arvot on maaritetty talousvesiasetuksessa
(1352/2015) [18].

4.3 Koliformiset bakteerit

Koliformisia bakteereita on useita. E. colia lukuun ottamatta ne voivat olla peréai-
sin esimerkiksi kasveista tai maasta. Escherichia-suvun lajit ovat yksi yleisim-
mista koliformisista bakteereista. Koliformisten bakteerien esiintyminen vedessa
kertoo yleisesti veden mikrobiologisesta laadusta. Vedessa voi esiintya kolifor-
misia bakteereita, jos esimerkiksi vesi ei paase vaihtumaan hyvin, bakteerit
paasevat lisadntymaan vedessa esimerkiksi vesisailiossa tai veteen on paassyt
ymparistosta likaa. Talousvedessa ei saa esiintya koliformisia bakteereita 100
ml:n naytteessa, eli laatutavoite on 0 pmy/100 ml. Jos koliformisia bakteereita
todetaan vedessa, syy taytyy selvittaa valittbmasti, jotta voidaan ryhtya oikean-
laisiin toimenpiteisiin. [24.] Raja-arvot on méaaritetty talousvesiasetuksessa
(1352/2015) [18].

4.4 Suolistoperaiset enterokokit

Suolistoperaiset enterokokit kuuluvat Streptococcus-suvun bakteereihin, joita
tavataan ihmisten ja eldinten suolistoissa. Suolistoperaisia enterokokkeja on ta-
vattu myos luonnossa, jotka ovat Streptococcus-suvun bakteereita. Suolistope-

raisten enterokokkien esiintyessa elintarvikkeessa, voi olla kyse
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ulosteperaisesta saastumisesta. Ruokaviraston ohjeistuksen mukaan hyvéanlaa-
tuisessa talousvedessa ja jadssa ei saa esiintya suolistoperaista enterokokkia
100 ml:n naytteessa, eli laatuvaatimus on 0 pmy/100 ml. Jos talousvedessa tai
jaéssé todetaan suolistoperaisia enterokokkeja, valttdmattomat toimenpiteet
taytyy tehda valittomasti, jotta voidaan valttyd mahdollisilta terveyshaitoilta. [24;

19.] Raja-arvot on maaritetty talousvesiasetuksessa (1352/2015) [18.]

5 Pintapuhtausnaytteet

Elintarvikehuoneistossa hyva siisteys ja hygieniataso ovat tarkeita elintarvikkei-
den hygieenisen kasittelyn ja sailytyksen kannalta. Hyvalla siisteydelld ja hygie-
niatasolla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus. Puhtaat ja hyvassa kun-
nossa olevat pinnat ja valineet ovat erittain tarkeita varsinkin tiloissa, joissa ka-
sitelladn pakkaamattomia elintarvikkeita. Puhtautta tulee yllapitaa myoés muissa
elintarvikehuoneiston tiloissa, kuten henkildkunnan ruokailutilat, kdymalat ja las-
tauslaiturit. [26; 18.]

Pintojen puhtautta on hyva seurata paivittain aistinvaraisella arvioinnilla, esimer-
kiksi paljain silmin voi ndhd& nakyvan lian. Mikrobiologisella pintapuhtaustark-
kailulla voidaan kuitenkin havaita epapuhtaudet, joita ei ole mahdollista huo-
mata aistinvaraisesti. Mikrobiologisia pintapuhtausnéytteitéd on hyva ottaa saan-
nollisesti erityisesti pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa elintarvikkeiden
kanssa, kuten leikkuulaudat ja veitset. [26.] Ruokaviraston ohjeen mukaan jaan
kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta, kuten jaata valmistavasta koneesta ja

ottimista, on hyva ottaa myds pintapuhtausnaytteita saanndllisin valiajoin [27].

Pintahygienian tutkimiseen sopivia menetelmia on erilaisia, esimerkiksi petrifilm,
hygicult ja kosketusmaljat [27]. Tassa projektissa kaytettiin pinta- ja vesinayttei-
den testaamiseen soveltuvaa Hygienia SystemSure Plus -luminometria (kuva 5)

seka siihen soveltuvia Hygiena Ultrasnap ATP -reagenssitikkuja (kuva 5).
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6 Kyselytutkimus

Kyselytutkimuksen avulla voidaan kerata tietoa esimerkiksi ihmisten mielipi-

teista tai toiminnasta. Kyselytutkimus voidaan toteuttaa kahdella eri tavalla: ky-
selylomaketta kayttaen tai vastaajaa haastattelemalla. Kyselylomakkeessa esi-
tetaan vastaajalle valmiita kysymyksia, haastattelussa haastatellaan vastaajaa

suoraan esimerkiksi puhelimitse tai kasvotusten. [28.]

Kyselytutkimus voi olla maaréllinen tai laadullinen, mutta voidaan myds hyddyn-
tda molempia tapoja samassa kyselylomakkeessa. Naiden erona on se, etta
maarallisella vastaukset ilmoitetaan numeerisesti, kun taas laadullisella vas-
taukset ovat vapaamuotoisia. Kyselytutkimuksia toteutetaan suurimmaksi
osaksi maarallista tutkimusta hyddyntaen. [28.] Taman opinnaytetyon kyselytut-
kimuksessa hyddynnettiin kyselylomaketta, ja tutkimus oli seké mé&éarallinen etta

laadullinen.

7 Materiaalit ja menetelmat
7.1 Naytteenottokohteet

Naytteenottokohteet olivat Espoon seudun ymparistdterveyden valvonta-alu-
eella sijaitsevia tarjoilupaikkoja ja hyvaksyttyja elintarvikehuoneistoja. Valvonta-
alueeseen kuuluu Espoo, Kauniainen ja Kirkkonummi. Projektiin valittiin satun-
naisesti 24 tarjoilupaikkaa, ja lisaksi naytteita haettiin kahdesta hyvaksytysta
elintarvikehuoneistosta, joissa valmistettiin jaapaloja tai jaahiletta ja jaapala-
/jaéhilekone oli naytteenottohetkelld kaytossa. Tarjoilupaikat olivat satunnaisesti
valittuja, mutta koska kaikissa tarjoilupaikoissa ei ollut kaytossa jaapala- tai

jaéhilekonetta, kohteita valittiin naytteenoton listalle enemman kuin 24.
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7.2 Materiaalit

Jaapala/-hilenaytteet otettiin 1,5 litran pakastuspusseihin. Pintapuhtausnaytteet
otettiin Hygiena UltraSnap -reagenssitikuilla, ja tulokset luettiin Hygiena Sys-

temSure Plus -luminometrilla.

Luminometri

Hygienia SystemSURE Plus -luminometri soveltuu hyvin pinta- ja vesinaytteiden
ottamiseen. Luminometri antaa tulokset RLU-arvona, joka tulee englanninkieli-
sista sanoista Relative Light Unit. [29.] Luminometrin k&ytt on erittdin helppoa
ja nopeaa, ja tulokset saadaan jo puolessa minuutissa [30]. Luminometri havait-
see mikrobi-, kasvi- ja eldinsoluista peraisin olevia ATP-molekyyleja syntyvan
valon avulla. ATP-molekyyli on elavien solujen paaasiallinen energian lahde.
Soluissa olevan valoa tuottavan entsyymin, luciferaasin, reagoidessa ATP-mo-
lekyylien kanssa syntyy valoa. Luminometri havaitsee taman valon ja ilmoittaa
tuloksen nayttéon. Havaitun valon maara on suoraan verrannollinen ATP:n
maaraan, eli mitd suurempi lukema, sitd enemman ATP-molekyyleja tutkitussa
pinnassa on. Nain ollen, mita epapuhtaampi pinta, sitd enemman siitd on mah-
dollista havaita ATP-molekyyleja. [29; 31.]

Testin tulos ei anna tietoa mikrobien esiintyvyydesta. Luminometri reagoi erit-
tain herkasti ihon epiteelisolujen kanssa, silla ihmisen solujen ATP-pitoisuus on
suurempi, joten on suositeltavaa kayttaa suojakasineita laitetta kasiteltaessa,
jotta voidaan estaa ihmisperainen kontaminaatio. [2, s. 372.] Kuvassa 5 on esi-

merkki luminometrista ja reagenssitikusta, joita kaytettiin tydssa.
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Kuva 5. Vasemmalla on pintapuhtausnéaytteisiin soveltuva reagenssitikku, ja oi-
kealla on pintapuhtausnaytteille sopiva laite, jota kutsutaan luminometriksi. Rea-
genssitikku asetetaan kuvan mukaisesti luminometrin siséan ja suljetaan
luukku. Saatu tulos ilmestyy luminometrissa olevaan nayttéon. [30.]

Hygienia UltraSnap on pintahygienian testaamiseen soveltuva pikatesti, jota on
helppo kayttaa. Reagenssitikku ei ole suuri, silla on pitka sailyvyysaika, ja sita
voi sailyttaa seka jadkaapissa (2-8 °C:ssa n. 10—12 kk) ettd huoneenlammadssa
(21-25 °C:ssa nelja viikkoa). Testi soveltuu seka kuiville etté kosteille pinnoille.
[30.] Tikun sisalla olevaa pumpulipuikkoa sivellaan halutulle 10 x 10 cm:n kokoi-
selle alueelle. Testin padssa on reagenssi, jonka saa vapautettua vain napsaut-

tamalla kuvan 6 kohdan 3 mukaisesti.

7.3 Naytteenoton toteutus

Naytteenottokohteisiin mentiin ennalta ilmoittamatta. Insinéoritydn tekijdn mu-
kana oli jokaisella kaynnilla Espoon seudun ymparistoterveyden viranhaltija. In-
sindoritydn tekija otti ensimmaiset jaapalanaytteet ja kolme uusintanaytetta. Lo-
put uusintanaytteista haki opiskelijan sijaan kyseisen kohteen ensimmaisella
hakukerralla mukana ollut terveystarkastaja. Pintapuhtausnéytteiden ja jaapalo-
jen naytteenoton jalkeen taytettiin yhdessa toimijan tai tyontekijan kanssa lyhyt
kyselylomake (lite 1). Jaapalojen uusintanaytteiden haussa ei otettu uusia pin-

tapuhtausnaytteita eiké taytetty uutta kyselylomaketta.
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Kohdekaynneille otettiin aina mukaan

o kylmalaukkuja ja -varaajia

o suojavaatteet

o kertakayttoisia desinfiointipyyhkeita
o naytteenottotesteja ja luminometri

. pakastuspusseja

o tussi/kyna

o kyselylomakkeita

. infokirjeita projektista

o naytelahetteita laboratoriota varten.

Jokaisella naytteenottokaynnilla hyva hygienia otettiin huomioon; kéadet pestiin
aina ennen naytteenottoa, kaytettiin suojavaatteita seka jokaisen kaynnin jal-
keen luminometri desinfioitiin. Koska kohteisiin mentiin ennalta ilmoittamatta,
kaynnin alussa kerrottiin kohteen tyontekijalle tai mahdollisesti paikan p&alla ol-
leelle toimijalle, mista oli kyse ja mika oli kdynnin tarkoitus. Taman jalkeen otet-
tiin pintapuhtausnaytteita jaapala-/jaahilekoneen sisapuolelta ja kauhasta tai ot-
timesta, jolla kasiteltiin ja&paloja/-hiletta. Tulokset kirjattiin kyselylomakkeen lop-
puosaan (lite 1). Pintapuhtausnaytteen ottamisen jalkeen otettiin tarvittava
maara jaapaloja/-hilettd pakastuspussiin, johon oli kirjoitettu kohteen nimi ja pai-
vamaara, ja nayte laitettiin valittomasti kylmalaukkuun. Jaapalat/-hile otettiin
kauhalla tai ottimella, jota kaytettiin naytteenottokohteessa. Naytteenoton jal-
keen taytettiin kyselylomake yhdessé toimijan tai tyontekijan kanssa. Lopuksi
kerrottiin pintapuhtausnaytteiden tulokset seka kaytiin lapi mahdollisesti havaitut
puitteet ja suositukset korjaavista toimenpiteista; esimerkiksi, jos kauhaa saily-
tettiin ilman erillista astiaa, suositeltiin sailyttamaan kauha erillisessé astiassa.
Liséksi annettiin tarvittaessa ohjeet hygienian yllapitamiseen. Paivan viimeisen
kohteen jalkeen jaapalanaytteet vietiin Espoon seudun ymparistoterveyden ti-
loissa sijaitsevaan jadkaappiin, josta MetropoliLab Oy haki naytteet samana pai-

vana ennalta sovittuun aikaan mennessa.

MetropoliLab Oy tutki jAdpalanaytteet, ja tulokset lahetettiin Espoon seudun ym-

paristoterveydelle seka toimijalle. Mikali naytetulokset olivat huonoja,
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kohteeseen oltiin yhteydessa ja ohjeistettiin toimijaa parempaan hygieniaan. Ta-
man jalkeen haettiin uusintanayte kahden kuukauden sisélla ensimmaisesta

naytteesta, jalleen ennalta ilmoittamatta. Jos taman jalkeen tulokset olivat edel-
leen huonoja, toimija vastasi itse jatkotoimenpiteista. Pintapuhtausnaytteiden ja
jaépala/-hilenaytteiden tulokset (ensimmaiset ja uusintatulokset) kirjattiin projek-

tille sopivaksi muokattuun Excel-taulukkoon.

Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteet toteutettiin kuvan 6 mukaisesti.

ll“ 2] LI 3]

Kuva 6. Pintapuhtausnaytetta ottaessa on hyvéa noudattaa tarkkaa ohjeistusta,
jotta saadaan mahdollisimman todenmukainen tuos [36].

Ennen naytteenottoa kadet pestiin, ja laitettiin suojakasineet, jotta reagenssitikut
eivat kontaminoituisi ja saataisiin mahdollisimman todenmukainen tulos. Nayte-
tikkua kaytettiin kuvan 7 mukaisesti. Testipuikko otettiin kotelosta ja siveltiin
10x10 cm:n kokoista aluetta niin, ettd puikkoa pyoriteltin samalla, jotta vanuosa
kosketti kauttaaltaan testialuetta. Taman jalkeen puikko asetettiin takaisin kote-
loon. Naytetikun paassa oleva reagenssi vapautettiin kuvan 6 kohdan 3 mukai-
sesti, ja ndytetikkua ravistettiin edes takaisin 10 sekunnin ajan. TAman jalkeen
naytetikku asetettiin luminometrin sisdan. Luminometri oli tdssa kohtaa jo kayn-
nistetty valmiiksi. Tulos nékyi alle minuutin kuluttua luminometrissé olevassa

naytossa.
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7.4 Raja-arvot

Jaapalanaytteiden tutkimisessa kaytettavassa standardimenetelmissa otettiin
huomioon tutkittavat mikrobit. Tutkimuksissa kéaytettiin ISO-standardin menetel-

mi&, jotka on kirjattu taulukkoon 1.

Taulukko 1. Tutkittavat mikrobit ja heterotrofinen pesakeluku sek& menetelmat,
joita on kaytetty.

Tutkittava mikrobi Menetelma

Koliformiset bakteerit SFS-EN ISO 9308- 2:2014

Suolistoperaiset enterokokit SFS-EN ISO 7899- 2:2000

Escherichia coli SFS-EN ISO 9308- 2:2014
Menetelma

Heterotrofinen pesékeluku (22 °C) SFS-EN I1SO 6222:1999

Projektissa kaytetiin jaapalanaytteiden raja-arvoina talousvedelle asetetut mik-
robiologiset laatuvaatimukset ja -tavoitteet, jotka on merkitty taulukkoon 2. Ruo-
kaviraston ohjeen mukaan jaanaytteissa heterotrofisten pesékkeiden lukumaa-
ran (22 °C) raja-arvona pidetd&n > 1000 pmy/ml, vesinaytteissa 100 pmy/mi
[40].

Taulukko 2. Projektissa tutkittujen mikrobien ja heterotrofisten pesakkeiden
lukumaaran laatuvaatimukset ja laatutavoitteet.

Laatuvaatimus Hyva Huono
Suolistoperaiset enterokokit 0 pmy/100 ml =1 pmy/100 ml
Escherichia coli 0 pmy/100 ml =1 pmy/100 ml

Laatutavoite

Koliformiset bakteerit 0 pmy/100 ml =1 pmy/100 ml

Ei epatavallisia
Heterotrofinen pesakeluku (22 °C) muutoksia pmy/mi
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Pintapuhtausnaytteiden raja-arvoina kaytettiin taulukon 3 arvoja. Raja-arvot
ovat valmistajan maarittamia ja soveltuvat elintarvikkeiden kanssa kosketuk-

sissa oleville pinnoille.

Taulukko 3. Pintapuhtausnaytteisséa kaytetyt raja-arvosuositukset.

Hyva valttava Huono

<20 RLU 20-40 RLU 240 RLU

Tuloksia verrattiin Hygiena Ultrasnap -testipuikon raja-arvosuosituksiin [32].

7.5 Kyselytutkimus

Kyselytutkimus toteutettiin sdhkdisesti. Kyselylomake lahetettiin kaikille Espoon
seudun ymparistoterveyden valvonta-alueella toimiville tarjoilupaikoille. Lomak-
keeseen paasi sahkopostilla Iahetetyn linkin kautta. Kysymykset olivat kolmella
eri kielella: suomi, ruotsi ja englanti. Ensimmaista kysymysta lukuun ottamatta
kaikki olivat samoja, kuin naytteenottokayntien yhteydessa kysyt kysymykset.
Kyselytutkimuksessa kaytetyt kysymykset ja vastausvaihtoehdot [6ytyvat liit-
teesta 4. Kysymyksissa 1, 2, 4, 6, 8 ja 9 oli valmiit vastausvaihtoehdot, joista va-
littiin sopivin. Kysymyksissa 3, 5 ja 7 oli avoin vastauskenttd, mutta kysymys oli
aina sama kuin edeltava, jossa oli valmis vastausvaihtoehto. Vastausaikaa oli
kuusi viikkoa. Kyselytutkimuksessa oli tavoitteena kartoittaa jaapalojen hygiee-
niseen laatuun vaikuttavia tekijoita ja selvittaa, seurataanko valvontakohteissa

jaapalojen/-hileen mikrobiologista laatua ja koneen pintapuhtautta.

8 Tulosten tarkastelu

8.1 Pintapuhtausnaytteet

Projektin alussa otettiin muutamasta kohteesta ja&pala/jaéhilekoneen sisapin-
nalta kaksi naytetta, mutta tulosten selkeyttamiseksi tulostaulukkoon on merkitty

vain yksi (ensimmainen nayte) pintapuhtausnaytteen tulos.
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Pintapuhtausnaytteitd otettiin, ensimmaisia naytteitad lukuun ottamatta, yksi jaa-
pala-/jaahilekoneen sisapuolelta ja yksi jadpalojen/-hileen kasittelyyn tarkoitetun
kauhan tai muun valineen sisapinnalta. Taulukossa 4 on esitetty saatujen pinta-

puhtausnaytteiden tulokset.

Taulukko 4. Pintapuhtausnaytteiden tulokset. Kohteet on merkitty A-O. Saadut
tulokset ovat RLU-arvoja.

Kohde Jaapala-/jaahilekoneen sisapinta | Kauha/muu valine
(RLU) (RLU)

A 7232 288

B 19 123

C 0 14

D 33 891

E 25 0

F 169 79

G 58 2

H 409 9

I 151 19

J 3 1

K 6 13

L 3 2

M 34 210

N 23 1064

@) 12 20

P 0 11

Q 0 5

R 22 35

S 4 0
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T 91 164
U 33 15
\Y 5 51
X 7 2

Y 3 107
Z 0 26
o 19 4

Pintapuhtausnaytteité otettiin ensimmaiseksi jaapala-/jaahilekoneen sisapuo-
lelta, jonka jalkeen kaytdssa olleen kauhan tai muun jaan kasittelyyn tarkoitetun
valineen sisapinnalta. Taulukosta 4 nakyy, etta jaapala-/jaahilekoneen ja kau-
han tulokset eivat korreloi keskendan, vaikkakin joissakin kohteissa molempien
tulokset ovat saman raja-arvon sisalla. Joidenkin kohteiden jaapala-/jaahileko-
neen ja kauhan/muun véalineen tulosten vélinen ero oli huomattavan suuri, esi-

merkiksi kohteissa H ja N.

Kuvassa 7 on jddpala-/jadhilekoneista saatujen tulosten jakaumat arvioiden
(hyva, valttava ja huono) valilla.
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Jaapala-/jaahilekoneiden
pintapuhtausnaytteiden tulosten
jakautuminen arvioiden valilla

60%

54%

50%
40%
0
30% 23% 23%
20%

10%

0%

EHyva mValttdva ®Huono

Kuva 7. Jadpalakoneista saatujen pintapuhtausnaytteiden tulosten jakautumi-
nen arvioiden valilla. Tulokset ovat prosentteina. Luokittelu perustuu taulukon 3
mukaisiin raja-arvoihin.

Jaapala-/jaahilekoneiden pintapuhtausnaytteiden tuloksista 54 % (14 kpl) oli hy-
vid, valttavia saatiin 23 % (6 kpl), huonoja saatiin myds 23 % (6 kpl).

Kuvassa 8 on kauhoista/muista valineista saatujen pintapuhtausnaytteiden tu-

losten jakautuminen.
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Ottimien pintapuhtausnaytteiden
arvioiden jakautuminen

54%

35%

12%

mHyva mValttdva ®Huono

Kuva 8. Ottimien/muiden vélineiden pintapuhtausnaytteiden tulosten jakautumi-
nen arvioiden valilla. Tulokset ovat prosentteina. Arviot perustuvat maarattyihin
raja-arvoihin taulukon 3 mukaan.

Ottimien pintapuhtausnaytteista saatiin hyvia tuloksia 54 % (14 kpl), valttavia
saatiin 12 % (3 kpl) ja huonoja 35 % (9 kpl).

8.2 Kysely

Kaynnin yhteydessa taytettyjen kyselylomakkeiden vastaukset on kirjattu tauluk-

koon 5. Kysymykset ja vastausvaihtoehdot |6ytyvat liitteestd 1. Yhdesta koh-

teesta (kohde Q) ei saatu ollenkaan vastauksia kyselylomakkeeseen. Osassa ei

vastattu kaikkiin kysymyksiin.
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Taulukko 5. Paikan paalla taytetyn kyselylomakkeen vastaukset. Kohteet on
merkitty A-O, eli 26 kohdetta. Kysymykset K1, K2 jne., jossa K1 on ensimmai-
nen kysymys, K2 on toinen kysymys jne. Kysymyksia oli yhteensa viisi.

Kysymykset
Vastaaja K1l K2 K3 K4 K5
A 2&4 1 1 Kylla Ei
B 2 Paivittain 1 Kylla Kylla
C 1 4 2 Ei Ei
D 1 3 1 Ei Ei
E 1 3 1 Kylla Kylla
F 1 2 1 Ei Ei
G 1 3 1 Ei Kylla
H 1 3 1 Ei Ei
I 1 1&2 1 Ei Ei
J 1 3 2 Ei Ei
K 1 3 1 - -
L 1 2 1 Ei Kylla
M 1 2 1 - -
N 1 4 2 Ei Kylla
] 1&2 5 2 Ei Ei
P 1 5 1 Ei Ei
Q - - - - -
R 1&2 1 1 Ei Ei
S 1 - - - Ei
T 1&2 4 2 Kylla Ei
U 1&2 2 1 Ei Ei
Y, 1&3 3 1 Ei Kylla
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X 1 5 1 Ei Ei

Y 1 3 1 Ei Kylla
Z 1 1 1 Ei -

o) 1 1 1 Ei Ei

Ensimmaisen kysymyksen "Mihin tarkoituksiin huoneistossa valmistettuja jaata

kaytetaan?” vastausvaihtoehdot olivat

. 1 = Juomiin tai jJuomaveteen.

. 2 = Elintarvikkeiden viileana pitamiseen, mutta El suoraan kosketuk-

sissa elintarvikkeisiin (esim. tarjoiluastioiden alla).

o 3 = Elintarvikkeiden viile&na pitamiseen, suoraan kosketuksissa elin-

tarvikkeisiin.

° 4 = Muuhun, mihin?

Kohde A valitsi vaihtoehdot 2 ja 4, mutta ei selkeyttanyt, mihin muuhun huoneis-

tossa valmistettua jaata kaytetaan. Kohde B valitsi 2. vastausvaihtoehdon. Koh-

teet C-P ja R-O valitsivat ensimmaisen vastausvaihtoehdon. Kohteet O, R, T ja

U valitsivat ensimmaisen lisdksi 2. vastausvaihtoehdon. Kohde V oli ainoa, joka

valitsi my6s kolmannen vaihtovastausvaihtoehdon. Vastausten perusteella suu-

rimmassa osassa paikassa jaata kaytetaan juomiin tai juomaveteen. Kysymyk-

seen saatiin vastauksia 25 kohteesta.

Toisen kysymyksen "Kuinka usein tyhjennatte ja puhdistatte jadpalakoneen?”

vastausvaihtoehdot olivat

o 1 = Kerran viikossa.

o 2 = 2-3 viikon vélein

o 3 = Kerran kuukaudessa.

. 4 = Harvemmin kuin kerran kuukaudessa

o 5 = En osaa sanoa.

Kohteet A, |, R, Z ja O valitsivat ensimmaisen vastausvaihtoehdon. Kohde B an-

toi avoimen vastauksen "Paivittain”, mutta tassé on voinut kayda
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vaarinymmarrys, silla koneen jokapaivainen tyhjentdminen ja puhdistaminen voi
olla ty6lasta, miltei mahdotonta toteuttaa paivittain. Kohde | valitsi ensimmaisen
lisdksi 2. vastausvaihtoehdon, silla koneessa oli kaksi erillistd osaa; toinen pesi
itsensé kuukauden vélein ja toinen pestiin itse. Kohteet F, L, M ja U valitsivat 2.
vastausvaihtoehdon. Kohteet D, E, G, H, J, K, V ja Y valitsivat kolmannen vas-
tausvaihtoehdon, ja kohteet C, N ja T valitsivat neljannen vaihtoehdon. Koh-
teissa O, P ja X ei osattu sanoa, kuinka usein jaapalakonetta tyhjennetaan ja
pestaan. Vastausten perusteella suurimmassa osassa paikoissa jddpalakone

pestdaan yhden kuukauden véalein. Kysymykseen saatiin 24 vastausta.

Kolmannen kysymyksen ” Kuinka usein puhdistatte jadkauhat/muut tyovalineet,

joilla kasitelldan jaapaloja” vastausvaihtoehdot olivat

. 1 = Paivittain
. 2 = Kerran viikossa.
. 3 = Harvemmin kuin kerran viikossa.

] 4 = En osaa sanoa.

Kohteet A, B, C-I, K, L, M, P, R ja U-O valitsivat ensimmaisen vastausvaihtoeh-
don. Muut kohteet, (C, J, N, O ja T) valitsivat 2. vastausvaihtoehdon. Vastauk-
sien perusteella suurimmassa osassa pestaan jadkauhat/muut tyovalineet pai-

vittdin. Kysymykseen saatiin 24 vastausta.

Osassa kohteissa kauhaa sailytettiin joko ilman erillista astiaa koneen tai muun
tason paalla tai koneen sisalla jaiden seassa, kuvan 9 mukaisesti. Myos naista
annettiin ohjeistus kauhan oikeanlaiseen sailytystapaan: erillinen astia kau-

hoille.
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Kuva 9. Esimerkki vaarista jaapalakauhan sailytyspaikoista. Jaapalakauhan sai-
lytys laitteen paalla ilman erillista astiaa tai jaiden seassa ei ole suositeltavaa.

Neljannen kysymyksen "Otatteko mikrobiologisia naytteitéa jaasta?” vastausvaih-

toehdot olivat

e 1=Kylla
° 2 =Ei

° 3 = En osaa sanoa.

Kohteet A, B, E ja T valitsivat ensimmaisen vastausvaihtoehdon. Loput valitsivat
2. vaihtoehdon. Kohteet K, M, Q ja R jattivat vastaamatta tahan kysymykseen.
Vastauksien perusteella suurimassa osassa paikoissa ei oteta mikrobiologisia

naytteita jaasta. Vastauksia saatiin 22 kohteesta.

Viimeisen kysymyksen "Seuraatteko jddpalakoneen puhtautta pintapuhtaus-

naytteilla? ” vastausvaihtoehdot olivat:

e 1=Kylla
° 2 =Ei

) 3 = En osaa sanoa.

Kohteet B, E, G, L, Nja V ja Y valitsivat ensimmaisen vastausvaihtoehdon. Lo-
put kohteet valitsivat 2. vaihtoehdon. Kohteet K, M, Q ja Z jattivat vastaamatta
tahan kysymykseen. Vastausten perusteella jaapalakoneen puhtautta
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pintapuhtausnaytteilld ei seurata suurimmassa osassa paikoissa. Vastauksia

saatiin 22 kohteesta.

8.3 Jaapalanaytteet

Jaapalanaytteiden ensimmaiset tulokset [0ytyvat liitteessa 2 ja uusintanayttei-
den tulokset liitteesta 3. Kokonaisarvio perustui huonoimpaan tulokseen. Ku-
vasta 10 nakyy, etté yli puolet saaduista tuloksista oli hyvia tuloksia, eli 17 koh-
teen jadpalanaytteiden tuloksissa ei todettu tutkittavia bakteereita, ja heterotrofi-
nen pesakeluku (22 °C) jai alle raja-arvon. Huonoja oli 31 %, eli kahdeksan koh-
teen jadpalanaytteista todettiin jokin tutkittava bakteeri tai heterotrofinen pesa-

keluku (22 °C) oli yli sallitun raja-arvon.

Ensimmaisten jadpalanaytteiden tulokset

8,31 %

18; 69 %

Hyva = Huono

Kuva 10. Ensimmaisten jaapalanaytteiden tulosten jakautuminen kokonaisar-

vion vadlille. Ensimmainen numero on tulosten kappalemaara, ja viereinen pro-
senttiosuus 26 naytemaarasta. Yli puolet tuloksista oli kokonaisuudessaan hy-
Via.

Kuvassa 11 on jaapalojen uusintanaytteiden tulosten kokonaisarvio seké luku-

maarina etté prosentteina. Uusintanaytteit oli tarkoitus ottaa kahdeksasta
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paikasta, mutta naytteita saatiin seitsemasta paikasta, silla yhdesta paikasta toi-

minta ehti paattya ennen uusintanaytteiden ottamista.

Jaapalojen uusintanaytteiden tulokset

2:29 %

5,71 %

Hyva = Huono

Kuva 11. Ja&palojen uusintanaytteiden tulosten jakautuminen kokonaisarvion
valille. Kuvassa ensimmainen numero on kappalemaara, ja viereinen prosentti-
osuus 7 ndytemaarasta. Kaikista uusintanaytteista ei saatu hyvia tuloksia.

Jaapalojen uusintanaytteistd kahdesta kohteesta saatiin edelleen huonoja tulok-
sia. Liitteessd 3 on uusintanaytteiden tulokset, josta nakyy, ettéa kahdesta koh-

teesta saadut uusintatulokset olivat huonommat, kuin ensimmaisella kerralla.

8.4 Kyselytutkimus

Linkki kyselytutkimukseen lahetettiin sdhkdpostilla kohteille, jotka oli [ahetyshet-
kella merkitty aktiivisiksi elintarvikevalvonnan valvontatietokantaan ja joilla oli
jarjestelmassa kirjattuna séhkopostiosoite. Tallaisia kohteita oli alueella elo-
kuussa 2024 yhteensa 1 284 kpl. Vastauksia saatiin kyselytutkimukseen vain
116 kohteesta. Kyselyn lahetteessa pyydettiin seuraavaa: "Mikali teilla on elin-
tarvikehuoneistossanne jaan valmistusta, toivoisimme, etta voisitte vastata ky-
selyyn.” Vastauksia saatiin my0s kohteista, joissa ei valmisteta jaata. Kyselytut-
kimuksen kysymykset ja vastausvaihtoehdot I6ytyvét liitteesta 4, ja vastaukset
litteesta 5. Vastaajat on merkttu 1-116, ja kysymykset K1, K2..., néin ollen K1

on ensimmainen kysymys, K2 toinen kysymys jne.
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Mikali lomakkeen ensimmaiseen kysymykseen vastattiin "Ei”, lomake sulkeutui.
Seuraaviin kysymyksiin paasi ainoastaan, jos kohteessa valmistettiin jaapaloja
tai -hiletta, eli vastaamalla "Kylla”. Kuvassa 12 on esitetty ensimmaisen kysy-

myksen vastausten jakautuminen vastausvaihtoehtojen suhteen.

Valmistetaanko elintarvikehuoneistossanne
jadpaloja tai -hiletta?

80 72
70
60
50
40
30
20
10

vastanneiden Ikm

kylla Ei

Kuva 12. Kyselytutkimuksen ensimmainen kysymys.

Kuvasta nakyy, etta suurin osa (72 vastaajaa) vastasi "kylla”, ja 44 vastasi ettei
jaépaloja- tai -hiletté valmisteta.

Seuraavassa kysymyksessa oli tavoitteena selvittdd, mihin tarkoituksiin jaapa-
loja tai -hilettd kohteessa kaytetaan. Tassa kysymyksessa oli valmiit vastaus-
vaihtoehdot. Mikali vaihtoehdoissa ei ollut sopivaa vastausta tai halusi tayden-
ta& vastauksensa, taméa oli mahdollista kirjoittaa kolmannen kysymyksen avoi-
meen vastauskenttddn. Kolmannessa kysymyksessa siis kysyttiin samaa, kuin
2. kysymyksessa. Kuvassa 13 on esitetty 2. kysymyksen vastausten jakautumi-

nen vastausvaihtoehtojen suhteen.
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Mihin tarkoituksiin huoneistossa valmistettuja
jaapaloja tai -hiletta kaytetaan?

80
70
70
§ 60
g S0
i)
o 40
=
g 30
4
S 20
10
1 0 0
0
Juomiin tai Elintarvikkeiden Elintarvikkeiden Muuhun, mihin?
juomaveden sekaan viiledna pitamiseen, viileana pitdmiseen,
mutta El suoraan suoraan
kosketuksissa kosketuksissa
elintarvikkeisiin (esim. elintarvikkeisiin

tarjoiluastioiden alla).

Kuva 13. Kyselytutkimuksen toinen kysymys.

Vastausten perusteella suurin osa vastaajista (70 vastaajaa) kayttaa jadpaloja
tai -hiletta juomiin tai juomaveden sekaan, ja yksi kohde kayttaa elintarvikkeiden
villedna pitamiseen, mutta jadpalat/-hileet eivét ole suorassa kosketuksessa
elintarvikkeiden kanssa. Kukaan ei valinnut vaihtoehtoa, jossa jaéapalat olisivat
suoraan kosketuksissa elintarvikkeisiin. Avoimeen vastauskenttdén (kolmas ky-
symys) kukaan ei ollut vastannut mitd&n. Ensimmaiseen kysymykseen oli 72
vastaajaa valinnut "kylla” vaihtoehdon, mutta tahan kysymykseen oli saatu vas-

tauksia 71 kohteesta, nain ollen yksi oli jattanyt vastaamatta.

Neljannesséa kysymyksessa oli tavoitteena selvittda jagpaloja/-hiletta valmista-
van koneen puhdistus- ja tyhjennysvali. Tassa kysymyksessa oli valmiit vas-
tausvaihtoehdot. Mikali vaihtoehdoissa ei ollut sopivaa vastausta tai halusi tay-
dentaa vastauksensa, tdma oli mahdollista kirjoittaa viidennen kysymyksen
avoimeen vastauskenttaan. Viidennessa kysymyksessa siis kysyttiin samaa,
kuin neljannessa kysymyksessa. Kuvassa 14 on esitetty neljannen kysymyksen

vastausten jakautuminen vastausvaihtoehtojen suhteen.
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Kuinka usein puhdistatte ja tyhjennatte jaapaloja/-
hilettd valmistavan koneen?
35

32
30
€ 25
=
o
220
2
15 13
§ 12 11
&
g 10
S 2
0 [
Kerran viikossa 2--3 viikon vélein Kerran Harvemmin kuin En osaa sanoa
kuukaudessa kerran
kuukaudessa

Kuva 14. Kyselytutkimuksen neljas kysymys

Vastausten perusteella 13 kohteessa kone puhdistetaan kerran viikossa, 12
kohteessa 2-3 viikon valein, ja noin puolet (32 kohdetta) pesee koneen kerran
kuukaudessa. Vastaajista 11 oli valinnut "harvemmin, kuin kerran kuukau-
dessa’-vastauksen. Viimeisen vastauksen "En osaa sanoa” oli valinnut kaksi
vastaajaa. Neljanteen kysymykseen oli saatu 70 vastausta, nain ollen kaksi ol

jattanyt vastaamatta.

Avoimeen vastauskenttddn (viides kysymys) saatiin 11 vastausta, joista selvisi,
ettd neljassa kohteessa jaapala-/jaahiletta valmistavaa konetta tyhjennetaan ja
puhdistetaan kaksi kertaa vuodessa, kolmessa kohteessa nelja kertaa vuo-
dessa ja neljassa kohteessa kuusi kertaa vuodessa. Avoimeen vastauskenttaan
(viides kysymys) vastasivat kohteet, jotka valitsivat neljannessa kysymyksessa
neljannen vaihtoehdon "harvemmin, kuin kerran kuukaudessa”. Vastaukset na-

kyvat liitteessa b5.

Kuudennessa kysymyksessa oli tavoitteena selvittaa kauhojen/muiden tyévali-
neiden puhdistusvali. Mikali vaihtoehdoissa ei ollut sopivaa vastausta tai halusi
taydentdd vastauksensa, tama oli mahdollista kirjoittaa kysymyksen 7 avoimeen
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vastauskenttaan. Seitseméannessa kysymyksessa kysyttiin samaa, kuin kuuden-
nessa kysymyksessa. Kuvassa 15 on esitetty kysymys kuuden vastausten ja-

kautuminen vastausvaihtoehtojen suhteen.

Kuinka usein puhdistatte jadkauhat/muut tyovalineet,
joilla jaapaloja/-hilettd kasitellaan?
70
62
60
50
40

30

Vastanneiden lkm

20

10 8
0 — : :

Paivittain Kerran viikossa Harvemmin kuin En osaa sanoa
kerran viikossa

Kuva 15. Kyselytutkimuksen kuudes kysymys.

Vastausten perusteella 62 kohteessa puhdistetaan jaakauhat/muut tyovalineet
paivittain, ja 8 oli valinnut "kerran viikossa’-vaihtoehdon. Kukaan ei ollut valinnut
kahta muuta vastauskenttdd "Harvemmin kuin kerran viikossa” ja "En osaa sa-
noa”. Kuudenteen kysymykseen oli saatu 70 vastausta, nain ollen kaksi oli jatta-
nyt vastaamatta. Avoimeen vastauskenttaan (7. kysymys) ei ollut kukaan Kkirjoit-

tanut mitaan.

Kahdeksannessa kysymyksessa (kuva 16) oli tavoitteena selvittaa, otetaanko
kohteissa mikrobiologisia naytteita jaapaloista/-hileesta. Kuvassa 17 on esitetty

kysymys kahdeksan vastausten jakautuminen vastausvaihtoehtojen suhteen.
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Otatteko mikrobiologisia naytteita jaapaloista/-
hileesta?
45
40
35

30
25 23

40

20
15
10 7

: =

Kylla Ei En osaa sanoa

vastanneiden Ikm

ol

Kuva 16. Kyselytutkimuksen kahdeksas kysymys

Vastausten perusteella yli puolet (40) ei ota mikrobiologisia naytteita jaapa-
loista/-hileesta. Vastaajista 23 vastasivat "kylla” ja 7 "en osaa sanoa”. Kahdek-
santeen kysymykseen oli saatu 70 vastausta, nain ollen kaksi oli jattanyt vas-

taamatta.

Yhdeksannessa, eli vimeisessa, kysymyksessa oli tavoitteena selvittaa, seura-
taanko kohteissa jaapaloja tai -hilettd valmistavan koneen puhtautta pintapuh-
tausnaytteilla. Kuvassa 17 on kysymys yhdeksan vastausten jakautuminen vas-

tausvaihtoehtojen suhteen.
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Seuraatteko jaapaloja tai -hiletta
valmistavan koneen puhtautta
pintapuhtausnaytteilla?

37

w b
o O

28

P NN W
o O o1 O

Akselin otsikko
(=Y
o

5

Kylla Ei En osaa sanoa

o u

Kuva 17. Kyselytutkimuksen viimeinen kysymys

Vastausten perusteella suurin osa (37 vastaajaa) seuraa jaapaloja tai -hiletta
valmistavan koneen puhtautta pintapuhtausnaytteilld, vastaajista 28 eivat seu-
raa, ja 5 ei osannut sanoa. Yhdeksanteen kysymykseen oli saatu 70 vastausta

ja nain ollen kaksi oli jattanyt vastaamatta.

9 Yhteenveto

Insindorityon tavoitteena oli selvittaa 24 tarjoilupaikan ja kahden hyvaksytyn
elintarvikehuoneiston jadpalojen mikrobiologista laatua seka jaapalakoneiden ja
jadédkauhojen tai muiden ottimien pintahygienian laatua. Liséksi tavoitteena ol
kartoittaa jadpalojen hygieeniseen laatuun vaikuttavia tekijoita ja selvittaa, seu-
rataanko valvontakohteissa jaapalojen mikrobiologista laatua ja pintapuhtautta.

sahkoisen kyselytutkimuksen avulla.

Jaapalanaytteita ja pintapuhtausnaytteitd saatiin yhteensa 26 paikasta: 24 tar-

joilupaikasta ja 2 hyvaksytysta elintarvikehuoneistosta. Jaapalojen uusintanayt-
teiden tulosten virhearvioinnissa on hyva ottaa huomioon, ettd ensimmaiset jaa-
palanaytteet otti aina sama henkild, mutta uusintanaytteet, kolmea ensimmaista

lukuun ottamatta, otti eri henkil6t.
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Jaapalanaytteiden tulokset olivat padosin hyvia, vain kahdeksasta kohteesta
haettiin uusintanaytteitd. Ensimmaisista jadpalanaytteista kahdesta naytteesta
todettiin suolistoperéisia enterokokkeja, yhdesta koliformisia bakteereita, ja vii-
dessa oli heterotrofinen pesakeluku (22 °C) koholla. Uusintanaytteita saatiin
seitsemasta kohteesta. Kahden kohteen (I ja T) jaapalojen uusintanaytteista
saatiin edelleen huonot tulokset, jotka olivat jopa huonommat, kuin ensimmais-
ten naytteiden tulokset. Kyseisten kohteiden pintapuhtausnaytteiden tulokset
koneen sisalta olivat molemmilla huonot, mutta toisen kohteen ottimista saatiin
hyvat tulokset ja toisesta huonot. Tasta voidaan paatella ettei jaata valmistava
kone ollut ilmeisesti riittavan puhdas naytteiden haun aikana. Toinen kohteista
oli vastannut paikan paalla taytetyn kyselylomakkeen 2. kysymykseen "Kuinka
usein puhdistatte ja tyhjennatte jaapaloja/-hiletta valmistavan koneen?” "Har-
vemmin kuin kerran kuukaudessa”, ja toinen oli vastannut "2—3 viikon valein”
seka "Kerran kuukaudessa”. Tulosten ja vastausten perusteella voidaan olettaa,

ettd uusintanaytteiden haun aikana jaapalakonetta ei ollut pesty viimeaikoina.

Paikan paalla kysyttyjen kysymysten vastauksista ja jddpalanaytteiden tulok-
sista saatiin selville, ettd kohteiden (eli C, N, O, P, T ja X -kohteet), jotka vas-
tausten perusteella pesivat jaata valmistavan koneen harvemmin, kuin kerran
kuukaudessa tai eivat tienneet, kuinka usein kone pestaéan, jaapalanaytteiden
tulokset olivat huonot. Huonojen jadpalanaytteiden tulosten saaneiden seassa
oli myos yksi kohde (G), jossa pestiin jaata valmistavaa konetta kerran kuukau-
dessa, ja pintapuhtausnaytteiden tulos koneen sisalta oli huono (yli 40 URL).
Na&in ollen voidaan olettaa, ettd jaata valmistavan koneen puhdistus ei ole ollut
tarpeeksi tehokasta tAmén kohteen osalta naytteenoton aikana.

Kohteiden, jotka vastausten perusteella pesivat kauhaa tai muuta jaan kasitte-
lyyn tarkoitettua valinetta kerran viikossa, jddpalanaytteiden tulokset olivat huo-
not. Hyvien tulosten seassa oli kuitenkin yksi kohde (J), jossa pestiin kauhaa tai
muuta valinetta vastausten perusteella kerran viikossa, sai hyvat tulokset seka
jaédpalanaytteista etta pintapuhtausnaytteista. Jaapalakauha saattoi olla tuolloin
juuri vaihdettu tai pesty, silla jos se olisi pesty viikkoa tai muutamaa paivaa

aiemmin, pintapuhtausnaytteen tulos ei todennakoisesti olisi 1 URL.
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Kyselytutkimukseen saatiin yli tuhannesta kohteesta vain 116 vastausta. Nain
ollen tasta ei voida paatella, kuinka monessa Espoon seudun ymparistotervey-
den valvonta-alueella olevista tarjoilupaikoista toimitaan millakin tavalla ja&an hy-
gienian varmistamiseksi. Vastanneista melkein kaikki toimipaikat, joilla on jaata
valmistava kone, kayttavat jaapaloja/-hiletta juomien viilentdmiseen. Noin puolet
tyhjentavat ja puhdistavat jaata valmistavan koneen kerran kuukaudessa. Mel-
kein kaikki vastasivat pesevansa paivittain jaapalojen/-hileen kasittelyyn tarkoi-
tetun kauhan tai muun tydvalineen. Hieman yli puolet vastanneista ei ota mikro-
biologisia naytteita jadpaloista/-hileesta. Tama voi johtua siitd, ettei toimija ole
tietoinen mikrobiologisten naytteiden ottamisesta tai toiminta on sen verran
pientd, etta siella on korvattu mikrobiologisten naytteiden ottaminen pintapuh-

tausnaytteilla.

Melkein puolet vastasivat seuraavansa jaata valmistavan koneen puhtautta pin-
tapuhtausnaytteilla. Kyselytutkimuksen vastauksista nakyy, ettéa 20 kohteessa ei
oteta mikrobioloisia naytteita eik&a pintapuhtausnaytteita. Kuitenkin 14 on vas-
tannut etteivat ota mikrobiologisia naytteitd, mutta ottavat pintapuhtausnaytteita.
Nain ollen kaikki eivét ole korvanneet mikrobiologisia naytteita pintapuhtaus-
naytteilla. Kyselytutkimuksen vastaajista ei voida olla varmoja, olivatko vastaajat
toimipaikan toimijoita vai tyontekijoitd. On myods mahdollista, etta samasta toimi-
paikasta on vastattu kyselyyn useampaan kertaa, koska linkki lahetettiin valvon-
tajarjestelmén kautta kaikkiin tietojarjestelmassa olleisiin sahkdpostiosoitteisiin.

Nama on hyva ottaa huomioon vastausten luotettavuuden osalta.

Muita samanlaisia projekteja on tehty aikaisemmin mm paakaupunkiseudun
kunnissa v. 2012 [33], Helsingissa v. 2020 [14] ja Riihimaella v.2021 [34]. Paa-
kaupunkiseudun kunnissa toteutetussa projektissa saatiin 290 jaapalanaytetta,
jolloin saatiin suurempi hajonta. Helsingin projektissa saatiin 50 naytetta ja Riihi-
maen projektissa 29 naytettd. Projekteissa saatujen jaapalanaytteiden tulokset

olivat huonommat, kuin tdméan insinddritydn jadpalanéaytteiden tulokset.
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Riihimaen projektissa otettiin myds pintapuhtausnaytteita (40 kpl), joiden tulok-

sista suurin osa oli huonoja.

10 Johtopdaatokset

Jaapalojen mikrobiologinen laatu oli yleisesti ottaen hyva, 70 %:sta naytteista
saatiin hyvia tuloksia. Uusintanaytteista 71 % sai hyvét tulokset, mista voidaan
paatella, ettd suurimmassa osassa toimipaikassa noudatettiin annettuja ohjeis-
tuksia jaata valmistavan laitteiston puhdistukseen ennen uusintanaytteiden ha-
kua. Pintapuhtauden taso oli myds yleisesti ottaen hyva. Jaata valmistavan lait-
teiston ja ottimien osalta molemmista n. 54 % sai hyvia tuloksia.

Jaapalanaytteiden ja jaata valmistavan koneen pintapuhtausnaytteiden tulok-
sista voidaan todeta etteivat ne olleet sidoksissa toisiinsa. Jadpalanaytteiden ja
kauhojen pintapuhtausnaytteiden tuloksista sen sijaan voidaan todeta niiden ol-
leen sidoksissa toisiinsa. Paikan paalla kysyttyjen kysymysten vastaukset ja
pintapuhtausnaytteiden tulokset eivat mydskaan olleet suoraan sidoksissa toi-
siinsa kaikkien kohteiden osalta, mutta kysymysten vastaukset ja jaapalanayt-
teiden tulokset olivat sidoksissa toisiinsa. Nain ollen voidaan todeta, etté jaata
valmistava kone olisi hyva pestd useammin, kuin kerran kuukaudessa, ja otti-
met paivittain. Jotta saataisiin parempi ja tarkempi kasitys jaapalojen mikrobio-
logisen laadun seka koneen ja ottimien pesun valilla, naytteenottokohteita olisi

hyvé olla enemman.

Pintapuhtausnéytteiden tulokset ovat suuntaa antavia, silla naytteita otettiin vain
yhdesta kohtaa pintaa ja nama olivat vain yksittaisia naytteenottoja. Tarkemmat
ja luotettavimmat tulokset pinnan puhtaudesta saadaan ottamalla jatkuvasti sa-

malta pinnalta ja eri kohdista. Siten voidaan seurata tulosten trendié ja reagoida
mahdollisiin poikkeamiin nopeasti. Ideaalitilanteessa viitearvot maaritettaisiin

juuri kyseiselle pinnalle

Kyselytutkimuksesta saatiin selville, ettd suurimmassa osassa toimipaikkaa

kauhojen pesuvali on tarpeeksi tihed. Suurin osa toimipaikoista (60 %
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vastanneista) ei ota mikrobioloisia naytteitd, mutta pintapuhtautta seuraa 50 %

vastanneista.

Lahteet

10

Elintarvikelaki. 2021. 297/9.4.2021.

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

Costa, Hilary ym. 2023. Ice. Verkkoaineisto. Education National Geo-
graphic. <https://education.nationalgeographic.org/resource/ice/>. Luettu
26.4.2024

Teravainen, Veikko. Veden ominaisuuksia. Verkkoaineisto. Peda.net.
<https://peda.net/p/Veikko%20Tapio%20Ter%C3%A4v%C3%A4inen/efyk
e5-6/3/18>. Luettu 26.4.2024

Water and Ice. 2007. Verkkoaineisto. Science Learning Hub.
<https://www.sciencelearn.org.nz/resources/1008-water-and-ice>. Luettu
26.4.2024

Jaanvalmistus. Verkkoaineisto. Metos kitchen intelligence.
<https://www.metos.fi/fi/g/j%C3%A4%C3%A4nvalmistus> Luettu
19.7.2024

Hernandez, Christian. Why is ice so important to a restaurant? Verkkoa-
ineisto. 24/7 Restaurant Equipment. <https://247restaurantequip-
ment.com/2023/02/15/why-is-ice-so-important-to-a-restaurant/>. Luettu
27.4.2024

Verkkoaineisto. Shutterstock. <https://www.shutterstock.com/fi/image-
photo/salad-bar-buffetstyle-table-most-bars-1406705504>. Luettu
16.82024

Ice germs: can ice cubes get you sick? 2024. Verkkoaineisto. Easyice.
<https://www.easyice.com/does-ice-carry-germs/>. Luettu 21.7.2024

Ohje ammattilaisille: Jad&palakoneen puhdistus ja huolto. 2023. Verkkoai-
neisto. Pohjanmaan hyvinvointialue.



11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

38

<https://paja.mednet.fi/ovph/palveluntuottajien_oh-
jeet/pjd/I%C3%A4%C3%A4palakoneen%20puhdis-
tus%20ja%20huolto%202_23%20(1).pdf>. Luettu 21.7.2024

Ice cubes and bacteria: find out how to protect your customers’ health.
2022 Verkkoaineisto. Errecom. <https://www.errecom.com/en/ice-cubes-
and-bacteria-find-out-how-to-protect-your-customers-health/>. Luettu
23.7.2024

Liao, Xinyu; Shen, Wangwang; Wang, Yeru; Bai, Li & ding, Tian. 2023. Mi-
crobial contamination, community diversity and cross-contamination risk of
food-contact ice. Sciencedirect. Vol 164.

The rules for safe ice handling. 2022. Verkkoaineisto. Canadian Institute of
Food Safety. <https://blog.foodsafety.ca/rules-safe-ice-handling>. Luettu
25.7.2024

Juppi, Terhi. 2021. Ja&palojen hygieeninen laatu Helsingissa vuonna
2020. Verkkoaineisto. Helsingin kaupunginymparisto.
<https://www.hel.fi/static/liitteet/kaupunkiymparisto/julkaisut/julkaisut/jul-
kaisu-09-21.pdf>. Luettu 25.7.2024

Nelja syyta huoltaa jadpalakoneet sdanndllisesti. 2024. Verkkoaineisto.
MV. <https://mv-jaahdytys.fi/nelja-syyta-huoltaa-jaapalakone/>. Luettu
21.7.2024

Hackzell, Maaria. Verkkoaineisto. Maa- ja metsatalousministerio.
<https://mmm.fi/elintarvikehygienia>. Luettu 21.8.2024

Veden ja jaan valvonta. Verkkoaineisto. Ruokaviraston ohje
8014/04.02.00.01/2021/2. <https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/op-
paat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa>/>. Luettu
21.8.2024

Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa. Verkkoaineisto. Liite 1
Omavalvontatutkimustulosten arviointi. <https://www.ruokavirasto.fi/globa-
lassets/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/vesiohjeen-liitteet.pdf>. Luettu
5.10.2024

Omavalvonta ja elintarvikelainsdadanto. Verkkoaineisto. Hyigieniapassi.
<https://www.hygieniapassi.training/omavalvonta>. Luettu 27.8.2024

Omavalvonnan rakenne. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruo-
kavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-
ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/omavalvonnan-
rakenne/>. Luettu 27.8.2024



21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

39

Ymparistoterveydenhuolto. Verkkoaineisto. Kuntaliitto. <https://www.kunta-
liitto.fi/yhdyskunnat-ja-ymparisto/ymparisto/ymparistoterveydenhuolto>.
Luettu 27.8.2024

Bjorkroth, Johanna. 2009. Elintarvikkeille ominaiset pilaajamikrobit. Verk-
koartikkeli. Duodecimlehti. <https://www.duodecimlehti.fi/duo97940>. Lu-
ettu 19.10.2024

Valikyla, Tapiola. 2023. Hygieniaopas. 24. painos. Pori: Ymparistokustan-
nus Oy.

Talousvesisaannodsten soveltamisohje osa Il. 2024. Verkkoaineisto. Val-
vira. <https://valvira.fi/documents/152634019/172742999/Talousve-
Sis%C3%A4%C3%A4nNn%C3%B6sten+SO+0SA+I1+2024.pdf/ca6adadd-
b39b-8546-9675-a9caal6c9b9d/Talousve-
Sis%C3%A4%C3%A4nNn%C3%B6sten+SO+0OSA+I1+2024.pdf?t=1709730
064568>. Luettu 28.8 .2024

Hallanvuo, Saija & Johansson, Tuula. 2010. Elintarvikkeiden mikrobiologi-
set vaarat. Evira. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/julkaisusarjat/julkaisuja/elintar-
vikkeiden_mikrobiologiset_vaarat.pdf>. Luettu 21.5.2024

Puhtaus ja kunnossapito. Verkkoaineisto. Ruokavirasto. <https://www.ruo-
kavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnos-
sapito/>. Luettu 14.9.2024

Puhdistuksen riittavyyden arviointi. Verkkoaineisto. Ruokavirasto.
<https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-vali-
neet/puhtaus-ja-kunnossapito/puhdistuksen-riittavyyden-arviointi/>. Luettu
17.9.2024

Vehkalahti, Kimmo. 2019. Kyselytutkimuksen mittarit ja menetelméat. Hel-
singin yliopisto. <https://helda.helsinki.fi/ser-
ver/api/core/bitstreams/bclc2c8a-0eb8-4881-ba8f-510ce386b810/con-
tent>. Luettu 24.9.2024

SystemSURE Plus and EnSure. 2020. Luminometrin kayttdohje. Verkkoai-
neisto. Hygienia. <https://www.hygiena.com/documents/88451/system-
sure-plus.pdf>. Luettu 17.9.2024

SystemSURE Plus — kannettava ja nopea luminometri. Verkkoaineisto.
Netfoodlab. <https://netfood.fi/product-detail/systemsure-plus/>. Viitattu
19.9.2024



31

32

33

34

40

Hygienia SystemSURE Plus. 2012. Luminometri ja Ultrasnap-testit pinta-
hygienian valvontaan. Diversey. Verkkoaineisto. Pamark. <https://www.pa-
mark.fi/media/catalog/pro-
duct//0/2/025a6323ch3532f6771432b7012a15e3e36dc041_9114007.pdf?
srsltid=AfmBOo00abPf3YVIXMATg8bkmMUzwzxdZ3gDHsRiOUNwOt-
dHPYiXAPer8>. Luettu 18.9.2024

Elintarviketeollisuus. UltraSnap - reagenssi 1 kpl — Hygienia UltraSnap -
testipuikot pintahygienian valvontaan, 100 kpl/ltk. Verkkoaineisto. Eshop.
<https://eshop.diversey.fi/product/ultrasnapreagenssi-1kpl-hygiena-ul-
trasnaptestipuikot-pintahygienian-valvontaan-100-kpl-
Itk/01tHtO00006IN48IAE>. Luettu 24.9.2024

Hemminki, Kaisa & Laamanen, Emma ym. 2013. Elintarvikehuoneistoissa
kaytettavan jaan hygieeninen laatu paakaupunkiseudulla vuonna 2012.
Verkkoaineisto. Helsinki: Helsingin kaupungin ymparistokeskus.
<https://www.hel.fi/static/lymk/julkaisut/julkaisu-12-13.pdf>. Luettu
22.10.2024

Kumlin, Meeri. 2021. Jaan Hygieenisen laadun selvitys Riihimaen seudun
terveyskeskuksen kuntayhtymé&n alueella vuonna 2021. Opinnaytetyo.
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu. Theseus-tietokanta.



Liite 1
1(1)

Naytteenoton haun aikana kysytyt kysymykset

1. Mihin tarkoituksiin huoneistossa valmistettuja jaata kaytetaan?
Vastausvaihtoehdot:

1 = Juomiin tai juomaveteen.

2 = Elintarvikkeiden viileana pitamiseen, mutta EI suoraan koske-
tuksissa elintarvikkeisiin (esim. tarjoiluastioiden alla).

3 = Elintarvikkeiden viileana pitamiseen, suoraan kosketuksissa
elintarvikkeisiin.

4 = Muuhun, mihin?

2. Kuinka usein puhdistatte ja tyhjennatte jadpalakoneen?
Vastausvaihtoehdot:

1 = Kerran viikossa.

2 = 2-3 viikon valein

3 = Kerran kuukaudessa.

4 = Harvemmin kuin kerran kuukaudessa
5 = En osaa sanoa

3. Kuinka usein puhdistatte jadkauhat/muut tydvalineet, joilla kasitel-
laan jaapaloja?

Vastausvaihtoehdot:
1 = Paivittain
2 = Kerran viikossa.

3 = Harvemmin kuin kerran viikossa.
4 = En osaa sanoa.

4. Otatteko mikrobiologisia naytteita jaasta?

Vastausvaihtoehdot:

1 =Kylla
2 =Ei
3 = En 0saa sanoa
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5. Seuraatteko jaapalakoneen puhtautta pintapuhtausnaytteilla?

Vastausvaihtoehdot:

1 =Kylla
2 =Ei
3 = En 0saa sanoa
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Jaapalanaytteiden ensimmaiset tulokset
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Sahkoisesti [ahetetyn kyselytutkimuksen kysymykset ja vas-
tausvaihtoehdot

1. Valmistetaanko elintarvikehuoneistossanne jaapaloja tai -hiletta? /
Tillverkar ni isbitar eller iskross i er livsmedelslokal? / Are ice cubes
or crushed ice made on the premises of your food service busi-
ness? *

Vastausvaihtoehdot:

1=Kylla/Ja/Yes
2 =Ei/Nej/No

2. Mihin tarkoituksiin huoneistossa valmistettuja jaapaloja tai -hiletta kayte-
taan? / For vilka andamal anvands isbitar eller iskross som tillverkas i lo-
kalen? / For what purposes are the ice cubes or crushed ice made on the
premises?

Vastausvaihtoehdot:

1 = Juomiin tai juomaveden sekaan laitettavaksi. / FOr att svalka
drycker eller dricksvatten. / To put in beverages or drinking water.

2 = Elintarvikkeiden viileana pitamiseen, mutta El suoraan koske-
tuksissa elintarvikkeisiin (esim. tarjoiluastioiden alla). / For att halla
livsmedel svala, men INTE i direkt kontakt med livsmedel (t.ex. un-
der serveringskarl)./ To keep food cool, but NOT in direct contact
with food (for example, under serving platters).

3 = Elintarvikkeiden viileana pitamiseen, suoraan kosketuksissa
elintarvikkeisiin. / For att halla livsmedel svala, i direkt kontakt med
livsmedel. / To keep food cool, in direct contact with food.

4 = Muuhun, mihin?/ For annat andamal, vilket? / Other, please
specify.

3. Mihin tarkoituksiin huoneistossa valmistettuja jaapaloja tai -hiletta
kaytetaan? / For vilka andamal anvands isbitar eller iskross som
tillverkas i lokalen? / For what purposes are the ice cubes or crushed
ice made on the premises? Avoimet vastaukset
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4. Kuinkausein puhdistatte jatyhjennatte jadpaloja/-hilettd valmistavan
koneen? / Hur ofta rengdr och témmer ni maskinen som tillverkar
isbitar/iskross? / How often do you clean and empty the ice
cube/crushed ice maker?

Vastausvaihtoehdot:

1 = Kerran viikossa. / En gang i veckan. / Once a week.

2 = 2-3 viikon valein. / Med 2-3 veckors mellanrum. / Every 2—-3
weeks.

3 = —erran kuukaudessa. / En gang i manaden. / Once a month.

4 = Harvemmin kuin kerran kuukaudessa, kuinka usein? / Mer sél-
lan &an en gang i manaden, hur ofta? / Less often than once a month;
please specify.

5 = En osaa sanoa. / Jag vet inte. / | don’t know.

5. Kuinkausein puhdistatte ja tyhjennatte jaapaloja/-hilettd valmistavan
koneen? / Hur ofta rengdr och tdmmer ni maskinen som tillverkar is-
bitar/iskross? / How often do you clean and empty the ice
cube/crushed ice maker? Avoimet vastaukset

6. Kuinka usein puhdistatte jadkauhat/muut tyovalineet, joilla jaapa-
loja/-hilettd kasitellaan? / Hur ofta rengor ni isskopor/andra arbets-
redskap som anvands for att hantera isbitar/iskross? / How often do
you clean the ice scoop or other tools used to handle ice cu-
bes/crushed ice?

Vastausvaihtoehdot:

1 = Paivittain / Dagligen / Daily

2 = Kerran viikossa. / En gang i veckan. / Once a week.

3 = Harvemmin kuin kerran viikossa, kuinka usein? / Mer sallan an
en gang i veckan, hur ofta?/ Less often than once a week; please
specify.

4 = En osaa sanoa. / Jag vet inte. / | don’t know.

7. Kuinka usein puhdistatte jadkauhat/muut tydvalineet, joilla jadpa-
loja/-hilettd kasitellaan? / Hur ofta reng6r ni isskopor/andra arbets-
redskap som anvands for att hantera isbitar/iskross? / How often do
you clean the ice scoop or other tools used to handle ice cu-
bes/crushed ice? Avoimet vastaukset
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8. Otatteko mikrobiologisia néaytteita jaapaloista/-hileesta? /Tar ni
mikrobiologiska prover av isbitar/iskross? / Do you take microbio-
logical samples from the ice cubes/crushed ice?

Vastausvaihtoehdot:

1=Kylla/Ja/Yes
2=Ei/Nej/No
3 = En osaa sanoa. / Jag vet inte. / | don’t know.

9. Seuraatteko jaapaloja tai -hilettd valmistavan koneen puhtautta pin-
tapuhtausnaytteilla? / Gor ni ytrenhetsprover for att félja upp renhe-
ten hos maskiner som tillverkar isbitar eller iskross? / Do you moni-
tor the hygiene of the ice cube/crushed ice maker with surface
samples?

Vastausvaihtoehdot:
1=Kylla/Ja/Yes

2 =Ei/Nej/No
3 = En osaa sanoa. / Jag vet inte. / | don’t know
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Sahkdisesti lahetetyn kyselytutkimukseen saadut vastaukset
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Sahkdisesti lahetetyn kyselytutkimukseen saadut vastaukset
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kyselytutkimukseen saadut vastaukset
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