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1 Tiivistelma

Juomiin kaytettavan jaan hygieeninen laatu — valvontahanke toteutettiin syksylla 2023 Pohjois-Karjalan Ymparis-
toterveyden valvonta-alueella. Hankkeen tavoitteena oli saada tietoa jadpalojen hygieenisesta laadusta seka laa-
tuun vaikuttavista tekijoistd. Tulosten perusteella terveystarkastajat voivat kohdentaa neuvontaa ja valvontaa
riskiperusteisesti.

Hankkeessa otettiin jddpalandytteitd 30 kohteesta. Naytteenotot suoritettiin ennalta ilmoittamatta. Kohteina oli
ravintoloita, pikaravintoloita, kahviloita ja pubeja. Jadpaloista tutkittiin Savo-Karjalan Ymparistotutkimuksen labo-
ratoriossa suolistoperdiset enterokokit, Escheria coli-bakteeri, koliformiset bakteerit sekad heterotrofinen pesike-
luku (22 °C). Naytteenoton yhteydessa havainnoitiin aistinvaraisesti jadpalakoneen ja ymparistén puhtautta. Koh-
teen henkilokuntaa haastattelemalla selvitettiin sitd, miten toiminnassa on otettu huomioon jaiden hygieeninen
valmistaminen.

Jadpalanaytteista hygieeniseltad laadulta huonoja oli 60 %, valttavia 23 % ja hyvia 17 %. Yleisimmin syyna huonon
tulokseen oli laatutavoitteen ylittdnyt heterotrofinen pesakeluku (22°C). Kolmesta naytteesta |6ytyi enterokokki-
bakteereja ja kuudesta naytteesta koliformisia bakteereja. Naytteista ei [6ytynyt E. coli -bakteeria. Valttavien tu-
losten syyna oli koholla oleva heterotrofinen pesakeluku (22°C), joka ei kuitenkaan ylittanyt laatutavoitetta.

Jaapalakoneiden sisdpuolen puhtaus arvioitiin huonoksi 20 % kohteista, kohtalaiseksi 43 % kohteista ja hyvaksi 37
% kohteista. Jadpalakoneen puhdistustiheys vaihteli kerran kuukaudessa tapahtuvasta puhdistuksesta kerran vuo-
dessa tapahtuvaan puhdistukseen. Noin kolmasosassa kohteista koneen puhdistustiheys ei ollut haastateltavan
tiedossa. Edellisesta puhdistuksesta kulunut aika ei vaikuttanut jaiden mikrobiologiseen laatuun. Huonoja tuloksia
oli eniten niissa kohteissa, joissa jadpalakoneen edellisestd puhdistuksesta ei ollut tietoa, mutta myds 1-3 viikkoa
ja 1-2 kuukautta aiemmin puhdistettujen koneiden jadpaloista mikrobeja I6ytyi yli laatuvaatimusten ja -tavoittei-
den. 30 % kohteista jadpalakauhalle oli oma sailytysastia. Muissa kohteissa kauhaa sailytettiin joko tason paalla,
jaiden seassa tai jdita annosteltiin pahvimukilla asiakkaalle.

Ennen uusintandytteenottoa terveystarkastajat ohjeistivat toimijoita jadpalakoneen puhdistuksesta ja jadpalojen
hygieenisesta kasittelystd. Hankkeen aikana uusintanaytteitd otettiin yhteensa 15 kappaletta, joista neljassa tulos
oli edelleen huono johtuen korkeasta heterotrofisesta pesdkeluvusta (22°C). Uusintandytteista ei I6ytynyt entero-
kokkibakteereja eika koliformisia bakteereja. Huonojen uusintanaytetulosten osalta terveystarkastajat jatkavat
selvityksia yhdessa toimijoiden kanssa hankkeen paattymisen jalkeen.

Hankkeen tulosten perusteella jadpalakoneiden puhdistuksen ja huollon huomioiminen omavalvonnassa on osit-
tain puutteellista. Puutteita oli my6s valineiden sailytyksessa ja kasittelyhygieniassa. Suolistoperaisten enterokok-
kien esiintyminen naytteissa kertoo huonosta hygieniasta jaiden valmistuksessa ja kasittelyssa. Korkea heterotro-
finen pesakeluku (22°C) voi johtua esimerkiksi jadpalakoneen ja kdytettyjen valineiden likaantumisesta tai sakan
irtoamisesta vesiputkista.
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Huolellisella jadpalakoneen puhdistamisella ja sdannolliselld huollolla, kaytettyjen valineiden puhtaanapidolla ja
hygieenisella sailytykselld seka henkilokunnan hygieenisilla tydskentelytavoilla voidaan vaikuttaa asiakkaiden saa-
mien juomien hygieeniseen laatuun sekd ennaltaehkaista terveyshaittojen syntymista. Terveystarkastajat kiinnit-
tavat jatkossa enemman huomiota jaiden valmistukseen valvonnassaan. Kaikille alueen ravintoloille, kahviloille ja
pubeille Iahetettiin kirjallinen ohjeistus jadpalojen hygieenisesta valmistamisesta. Myohemmin toteutettavalla
jatkohankkeella arvioidaan tdman hankkeen vaikuttavuutta.

2 Hankkeen tavoitteet

Juomiin kaytettavan jaan hygieeninen laatu — valvontahanke toteutettiin syksylla 2023 Pohjois-Karjalan Ymparis-
toterveyden valvonta-alueella. Hankkeen tavoitteena oli saada tietoa jaiden hygieenisesta ja mikrobiologisesta
laadusta alueen terveystarkastajien kdyttoon. Alueella ei ole aikaisemmin tutkittu jaiden hygieenista laatua néin
laajasti.

Tavoitteena oli selvittda mitka tekijat vaikuttavat jaiden hygieeniseen laadun heikkenemiseen ja onko toimijoilla
tietoa ja osaamista jadpalojen hygieenisesta valmistamisesta. Hanke antaa terveystarkastajille tietoa siita, tulisiko
jaapalojen valvontaan ja toimijoiden ohjaukseen kiinnittda enemman huomioita. Tulosten avulla terveystarkasta-
jat voivat kohdentaa valvontaa riskiperusteisesti.

3 Hankkeen toteutus

Elintarvikehuoneistossa kaytettavasta talousvedesta sdadetdaan kansallisesti sosiaali- ja terveysministerion asetuk-
sessa talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista (1352/2015), sosiaali- ja terveysministerion asetuk-
sessa pienten yksikdiden talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista (401/2001) seka terveydensuo-
jelulain (763/1994) 5. luvussa. Elintarvikkeena kaytettdva jaa on valmistettava talousvedelle asetettujen laatuvaa-
timusten tayttavasta vedesta. Laatuvaatimukset on asetettu terveysperusteisesti. Talousvedesta ja siita valmiste-
tusta jaasta tutkitaan indikaattorimikrobeja, joiden esiintyminen kertoo suolistoperadisesta saastumisesta ja ris-
kista taudinaiheuttajien esiintymiselle. Talousvedelle on asetettu myos laatutavoitteet. Laatutavoitteita ei ole ase-
tettu terveydellisin perustein, vaan ne ovat tavoitteellisia enimmaisarvoja, joiden alle pyritaan, jotta talousvesi ja
siitd valmistettu jaa ovat muutenkin kuin terveydelliseltd laadultaan kadyttétarpeeseen soveltuvia.

Hankkeessa selvitettiin elintarvikehuoneistoissa juomissa kaytettavien jaiden mikrobiologista laatua seka toimijoi-
den omavalvonnan keinoja jaiden valmistamiseen hygieenisesti. Hankkeessa tutkittiin jaanaytteita 30 kohteesta
Pohjois-Karjalan Ympadristoterveyden alueelta. Kohteet valikoitiin sattumanvaraisesti. Valittujen kohteiden maara
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kunnittain suhteutettiin kokonaismaaraan, jolloin esimerkiksi Joensuusta naytteenottokohteita valikoitui enem-
man kuin Nurmeksesta. Kohteina oli ravintoloita, pikaravintoloita, kahviloita seka pubeja. Terveysvalvonnassa pu-
bit ovat riskiluokan 0 kohteita eli ne eivat kuulu sdanndllisen valvonnan piiriin, koska elintarvikkeiden myynti ja
tarjoilu on niissa maariltaan ja riskeiltdaan vahaista. Pubeissa kdytetdaan runsaasti jaita juomissa, joten on perustel-
tua kohdentaa naytteenottoa myds naihin toimijoihin. Ndytteenotot toteutettiin ennalta ilmoittamatta.

Naytteeksi pyrittiin saamaan sellainen otos mika kuvaa mahdollisimman hyvin asiakkaan saamien jdiden laatua.
Jaapalat otettiin joko erillisesta astiasta, josta ne asiakkaillekin annostellaan tai suoraan jadapalakoneesta, jos tama
oli kohteessa kadytantona. Joissain kohteissa ndyte otettiin suoraan jaddpalakoneesta, jos erillinen tarjoiluun kay-
tetty astia ei ollut silld hetkella kdytossa. Naytteista 13 otettiin erillisesta tiskilla olleesta astiasta ja 17 jddpalako-
neesta. Nayte otettiin silld valineelld, jota henkilokunta kdyttda asiakkaalle annosteltaessa. Naytteenottotilan-
teessa kohteen edustajaa pyydettiin annostelemaan jadpaloja naytepulloon niin kuin han annostelisi niitd asiak-
kaalle. Ndin pystyttiin havainnoimaan myds tydskentelyhygieniaa.

Naytteenoton yhteydessa havainnoitiin aistinvaraisesti jddpalakoneen ja ympariston puhtautta. Kohteen henkilo-
kuntaa haastattelemalla selvitettiin sitd, miten toiminnassa on otettu huomioon jaiden hygieeninen valmistami-
nen. Haastatteluilla ja havainnoinnilla selvitettiin muun muassa jadpalakoneiden puhdistustiheytta, kaytettyja
puhdistusaineita, tyoskentelytapojen hygieenisyytta seka valineiden puhtaanapitoa ja sdilytysta.

3.1 MIKROBIOLOGISEN LAADUN ARVIOINTI

Jaapalojen laadun arviointi perustuu Sosiaali- ja terveysministerion asetukseen talousveden laatuvaatimuksista ja
valvontatutkimuksista (1352/2015). Tutkimusmenetelmatiedot ja laadun arvioinnin perusteet on koottu tauluk-
koon 1. Naytteet tutki Savo-Karjalan Ymparistotutkimus.

Taulukko 1. Tutkimusmenetelmatiedot ja laadun arvioinnin perusteet.

Maaritys Menetelman nimi Laadun arviointi (STMa 1352/2015)

Enterokokit SFS-EN 1SO 7899-2 (2000)

laatuvaatimus: 0 pmy /100 ml

E. coli SFS-EN 1SO 9308-2:2014, Colilert | laatuvaatimus: 0 pmy /100 ml

Koliformiset bakteerit SFS-EN ISO 9308-2:2014, Colilert | laatutavoite: 0 pmy /100 ml

Heterotrofinen pesdkeluku
(22°C)

SFS-EN 1SO 6222 (1999) (22 °C) laatutavoite: ei epatavallisia muutoksia

Jaapaloista tutkittiin Ruokaviraston suosituksen mukaan suolistoperaiset enterokokit, Escheria coli -bakteeri, koli-
formiset bakteerit seka heterotrofinen pesakeluku (22 °C). Talousvedesta ja siitd valmistetusta jaasta ei saa loytya
E.colia eika suolistoperaisia enterokokkeja. E.colin esiintyminen naytteessa kertoo tuoreesta ulosteperaisesta
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saastumisesta ja terveysriskista. Enterokokkien havaitseminen naytteesta on merkki vanhasta ulosteperaisesta
saastumisesta tai muusta saastumisesta ymparistosta ja terveysriski on olemassa. Koliformiset bakteerit kuvaavat
laajaa bakteerien ryhmaa ja niiden esiintymista pidetdan merkkina yleisesta likaantumisesta. Laatutavoite kolifor-
misille bakteereille on 0 pmy/100 ml (pmy=pesakettd muodostavaa yksikkdd). Naytteen mikrobiologinen laatu oli
huono, mikali ndytteesta l16ytyi enterokokkibakteereja, E. coli -bakteereja tai koliformisia bakteereja.

Heterotrofisen pesdkeluvun eli pesdkkeiden lukumaaran maarityksessa arvioidaan vedessa olevien elavien aero-
bisten, heterotrofisten bakteereiden seka hiivojen ja homeiden lukumaara. Heterotrofinen pesadkeluku (22 °C) on
tyypillisesti alle 100 pmy/ml tuoreessa hyvéalaatuisessa talousvedessa ja monesti alle 10 pmy/ml. Jos jadssa hete-
rotrofinen pesakeluku kasvaa yli 1000 pmy/ml tulee tehda jatkoselvityksia. Korkean pesakeluvun syyna voi olla
esimerkiksi vesilaitteiden puhtaus ja kunto, veden viipyma putkistoissa tai sakan irtoaminen verkostosta seka let-
kujen puhtaus ja kunto. Naytetulos maariteltiin tassa hankkeessa valttavaksi, mikali hetetrofinen pesadkeluku (22
°C) oli valilla 100—1000 pmy/ml ja huonoksi, jos tulos oli yli 1000 pmy/ml.

3.2 UUSINTANAYTTEENOTTO

Jaadpaloista otettiin uusintanayte, jos ensimmaisen ndytteen mikrobiologinen laatu ei tayttanyt laatuvaatimuksia
ja/tai laatutavoitteita. Uusintandytteista tutkittiin vain ensimmaisessd ndytteessd laatuvaatimukset ja/tai laatuta-
voitteet ylittdneet muuttujat.

Terveystarkastajat ohjasivat toimijoita koneiden ja kadytettyjen valineiden puhdistamisesta seka tyoskentelytapo-
jen hygieenisyydestd ennen uusintanaytteenottoa. Uusintandytteenoton yhteydessa kohteen henkilokunnalta
kysyttiin mitd toimenpiteitd kohteessa on tehty ensimmaisen tuloksen saamisen jalkeen. Naytteenoton yhtey-
dessa myos havainnoitiin, onko ensimmaiselld kerralla huomattuihin epdkohtiin tullut muutosta.

Uusintanaytteenotto oli tarpeellinen 18 kohteessa. Naytteitd ehdittiin ottaa hankkeen aikana 15 kappaletta. Lo-
put ndytteenotot jaivat otettavaksi hankkeen paattymisen jalkeen esimerkiksi sen vuoksi, ettd kohteen jaapala-
kone ei ollut kdytossa uusintandytetta haettaessa.

4 Tulokset

4.1 MIKROBIOLOGISET TULOKSET

Mikrobiologiset laatuvaatimukset tai -tavoitteet eivat tayttyneet 60 % tutkituista ndytteista (18 naytettd). Seitse-
massa naytteessa tulos oli valttava johtuen koholla olevasta heterotrofisten pesdkkeiden lukumaarasta. Laadul-
taan hyvia naytteita oli viisi (17 % tutkituista ndytteistd). Kuviossa 1 on kuvattu mikrobiologiset tulokset.
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Mikrobiologiset tulokset

m Huono, heterotrofinen pesidkeluku >1000
pmy/ml, enterokokkeja, E.coleja tai
koliformisia bakteereja

m Valttava, heterotrofinen pesakeluku 100-
1000 pmy/ml

m Hyvd, heterotrofinen pesakeluku <100
pmy/ml, ei enterokokkeja, E.coleja tai
koliformisia bakteereja

Kuvio 1. Mikrobiologiset tulokset

Huonon mikrobiologisen laadun syyt on esitetty kuviossa 2. Yleisimmin syyna huonon tulokseen oli kohonnut he-
terotrofinen pesdkelukumaara (11kpl, 37 % kaikista tuloksista, 61 % huonoista tuloksista). Kolmessa naytteessa
syyna huonoon tulokseen oli koliformien esiintyminen (10 % kaikista tuloksista, 16,7 % huonoista tuloksista). Kah-
desta naytteesta |oytyi enterokokkeja ja koliformisia bakteereja ja yhdesta naytteesta I6ytyi enterokokkeja. Yh-
dessa nadytteessa huonoon tulokseen oli syyna koliformiset bakteerit ja koholla oleva heterotrofinen pesakeluku-
maara.

Huonon mikrobiologisen laadun syyt
Heterotrofinen pesdkeluku
Koliformiset bakteerit

Enterokokit+koliformiset bakteerit

Enterokokkibakteerit

Koliformiset bakteerit+korkea heterotrofinen
pesakeluku

o

2 4 6 8 10 12

B Huonon mikrobiologisen laadun syyt

Kuvio 2. Huonon mikrobiologisen laadun syyt.

N

/4 2"
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Suoraan jadpalakoneesta otetuista naytteista (N=17) mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli nelja (23 %), valttavia
kolme (18 %) ja huonoja 10 (59 %) (kuvio 3).

Mikrobiologinen laatu jdapalakoneesta otetuista naytteista

m Huono m Vilttava = Hyva

Kuvio 3. Mikrobiologinen laatu jadpalakoneesta otetuista naytteista.

Erillisestd astiasta otetuista ndytteistd (N=13) mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli vain yksi (8 %), valttavia nelja
(31 %) ja huonoja kahdeksan (61 %) (kuvio 4).

Mikrobiologinen laatu erillisesta astiasta otetuista naytteista

m Huono m\Valttava m Hyva

Kuvio 4. Mikrobiologinen laatu erillisesta astiasta otetuista naytteista.

N
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Uusintandyte otettiin 15 kohteessa ja jaapaloista tutkittiin vain ensimmaisessa naytteessa laatuvaatimukset ja/tai
laatutavoitteet ylittdneet muuttujat. E. coli -bakteeria ei [6ytynyt ensimmaisistd naytteistd, mutta koska se tutki-
taan samalla maaritykselld kuin koliformiset bakteerit my6s uusintandytteistd on E. coli -tulokset. Tulokset on
koottu taulukkoon 2. Uusintanaytteista ei I6ytynyt enda enterokokkibakteereja eika koliformisia bakteereja. Kai-
kista uusintanaytteista laadultaan hyvia tuloksia oli yhteensa seitseman kappaletta (46,7 %). Heterotrofinen pesa-
keluku (22°C) tutkittiin 11 uusintandytteesta. Heterotrofinen pesakeluku oli laskenut suurimmassa osassa uusinta-
ndytteista, joista se tutkittiin, mutta neljan naytteen tulos jai edelleen huonoksi tai oli jopa noussut. Heterotrofi-
sen pesadkeluvun osalta valttavia tuloksia oli nelja kappaletta ja hyvia tuloksia kolme kappaletta.

Taulukko 2. Uusintandytteiden mikrobiologiset tulokset.

Uusintandytteiden mikrobiologiset tulokset

Maaritys Valttava

Enterokokit 4 - 0

E.coli 6 - 0

Koliformiset bakteerit 6 - 0

Heterotrofinen pesike-
luku (22 °C)

Tulokset (N=15) yhteensa 7 4 4

4.2 HAASTATTELULLA JA HAVAINNOINNILLA SAADUT TULOKSET

11 kohteessa jadpalojen valmistus oli huomioitu omavalvonnassa (37 % kohteista). 19 kohteessa (63 %) riskia ei
ole arvioitu tai haastateltu tyontekija ei tiennyt asiasta.

Nelja kohdetta kolmestakymmenesta oli aiemmin ottanut jddpalandytteitad (13 % kaikista kohteista). Pintapuh-
tausnaytteita oli otettu kahdessa kohteessa kolmestakymmenesta (7 % kaikista kohteista). Aiemmin jadpalanayt-
teita ja pintapuhtausndytteita ottaneet kohteet ovat sdannollisen valvonnan piirissa.

Jaapalakoneen puhtaus ulkopuolelta arvioitiin asteikolla hyva — kohtalainen (pientd huomautettavaa) — huono.
Kolme kohdetta arvioitiin puhtaudeltaan huonoksi (10 %), 17 kohtalaiseksi (57 %) ja 10 hyvaksi (33 %) (kuvio 6).
Yleisemmin puhtautta heikensivat roiskeet koneen ulkopinnoilla.
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Jaapalakoneen puhtaus ulkopuolelta

m Huono m Kohtalainen m Hyva

Kuvio 6. Jadpalakoneen puhtaus ulkopuolelta.

Kuva 1. Vasemmalla jadpalakone, jonka puhtaus ulkopuolelta arvioitiin hyvaksi ja oikealla kone, jonka puhtaus ulkopuolelta
arvioitiin huonoksi.

N
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Koneen sisdpuolelta puhtaus arvioitiin huonoksi kuudessa kohteessa (20 %), kohtalaiseksi 13 kohteessa (43 %) ja
hyvdksi 11 kohteessa (37 %) (kuvio 7).

Jadpalakoneen puhtaus sisdapuolelta

m Huono ® Kohtalainen = Hyva

Kuvio 7. Jaapalakoneen puhtaus sisdpuolelta.

Puhtaaksi arvioiduissa koneissa ei ollut lainkaan nakyvaa likaa. Kohtalaiseksi arvioiduissa koneissa oli hyvin vahai-
nen maara nakyvaa likaa. Puhtaudeltaan huonoksi arvioitujen koneiden ndkyvan lian maara vaihteli vahaisesta
runsaaseen. Jadpaloissa likaa ei havaittu. Uusintandytteenoton yhteydessa puhtaus arvioitiin samalla tavoin kuin
ensimmaiselld ndaytteenottokerralla ja koneiden sisdpuolelta puhtaus oli pddsaantodisesti parantunut tai pysynyt
ennallaan hyvana tai kohtalaisena. Yhden koneen puhtaus arvioitiin edelleen huonoksi.

Kuva 2. Vasemmalla kuva jadpalakoneesta, jonka puhtaus sisdpuolelta arvioitiin hyvaksi ja oikealla jadpalakone, jonka puh-

taus sisdapuolelta arvioitiin huonoksi.

Jaapalakoneen puhdistustiheys (kuvio 8) vaihteli kerran kuukaudessa tapahtuvasta puhdistuksesta kerran vuo-
dessa tapahtuvaan puhdistukseen. 11 kohteessa koneen puhdistustiheys ei ollut haastateltavan tiedossa.

N
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Jaapalakoneen puhdistustiheys

12

10

8
6
4
. I I i

1x/kk 2kk valein 3kk valein Kerran vuodessa Tarpeen mukaan Ei tiedossa

N

Kuvio 8. Jddpalakoneen puhdistustiheys.

Edellisesta puhdistuksesta kulunut aika ei vaikuttanut jdiden mikrobiologiseen laatuun (kuvio 9). Huonoja tuloksia
oli eniten niissa kohteissa, joissa jadpalakoneen edellisestd puhdistuksesta ei ollut tietoa, mutta myods 1-3 viikkoa
ja 1-2 kuukautta aiemmin puhdistettujen koneiden jaapaloista mikrobeja |6ytyi yli laatuvaatimusten ja -tavoittei-
den.

Edellisesta puhdistuksesta kulunut aika ja naytteiden
mikrobiologinen laatu

Ei tiedossa
3-6 kuukautta
1-2kuukautta

1-3 viikkoa

.“”1

o
N

4 6 8 10 12

H Huono M Valttdvd M Hyva

Kuvio 9. Edellisesta puhdistuksesta kulunut aika ja naytteiden mikrobiologinen laatu.
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Yhdeksassa kohteessa kolmestakymmenesta (30 % kohteista) jadpalakauhalle oli oma sailytysastia. Muissa koh-
teissa kauhaa sailytettiin joko tason paalla, jaiden seassa tai jditd annosteltiin pahvimukilla asiakkaalle. Jaapalojen
annosteluun kaytetyt vélineet puhdistettiin paivittdin 60 prosentissa kohteista, 1-3 kertaa viikossa 16,7 prosen-
tissa kohteista ja tarvittaessa 6,7 prosentissa kohteista (kuvio 10). Lopuissa kohteissa ei ollut kdytossa erillista vali-
netta annosteluun vaan kohteessa jaat otettiin esimerkiksi suoraan asiakkaalle menevaan pahvimukiin tai vas-
tausta ei saatu.

Annosteluun kaytetyn valineen puhdistustiheys

20
18
16
14
12
10

o N B OO

Paivittain 1-3 kertaa viikossa Oteaan mukilla tai ei Tarvittaessa
vastausta

Kuvio 10. Annosteluun kadytetyn valineen puhdistustiheys.

Ennen uusintandytteenottoa terveystarkastajien antaman ohjauksen jalkeen kaikki toimijat olivat puhdistaneet
jddpalakoneet. Osa toimijoista oli lisdnnyt koneen tai valineiden puhdistustiheytta tai ottanut kdyttoon pelkastdan
jadapalakoneelle tarkoitetut puhdistusvalineet. Myos kaytettyihin puhdistusaineisiin oli kiinnitetty huomiota. Oh-
jauksesta huolimatta muutamissa kohteissa oli uusintandytteenoton yhteydessa edelleen epakohtia esimerkiksi
kadytettyjen valineiden sailytyksessa ja jadpalakoneen puhtaudessa.

5 Johtopaatokset

Hankkeessa tutkituista 30 jadpalandytteesta hygieeniselta laadulta huonoja oli 60 prosenttia (18 kappaletta). En-
terokokkien ja koliformisten bakteerien l16ytyminen seitsemdsta naytteesta (23 prosentissa kaikista naytteista)
kertoo huonosta hygieniasta jdiden ja kaytettyjen valineiden kasittelyssa. Naytteista ei todettu E. coli -bakteeria,
joka olisi merkki tuoreesta ulosteperaisesta saastumisesta.
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Hyva kasihygienia eli huolellinen ja saannollinen kasien pesu on elintarviketyoskentelyssa erittdin tarkeaa. Jaapa-
lojen kontaminoituminen voi tapahtua vasta jadpalakoneesta ottamisen jalkeen valineista tai henkildkunnan ka-
sistd. Mikrobit voivat siirtya elintarvikkeeseen joko suoraan kasista tai niiden valityksella likaisilta pinnoilta. Hank-
keessa havainnoitiin tyoskentelyhygieniaa naytteenoton yhteydessa. Jadpalojen annostelu asiakkaille liittyy usein
kassatyoskentelyn yhteyteen eika kasia aina puhdisteta tydvaiheiden valilla.

Tassa hankkeessa erillisesta astiasta otetuista naytteista (N=13) lahes kaksi kolmasosaa ei tayttanyt mikrobiologi-
sia laatuvaatimuksia ja -tavoitteita ja hygieeniselta laadultaan hyvia tuloksia oli vain yksi. Yhdessa naista kohteista
annosteluun kaytetylle kauhalle oli oma sailytys astia. Yleisimmin kauhaa sailytettiin jaiden seassa. Jaiden ottami-
seen kaytettyjen valineiden oikeanlainen sailytys ja riittdvan usein tapahtuva puhdistus ehkaisee jadpalojen seka
jaapalakoneen likaantumista. Kauhalle on oltava puhdas astia, joka pestdan samalla kuin kauhakin.

Heterotrofinen pesakeluku (22 °C) ylitti laatutavoitteen 11 naytteessa (37 % kaikista tuloksista, 61 % huonoista
tuloksista). Uusintandytteissa heterotrofinen pesakeluku ylitti laatutavoitteen neljdssa naytteessa puhdistustoi-
menpiteista huolimatta. Korkea heterotrofinen pesakeluku voi johtua esimerkiksi letkujen ikdantymisesta, jaiden
vahaisesta vaihtuvuudesta ja laitteistojen tai kdytettyjen valineiden likaantumisesta. Myds kohteiden vesiputkien
kunto ja verkoston pituus voi vaikuttaa veden heterotrofiseen pesdkemaaraan ja siten myos valmistetun jaan laa-
tuun. Kaikissa kohteissa talousvesi oli sosiaali- ja terveysministeridn asetuksen 1352/2015 mukaista vetta eli esi-
merkiksi omia kaivoja ei ollut kdytossa. Tassa hankkeessa ei tutkittu kohteiden veden laatua. Terveystarkastajat
jatkavat hankkeen paattymisen jalkeen selvityksia yhdessa toimijoiden kanssa kohteissa, joissa uusintanaytteiden
tulokset jaivat huonoksi. Hyva asia on, ettd uusintanaytteissa ei loytynyt enda enterokokkibakteereja eika kolifor-
misia bakteereja.

Hankkeen tuloksien perusteella jadpalakoneiden puhdistuksen ja huollon huomioiminen omavalvonnassa on
puutteellista. Puhdistus ja huolto on oltava osana omavalvontasuunnitelmaa ja suoritetut toimenpiteet on kirjat-
tava. Sdannollisen puhdistuksen lisdksi omavalvonnassa on huomioitava, miten kdytonaikaista puhtauden arvioin-
tia tehdaan. Puhdistuksen toteutumista ajallaan voidaan varmistaa nimeamalla ja kouluttamalla vastuuhenkil®
jdapalakoneen puhdistukseen.

Jaapalakoneen puhdistustiheyden arvioinnissa seka kaytettavien puhdistusaineiden valinnassa on noudatettava
koneen kayttéohjetta. Myos koneen kayttotarve ja kdayton hygieenisyys vaikuttavat puhdistustarpeeseen. Ul-
kopinnoilla oleva lika voi siirtya kasien tai valineiden kautta jadpalakoneen sisdlle. Aistinvarainen arvio jadapalako-
neen sisdpuolen puhtaudesta ei kerro jadpalojen mikrobiologisesta laadusta. Mikrobit voivat kasvaa pinnoilla il-
man, etta niita aistinvaraisesti ndhdaan. Jaapalakoneista (N=17) otettujen naytteiden mikrobiologiset tulokset
olivat huonoja tai valttavia vaikka koneiden sisdpuolelta puhtaus oli arvioitu hyvaksi. Kolmen puhtaudeltaan koh-
talaiseksi arvioidun ja yhden huonoksi arvioidun koneen jaapalat tayttivat kuitenkin laatutavoitteet ja -vaatimuk-
set mikrobiologisessa tutkimuksessa.

Naytteen huono mikrobiologinen laatu kohteissa, joiden jadpalakoneen edellinen puhdistus on ollut 1-3 viikkoa
aiemmin kertoo siitd, etta puhdistus ei ole ollut riittavaa tai kaytettyjen valineiden kasittely ei ole ollut hygiee-
nista. Puhdistuksessa kaytetyt valineet tai puhdistusaineet ovat voineet olla sopimattomia tai kuluneet ja rikkindi-
set pinnat vaikeuttavat puhdistamista. Puhdistustiheyden seka puhdistuksen onnistumisen arviointiin tulee kayt-
taa pintapuhtausnaytteenottoa jadpalakoneesta seka kaytetyista valineista. Jos pinnoilla todetaan nakyvaa likaa,
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on puhdistus tarpeen ja puhdistustiheytta lisattava. Jadpalakoneen ympariston tulee olla siisti ja helposti puhdis-
tettavissa. Koneen ulkopinnoille voi tulla roiskeita esimerkiksi vieressa olevasta jateastiasta. Likaantuminen voi-
daan estaa parhaiten sijoittamalla jadpalakone niin, ettd jadpalakone ja sen ymparistoé ovat helposti puhdistetta-
vissa.

13 prosenttia kohteista oli ottanut nadytteita jadpaloista ja seitseman prosenttia pintapuhtausnaytteita jadpalako-
neesta tai valineistd osana omavalvontaa. Omavalvontaa tarkastettaessa kiinnitetdan valvontayksikossa jatkossa
enemman huomiota siihen, ettd omavalvonnan naytteenottosuunnitelmassa on huomioitu jaiden valmistamiseen
liittyva ndytteenotto ja tulosten kirjaaminen. Ravintoloiden, jotka valmistavat jaita tulee ottaa jadpaloista ja ve-
destd nayte paasaantoisesti kerran vuodessa. Ndytteet otetaan laitekohtaisesti. Toimijoita ohjataan omavalvon-
nan ndytteenottoon. Toinen tapa, jolla toimija voi osoittaa valvontaviranomaiselle jadapalojen hygieenisen valmis-
tamisen, on kuvata omavalvonnassa koneiden puhdistuskdytannot sekd noudattaa niita. Lisaksi koneiden ja lait-
teiden seka henkilokunnan tyoskentelyn tulee olla tarkastuksella hygieenista ja toimijan tulee osoittaa jaapalako-
neiden ja valineiden pintapuhtausnaytteiden tulosten olleen hyvia. Kohteet, jotka eivat kuulu sdanndllisen valvon-
nan piiriin (esimerkiksi pubit) voivat korvata naytteenoton sadnnolliselld puhdistuksella sekd pintapuhtausnayt-
teenotolla. Pubien osalta on erityisen tarkeaa, etta toiminnan alkaessa tehtdvassa tarkastuksessa toimijaa ohja-
taan jaiden hygieeniseen valmistamiseen seka pintapuhtausnaytteenottoon.

Tulosten perusteella nahtiin, etta tarvetta toimijoiden ohjaukselle ja neuvonnalle on. Huolellisella jadpalakoneen
puhdistamisella ja sdannolliselld huollolla, kdytettyjen valineiden puhtaanapidolla ja hygieenisella sailytyksella
seka henkilokunnan hygieenisilla tyoskentelytavoilla voidaan vaikuttaa asiakkaiden saamien juomien hygieeniseen
laatuun seka ennaltaehkaista terveyshaittojen syntymista. Valvontayksikon alueen kaikille toimijoille, joilla jaapa-
loja on kdytossd, lahetettiin kirjallinen ohjeistus (liite 1 ja liite 2) jadpalojen kdsittelyn hygieniasta. Terveystarkas-
tajat kiinnittavat jatkossa enemman huomiota jaiden valmistukseen valvonnassaan. Hankkeen vaikuttavuutta ar-
vioidaan tulevaisuudessa jatkohankkeella, jonka tuloksista ndhddan, onko annettu ohjaus ollut riittdvaa.

6 Lahteet

1) Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsdddannén mukaisen
valvontatarpeen méaarittdminen. Ohje/versio: 1028/04.02.00.01/2022/6. Ruokavirasto. 2023. Saatavilla:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/riskiluokitusohje/elintarvikehuoneiston-ja-kontaktimateri-

aalitoiminnan-riskiluokitus-ja-elintarvikelainsaadannon-mukaisen-valvontatarpeen-maarittaminen/

2) Puhdistuksen riittavyyden arviointi. Ruokavirasto. Saatavilla: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvik-

keet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/puhdistuksen-riittavyyden-arviointi/

3) Talousvesiasetuksen soveltamisohje. Osa 2. Valvira. Saatavilla: https://valvira.fi/docu-
ments/152634019/172742999/Talousvesiasetuksen-soveltamisohje-osa-2.pdf/8cfe81ef-6544-088a-470e-
07447efef7a0/Talousvesiasetuksen-soveltamisohje-osa-2.pdf?t=1692701337760
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4) Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa. Ohje/versio 8014/04.02.00.01/2021/2, voimaantulopéiva
22.11.2022. Ruokavirasto. Saatavilla: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-
ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneisto
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Jidpalojen valmistuksen hygieniachje

Jadpalakone ja kdytettdvit vdlineet sijoitetaan niin, ettd ne on helppo puhdistaa ja ettd ymparistd on hel-
posti puhtaana pidettdva.

Jaapalakone on puhdistettava kokonaisuudessaan riittdvan usein ja tarkistettava, etta pinnat ovat ehjat.
Puhdistuksessa ja huollossa noudatetaan koneen valmistajan antamia ohjeita. Elintarvikkeiden kanssa kos-
ketuksissa oleville pinnoille tulee kyttda niillle soveltuvia desinfiointiaineita tai desinfioivia puhdistusai-
neita. Kalkinpoistoon voi kayttdd etikkaa-vesl seosta tal kalkinpoistoainetta. Puhdistukseen kdytetdan kerta-
kayttdista liinaa. Lopuksi pinnat huuhdellaan puhtaalla vedelld.

Jaapalasailion sadnndllisen puhdistamisen lisaksi on huolehdittava myos laitteistojen muiden osien, kuten
jasntekolaitteiston, letkujen ja mahdollisen vedensuodattimen puhtaudesta. Veden tai j§in seisominen pit-
kddn laitteistoissa ja niiden putkissa on estettava.

Jadpalakoneen riittdvad puhdistusvali riippuu muun muassa koneen kayton hygieenisyydesta ja kaytttar-
peesta. Peruspuhdistus voi olla tarpeen esimerkiksi 1x/kk. Ndkywd lika on aina merkki puhdistuksen tar-
peesta.

Pinnoillz olevat mikrobit eivit ole silmilld havaittavissa. Sopivan puhdistusvilin magrittamisessa ja puhdis-
tustuloksen arvioinnissa kdytetddn apuna pintapuhtausndytteenottoa, Suositellaan kiyttimaan menetel-
madd, joka mittaa yleistd hygieniatasoa. Pintapuhtausndytteitd otetaan jddn kanssa kosketuksissa olevilta
pinnoilta, kuten jadpalalaitteen sisdpinnoilta seka jddn valmistamisessa ja kasittelyssa kaytettavista vali-
naistd.

Jgita on kisiteltdva hygieenisesti. Jdiden ottoon kaytettavien valineiden (esimerkiksi kauhojen) puhtaudesta
tulee huolehtia ja niitd tulee kasitelld ja sdilyttdd hygieenisesti ja hyvid kisihygieniaa noudattaen. Vilinei-
den on oltava materiaaliltaan, rakenteeltaan ja kunnoltaan elintarviketoimintaan soveltuvia. Valineita ei
sdilyteta jdipalakoneen sisdlld. Jdapalojen ottamiseen tarkoitetulle kauhalle on oltava oma puhdas sailyty-
sastia.

ladpalakoneen puhdistus ja hualto on huomisitava omavalvonnassa. Ravintoloiden on otettava niytteits
jddstd osana omavalvontaa kerran vuodessa ja tulokset kirjataan omavalvontasuunnitelmaan. Naytteet ote-
taan konekohtaisesti. Jos ndytteitad ei oteta, toimija voi esittds terveystarkastajalle vaihtoehtoisen tavan
jdiden hygieenisen laadun takaamiseksi. Vaihtoehtoinen tapa vol olla esimerkiksi (kaikkien kohtien on tay-

tyttava):

#» toimijan omavalvonnassa on kuvattu jdapalalaitteiston puhdistuskaytannot (kuka, mi-
ten ja milloin) ja niitd noudatetaan hyvin, toimenpiteet kirjataan

+ jadpalakone ja muut jdiden valmistamiseen liithyvat vélineet ovat tarkastuksilla silma-
madrdisesti puhtaita eikd epdkohtia esiinny
jddpalojen valmistuksessa ja tybskentelyssd noudatetaan hyvad hygieniaa ja
jddpalalaitteistoista otetaan pintapuhtausndytteitd, joiden tulokset ovat hyvid. Tulokset
kirjataan omavalvontajarjestelmaan.

Pubit, jotka eivat ole sadnnollisen elintarvikevalvonnan piirissa, voivat korvata naytteenoton sadnnalliselld
puhtaanapidolla sekd pintapuhtausnaytteenotolla. Katso edellinen kohta vaihtoehtoisesta tavasta.
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ESIMERKKI PUHTAASTA JAAPALAKONEESTA
+* Pinnat ovat ehjat ja helposti puhdistettavissa.
* Jidpalakoneen ymparistd on siisti ja koneen pdasee helposti puhdistamaan.
* Annosteluun tarkoitetun kauhan varsi on selvasti jdiden yldpuolella, jolloin kddet eivdt osu jddpaloi-
him.

= Jddpalakoneen vieressd oleva roskis aiheuttaa roiskeita ulkopinnaille,

& (sittain paikallaan oleva revennyt suojamuovi vaikeuttaa pinnan puhdistamista.
# [Koneen sisdlld on ndkyvad likaa, joka on aina merkki puhdistuksen tarpeesta.

+ Vilineitad ei sdilytetd jdiden seassa.

Yhteistydterveisin, ymparistiterveyden terveystarkastajat

Lihde: Ruokaviraston ohje Veden ja jdan valvonta elintarvikehuoneistoissa
Jakelu: Pohjois-Karjalan ravintolat, kahvilat ja pubit
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Hygiene instructions for making ice cubes

Place the ice maker and the tools used in a way they are easy to clean and make sure that also the
surroundings are easy to keep clean.

The ice maker must be cleaned often enough and checked that the surfaces are intact.

The instructions given he machine manuf; rer m fal for cleaning and maintenance.
Remember to take care of the cleanliness of hoses and water filters. The standing of water or ice for a long
time in the equipment and its pipes must be prevented.

Here are some disinfectants or disinfecting cleaning agents suitable for surfaces in contact with food are,
for example, Diversey Suma Bac D10, Berner HETI Desipesu, Kiilto Erikois Iduna and Ecolab Mikro Quat
[Extra. For lime scale removal, you can use a vinegar-water mixture or descaling agent. Always use
disposable cloth for cleaning and clean water for rinsing.

The cleaning interval of the ice cube machine depends, among other things, on the hygienic use of the
machine. Basic cleaning may be necessary, for example, once a month. Visible dirt is always a sign of the
need for cleaning.

Microbes are not visible on surfaces, Surface cleanliness sampling are used to help determine the
appropriate cleaning interval and to evaluate the cleaning result. It is recommended to use a method that
measures the general level of hygiene. Surface cleanliness samples are taken from surfaces in contact with
ice, such as the inner surfaces of the lce cube machine and the egquipment used in making and handling ioe.

lce must be handled hygienically. Tools used to pick up ice must be handled with good hand hygiene and
stored hygienically. Use plastic or stainless steel scoops as these can be easily cleaned. Do not store tools
inside the ice maker. It is recommended to have a clean container for the scoop.

Cleaning and maintenance of the ice maker must be considered in self-monitoring. Restaurants must take
ice samples as part of self-monitoring once a year and the results are recorded in the self-monitoring plan.
Samples are taken per machine. If such samples are not taken, there has to be an alternative way to
guarantee the hygienic quality of the ice. Make sure that (all items must be filled in);

+ self-monitoring describes the cleaning procedures for the ice cube equipment (who, how and
when) and they are followed well. Keep a record of cleaning and maintenance.

+ the ice maker and other equipment related to making ice are visually clean during inspections.

+« good hygiene is observed when making and working with ice cubes and

+ surface cleanliness samples are taken from the ice maker and equipment, the results of which are
good. The results are recorded in the self-monitoring system.

Pubs which don’t have regular food inspection can replace ice samples with regular cleaning and surface
cleanliness sampling. See the previous section for an alternative method.
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« Surface is imtact and easy to keep clean
+ Surroundings are clean and the ice machine is easy to keep clean
# The scoops handel is not in contact with the ice.

An Example of a dirty ice machine

- The trash bin next to the ice maker has caused splashes on the surfaces.

- Protective plastic cover is left partially in place, which makes cleaning difficult.
Visible dirt inside the machine Is always a sign of the need for cleaning

- Do not store anything on ice or inside the ice machine.

- Itis recommended to have a clean container for the scoop.

Environmental health inspectors

Source: Finnish food authority instruction “Veden ja jédn valvonta elintarvikehuoneistoissa®
Distribution: Restaurants, pubs, cafes
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