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Tiivistelma

Oulun seudun ymparistdtoimi kartoitti vuoden 2023 aikana valvontaprojektilla tarjoilupaikkojen
pintojen puhtautta ja pintapuhtausndytteiden ottamista. Projektin tavoitteena oli selvittaa, onko
tarjoilupaikoissa laadittu suunnitelma pintapuhtausnaytteiden ottamiseksi ja miten suunnitelmaa
on toteutettu. Lisaksi arvioitiin pintojen puhtautta ottamalla pintapuhtausnaytteita erilaisilta
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta. Saatuja tuloksia verrattiin aiempaan
valvontaprojektiin vuodelta 2019.

Projekti toteutettiin valvontasuunnitelman mukaisilla Oiva-tarkastuksilla. Tarkastuksia tehtiin
yhteensa 61 tarjoilupaikkaan, jotka jaettiin ruokaravintoloihin ja suurtalouskeittidihin.
Tarkastuksilla arvioitiin Oiva-rivia 17.1. Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset. Rivilla arvioitiin,
onko tarjoilupaikalla suunnitelmaa pintapuhtausndytteiden ottamiseen, onko suunnitelmaa
toteutettu, onko tuloksissa ilmennyt poikkeamia ja onko niihin reagoitu. Suurin osa
tarjoilupaikoista sai Oiva-arvosanaksi Oivallisen (64 %) tai Hyvan (10 %). Korjattavaa-arvosanan sai
26 % tarkastetuista tarjoilupaikoista. Korjattavaa-arvosanan saaneissa tarjoilupaikoissa ei ollut
otettu pintapuhtausnaytteita joko ollenkaan tai niita oli otettu aivan liian vahan. Joissakin
tarjoilupaikoissa naytteenottosuunnitelma puuttui kokonaan.

Tarkastuksilla otettiin 228 pintapuhtausndytetta. Naytteet otettiin silmamaaraisesti puhtailta ja
kuivilta pinnoilta. Naytteita otettiin erilaisista astioista, koneiden osista, leikkuulaudoista ja
veitsista. Naytetuloksista 50 % oli hyvia, 10 % valttavia ja 40 % hylattyja. Eniten hylattyja tuloksia
saatiin koneiden osista, kun taas astiat olivat puhtaimpia. Suurtalouskeittidista otettujen
naytteiden tulokset olivat hieman parempia kuin ruokaravintoloista otettujen.

Jatkossakin tarjoilupaikoissa ohjeistetaan kiinnittdamaan huomiota astioiden ja valineiden
puhdistamiseen seka hygieeniseen sailyttamiseen. Tarkastuksilla varmistetaan, etta
tarjoilupaikoissa on laadittu ndytteenottosuunnitelma ja sita myos toteutetaan. Lisaksi
tarjoilupaikoissa ohjeistetaan pintapuhtausndytteiden ottamisesta ja tulosten kirjaamisesta, jotta
tuloksissa esiintyvat poikkeamat tunnistetaan ja niihin reagoidaan johdonmukaisesti.

YMPARISTOTOIMI

9 OULUN SEUDUN OULU



1 Johdanto

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito kuuluu olennaisesti tarjoilupaikkojen omavalvontaan. Toimija
laatii kirjallisen siivoussuunnitelman ja tarkkailee aistinvaraisesti puhtaanapidon tuloksia.
Tarjoilupaikoissa, joissa kasitelldaan ja valmistetaan ruokaa raaka-aineista alkaen, otetaan
saanndllisesti pintapuhtausnaytteita. Pintapuhtausnaytteilld varmistetaan pintojen ja valineiden
puhtaus, silla kaikki lika ei ole silmin havaittavissa. Naytteenotolla selvida esimerkiksi, toimiiko
astianpesukone kunnolla tai ovatko siivousmenetelma ja kdytetyt pesuaineet tarkoitukseen
sopivia.

Elintarvikevalvonnan tarkastuksilla on havaittu, ettd osassa tarjoilupaikoista
pintapuhtausndytteiden ottaminen on epasaannollista tai naytteenotto ei sisélly ollenkaan
tarjoilupaikan omavalvontaan. Useilla tarkastuksilla on annettu ohjeistusta
naytteenottosuunnitelman laatimiseen ja pintapuhtausndytteiden ottamiseen.

Oulun seudun ymparistdtoimi selvitti tarjoilupaikkojen pintojen puhtautta ja
puhtausnaytteenoton toteutusta valvontayksikdn alueella vuoden 2023 aikana. Projektin
tavoitteena oli selvittaa, onko tarjoilupaikoissa laadittu suunnitelmaa pintapuhtausnaytteiden
ottamiseen ja onko suunnitelmaa toteutettu. Lisaksi tavoitteena oli selvittaa tarjoilupaikkojen
puhtaanapidon tasoa ottamalla pintapuhtausnaytteita. Saatuja tuloksia verrattiin valvontayksikén
aiemmin toteuttamaan Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus 2019-projektiin.

2 Aineisto ja menetelmat

Projektissa arvioitiin valvontasuunnitelman mukaisilla Oiva-tarkastuksilla Oiva-rivia 17.1
Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset. Tarkastuksilla otettiin pintapuhtausnaytteita erilaisilta
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta. Tarkastuksen tulokset kirjattiin projektia
varten laadittuun tarkastuslomakkeeseen.

Projektin suunnittelivat ja toteuttivat Oulun seudun ymparistétoimen terveystarkastajat.
Projektisuunnitelma ja tarkastuslomake ovat raportin liitteena. Raportin ovat laatineet
terveystarkastajat Teija Kurvinen ja Susanna Linna.

2.1 Aineisto

Tarkastuksia tehtiin 61 tarjoilupaikkaan, jotka jaoteltiin ruokaravintoloihin ja suurtalouskeittidihin.
Ruokaravintoloihin sisaltyivat ravintolat, kahvilat, pizzeriat, grillit ja pikaruokaravintolat, ja
suurtalouskeittidihin puolestaan laitos- ja keskuskeittiot. Tarkastuskohteista ruokaravintoloita oli
36 ja suurtalouskeittioita 25.

Tarkastuksilla otettiin yhteensa 228 pintapuhtausndytetta. Naytteet otettiin aina silmamaaraisesti
puhtailta ja kuivilta pinnoilta. Naytteita otettiin erilaisilta elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevilta pinnoilta, kuten leikkuulaudoista, keittidveitsista, erilaisista koneiden osista ja astioista.
Koneiden osiin kuului esimerkiksi yleiskoneiden, sauvasekoittimien ja vihannesleikkurien osat, ja
astioihin puolestaan esimerkiksi kulhot, gn-vuoat, lautaset ja lasit.
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2.2

2.2.1

Menetelmat

Pintapuhtausnaytteiden ottamista ja naytteenottosuunnitelmaa arvioitiin Oiva-arviointiohjeiden
mukaisesti. Oiva-arviointiasteikossa on nelja arvosanaa: Oivallinen (A), Hyva (B), Korjattavaa (C),
Huono (D). C- ja D-arvosana annetaan, jos toiminnassa on sellaisia epakohtia, jotka heikentavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epakohdat on aina korjattava
maaraajassa, jonka jalkeen toimipaikkaan tehdaan uusintatarkastus.

Oiva-rivi 17.1 Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset

Pintapuhtausnaytteista ohjeistetaan Ruokaviraston ohjeessa Elintarvikkeiden mikrobiologiset
vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille, ohje 4095/04.02.00.01/2020/5. Tarjoilupaikoissa eli
rekisterdidyissa elintarvikehuoneistoissa ndytteenotto painottuu pintojen ja valineiden puhtauden
tarkkailuun. Naytteenottomenetelman toimija voi itse valita. Pintojen puhtautta voidaan tarkkailla
erilaisilla menetelmilla kuten viljelyyn perustuvilla kontaktilevyilla tai kasvualustoilla (esimerkiksi
Hygicult® ja Petrifilm™), ATP:n osoittamiseen perustuvilla luminesenssitesteilla (esimerkiksi
luminometri) ja pinnoilla olevien proteiinien osoittamistesteilla (esimerkiksi Clean Card PRO ja
PRO-Clean™). Valitun menetelman kayttdohjeita on noudatettava.

Omavalvontajarjestelmasta ja omavalvonnan kirjanpidosta saadetaan elintarvikelaissa (297/2021,
158), samoin maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (318/2021, 22 §). Tarjoilupaikoissa on
oltava kirjallinen omavalvontajarjestelma, jonka avulla hallitaan toimintaan liittyvia riskeja ja
varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus. Omavalvonnassa otettujen naytteiden tulokset seka
mahdolliset korjaavat toimenpiteet on kirjattava riittavan tarkasti. Omavalvonnan kirjanpidon on
oltava valvontaviranomaisen tarkastettavissa.

Projektissa tarkastettiin, sisaltdako tarjoilupaikan ndytteenottosuunnitelma
pintapuhtausndytteiden ottamista. Naytteenottosuunnitelmassa tulee maarittaa ainakin seuraavat
asiat:

e naytteenottomenetelma, jolla pintapuhtausnaytteita otetaan

e ndytteenoton tiheys (miten usein ja montako naytetta otetaan)

e naytteenottokohteet (miltd pinnoilta ndytteita otetaan)

e tulosten raja-arvot (milloin tulos on hyva, valttava tai hylatty)

e korjaavat toimenpiteet (miten toimitaan, jos tulos on hylatty tai kehityssuunta on
huonompaan)

e mahdollisten uusintanaytteiden ottaminen

e tulosten kehityssuuntien seuranta

Tarkastuksilla arvioitiin, onko pintapuhtausnaytteita otettu suunnitelman mukaisesti ja onko
naytetulokset kirjattu. Jos ndytteenotossa oli ollut hylattyja tuloksia, niin tarkastettiin, milla tavalla
hylattyihin tuloksiin eli poikkeamiin oli reagoitu. Poikkeaman vuoksi tarjoilupaikassa tulee tehda
korjaavia toimenpiteita ja selvittda, mista hylatty tulos voi mahdollisesti johtua. Korjaavana
toimenpiteena esimerkiksi astia voidaan pesta uudelleen tai kulunut leikkuulauta voidaan uusia.
Korjaavien toimenpiteiden riittavyys on varmistettava ottamalla uusintandyte. Korjaavat
toimenpiteet ja uusintandytteen tulos kirjataan omavalvontaan.
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2.2.2

Tulosten kehityssuuntia eli trendia taytyy seurata pitkalla aikavalilla. Trendiseurantaa voidaan
tehda eri tavoin. Yksinkertaisin vaihtoehto on seurata tuloksissa esiintyvia poikkeamia. Jos samalta
pinnalta saadaan toistuvasti poikkeavia tuloksia, taytyy miettia, mista poikkeamat voivat johtua ja
miten asia saadaan hallintaan eli etta poikkeavia tuloksia ei enaa jatkossa tule.

Oulun seudun ymparistétoimi on ohjeistanut ruokaravintoloita ja suurkeittioita
naytteenottomaarista. Taulukossa 1 on esitetty, kuinka usein ja kuinka monta
pintapuhtausndytetta vuosittain tulisi ottaa. Naytteenottomaarat perustuvat Ruokaviraston
ohjeeseen Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille, ohje
4095/04.02.00.01/2020/5. Valvontayksikdn suositus ruokaravintoloiden naytteenottotiheydesta on

hieman pienempi kuin Ruokaviraston suositus.

Tarjoilupaikka Ann"?s[néi?réi I\léiytteité yhdella Naytteenottokerrat
paivassa ndytteenottokerralla vuodessa
alle 50 annosta 5 naytetta 2-4 kertaa
Ruokaravintola 50-500 annosta 5 naytetta 4-6 kertaa
yli 500 annosta 5-10 naytetta 6-12 kertaa
alle 500 annosta 5 naytetta 4-6 kertaa
Suurtalouskeittio 500-2000 annosta 5 naytetta 6-12 kertaa
yli 2000 annosta 5-10 naytetta 12 kertaa

Taulukko 1. Oulun seudun ymparistdtoimen suosittelemat pintapuhtausnaytteiden maarat seka
naytteenottotiheydet ruokaravintoloissa ja suurtalouskeittidissa.

Naytteenottomenetelma

Projektissa otetut pintapuhtausnaytteet analysoitiin Hygiena SystemSURE Plus -
luminometrilaitteella, jonka toiminta perustuu valodioditekniikkaan. Reagenssina kaytettiin
Hygiena UltraSnap-testeja, joilla mitataan mikrobi-, kasvi- ja eldinsoluista peraisin olevien ATP-
molekyylien maaraa puhdistetuilla pinnoilla. Tulokset saadaan RLU-yksikkdina (Relative Light
Unit). Naytteenottomenetelmaa ei ole akkreditoitu eli kyseessa ei ole virallinen viranomaisnayte.
Taulukossa 2 on esitetty projektissa kaytetyt raja-arvot RLU-yksikkdina. Kuvassa 3 nakyy
pintapuhtausndytteen ottaminen UltraSnap-testipuikolla.
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Arvosana Mittaustulos (RLU)
Hyva alle 20

Valttava 20-40

Hylatty yli 40

Taulukko 2. Pintapuhtausnaytteiden mittaustulosten raja-arvot RLU-yksikkoina.

Kuva 3. Pintapuhtausnaytteenotto UltraSnap-testipuikolla.

Luminometrilla otettujen pintapuhtausnaytteiden tulokset saatiin heti tarkastuksen aikana, jolloin
tarjoilupaikoissa voitiin ryhtya mahdollisiin korjaaviin toimenpiteisiin valittdmasti. Hyva ja valttava
tulos olivat hyvaksyttyja tuloksia. Sen sijaan, jos naytetulos oli hylatty, niin toimijalle annettiin
ohjeita korjaavista toimenpiteista esimerkiksi astian tai valineen puhdistukseen, kuntoon tai
sailyttamiseen liittyen. Toimija varmisti korjaavien toimenpiteiden riittavyyden uusintanaytteella.

3  Tulokset

Valvontasuunnitelman mukainen tarkastus tehtiin 61 tarjoilupaikkaan, joista 58:ssa arvioitiin
naytteenottosuunnitelman riittavyys ja sen toteutus Oiva-rivin 17.1 arviointiohjeiden mukaisesti.
Kolmessa tarjoilupaikassa ei voitu arvioida kyseista rivia eli ndytteenottosuunnitelman toteutusta,
koska niissa oli toiminta alkanut hiljattain eikd puhtausnaytteita viela ollut otettu.

Suurimmalla osalla tarjoilupaikoista naytteenottosuunnitelmaa toteutettiin oivallisesti (64 %) tai
hyvin (10 %). Maaraajassa korjattavia epakohtia todettiin 26 %:ssa tarkastetuista tarjoilupaikoista.
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3.1

Valittomasti korjattavia epakohtia ei tarkastuksilla todettu. Taulukossa 3 on esitetty arvosanojen
jakautuminen ruokaravintoloiden ja suurtalouskeittididen valilla.

Oivallinen Hyva Korjattavaa Huono Yhteensa
Ruokaravintola 20 3 10 0 33
Suurtalouskeittio 17 3 5 0 25
N 37 kpl 6 kpl 15 kpl 0 kpl 58 kpl
Yhteensa (64 %) (10 %) (26 %) (0 %) (100 %)

Taulukko 3. Tarkastuksilla annettujen arvosanojen jakautuminen ruokaravintoloissa ja
suurtalouskeittidissa

Hyva-arvosanan saaneissa tarjoilupaikoissa pintapuhtausnaytteita oli otettu suunnitelmaan
nahden hieman lilan vahan tai tuloksissa esiintyneisiin poikkeamiin ei ollut reagoitu. Yhdessa
tarjoilupaikassa pintapuhtausnaytteita oli otettu, mutta tarjoilupaikan omavalvonnasta puuttui
kirjallinen naytteenottosuunnitelma.

Korjattavaa-arvosanan saaneissa tarjoilupaikoissa pintapuhtausnadytteita ei ollut joko otettu
lainkaan tai niita oli otettu aivan lilan vahan. Lisaksi kymmenessa tarjoilupaikassa
naytteenottosuunnitelmaa ei ollut ollenkaan. Seurantatarkastuksella yhdeksassa tarjoilupaikassa
asia oli korjattu, mutta kolmessa tarjoilupaikassa aloitettiin hallinnolliset pakkokeinot. Yhdessa
tarjoilupaikassa asia korjattiin ja kaksi muuta lopettivat toiminnan.

Naytteenottosuunnitelma

Pintapuhtausnaytteiden ottaminen sisaltyi 50 tarjoilupaikan (82 %) omavalvontaan. Sen sijaan 11
tarjoilupaikassa (18 %) omavalvonta ei sisaltanyt suunnitelmaa pintapuhtausnaytteiden
ottamisesta, ja ndista neljassa puuttui myos koko kirjallinen omavalvontasuunnitelma.
Tarjoilupaikkoja kehotettiin laatimaan naytteenottosuunnitelma tai tarvittaessa koko
omavalvontasuunnitelma seka toteuttamaan suunnitelmaa. Seurantatarkastuksilla suurin osa
tarjoilupaikoista oli laatinut ndytteenottosuunnitelman. Kolmessa tarjoilupaikassa aloitettiin
hallinnolliset pakkokeinot, ja naista yksi korjasi asian pakkokeinojen mydta ja kahdessa toiminta
paattyi. Kuvassa 4 on esitetty, sisalsiko tarjoilupaikan omavalvonta naytteenottosuunnitelman.
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Onko tarjoilupaikan omavalvonnassa
ndytteenottosuunnitelmaa?

O Kylla

OEi

Kuva 4. Naytteenottosuunnitelman sisaltyminen tarjoilupaikan omavalvontaan.

Niissa tarjoilupaikoissa, joissa oli ndytteenottosuunnitelma, arvioitiin my&s suunnitelman
riittavyytta. Suunniteltu naytteenottotiheys oli riittavaa 45 tarjoilupaikassa (90 %). Viidessa
tarjoilupaikassa (10 %) naytteenottotiheytta taytyi paivittaa. Lisaksi tarjoilupaikkoja ohjeistettiin
maarittamaan raja-arvot pintapuhtausnaytteiden tuloksille, ja kuvaamaan mahdolliset korjaavat
toimenpiteet poikkeamatilanteissa.

3.2 Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto

Naytteenottosuunnitelman toteuttamista arvioitiin 48 tarjoilupaikassa. Kaikkiaan 36
tarjoilupaikassa (75 %) naytteenotto oli ollut suunnitelman mukaista. Kahdeksassa tarjoilupaikassa
(17 %) naytteita oli otettu osittain suunnitelman mukaisesti ja neljassa tarjoilupaikassa (8 %)
naytteita ei ollut otettu suunnitelman mukaisesti. Naista kahdessa tarjoilupaikassa naytteita ei
ollut otettu ollenkaan ja kahdessa naytteita oli otettu aivan liian vahan toiminnan laajuuteen
nahden. Kuvassa 5 on esitetty omavalvontasuunnitelman mukaisen ndytteenoton toteutuminen.

Onko pintapuhtausnaytteita otettu
suunnitelman mukaan?

O Kylla
O Osittain

OEi

Kuva 5. Tarjoilupaikkojen naytteenottosuunnitelman toteutuminen pintapuhtausnaytteiden osalta.
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Naytteenoton tulokset oli kirjattu omavalvontaan kaikissa 46 tarjoilupaikassa, joissa naytteita oli
otettu. Suurimmassa osassa tarjoilupaikoista naytetuloksissa ei ollut esiintynyt poikkeamia.
Poikkeamia oli esiintynyt 12 tarjoilupaikassa. Poikkeamien vuoksi tehdyt korjaavat toimenpiteet
oli kirjattu kuudessa tarjoilupaikassa ja korjaavien toimenpiteiden riittavyys oli varmistettu uudella
pintapuhtausnaytteelld seitsemassa tarjoilupaikassa. Tarkastuksilla ohjeistettiin, ettd poikkeamiin
tulee reagoida, korjaavat toimenpiteet tulee kirjata ja toimenpiteiden riittavyys tulee varmistaa
ottamalla uusintandytteet.

Suurin osa (87 %) tarjoilupaikoista ei ollut tehnyt pintapuhtausnaytteiden tulosten
trendiseurantaa eli yhteenvetoa, mihin suuntaan ndytetulokset olivat kehittyneet. Tarkastuksilla
tarjoilupaikoissa annettiin ohjeistusta trendiseurannan toteuttamiseen.

3.3 Pintapuhtausnaytteiden tulokset

Tarkastuskaynneilla otettiin 228 pintapuhtausnaytetta. Naytteita otettiin erilaisista
ruoanvalmistus-, tarjoilu- ja sailytysastioista, leikkuulaudoista ja veitsista seka koneiden osista.
Puolet (50 %) naytetuloksista oli hyvia, 10 % oli valttavia ja 40 % oli hylattyja.

Keittidveitsista otettiin yhteensa 58 naytetta. Naista hyvia oli 22, valttavia 8 ja hylattyja 28.
Leikkuulaudoista otettiin yhteensa 52 naytetta, joista hyvia oli 31, valttavia 3 ja hylattyja 18.
Astioista otettiin yhteensa 73 nadytetta. Naista hyvia oli 53, valttavia 5 ja hylattyja 15. Koneiden
osista otettiin yhteensa 45 naytetta, joista hyvia oli 9, valttavia 6 ja hylattyja 30. Kuvassa 6 on
esitetty pintapuhtausnaytteiden tulokset jaoteltuna ndytteenottopintojen ja tarjoilupaikan tyypin
mukaan.
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Pintapuhtausnaytteiden tulokset ruokaravintoloissa ja suurtalouskeittidissa
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Kuva 6. Pintapuhtausnaytteiden tulokset ruokaravintoloissa ja suurtalouskeittidissa jaoteltuna
naytteenottopintojen mukaan.

Jos naytetulos oli hylatty, niin tarjoilupaikoissa ohjeistettiin tekemaan korjaavia toimenpiteita seka
varmistamaan toimenpiteiden riittavyys uusintanayttein. Korjaavia toimenpiteita olivat
esimerkiksi:

e huonokuntoisten astioiden, valineiden ja leikkuulautojen uusiminen

e veitsien ja koneen osien perusteellisempi puhdistus

e astioiden kuivaaminen ennen niiden pinoamista

e veitsitelineen (esimerkiksi magneettilista) puhdistaminen

e leikkuulautojen, veitsien ja koneen osien sailyttaminen paremmin suojattuina

4 Tulosten vertailu aiempaan projektiin

Tarjoilupaikkojen pintapuhtautta kartoitettiin edellisen kerran vuonna 2019 Tarjoilupaikkojen
pintapuhtaus 2019-valvontaprojektilla. Alemmassa projektissa arvioitiin
naytteenottosuunnitelmaa, pintapuhtausnaytteiden ottamista ja tulosten kirjaamista seka
poikkeamiin reagointia kolmella eri Oiva-rivilla. Nykyisten Oiva-arviointiohjeiden mukaan kaikki
nama asiat arvioidaan yhdella Oiva-rivilla 17.1 Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset. Erilaisten
Oiva-arviointiohjeiden vuoksi Oiva-arvosanojen tulokset eivat ole tdysin verrattavissa keskenaan.

Molemmissa projekteissa todettiin, ettad valtaosassa tarjoilupaikoista oli suunnitelma
pintapuhtausnadytteiden ottamiseen (aiemmin 90 % ja nyt 82 %). Kuitenkin molemmissa
projekteissa havaittiin myos tarjoilupaikkoja, joissa naytteenottosuunnitelmaa ei ollut.
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Muutamista tarjoilupaikoista puuttui myds koko omavalvontasuunnitelma tai se ei ollut ollenkaan
tarkastettavissa.

Tarjoilupaikoissa oli otettu pintapuhtausnaytteita edelleen yhta hyvin kuin aiemmassa projektissa.
Aiemmin naytteita oli otettu saannollisesti tai kohtalaisen saanndllisesti yhteensa 91 %
tarjoilupaikoista, kun nyt vastaava luku oli 92 %. Molemmissa projekteissa havaittiin muutamia
tarjoilupaikkoja, joissa naytteita ei ollut otettu ollenkaan, tai niitad oli otettu aivan liian vahan.

Naytetulokset oli kirjattu molempien projektien mukaan hyvin. Tassa projektissa kaikissa
tarjoilupaikoissa, joissa oli otettu pintapuhtausnaytteita, oli ndytteenoton tulokset kirjattu.
Aiemmassa projektissa muutamien tarjoilupaikkojen kirjanpidossa oli ollut hieman
huomautettavaa.

Tarkastuksilla otettujen pintapuhtausndytteiden tuloksissa oli hieman enemman hylattyja tuloksia
kuin aiemmassa projektissa. Tarkastuksilla otetuista pintapuhtausnaytteista 60 % oli hyvaksyttavia
ja 40 % oli hylattyja. Aiemmassa projektissa oli vastaavasti 69 % hyvaksyttavia ja 31 % hylattyja
tuloksia. Molemmissa projekteissa havaittiin, etta astiat olivat puhtaimpia ja koneen osat
likaisimpia seka ruokaravintoloissa etta suurtalouskeittidissa. Lisaksi suurtalouskeittididen tulokset
olivat kaikissa kategorioissa hieman parempia kuin ruokaravintoloissa. Aiemmassa projektissa
veitset eivat olleet omana kategoriana, vaan ne sisaltyivat ottimiin.

5 Tulosten pohdinta

Projektissa tarkastettujen tarjoilupaikkojen naytteenottosuunnitelmat ja niiden toteutus oli
hoidettu hyvin, silla 74 % tarjoilupaikoista sai arvosanaksi oivallinen tai hyva. Korjattavaa-arvosana
annettiin neljasosalle tarkastetuista tarjoilupaikoista. Valvontayksikdn alueella kyseisesta Oiva-
rivista annettiin vuonna 2023 korjattavaa-arvosana 15 % ja huono-arvosana 1 % tarkastetuista
tarjoilupaikoista. Vastaavasti koko maassa annettiin kyseisesta Oiva-rivista korjattavaa-arvosana 6
% ja huono-arvosana 0 % tarjoilupaikoista. Luvuissa ei ole huomioitu seurantatarkastusten
tuloksia.

Projektissa saatu tulos on siis huonompi kuin valvontayksikon ja koko maan tulos kyseiselta Oiva-
rivilta vuoden 2023 aikana. Ero voi selittya silla, etta projektin vuoksi kyseista Oiva-rivia valvottiin
enemman. liman projektia joissakin kohteissa asia olisi saattanut jaada arvioimatta, silla
tarkastuksella aika olisi kulunut muiden olennaisten puutteiden kasittelyyn.

Suurimmassa osassa tarjoilupaikoista naytteenottosuunnitelma, sen toteuttaminen ja tulosten
kirjaaminen olivat hyvalla mallilla. Jos tarjoilupaikassa oli ndytteenottosuunnitelma, niin myds
pintapuhtausnaytteita otettiin todennakdisemmin. Kaikissa tarjoilupaikoissa, joissa naytteita oli
otettu, oli ndytetulokset aina kirjattu. Hylattyja tuloksia eli poikkeamia oli esiintynyt noin joka
neljannessa tarjoilupaikassa. Poikkeamiin oli reagoitu hyvin suurimmassa osassa paikoista, mutta
toimenpiteiden kirjaamisessa ja uusintanaytteiden ottamisessa oli vielad parannettavaa.

Poikkeamien esiintyminen on aivan normaalia. Tarkeaa on, ettéd poikkeamat havaitaan ja niihin
reagoidaan. Poikkeamien havaitseminen voi auttaa my6s kehittamaan tarjoilupaikan
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omavalvontaa. Erityisesti, jos poikkeamia on toistuvasti, on tarkea pohtia, mista poikkeamat voivat
johtua. Oleellista on selvittaa syy, muuttaa toimintatapoja tai poistaa poikkeamien aiheuttaja.

Lainsaadannon mukaan omavalvonnan kirjauksia on sailytettava vahintaan yhden vuoden ajan.
Trendiseurantaa on kuitenkin helpompi tehda, kun tuloksia on kaytettavissa pidemmalta ajalta.
Projektissa todettiin, ettd trendiseurantaa oli tehty melko harvassa paikassa. Trendiseuranta
voidaan mieltda haastavaksi, vaikka tarjoilupaikoissa sita voidaan tehda seuraamalla tuloksissa
esiintyvia poikkeamia.

Muutamasta tarjoilupaikasta puuttui ndytteenottosuunnitelman lisaksi myos koko
omavalvontasuunnitelma. Talléin omavalvonnan toteutus on heikompaa eikad todennakéisesti
kaikkia toimintaan liittyvia asioita tule huomioitua omavalvonnassa. Oulun seudun
ymparistotoimessa on laadittu Tarjoilupaikkojen omavalvontasuunnitelman mallipohja, joka on
kaikkien saatavilla Oulun kaupungin verkkosivuilla.

Tarkastuksilla otettujen pintapuhtausnaytteiden tulokset olivat hieman parempia
suurtalouskeittioissa kuin ruokaravintoloissa. Molemmissa tarjoilupaikkatyypeissa eniten hylattyja
tuloksia saatiin koneiden osista, kuten vihannesleikkurien ja sauvasekoittimien terista. Koneiden
osat ovat usein kasin pestavia ja niissa voi olla vaikeasti puhdistettavia ja epatasaisia pintoja.
Osien puhdistaminen vie enemman aikaa. Esipesu on tarkeaa, ettei osien pinnalle paase
kuivumaan ruokaa. Kuivunut lika on vaikeampi puhdistaa, ja sen irrottaminen vaatii usein
liottamista ja mekaanista puhdistusta.

Muiden valineiden huonoihin tuloksiin saattoi vaikuttaa valineiden huono kunto ja sailytystapa.
Leikkuulautoja sailytetaan usein alatasoilla, jolloin niihin saattaa roiskua esimerkiksi pesuvesia.
Veitsien sailytyspaikat, kuten magneettitelineet ja tydpdydan laatikot, taytyy myds muistaa
puhdistaa saannollisesti. Veitsen teran ja kahvan liitoskohta on myos tarkea puhdistaa kunnolla,
esimerkiksi harjaamalla. Astioiden ja leikkuulautojen sailytyksessa on tarkeaa huolehtia, etta astiat
ja leikkuulaudat ovat kuivia ennen kuin niita pinotaan tiiviisti paallekkain.

Projektissa pintapuhtausnaytteet otettiin luminometrill, jolla on helpompi ottaa naytteita
ahtaista ja epatasaisista kohteista. Huonojen tulosten suureen maaraan saattoi vaikuttaa se, etta
naytteet otettiin myds koneen leikkuuteran koloista ja veitsesta teran ja kahvan liitoskohdasta.
Tallaisiin kohtiin jaa helpommin likaa. Tarjoilupaikoissa on yleisesti kaytdssa Hygicult TPC -
pintapuhtausmenetelmd, joka soveltuu hyvin tasaisille pinnoille, mutta silla on hankala ottaa
naytteita epatasaisilta pinnoilta tai pienista valeista. Lisaksi menetelmat perustuvat eri
toimintaperiaatteisiin, silla Hygicult on viljelymenetelma ja luminometri mittaa orgaanista likaa.

6 Johtopaatokset

Pintapuhtauden seuranta on paasaantoisesti tarjoilupaikoissa hyvalla tasolla. Valvonta on
vaikuttavaa, silla korjattavaa-arvosanan saaneista tarjoilupaikoista suurin osa korjasi puutteet
madraaikaan mennessa. Hallinnollisilla pakkokeinoilla saatiin loputkin epakohdat korjattua.

Projektissa saatiin paljon hylattyja tuloksia erityisesti koneiden osista ja keittidveitsista otetuista
naytteista. Tarjoilupaikoissa on kiinnitettdva huomiota erityisesti koneiden osien puhdistamiseen
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ja eri valineiden sailyttamiseen hygieenisesti. Lisdksi valineiden kuntoa on tarkkailtava
saannollisesti, silla huonokuntoinen pinta on my6s vaikeampi puhdistaa. Jatkossakin tarkastuksilla
keskustellaan seka tarvittaessa ohjeistetaan astioiden ja valineiden puhdistamiseen, kunnon
tarkkailuun seka hygieeniseen sailyttamiseen liittyvista asioista.

Elintarvikealan toimijan on laadittava omavalvontasuunnitelma, jonka avulla han hallitsee
toimintaan liittyvia riskeja ja vaaroja. Omavalvontaan kuuluu tilojen, laitteiden ja valineiden
puhtaanapito seka niiden kunnon tarkkailu. Kaikissa tarjoilupaikoissa puhtaanapidon tuloksia
tarkastellaan aistinvaraisesti. Lisaksi tarjoilupaikoissa, joissa kasitellaan ja valmistetaan ruokaa
raaka-aineista alkaen, puhtaanapidon onnistuminen varmistetaan ottamalla
pintapuhtausnaytteita.

Jatkossakin tarkastuksilla varmistetaan Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti, etta tarjoilupaikassa on
ajantasainen omavalvontasuunnitelma, johon sisaltyy myds naytteenottosuunnitelma
pintapuhtausndytteiden ottamiseksi. Lisaksi on tarpeen varmistaa, etta laadittua suunnitelmaa
toteutetaan.

Pintapuhtausnaytteiden tulosten kirjanpidossa kiinnitetaan erityista huomiota siihen, etta
poikkeamat tunnistetaan, niihin reagoidaan ja korjaavat toimenpiteet ovat riittavat. Poikkeamien
tunnistaminen on helpompaa, jos omavalvontaan on maaritetty selvasti tulosten raja-arvot, el
milloin tulos on hyva, valttava ja hylatty. Tarjoilupaikkoja my&s ohjeistetaan seuraamaan
naytetuloksia pidemmalla aikavalilla eli tekemaan trendiseurantaa.
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Elintarvikelaki 297/2021
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Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
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Oulun seudun ymparistdtoimi, Raportti 1/2020: Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus 2019

Ruokaviraston ohje 2246/04.02.00.01/2021/4, Oiva-ohje 17.1 Naytteenotto ja
omavalvontatutkimukset
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