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LAUSEKE OPISKELIJAN VASTUUSTA TEKSTIN TUOTTAJANA

Vakuutan, etta olen laatinut taman opinnaytetyon itsendisesti. En ole kayttanyt tydssani te-
koalya lainkaan. Vahvistan sen, etta tata tyota tai sen osia ei ole aiemmin jatetty muualla
arvioitavaksi. Kaikki kirjallisuus ja muut lahteet on asianmukaisesti merkitty viitteissa ja lue-

teltu lahdeluettelossa. Tama koskee myds kuvioita, taulukoita, kuvia seka kaikkia internet-

lahteita.

Olen antanut suostumukseni tyon sahkodiseen plagiaatintarkistukseen. Olen tietoinen, etta
todennetusta vilpista seuraa rangaistus sovellettavien sdéantéjen mukaisesti. Olen myo6s
tietoinen siita, ettd taman vakuutuksen puuttuminen tai sen valheellinen ilmoitus johtaa

tyon hylkaamiseen.
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Tyon tavoitteena oli kartoittaa osana Oulun seudun ymparistétoimen valvontaprojektia sen
toimialueen elintarvikevahittdismyymaldiden valmistamien kylmasailytettavien
annosruokien hygieenisen laadun taso. Hygieeninen laatu tutkittiin valituista
elintarvikenaytteista niiden viimeisena kayttopaivana. Myymaloiden itse valmistamien
valmisruokien, salaattiannosten sekd annokseksi tarkoitettujen taytettyjen leipien maara on
kasvanut viime vuosina. Valmisruoat ovat usein helposti pilaantuvia elintarvikkeita, mika
tekee niiden hygieenisen laadun varmistamisesta vaikeaa. Lisdhaasteena valmisruoissa,
verrattuna esimerkiksi lounaslinjastoilla paivan kestavaan myyntiin, on niille yleisesti
asetettu pidempi myyntiaika, joka antaa muun muassa mikrobeille enemman aikaa
lisdantya tuotteessa. Projektin aikana myymaloihin tehtiin tarkastukset, joissa
painotuksena oli tuotteiden valmistusolosuhteiden hygienia ja toimijan omavalvonnan
kirjaukset. Myymaloihin tehdyt tarkastukset olivat Oiva-tarkastuksia, jotka kuuluvat Oulun
seudun ymparistétoimen valvontasuunnitelmaan.

Tutkittujen tuotteiden tuli olla vahintaan kohdemyymalan kasittelemia ja pakkaamia ruoka-
annoksia, joita myytiin vahintdan kahden paivan myyntiajalla. Tuotteiden hygieeninen laatu
tutkittiin naytteenoton avulla. Myymaloiden tarkastuksen aikana, tai tarvittaessa sen
jalkeen erillisella kaynnilla, valittin myynnissa olevista ruoista projektiin sopivat tuotteet.
Tuotteet sinetoitiin paikan paalla avaamattomina ja toimitettiin Oulun seudun
ymparistétoimen sopimuslaboratorioon tutkittavaksi. Naytteita otettiin yhteensa 43
kappaletta uusintanaytteet mukaan lukien, ja niita otettiin 20:sta eri myymalasta valvonta-
alueella.

Projektista saadut tulokset olivat paaosin hyvia, etenkin naytteiden hygieenisen laadun
osalta. 43 naytteesta kaksi oli huonoja ja kaksi valttavia mikrobiologisen laadun osalta.
My0s kahden naytteen aistinvarainen arvio oli valttava. Aistinvaraisesti valttavissa
naytteissa ei ollut mikrobiologisesti huomautettavaa. Tarkastuksissa loydettiin enemman
parannettavaa; 20 myymalasta kuudessa oli yksi tai useampi valitonta korjaamista
vaativaa puutetta ja yhdeksassa pienempia puutteita. Puutteet liittyivat useimmiten
omavalvonnan erilaisiin kirjauksiin, mutta myods jonkin verran myynnin tai saildmisen
hygieniaan. Hygieenisen laadun tulosten perusteella alueen véahittdismyymaloiden
valmistusprosessin ja myynnin hygienia on kunnossa. Liséaksi tuotteille on asetettu riittavan
lyhyt myyntiaika varmistamaan niiden hygieenisen laadun sailyminen.

1 Asiasanat: elintarvikeliikkeet, naytteenotto, omavalvonta, elintarvikehygienia, viranomaisvalvonta
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The aim of this study was to assess the level of hygienic quality of refrigerated ready-to-
eat meals made by food retail stores. This work was a part of a monitoring project
conducted by the Environment Office of the Oulu Region. The hygienic quality of the
selected food samples was analysed on their expiration date.

The number of ready-to-eat meals, salad meals, and filled sandwiches produced in-store
has increased in recent years. Ready-to-eat meals are often highly perishable, which
makes ensuring their hygienic quality challenging. Inspections were carried out at the
stores during the project, with a focus on the hygiene of food preparation conditions and
the operator’s self-monitoring records. These inspections were Oiva-inspections, which are
part of the official control plan of the Environment Office of the Oulu Region.

The studied meals had to be at least processed and packaged by the store, and they had
to in sale for two days or longer. Hygienic quality of the products was analysed through
sampling. The samples were selected from products that were on sale during the
inspection, or if necessary, after the inspection. The unopened products were sealed on
site and then delivered to the contracted laboratory of the Environment Office of the Oulu
Region for examination. In total 43 samples, including repeat samples, were collected from
20 different grocery stores within the area of operations.

The results show that of the 41 samples, two had one or more microbiological analyses
considered as bad, while two other samples were passable. Also, out of the 20 grocery
stores, six had one or more deficiencies requiring corrective action, while nine others had
minor issues. All things considered the general level of hygiene in the food preparation
process and during sale are satisfactory based on the hygienic quality of the samples.

1 Keywords: grocery stores, sampling, own check, food hygiene, regulatory control
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1 JOHDANTO

Valmisruokien suosio osana kuluttajien arkea on ollut pitkd&n nousussa. Moni elintarvike-
myymala on tarttunut trendiin valmistamalla kaupan omassa keittiossa valmisruokia. Myy-
malbiden keittiot ovat melko samanlaisia ravintoloiden keittididen kanssa, ja osa toimiikin
myo6s esimerkiksi lounasravintolana pelkan valmistuksen sijaan. Ravintolatyyppiset keittiot
sopivat pieneen tuotantoon, jolla myymalat yllapitavat itse valmistamiensa tuotteiden saa-
tavuutta. Myos valmisruokien kirjo on kasvanut; perinteisten lihamakaronilaatikoiden ym.

rinnalle tehd&én paljon salaattiannoksia ja erilaisia taytettyja leipia (Wanhalinna, 2024).

Isot teollisuuden toimijat panostavat monipuolisesti tuotteidensa turvallisuuteen, kuten esi-
merkiksi sertifioimalla kaytanteitdan (Atria, i.a.) tai tiiviilla yhteistyo6lla toimittajien kanssa
(Saarioinen, i.a.). Tarkalla laadunvalvonnalla ja tarkkaan harkituilla raaka-aineiden ja lisa-
aineiden kaytolla teollisuuden toimijat pystyvat tahtaéamaan huomattavasti pidempiin myyn-
tiaikoihin. Myymaloéiden valmistamat valmisruoat tadhtdavatkin usein tuoreuteen ja jousta-
vuuteen tuotevalikoimassaan. Lyhennetty myyntiaika ja raaka-aineiden tuoreus ei kuiten-
kaan takaa hyvaa mikrobiologista laatua muutaman paivan myyntiajallekaan, minka takia

ruuan kasittely- ja myyntiolosuhteet tulee olla myymaléiden keittidissa kunnossa.

Oulun seudun ymparistétoimella oli 2026 alkuvuoden aikana valvontaprojekti, jossa tutkit-
tiin Oulun seudun ymparistétoimen valvonta-alueen myymaldiden itse valmistamia ruoka-
annoksia, salaattiannoksia ja taytettyja leipia. Projektin tavoitteena on selvittaa tutkittavien
tuotteiden mikrobiologinen laatu viimeisena kayttdajankohtana. Oulun seudun ymparisto-
toimella on ollut aikaisemmin l&hes samanlainen projekti, jossa tutkittiin ravintoloiden val-
mistamia valmisruokia, jotka olivat elintarvikevahittdismyymalodissa myynnissa. Projektissa
todettiin tuotteissa olevan usein parannettavaa mikrobiologisen laadun osalta, mika allevii-

vaa valmisruokien mikrobiologista haavoittuvuutta.



2 AIEMPIA TUTKIMUKSIA

Suomessa ja etenkin ulkomailla elintarvikemyymal6iden valmistamia ja pakkaamia tuot-
teita on tutkittu vahan mikrobiologisen laadun osalta. Viime vuosien aikana tallaisten tuot-
teiden myynnin maara on kuitenkin kasvanut sen verran paljon, etta se on alkanut kiinnitta-
maan huomiota Suomen elintarvikevalvonnassa. Yhten& erona teollisuuden valmisruoissa
ja myymaldiden valmistamissa ruoka-annoksissa on, ettd suurimpaan osaan tuotteista on
asetettu alle viiden vuorokauden mittainen sailyvyysaika. Tall6in toimijoiden ei tarvitse
teettda lainmukaisia elintarvikkeen sailyvyystutkimuksia Listeria monocytogenes -bakteerin
varalta (Komission asetus 2073/2005). Naissa tapauksissa tuotteiden myyntiaika perustuu

pitkalti toimijan omaan harkintaan ja raaka-aineiden paivaysmerkintoihin.

2.1 Helsingin kaupunkiympaériston projektit vuosina 2021 ja 2025

Helsingin kaupunkiymparistén kahdessa eri projekteissa on tutkittu samanlaisia tuotteita
kuin tdman tyon projektissa tutkittiin. Vuoden 2021 projektissa tutkimusaineistoon kuuluivat
ravintoloiden ja myymaldiden valmistamat ruoka-annokset, joiden kolme kategoriaa olivat
kuumennetut valmisruoat, salaatit ja taytetyt voileivat (Karreinen ym., 2022). Vuoden 2025
projektissa puolestaan tutkittiin ainoastaan myymaloissa valmistettuja tuotteita, mutta siiné
naytteiksi otettiin kypsien valmisruokien liséksi erilaisia raakoja lihoja ja elimia seka jalos-
tettuja kypsia kalastustuotteita (Kettunen & Tarkkonen, 2025). Kaikki tuotteet tutkittiin niille
asetettuna viimeisena kayttopaivana. Projekteissa kaytetyt mikrobiologiset analyysit ovat

liitteessa 2.

2.1.1 Projektien tulokset

Helsingin kaupunkiympariston projektien tuloksissa on jonkin verran eroja eri naytetyyp-
pien valilla, mutta on huomioitavaa, etta otoskoot ovat pienia (Karreinen ym., 2022; Kettu-
nen & Tarkkonen, 2025). Esimerkiksi 2021 projektin 67 naytteesta vain 21 oli myymaldisséa
valmistettuja ruoka-annoksia. Vastaavasti 2025 projektissa otettiin 41 naytetta, joista 12 oli

kypsia valmisruokia.
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Taulukkoihin 1,2 ja 3 on kirjattu taman opinnaytetyon projektin nakékulmasta kiinnostavat

ja suurin piirtein vertailukelpoiset tuotteista saadut tulokset kummastakin projektista.

Taulukko 1. Myymalassé valmistettujen tuotteiden mikrobiologinen laatu 2021 (Karreinen
m., 2022)

Nayte Hyvéa n (%) Valttava n (%) Huono n (%) Yhteensé
Kuumennetut 5 (38) 1(8) 7 (53) 13
valmisruuat
Taytetyt 6 (86) 1(14) - 7
voileivat
Salaatit 1 (100) - - 1
Yhteensé 11 (53) 3(14) 7 (33) 21

Taulukko 2. Ravintolassa valmistettujen tuotteiden mikrobiologinen laatu 2021 (Karreinen
m., 2022)

Nayte Hyvéa n (%) Valttava n (%) Huono n (%) Yhteensé
Kuumennetut 19 (49) 5(13) 15 (38) 39
valmisruuat
Taytetyt 1 (100) - - 1
voileivat
Salaatit 5 (83) - 1(17) 6
Yhteensa 25 (54) 6 (13) 15 (33) 46

Taulukko 3. Myymalassa valmistettujen tuotteiden mikrobiologinen laatu 2025 (Kettunen &
Tarkkonen, 2025)

Nayte Hyva n (%) Valttava n (%) Huono n (%) Yhteensa
Kypséa 8 (67) 2(17) 2(17) 12
valmisruoka

Vuoden 2021 projektissa huonot testitulokset johtuivat pd&osin aerobisten mikrobien ko-
honneesta kokonaispeséakkeiden maarasta, minka lisaksi kahdessa naytteessa oli yli toi-
menpideraja-arvon enterobakteereja (Karreinen ym., 2022). Kohonnut enterobakteerien ja
aerobisten mikrobien maara viittaa lilan heikkoon kasittelyhygieniaan tai lilan pitkaan saily-
vyysaikaan, koska etenkin aerobisia mikrobeita on paljon muitakin kuin patogeenisia
(Bjorkroth, 2009). Heikko kasittelyhygienia ja/tai pitka sailyvyysaika on mahdollistanut elin-
tarvikkeeseen lilan suuren mikrobimaaran paasyn valmistaessa ja/tai antanut mikrobien

kasvaa elintarvikkeessa valmistuksen jalkeen. Uusintanaytteita oli otettu yhteensa
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kymmenen, joista kuusi oli huonoja. Kuudesta huonosta naytteesta kahdessa naytteessa
havaittiin Bacillus cereus -ryhmén bakteereja. Liian korkea Bacillus cereus -ryhman bak-
teerien maara viittaa puolestaan heikkoon lampdtilanhallintaan, esimerkiksi liian hitaaseen
jdahdytykseen (Foodstandards, 2025).

Vuoden 2025 projektissa kypsien valmisruokien huonojen tulosten syyt olivat samat kuin
vuoden 2021 projektissa, eli aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku seka enterobaktee-
rit. Toisen kypséan valmisruuan uusintanaytteen tulos oli edelleen huono korkean aerobis-

ten mikrobien kokonaispesakeluvun takia.

2.1.2 Pohdintaa tuloksista

Myyntiaikojen haarukka oli melko suuri kummassakin Helsingin kaupunkiympériston pro-
jektissa, ollen 1-10 vuorokautta (Karreinen ym., 2022; Kettunen & Tarkkonen, 2025). Vuo-
den 2021 projektista ei kay ilmi, vaikuttiko pidempi myyntiaika negatiivisemmin naytetulok-
siin. Vuoden 2025 projektissa myyntiajalla ei ollut merkittdvaa vaikutusta tuloksiin; hyvia

tuloksia oli 3—8 paivan myyntiajoilla ja huonoja 1-10 paivan myyntiajoilla.

Lampotilan hallinta myynnissa olevien tuotteiden osalta oli parantunut selkeésti projektien
valisena aikana. Aikaisemmassa projektissa 28 % naytteista ylitti lainsdadanndssa asete-
tun +6 °C lampdtilan (Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta
318/2021). Vanhemmassa projektissa noin kolmasosa kaikista tuotteista on ollut yli 6 °C,
jopa korkeimmillaan yli 12 °C. Uudemmassa projektissa elintarvikkeesta mitatut lampatilat

vaihtelivat 2,2—-6,5 °C valilla kypsissa valmisruoissa.

2.2 Lohjan kaupungin ymparistoterveyspalveluiden tutkimus 2023

Lohjan kaupungin ymparistoterveyspalveluiden naytteenottoprojektissa tutkittiin myymaloi-
den palvelupisteella, kylméasailytyksessa olevia tuotteita (Korhonen, 2023). Tutkitut tuotteet
koostuivat kahdesta eri ryhmasté: kypsat ja kypsia ainesosia sisaltavat ruoat seka tuoresa-
laatit. Tuotteet olivat joko pakkaamattomia tai pakattuja, joista pakatut valmisruoat eivat
valttamatta olleet myymalan itse valmistamia. Muuten naytteet ovat olleet jossakin maéarin

myymalalla kasittelyssa. Projektissa kaytetyt mikrobiologiset analyysit ovat liitteessa 2.
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2.2.1 Projektin tulokset

Naytteita Lohjan kaupungin ymparistoterveyspalveluiden projektissa otettiin 12 elintarvike-
myymalasta yhteensé 23 kappaletta, joten naytteitd on vahemman kuin Helsingin projek-
teissa (Korhonen, 2023). Naista naytteista tuoresalaatteja oli kahdeksan ja kypsiéa ruokia
loput 15. Kaiken kaikkiaan Lohjan projektin tulokset olivat parempia kuin kummassakaan
Helsingin projektissa; 18 kpl (78,3 %) tuloksista olivat hyvia ja 2 kpl (8,7 %) valttavia seka
huonoja tuloksia. Yksi nayte hylattiin kokonaan, koska siitéa 10ytynyt suuri aerobisten mikro-
bien maaré selittynee tuotteessa olevan juuston maitohappobakteereilla. Kumpikin huono
seka toinen valttava tulos johtui kohonneesta aerobisten mikrobien pesdkemaarasta, ja toi-
nen valttava tulos hiivojen maarasta. Kohonnut hiivojen maara oli tuoresalaatissa ja se oli
ainoa tuoresalaattinayte, joka ei saanut hyvaa tulosta. Hiivoja ja homeita esiintyy luonnos-
taan raaoissa kasviksissa, joten lilan korkea hiivojen maara selittynee kasvisten heikolla

kasittelylla ja mahdollisesti liilan pitkalla myyntiajalla.

2.2.2 Tiivistelma projektin tulosten arvioinnista ja pohdinnasta

Lohjan projektissa tutkittiin ja arvioitiin sailytyksen lampoétilaa seké valmistustilojen siis-
teyttd ja henkilokunnan hygieenisia kaytanteitd (Korhonen, 2023). Myyntikalusteiden lam-
potilat olivat lainsdddannén mukaisia, eli alle 6 °C (Maa- ja metsatalousministerién asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021, 4 luku 23 8). Elintarvikkeista mitatut lampdatilat olivat myos
hyvid, mutta muutamasta naytteesta mitattiin yli 6 °C lampatiloja. Naissa tapauksissa oli
kuitenkin kaytetty piikkimittarin sijaan lasermittaria, jonka avulla saadaan vain tuotteen pin-
talampatila. Lasermittarit saattavat nayttaa virheellisia lukemia, koska esimerkiksi mittaus-
kohteen materiaali saattaa aiheuttaa vaaristymia. Lisaksi kylmassa sailytettavien elintarvik-
keiden pintalampdétila on herkasti [Ampimampi kuin tuotteen sisélta. Lampdétila ylitykset ei-

vat olleet isoja, koska lampimin mitattu lampétila tuotteesta oli 8 °C.

Tilojen siisteys oli pd&osin hyvaa (8 kpl), mutta kolmessa myymalassa todettiin siisteyden
olevan kohtalaisella tasolla ja yhdessa huonolla tasolla. Kolmessa myymalassa oli puut-
teita kdsienpesupisteissa ja neljdssd myymalassa puutteita henkilokunnan tyévaatetuk-
sessa. Minkaan puutteen ei kuitenkaan arvioitu olevan kriittisia tuotteiden hygieenisen laa-

dun kannalta.
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2.3 Oulun seudun ymparistotoimen tutkimus vuosilta 2022-2023

Oulun seudun ymparistétoimella (2024, s. 2) oli vuosien 2022 ja 2023 valisena aikana Ra-
vintoloiden vahittaismyyntiin valmistamien ruoka-annosten laatu -projektin. Talléin tutkitut
tuotteet olivat pd&osin liha- tai kasvispohjaisia ruoka-annoksia. Tutkitut naytteet olivat ra-
vintoloissa valmistettuja ja pakattuja ruoka-annoksia, joten ainoastaan tuotteiden myynti ja
sailytys tapahtui myymalassa. Projektissa kaytetyt mikrobiologiset analyysit ja ohjearvot

ovat liitteessa 2.

2.3.1 Projektin tulokset

Vuonna 2022 loppukesan ja syksyn aikana keréattiin yhteensa 41 naytetta, 21 vahittaismyy-
malasta (Oulun seudun ymparistotoimi, 2024). Naista naytteista vain 21 kpl (51,2 %) ol
mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 2 kpl (4,8 %) valttavia ja 18 kpl (44 %) huonoja. Huonot
tulokset johtuivat suurimmalta osin aerobisten mikrobien ja/tai enterobakteerien maarasta,
mutta mukaan mahtui myos ruokamyrkytysté aiheuttavia bakteereja. Tallaisia naytteita oli
kaksi naytettd, joissa oli paljon Bacillus cereus -bakteereja seka yksi nayte, joka sisalsi
paljon koagulaasipositiivisia stafylokokkeja. Bacillusta ja stafylokokkeja siséltdneissa nayt-
teissa oli my6s korkea maara aerobisia mikrobeja ja enterobakteereja.

Vuoden 2023 puolella ravintoloista kerattiin 14 uusintanaytetta samanlaisesta tai saman-

tyyppisista ruoka-annoksista, joissa ensimmaisella naytteenottokierroksella oli tullut huono
tulos. Uusintanaytteista 9 kpl (64,4 %) olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 2 kpl (14,3
%) valttavia ja 3 kpl (21,3 %) huonoja. Huonot tulokset johtuivat ainoastaan suurista ente-

robakteerien maarasta.

Vuoden 2023 syksylla otettiin viela 16 kpl varmistusnaytteitd, jos uusintanaytteiden tulos
oli ollut huono. Varmistusnaytteista 14 kpl (87,5 %) oli hyvia ja 1 kpl (6,3 %) tyydyttavia
sekéa huonoja. Uusinta- ja varmistusnaytteet keréattiin pelk&stdédn suoraan ravintoloista. Kai-
ken kaikkiaan valtaosa naytteista kerattiin nain ollen suoraan ravintoloista, eikd myymaldi-
den myyntipisteilta. Ainoan huonon naytteen nuudeleissa havaittiin korkeaa enterobakteeri

pitoisuutta.
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2.3.2 Pohdinta projektin tuloksista

Yleisimpéna heikentavana tekijana projektissa katsottiin olevan jddhdytyksessa; seka
jdahdytyskapasiteetin riittaméattomyys ja jddhdytysnopeuden seuraamatta jattaminen oli
yleista. Jadhdytyksen epaonnistumisesta kieli useamman naytteen Bacillus cereuksen
maara (Foodstandards, 2025). Useassa toimipaikassa oli puutteita my6s puhtaanapidossa
seka kasittelyhygieniassa. Aerobiset mikrobit ja enterobakteerit ylittyivat useassa nayt-
teessa, mika tuki tehtyja havaintoja (Bjorkroth, 2009). Yhden naytteen korkean stafylokok-
kien maaran Oulun seudun ymparistotoimi (2024, s. 9) katsoi johtuneen heikosta kasihy-

gieniasta.
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3 TUTKITTAVIEN ELINTARVIKKEIDEN HYGIEENISEEN LAATUUN
VAIKUTTAVAT TEKIJAT

Elintarvikkeen hygieenisella laadulla kuvataan elintarvikkeen terveellisyyttd sen kayttajalle.
Kun hygieeninen laatu on hyva, ei kayttajan terveys ole vaarassa heikentya elintarviketta
kayttaessa. Hygieeniseen laatuun elintarvikkeissa vaikuttaa eniten tuotteen mikrobiologi-
nen ja kemiallinen laatu. Elintarvikkeiden mikrobiologiseen ja kemialliseen laatuun voidaan
vaikuttaa valmistaessa ja sailottdessé, kun huolehditaan eri saildmis- tai valmistusvaihei-
den oikeanlaisista lampotiloista seka estamalla ulkoisten kontaminaatioiden paasy elintar-
vikkeeseen.

3.1 Lampédotilan hallinta

Elintarvikkeen lampdétilan hallitseminen raaka-aineista aina valmiiseen tuotteeseen asti on
merkityksellista hygieenisen laadun kannalta. Huomattava osa elintarvikkeista ja niiden
raaka-aineista ovat mikrobiologisesti otollisia kasvualustoja mikrobeille. Elintarvikkeiden
sailyttdminen haitallisille mikrobeille epasuosiollisissa lampdtiloissa hidastaa mikrobien
kasvua tai pysayttaa sen; mahdollisesti jopa tuhoten mikrobeita. Toisaalta riittavan kylmat
seka kuumat lampétilat vaikuttavat usein elintarvikkeiden aistinvaraiseen seka kemialli-

seen laatuun alentavasti.

Yleisimméat Suomessa ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit seka niiden mahdollisesti
tuottamat toksiinit ja itiét tuhoutuvat riittavan kuumassa lampdétilassa. Kauttaaltaan 70 cel-
siusasteeseen tai sen yli lammitetty elintarvike riittda tuhoamaan ruokamyrkytyksia aiheut-
tavat bakteerit, kuten esimerkiksi kaikki tdssa projektissa tutkittavat bakteerit (taulukko 4).
Joidenkin bakteerien tuottamat itiot voivat kuitenkin selvitd huomattavasti 70 °C kuumem-
masta kypsennyksesté, mikéa voi johtaa itididen palauttavan bakteerikannan tuotteeseen
etenkin, jos ruuan lampdtila paastetaan laskemaan alle 60 celsiusasteeseen. Taman takia
helposti pilaantuvat kuumat elintarvikkeet tulisi pitaa tarjoilussakin vahintaan yli 60 °C
(Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021).

Mikrobit kasvavat tehokkaimmin 6—60 celsiusasteen valiselld alueella. Mikali lamminta ruo-

kaa ei ole tarkoitus sailyttad kuumana syomishetkeen asti, jaa hygieenisen laadun
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sailyttdmisen kannalta ainoaksi vaihtoehdoksi jaahdyttaa ruoka vahintaéan 6 °C mahdolli-
simman nopeasti. Nopealla jadhdyttamisella minimoidaan ruuassa olevien mikrobien kas-
vaminen huomattavasti nopeammin niille optimaalisimmissa lAmpétiloissa. Lain mukaan
helposti pilaantuvan elintarvikkeen jaahdytys on aloitettava valittémasti ja sen on saavutet-
tava tavoite lampdtila korkeintaan neljassa tunnissa (Maa- ja metsatalousministerion ase-

tus elintarvikehygieniasta 318/2021).

Elintarvikkeita, joissa voi kasvaa mikrobeita, sailytetdaan yleensa kylméassa tai pakkasessa.
Pakkasessa sailominen pysayttaa lahes kokonaan mikrobien kasvun, jonka takia pakaste-
tuotteilla on pitkia sailyvyysaikoja. Pakastaminen kuitenkin rikkoo elintarvikkeiden raken-
netta jaatyessaan, jonka lisaksi pakasteen sulattaminen ja sen jalkeinen kypsentaminen
on kylmasailytettyyn elintarvikkeeseen nédhden tyolaampaa (Li ym., 2018). Nain ollen suu-
rin osa elintarvikehuoneistojen elintarvikkeiden ja raaka-aineiden sailomisesté tapahtuu

kylméssé, 0-6 celsiusasteen lammaossa.

3.2 Kasittelyn hygienia

Kun hyvalla lampdtilojen hallinnalla tavoitellaan elintarvikkeessa jo olevien mikrobien kas-
vun rajoittamista, on hyvan kasittelyhygienian tarkein osa-alue elintarvikkeen ulkopuolelta
tulevien mikrobien péaasyn estadminen elintarvikkeeseen. Potentiaalisimpia kontaminaation
lahteita elintarvikkeen kasittelyssa tulee tyontekijoistd. Esimerkkeja kontaminaation lah-

teistd ovat iho, hiuksista varisevia hiukkasia kuten hilse, ja kaikki kosketuspinnat ja tyovali-

neet.

Kun henkilokunta kasitellee elintarviketta missa tahansa tyénvaiheessa, on heilla vaarana
aiheuttaa elintarvikkeeseen kontaminaatio, koska ihmisten iholla eléa mikrobeita ja sen

mukana kulkeutuu helposti muitakin epapuhtauksia. Suurimmanosan tyontekijasta tulevien
epapuhtauksien estamiseksi onkin helpointa eristaa keho tydvaatetuksella. Ehja ja puhdas
tyOvaatetus vahentad myos vaatteista irtoavien epapuhtauksien maaraa, kuten esimerkiksi
poly ja tekstiilimateriaali. Elintarvikkeita kasittelevilla tyontekijoilla kuuluukin olla tarvitta-

essa suojavaatteet, joihin voi kuulua esimerkiksi hius- ja partasuojat (Euroopan parlamen-

tin ja neuvoston asetus 852/2004, liite 2 luku 8).
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Kasia kaytetdan yleisesti suorassa kosketuksessa elintarvikkeeseen valmistuksen aikana,
jonka takia niiden puhtauteen joutuu kiinnittamaan erityista huomiota. Suoralla kosketuk-
sella kasista leviad herkasti mikrobeiden lisdksi aineita toisista elintarvikkeista tai raaka-
aineista, mika aiheuttaa ristikontaminaation. Toisista elintarvikkeista siirtyneet yhdisteet
voivat aiheuttaa esimerkiksi allergisen reaktion. Puutteellisen kasihygienian takia elintar-
vikkeeseen voi paasta esimerkiksi Staphylococcus aureus -bakteereita. Staphylococcus
aureus -bakteerit tuhoutuvat yli 60 °C l[ammityksess&, mutta ne voivat paasta takaisin kyp-
saan elintarvikkeeseen ihmisen iholta, jossa se on yleinen bakteeri (CDC, 2024).

Tehokkain keino hyvaan kasihygieniaan on kayttaa tydohon soveltuvia suojakasineitd. Suo-
jakasineita kayttaessa tulee muistaa, etta ne taytyy vaihtaa aina potentiaalisesti saastutta-
van kasittelyn jalkeen, kuten raa’an lihan tai kemikaalien k&sittelyn jalkeen. Suojakasineita
kayttdessa on myds hyva pesta paljaat kadet sdannollisin véliajoin, jotta kasihygienia kasi-
neiden sisdpuolellakin pysyy hyvana. Mikali ei kayta suojakasineitd, pitda kasien puhtau-

den kanssa olla todella tarkkana. Taman vuoksi tarkastuksilla tarkastetaan kasienpesupis-

teiden kunto ja varustus.

3.3 Omavalvonnan varmistaminen

Elintarvikehuoneistojen omavalvonnalla tarkoitetaan toimipaikan omatoimista toimintatapo-
jen ja -menetelmien valvontaa, joiden avulla toimija varmistaa elintarvikesdannésten tayt-
tamisen (Elintarvikelaki 297/2021, 2 luku 15 8). Naihin sdanndksiin kuuluu muun muassa
omavalvonnan kirjaukset, joista osaa kaydaan tarkemmin lapi myohemmin tassa tydssa.
Lainmukaisella ja saannollisesti yllapidetylla seka toteutetulla omavalvonnalla henkilékunta

rutinoituu seuraamaan hygienian kannalta tarkeita tyonvaiheita.

Tassa projektissa omavalvonnan osalta tarkasteltavat asiat ovat lampotilojen kirjaukset
valmistuksessa, jadhdytyksessa, kylma- ja pakkaslaitteista sekéa kirjaukset naytteenotoista
ja muista mahdollisista omavalvonnan tutkimuksista. Lampdtila kirjaukset ovat kaytan-
nossa kirjanpitoa 3.1-kappaleessa kaydyista asioista. Hyvin tehdyissa lampétilojen kirjauk-
sissa kay ilmi: lampadtilan mittauksen paivamaara ja myos aika esimerkiksi jadhdytyksen
kanssa, oliko lampdtila raja-arvojen sisalld, onko tuloksessa jotain huomioitavaa, mita toi-

menpiteitd tarvitaan tai on tehty ja kirjauksesta vastaavan kuittaus.
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Toimijan vastuulla olevaa naytteenottoa ja muita tutkimuksia ei myymaldiden kohdalla vaa-
dita muusta kuin pintapuhtaudesta. Pintapuhtaus tutkimuksilla voidaan arvioida toimipai-
kan yleisen puhtauden tasoa. Pintapuhtaus naytteenottoa suositellaan ottamaan monipuo-
lisesti erilaisilta pinnoilta, mutta kuitenkin sen verran sdanndllisesti, ettd esimerkiksi leik-
kuulautojen puhtauden kehittymista voidaan seurata pidemmalla aikavalilla. Mikali myy-
mala valmistaa helposti pilaantuvaa, kylmassa sailytettavaa elintarviketta yli neljan paivan
sailyvyysajalla, taytyy kyseisesté tuotteesta teettda elintarvikesailyvyystutkimus Listeria
monocytogenesin vuoksi (Komission asetus 2073/2005).
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4 ELINTARVIKELAIN MUKAISET TARKASTUKSET

Elintarvikelaki velvoittaa kuntia huolehtimaan toimialueensa elintarvikevalvonnasta (Elin-
tarvikelaki 297/2021). Oulun seudun ympaéristétoimi on Oulun kaupungin ymparistotervey-
denhuollon toimielin, joka vastaa mm. elintarvikevalvonnasta. Ymparistétoimen yksikké on
perustettu yhteistoiminta-alueelle, johon kuuluu Oulun kaupungin lisdksi Hailuoto, Kem-
pele, Liminka, Lumijoki, Murto sek& Tyrnava. Yhteistoiminta-alue on perustettu, koska kun-
nalla tai yhteistoiminta-alueen ymparistoterveydenhuollosta vastaavalla toimielimella tulee
olla vahintdén 10 henkilotydvuotta vastaavat henkiléresurssit (Laki ymparistoterveyden-
huollon yhteistoiminta-alueesta 410/2009). Tallaisten henkildresurssien yllapitaminen on
pienille kunnille selvasti ylimitoitettu, jonka takia lahes kaikki Suomen kunnat kuuluvat jo-
honkin yhteistoiminta-alueeseen.

Oulun yhteistoiminta-alueen elintarvikevalvonnasta vastaava viranomainen on Oulun seu-
dun ymparistétoimi-liikelaitoksen johtokunta (Ouka, i.a.). Kaytannossa elintarvikevalvontaa
suorittaa viranhaltijat, joille viranomainen on delegoinut toimivaltaa. Valvontatehtavia suo-
rittavilla viranhaltijoilla, eli toisin sanoen tarkastajilla, tulee olla suoritettuna tehtavaan so-
veltuva korkeakoulututkinto (Elintarvikelaki 297/2021, 3 luku 32 8).

Elintarvikevalvontaa johtaa ja kehittda valtakunnallisesti Ruokavirasto (Elintarvikelaki
297/2021, 3 luku 248). Kunnilla tai yhteistoiminta-alueilla elintarvikevalvontaa suorittavat
viranomaiset hyddyntavat Ruokaviraston kehittAméaa elintarvikevalvontatietojen julkaisujar-
jestelmé Oivaa. Oiva kokonaisuuteen kuuluu my6s Oiva-arviointiohjeet, joiden avulla val-

vojat suorittavat tarkastuksia.

4.1 Oiva-arviointiohjeiden mukainen tarkastus

Oiva-arviointiohjeet muodostavat elintarvikevalvonnan tarkastusten selkarangan. Arvioin-
tiohjeissa on erilaisia kategorioita (Ruokavirasto, 2023-c), joilla on omat alakategoriat el
Oivarivit (Ruokavirasto, 2024). Jokaisessa Oivarivissa kerrotaan sen kohdan huomioita-
vista seka tarkastettavista asioista, esitetaan esimerkit erilaisista arvioinneista seka maini-
taan aiheeseen liittyvaa lainsdadantoa ja ohjeita. Oivarivit arvioidaan neliportaisesti, joista

oivallinen (A) seka hyva (B) eivat edellyta valittbmia toimenpiteita. Korjattavaa (C) ja huono
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(D) johtavat korjaavien toimenpiteiden maaradmiseen, jotka voivat johtaa toistuessaan hal-
linnollisiin pakkokeinoihin (Elintarvikelaki 297/2021, 9 luku). Hallinnollisiin pakkokeinoihin
kuuluu muun muassa uhkasakko, haltuunotto tai jopa rekisterdidyn toiminnan lopettami-

nen.

Oiva-arviointi perustuu elintarvikelainsaddannén vaatimuksiin (Elintarvikevalvontatietojen
julkaisujarjestelma Oiva, 2022). Suurimmalta osin sovellettava lainsaadantt on peraisin
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksista ja Suomen lainsdadannosta, kuten (EY)
asetus 852/2004 elintarvikehygieniasta, (EY) asetus 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobio-
logisista vaatimuksista, Elintarvikelaista (297/2021) ja Maa- ja metsatalousministerion ase-
tus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014). Lainsdaadannén perusteella tar-
kastettavat asiat koskevat elintarviketurvallisuutta, kuluttajan etujen suojelua, toimijan vas-
tuun varmistamisesta seka toimintaan kuuluvien riskien tiedostamisen ja ennaltaehkaisyn

huomioimista.

4.1.1 Tarkastus ja siihen valmistautuminen

Hyva valmistautuminen tarkastukselle sujuvoittaa tarkastuksen kulkua ja auttaa havainnoi-
maan tarkastettavia asioita paremmin tarkastuksen aikana. Valmistautumiseen kuuluu esi-
merkiksi toimipaikan saatavilla olevien tietojen ja mahdollisen valvontahistorian selvittdmi-
nen (Elintarvikevalvontatietojen julkaisujarjestelma Oiva, 2022). Néaiden tietojen avulla saa
ennen tarkastusta kasityksen, minkalaisia tilat ja millaisia rajoitteita tai puutteita valvonta-

kohteessa voi olla. Kohteeseen perehtymisen jalkeen on hyva suunnitella, mita asioita aio-
taan tarkastaa tarkastuksen aikana. Tarkastettavien asioiden paattdmisen jalkeen asiaan-

kuuluvan lainsdadantéén perehtyminen auttaa kiinnittdmaan huomion vaadittaviin asioihin.

Varsinaisen tarkastuksen aikana tarkastajan ei tarvitse paattaa arvosanaa arvioitaviin asi-
oihin. Vaikka lain mukaan tarkastuksen kestoa ei ole rajattu, niin on esimerkiksi Oulun seu-
dun ymparistdtoimen suositus saada tarkastus valmiiksi noin kahdessa tunnissa. Tarkas-
tusten aikana kannattaakin keskittya tekemé&an mahdollisimman monipuoliset havainnot
kohteesta, jotta tarkempi arviointi tarkastuksen jalkeen helpottuu. Havainnointiin hyva tyo-
kalu on kuvien ottaminen esimerkiksi kuluneesta lattiasta, jotta arvioinnissa ei jaa pelkéan

muistiinpanon ja mielikuvan varaan. Valvontaviranomaisella on oikeus ottaa kuvia
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valvontakohteesta (Elintarvikelaki 297/2021, 5 luku 41 8). Joissakin tapauksissa tarkastus
voidaan suorittaa asiakirjatarkastuksena, mikali tarkastettavat asiat voidaan todentaa pel-

kastaan asiakirjojen pohjalta, kuten esimerkiksi lampdtila kirjanpidon uusintatarkastus.

4.1.2 Tarkastuksen pohjalta tehtéava arviointi ja raportti

Tarkastaja laatii tarkastuksen pohjalta tarkastuskertomuksen Vatissa. Tarkastuskertomuk-
sen pohjalta Vati laatii automaattisesti Oiva-raportin, jossa nakyy tarkastuksen tulos eli
Oiva-tulos, tarkastettujen Oivarivien tarkastustulokset, arvosanojen yhteismaaréat, kahden
aikaisemman tarkastuksen Oiva-tulos seka valvovan viranomaisen yhteystiedot (Elintarvi-
kevalvontatietojen julkaisujarjestelmé Oiva, 2022). Oiva-raportti on julkinen asiakirja, joka
julkaistaan Oivahymy-sivustoilla ja sen tulee olla esilla fyysisesti toimipaikoilla, joissa asi-
akkaat asioivat itse. Tarkastuskertomus puolestaan on yksityiskohtaisempi raportti tarkas-
tuksesta, jossa avataan syita arvioihin ja neuvotaan toimijaa seka annetaan esimerkiksi
maaraaikoja puutteiden korjaamiseen. Tarkastuskertomus tallentuu Vatiin, jonka lisdksi se

lahetetaan sahkopostitse toimijalle.

4.2 Projektin tarkastuksilla arvioitavat rivit

Naytteenoton ja myymaloiden keittion toiminnan tarkemman tarkastelun takia projektin ai-
kana tehtavista tarkastuksista on karsittu joitain yleisesti myymaloéissa tarkastettuja Oiva-
riveja. Tallaisia riveja ovat esimerkiksi yleiseen tilojen puhtauteen seka henkilékunnan hy-
gieniaan koskevia riveja. Projektin tarkastuslomakkeeseen kuitenkin liséttiin "Projektin ul-
kopuoliset Oiva-rivit” (kuva 1), joita ei edellyteta tarkastamaan jokaisella projektin tarkas-
tuksella. Esimerkiksi Oiva-rivilla 6.2 arvioidaan kylmididen lAmpétilojenhallintaa, jossa voi-
daan tarkastuksen aikana huomata merkittavia puutteita, mika voi olla osasyyna selitta-

massa elintarvikenaytteen huonoa tulosta.
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Projektin ulkopuoliset Oiva-rivit (kdytd halutessasi) Alelcl|p

3.1| Tilojen ja rakenteiden
puhtaus ja jarjestys

3.2 | Pintojen, kalusteiden,
laitteiden ja tydvilineiden
puhtaus

41| Henkilékunnan tydtapojen
hygieenisyys

4.2 | Kasihygienia

6.2 | Jaahdytettyjen tilojen ja
kylmassa sailytettavien
elintarvikkeiden
lampdtilahallinta

6.6 | Pakasteiden ja jaddytettyjen
elintarvikkeiden
lampdtilahallinta

Kuva 1. Kuvankaappaus projektilomakkeen vapaaehtoisesti taytettavista Oiva-rivista

4.2.1 Oiva-rivit 5.6 Elintarvikkeiden sailyttamisen ja varastoinnin hygieniaja 7.1

Myynnin ja tarjoilun hygienia

Oiva-riveilla 5.6 ja 7.1 keskitytdan elintarvikkeiden hygieniaan vaikuttaviin asioihin, mitka
eivat ole peraisin henkilokunnan henkilokohtaisesta puhtaanapidosta tai lampatilojen hal-
linnasta. Toisin sanoen tutkittavat hygienia riskit tulevat toisista elintarvikkeista tai raaka-
aineista, materiaaleista ja tavaroista (Ruokavirasto, 2023-a). Epapuhtauksien lisaksi hy-

valla sailyttamisen hygienialla estetdén allergeenien leviaminen elintarvikkeisiin.

Sailyttamisessa, varastoinnissa ja myynnissa hyva hygienia koostuu samoista perusperi-
aatteista. Elintarvikkeiden ja raaka-aineiden erillaén pito muista tuotteista ja materiaaleista
vahentéa potentiaalisten kontaminaatioiden aiheuttajien maaraa. Merkittyjen sailyvyysaiko-
jen noudattamista tarkastetaan kummassakin Oivarivissa (Ruokavirasto, 2025). Kaikki ta-
man projektin tutkittavat tuotteet ovat pakattuina myynnissa, ja nain ollen paremmin suojat-

tuna ristikontaminaatiolta kuin esimerkiksi buffet-linjastossa tarjotut ruoat.
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4.2.2 Oiva-rivit 6.5 Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampdtilanhallinta ja 6.9

Lampdatilanhallinta myynnissé ja tarjoilussa

Oiva-riveilla 6.5 ja 6.9 tarkastetaan lahinna lampdtilojenhallintaa. Valmistusprosessien
lampdotilanhallinnassa tarkastetaan omavalvonnan kirjauksia valmistuslampdatiloista, jaah-
dytyksen aloitus- ja lopetuslampdtiloista seka jaahdytyksen ajallisesta kestosta (Ruokavi-
rasto, 2023-b). Lisaksi arvioidaan jadhdytysmenetelman soveltuvuutta ja riittavyytta toimin-
taan. Lampdatilanhallinta myynnissa ja tarjoilussa tarkastellaan tdman projektin tapauk-
sessa hyvin samanlaista asiaa kuin valmistusprosesseissakin, eli myynnissa olevan val-

misruokatuotteen kylmasailytyksen lampadtilanhallintaa.

Valmistuslampdétilojen kirjaamisella pyritdan varmistamaan, etta kypsennysta vaativat
raaka-aineet on saatu todistetusti kypsaksi. Vastaavasti tuotteiden myyntilampatilojen kir-
jaamisella varmistetaan, etta kylméasailytettavat tuotteet pysyvat lainmukaisissa lampati-
loissa. Vaaditut valmistus- sekad myyntilampétilat vaihtelevat jonkin verran elintarvikkeen
mukaan; esimerkiksi raakaa kalaa tulee sailyttaa korkeintaan +3 °C lampdtilassa ja hel-

posti pilaantuvat maidot +6 °C lampétilassa.

4.2.3 Oiva-rivi 17.1 Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset

Myymaléakeittididen osalta 17.1 Oiva-rivilla tarkastetaan l&hinnd omavalvonnan méaaritta-
man pintapuhtauden naytteenottosuunnitelman toteutumista ja siitéa saatuja tuloksia (Ruo-
kavirasto, 2024-b). Yleensa pintapuhtauden naytteenottoa suoritetaan joko kerran kuukau-
dessa tai nelja kertaa vuodessa. Naytteenottotulokset tulee olla kirjattuna seké esitetta-
vana tarkastajalle. Naytteenottovalineissa on yleensa kerrottu suuntaa antavat raja-arvot
hyvalle ja huonolle tulokselle, mutta toimija voi halutessaan kayttadd muitakin raja-arvoja.
Liian ldysia raja-arvoja kaytettdessa tarkastaja voi kehottaa kayttamaan tiukempia raja-ar-
voja. Mikéli pintapuhtausnaytteen tulos on ollut huono, tulee sille tehda korjaavia toimenpi-
teitd seka kirjata tehdyt toimenpiteet. Toimenpiteiden tehokkuus tulee varmistaa uusinta-

naytteellda, jonka tulos on myos kirjattu.
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5 PROJEKTIN TARKASTUKSEN JA NAYTTEENOTON TOTEUTUS

5.1 Tarkastuksen kulku

Tarkastukset aloitetaan ilmoittamalla myymaléan henkilokunnalle tarkastuksesta paikan
paalla. llmoittamisen jalkeen tarkastajat vaihtavat suojavarustuksen paalle mieluiten
poissa asiakastiloista, mutta valttaen kasittely- tai tarjoilutiloja ja niista lapikulkua. Suojava-
rustuksen pukemisen jalkeen suoritetaan keittion, raaka-aineiden sailytyksen ja tarjoilutilo-
jen tarkastaminen, jonka aikana myds haastatellaan henkilokuntaa tarpeen mukaan. Tar-
kastuksella kaytetaan projektia varten tehtya tarkastuslomaketta, joka on tehty sujuvoitta-
maan tarkastuksen kulkua. Tarkastuslomakkeessa on jokaisen arvioitavan Oiva-rivin koh-
dalle laitettu toimintaa kuvaavia kysymyksia, joihin vastataan paaosin monivalintaisesti.
Esimerkiksi "Onko lampaotilamittauksista pidetty kirjaa?” on yksi lomakkeessa kaytetyista
kysymyksistd, mihin vastaus vaihtoehtoina on kylla, satunnaisesti tai ei lainkaan. Tarkas-
tuksen jalkeen pyritaan tekemaan naytteenotto, mutta naytteenotto voidaan tehda erillisel-

lakin kaynnilla, jos naytteiden saatavuuden vuoksi sité ei voida tehda samalla kaynnilla.

5.2 Naytteenoton lailliset sek& ohjaavat perustelut

Viranhaltijalla on oikeus ottaa korvauksetta naytteité valvontaa varten (Elintarvikelaki
297/2021, 5 luku 41 8). Ruokaviraston (2021, s. 9) ohjeen mukaan viranomaisnaytteen-
oton syyna voi olla tiedon saanti markkinoilla olevien tuotteiden mikrobiologisesta laa-
dusta. Ohjeessa suositellaan mygs, etta valvontaviranomaisten naytteenotto suoritettaisiin

osana suunniteltua naytteenottoprojekteja, joko seuranta- tai valvontatutkimuksina.

5.3 Projektin ndytteenotto

Projektissa tutkittavat elintarvikendytteet ovat myymaloiden itse valmistamia ruoka-annok-
sia, jotka on pakattu ja sailytetdan kylmassa. Projektia valmistellessa on pyritty valikoi-
maan valvonta-alueelta sellaiset myymalat, joissa tallaisia tuotteita valmistettaisiin ja tuot-

teiden valikoima olisi kattava. Valitut ruoka-annokset jaetaan kolmeen eri ryhmaan:

1. pakatut ruoka-annokset esimerkiksi laatikkoruuat
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2. taytetyt tortillat, wrapit, voileivat ym.

3. salaattiannokset.

Myymalan tarkastuksen aikana myynnissa olevista tuotteista valikoidaan 1-3 elintarvike-
naytetta. Naytteet pidetddn avaamattomina omissa pakkauksissaan. Naytetuotteilla tulee
olla vahintdén 2 vrk myyntiaikaa. Samanlaisista tuotteista pyritaan valitsemaan viimeisen
kayttopaivan saavuttaneita tuotteita tai mahdollisimman lahella viimeista kayttépaivaa ole-
via tuotteita. Myymalan omassa sailytyksessa oleva tuote on riskialttimpi esimerkiksi |am-
potilan vaihteluille kuin laboratorion olosuhteissa, joissa naytteita sailytetaan naytteenoton

jalkeen niissa tapauksissa, missé viimeista kayttopaivaa ei ole viela saavutettu.

Naytteenoton aikana taytetaan jaljentava naytteenottolomake (liite 1), josta jaa kopio toimi-
jalle, laboratoriolle seka tarkastajalle. Naytteista tutkitaan projektissa maaritettyjen luokkien
mukaisesti eri mikrobeja, hiivoja ja homeita. Taulukkoon 4 on merkitty, mita analyyseja la-
boratorio naytteisiin tekee. Tutkiva laboratorio on ScanLab Oy ja tutkimukset kustantavat

Oulun seudun ymparistétoimi.

Taulukko 4. Projektin mikrobiologiset analyysit

Analyysi Pakatut ruoka- Taytetyt tortillat ja | Salaattiannokset
annokset voileivat
Aistinvarainen X X X
arviointi
Aerobiset mikrobit X
Bacillus cereus X X X
Escherichia coli X X
Enterobakteerit X
Listeria X X
monocytogenes
Staphlylococcus X X X
aureus
Hiivat X
Homeet X X X

5.4 Naytteenoton kulku paikan paalla

Ennen naytteiden valintaa pyrittiin selvittdmaan ja arvioimaan, onko projektiin sopivia tuot-
teita myynnissa. Mikali tuotantoa on hyvin vahan tai ei ollenkaan, ei myymalaan tehda pro-

jektin mukaista tarkastusta. Projektin aikana valittiin alkuperéisten tarkastettavien
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myymaloéiden lisaksi muutama myymala lisdd, koska kaikissa alun perin valituissa myyma-

|6issa ei ollut sopivaa valikoimaa tarjolla.

Naytteiden valinnan jalkeen tuotteet sinet6idaan laittamalla sinetointiteippi pakkauksen
saumaan tai laittamalla ne muovipussiin, joka sinetdidaan pituussaadettavalla sinetilla. Ku-
vissa 2 ja 3 ndhdaan projektin aikana kummallakin tavalla sinetéity elintarvikenayte. Kum-
matkin sinettityypit ovat numeroituja ja ne kirjataan naytteenottotodistukseen. Sinetdinnin
jalkeen naytteet siirretaan valittomasti tarkastuksella mukana olevaan kylmalaukkuun, joka
on varustettu kylmavaraajilla. Naytteenotto pyritd&n suorittamaan tarkastuksen lopussa,
jotta tuotteet ovat mahdollisimman pitkdan myymalén sailytysolosuhteissa. Koska nayte-
tuotteita ei avata tarkastuksen aikana, mitataan tuotteiden lampdtilat pakkausten valista
piikkimittarilla. Tarkastajilla kaytossa olevat lampoOmittarit ovat Testo 104-IR-lampdmitta-
reita, joilla voi mitata piikin liséksi laserilla pintalampétiloja.
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Kuva 2. Muovipussilla ja pituusséaadettavalla sinetilla sinetoity nayte



Kuva 3. Sinetointiteipilla sinetdity nayte
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5.5 Toimenpiteet huonon tutkimustuloksen kohdalla

Tutkitun ruoka-annoksen mikrobiologisen laadun todetaan olevan huono, mikali vahintaan
yksi tutkittu mikrobiologisen analyysin tulos ylittdé raja-arvon M Elintarviketeollisuusliiton
(2022, s. 3) suositusten mukaisesti. Tallaisissa tapauksissa kyseisen tuotteen valmistus-
prosessi, sailytysolosuhteet seka myyntiaika selvitetdén tarkasti ja otetaan uusintanayte
samanlaisesta tuotteesta tai mahdollisimman samanlaisen prosessin kdayneesta tuotteesta.
Uusintanayte otetaan kuukauden sisalla alkuperéisesta naytteenotosta ja sen laboratorio
kustannukset kustantaa toimija.
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6 TULOKSET

Projektia varten tehtiin projektin mukainen tarkastus ja naytteenotto 20 elintarvikemyyma-
l[&&n. Naytteita otettiin yhteensa 43 elintarvikenaytetta, joista kaksi olivat myéhemmin otet-
tuja uusintanaytteita seka yksi hylatty nayte. Yhdessakaan naytteessa ei todettu olevan

vakavia oireita aiheuttavia Listeria monocytogenes -bakteereita tai merkittdvaa maaraa E.

coli -bakteereita, joista osa voisi olla EHEC-bakteereita.

C-kokonaisarvosanan projektin tarkastuksilla sai 6 myymalaa. Kokonaisarvosana muodos-
tuu huonoimman Oiva-rivin tai -rivien arvosanan mukaisesti, eli myymalat olivat saaneet
vahintaan yhdesta Oiva-rivista C:n tarkastuksilla. Kumpikin myymala, josta saatiin huono
elintarvikendyte ensimmaisella naytteenotto kerralla eivat kuitenkaan saaneet kokonaisar-
vosanaksi C:ta.

6.1 Ruoka-annokset

Kaikki ruoka-annokset kategoriaan valitut tuotteet sisalsivét jotain lihaa tai kalaa. Naytean-
nokset olivat yleisesti ottaen laatikkoruokia tai esimerkiksi perunamuusi ja lihapullat -tyyp-
pisid annoksia. 11 naytteesta yhdeksan oli hyvia (82 %) ja kaksi naytettd huonoja (18 %),
ylittden ylemman raja-arvon yhden tai useamman tutkitun mikrobiologisen analyysin
osalta. Toisessa huonossa naytteessa ylittyi aerobisten mikrobien kokonaismaara ja ente-
robakteerien maara seka alemman raja-arvon osalta hiivat, kun toisessa huonossa nayt-
teessa ylempi raja-arvo ylittyi ainoastaan hiivojen osalta. Kahden huonon naytetuloksen
takia projektin ainoat uusintanaytteet kuuluivat tahan kategoriaan, joista toinen oli tuloksil-
taan hyva ja toinen hylatty. Hylkdamisen syyksi muodostui vaarien mikrobiologisten ana-
lyysien valinta kyseiselle elintarviketyypille, mik& puolestaan johtui paremman vertailukel-
poisen naytteen puutteesta toimipaikassa.

Naiden 11 alkuperaisen naytteen lisaksi otettiin yksi nayte, jossa ylittyi ylempi raja-arvo ae-
robisten mikrobien ja homeiden osalta. Jalkikateen naytteessa huomattiin kuitenkin olevan
homejuustoa, mika selittdnee aerobisten mikrobeiden ja homeiden suuren maaran annok-
sessa. Aerobisten mikrobien ja homeiden osalta tassa naytteessa olisi ylittynyt ylempi toi-

menpideraja, muiden analyysien osalta nayte alitti selkeasti toimenpiderajat. Naytteen
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tuloksen epavarmuuden vuoksi nayte paatettiin jattda laskuista kokonaan varsinkin, kun
kyseisesta myymalasta oli otettu toinen ruoka-annosnayte. Yksi mukaan luettu nayte to-
dettiin olevan vélttava aistienvaraisesti arvioituna "vanhahkon” maun ja hajun takia, mutta

muuta huomautettavaa naytteessa ei ollut.

6.2 Taytetyt leivat

Kaikki taytettyjen leipien naytteet sisélsivat lihaa tai kalaa. Tahan kategoriaan naytteiksi
valikoituneet leivat koostuivat lopulta patongeista, kolmioleivista, bageleista, rullista, yh-
desta wrapista ja hampurilaisesta. Yhteensa leipanaytteita otettiin 16 kappaletta, joista 14
kpl oli hyvia (87,5 %) ja kaksi valttavia (12,5 %). Kummassakin naytteessa alemman raja-

arvon ylitti Bacillus cereus -bakteerien maara.

6.3 Salaattiannokset

Salaattiannosten kohdalla pyrittiin valikoimaan annoksia, joissa olisi joitain komponentteja,
joita myymaléssa on itse pilkottu tai leikattu. Monessa annoksessa oli jotain kypsaa kom-
ponenttia, kuten kanaa tai leipajuustoa, mutta puhtaasti kasviksistakin koostettuja annok-
sia valikoitui naytteeksi pari kappaletta. Salaattiannosnaytteita otettiin yhteensa 13 kpl,
joista merkittavasti kaikki osoittautuivat olevan hyvia mikrobiologisesti (100 %). Yksi sa-
laattiannos arvioitiin olevan aistinvaraisesti valttdva ulkondon osalta, koska sen salaatti oli

nuhjaantunut ja muuttunut variltddn hieman ruskehtavaksi.

6.4 Myymalatarkastusten tulokset

Kaikissa 20 tarkastetussa myymalassa tarkastettiin kaikki projektisuunnitelman mukaiset
Oiva-rivit, paitsi 6.5 Elintarvikkeiden valmistusprosessien lAmpétilanhallinta joissakin ta-
pauksissa. Mikali kyseinen myymala ei kayttanyt jadhdytysta ollenkaan tuotteiden valmis-
tamiseen, 6.5 rivia ei tarkastettu. Joillakin tarkastuksilla arvioitiin aiemmin listattuja projek-
tin ulkopuolisia riveja. Ulkopuolisissa arviointiriveista ei tullut korjattavaa tai muutakaan ne-

gatiivista huomautettavaa toimipaikoista.
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Jaahdytyksen, tarjoilun kylmasailytyksen seka pintapuhtausnaytteenoton kirjanpidossa to-
dettiin olevan jonkin verran korjaamisen varaa. Eniten C-arvosanaa tuli jadhdytyksen Kir-
janpidosta (14 %), jonka lisaksi B-arvosanan sai 21 % myymaloista. B-arvosanan saa sil-
loin, jos jadhdytyksen kirjanpidossa on pienia puutteita, kuten yksittaisia mittauksien puut-
tumisia. Kuudessa (30 %) myymalassa ei tehty jadhdytysta lainkaan tai jaahdytyksen

maara oli niin pientd, ettei sen kirjanpidon katsottu olevan tarpeellista.

Tarjoilun ja myynnin lampadtilanhallinnassa kirjauksista korjattavaa sai kaksi (10 %) myy-
malaa ja toiset kaksi (10 %) hyvén eli pienia puutteita. Korjattavissa tapaukissa toisessa
kirjanpito puuttui kokonaan ja toisessa vain osittain, mutta sen lisdksi osassa kuumana
myytavissa tuotteissa oli tarkastuksen aikana mitattuna alle 60 °C. Pintapuhtausnaytteen-
oton kirjanpidosta kaksi (10 %) myymalaa sai C-arvosanan ja 3 (15 %) myymaléaa B:n.
Korjattavissa kohteissa pintapuhtauden naytteenottoa ei ollut tehty lainkaan. B-arvosanan
kohteissa syyt vaihtelivat: yhdessa naytteenottoa ei ollut toteutettu omavalvontasuunnitel-
man mukaisesti, toisessa naytteita oli otettu vain parilta eri pinnalta ja kolmannessa mainit-
tiin sailyvyystutkimuksien puuttumisesta viiden vuorokauden tai sen yli asetettujen tuottei-
den osalta.

Sailyttamisen ja varastoinnin hygienia sekd myynnin ja tarjoilun hygienia oli myymaloissa
kirjauksia paremmin hallussa. Myynnin hygieniasta vain kaksi (10 %) myymalaa sai B-ar-
vosanan ja loput oivallisen A-arvosanan. Toisessa B tapauksessa huomautettava asia ol
tarkastuksen aikana myynnista l0ytynyt viimeisen kayttopaivan ylittanyt myymalan valmis-
tama tuote, kun toisessa huomautettavaa oli joidenkin myymaléassa valmistettujen tuottei-
den sailyvyysajassa; sailyvyysaikaa oli annettu 5 paivaa tai enemman eika sailyvyystutki-

muksia ollut tehty.

Sailyttamisen ja varastoinnin hygieniassa yksi (5 %) myymala sai C:n ja viisi (25 %) B:n.
C:n syyna oli lihan kasittely: jauhelihaa jaadytettiin viimeisena kayttopaivana mybhempaa
kayttéa varten ja muita lihoja jauhettiin jauhelihaksi myo6s niiden viimeisena kayttopaivana.
B-arvosanojen syina oli kasittely- ja avaamispaivamaaran puuttuminen elintarvikkeista, vii-
meisen kayttopaivan ylittaneet elintarvikkeet keittion sailytyksessa, myymalan pakkaamien
tuotteiden yli viiden vuorokauden sailyvyysaika seka riittamaton suojaus keittion kaytdssa

olevilla elintarvikkeilla.



33

7 YHTEENVETO JA POHDINTA

Elintarvikevalvonnan projektien avulla valvontayksikét saavat kartoitettua valvonta-alu-
eensa toimijoiden sen hetkisesta tasoa projektien aihealueen osalta. Valvontaprojekteissa
keskittyvat aiheisiin, joihin ei voida saanndllisesti tavallisten valvontasuunnitelman mukais-
ten tarkastusten yhteydessa paneutua. Esimerkiksi naytteenotto lisda tyomaaraa tavalli-
seen tarkastukseen, jonka lisdksi se kuluttaa valvontayksikon resursseja naytteita tutkitut-
taessa. Projektien tulosten perusteella saadaan tukea tulevaisuuden valvonnan suunnitte-
lemiseen; missa asioissa oli yleisesti ottaen parannettavaa ja mitka asiat olivat paasaantoi-
sesti kunnossa. Koska tarkastuksilla ei kaytanndssa ehdi tarkastamaan kunnolla kaikkia
aihealueita, ovat muun muassa projektien tulosten pohjalta kehitetyt painopisteet tarkas-

tuksille hyodyllisia tarkastajille.

Projektien tarkoituksena ei ole ainoastaan arvioida toimijoita, vaan myds ohjeistaa heita
aiheesta, jotta hygieeninen turvallisuus pysyisi vahintdaan samalla tasolla my6s jatkossa.
Tamankin projektin aikana joitain toimijoita ohjeistettiin muun muassa pakollisten elintarvi-
kenaytteenoton osalta helposti pilaantuvista ruuista, jos niiden sailyvyysajakasi asetetaan
5 paivaa tai enemman seka valmiiden tuotteiden sailyvyysajan luotettavuudesta tuotteen
avaamisen jalkeen. Suurin osa tuotteiden myyntiajoista perustui siihen kaytettyjen raaka-
aineiden sailyvyysaikaan, joka ei useimmiten ole taattu niin pitk&ksi aikaa tuotteen avaami-
sen jalkeen. Sailyvyysajan oikeanlainen kayttd ja ymmartaminen on hyva pitdé osana tal-

laisia tarkastuksia myos jatkossa, ellei jopa viela tarkemmin tarkastettuna.

Projektin naytteiden tulokset olivat positiivinen yllatys etenkin taytettyjen leipien ja salaatti-
annosten osalta. Oulun seudun ymparistétoimen aiempi projekti samanlaisista tuotteista
seka Helsingin kaupunkiympariston projektien tulokset olivat huomattavasti huonompia,
mita taman projektin aikana saatiin. Jopa huonoimmat tulokset kerannyt ruoka-annosten
kategoria oli 82 % hyvia ja taten parempia kuin muissa tdsséa opinnaytetyossa tarkastel-
luissa projekteissa. Tarkastusten osalta korjattavaa toimipaikoista I6ytyi [&hinna kirjanpidon
osalta jaahdytyksesta tai pintapuhtaus naytteenotosta, jotka ei aiheuta suoraa hygieenista
vaaraa tuotteille. N&ain ollen ei ollut suuri yllatys, ettei huonojen nayte ja tarkastus tulosten

valille muodostunut selke&a yhteytta.
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Liite 1. Skannattu jaljentava naytteenottotodistus

OULUN SEUDUN Néaytteenottotodistus
YMPARISTOTOIMI
Viranomaisvalvonta Ruokamyrkytysepiily
Omavalvonnan toimivuuden varmistaminen Muu
Yritys Y-tunnus Kohdetoimintatunnus
Toimipaikka Osoite

Laskutusosoite

Lab-nro Nayte Naytemaara Osanaytteiden Foodex-koodi
maara
Naytteen sinetin nro Naytteesta mitattu lampétila | Elintarvikkeen sailytyslampétila

Naytteen kuvaus, valmistaja, pakkaaja, naytteenottopaikka ja -vaihe

Vkp/ parasta ennen Valmistuspv/ erd Laitostunnus | Alkuperdmaa
Tutkimus aloitetaan [ [T Het [ viim._ kéiyttépéivé/parasta ennen [ ] Muu pvm
_T_utkimukset Raa'an kalan aerobit/Rikkiv. tuott. Salmonellat [ ] Sulf. pelkistévat klostridit
| | | Aistinvarainen Bacillus cereus Listeria monocytogenes E. coli STEC PCR
L] Aerobit mikr. (kok.bakt.) LI Koag. posit. stafylokokit L] Kampylobakteerit L Suolapitoisuus
E. coli Clostridium perf. Yersinia Ll Muu, mika
Enterobakteerit Verimalja, aer. ja anaer. (rm) Hiivat/Homeet
Lab-nro Nayte Naytemadra Osanaytteiden Foodex-koodi
madra
Naytteen sinetin nro ] Ndytteesta mitattu lampétila | Elintarvikkeen sailytyslampotila
Naytteen kuvaus, valmistaja, pakkaaja, naytteenottopaikka ja -vaihe
Vkp/ parasta ennen | Valmistuspv/ era | Laitostunnus I Alkuperamaa
Tutkimus aloitetaan | D Het | D Viim. kayttopaiva/parasta ennen l D Muu pvm
| Tutkimukset |_| Raa'an kalan aerobit/Rikkiv. tuott. | | Salmonellat L_| Sulf. pelkistavat klostridit
LL] Aistinvarainen Bacillus cereus Listeria monocytogenes E. coli STEC PCR
|| Aerobit mikr. (kok bakt.) |_| Koag. posit. stafylokokit || Kampylobakteerit Suolapitoisuus
E. coli Clostridium perf. Yersinia [ Muu, mika
Entercbakteerit Verimalja, aer. ja anaer. (rm) Hiivat/Homeet
Lab-nro Nayte Naytemadra l Osandytteiden Foodex-koodi
madrd
Naytteen sinetin nro Naytteesta mitattu lampétila l Elintarvikkeen sailytyslampotila
Naytteen kuvaus, valmistaja, pakkaaja, naytteenottopaikka ja -vaihe
Vkp/ parasta ennen | Valmistuspv/ erd Laitostunnus | Alkuperdmaa
Tutkimus aloitetaan [ [T Het [ [T viim. kayttopdiva/parasta ennen [ I Muy vm
| Tutkimukset Raa‘an kalan aerobit/Rikkiv. tuott. Salmonellat Sulf. pelkistavat klostridit
| L] Aistinvarainen L] Bacillus cereus L | Listeria monocytogenes |_| E. coli STEC PCR
| L1 Aerobit mikr. (kok.bakt.) Koag. posit. stafylokokit Kampylobakteerit |_| Suolapitoisuus
E. coli Clostridium perf. Yersinia LJ Muu, mika
Enterobakteerit Verimalja, aer. ja anaer. (rm) Hiivat/Homeet

Néytteenottaja, puh./sahkoposti Toimijan edustaja

Naytteenottoaika pvm ja klo Nimenselvennys

Tulosten toimitus sahkopostiin:

Oulun seudun ympéristétoimi (Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava) OU I_U
Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki
Kayntiosoite: Solistinkatu 2 | Puhelin: 08 558 410 (vaihde)

ouka.fi/ymparisto | ymparisto@ouka.fi
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Liite 2. Aikaisemmissa tutkimuksissa kaytetyt mikrobiologiset analyysit

Taulukko 5 Helsingin kaupunkiympariston projekteissa kaytetyt mikrobiologiset analyysit
(Helsingin kaupunkiymparistd, 2022, s. 8; 2025, s. 7)

Analyysi Kuumennetut Taytetyt Salaatit Kypsa
valmisruuat voileivat valmisruoka
(2025)
Aistinvarainen arviointi X X X X
Aerobisten mikrobien X - - X
kokonaispesakemaara
Bacillus cereus - X X X X
ryhma
Clostridium - - - X
perfringens
Escherichia coli - X X -
Enterobakteerit X - - X
Staphylococcus - X - -
aureus
Hiivat X - X -
Homeet X X X X*

*vain ei-suojakaasuun pakatuista naytteista

Taulukko 6 Lohjan kaupungin ymparistoterveyspalveluiden projektissa kaytetyt
mikrobiologiset analyysit (Korhonen, 2023, s. 17)

Analyysi Kypsét valmisruoat Tuoresalaatit

Aerobisten mikrobien X -

kokonaispesakemaara
Bacillus cereus -ryhma X X
Escherichia coli - X
Enterobakteerit X -
Staphylococcus aureus X X
Hiivat - X
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Taulukko 7 Oulun seudun ymparistotoimen 2022—-2023 projektissa tutkitut mikrobit ja

niiden ohjearvot (Oulun seudun ymparistétoimi

2024)

Tutkittava mikrobi Hyva (pmy/qg) Alempi ohjausarvo Ylempi ohjausarvo
(m) pmy/g, vélttdva | (M, toimenpideraja)
pmy/g, huono
Aerobisten mikrobien <1x10° 1x10° 1x108
kokonaismaara
Bacillus cereus <100 100 1000
Clostridium <10 10 100
perfringens**
Enterobacteriaceae <100 100 1000
Koliformiset bakteerit <100 100 1000
/ E. coli *
Koagulaasipositiiviset <100 100 1000
stafylokokit
(Stafylococcus
aureus)

Salmonella***

eitodettu /25 g

todettu / 25 g

*Tutkittu paljon kuumentamattomia kasviksia sisaltavista annoksista aerobisten mikrobien

ja enterobakteerien sijaan

**Tutkittu liharuuista

***Tutkittu ainoastaan varmistusnaytteista




Oulun seudun ymparistétoimen raportteja

1/2017 Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2016

1/2018 Vakuumipakattujen kylmasavu- ja graavikalatuotteiden laatu Oulun seudun
vahittaismyynnissa 2017

2/2018 Vaarallisen jatteen valvontaprojekti 2018 — autokorjaamoala

3/2018 Paivakotien sisdilmasto ja hygieeniset olot Oulun seudulla ryhmakokojen kasvettua
1/2019 Sushin mikrobiologinen laatu tarjoilupaikoissa 2017-2018

2/2019 Raa’an lihan mikrobiologinen laatu vahittaismyymaldissa ja tarjoilupaikoissa 2017-2019
1/2020 Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus 2019

1/2021 Hampurilaisten ja salaattiannosten laatu Oulun seudulla 2020-2021

1/2022 Sushien mikrobiologinen laatu vahittaismyynnissa 2021-2022

1/2023 Tarjottavien ruokien omavalvonta tarjoilukeittiossa 2020-2022

2/2023 Medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien valmistuksen ja tarjoilun riskinhallinta seka
raaka-ainelihan mikrobiologinen laatu Oulun seudulla 2021-2022

1/2024 Ravintoloiden vahittaismyyntiin valmistamien ruoka-annosten laatu 2022-2023

2/2024 Kuumien ruokien jaghdytyksen hallinta tarjoilupaikoissa 2022-2023

3/2024 Ravintoloiden tarjoilulinjastossa kylméana tarjoiltavien elintarvikkeiden laatu 2023-2024
1/2025 Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus 2023

2/2025: Elintarvikkeiden jaljitettavyys ja lampétilanhallinta elintarvikkeiden vastaanotossa 2024
1/2026: Liikkuvien elintarvikehuoneistojen elintarvikehygienia 2025

2/2026: Medium-kypsina tarjoiltavien jauhelihapihvien ja tartar-pihvien valmistuksen ja tarjoilun
riskinhallinta 2025

([ o B ouLU



Yhteystiedot

Oulun seudun ymparistétoimi
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