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Yhteenveto

Oulun seudun ymparistotoimi kartoitti vuoden 2019 aikana alueellaan tarjoilupaikkojen
pintapuhtauden hallintaa seka keittidissa kaytettavien tydvalineiden ja laitteiden kuntoa.
Ymparistotoimen elintarvikevalvonnan painopisteena oli vuonna 2019 kunnossapidon arvi-
ointi, joten tassa projektissa arvioitiin tydvalineiden ja laitteiden kuntoa. Toisena kokonai-
suutena arvioitiin tarjoilupaikkojen puhtaustarkkailun suunnitelmaa ja sen toteutusta.
Suurtalouskeittidihin, ravintoloihin, grilleihin ja pikaruokaravintoloihin tehtiin 86 valvonta-
suunnitelman mukaista tarkastusta. Tarkastuksilla otettiin luminometrilla yhteensa 322 pin-
tapuhtausnaytteita erilaisten astioiden, tyovalineiden, koneiden ja niiden osien pinnoilta.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY; N:o 852/2004) mukaan kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, valineet ja laitteet on puhdistettava tehokkaasti ja
puhdistaminen on tehtava riittavan usein saastumisriskin valttamiseksi. Valineet ja laitteet
on lisaksi huollettava siten, etta saastumisriski jaa mahdollisimman vahaiseksi. Ruokaviras-
ton vuoden 2017 lopussa paivittaman ohjeen (10501/2) mukaan elintarvikehuoneistoissa
tulee tehda pintojen puhtauden seurantaa saanndllisesti ja riittavan tiheasti osana omaval-
vontaa. Tarjoilupaikoissa omavalvonnan naytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteisiin.
Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvonta on tarkastuskaynneilldaan ohjeistanut
tarjoilupaikkoja ottamaan pinnoilta puhtausnaytteita.

Oiva-arviointijarjestelman mukaisesti tarjoilupaikkoihin eli suurtalouskeittidihin ja ruokara-
vintoloihin tehtyjen tarkastusten tulokset olivat padasiassa Oivallisia tai Hyvid. Seurantatar-
kastus tehtiin seitsemaan tarjoilupaikkaan (Korjattavaa). Kehotuksen saaneet ruokaravinto-
lat eivat viranomaisen aikaisemmasta ohjeistuksesta huolimatta olleet ottaneet pinnoilta
puhtausnaytteita. Puhdistustoimen riittavyytta tulee varmistaa pinnoilta otettavin puhtaus-
nayttein, kun tarjoilupaikassa valmistetaan ruokia alusta alkaen.

Tarjoilupaikossa otetaan pintapuhtauden varmistamiseksi naytteita huomattavasti useam-
massa paikassa kuin aikaisempien vuosien kartoituksissa on todettu. Vuoden 2016 Jaahdy-
tetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa -projektin tuloksiin verrattuna puhtausnaytteenotto on
selvasti lisaantynyt ja naytteenottosuunnitelmaa noudatetaan paremmin. Tassa kartoituk-
sessa 91 % tarkastetuista tarjoilupaikoista varmisti puhdistustoimet ottamalla pinnoilta
naytteita saanndllisesti tai melko saanndllisesti, kun vuoden 2016 naytteita otti vain 63 %.
Puhtaustarkkailussa todettuihin huonoihin naytetuloksiin tarjoilukeittidissa yleensa puutu-
taan omavalvonnassa hyvin.



Tarjoilukeittidista otettiin tarkastuskaynneilla naytteita astioiden, tydvalineiden, koneiden ja
niiden osien pinnoilta. Puhtausnaytteiden tuloksista 69 % oli hyvaksyttavia ja 31 % hylat-
tyja. Eniten hylattyja tuloksia tuli erilaisista koneiden osista, jotka pestaan usein kasin. To-
sin suurin osa valineista pestaan koneellisesti. Koneellisesti pestyista valineista otetut tulok-
set olivatkin parempia kuin kasin pestyista valineista. Suurtalouskeittidista otettujen nayt-
teiden tulokset olivat keskimaarin hieman parempia kuin ruokaravintoloista otettujen nayt-
teiden tulokset. Projektin tulosten perusteella voidaan todeta, etta tarjoilupaikkojen valinei-
den ja laitteiden puhtaustaso oli kokonaisuutena katsottuna kohtuullisella tasolla.

Elintarvikekohteiden tarkastuksilla tydvalineiden ja laitteiden kunnon ja soveltuvuuden arvi-
ointi on yksi Oiva-tarkastuksilla valvottava asiakokonaisuus. Oiva-arviointiohjeiden mukai-
sesti arvioituna tassa kartoituksessa tyovalineet ja laitteet todettiin hyvakuntoisiksi seka so-
veltuvan kayttotarkoitukseensa kolmeneljasosassa tarjoilupaikkoja (Oivallinen 78 %). Va-
jaassa neljasosassa tarjoilupaikkoja todettiin huomautettavaa lahinna yksittaisten tyoévali-
neiden kunnossa (Hyvd 22 %). Tarkastuksilla ohjeistettiin huomioimaan kunnoltaan heiken-
tyneet valineet, joko kunnostamaan ne tai poistamaan kaytosta ja hankkimaan tilalle uusia.
Ruokavirasto on linjannut, ettd vuoden 2020 elintarvikevalvonnan valtakunnallisena paino-
pisteena on kunnossapidon valvonta, joten Oiva-tarkastuksilla arvioidaan jatkossakin seka
tilojen etta tyovalineiden ja laitteiden kuntoa ja soveltuvuutta.



1. Johdanto

Elintarvikehygienian tarkeimpana tavoitteena on suojata kuluttajaa ihmisravinnoksi soveltu-
mattomien elintarvikkeiden aiheuttamilta terveydellisilta ja taloudellisilta riskeilta. Elintarvi-
kehygieniaosaaminen on tarkeaa, koska esimerkiksi suurin osa ruokamyrkytyksista johtuu
hygieenisten tydskentelytapojen laiminlydnnista. Hyvan hygieenisen tason yllapitamiseksi
puhdistustoiden riittavyys tulee varmistaa. Puhdistuksen riittavyytta voidaan tarkastella ais-
tinvaraisesti ja mikrobiologisin menetelmin. Saanndllinen mikrobiologinen puhtaustarkkailu
antaa hyvan kuvan puhdistustoimien riittavyydesta. (Ruokavirasto)

Tarjoilupaikan omavalvontaan tulee sisaltya puhtaanapitosuunnitelma. Puhdistustdiden li-
saksi tilojen ja pintojen puhtautta tulee arvioida silmamaaraisesti paivittain. Pintapuhtaus-
naytteita tulee ottaa silloin, kun tarjoilupaikassa kasitelldaan ja valmistetaan ruokaa raaka-
aineista alkaen. Naytteet auttavat seuraamaan siivous- ja puhdistustyon laatua.

Taman projektin tavoitteena oli selvittaa keittiovalineiden puhtaustasoa ja kuntoa tarjoilu-
paikoissa, joissa kasitellaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ja tarkastaa
tarjoilupaikan omavalvontaan sisaltyvan naytteenottosuunnitelman riittavyytta ja sen to-
teutusta pintapuhtausnaytteenoton osalta. Tavoitteena oli my&s verrata, miten tarjoilupaik-
kojen omavalvonnan naytteenotto on edistynyt ja minkalainen puhtaustaso on aikaisem-
piin selvityksiin verrattuna. Tavoitteena oli tarkastaa 50 — 75 kohdetta eri puolilla valvonta-
aluetta. Kunnossapidon arviointi oli Oiva-tarkastuksilla yhtena valvonnan painopisteena, jo-
ten myos se huomioitiin projektin yhteydessa.

ATP-luminometrin avulla voidaan maarittaa tarkasti pinnan orgaanisen lian maara. Orgaa-
nisen lian vaikutus bakteerien selviytymisessa pinnalla on suuri. Lika hidastaa desinfiointiai-
neiden paasya bakteerien lahelle ja orgaaninen lika tarjoaa myos kiinnittymisalustan bak-
teereille. Orgaanisen lian maaritys pinnoilta, jotka ovat kosketuksissa helposti pilaantuviin
elintarvikkeisiin edistaa elintarviketurvallisuutta.

EU:n valvonta-asetuksen 882/2004 mukaan yleisolla on oikeus tutustua toimivaltaisen vi-
ranomaisen valvontatoimia ja niiden tehokkuutta koskeviin tietoihin. Elintarvikelaissa
23/2006 saadetaan elintarvikealan toimijan velvollisuudesta julkistaa valvontaviranomaisen
antama tarkastuksesta kertova asiakirja ja kunnan elintarvikevalvonnan velvollisuudesta jul-
kistaa suorittamansa elintarvikevalvonnan tulokset. Valtakunnallista elintarvikevalvonnan
tietojen julkistamisjarjestelmaa kutsutaan Oivaksi. Oivassa on neliportainen asteikko, jonka



mukaan erilaisia asioita (riveja) arvioidaan. Rivilta tulee Oivallinen, jos toiminta on vaati-
musten mukaista ja Hyvd, jos toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintar-
viketurvallisuutta eivatka johda kuluttajaa harhaan. Korjattavaa-arvosana annetaan, jos toi-
minnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Huono-arvosana tulee, jos toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarvi-
keturvallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut an-
nettuja maarayksia.

Oulun seudun ymparistotoimi on kartoittanut valvonta-alueensa (Hailuoto, Kempele, Li-
minka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava) pintapuhtautta ja pintapuhtausnaytteidenottoa
aiemminkin. Vuonna 2011 Ravintolakeittion puhtausprojektissa kartoitettiin tarjoilupaikko-
jen pintapuhtautta ja pintapuhtausnaytteidenottoa (Raportti 2/2012). Vuonna 2016 Jaahdy-
tetyn ruoan laatuprojektissa tarkastettiin mm. tarjoilupaikkojen pintapuhtausnaytteenoton
suunnittelua ja ndytteenoton toteutusta (Raportti 1/2017).

2. Aineisto ja menetelmat

Projekti koostui suunnitelmallisista tarkastuksista ja ndytteenotoista. Keittidista otettiin pin-
tapuhtausnaytteita sellaisilta pinnoilta, joiden kautta elintarvikkeet voivat kontaminoitua
suoraan tai valillisesti. Tarkastuksilla selvitettiin, oliko tarjoilupaikan omavalvonnassa huo-
mioitu Ruokaviraston viimeisimpia puhtausnaytteenottosuosituksia (Eviran ohje 10501/2).
Tarkastuksilla jaettiin Oulun seudun ymparistétoimen suurkeittidille ja ruokaravintoloille
laatimaa ohjetta, joissa tiivistetysti kerrotaan Ruokaviraston suosituksista. Tarkastus ja nayt-
teenotto tehtiin ennalta ilmoittamatta.

Projektin suunnitteluun ja toteutukseen osallistuivat Oulun seudun ymparistotoimen ter-
veystarkastajat. Projektia varten laadittiin projektisuunnitelma ja tarkastuslomake (liitteet 1
ja 2). Raportin on laatinut terveystarkastaja Pauliina Lepisto.

2.1. Aineisto

Pintapuhtausnaytteita otettiin 322 kappaletta 43 suurtalouskeittiosta ja 43 ruokaravinto-
lasta. Puhtausnaytteita tulee mikrobikriteeriasetuksen mukaan ottaa ensisijaisesti elintarvik-
keiden kanssa suoraan kosketuksiin joutuvilta pinnoilta, kuten ty6tasoilta, astioista, leikkuu-
laudoilta ja erilaisista laitteista. Projektissa naytteita otettiin erilaisista astioista ja ottimista,



leikkuulaudoista ja koneiden osista (leikkurien terat ja muut osat, majoneesitykki, pihviko-
neen hihna, tehosekoittimen kannu). Tarkastuksella tarjoilupaikasta otettiin 2-6 puhtaus-
naytetta puhdistetuilta, kuivilta pinnoilta. Puhtausnaytteen tulos ilmoitettiin tarkastuksella.
Kuvassa 1. on esitetty ndytteiden maarat naytteenottokohteiden mukaan.
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Kuva 1. Naytemaarat (kpl) ndytteenottokohteittain suurtalouskeittidissa ja ruokaravintoloissa

2.2. Menetelmat

Valvontasuunnitelman mukainen tarkastus koostui Oiva-arviointijarjestelman mukaisesta
tarkastuksesta ja pintapuhtausndytteiden ottamisesta elintarvikkeen kanssa kosketuksiin
joutuvilta pinnoilta. Tulosten tarkastelussa tarjoilupaikat on jaettu kahteen ryhmaan: suur-
talouskeittidihin ja ruokaravintoloihin. Suurtalouskeittidihin sisaltyivat laitos- ja keskuskeit-
tiot. Ruokaravintolaryhmaan taas ruoka- ja pikaruokaravintolat, pizzeriat ja grillit.

2.2.1. Tarkastuksella arvioidut asiakokonaisuudet

Tarkastuksella arvioitiin ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen Oiva-arviointiohjeiden mukai-
sesti seuraavat asiakokonaisuudet:

1.2 Omavalvontasuunnitelman riittavyys
e Arvioitiin, sisaltyykd naytteenottosuunnitelmaan puhtausnaytteenottoa ja onko
naytteenottosuunnitelmassa huomioitu Ruokaviraston uudet puhtausnaytteenotto-
ohjeet. Tarvittaessa annettiin lisatietoa uudesta ohjeistuksesta



2.3 Tyoviilineet, kalusteet ja laitteet — silmdmddrdinen arvio vdlineiden kunnosta
e Arvioitiin astioiden, leikkuulautojen, veitsien, tyovalineiden, vihannesleikkurin ja sen
osien kuntoa ainakin niiden valineiden osalta, joista otettiin puhtausnaytteet.

17.1 Omavalvontasuunnitelman mukainen ndytteenotto
e Tarkastettiin, onko tarjoilupaikka toteuttanut laatimaansa naytteenottosuunnitelmaa
erityisesti pintapuhtausnaytteiden osalta.

17.2. Tutkimustulosten perusteella tehdyt toimenpiteet
e Tarkastettiin, onko pinnoilta otettujen puhtausnaytteiden tulokset kirjattu ja onko
mahdollisiin huonoihin naytetuloksiin eli poikkeamiin puututtu. Huono puhtausnayt-
teen tulos edellyttaa korjaavia toimenpiteitd, joiden toimivuus tulee varmistaa uusin-
tanayttein. Ohjeistettiin pintapuhtausnaytetulosten trendiseurannasta.

Tarkastuksella havaitut elintarviketurvallisuutta heikentavat epakohdat, kuten pintojen ku-
luneisuus tai puutteet puhtausnadytteenotossa, edellytettiin korjattavan maaraajassa. Epa-
kohtien korjaukset varmistettiin seurantatarkastuksin.

2.2.2. Naytteenottomenetelma

Pintapuhtausnaytteita otettiin tarjoilupaikan pinnoilta luminometrilla (Hygiena SystemSURE
Plus), jossa mittausreagenssina kaytettiin Hygiena UltraSnap ATP -testeja. Luminometri
mittaa pinnan ATP:n (adenosiinitrifosfaatti) maaran, joka osoitetaan RLU-yksikkodna (Rela-
tive Light Unit). ATP voi olla peraisin mikrobi-, kasvi- tai eldinsoluista ja sen maara ilmaisee
tutkittavan pinnan hygieniatason. Tasaiselta pinnalta otetaan nayte noin 10 x 10 cm:n alu-
eelta pyyhkimalla pumpulipuikolla kahteen suuntaan. Tulos pinnan puhtaudesta saadaan
15 sekunnissa, jolloin toimenpiteisiin tuloksen pohjalta voidaan alkaa tarvittaessa heti. Lait-
teen valmistajan ohjeistuksen mukaan pinnan puhtaus arvioidaan taulukossa 1. esitetylla

tavalla.

Arviointi | Mittaustulos

Hyva alle 20 RLU-yksikkoa

Valttava | 20 -40 RLU-yksikkoa

Hylatty yli 40 RLU-yksikkoa

Taulukko 1. Luminometrilla mitatun pintapuhtauden raja-arvot RLU-yksikk&ina.




Pintapuhtausnaytteen tuloksen olleessa valttava tai hylatty, annettiin toimijalle ohjeita. Oh-
jeet saattoivat liittya astioiden sailytykseen, pintojen puhdistusmenetelmiin, pesuaineisiin,
siivousvalineiden puhtaanapitoon tai siivousvalineiden sailytykseen.

Tarkastuksella tarjoilupaikkoja ohjeistettiin ottamaan pintapuhtausnaytteita siivousmene-
telmien tehokkuuden selvittamiseksi. Naytteenottotiheys maaraytyy tarjoiltavan annosmaa-
ran mukaan. Suurtalouskeittidita ohjeistettiin Ruokaviraston suositusten mukaisesti (Eviran
ohje 10501/2). Ruokaravintoloiden osalta valvontayksikdssa on toistaiseksi edellytetty otet-
tavan naytteita harvemmin kuin Ruokaviraston suosituksessa. Ruokaravintoloita ja suurkeit-

tidita ohjeistettiin ottamaan pintapuhtausnaytteita taulukossa 2 esitetylla tiheydella. Elin-

tarvikealan toimija voi mikrobikriteeriasetuksen mukaan valita itse menetelman, milla han

seuraa pintojen puhtautta. Puhtauden tarkkailussa tulee naytteenoton lisaksi seurata nayte-

tulosten kehityssuuntia (trendiseuranta). Puhtausnaytteenottoa voidaan harventaa, mikali

naytetulokset ovat pitemmalta aikajaksolta hyvia.

Suositeltu
Tarjoilu- Annosmaarad/ |Naytteenottokohde/ ndytteenot-
paikka paiva Pintapuhtausndaytemaara totiheys
(krt/vuosi)
Ruokaravin- Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- .
tolat alle 50 annosta seen joutuvat pinnat: 5 ndytett kerrallaan 24
50 - 500 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- 4-6*
annosta seen joutuvat pinnat: 5 naytetta kerrallaan
Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk-
yli 500 annosta |seen joutuvat pinnat: 5-10 naytetta ker- |6-12*
rallaan
Suurtalous- | alle 500 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- | ,
keittiot annosta seen joutuvat pinnat: 5 naytetta kerrallaan |
500 - 2000 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- | o
annosta seen joutuvat pinnat: 5 naytetta kerrallaan
yli 2000 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk-
seen joutuvat pinnat: 5-10 naytetta ker- |12
annosta
rallaan

Taulukko 2. Puhtauden seurannassa otettaviin naytteiden maarat ja naytteenottotiheys

ruokaravintoloissa ja suurtalouskeittidissa (*Ruokaravintoloissa Oulun seudun ympdiristotoi-

men elintarvikevalvonnan linjaama ndytteenottotiheys)




3. Tulokset

3.1. Valvontasuunnitelman mukaisten tarkastusten tulokset

Valvontasuunnitelman ja Oiva-arviointiohjeiden mukaisia tarkastuksia tehtiin 43 suurta-
louskeittioon ja 43 ruokaravintolaan. Tarkastusten valvontatulokset olivat noin 90 % Oival-
lisia tai Hyvid, jolloin toiminnassa ei havaittu elintarviketurvallisuutta vaarantavia tekijoita.
Tarkastetut asiakokonaisuuden eli tyovalineiden ja laitteiden kunto seka pintojen puhtau-
denhallinta arvioitiin olevan elintarvikemaaraysten mukaisia 46 tarjoilupaikassa (Oivallisia
54 %), mutta pienta huomautettavaa todettiin 31 tarjoilupaikassa (Hyvid 36 %). Yhdeksaan
tarjoilupaikkaan annettiin kehotus korjata epakohdat maaraajassa (Korjattavaa 10 %).
Syyna korjauskehotukseen oli joko omavalvontasuunnitelman puuttuminen tai omavalvon

tasuunnitelman mukaisia puhtausnaytteita ei ollut suunnitelmasta huolimatta otettu. Seu-
rantatarkastuksella asioiden todettiin korjaantuneen seitsemassa tarjoilupaikassa, mutta
kahteen ruokaravintolaan jouduttiin tekemaan toinenkin seurantatarkastus, jotta puutteet
korjaantuivat.

3.1.1. Omavalvontasuunnitelman riittavyys

Omavalvontasuunnitelman riittavyytta voitiin arvioida niissa tarjoilupaikoissa (78 kpl), joilla
oli esittaa omavalvontasuunnitelma. Suurtalouskeittidissa pintapuhtausnaytteenotto sisaltyi
omavalvontaan yhta keskuskeittiota lukuun ottamatta. Ruokaravintoloissa taas puhtaus-
naytteenotto sisaltyi 35 kohteen omavalvontaan. Kahdelle ravintolalle annettiin kehotus
paivittaa omavalvonta naytteenoton osalta. Seitsemassa ravintolassa omavalvontasuunni-
telmaa ei voitu arvioida lainkaan, koska suunnitelma ei ollut tarkastettavissa tai sen paivit-
taminen oli kesken.

Vuoden aikana otettavat puhtausnaytteiden maarat arvioitiin riittaviksi 78 %:ssa suurtalous-
keittioita ja 63 %:ssa ruokaravintoloita. Ruokaviraston paivitetyn ohjeistuksen oli huomioi-
nut kolmasosa kaikista tarjoilukeittidista. Kuvassa 2. on esitetty naytteenottosuunnitelman
riittavyys pintapuhtausnaytteiden osalta.



Pintapuhtausnaytteenotto sisaltyy
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Kuva 2. Pintapuhtausnaytteenottosuunnitelman riittavyys

Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti arvioituina todettiin omavalvontasuunnitelma riittavaksi
pintapuhtausnaytteenoton osalta 91 %:ssa tarjoilupaikkoja (Oivallinen), joiden omavalvon-
tasuunnitelma oli tarkastettavissa. Tarjoilupaikoista 6 %:ssa naytteenottosuunnitelma oli la-
hes riittava (Hyvd), jolloin ohjeistettiin korjaamaan pienet epakohdat. Kahdessa tarjoilupai-
kassa naytteenottosuunnitelma joko puuttui alemmasta ohjeistuksesta huolimatta tai oma-
valvontasuunnitelmaa ei ollut paivitetty huomautuksista huolimatta (Korjattavaa).

3%

H A - Oivallinen
M B - Hyva

C - Korjattavaa

Kuva 3. Oiva-arvosana arvioitaessa omavalvontasuunnitelman riittavyytta

3.1.2. Tyovilineiden ja laitteiden kunto

Tyovalineiden ja laitteiden kunto arvioitiin silmamaaraisesti. Erilaisten elintarvikkeiden ka-
sittelyssa kaytettavien koneiden osat olivat hyvakuntoisia. Eniten huomauttamista todettiin
leikkuulautojen kunnossa, silla 46 % leikkuulaudoista arvioitiin huonokuntoisiksi. Huono-



kuntoisia astioita (16 %) ja ottimia (10 %) todettiin myds jonkin verran (Kuva 4.) Suurtalous-
keittididen ja ruokaravintoloiden valilla ei ollut havaittavissa eroa tyovalineiden ja laitteiden
kunnossa.
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Kuva 4. Tyovalineiden ja laitteiden silmamaarainen kunto tarjoilupaikoissa

Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti arvioituna tyovalineet ja laitteet todettiin hyvakuntoisiksi
seka soveltuvan kayttotarkoitukseensa kolmeneljasosassa tarjoilupaikkoja (Oivallinen 78
%). Vajaassa neljasosassa kohteita todettiin huomautettavaa: yksittaisesta muoviastiasta ir-
tosi pinnoitetta, tydvalineen pinta oli muuten kulunut, puinen leikkuulauta oli osittain hal-
jennut, muovikauha oli sulanut, nuolija rispaantunut, yleiskoneen ulkopinta ruostunut tai
vetolaatikko oli osittain rikkindinen. Monessa kohteessa ohjeistettiin tarkistamaan valineet,
poistamaan huonokuntoiset tai hankkimaan uusia tilalle. Osassa tarjoilupaikkoja toimija
poisti huonokuntoiset valineet kaytosta valittomasti. Kuvassa 5 on esitetty Oiva-arvioinnin
tulos tyovalineiden ja laitteiden kunnon osalta.

H A - Oivallinen

M B - Hyva

Kuva 5. Oiva-arvosana tydvalineiden ja laitteiden kunnon ja soveltuvuuden osalta.
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3.1.3. Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto

Omavalvonnassaan tarkastetut tarjoilupaikat olivat ottaneet puhtausnaytteita suunnitellusti
66 % (Oivallinen) ja lahes suunnitellusti 25 % (Hyvd). Seitsemaa tarjoilupaikkaa kehotettiin
maadraajassa toteuttamaan pintapuhtauden seurantaa, koska aikaisemmasta ohjeistuksesta
huolimatta puhtausnaytteita ei ollut otettu (Korjattavaa 9 %), (Kuva 6.). Seurantatarkastuk-
silla viidessa tarjoilupaikassa asia oli korjaantunut ja puhtausnaytteita oli alettu ottamaan.
Kahteen ravintolaan jouduttiin tekemaan viela toinenkin seurantatarkastus ennen kuin
puhtausnaytteitad oli omavalvonnassa otettu.

H A - Oivallinen
H B - Hyva

C - Korjattavaa

Kuva 6. Oiva-arvosana suunnitellun puhtausnadytteenoton toteutuksesta omavalvonnassa.
3.1.4. Puhtausndytteenoton perusteella tehdyt toimenpiteet

Tarjoilupaikkojen tulee kirjata omavalvonnassa otettujen puhtausnaytteiden tulokset ja
mahdollisiin huonoihin tuloksiin eli ns. poikkeamiin tulee puuttua. Suurin osa puhtausnayt-
teita ottaneista tarjoilupaikoista (61 kpl) oli toiminut oikein huonojen tulosten suhteen (Oi-
vallinen 95 %). Talloin oli siis ryhdytty korjaaviin toimiin ja varmistettu naiden riittavyys uu-
sintandyttein. Muutamaa tarjoilupaikkaa huomautettiin siita, etta naytetuloksia ei ollut kir-
jattu omavalvontaan riittavan kattavasti (Hyvéd 5 %). Kuvassa 7. on esitetty Oiva-arvosano-
jen jakautuminen, kun arvioitiin puhtausnaytetulosten perusteella tehtyja toimia.
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H A - Oivallinen

M B - Hyva

Kuva 7. Oiva-arvosana puhtausnaytetulosten kirjaamisesta ja korjaaviin toimenpiteisiin
ryhtymisesta.

3.2. Pintapuhtausndytteiden tulokset

Tarjoilupaikoista otettiin erilaisten astioiden, ottimien, leikkuulautojen seka koneiden ja nii-
den osien pinnoilta 322 pintapuhtausnaytetta, joista 185 kpl (57 %) oli hyvia, 38 kpl (12 %)
valttavia ja 99 kpl (31 %) hylattyja. Kuvassa 8. on esitetty tulokset naytteenottokohteittain.
Suurtalouskeittidissa otettujen naytteiden tutkimustulokset olivat hieman parempia kuin
ruokaravintoloissa. Astioista otettujen naytteiden tulokset olivat parhaimpia, koneiden
osista otettujen puhtausnaytteet olivat huonoimpia. Koneiden osat pestaan useammin ka-
sin, mika voi olla osasyyna heikompiin tuloksiin. Havaittiin myds, etta erityisesti leikkuulau-
tojen kunto korreloi pintapuhtausnaytteiden tuloksiin.
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Kuva 8. Pintapuhtausnaytteiden tulokset suurtalouskeittidissa ja ruokaravintoloissa nayt-
teenottokohteiden mukaan.

Puhtausnaytteenoton yhteydessa selvitettiin naytteenottokohteen eli tyévalineiden ja lait-
teiden pesutapa. Kasin pestyista kohteista 29 % oli hyvia, 8 % valttavia ja 63 % hylattyja.
Koneellisesti pestyista kohteista 60 % oli hyvia, 13 % valttavia ja 26 % hylattyja. Koneelli-
sesti pestyjen kohteiden tulokset olivat siten huomattavasti parempia. Kuvassa 9. on esi-
tetty puhtausnaytteiden tulokset naytteenottokohteittain ja pesutavan mukaan. Kasin pes-
taan eniten koneiden osia, vahiten leikkuulautoja.
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Kuva 9. Puhtausnaytteiden tulokset pesutavan mukaan naytteenottokohteittain (kpl)

Mikali naytteenoton tulos oli hylatty, tarkastuksella annettiin toimenpideohjeistuksia. Tar-
joilupaikoissa ryhdyttiin useimmiten toimenpiteisiin naytetulosten perusteella. Huonokun-
toisia astioita poistettiin kaytosta. Tarvittaessa ohjeistettiin mm. kiinnittamaan enemman
huomiota tydvalineiden ja laitteiden kunnossa- ja puhtaanapitoon seka valineiden kuivaa-
miseen, sailytykseen, ottamaan omavalvonnassa uusintanayte jne.

4. Pohdinta

4.1. Tulosten arviointi

Elintarvikehuoneistojen, jotka kasittelevat ja valmistavat ruokia, tulee omavalvonnassaan
ottaa saannollisesti pintapuhtausnaytteita. Naytteita tulee ottaa elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvilta pinnoilta kuten pdytapinnoista, leikkuulaudoista, elintarvikkeiden
kasittelyyn kaytettavien koneiden sisdapinnoista jne. Pintojen puhtauden seurantaa tulee
tehda saanndllisesti ja riittavan tiheasti, jotta tulosten kehityssuuntauksia voidaan seurata.
(Mikrobikriteeriasetus (EY) N:o 2073/2005)
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Taman projektin tarkoituksena oli arvioida tarjoilupaikkojen (86 kpl) omavalvontaan sisalty-
van naytteenottosuunnitelman riittavyytta ja sen toteutusta pintapuhtausnaytteenoton
osalta. Tarjoilupaikoista suurin osa (93 %) oli sisallyttanyt omavalvontaansa suunnitelman
pintapuhtausnaytteenotosta. Lahes kaikissa tarkastetuissa laitos- ja keskuskeittidissa eli
suurtalouskeittioryhmassa omavalvontaan sisaltyi puhtausnaytteenottoa. Ruokaravinto-
loista taas 85 % oli suunnitellut ottavan puhtausnaytteita.

Puhtaanapidon toimivuuden ja riittdvyyden varmistamiseksi elintarvikehuoneiston tulee
tarkkailla puhtautta niin aistinvaraisesti kuin puhtausnayttein. Tassa kartoituksessa todet-
tiin, etta 66 % tarjoilupaikoista otti suunnitellusti puhtausnaytteita ja siten varmensi, kuinka
pintojen, tydvalineiden ja laitteiden puhtaanapito toimii. Neljannes varmisti pintojen puh-
tautta melko saanndllisesti. Vajaa kymmenes tarkastetuista tarjoilupaikoista ei ottanut lain-
kaan puhtausndytteita. Valvonnassa on edelleen tarvetta neuvoa, ldhinna ruokaravintoloita,
ottamaan saannollisesti puhtausnaytteita ja ndin varmistamaan pintojen puhtauden. Osin
asiaa on pyritty edistamaan valvontayksikon erikseen laatimalla ohjeella, jota on tarkastuk-
silla jaettu.

Tarkastuksilla otettiin astioiden, tyovalineiden ja laitteiden pinnoilta luminometrilla 322
puhtausnaytetta. Suurtalouksien puhtaustaso oli kokonaisuudessaan ruokaravintoloita hie-
man parempi. Kaikista otetuista puhtausnaytteista 69 % oli hyvaksyttavia eika edellyttanyt
jatkotoimia. Puhtausnaytteen tulos oli 31 %:ssa luminometrimittauksen mukaan hylatty.
Eniten, eli yli puolet, erilaisten koneiden tai niiden osien pinnoilta otetuista puhtausnayt-
teista edellytti toimenpiteita. Koneiden osat pestaan useimmiten kasin. Kasinpesutapaan
tulee kiinnittaa entista enemman huomiota. Kasinpesun jalkeen koneiden osat, kuten vi-
hannesleikkurien terat, tulee my6s desinfioida. Myds koneen irrotettavien osien hygieeni-
nen sailytys on tarkeaa.

Ruokaravintoloissa leikkuulaudoista lahes puolet (45 %) oli pinnoilta otettujen naytteiden
perusteella huonosti puhdistettuja. Suurtalouskeittidissa leikkuulaudat olivat puhtaampia,
silla huonosti puhdistettuja oli viidennes. My6s erilaisten ottimien puhtaanapidossa on pa-
rannettavaa, silla ruokaravintoloiden ottimista 38 % ja suurtalouskeittididen ottimista 24 %
otettujen puhtausnadytteiden tulokset olivat hylattyja ja sen perusteella ottimet tulee puh-
distaa paremmin tai sailyttaa hygieenisemmin. Tydvalineiden ja laitteiden puhtaanapidossa
on siis parannettavaa. Tarkastuksilla tulee keskustella nykyista enemman erilaisten valinei-
den ja kalusteiden puhtaanpidosta ja valineiden hygieenisesta sailyttamisesta.
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Oulun seudun ymparistétoimen elintarvikevalvonnan yhtena painopisteena oli vuonna
2019 kunnossapidon valvonta. Omavalvonnassa tulee elintarviketurvallisuuden varmista-
miseksi tarkkailla tilojen ja rakenteiden lisaksi ruoanvalmistuksessa kaytettavien tyévalinei-
den ja laitteiden kuntoa. Elintarvikekohteiden tarkastuksilla tyévalineiden ja laitteiden kun-
non ja soveltuvuuden arviointi on yksi Oiva-tarkastuksilla valvottava asiakokonaisuus. Oiva-
arviointiohjeiden mukaisesti arvioituna tassa kartoituksessa tyovalineet ja laitteet todettiin
hyvakuntoisiksi seka soveltuvan kayttotarkoitukseensa kolmeneljasosassa tarjoilupaikkoja
(Oivallinen 78 %). Vajaassa neljasosassa tarjoilupaikkoja todettiin huomautettavaa lahinna
yksittaisten tyovalineiden kunnossa (Hyvd 22 %). Tarkastuksilla ohjeistettiin huomioimaan
kunnoltaan heikentyneet valineet, joko kunnostamaan ne tai poistamaan kaytosta ja hank-
kimaan tilalle uusia. Muutamassa tarjoilupaikassa toimija poisti huonokuntoiset valineet
kaytosta valittdmasti. Valvontakaynneilla mm. leikkuulautojen kuntoon tulee kiinnittaa huo-
miota. Kunnossapidon valvonta on vuoden 2020 valtakunnallisena painopisteend, minka
seurauksena kaikissa vuoden aikana tarkastettavissa elintarvikekohteissa arvioidaan niin ti-
lojen kuin myds valineiden soveltuvuutta ja kuntoa.

4.2. Tulosten vertailu aiemmin saatuihin tuloksiin

Taman projektin tavoitteena oli myds verrata, miten tarjoilupaikkojen omavalvonnan nayt-
teenotto on edistynyt ja minkalainen puhtaustaso on aikaisempiin selvityksiin verrattuna.
Vuonna 2011 Ravintolakeittion puhtausprojektissa kartoitettiin ravintoloiden pintapuh-
tautta ja puhtausnaytteidenottoa (Raportti 2/2012). Vuoden 2011 tuloksiin verrattuna voi-
daan todeta, etta selvasti useammat ravintolat ottavat nykyaan naytteita pintojen puhtau-
den tarkkailemiseksi. Ravintoloista 20 % otti omavalvonnassaan puhtausnaytteita vuoden
2011 kartoituksessa, kun tassa kartoituksessa selvasti enemman eli 73 %. Vuonna 2016
Jaahdytetyn ruoan laatu -projektissa 63 % tarkastetuista suurtalouskeittidista ja ravinto-
loista otti pintapuhtausnaytteita. (Raportti 1/2017). Talta osin tilanne on parantunut, silla
tassa kartoituksessa tarjoilupaikoista (suurkeittiot ja ruokaravintolat) 91 % otti puhtaus-
naytteita saannollisesti tai kohtalaisen saanndllisesti. Otettujen puhtausnaytteiden tulokset
kirjataan useimmiten ja toimenpiteita edellyttaviin tuloksiin puututaan. Valvontayksikkd on
vuodesta 2018 lahtien ohjeistanut tarkastuksillaan puhtausnaytteenotosta valittamalla tie-
toa Ruokaviraston paivittamista naytteenottosuosituksista (Eviran ohje 10501/2).

Tassa projektissa tarkastuskaynneilla otettiin elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta

pinnoilta naytteita. Pinnalta otetun naytteen tulos mitattiin luminometrilla. Kaikkiaan asti-
oista, tyovalineista ja koneista tai niiden osista otettiin 322 naytetta, joista 69 % oli hyvak-

16



syttavia ja 31 % hylattyja eli luminometrimittauksen tulos ylitti 40 RLU-yksikkoa. Lu-
minometri mittaa pinnan adenosiinitrifosfaatin maaran eli ns. orgaanisen lian maaran. Ta-
man kartoituksen naytetulokset eivat siis ole suoraan verrattavissa vuonna 2011, jolloin
naytteet otettiin ns. kontaktimaljamenetelmalla ja jolloin mitattiin pinnoilla esiintyvien mik-
robien pitoisuutta. Otetuista pintapuhtausnaytteista vuonna 2011 hygieeniselta laadulta
hyvaksyttavia oli 77 % ja hylattyja 23 %.

Verrattaessa taman kartoituksen tuloksia Kalajoen kaupungin ymparistoterveydenhuollon
yhteistoiminta-alueella vuonna 2017 toteutettuun vastaavanlaiseen Elintarvikehuoneistojen
pintapuhtausnaytteet -projektiin voidaan todeta tulosten olevan samansuuntaisia. Kalajoen
kartoituksessa luminometrilla otetuista puhtausnaytteista 72 % oli hyvaksyttavia ja 28 %
hylattyja. Vastaavasti koneellisesti pestavien astioiden ja tyovalineiden tulokset olivat ylei-
sesti hyvia ja leikkuulaudoista otetuissa naytteissa todettiin eniten hylattyja tuloksia

Luminometrimenetelman etuna on, etta sen avulla puhtausnaytteita voidaan ottaa monen
muotoisilta pinnoilta, kun kontaktimaljamenetelmalla voidaan ottaa Iahinna ns. suoralta
pinnalta. Tarjoilupaikat voivat itse valita kaytettavan menetelman puhtaustarkkailuun. Tar-
keaa onkin, ettd varmennetaan puhdistuksen onnistuminen seuraamalla pintojen puhtautta
saanndllisesti. Talldin tulosten kehityssuuntia voidaan seurata (ns. trendiseuranta). Tulosten
ollessa pitemmalta ajalta hyvaksyttava, voidaan omavalvonnan puhtausndaytemaaraa va-
hentaa.

4.3. Johtopaatokset

Puhtaustarkkailu tulee sisaltya ruokia kasittelevien ja valmistavien tarjoilupaikkojen omaval-
vontaan. Edelleen on ruokaravintoloita, jotka eivat ota elintarvikkeen kanssa kosketuksiin
joutuvilta pinnoilta puhtausnaytteita tai naytteita otetaan satunnaisesti. Tarkastuskaynneilla
tulee jatkossakin huomioida, etta tarjoilupaikan omavalvontaan sisaltyy saanndllinen puh-
tausnaytteenotto, jolla tarjoilupaikka varmistaa pesun ja puhdistuksen toimivuuden. Puh-
taustarkkailusta tulee edelleen ohjeistaa. Naytteenottosuunnitelman tulee olla toimintaan
nahden riittava, naytteita tulee ottaa saannodllisesti ja tutkimustulosten perusteella tulee
tarvittaessa ryhtya riittaviin toimenpiteisiin. Tarkastuksilla tulee keskustella edelleen erilais-
ten valineiden ja kalusteiden puhtaanpidosta ja valineiden hygieenisesta sailyttamisesta.

Kunnossapidon valvonta on vuoden 2020 valtakunnallisena painopisteena, minka seurauk-
sena kaikissa vuoden aikana tarkastettavissa elintarvikekohteissa arvioidaan niin tilojen kuin
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myds valineiden soveltuvuutta ja kuntoa. Taman kartoituksen perusteella tyovalineiden
osalta erityisesti leikkuulautojen kuntoon tulee valvonnassa kiinnittaa huomiota.
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Liite 1

PROJEKTISUUNNITELMA

TARJOILUPAIKKOJEN PINTAPUHTAUS 2019

YLEISTA

Vuoden 2019 aikana Oulun seudun ymparistdtoimen alueella toteutetaan elintarvikevalvontaprojekti "Tarjoilu-
paikkojen pintapuhtaus 2019". Tarjoilupaikkojen tarkastuksia tehdaan 15.1.2019 — 15.11.2019 valisena aikana
ja keittidista otetaan pintapuhtausnaytteita.

PROJEKTIN TAVOITTEET

Projekti koostuu kohteessa tehtdvastd suunnitelmallisesta tarkastuksesta ja ndytteenotosta. Projektin tavoit-
teena on tarkastaa tarjoilupaikan omavalvontaan sisaltyvan naytteenottosuunnitelman riittavyytta ja sen to-
teutusta pintapuhtausndytteenoton osalta.

Tarkastuksilla selvitetddn, onko ndytteenottosuunnitelmaa paivitetty vastamaan Ruokaviraston uusia nayt-
teenottosuosituksia (Eviran ohje 10501/2). Tarvittaessa ohjeistaan tarjoilupaikkoja tasta mikrobikriteeriasetuk-
sen soveltamisesta. Ohjeistuksessa voi hyddyntaa elintarvikevalvonnassa laadittuja omavalvonnan naytteen-
otto-ohjetiivistelmia.

Oulun seudun ymparistdtoimi on aikaisemmin kartoittanut tarjoilupaikkojen pintapuhtautta ja puhtausnayt-
teidenottoa. Vuonna 2011 Ravintolakeittion puhtausprojektissa kartoitettiin tarjoilupaikkojen pintapuhtautta
ja pintapuhtausnaytteidenottoa. Vuonna 2016 Jadhdytetyn ruoan laatu -projektissa tarkastettiin mm. tarjoilu-
paikkojen pintapuhtausndytteenoton suunnittelua ja ndytteenoton toteutusta. Taman projektin tavoitteena
on verrata, miten tarjoilupaikkojen omavalvonnan ndytteenotto on edistynyt ja minkalainen puhtaustaso on
aikaisempiin selvityksiin verrattuna.

TARKASTUS

Tarkastukset kohdennetaan seuraaviin tarjoilupaikkoihin: ravintolat, suurtalouskeittiot, keskuskeittiot, pizze-
riat, grillit, pikaruokapaikat eli tarjoilupaikkoihin, joiden omavalvontaan tulee mikrobikriteeriasetuksen mu-
kaan sisaltya puhtausnaytteenottoa. Tarjoilupaikan naytteenottosuunnitelmaan tulee sisallyttaa pintapuhtaus-
naytteenottoa silloin, kun kasitelladn/ valmistetaan sellaisenaan sy6tavia elintarvikkeita. Naytteet auttavat
seuraamaan siivoustyon laatua. Tavoitteena on tarkastaa 50 — 75 kohdetta eri puolilla valvonta-aluettamme.

Tarkastuksella taytetaan erillinen tarkastuslomake (liitteend). Tarkastuksessa kaytetaan Oiva-arviointiohjetta
ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille ja tarkastetaan seuraavat Oiva-rivit:

1.2. Omavalvontasuunnitelman riittavyys

Arvioidaan, sisdltyykd ndytteenottosuunnitelmaan puhtausndytteenottoa. Arvioidaan, onko
ndytteenottosuunnitelmassa huomioitu Ruokaviraston (ent. Evira) uudet puhtausndytteenotto-
ohjeet. Tarvittaessa ohjeistetaan uudesta ohjeistuksesta.

2.3. Tyovalineet, kalusteet ja laitteet — silmamaardinen arvio valineiden kunnosta

Arvioidaan astioiden, leikkuulautojen, veitsien, tydvdlineiden, vihannesleikkurin ja sen osien kun-
toa. Ainakin niiden viilineiden osalta, joista otetaan puhtausndytteet.
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17.1. Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto
Tarkastetaan, onko omavalvonnan ndytteenottosuunnitelmaa toteutettu.
17.2. Tutkimustulosten perusteella tehdyt toimenpiteet

Tarkastetaan, onko ndytetulokset kirjattu ja onko poikkeamiin reagoitu (kirjattu toimenpiteet ja
varmistettu uusintandyttein). Ohjeistetaan trendiseurannasta.

PINTAPUHTAUSNAYTTEET

Puhtausnaytteitd tulee mikrobikriteeriasetuksen mukaan ottaa ensisijaisesti ottaa elintarvikkeiden kanssa suo-
raan kosketuksiin joutuvilta pinnoilta, kuten tyotasoilta, astioista, leikkuulaudoilta ja erilaisista laitteista.

Tassa projektissa otetaan vahintadn kolme puhtausnaytetta tarjoilupaikasta. Naytteet otetaan puhdiste-
tuilta, kuivilta pinnoilta. Naytteitd otetaan seuraavilta pinnoilta:

juomalasi/ lautanen, keittioveitsesta (ndyte molemmin puolin), leikkuulaudasta, ruoanvalmistusvuoasta
(esim. muovinen kulho, GN-vuoka), vihannesleikkurista, leikkurin terdstd, yleiskoneen tai sauvasekoitta-
jan terasta (teran sisdapuolelta ja ulkopinnalta).

Naytteenottomenetelmana on System Sure Plus — luminometri, milld mitataan orgaanisen lian maaraa. Tasai-
selta pinnalta otetaan nayte noin 10 x 10 cm:n alueelta pyyhkimalla pumpulipuikolla kahteen suuntaan/ vai
kolmeen? Mittauksessa kaytetdan laitteen ohjelmaa P1. Tulosten sdhkdista Excel-tallennusta varten valitse
téhdesta User ja oma nimi. Laitteen valmistajan mukaan pintojen puhtaus arvioidaan seuraavasti:

Hyva alle 20 RLU-yksikkda
Valttava 20 -40 RLU-yksikkoa

Hylatty yli 40 RLU-yksikkoa

Pintapuhtausndytteen tuloksen olleessa huono — annetaan ohjeita toimijalle.
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Tarjoilupaikkojen pintapuhtaus Oulun seudulla 2019 Tarkastuspvm:

Tarkastuskohde:

Ruokaravintola [] Suurtalouskeittio [ Grilli/pizzeria/ pikaruokaravintolat ]

Annosmaara/pva:

1.2 Omavalvontasuunnitelman riittavyys

Sisaltyyko naytteenottosuunnitelmaan puhtausnaytteenotto?  Kylla L] Ei[]
Onko naytteenottosuunnitelmassa huomioitu Ruokaviraston uusi ohjeistus? Kylla L] Ei[]
Arvio, onko suunniteltu ndytteenotto riittavaa?  Kylla ] Ei ]

1.2. Oiva-arvio: |:| A |:| B* |:| C** |:| D

Mahdollinen B-, C- tai D-arvion syy

A-arvio; ndytteenottosuunnitelmaan sisaltyy puhtausndytteenottoa, tarvittaessa ohjeistetaan uusista
naytteenottosuosituksista B*-arvio; ndytteenottosuunnitelma puuttuu, jolloin ohjeistetaan uusista
naytteenottosuosituksista, ohjeistetaan ndytteenoton kohdentamisesta tietyille pinnoille, C**-arvio, mikali
naytteenottosuunnitelma puuttuu edelleen aikaisemmasta ohjeistuksesta huolimatta

2.3 Tyovilineiden ja laitteiden kunto

Ovatko seuraavat tyovalineet ja laitteet silmamaaraisesti hyvakuntoisia?

Astiat, kulhot, vuoat: Kylla |:| Ei |:| Lisatietoja:

Leikkuulaudat:  Kylla ] Ei[] Lisatietoja:

Ottimet ja veitset:  Kylla ] Ei ] Lisatietoja:

Yleiskoneet, leikkurin pinnat ja terat: Kylla |:| Ei |:| Lisatietoja:

2.3. Oiva-arvio: |:| A |:| B* |:| C** |:| D

Mahdollinen B-, C- tai D-arvion syy

A-arvio; huonokuntoisen laitteen tilalle tilattu uusi, B*-arvio; ohjeistetaan uusimaan tai kunnostamaan laitteita
tai tyovalineita, C**-arvio, mikali laitteet tai tyovalineet ovat kuluneita, huonokuntoisia.
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17.1. Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto

17.1. Oiva-arvio: |:| A |:| B* |:| C** |:| D

Mahdollinen B-, C- tai D-arvion syy

A-arvio; naytteitd on otettu suunnitelman mukaisesti, B*-arvio, ndytteenotto ei ole taysin suunnitellun
mukaista, C**-arvio, aikaisemmasta huomautuksesta huolimatta puhtausnaytteita ei ole otettu, D-arvio
naytteenottoa ei useammasta kehotuksesta huolimatta ole tehty

17.2. Tutkimustulosten perusteella tehdyt toimenpiteet

17.2. Oiva-arvio: [_JA [ ]B* []c [ ]p

Mahdollinen B-, C- tai D-arvion syy

A-arvio; Naytetulokset kirjattu ja poikkeamiin reagoitu, B*-arvio, mikali tarvittavia uusintandytteita ei ole
otettu, tuloksia ja/tai korjaavia toimenpiteita ei ole kirjattu C**-arvio, mikali useampaan huonoon tulokseen ei
ole reagoitu.

Pintapuhtausnidytteet otettu seuraavilta pinnoilta ja ndytteen tulos RLU-yks ja tuloksenarviointi

Naytteenottokohde Pesty | Pesty Mittaustulos | RLU-yks. -
(kirjaa terdksinen, muovinen, puinen) kasin koneel- tuloksen ar-
lisesti vio

Tuloksen arviointi: Hyva alle 20 RLU-yksikkoa, Valttava 20-40 RLU-yksikkoa ja Hylatty yli 40 RLU-yksikkda

Toimenpideohjeistus*, mikali otetun naytteen tulos oli hylatty:

*Ohjeistetaan puhtaanapidossa. Varmistamaan ov-nayttein puhtaanapidon toimivuus. Heikkokunen laite tai tyévéline
kehotetaan uusimaan.

Tarvittaessa Oiva-uusintatarkastuksen tulos,

Lisatietoja:




Oulun seudun ymparistotoimen raportteja:
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2/2013
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2/2014
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2/2016
3/2016
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1/2017
1/2018

2/2018
3/2018
1/2019
2/2019
1/2020

Ravintoloiden riskinarviointi 2011-2012.

Pizzaprojekti 2012.

Jauhelihan laatu myymaldissa 2012.

Elintarvikkeiden tarjoilu- ja myyntipaikkojen tarkastukset 2013.

Konditoriatuotteiden laatu Oulun seudulla 2015.

Salaattien laatu Oulun seudulla 2015.

Oulun ilmanlaatu. Seurantasuunnitelma 2017-2021.

Oulun seudun ymparistétoimen elintarvikevalvonnan laboratoriotutkimukset 2013-
2015.

Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2016.

Vakuumipakattujen kylmésavu- ja graavikalatuotteiden laatu Oulun seudun véhittais-
myynnissa 2017.

Vaarallisen jatteen valvontaprojekti 2018 — autokorjaamoala.

Paivakotien sisdilmasto ja hygieeniset olot Oulun seudulla ryhmakokojen kasvettua.
Sushin mikrobiologinen laatu tarjoilupaikoissa 2017-2018.
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