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1 Tiivistelma

Juomiin kaytettavan jaan hygieeninen laatu — valvontahanke toteutettiin Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden
valvonta-alueella kesdn 2024 aikana. Hanke oli jatkoa syksyn 2023 Juomiin kadytettdvan jaan hygieeninen laatu —
valvontahankkeelle. Vuoden 2024 hankkeen tavoitteena oli arvioida syksyn 2023 hankkeen vaikuttavuutta ja
saada tietoa jadpalojen hygieenisesta laadusta Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden valvonta-alueella.

Hankkeessa otettiin jddpalandytteitd 20 kohteesta. Ndytteenotot suoritettiin ennalta ilmoittamatta. Kohteina oli
ravintoloita, kahviloita, yokerhoja ja pubeja. Jadpaloista tutkittiin Savo-Karjalan Ymparistotutkimuksen
laboratoriossa suolistoperaiset enterokokit, Escheria coli-bakteeri, koliformiset bakteerit ja heterotrofinen
pesakeluku (22°C). Naytteenoton yhteydessa havainnointiin jadpalakoneen ja ympariston puhtautta
aistinvaraisesti. Henkilokunnan haastattelulla selvitettiin sitd, miten jadpalojen hygieeninen valmistaminen ja
kasittely on huomioitu kohteen toiminnassa.

Jadpalanaytteista hygieeniselta laadulta hyvia oli 5 %, valttavia 35 % ja huonoja 60 %. Huonon tuloksen syyna oli
yleisimmin syyna korkea heterotrofinen pesakeluku (22°C). Koliformisia bakteereja |6ytyi kolmesta naytteesta ja
enterokokkibakteereja yhdesta naytteesta. E.coli-bakteeria ndytteista ei lI0ytynyt. Valttavien tulosten syyna oli
koholla oleva heterotrofinen pesikeluku (22°C), joka ei kuitenkaan ylittanyt laatutavoitetta. Suolistoperaisten
enterokokkien esiintyminen naytteissa viittaa huonoon hygieniaan jaiden valmistamisen ja kasittelyn yhteydessa.
Korkea heterotrofinen pesakeluku (22°) voi johtua esimerkiksi jddpalakoneen ja kaytettyjen vilineiden
likaantumisesta tai sakan irtoamisesta vesiputkista

Jaapalakoneiden puhtautta arvioitiin aistinvaraisesti. Jadpalakoneen puhtaus arvioitiin sisdpuolelta hyvaksi 26 %
kohteista, kohtalaiseksi 47 % kohteista ja huonoksi 26 % kohteista. Jadpalakoneen puhdistustiheys oli yleisimmin
kerran kuukaudessa, mutta 35 % kohteissa puhdistustiheytta ei ole maaritelty tai se ei ollut haastateltavan
tyontekijan tiedossa. Edellisesta puhdistuksesta kuluneella ajalla tai jadpalakoneen puhdistustiheydella ei tulosten
perusteella ollut vaikutusta jaiden mikrobiologiseen laatuun. Huonoja ja valttavia tuloksia oli niissa kohteissa,
joissa edellisestad puhdistuksesta oli kulunut viikko ja puhdistus toteutetaan sadannoéllisesti, seka niissa kohteissa,
joissa edellisestd puhdistuksesta ei ollut tietoa, eikd puhdistustiheyttd ollut maaritelty tai se ei ollut tiedossa.
Jaapalojen annosteluun kaytettavalle kauhalle oli oma astia noin puolessa kohteista. Osassa kohteista kauhaa
sdilytettiin epahygieenisesti, esimerkiksi jddpalakoneen sisalla tai jaiden seassa.

Uusintanaytteita otettiin hankkeen aikana yhdeksan kappaletta, joista viiden tulos oli edelleen huono. Ennen
uusintandytteenottoa toimijoita ohjeistettiin puhdistamaan jddpalakone ja heille annettiin tietoa jadpalojen
hygieenisesta kasittelysta. Useimmiten toimijat olivat tehneet muutoksia toimintatavoissaan ennen
uusintanaytteenottoa.

Hankkeen tulosten perusteella jaiden valmistamiseen liittyvia riskeja ei ole riittavasti arvioitu omavalvonnassa.
Puutteita ilmeni myos kaytettyjen valineiden sailytyksessa ja kasittelyhygieniassa. Ohjaukselle on jatkossakin
tarvetta. Terveystarkastajat jatkavat jaiden valmistuksen hygienian ja jadpalakoneiden puhtauden tarkkailua
osana saanndllista valvontaa.
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2 Hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena oli arvioida syksyn 2023 Juomiin kaytettdavan jaan hygieeninen laatu — valvontahankkeen
vaikuttavuutta seka saada tietoa jaiden hygieenisesta ja mikrobiologisesta laadusta Pohjois-Karjalan
Ympadristoterveyden valvonta-alueella. Hankkeen tavoitteena oli myos selvittda toimijoiden omavalvonnan
keinoja jaiden hygieeniseen valmistamiseen. Vuoden 2023 Juomiin kaytettdavan jaan hygieeninen laatu —
valvontahankkeen tuloksista 60 % oli huonoja ja tulosten perusteella todettiin, etta tarvetta toimijoiden
ohjaukselle ja neuvonnalle on. Vuoden 2024 hankkeen tarkoituksena oli myds selvittdaa, onko annettu ohjaus ja

neuvonta ollut riittavaa.

3 Hankkeen toteutus

Hanke toteutettiin kesdan 2024 aikana. Hankkeessa tutkittiin jadpalandytteita 20 kohteesta Pohjois-Karjalan
ympadristoterveyden valvonta-alueelta. Kohteet valikoituivat sattumanvaraisesti eri puolilta maakuntaa. Kohteina
oli ravintoloita, kahviloita, pubeja ja yokerhoja. Terveysvalvonnassa pubit ja yokerhot eivat kuulu saannéllisen
valvonnan piiriin, koska elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu on niissa maariltaan ja riskeiltaan vahaista. Pubeissa ja
yokerhoissa kaytetaan kuitenkin runsaasti jdita juomien tarjoilun yhteydessa, joten naytteenoton kohdentaminen
myo6s naihin kohteisiin on perusteltua.

Naytteenotto toteutettiin ennalta ilmoittamatta ja satunnaisessa jarjestyksessa. Naytteenoton yhteydessa tehtiin
toimijan tai paikalla olleen tyontekijan haastattelu, havainnointiin tyontekijoiden tydoskentelyhygieniaa ja arvioitiin
aistinvaraisesti jddpalakoneen puhtaus sisa- ja ulkopuolelta. Haastattelu koostui jaiden valmistukseen,
jaapalakoneen puhdistamiseen ja hygieniaan liittyvista kysymyksista. Terveystarkastajan ja projektitydntekijan
osallistuminen naytteenottoon mahdollisti ohjauksen ja neuvonnan antamisen toimijoille tai paikalla oleville
tyontekijoille jo ndytteenoton yhteydessa.

3.1 NAYTTEENOTTO

Naytteistd 79 % otettiin suoraan jddpalakoneesta ja 21 % erillisesta tarjoiluastiasta. Jddpalandytteet otettiin
tarjoiluastiasta aina kun sellainen oli kdytettavissa, jotta nayte edustaisi mahdollisimman hyvin asiakkaille
tarjoiltavia jaita. Valtaosassa kohteista jaita ei kuitenkaan naytteenottohetkellad ollut erillisessa astiassa. Naytteet
otettiin steriiliin muovipulloon. Ndytteenotossa kadytettiin kohteen omaa jaiden annostelussa kaytettavaa
tarjoilukauhaa.
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3.2 MIKROBIOLOGISEN LAADUN ARVIOINTI

Jadpalojen laatua arvioitiin Sosiaali- ja terveysministerion asetuksen talousveden latuvaatimuksista ja
valvontatutkimuksista (1352/2015) perusteella. Kaytetyt tutkimusmenetelméatiedot ovat listattu taulukkoon 1.

Naytteet tutkittiin Savo-Karjalan Ymparistotutkimuksen laboratoriossa.

Maaritys Menetelman nimi Laadun arviointi (STMa 1352/2015)

Enterokokit SFS-EN ISO 7899-2

Laatuvaatimus: 0 pmy/100 ml

E.coli SFS-EN I1SO 9308-2, Colilert Laatuvaatimus: 0 pmy/100 ml

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

Heterotrofinen pesdkeluku (22°C) ENERAANXYrPApING) Laatutavoite: Ei epatavallisia muutoksia

Taulukko 1. Tutkimusmenetelmatiedot ja laadun arvioinnin perusteet.

Jadpaloista tutkittiin Ruokaviraston suosituksen mukaisesti suolistoperaiset enterokokit, Escheria coli -bakteeri,
koliformiset bakteerit ja heterotrofinen pesakeluku (22°C). E.colia ja suolistoperdisia enterokokkeja ei saa l1oytya
talousvedesta tai siitd valmistetusta jaasta. E.colin esiintyminen ndytteessa viittaa tuoreeseen ulosteperaiseen
saastumiseen ja terveysriskiin. Enterokokkibakteerit ovat merkki vanhasta ulosteperaisesta saastumisesta tai
muusta ympariston aiheuttamasta saastumisesta ja terveysriskista. Koliformiset bakteerit kuvaavat laajaa
bakteerien ryhmaa ja niiden esiintyminen on merkki yleisesta likaantumisesta. Laatutavoite koliformisille
bakteereille on 0 pmy/100ml (pmy=pesdkettd muodostavaa yksikkoad). Naytteen mikrobiologinen laatu on huono,
mikali ndytteesta 16ytyy enterokokkibakteereja, E.coli -bakteereja tai koliformisia bakteereja.

Heterotrofinen pesakeluku (22 °C) eli pesdkkeiden lukumaara kuvaa yleistd hygieenista laatua. Heterotrofisen
pesdkeluvun (22 °C) maarityksessa arvioidaan vedessa olevien eldvien, aerobisten, heterotrofisten bakteereiden,
hiivojen ja homeiden lukuma&aira. Heterotrofinen pesikeluku (22 °C) on tyypillisesti alle 100 pmy/ml ja monesti
alle 10 pmy/ml tuoreessa ja hyvilaatuisessa talousvedessa. Jatkoselvityksia tulee tehda heterotrofisen
pesakeluvun (22 °C) ollessa jaanaytteessa yli 1000 pmy/ml. Korkean pesadkeluvun syyna voi olla esimerkiksi
vesilaitteiden puhtaus ja kunto, veden viipyminen putkistoissa tai sakan irtoaminen verkostosta seka
jadpalakoneen letkujen puhtaus ja kunto. Tassa hankkeessa naytetulos maariteltiin valttavaksi heterotrofisen
pesakeluvun (22 °C) ollessa 100-1000 pmy/ml ja huonoksi tuloksen ollessa yli 1000 pmy/ml.

3.3 UUSINTANAYTTEENOTTO

Uusintanaytteet otettiin niista kohteista, joissa ensimmaisen ndaytteen mikrobiologinen laatu ei tayttanyt
laatuvaatimuksia ja/tai laatutavoitteita. Toimijoille ilmoitettiin ensimmaisten jadpalanadytteiden tulokset
puhelimitse tai sahkdpostitse. Samalla ohjattiin puhdistamaan jaapalakone kayttéohjeen mukaisesti seka
huolehtimaan koneen hygieenisesta kaytosta ja hygieenisista toimintatavoista. Uusintandyte otettiin annetun
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ohjauksen ja jadpalakoneen puhdistamisen jalkeen. Uusintandytteista tutkittiin vain ne muuttujat, jotka ylittivat
laatuvaatimukset ja/tai laatutavoitteet ensimmaisessa naytteessa.

Hankkeen aikana uusintanaytteet otettiin yhdeksasta kohteesta. Loput uusintandytteet jaivat otettavaksi
hankkeen paattymisen jalkeen. Joistakin kohteista otettiin myds uusintanaytteiden uusintoja tulosten ollessa
edelleen huonot. Uusintandytteenoton yhteydessa havainnoitiin, onko ensimmaisella kerralla huomattuihin
epakohtiin tullut muutosta seka arvioitiin aistinvaraisesti jadpalakoneen puhtautta sisa- ja ulkopuolelta.

4 Tulokset

4.1 MIKROBIOLOGISET TULOKSET

Mikrobiologiset laatuvaatimukset tai -tavoitteet eivat tayttyneet 60 % tutkituista jddpalandytteista. Tulos oli
valttava 35 % naytteistd, johtuen koholla olevasta heterotrofisten pesakkeiden lukumaarasta. Mikrobiologiselta
laadultaan hyvia naytteitd oli 5 %. Kuviossa 1 on kuvattu mikrobiologiset tulokset.

Mikrobiologiset tulokset

= Hyva, heterotrofinen pesakeluku <100 pmy/ml, ei enterokokkeja, E.coleja tai koliformisia bakteereja
m Vilttava, heterotrofinen pesakeluku 100-1000 pmy/ml

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

Kuvio 1. Mikrobiologiset tulokset.

Yleisimmin syyna huonoon tulokseen oli kohonnut heterotrofinen pesakelukumaara (8 kpl, 40 % kaikista
tuloksista, 67 % huonoista tuloksista). Kolmessa ndytteessa huonon tuloksen syyna oli korkean heterotrofisen
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pesakeluvun lisdksi koliformiset bekteerit (15 % kaikista tuloksista, 25 % huonoista tuloksista). Yhdesta naytteesta
|6ytyi korkean heterotrofisen pesakeluvun lisdksi enterokokkibakteereja. (Taulukko 2.)

Huonon mikrobiologisen laadun syyt

Naytemaara

Korkea heterotrofinen pesakeluku Enterokokkibakteerit + korkea Koliformiset bakteerit + korkea
heterotrofinen pesakeluku heterotrofinen pesakeluku

Taulukko 2. Huonon mikrobiologisen laadun syyt.

Suoraan jadpalakoneesta otetuista naytteistd mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 7 %, valttdvia 33 % ja huonoja
60 % (kuvio 2). Erillisesta astiasta otetuista ndytteistd mikrobiologiselta laadultaan hyvia ei ollut yhtaan, valttavia
25 % ja huonoja 75 %.

Jadpalakoneesta otetun naytteen mikrobiologinen laatu

m Hyva = Vilttdvda = Huono

Kuvio 2. Jadpalakoneesta otetun ndytteen mikrobiologinen laatu.
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Hankkeen aikana uusintanaytteet otettiin yhdeksastd kohteesta. Uusintandytteista tutkittiin vain ensimmaisessa
naytteessa laatuvaatimukset ja/tai -tavoitteet ylittdneet muuttujat. Uusintanaytteista ei [6ytynyt enaa
enterokokkibakteereja eika koliformisia bakteereja. Heterotrofinen pesakeluku (22°C) ylitti edelleen
laatutavoitteen viidessa naytteessa, jolloin ne arvioitiin huonoksi. Neljassa naytteessa tulos jai valttavaksi.
Tutkituista uusintandytteistd yksikaan ei siten ollut laadultaan hyva. Huonojen tuloksien vuoksi kohteista otetaan
uusintojen uusinnat vield hankkeen paattymisen jalkeen.

4.2 HAASTATTELULLA JA HAVAINNOINNILLA SAADUT TULOKSET

Syksylla 2023 toteutetussa hankkeessa tehtya Jaapalojen valmistuksen hygieniaohjetta jaettiin alueen toimijoille
hankkeen paattymisen jalkeen. Vuoden 2024 hankkeen haastatelluilta saatujen tulosten perusteella ohjeen
sisdltama tieto on kulkenut tyontekijoille harvoin. Vain yksittaiset tyontekijat kertoivat nahneensa Jaapalojen
valmistuksen hygieniaohjeen aikaisemmin. Muutamassa kohteessa ohje oli liitetty osaksi
omavalvontasuunnitelmaa tai se oli kiinnitettyna toimipaikan seinalle.

Omavalvonnassa jaapalojen valmistus oli huomioitu seitsemassa (35 %) kohteessa. Viidessa (25 %) kohteessa
riskia ei ole arvioitu ja kuudessa (30 %) kohteessa haastateltu tyontekija ei tiennyt asiasta. Kahdesta kohteesta (10
%) ei vastausta (taulukko 3). Valtaosa haastatelluista tydntekijoista ei ollut kertomansa mukaan perehtynyt
kohteen omavalvontasuunnitelmaan. Yleisimmin omavalvonnassa oli huomioitu jadpalakoneen puhdistaminen.
Jadpalakoneen kdytonaikaista puhtauden ja kunnon tarkkailua ei haastatteluiden mukaan juurikaan ollut.
Yksittdisissa paikoissa oli nimetty vastuuhenkilé hoitamaan jadpalakoneen puhdistaminen, mutta useassa
paikassa tyontekijoilla ei ollut tietoa jaddpalakoneen puhdistamistiheydestd, puhdistamiskdytannoista tai
viimeisimman puhdistuksen ajankohdasta. Kirjanpitoa sddanndllisesti tehtdvasta jadpalakoneen puhdistamisesta
|6ytyi yksittdisista kohteista.

Onko omavalvonnassa arvioitu jaan valmistamiseen liittyvia riskeja

Ky 11|
Ei |
Eivastausta I
Ei tiedossa NN

Vastausten maara

Taulukko 3. Jaiden valmistukseen liittyvien riskien arviointi kohteen omavalvonnassa.

Yleisimmin jadpalakone puhdistettiin kerran kuukaudessa, mutta yhdessa kohteessa puhdistustiheys oli jopa 1-2
viikon vdlein. Seitsemassa kohteessa (35 %) puhdistustiheys ei ollut tiedossa tai sitd ei oltu lainkaan maaritelty.
(Taulukko 4.)
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Jaapalakoneen puhdistustiheys

Ei vastausta
Ei maaritelty

Ei tiedossa

2-3 viikon vélein

Kerran kuukaudessa | ENEEE—SS

1-2 viikon valein

Vastausten maara

Taulukko 4. Jadpalakoneen puhdistustiheys.

Edellisesta puhdistuksesta kulunut aika ei vaikuttanut jaiden mikrobiologiseen laatuun. Huonoja ja valttavia
tuloksia oli niissa kohteissa, joissa edellisestd puhdistuksesta oli kulunut viikko ja puhdistus toteutetaan
saannollisesti, seka niissa kohteissa, joissa edellisesta puhdistuksesta ei ollut tietoa, eika puhdistustiheytta ollut
maaritelty tai se ei ollut tiedossa.

Jaapalakoneen puhtautta arvioitiin asteikolla hyva — kohtalainen — huono (taulukko 5). Hyvéaksi arvioitiin siisti ja
puhdas kone, jossa ei ollut nakyvaa likaa. Kohtalaiseksi arvioidussa jadpalakoneessa oli pientda huomautettavaa ja
huono oli selvasti likainen ja epasiisti. Jddpaloissa ei aistinvaraisesti tarkasteltuna havaittu likaa. Puhtaudeltaan
sisdpuolelta hyvia koneita oli 26 %, kohtalaisia 47 % ja huonoja 26 %. Yleisimmin ulkopinnoilla puhtautta
heikensivat roiskeet ja osittain repsottavat pakkausmuovit, joiden vuoksi koneen puhdistaminen on haastavaa.
Sisdpinnoilla puhtautta heikensivat nakyva lika ja poly.

Jaapalakoneen siisteys Ulkopuolelta Sisapuolelta

Hyva

Kohtalainen

Huono

Taulukko 5. Jadpalakoneen puhtaus.

SOTE Pohjois-Karjalan hyvinvointialue | www.siunsote.fi



9(13)

Kuva 1. Vasemmalla kuva jadpalakoneesta, jonka puhtaus arviotiin aistinvaraisesti sisdpuolelta hyvaksi ja oikealla kone, jonka
puhtaus arvioitiin aistinvaraisesti sisdpuolelta huonoksi.

Jaapalojen tarjoilussa kadytettavien valineiden kuntoa tarkasteltiin aistinvaraisesti. Tarjoiluastiat olivat
paasaantoisesti muovia. Joissakin astioissa oli siihen kuuluva kansi, jonka avulla jddpalat pysyivat paremmin
suojassa. Kauhat olivat muovia tai metallia. Valtaosassa kohteista muoviastiat ja kauhat olivat hyvin kuluneita,
naarmuisia ja huonokuntoisia tai jopa rikkonaisia. Osa astioista ei ollut elintarvikekdytt66n soveltuvia ja ne
ohjattiin vaihtamaan. Kauhat, niiden sailytysastiat ja jadpalojen tarjoiluastiat pestiin useimmissa kohteissa
paivittain. Kauhoja sdilytettiin 44 % kohteista omassa astiassa (kuvio 3). Osassa kohteista kauhalle oli teline, se
roikkui seinalla tai sita pidettiin poydalla. Myos kertakayttomukia kaytettiin jadpalojen tarjoilussa.

Jadpalojen annosteluun kdytetyn kauhan sailytys

= Omassa astiassa = Jdiden seassa  m Ei astiaa Muu (esim. teline, kertakayttomuki)

Kuvio 3. Jadpalojen annosteluun kaytetyn kauhan sailytys.

.
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Jadpalanaytteita oli aiemmin otettu kahdesta kohteesta, nadiden tuloksia ei kuitenkaan haastatelluilla henkilGilla
ollut tiedossa. Pintapuhtausnaytteita oli mahdollisesti otettu yhdestd kohteesta, mutta haastatellulla tydntekijalla
ei ollut esittda pintapuhtausnaytteiden tuloksia.

Uusintanaytteenoton yhteydessa tehdyn haastattelun perusteella toimijat olivat tehneet muutoksia
toimintatapoihin huonon tuloksen ja terveystarkastajan antaman ohjeistuksen jalkeen. Toimijat olivat muun
muassa hankkineet jadpalojen tarjoilussa kaytettavalle kauhalle sailytysastian ja tihentdneet jadpalakoneen
puhdistustiheytta seka aloittaneet kirjanpidon tehdyistd puhdistuksista. Joissakin kohteissa jadpalakoneen
kaytosta oli luovuttu ennen uusintandytteenottoa. Suurimmassa osassa kohteista jddpalakoneen puhtaus oli
uusintandytteenoton yhteydessa aistinvaraisesti arvioituna seka sisa- etta ulkopuolelta hyva.

4.3 VUOSIEN 2023 JA 2024 TULOSTEN VERTAILU

Vuoden 2024 jaapalojen hygieenisen laadun valvontahanke oli jatkoa vuoden 2023 hankkeelle, joten hankkeet
toteutettiin kokonaisuudessaan samoin menetelmin. Ndytteenotossa noudatettiin yndenmukaisia kaytantoja,
haastattelulomakkeelle tehtiin vain pienia muutoksia. Jadpaloista tutkittiin samat mikrobit samoilla menetelmilla.
Vuoden 2023 hankkeessa naytteenottokohteita oli 30 Pohjois-Karjalan Ymparistéterveyden valvonta-alueelta.
Vuodelle 2024 valikoitui uudet kohteet, joten hankkeiden kohteiden ja tutkittujen naytteiden kokonaismaaraksi
saatiin 50.

Jadpalojen mikrobiologinen laatu vuosien 2023 ja 2024 hankkeissa yhteen laskettuna oli huono. Jopa 60 %
jaapaloista oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja. Valttavia oli 28 % ja hyvia vain 12 %. Huonojen tulosten
osuus on kummankin vuoden hankkeessa ja hankkeiden tulokset yhteenlaskettuna sama. Vuoden 2023
hankkeessa valttavia tuloksia oli 23 % kun taas vuoden 2024 hankkeessa valttavia oli 35 %. Vuonna 2023 hyvia
tuloksia oli 17 % ja vuonna 2024 hyvia oli 5 %. Valttavien tulosten osuus on kasvanut ja hyvien tulosten osuus
vahentynyt edellisen hankkeen tuloksiin verrattuna.

5 Johtopaatokset

Juomiin kaytettdvan jaan hygieeninen laatu todettiin huonoksi 60 prosentissa naytteistd sekd vuoden 2023, etta
vuoden 2024 hankkeissa. Koliformisia bakteereja 16ytyi vuoden 2024 hankkeessa kolmesta naytteesta ja
enterokokkibakteereja yhdesta naytteesta. Tuoreeseen ulosteperaiseen saastumiseen viittaavaa E.coli-bakteeria
ei ndytteista todettu. Jaiden hygieeninen laatu Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden valvonta-alueella ei ole
parantunut vuoden 2023 hankkeeseen verrattuna.

Hygieeniseen laatuun vaikuttaa jaiden valmistamisen ja kasittelyn hygienia. Hyvalla kasihygienialla voidaan
ehkaista tyontekijoiden kasien valityksellad tapahtuvaa jaiden kontaminoitumista. Mikrobit voivat siirtya pinnoilta
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jaapaloihin tyontekijoiden kasien tai tyovalineiden kautta. Jaiden annosteluun tarkoitetun valineen hygieeninen
sdilyttdminen ja sddnnollinen puhdistaminen ovat merkittava osa jdiden hygieenista kasittelya.

Ruokaviraston ohjeen mukaan jadpalakoneen puhdistus ja huolto on huomioitava kohteen omavalvonnassa.
Hankkeen tulosten perusteella toimijoiden omavalvonnassa ei ole riittavasti huomioitu jadpalakoneiden
puhdistamista ja jaan hygieenistd valmistamista seka kasittelemista. Haastatteluiden mukaan omavalvonnassa
jaiden valmistamiseen liittyvia riskeja oli arvioitu vain 35 % kohteista. Riskeja ei ole arvioitu tai asia ei ollut
haastateltavan henkilon tiedossa 55 % kohteista. Haastatelluista henkildistd suurin osa kertoi, ettd ei ole lukenut
kohteen omavalvontasuunnitelmaa. Toimijan vastuulla on henkilokunnan perehdyttdaminen
omavalvontasuunnitelmaan ja kohteen toimintaan. Hanke vahvistaa jo edellisestad hankkeesta saatua tietoa siita,
ettd jadpalojen valmistuksen hygieniaan ja toimijoiden ohjaukseen tulee kiinnittda jatkossa enemman huomiota.
Jaapalojen hygieeniseen valmistamiseen ja tarjoiluun tarvitaan lisdd ohjausta ja neuvontaa.

Suurimmassa osassa kohteista jadpalakoneen kayttoohje ei ollut enda tallessa. Jadpalakone ja siihen liittyvat
letkut on puhdistettava riittdvan usein ja valmistajan antamien ohjeiden mukaisesti. Harvoissa kohteissa
haastateltu henkilo tiesi jadpalakoneen puhdistuskdytdannoista tarkasti. Kdytonaikaista tarkkailua ei aistinvaraisen
jaapalakoneen puhtauden arvioinnin mukaan ole kohteissa tehty riittavasti. Jddpalakoneista 73 % maariteltiin
sisdpuoliselta puhtaudeltaan huonoksi tai kohtalaiseksi. Aistinvarainen arvio jddpalakoneiden sisdpuolisesta
puhtaudesta ei kuitenkaan kerro jadpalojen mikrobiologisesta laadusta. Mikrobit voivat kasvaa pinnoilla, vaikka
niita ei aistinvaraisesti havaitakaan.

Jadpalakoneen pintojen ja muiden osien kuntoa on seurattava. Puhdistusvaliin vaikuttaa esimerkiksi koneen
kdyton hygieenisyys ja sopivan puhdistusvalin maarittamisen apuna voidaan kayttaa esimerkiksi
pintapuhtausndytteenottoa. Tall6in pintapuhtausnaytteita otetaan jaan kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta.
Haastattelujen mukaan pintapuhtausnaytteitd ei ole otettu ja 35 % kohteista puhdistustiheytta ei ole maaritelty
tai se ei ollut haastateltavan henkilon tiedossa. Jadpalakoneen puhdistamista varten on hyva nimeta ja kouluttaa
vastuuhenkild.

Jaapalojen tarjoilussa kdytettdvien valineiden on oltava materiaalin, rakenteen ja kunnon puolesta
elintarviketoimintaan soveltuvia. Ndytteenottojen yhteydessa havaittiin valtaosan kohteista kdyttavan hyvin
kuluneita ja jopa rikkonaisia valineita jadpalojen sailytykseen ja tarjoiluun.

Ruokaviraston Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa — ohjeessa on esimerkkeja veden ja jaan
omavalvonnan riskiperusteiseen riittdvyyden arviointiin. Ruokaviraston ohjeen mukaan paras tapa varmistua jaan
puhtaudesta, on ottaa naytteet jaasta laitekohtaisesti. Jos jaanaytteita ei oteta, on toimijan esitettava
viranomaiselle vaihtoehtoinen tapa jaiden hygieenisen laadun varmistamiseksi. Vaihtoehtoinen tapa voi
tarkoittaa esimerkiksi sitd, etta toimijan omavalvonnassa kuvataan jddpalakoneen puhdistuskdytdannot ja niita
noudatetaan, jadpalakone ja jdan tarjoiluun kdytettavat valineet ovat aistinvaraisesti tarkasteltuna siistit ja
puhtaat, jddpalojen valmistuksessa ja tarjoilussa noudatetaan hyvaa hygieniaa ja jddpalakoneesta otetaan
pintapuhtausnaytteitd hyvin tuloksin. Kaikkien edelld mainittujen kohtien on taytyttava, mikali toimija haluaa
korvata jaanaytteenoton vaihtoehtoisella tavalla. Korjaavia toimenpiteita on tehtava jaanaytteiden tulosten
perusteella ja uusintandytteilld varmistetaan, ettd toimenpiteet ovat olleet riittavia.
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Vaikka O-riskiluokan pubit ja yokerhot eivat kuulu sdannéllisen valvonnan piiriin, niiden on kuitenkin
huolehdittava jaapalakoneiden puhtaudesta ja hygieniasta jaiden valmistuksessa. Toimijaa ohjeistetaan
toiminnan alkaessa jaiden hygieenisen valmistuksen ja pintapuhtausnaytteenoton suhteen. Myds pubeja ja
yokerhoja suositellaan ottamaan pintapuhtausndytteitd jdan kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta.

Kausiluontoisesti toiminnassa olevien kohteiden on huomioitava jadpalakoneen puhdistaminen syksylld kauden
loputtua ja kevaalla ennen kauden alkua, seka jadpalakoneen sailytys talvella. On myos huomioitava, etta vesi tai
jaa ei saa jaada pitkaksi aikaa seisomaan laitteistoihin. Veden juoksuttaminen etenkin ennen kauden alkua on
tarkeaa.

Omavalvonnan naytteenottosuunnitelmassa on huomioitava jaiden valmistamiseen liittyva naytteenotto ja
tulosten kirjaaminen. Huolellisella jadpalakoneen puhdistamisella ja saannélliselld huollolla, kaytettyjen
valineiden puhtaanapidolla ja hygieenisella sailytykselld seka henkilokunnan hygieenisilla tyoskentelytavoilla
voidaan vaikuttaa asiakkaiden saamien juomien hygieeniseen laatuun seka ennaltaehkaista terveyshaittojen
syntymista. Terveystarkastajat jatkavat jaiden valmistuksen hygienian ja jadapalakoneiden puhtauden tarkkailua
osana saannodllista valvontaa.
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6 Lahteet
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Talousvesisddnnosten soveltamisohje. Osa Il. 2024. Valvira. Saatavilla: Talousvesisddnndésten soveltamisohje Osa |l

(valvira.fi)

Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa. 2022. Ruokavirasto. Saatavilla: Veden ja jdan valvonta

elintarvikehuoneistoissa - Ruokavirasto

Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa. Liite 1. Omavalvontatutkimustulosten arviointi. Saatavilla:
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