Laukasa

Pintapuhtausndytteenottoprojekti 2023

Projektin taustaa ja tavoite

Projektin toteutus

Pohjoisen Keski-Suomen ymparistopalvelut ja Laukaan
ympadristdvalvonta toteuttivat vuonna 2023 ensimmadisen yhteisen
elintarvikevalvonnan naytteenottoprojektin. Projektin tavoitteena oli
kartoittaa valvonta-alueiden tarjoilupaikkojen (laitos- ja keskuskeittiot)
ja hyvaksyttyjen elintarvikehuoneistojen (liha- ja kala-alan laitokset)
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien valineiden ja
tuotantoympariston pintapuhtauden tasoa. Mikrobikriteeriasetuksen
perusteella annetun suosituksen mukaan kyseisten elintarvikekohteiden
omavalvontaan tulee sisdllyttaa puhtausnaytteenottoa.

Tavoitteena oli lisdksi ndytteenottotuloksin osoittaa toimijoille pintojen
puhdistustoimien laatua ja riittavyytta.

Pintapuhtausnaytteenotto toteutettiin kohteissa toukokuun - joulukuun
valvontasuunnitelmallisten tarkastusten yhteydessa ennalta
ilmoittamatta. Tulosten vertailtavuuden vuoksi naytekohteiksi pyrittiin
valitsemaan samoja kohteita, kuten leikkuulauta, leikkurin tera ja
leikkuuveitsi seka yksi nayte tuotantoympariston pinnalta. Mikali ennalta
maaritettyja naytekohteita ei ollut, korvattiin naytekohde toisella
valineelld. Naytteet pyrittiin ottamaan normaalisti puhdistetuilta ja
kuivilta pinnoilta, lukuun ottamatta tuotantoymparistén pintaa. Samalla
ndytepinnasta tehtiin aistinvaraista-arviointia pinnan puhtaudesta ja
kunnosta.

Nadytekohteiden pintapuhtautta tutkittiin Luminometrilla eli ATP-
mittauksella, joka mittaa mikrobi-, kasvi ja eldinsoluista peraisin olevan
adenosiinitrifosfaatin (ATP) kokonaismaaraa ja kertoo pinnan orgaanisen
lian maaran. Luminometrilla tulokset saadaan RLU-arvona (Relative Light
Unit). Ndytteet otettiin kohteissa UltraSnap pintasivelynaytteenottimella.
Naytteenotto suoritettiin sivelemalla naytteenottimella ndaytekohteen
pintaa noin 10 x 10 cm alueelta. Naytetulokset luettiin ATP-
luminometrilla heti naytteenoton jalkeen.

Naytetulosten tulkinnassa kdytettiin Net-Foodlab Oy:n ilmoittamia raja-
arvoja. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa oleville pinnoille raja-arvot
olivat hyva alle 20 RLU, valttava 20 - 40 RLU ja huono yli 40 RLU.



Tuotantoympariston pintojen tulosten tulkintaan kaytettiin osin
kirjallisuudesta loytyvia raja-arvoja, jotka olivat hyva alle 250 RLU,
valttava 250 - 500 RLU ja huono yli 500 RLU.

Tulokset

Pintapuhtausnaytteitd tassa projektissa otettiin yhteensa 153 kpl.
Pintandytteita otettiin 38 elintarvikekohteesta, joista 27 oli keskus- ja
laitoskeittiota ja 11 hyvaksyttya liha- ja kala-alan huoneistoa.

Pohjoisen Keski-Suomen ymparistopalveluiden valvonta-alueelta
ndytteita otettiin 90 kpl 23 elintarvikekohteesta. Laukaan
ympadristovalvonnan valvonta-alueelta naytteita otettiin yhteensa 63 kpl
15 elintarvikekohteesta. Kuvassa 1 on esitetty kaikkien naytetulosten
jakautuminen valvontayksikoittain.

Kuva 1. Naytetulosten jakautuminen valvontayksikoittain.

Naytteenotto ei aina onnistunut ennalta sovituista
naytteenottokohteista, kuten leikkuulaudasta, leikkurin terasta ja
leikkuuveitsesta. Kyseiset pinnat olivat saattaneet jo likaantua
tuotannossa eika niitd oltu vield ehditty pesta tai kyseisia valineita esim.
leikkuria ei ollut kohteessa. Kaikista naytteenottokohteista naytteita
otettiin eniten leikkuulaudoista 35 kpl, veitsistd 34 kpl ja leikkureista 20
kpl. Tuotantoympadristosta naytteita otettiin eniten kylmalaitteiden
kahvoista 18 kpl. Kuvassa 2 on esitetty naytteenottokohteet ja -maarat.



Kuva 2. Naytteenottokohteet ja maarat.
Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat

Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta otettiin
naytteita yhteensa 111 kpl eli 73% kaikista naytteista. Kuvassa 3 on
esitetty suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen
puhtaustulokset. Suurin osa elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevista pintanaytteista oli hyvid 70 %. Valttavia tuloksia oli 10 % ja
huonoja 20%.

Kuva 3. Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen
tulosten jakautuminen.

Kuvassa 4 on esitetty suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevien naytteenottopintojen tulosten jakautumista. Hyvia naytetuloksia
saatiin erilaisista astioista, kulhoista yms. helposti puhdistettavista
tyovalineista seka erilaisten laitteiden ja koneiden osista pl.
salaattileikkurit/ -raastimet.

Hyvissa tuloksissa pinnan aistinvarainen puhtaus oli padosin hyva,
vaikkakin osassa pintoja oli havaittu kuivuneita vesipisaroita ja



varjaytymaa. Hyvan tuloksen saaneet pinnat oli arvioitu kunnoltaan
paaosin hyvaksi. Osa pinnoista oli todettu pinnaltaan naarmuiseksi tai
kuluneeksi, kuitenkaan pintojen kunto ei vaikuttanut heikentavasti
tulokseen.

Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevissa pinnoissa oli
valttavia tuloksia 10 %. Valttavista naytetuloksista 3 kpl oli hyvaksytyista
elintarvikehuoneistoista ja 8 kpl laitos- ja keskuskeittidista.

Kuvan 4 mukaan valttavia tuloksia oli suhteellisesti eniten leikkuuveitsissa
18 %.

Naytteenottopinnan materiaali vaihteli valttavissa naytetuloksissa ollen
terds tai muovi, aistinvaraisesti pinnat oli arvioitu puhtaudeltaan hyvaksi
tai tahraiseksi ja kunnoltaan pinnat oli arvioitu hyvaksi tai kuluneeksi.

Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevien pintojen tulokset
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Kuva 4. Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen
ndytetulokset.

Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen
ndytetuloksista oli huonoja 20 %. Naista huonoista naytetuloksista 6 kpl
oli otettu hyvaksytyista liha- ja kala-alan huoneistoista ja 16 kpl laitos- ja
keskuskeittioista.

Kuvassa 4 on nahtédvissa, ettd huonoja tuloksia oli eniten
salaattileikkureissa/-raastimissa 33 %.

Huonoja tuloksia leikkuulaudoissa oli 21 %. Leikkuulautojen huonojen
tulosten osalta yhdistavana tekijana oli kulunut pinta.

Veitsien ja terien tulosten osalta ei [6ytynyt yhdistavaa tekijaa, mika voisi
selittda huonoa tulosta. Veitset ja terat oli arvioitu kunnoltaan hyvaksi.
Osassa pinnat vaikuttivat puhtailta ja osassa pintoja oli havaittavissa
likaa. Korkein huonoin tulos oli leikkurin terdssa 7628 RLU (huonon raja-
arvo yli 40 RLU), joka oli aistinvaraisesti arvioitu puhtaudeltaan ja
kunnoltaan hyvaksi.



Tuotantoympariston nadytteet

Pintapuhtausnaytteet tulee virallisten ohjeiden mukaisesti ottaa
puhdistetuilta pinnoilta. Halusimme kuitenkin tassa projektissamme
ottaa pintandytteitd myos tuotantoymparistdsta ns. puhdistamattomilta
tuotannon aikaisilta pinnoilta tyopaivan aikana, jolloin nahdaan
paivittdisen pintojen puhdistamisen merkitys.

Tuotantoympariston pinnoilta naytteita otettiin yhteensa 41 kappaletta
eli 27% kaikista nadytteistd. Kuvassa 5 on esitetty tuotantoympariston
ndytteiden tulokset. Hyvien tulosten osuus oli 62%, valttavien 12 % ja
huonojen 26 %.

Kuva 5. Tuotantoympariston pintanaytteiden tulosten jakautuminen.
Alla olevassa kuvassa 6 on esitetty tuotantoympariston pintanaytteiden
tuloksia erilaisilla naytteenottopinnoilla. Huonoimmat tulokset tulivat
ovien ja laitteiden kahvoista 37%, toiseksi huonoimmat tyotasoilta 27% ja
kolmanneksi huonoimmat hanojen kahvoista 18 %. Valttavia tuloksia oli

eniten ovien ja laitteiden kahvoissa 21%. Parhaimmat tulokset saatiin
hanojen kahvoista.
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Kuva 6. Tuotantoympariston pintanaytteiden tulokset erilaisilla
ndytteenottopinnoilla.



Johtopaatokset

Tuotantoymparistdn tuloksille hyva, valttava ja huono ei l6ytynyt
yhtenevaa tekijaa materiaalista, pinnan puhtaudesta tai pinnan

kunnosta.

Huonojen tulosten osalta naytepinta oli aistinvaraisesti arvioitu olevan
puhdas ja kunnossa ldahes kaikkien ndytteiden osalta (8 kpl, 73%). Kolmen
huonon tuloksen osalta pinta oli arvioitu hieman likaiseksi ja kunnoltaan
hyvaksi. Korkein huonoin tulos oli kylmién oven kahvasta 4274 RLU
(huonon raja-arvo yli 500 RLU), joka oli aistinvaraisesti arvioitu pinnaltaan
ja kunnoltaan hyvaksi.

Projektilla saatiin kartoitettua Pohjoisen Keski-Suomen
ymparistopalveluiden ja Laukaan ymparistovalvonnan hyvaksyttyjen liha-
ja kala-alan huoneistojen ja keskus- ja laitoskeittididen pintapuhtautta.
Projektin naytteenotto toteutettiin valvontasuunnitelmallisten
tarkastusten yhteydessa ilman ennakkoilmoitusta. Projekti yhdenmukaisti
valvontayksikdiden pintapuhtausndytteenottoa, tulosten kirjaamista ja
tulosten arviointia.

Pintapuhtausprojektin perusteella pintapuhtaus oli suurimmilta osin
hyvalla tasolla seka elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilla (70%)
ettd tuotantoympariston (62%) pinnoilla. Hyvien tulosten osalta voidaan
tulkita toimipaikan puhtaanapitotoimien olevan paaosin riittavat.

Projektin tulosten myo6ta havaittiin, etta vaikka

aistinvaraisesti arvioituna pinta naytti olevan puhdas ja kunnossa

saattoi silti ndytteenoton tulos olla huono. Huonoja ja valttavia

tuloksia saaneissa kohteissa annettiin ohjeita valineiden puhdistuksesta ja
kunnossapidosta. Sadanndllinen ja tehokas puhdistaminen on tarkeds, silla
kaikkea likaa ei voi nahda aistinvaraisesti.

Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen osalta
ndytteenotolla saatiin vahvistusta sille, etta pinnaltaan aistinvaraisesti
arvioitu kulunut leikkuulaudan pinta on naytetulokseltaan huonompi eli
se on vaikeampi pitda puhtaana kuin pinnaltaan hyvakuntoinen
leikkuulauta.

Pintapuhtausprojektin myota paadyttiin jatkamaan valvontayksikoiden
yhteisia elintarvikevalvonnan projekteja. Vuodelle 2024 — 2026
maaritettiin tehtavan vastaavanlainen pintapuhtausprojekti koskemaan
ravintoloita, kahviloita ja grilleja.



