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1. Johdanto

Lohjan ymparistoterveyspalveluissa toteutettiin kesalla 2023 naytteenottoprojekti, jonka tavoitteena oli
tutkia Lohjan ymparistdterveyspalveluiden valvonta-alueella toimivien elintarvike myymaldiden
palvelumyyntipisteissa myytdvien ja myymalan itse valmistamien ruokien mikrobiologista laatua,
sailytysolosuhteitajayleista siisteytta. Projektiin valikoitiin 12 myymalaa Karkkilan, Lohjan jaVihdin
alueelta. Naytteitd otettiin palvelumyyntipisteiden pakkaamattomista elintarvikkeista seka myymaloiden
itse valmistamista ja/tai pakkaamista elintarvikkeista. Otetut ndytteet vietiin tutkittavaksi Lohjalla
sijaitsevaan Lansi-Uudenmaan vesi- jaymparisto ry:nlaboratorioon eli LUVYLab Oy Ab:hen.

2. Projektin toteutus

Projektissakohteiksi valittiin Lohjan ymparistoterveyspalveluiden valvonta-alueelta elintarvike myymal 6ita,
joissaon palvelumyyntipiste tai ruoanvalmistusta. Ndytteenoton yhteydessa tarkastettiin myymalan
palvelumyyntipisteen yleista siisteyttd, henkilokunnan hygieniaa, lampétilojen mittaustaja seurantaa
ruoista ja kylmakalusteista seka tuotteiden jaljitettavyytta. Projektia varten valmisteltiin naytteenotto- ja
tarkastuslomakkeet, joihin kirjattiin tarvittavat tiedot valikoiduista elintarvikkeista. Naytteet vietiin
tutkittavaksi Lohjalla sijaitsevaan LUVYLab Oy Ab:nlaboratorioon heti ndytteenoton jalkeen. Laboratoriossa
ndytteet tutkittiin myymalan maarittamana elintarvikkeen viimeisena myyntipadivana. Laboratorio toimitti
tuloksista testausselosteen, jossa naytteen mikrobiologista laatua oli arvosteltu raja-arvojen perusteella.
Jostulosoli huono, haettiin samastatuotteesta uusintanayte ja keskusteltiin toimijan kanssa mista huono
laatu voisi johtua.

Projektiarajattiin otettavien naytteiden osalta. Naytteiksiotettiin palvelumyyntipisteiden pakkaamattomia
kylmina myytavia valmisruokia kuten einespihveja, salaattejaja ruoka-annoksia. Naytteiksi kavivat myos
myymaldssaditse valmistetut ruoat jamyymaloidenitse pakkaamat valmisruoat. Valmisruoat voivatolla
myymaldssa valmistettuja tai muualla valmistettuja. Jokaisesta kohteesta pyrittiin ottamaan kaksi
elintarvikendytetta. Pakkaamattomat elintarvikkeet otettiin omaan nayteastiaan. Jos naytteet olivat
myymalan valmiiksi pakkaamia, otettiin mukaan koko annosrasia eika rikottu tai avattu pakkausta.
Naytteenoton jalkeen tuotteesta mitattiin ja myyntikalusteen omasta mittaristatarkastettiin [ampdtila.

3. Tutkimusmenetelmat

Kypsista ruoistajakypsidainesosia sisaltavista ruoista tutkittiin aerobiset mikrobit, Bacillus cereus,
Enterobakteriaceae, Staphylococcus aureus. Tuoresalaateista tutkittiin Bacillus cereus, E.coli, hiivaja
homeet seka Staphylococcus aureus.

3.1. Mikrobit

Aerobiset mikro-organismit kuvaavat elintarvikkeessa olevien homeiden, hiivojen ja bakteerien
kokonaismaaraa, jandin ollen kertovat elintarvikkeen yleisesta mikrobiologisesta laadusta. Kypsan
elintarvikkeen vanhentuminen, huono valmistus- ja kasittelyhygienia sekd vaarassa lampotilassa
sailyttdminen voivat nostaa aerobisten mikro-organismien maaraa elintarvikkeessa.

Enterobakteereja esiintyy maaperdssaja ulosteissa, ne ovat yleisia ymparistobaktee reja. Muun muassa
salmonellat, E. coli ja Yersiniat kuuluvat enterobakteereihin. Hygieenisesti kasitellyissa ja kypsissa
elintarvikkeissa ei enterobakteereita normaalisti todeta, siksi bakteerien runsas esiintyminen osoittaa
tuotteen jalkisaastuneen esim. puutteellisen kasihygienian seurauksena.



Escherichia colia on ihmisten ja eldinten suolistosta. Padsiassa E. coli-bakteerit ovat hyddyllisid ja ne
kuuluvatkin ihmisten jatasalampdisten eldinten normaalibakteeristoon suolistossa, mutta osa E. coli-
bakteereistaon muuntunut, ja ne saattavat aiheuttaaihmiselle ripulina ilmenevia suolistotulehduksia. E.
colin 16ytyminen elintarvikkeissa viittaa ulosteperaiseen saastumiseen, joko saastuneen veden tai huonon
hygieniatason takia.

Hiivat kasvavatluonnollisestikosteissa ymparistdissa, joissa on sokereita, kuten kukissa, puunkuorellaja
hedelmissa. Hiivat ovat sienid, jane ovat padsaantoisestiyksisoluisia, mutta jotkin hiivalajit ovat myos
rihmamaisia. Hiivoja kaytetaan elintarviketeollisuudessa, kuten leipomoteollisuudessa, mutta kaikki
hiivasienilajit eivat ole turvallisia. On olemassa joitakin hiivalajeja, jotka ovat patogeenisiaihmiselle, kuten
Candida albicans. Hiivojen maara lisaantyy elintarvikkeen sdilytysajan pidentyessd ja ne saattavat pilata
elintarvikkeita aiheuttamalla ei-toivottua kaymista.

Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri, jota |6ytyy ihmisten jaldamminveristen eldinten nenan jasuun
limakalvoilta, ihosta seka ulosteesta. Se kykenee kasvamaan seka hapellisissa, ettd hapettomissa
olosuhteissa, seka poikkeuksellisen kuivassa ymparistossa. Koagulaasipositiiviset stafylokokkibakteerit
voivat tuottaa elintarvikkeissa enterotoksiineja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia. Ruoka voi
kontaminoituatydntekijan kdsien kautta tai jopa pudonneet hiukset saattavat saastuttaatuotteen.
Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat sellaiset ennalta valmistetut ruoat, jotka sisaltavat lihaa, kalaa tai
munaa, joita kasitellaan paljain kasin jasyodaan kylmana. Elintarvikkeeseen kehittyneet myrkyt eivat
tuhoudu kuumentamisessa, koska bakteerin tuottamat enterotoksiinit sietavat |ampoa.

Bacillus cereus on yleinenitiollinen bakteeri maaperassa, kasveissa, vesistoissa, polyssdjailmassa, jasita
esiintyy myos yleisestiihmisten ja eldinten suolistossa seka vahaisina pitoisuuksina elintarvikkeissa, kuten
riisissa, lihassa, maidossa, viljassa ja kasviksissa. Itiomuodossaan B. cereus kestaa korkeaa lampétilaa,
kuivuuttajaravinnon puutetta. Bakteerit kasvavat hapellisissa sekd hapettomissa olosuhteissa. B. cereus
voi aiheuttaakahta erityyppistd ruokamyrkytysta, ripuli- ja oksennusmuotoa. B. cereusta esiintyy lahes
kaikissa elintarvikkeissa, koska bakteerin joutumista elintarvikkeeseen ei pystytd kokonaan estamaan. Liha-
jariisiruoat, vihannekset ja maitotuotteet ovat yleisimpia B. cereuksen valittajaelintarvikkeita, mutta
suurimpia B. cereus- pitoisuuksia on |6ydetty esimerkiksikeitetysta riisista.

3.2. Raja-arvot
Tulosten tulkinnassa kaytettiin raja-arvoja, jotka ovat esiteltyna taulukossa 1.

Taulukko 1. Mikrobienraja-arvot

Varauksin Ei
Hyvaksyttava hyvaksyttava hyvaksyttava

E. coli pmy/g <100 100-1000 >1000
Homeet pmy/g <1000 1000-10000 >10000
Hiivat pmy/g <10000 10000-100000 | >100000
Koagulaasipositiiviset

stafylokokit/S. aureus pmy/g <100 100-1000 >1000
Bacillus cereus—ryhmé pmy/g <100 100-1000 >1000
Aerobiset mikro-organismit pmy/g <100000 1000000-1 milj. | >1 milj.
Enterobacteriaceae pmy/g <100 100-1000 >1000




3.3. Menetelmat

Naytteet |ahetettiin tutkittavaksiLohjalla sijaitsevaan laboratorioon LUVYLab Oy Ab:hen. Suoritetut
tutkimusmenetelmat nakyvat allaolevastataulukosta 2.

Taulukko 2. LUVYLab Oy Ab:n kayttamat tutkimusmenetelmat eri mikrobeille

Maaritys Menetelma
Escherichia coli NMKL 125:2005
Hiivat NMKL 98:2005
Koagulaasipositiiviset

stafylokokit/S.aureus NMKL 66:2009
Aerobiset mikro-organismit NMKL 86:2013
Enterobacteriaceae NMKL 144:2005
Bacillus cereus, alustava NMKL 67:2021

4. Projektin tulokset

4.1. Kypsat ja kypsia ainesosia sisdltavat ruoat

Kypsista ja kypsidainesosia sisaltdvista ruoista naytteita otettiin 15 kappaletta, joistayhdeksan oli
liharuokaa, nelja kasvisruokaa ja kaksi dyridisia sisdltavia ruokia. Ndytteista kaksi oli huonoja (13%), yksi
valttava (7%) ja 12 hyvia (80%). Kuvaajassa 1 on esiteltynd naytteiden tulokset.

Kohonneiden aerobisten mikrobien kohdalla huonoksi luokiteltiin Remoulade -rapusalaatti seka paistettua
nuudeliajakanaasisaltavaruoka-annos. Kohonneiden aerobisten mikrobien kohdalla valttavaksiluokiteltiin
Butter chicken curry ruoka-annos. Havaijinleikkeessa todettiin kohonnut maara aerobisia mikrobeja

(11 000 000 pmy/g), muttalaboratorio katsoi sen voivan johtua raaka-aineisiin lukeutuvan juuston
mukanaan tuomista maitohappobakteereista, joten nayte kuitenkin luokiteltiin laadultaan hyvaksi.
Naytteestd ei tutkittu erikseen maitohappobakteereja. Muiden tutkittujen mikrobien osalta kaikki otetut
ruokandytteetolivat hyvia.

Muualta tulleita tuotteita otettiin ndytteeksi 12 kappalettaja niiden kaikkien laatu arvioitiin hyvaksi.
Myymalan itsensa valmistamia tuotteita otettiin naytteeksi kolme kappaletta. Ndistd kahden naytteen laatu
arvioitiin huonoksi jayhden ndytteen laatu arvioitiin valttavaksi.



Kuvaaja 1. Kypsienjakypsia ainesosiasisaltavien ruokien mikrobiologinen laatu
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4.2. Tuoresalaatti

Tuoresalaattia sisdltavia naytteita otettiin kahdeksan kappaletta, joista hyvid oli seitseman (87%) ja
valttavia yksi (13%). Lihaa sisaltdvia salaatteja oli nelja, juustoa sisaltdvia kaksi, kalaa sisaltavia yksi ja
vhdessa salaatissaoli rapua. Kohonneen Bacillus cereus arvon takia valttavaksi luokiteltiin salaattijuusto -
salaatti. Muiden tutkittujen mikrobien osalta kaikkiotetut tuoresalaattindytteet olivat hyvia.

Valttavaksi luokiteltu tuote olikaupassa valmistettu, hyviksiluokitellut tuotteet olivat kaikki muualla
valmistettujajatulleet kauppoihin myyntivalmiina.

Kuvaaja 2. Tuoresalaattien mikrobiologinenlaatu

Tuoresalaattien mikrobiologinen laatu
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4.3. Lampotilaseuranta

Elintarvikkeiden sdilyvyyteen jaturvallisuuteen vaikuttaa niiden sailytyslampétilajasen hallinta.
Ruokamyrkytyksia aiheuttavia mikrobeja elintarvikkeissa pystytdaan vahentamaan oikean sailytyslampotilan
avulla, my6s lampétilan tarkkailu on oleellinen osa hyvaa lampétilahallintaa. Elintarvikkeen sdilymisen
kannaltavaaravyohyke on +6 - +60°C:n |ampdtila-alue, joka on mikrobeille otollinen kasvulampdtila. Tata
lampotilavalid tulee valttaa elintarvikkeiden turvallisuuden ja sdilyvyyden varmistamiseksi. Kylmakalusteen
lampotila kannattaa saataa yleensa hieman vaatimuksia kylmemmaksi, jottalampotila on varmasti
tarpeeksi kylma kalusteen kaikissa osissa. Kylmakalusteen tayttorajoja ei tule ylittaa, ja niiden lampomittarit
tulee tarkastaaja kalibroida saannollisesti.



Naytteiksi otettavistairtomyynnissa olleista elintarvikkeista mitattiin lampdétilat terveystarkastajan
piikkimittarilla. Valmiiksi pakatuista ndytteista mitattiin pakkauksen lampétila lasermittarilla.
Myyntikalusteen |ampdtila tarkastettiin myyntikalusteen omastalampomittarista.

Taulukko 3. Elintarvikkeiden ja myyntikalusteiden |ampdétilat

Nayte | lampdotilatuote | [ampdtilakaluste
1 4,5 1,5
2 5,5 1,5
3 5,9 0,8
4 6,0 0,8
5 57 -

6 4,5 -

7 5,6 5,9
8 5,9 0,3
9 5,8 0,3
10 8* 2,8
11 8* 2,8
12 5,9 3,6
13 5,2 3,6
14 5,8 3,6
15 5,8 2,6
16 2,8 2,6
17 4,8 2,6
18 3,5 0,2
19 2,2 0,2
20 3,8 -
21 4,0 -
22 8,3* 2,8
23 7,2* 2,8

*lampotila on lasermittarilla mitattu pakkauksen lampotila

Naytteissa 5, 6, 20 ja 21 myyntikalusteet olivat sulatuksessa tarkastuksen aikana, joten niiden lampétiloja ei
voitu lukea laitteesta. Naytteiden 10, 11, 22 ja 23 |ampdtila on mitattu lasermittarilla pakkauksen pinnasta,
koskatuotteet olivat valmiiksi pakattujaja lampotila haluttiin mitata pakkausta rikkomatta. Lasermittarin
mittaukset eivat ole yhta tarkkoja kuin piikkimittarin ja pakkauksen lampoétila ei yleensa ole samakuin
pakkauksen sisalld olevan elintarvikkeen lampdtila. Mittaustuloksista voi havaita, ettd lasermittarilla saadut
tulokset ovatkin kaikkein [ampimampiad. Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa elintarvikehygieniasta
318/2021 on kerrottu rekisterdidyn elintarviketoiminnan ldmpétiloja koskevat vaatimukset. Helposti
pilaantuvat elintarvikkeet on sdilytettava enintdaan +6 °C:ssa. Kaikissa myymaldissa myyntikalusteen
lampotilaoli enintddn +6 °C, samoin tuotteen, silloin kun lampotila mitattiin piikkimittarilla, joten
|ampéotiloissa ei ollut huomautettavaa.

Lampotiloja myyntikalusteista oli jokaisessa kaupassa seurattu sdanndllisesti, useassa paikassa
myyntikalusteet ovat automaattisessalampatilanseurannassa ja kirjaus on tapahtunut sdhkoisesti. Sen
lisaksi suurimmassa osassa myymaldista mitataan jakirjataan myyntikalusteissa olevien tuotteiden
lampotilojasdaannollisesti.

4.4 Siisteys

Elintarvikehuoneiston siisteys seka tyévalineiden-jalaitteiden puhtaus ovat erityisen tarkeita tiloissa, joissa
kasitellaan pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Alla olevassa kuvaajassa 3 on esitetty



tarkastettujen 12 kaupansiisteyden tulokset. Kahdeksassa elintarvikemyymalan palve lumyyntipisteessa
katsottiin siisteyden olevan hyviélld tasolla. Kolmessa palvelumyyntipisteessa siisteydessa oli hieman
huomautettavaa. Yhdessa myyntipisteessa yleisen siisteyden, seka tyovalineiden jalaitteiden puhtauden
katsottiin olevan huonollatasolla, muttatoimijan mukaan tilanne oli tiedossa ja asiaan oli puututtu.

Kuvaaja 3. Myymalodidenyleisensiisteyden arviointi
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4.5 Henkilékunnan hygienia

Henkilokunnan hygieniallaja elintarvikkeiden hygieenisella kasittelylla on vaikutusta elintarvikkeiden
turvallisuuteen. Sdannollinen ja huolellinen kdsienpesu on tarkea osa elintarvikkeiden hygieenisen
kasittelyn edellytyksia. Ihnmisten kdsissa on luontaisesti mikrobeja, esimerkiksi noin puoletihmisistd kantaa
S.aureus bakteeria, jokavoi aiheuttaa ruokamyrkytyksia. Mikrobit voivat siirtya likaisilta pinnoilta
elintarvikkeisiin kdsien kautta. Kdynneilla huomattiin kolmessa myyntipisteessa olevan hiukan puutteita
kasienpesupisteissa. Puutteet vaihtelivat puuttuvien saippuoiden, paperienjaliian kaukanaolevien
kdsienpesumahdollisuuksien valilla. Kasienpesupisteiden varusteluihin liittyvat puutteet korjattiin kdynnin
yhteydessa.

Elintarvikkeiden saastumista estetdan myos suojavaatetuksella. Kaikilla elintarviketyontekijoilla tulee olla
tyonluonteenvaatimatasiallisetja puhtaat suojavaatteet. Vaatteet tulee vaihtaariittdvan usein. Toimijan
velvollisuus on huolehtia henkilokunnan oikeanlaisista suojavaatteista. Ruokaviraston ohjeistuksen mukaan
elintarvikehuoneistossa suositeltava suojavaatetus on tyopuku, padhine jajalkineet. Projektin yhteydessa
todettiin pieniad puutteita henkilokunnan suojavaatetuksessa. Kolmessa myyntipisteessa tyontekijoilla ei
ollut pddhineitajayhdessa pisteessa koruja ei oltu peitetty. Kaiken kaikkiaan suojavaatetuksen kaytto oli
hyvallatasolla.

Projektin yhteydessatarkastettiin henkildkunnan hygieniaosaamista. Saadun tiedon mukaan jokaisessa
elintarvikemyymalassa henkilokunnalla, joka oli tekemisissa pakkaamattomien helpostipilaantuvien
elintarvikkeiden kanssa, oli hygieniaosaamistodistus.

4.6 Jaljitettavyys

Ruokaviraston ohjeistuksen mukaan elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet tulee pystya jaljittamaan
jokaisessavalmistus-, tuotanto-jajakeluvaiheessa. Elintarvikkeiden mukana kulkevien asiakirjojen
perusteellavoidaan todistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys. Sisdinen jaljitettavyys auttaa esimerkiksi
tehokkaassa takaisinvedon toteutumisessa ja minimoikuluttajille aiheutuvia vahinkoja. Kaikissa
myymaldissa oli tiedossa muualta tulleiden tuotteiden pakkausten avauspaiva ja valmistajan antama
viimeinen myyntipaiva. Kuormakirjoja ei aina ndytteenoton yhteydessa ollut saatavilla. Osa toimijoista
toimitti kuormakirjat kdynnin jalkeen sahkopostilla. Projektin yhteydessa kavi ilmi, ettd kauppaketjun oman



tilausjarjestelman kautta tilattujen tuotteiden kuormakirjat ovat kuitenkin jalkeenpainkin saatavilla
kauppaketjun sahkoisesta tilausjarjestelmasta.

5. Pohdintaa

Projektiin otettiin ndytteitd yhteensa 23 kappaletta 12:sta eri elintarvikemyymalasta. Kokonaisuudessaan
hyviadtuloksiatuli 19(78,3%) kappaletta, valttavia kaksi (8,7%) ja huonoja kaksi (8,7%). Tuoresalaatteja oli
kahdeksan ndytetta ja kypsia tai kypsid ainesosia sisaltavia ruokia 15 ndytetta. Huonoksiarvioiduista
ndytteista haettiin uusintandytteet. Molemmista uusintanaytteista saatiin hyvatulos. Yhdessa huonoksi
arvioidussa naytteessa arvioitiin huonon tuloksen aiheutuvan siitd, ettda myymalassa tehtiin kerralla
suurempi maara tuotetta, jotalaitettiin palvelumyyntiin useana paivana perakkain. Tuloksissa vaihtelua oli
aerobisten mikrobien ja hiivojen kohdalla, ja suurimpia merkitsevia poikkeavuuksia oli aerobisten
mikrobien kohdalla.

Mikrobiologinen laatu tuoresalaattien ja kypsien tai kypsid ainesosia sisaltavien ruokien valilla ei
merkittavasti eronnut toisistaan. Naytemaara oli niin pieni, ettd erot selittyvat satunnaisvaihtelulla.

Sensijaansill, oliko tuote kaupan itsensa valmistama vai valmistettu muuallaja asetettu ainoastaan esille
palvelutiskiin, vaikutti olevan enemman merkitysta. Projektissa huonotjavalttavat tulokset saatiin
elintarvikkeista, jotka oli valmistettu elintarvikemyymalassa. Kaikki muualla valmistetut tuotteet luokiteltiin
tuloksien perusteella hyviksi. Taman perusteella myymaldissa kannattaa tarkkaan harkita minkalaista
ruoanvalmistustatiloissavoidaan hygieenisesti toteuttaaja kuinka pitkia myyntiaikoja itse valmistetuille
elintarvikkeille pystyy antamaan. Valmistuksessa tulee kayttaa tuoreita raaka-aineitajakiinnittaa tarkasti
huomiotavalmistus-jajaahdytyslampdtiloihin. Valmistustilojen on oltava toimintaan nahden riittavat.
Kokonaisuudessaan projektin tuloksia voidaan pitaa hyvina.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen elintarvikehygieniasta 318/2021 mukaan helposti pilaantuvia
tuotteita sisaltavan kylmakalusteen lampdotilan tulee olla enintddn +6 °C. Limpotilavaatimus tayttyi kaikissa
tarkastetuissa myyntikalusteissa. Tuotteiden lampdtilojen mittaamista erillisella lampomittarilla tehtiin
suurimmassa osassa myymaloitd. Suurin osa myyntikalusteista on automaattisessa lampétilanseurannassa.
Luotto automaatioon ja lampétilaseurantajarjestelmiin on ehka lilankin vankkaa. Tarkastusten yhteydessa
ohjattiin mittamaan lampaotiloja kylmékalusteista myds manuaalisesti erillisella mittarilla ja vertaamaan
mittaustuloksia kalusteen omaan mittariin.

Jokaisessa palvelumyyntipisteessa henkilokunnalla, joka on tekemisissa pakkaamattomien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa, oli saadun tiedon mukaan hygieniaosaamistodistus. Henkilokunnan
suojavaatetuksessa oli pienid puutteita, mm. paahineen puuttuminen ja korujen kaytto.

Kasienpesupisteissa oli hiukan parannettavaa. Jokaisesta palvelumyyntipisteesta |6ytyi kdsienpesulle
sopivaksi varusteltu piste, mutta yhdessa myymalassa kasienpesupiste oli hiukan syrjdssa, mika saattaa
vaikuttaa kasien pesemisen saannollisyyteen. Kasienpesupisteiden varustelussa havaittiin jonkin verran
puutteita, mutta namakorjattiin tarkastuksen aikana.

Kaikissa myymaloissa oltiin perilld irtomyynnissa myytavien tuotteiden avauspaivamaarista ja viimeisista
kayttopadivamaarista. Kuormakirjoja ei kaikissa paikoissa naytteenoton yhteydessa paasty nakemaan.
Toimijoiltasaadun tiedon mukaan tuotteet ovat kuitenkin jaljitettavassa ja kuormakirjat saatavilla
kauppaketjun sahkoisen tilausjarjestelman kautta, joten elintarvikkeiden jaljitettdvyydessa ei projektin
yhteydessatodettu suuria puutteita.



LIITTEET

Liite 1. Tarkastuslomake

Nadytteenottopaiva:

NAYTTEENOTTOPAIKKA

Myymalan nimi:

Kayntiosoite:

TUOTETIEDOT NAYTE 1

Elintarvikkeen nimi:

Onko myymalassaitse valmistettu tuote jadhdytetty?

Miten tuote on jadhdytetty?

Onko jaahdytyksesta tehty lampotilan seurantaa, mittaukset ja kirjaukset?

Onko muuallavalmistettu tuote jaljitettavissa, ovatko eratiedot/kuormakirjat tallessa:

Myyntikalusteen lampdtila:
Tuotteen |ampotila (piikilla mitattuna):

Onko myyntikalusteessalampomittari?

Onko myyntikalusteen lampédtiloja kirjattu?

TUOTETIEDOT NAYTE 2

Elintarvikkeen nimi:

Onko myymalassaitse valmistettu tuote jadhdytetty?

Miten tuote on jadhdytetty?

Onko jadhdytyksesta tehty lampotilan seurantaa, mittaukset jakirjaukset?

Onko muuallavalmistettu tuote jiljitettdviss3, ovatko eratiedot/kuormakirjat tallessa:

Myyntikalusteen lampétila:
Tuotteen |ampotila (piikillda mitattuna):

Onko myyntikalusteessalampomittari?

Onko myyntikalusteen lampdtiloja kirjattu?

PALVELUMYYNTIPISTEEN SIISTEYS

Hyvé / Kohtalainen /Huono

Huomiot:
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PALVELUMYYNTIPISTEEN HENKILOKUNNAN HYGIENIA

Onko henkilokunnalla asianmukainen tytasu (kengat, vaatteet pashine)?

Onko henkil6kunnan kasihygieniassa huomautettavaa?

Onko palvelumyyntipisteessa erillinen asianmukaisesti varusteltu kdsienpesupiste?

Onko palvelumyyntipisteessa tydskentelevilla henkil6illa hygieniapassi?
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Liite 2. Naytteenottolomake

Ymparistoterveyspalvelut

Laboratorio tayttaa:

Nayte saapunut:

Naytteen numero:

Naytteen paino:

Tutkimus aloitettu:

Vastaanottaja:

Sailytyslampotila
laboratoriossa:

Saapumislampatila:

Projektissatutkitaan Lohjan ymparistoterveyspalveluiden alueella toimivien myymaldiden ruoan laatua.
Naytteitd otetaan palvelumyyntipisteen pakkaamattomista elintarvikkeista sekda myymaldidenitse
valmistamistaja/tai pakkaamista elintarvikkeista. Ndytteet toimitetaan tutkittavaksi Luvylab Oy:n

laboratorioon Lohjalle.

Naytteenottopdiva:

Kellonaika:

ELINTARVIKEALAN TOIMUJA/TUTKIMUKSEN MAKSAJA

Yrityksen nimi:

Y-tunnus:

Sahkdpostiosoite:

Laskutusosoite:

Verkkolaskuosoite:

Valittajatunnus:

NAYTTEENOTTOPAIKKA

Myymalan nimi:

Kohdetoimintatunnus Vatissa:

Kayntiosoite:

TESTAUSSELOSTE LAHETETAAN: ymparistoterveys@Iohja.fi ja toimijalle sdhkdpostiin:



mailto:ymparistoterveys@lohja.fi
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TUOTETIEDOT NAYTE 1

Elintarvikkeen nimi: | Foodex koodi:

Elintarvike on: myymaldssé valmistettu / myymalassd pakattu / muualla valmistettu

Valmistusaineet:

Muuallavalmistetun tuotteen valmistajayritys?

Muuallavalmistetun tuotteen toimittajayritys? Toimituspaiva:

Onko muuallavalmistettu tuote jaljitettavissa, ovatko eratiedot/kuormakirjat tallessa:

Valmistuspaiva: Pakkauspaiva: Avauspaiva:

Itse pakatun tuotteen pakkaustapa (esim. suojakaasu):

Valmistajan antama viimeinen myyntipéiva / parasta ennen pdiva:

Myymalan itsensd asettama viimeinen myyntipadiva:

Myyntikalusteen lampétila: Tuotteen l[ampdtila (piikillda mitattuna):

Niytteen tutkimispaivé labrassa: heti / myohemmin, milloin?

TUOTETIEDOT NAYTE 2

Elintarvikkeen nimi: | Foodex koodi:

Elintarvike on: myymaldssa valmistettu / myymalassé pakattu / muualla valmistettu

Valmistusaineet:

Muuallavalmistetun tuotteen valmistajayritys?

Muuallavalmistetun tuotteen toimittajayritys? Toimituspaiva:

Onko muuallavalmistettu tuote jaljitettavissa, ovatko eratiedot/kuormakirjat tallessa:

Valmistuspaiva: Pakkauspaiva: Avauspaiva:

Itse pakatun tuotteen pakkaustapa (esim. suojakaasu):

Valmistajan antama viimeinen myyntipaiva / parasta ennen paiva:

Myymaldn itsensd asettama viimeinen myyntipaiva:

Myyntikalusteen [ampétila: Tuotteen lampotila (piikilla mitattuna):
Niytteen tutkimispaivé labrassa: heti / myohemmin, milloin?
NAYTTEENOTTAJA
Nimi Sahkopostiosoite Puhelinnumero
NAYTTEEN LUOVUTTAJA

Naytteen luovuttajan nimi, puhelinnumero jaallekirjoitus
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Liite 3. Ruokanaytteiden mikrobiologinen laatu

cintanikerayte | Tulokset| Aret | || St | e s |
pmy/g | pmy/g | pmy/g | pmy/g pmy/g pmy/g
Kana-caesarsalaatti Hyva <100 <100 <100 <10
Meksikolainen kanasalaatti | Hyva 1800 ([<100 <100 <10
Kasvispihvi Hyva <1000 <100 <10 <100
Feta-pinaattiohukainen Hyva 71000 <100 <10 <100
Salaattijuusto salaatti Valttava 7000 |<200 <100 <10
Rapukimara Hyva <100 |<100 <100 <10
Kana-caesarsalaatti Hyva <100 |<100 <100 <10
Sweet chili-rapusalaatti Hyva 5000 <100 <10 <100
Remoulade-rapusalaatti Huono 1800000 <100 <10 <100
Lindstrominpihvi Hyva 4000 <100 <10 <100
Havaijinleike * Hyva 11000000 <100 <10 <100
Kesdkurpitsapihvi (kreik.) Hyva <1000 <100 <10 <100
Lindstrominpihvi Hyva 4000 <100 <10 <100
Pinaatti-fetapiirakka Hyva 22000 <100 <10 <100
Talon broilerisalaatti Hyva 3100 |<100 <100 <10
Savukirjolohisalaatti Hyva <100 |<100 <100 <10
Mozzarellasalaatti Hyva 200 <100 <100 <10
Taytetty paprika Hyva 1000 <100 <10 <100
Lindstrominpihvi Hyva 3000 <100 <10 <100
Broilerikorma Hyva <1000 <100 <10 <100
Broileri-pinaattilasagne Hyva 5000 <100 <10 <100
Paistettu nuudelijakanaa | Huono 1300000 <100 <100 |<100
Butter chicken curry Valttava | 520000 <100 <100 <100

* Ndytteen aerobisten bakteerien kokonaismaara oli yli raja-arvon, mutta laboratorion mukaan siihen
saattoi vaikuttaa raaka-aineisiin lukeutuvan juuston maitohappobakteerit. Nayte luokiteltiin hyvaksi.




