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Yhteenveto

Helsingin kaupungin ympéristokeskuksessa toteutettiin vuonna 2005 projekti,
jossa tarkastettiin miten eineskeittididen, keskuskeittididen ja pitopalveluiden
omavalvontaohjelmat toimivat kdytdnnossa.

Tarkastettaviksi omavalvonnan osa-alueiksi valittiin [amp6tilojen seuranta, puh-
taus ja korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen. Elintarvikkeiden oikeat sdilytys-
lampotilat seka tilojen ja toiminnan hygieenisyys ovat elintarvikehygieenisten
riskien ennaltaehkéisyssd kaikista olennaisimpia asioita. Omavalvontavelvoite
on ollut lakis&&teinen vuodesta 1995 saakka, ja siitda on saddetty myds uudessa
1.3.2006 voimaan tulleessa elintarvikelaissa.

Tarkastuksia tehtiin 47:44n valvontakohteeseen, joista 23 oli keskuskeittidita, 10
eineskeittiotd ja 14 pitopalveluja. Kohteet olivat tuotanto- ja henkilostoméaéril-
tdan hyvin erikokoisia. Kohteille oli yhteista se, ettd niissa valmistetaan ruokaa
tai annoksia, joita kuljetetaan muualla tarjoiltavaksi.

Kaikilla tarkastetuilla kohteilla oli kirjallinen omavalvontasuunnitelma, ja kai-
killa oli my0s esittda se tarkastuksella. Omavalvontasuunnitelmien paivitysti-
lanne oli melko hyva. Omavalvonnat ovat valvontaviranomaisen hyvaksymié, ja
ne hyvaksytaan elintarvikehuoneiston hyvéksynnén, olennaisten muutosten tai
toiminnanharjoittajan muutoksen yhteydessd. Omavalvontasuunnitelmat on
myds paivitettava saannollisesti.

Projektissa havaittiin, ettd kirjallisissa omavalvontasuunnitelmissa oli hyvin
huomioitu toimintoihin liittyvat elintarvikehygieeniset vaarat, mutta ei ollut aina
toimittu suunnitelman mukaisesti. Jos keittiossa nahddan tarkoituksenmukai-
semmaksi toimia muulla tavalla kuin suunnitelmassa on kuvattu, tulee suunni-
telmaa muuttaa tai paivittdd sen toiminnon osalta, jotta kirjallinen suunnitelma ja
kaytanto vastaavat toisiaan.

Omavalvonta toteutui kirjausten perusteella parhaiten kylmakalusteiden ja pa-
kastetilojen lampdtilavalvonnan osalta (keskuskeittidissd 96 %:ssa, eineskeitti-
Oissa 90 %:ssa, pitopalveluissa 86 %:ssa). Muutamassa pienessa eineskeittiossa
ja pitopalveluyrityksessa lampdotilaseurantaa ei ollut huomioitu kirjallisessa oh-
jelmassa, mutta seurantaa toteutettiin kdytannossa. Kirjaaminen tapahtui suuris-
sa Kkeittidissa automaattisesti, rekisterdivassa lampotilamittauksessa. Muissa
kohteissa kirjattiin lampdtilalukemat omavalvontalomakkeille.

Muiden tarkastettujen omavalvonnan osuuksien osalta kirjallisen omavalvonnan
toimivuus vaihteli paljon. Ruokien jadhdytyksen valvonta oli osa-alue, jonka tu-
lisi toimia selvasti havaittua paremmin. Parhaiten jaahdytyksen valvonta toimi
keskuskeittidissa (ohjelmassa 87 %:ssa, toteutus 83 %:ssa ja Kirjauksia
70 %:ssa). Eineskeittidissd 50 %:ssa ja pitopalveluissa ainoastaan 36 %:ssa teh-
tiin jadhdytyksen valvonnasta Kirjauksia. Tuotteen jaahdytyslampdtila suositel-
laan mitattavaksi neljan tunnin kuluttua jadhdytyksen alkamisesta, jolloin tuot-
teen lampatilan tulisi olla enintddn +8 °C. Ruokamyrkytysten yleinen syy on



ruokien liian hidas tai riittdmaton jaadhdytys, jolloin ruokamyrkytysbakteereilla
on otolliset lampdtilaclosuhteet lisdéntya.

Projektissa tarkastettiin myds, miten annoksia kuljetetaan. Ulkopuolisia kulje-
tuksia kayttivat eniten keskuskeittiot. Kylmakuljetuksiin kéaytettiin padasiallises-
ti tarkoitusta varten asianmukaisia termolaatikoita, ja muutamalla yrityksella oli
kaytossé jaédhdytetyt kuljetusautot. Suurimmalla osalla eineskeittidité ja pitopal-
veluyrityksilla oli kdytossa omat kuljetusautot, joissa ei ollut jaahdytyslaitteita.
Kuljetuslampdtilan seurantaa ei tarkastettu, mutta kuljetuslampétiloista ja muis-
ta kuljetusoloista olisi hyva jarjestdd oma projektinsa.

Kuljetuksen jélkeinen vastaanottolampdétilamittaus koskee lahinna pitopalvelu-
yrityksissd, joissa ruokia kuljetetaan tarjoilupaikalle. Muissa keittiOtyypeissa
kuljetuksen jalkeinen vastaanottolampdtilojenseuranta on vastaanottavan koh-
teen vastuulla. Alle puolella pitopalveluyrityksistd oli kuljetuksen jalkeinen
lampétilatarkastus huomioitu omavalvontasuunnitelmassa (43 %), ja Kirjauksia
tehtiin saman verran.

Puhtaudessa tarkeimpin& asioina pidettiin keittion yleisté jarjestystéd, asianmu-
kaista siivouskomeroa ja erillista hygieenisté vesipistetta kdsienpesua varten.

Keskuskeittidissa oli 65 %:ssa hyva yleinen jarjestys, 22 %:ssa kohtalainen ja
4 %:ssa luokiteltiin yleinen jérjestys huonoksi. Eineskeittidista oli 60 %:ssa hy-
va yleinen jarjestys ja 40 %:ssa kohtalainen. Pitopalveluyrityksissé oli 61 %:ssa
hyva yleinen jarjestys ja 38 %:ssa kohtalainen. Huonoiksi luokiteltuja ei ollut ol-
lenkaan eineskeittidissa eika pitopalveluissa.

Asiallinen siivouskomero oli parhaiten keskuskeittidisséa (83 %) ja pitopalvelu-
yrityksilla (86 %). Huonoin tilanne oli eineskeittiopuolella, joissa vain 50 %:ssa
oli asianmukainen siivouskomero.

Késienpesupisteiden puhtauden osalta paras tilanne oli keskuskeittiossa, joissa
83 %:ssa oli hygieeninen, asianmukaisesti varustettu kasienpesupiste. Eineskeit-
tidissd oli 50 %:ssa, ja pitopalveluyrityksessd 43 %:ssa hygieeninen késien-
pesupiste. Késienpesupisteen hygienia oli lopuissa kohteissa kohtalainen, ja yh-
dessa pitopalveluyrityksessa se oli luokiteltu huonoksi.

Tarkastuksen havaintojen perusteella esitettiin toimenpide-ehdotuksia ja sovit-
tiin uusintatarkastus, jossa tarkastetaan, ettd puutteet tulevat korjatuksi. Kirjalli-
sia korjauskehotuksia annettiin 23 %:ssa kohteista ja neuvontaa annettiin
47 %:ssa kohteista. Puutteiden korjaamista varten sovittiin tarkastuksella seu-
raava tarkastusaika. Mikali puutteet olivat suuria, sovittiin uusintatarkastus teh-
tavéksi nopeammin, ja muissa véhemman vakavissa tapauksissa puutteiden kor-
jaukset tarkastetaan osana saannollistd valvontatyotéa.

Tulosten pohjalta voidaan todeta ettd valvontatydssa tulee turvallisten elintar-
vikkeiden turvaamiseksi kiinnittda erityistd huomioita ja&hdytyslampatilojen ja
puhtauden valvontaan.



Sammandrag

| Helsingfors stads miljocentral genomfordes ar 2005 ett projekt dar det
granskades hur bra egenkontrollen fungerar i praktiken i centralkok, fabriker for
fardigmat och cateringforetag.

De delomraden av egenkontrollen som granskades i projektet var évervakningen
av temperaturer, hygienen i produktionsutrymmena och koket och hur bra
korrigerande atgarder av de i egenkontrollen framkomna bristerna dokumente-
rades. Viktigast i forebyggandet av livsmedelshygieniska halsofaror ar att livs-
medlen forvaras i ratta temperaturer, livsmedelshanteringen &r hygienisk, samt
att hygienen i livsmedelsutrymmena ar god. Kravet pa att livsmedelsforetagare
skall ha en plan for egenkontroll har varit lagstadgat alltsedan 1995, och &r dven
stadgat i den nya livsmedelslagen, som tradde i kraft den 1.3.2006.

| samband med projektet gjordes det inspektioner till 47 olika tillsynsobjekt, av
vilka 23 var centralkok, 10 fabriker for fardig mat och 14 var cateringforetag
(kok). De granskade objekten var mycket olika stora gallande produktions-
méangderna och personalantalet. Gemensamt for objekten var att man i dem till-
reder mat eller matportioner, som ocksa transporteras for att serveras annan-
stans.

Alla granskade objekt konstaterades ha en skriftlig plan for egenkontroll och alla
kunde ocksa visa upp den for granskning i samband med inspektionen. Egen-
kontrollplanerna var relativt bra uppdaterade. Livsmedelsforetagarnas planer for
egenkontroll godkénns av tillsynsmyndigheterna. Godkannandet sker i samband
med godkannandet av livsmedelslokalen, i samband med godk&nnandet av
vasentliga forandringar i livsmedelslokalen, eller vid byte av livsmedelsforeta-
gare i lokalen. En uppdatering av planerna fér egenkontroll bor ocksa goras re-
gelbundet.

| samband med projektet framkom det att det i de skriftliga egenkontrollplanerna
ratt val hade beaktats de livsmedelshygieniska halsofarorna och riskerna som
héngde ihop med verksamheten, men att man i den praktiska verksamheten inte
alltid foljde egenkontrollplanen. Ifall man i ett kok finner det mera dndamal-
senligt att verka pa ett annat satt &n vad som beskrivs i egenkontrollplanen, bor
egenkontrollplanen andras sa att den skriftliga planen och verksamheten stam-
mer Gverens.

Egenkontrollen forverkligades bast gallande kyl- och frysanldggningarnas tem-
peraturévervakning (centralkoken 96 %, fabrikerna for fardig mat 90 %, cate-
ringforetag 86 %). Endast i nagra sma matfabriker och cateringforetag hade
temperaturdvervakningen inte beaktats i den skriftliga egenkontrollplanen, men
daremot forverkligades temperaturdévervakningen i praktiken. | stora centralkdk
fanns det automatisk dokumentation av kyl- och frysanldggningarnas temperatu-
rer. | vriga kok gjordes dokumenteringen manuellt pa dvervakningsblanketter.

Inom andra omradena av egenkontrollen varierade uppfoljningen av den skriftli-
ga egenkontrollplanen mycket. Nedkylningen av tillredd mat var ett delomrade



som klart borde fungera béttre. Bast fungerade dvervakningen av nedkylningen i
centralkok (87 % hade den i planen, 83 % forverkligade Overvakningen och
70 % dokumenterade temperaturerna). Endast 50 % av matfabrikerna och 36 %
av cateringforetagen dokumenterade nedkylningstemperaturer. Det rekommen-
deras att nedkylningstemperaturen mats efter fyra timmar och da bor matens
temperatur vara under +8 °C. En vanlig orsak till matforgiftningar ar en alltfor
langsam nedkylning av maten. Da maten kyls ned langsamt ar temperaturférhal-
landena optimala for matforgiftningsbakteriernas forokning.

| projektet granskades ocksa hur transporterna av maten forverkligades. Central-
koken var de som mest anlitade utomstaende transportbolag. Néastan alla foretag
anvande andamalsenliga termolador vid transporterna och nagra foretag hade
nedkylda transportfordon. Stdrsta delen av matfabrikerna och cateringforetagen
anvande egna transportfordon, vilka saknade nedkylningsanldggningar. Inom
ramen for projektet granskade man inte transporternas temperaturévervakning.
Det finns behov av ett eget projekt for granskning av transportforhallanden.

Kontroll av matens temperatur efter transporten galler frdmst cateringforetag,
dar man transporterar mat till serveringslokalen. | de dvriga kokstyperna hor
temperaturkontrollen efter transporten till mottagarens egenkontroll. Endast
40 % av de granskade cateringforetagen hade i sitt skriftliga egenkontroll-
program beaktat temperaturkontrollen efter transporten och endast i ungefar lika
manga gjordes det dokumenteringar.

Det som poangterades mest da det géllde hygienen i koket var den allmanna ord-
ningen, ett sakenligt stadskap och ett skilt, hygieniskt handtvattningsstalle.

| 65 % av centralkdken var den allmanna ordningen god, i 22 % var den nojaktig
och i 4 % ansags ordningen vara dalig. | fabrikerna for fardig mat var den all-
méanna ordningen god i 60 % av fortagen och nojaktig i 40 %. | Cateringforeta-
gen var den allménna ordningen god i 61 % och ndjaktig i 38 % av de granskade
objekten. | fabrikerna for fardig mat och cateringfértagen klassades inga objekt
till daliga.

Sakenliga stadskap fanns det bast i centralkdken (83 %) och i cateringfortagen
(86 %). Samst var laget i fabrikerna for fardig mat, av vilka endast i 50 % av ob-
jekten hade ett sakenligt stadskap.

Gallande handtvattstallets hygien var laget ocksa bast i centralkoken, i vilka det
i 83 % fanns ett hygieniskt, sakenligt utrustat handtvattningsstalle. 1 50 % av
fabrikerna for fardig mat och i 43 % av cateringféretagen fanns det ett hygie-
niskt handtvattningsstélle. Handtvéattningsstallets hygien var ndjaktig i de dvriga
objekten och i ett cateringforetag ansags dess hygien vara dalig.

Pa basen av iakttagelserna i samband med inspektionerna rekommenderades det,
ifall brister hade patraffats, korrigerande atgarder och man kom Gverens om for-
nyade granskningar for att kontrollera att bristerna korrigerats. Skriftliga
forskrifter av nagot slag gavs till 23 % av de granskade objekten och i 47 % av
objekten gavs det rad for att forbygga livsmedelshygieniska halsofaror. Ifall
bristerna som framkommit i kdkets verksamhet var stora, bestdmdes féljande in-



spektion att goras snart, men ifall bristerna inte ansags vara allvarliga, granskas
korrigerandet av dem i samband med den regelbundna tillsynen.

P4 basen av projektets resultat kan man konstatera att man i tillsynen bor fasta
séarskilt uppmérksamhet vid dvervakningen av matens nedkylningstemperaturer
och vid dvervakningen av hygienen i kdken, for att kunna sakra trygga och hal-
sosamma livsmedel.

1 Johdanto

Helsingin kaupungin ympéristokeskuksessa toteutettiin vuonna 2005 projekti,
jossa tarkastettiin eineskeittididen, keskuskeittididen ja pitopalveluiden omaval-
vontaohjelmien toimivuutta k&ytdnnossd. Omavalvonnan toimivuuden valvonta
on ympéristokeskuksen toimintasuunnitelmassa yhtena elintarvikevalvonnan
painopistealueena, ja osana ympéristokeskuksen elintarvikevalvontastrategiaa
vuosille 2005-2007.

Projektin avulla haluttiin selvittdd miten hyvin yrityksissa toimitaan Kirjallisten
omavalvontasuunnitelmien mukaisesti. Tarkastettaviksi omavalvonnan osa-
alueiksi valittiin lampdtilojen seuranta, puhtaus ja korjaavien toimenpiteiden kir-
jaaminen. Tarkastuksissa kaytettiin projektia varten laadittua tarkastuslomaketta
(liite 1). Tarkastukset tehtiin ennalta sovittuna ajankohtana.

2 Lainsdadanto ja suositukset

2.1 Omavalvonta

Omavalvontavelvoitteesta on ollut v.1995 l&htien saddettynd terveydensuojelu-
laissa ja -asetuksessa, seké elintarvikelaissa. Uudessa 1.3.2006 voimaantulleessa
elintarvikelaissa (23/2006) on omavalvonnasta saadetty 8:ssa 19 ja 20.

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liit-
tyvét terveysvaarat ja seka elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat
toiminnassaan. Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma
omavalvonnasta (omavalvontasuunnitelma), noudatettava sitd ja pidettdva sen
toteuttamisesta kirjaa. Omavalvontasuunnitelma on pidettdva ajan tasalla (1).
Helsingissa suositellaan, ettd omavalvontasuunnitelmat paivitetddn vahintaéan
kerran vuodessa ja aina muutosten yhteydessa.

Omavalvonta on laadunvarmistusta, jossa elintarvikealan toimija varmistaa elin-
tarvikelainsdadddnndn maaraysten noudattamisen osana perustoimintaansa. Kir-
jallinen omavalvontasuunnitelma hyvéksytédén elintarvikehuoneiston hyvéksy-
misen tai toimijan vaihtumisen yhteydessa. Suunnitelmaa on pdivitettavd séan-
nollisesti ja aina muutosten yhteydessd. Omavalvontavelvoite siirtdd vastuun



tuotteittensa turvallisuudesta ja toiminnan maaraystenmukaisuudesta toimijalle.
Viranomaisvalvonta keskittyy omavalvonnan ohjaukseen ja sen toimivuuden ar-
viointiin sek& omavalvonta-asiakirjojen tarkastuksiin.

2.2 Lampaotilat

Osa elintarvikkeista on luokiteltu ns. helposti pilaantuviksi, esim. liha ja kala.
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet vaativat séilyakseen joko alhaisia tai korkeita
lampdatiloja. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden saddostenmukaiset séilytys-
lampdtilat on esitetty taulukossa (liite 2).

Kylmétilojen lampdétilaa tulee seurata. Kylmaketjun yllapitdminen on tarkeaa
sellaisten, erityisesti jad&dhdytettyjen elintarvikkeiden osalta, joita ei voida turval-
lisesti varastoida huoneenlammassa (3). Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kuten maitovalmisteiden lampétila saa olla korkeintaan +8 °C, lihan korkeintaan
+6 °C, sekd kalan alle +3 °C.

Ruokien ja&hdytyksen +8-asteiiseksi tulisi tapahtua vahintdén neljassé tunnissa
(1). Ja&hdytyksesta aiheutuva vaara syntyy siit4, ettd elintarvikkeiden kuumen-
nuksesta huolimatta tuotteeseen jaa itillisia bakteereja, jotka alkavat lisdantya
voimakkaasti elintarvikkeen l&mpdtilan laskiessa alle +50 °C:een. Jos ja&hdytys
noin kuuteen asteeseen tapahtuu hitaasti, kasvaa ruokamyrkytysriski huomatta-
vasti (4).

Uudelleenlammityksessa tulee l[ammitettavan ruoan lampétilan nousta kauttaal-
taan yli +75 °C:een. Pidettéessd ruokaa lampiména sen lampdatilan tulee olla yli
+60 °C. Ruokien kuumaséilytyksen tulee tapahtua yli +60 °C:ssa (4).

Helposti pilaantuvat ruoat, jotka ovat tarkoitettu nautittavaksi kylmind tai huo-
neenldampdising, tulisi tarjoilla puolen tunnin kuluessa kylmiosta oton jalkeen.
Mikali tarjoiluaika on pitempi, tulee helposti pilaantuvien elintarvikkeiden olla
kylmasailytyksessa, alle +8 °C.

2.3 Kuljetuslampotilat

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailydkseen vaativat kylmasailytyst,
tulee kuljettaa enintddn niissd lampotiloissa, joita terveydensuojeluasetuksen
(1280/94) mukaan noudatetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden varastoin-
nissa. Kuljetuslampotila saa kohota lyhytaikaisesti edella mainittuja lampétiloja
korkeammaksi, jos elintarvikkeen hygieeninen laatu ei heikkene (5).

Kylmasailytysté vaativien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia
kestavét kuljetukset tulee varustaa lampdtilanseurantajérjestelmélla. Kuumina
kuljettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden jadhtyminen kuljetuksen ai-
kana ei saa vaarantaa elintarvikkeen hygieenista laatua (5).

Pakasteiden kuljetuksesta sdédetdén pakasteasetuksessa (165/1994). Lyhytaikai-
nen muutos enintadn -15 °C:een sallitaan. Muuten pakasteiden l&mpétilan on ol-
tava vakaa ja sen on pysyttava elintarvikkeen kaikissa osissa -18 °C.



EY:n sdédoksissd saadetddn mm. seuraavaa: elintarvikkeiden kuljetukseen kay-
tettdvét kuljetusvalineet ja/tai séiliot on pidettdva puhtaina ja hyvasséd kunnossa
elintarvikkeiden suojaamiseksi saastumiselta, ja ne on tarvittaessa suunniteltava
ja rakennettava siten, ettd ne voidaan asianmukaisesti puhdistaa ja/tai desinfioi-
da (6).

2.4 Puhtaus

Elintarvikehuoneisto on suunniteltava, sijoitettava, rakennettava ja varustettava
sekd sita on kunnossapidettava, hoidettava seka toiminta sielld jérjestettava si-
ten, ettei tuotettavien, valmistettavien, séilytettavien tai kasiteltdvien elintarvik-
keiden turvallisuus vaarannu (2). Elintarvikehuoneistot on pidettdava puhtaana ja
hyvéssa kunnossa. Huoneisto on siivottava saannollisesti. Elintarvikkeiden ka-
sittelyalueiden pinnat (mukaan lukien laitteiden pinnat) ja erityisesti elintarvik-
keiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettdvd hyvéssa kunnossa, ja
niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Tiloissa on
oltava riittdvd méara asianmukaisesti sijoitettuja ja kasienpesuun tarkoitettuja
pesualtaita (6).

3 Aineisto ja menetelmat

Projektiin osallistui kolme elintarviketarkastajaa, ja tarkastukset tehtiin 47 am-
mattikeittioon vuoden 2005 aikana. Keittiot jaettiin padtoimialan mukaan nel-
jaan ryhmaan: keskuskeittiot, eineskeittitt, kylméeineskeittiot ja pitopalvelut.
Eineskeittioita ja kylmdeineskeittioita kasiteltiin osittain samana ryhmanda. Kes-
kuskeittidita tarkastettiin 23, eineskeittidita 4, kylmaeineskeittioita 6, ja pitopal-
veluyrityksid 14. Kohteiden tuotanto- ja annosmaarat sekda henkiloston maarat
olivat hyvin erisuuruisia.

3.1 Tarkastukset

Tarkastuksissa kéytettiin tarkastuslomaketta (liite 1). Tarkastuksissa esitettiin
kysymyksia henkildstolle seké tehtiin havaintoja. Tarkastukset tehtiin ennalta
sovittuna ajankohtana. Tarkastuslomake oli jaettu kolmeen osaan, joista ensim-
maéinen koski lampdtilojen seurantaa, toinen kuljetuksia ja kolmas keittion puh-
tautta ja puhtauden seurantaa. Tarkastuslomakkeen oli tarkoitus toimia tarkas-
tuskertomuksena, mutta usein kirjoitettiin vield liséksi erillinen tarkastuskerto-
mus.

3.2 Tarkastuslomake

Lomakkeen alussa oli peruskysymyksia keittidtyypistd, henkilokunnan mééras-
t4, annosmaaristd, onko yrityksella kirjallinen omavalvontasuunnitelma, oliko se
esittad tarkastuksella ja milloin se oli péivitetty.



3.2.1 Lampdtilojen seuranta

Alussa kysyttiin, onko lampétilaseurannan eri toiminnoille nimitetty omaval-
vontasuunnitelmassa vastuuhenkil6t eli oliko joku todella vastuussa kyseisten
omavalvontatoimintojen toteuttamisesta.

Lampotilojen seurannan omavalvonnan toimivuutta tarkastettiin kdymalla lapi,
miten toiminta oli kuvattu Kirjallisessa suunnitelmassa. Sen jalkeen kaytiin lapi,
miten se toimii kdytannossa ja verrattiin toimiiko se suunnitellulla tavalla. Kyl-
mékalusteiden ja pakastetilojen lampdtilakirjaukset tarkastettiin (myds aikai-
semmilta kuukausilta). Mikali kylmatiloissa oli automaattinen rekisterdiva lam-
potilanmittaus, tarkastettiin tulostus joltain aikavaliltd. Jos lampdtilakirjausten
perusteella oli havaittu poikkeamia, tarkastettiin vield, ettd poikkeamiin oli rea-
goitu ja korjaaviin toimenpiteisiin oli ryhdytty.

Kylmétilojen lampdtilojen seurannan liséksi tarkastettiin, miten kuumien ja kyl-
mien ruokien séilytyslampotiloja oli valvottu sekd miten ruokien ja&hdytysté ja
uudelleenldmmitystd oli seurattu omavalvonnassa. Eineskeittiditd ja kylma-
eineskeittioitd kasiteltiin eri ryhming, koska kylmaékeittidissa ei ole kuumien
ruokien lampdtilaseurantaa eika uudelleenkuumennusta.

3.2.2 Kuljetus

Kuljetusten osalta kysyttiin, onko yritykselld omat kuljetusautot vai onko kulje-
tus ostettu ulkopuoliselta yritykseltd ja onko autoissa jaahdytyslaitteet vai kéyte-
tdankd termolaatikoita. Kuljetustoiminnon omavalvonnasta kyseltiin kuljetus-
lampotilojen seurannasta ja kuljetuslaatikoiden pesusta. Kuljetukset ovat suu-
rimmaksi osaksi lyhyitd, alle kaksi tuntia kestavia kuljetuksia, jolloin jaahdytys-
laitteet eivat ole pakollisia.

Kuljetuksen jalkeinen vastaanottolampdotilamittaus koskee lahinna pitopalvelu-
yrityksia, joissa ruokia kuljetetaan tarjoilupaikalle. Muissa keittiotyypeissa kul-
jetuksen jalkeinen lampdtilojenseuranta on vastaanottavan kohteen vastuulla.
Jos raaka-aine kuljetukset hoidetaan itse, tehdadn kuljetuksen jélkeinen lampoti-
lojen seuranta raaka-aineiden vastaanottotarkastuksessa.

3.2.3 Keittion puhtaus ja puhtauden seuranta

Elintarvikehuoneiston yleista jarjestystd arvioitaessa otettiin huomioon, oliko se
hyvé, kohtalainen vai huono, siivoaako henkilokunta itse vai kaytetaankd ulko-
puolista yritystd, onko keittioll& asiallinen siivouskomero ja ovatko siivousvéli-
neet hyvékuntoisia. Keittion pintojen, tasojen, laitteiden ym. puhtautta arvioitiin
tarkastamalla.

Puhtauden omavalvonnasta tarkastettiin, onko omavalvontasuunnitelmassa sii-
voussuunnitelmaa, onko eri toiminnoille nimitetty vastuuhenkilot, tehdaanko
siivouksen aistinvaraista arviointia sekd otetaanko pintapuhtausnaytteita.



3.2.4 Toimenpiteet

Mikali omavalvonta keittiossa toimi hyvaksyttavélla tavalla, tarkastus ei johta-
nut jatkotoimenpiteisiin. Jos havaitut puutteet eivat olleet vakavia, toimijaa neu-
vottiin ja ohjattiin, miten puutteet saadaan kuntoon. Jos havaitut puutteet katsot-
tiin vakaviksi, kuten kasienpesupisteen tai siivouskomeron puuttuminen, annet-
tiin kirjallinen kehotus.

Tarkastuksissa havaittujen epakohtien perusteella tarkastuslomakkeessa esitet-
tiin toimenpide-ehdotuksia ja sovittiin uusintatarkastus, jossa tarkastetaan, ettd
epékohta tulee korjatuksi.

4 Tulokset

4.1 Perustiedot

Tarkastetut kohteet olivat tuotanto- ja henkilostomaariltdan hyvin erikokoisia
(taulukko 1). Kaikille kohteille oli yhteista se, ettd niissd valmistetaan ruokaa tai
annoksia, joita kuljetetaan muualla tarjoiltavaksi. Osalla kohteista oli myds omia
asiakaspaikkoja (henkil6storavintoloita ym.). Eineskeittiot ja kylmaeineskeittitt
kasiteltiin osittain samana ryhmand, koska niiden toiminnat ovat hyvin saman-
kaltaisia (eineskeittid, ruokavalmistetehdas), ja niitd on maéarallisesti vahan.
Tarkastuslomakkeiden tulosten yhteenveto on esitetty liitteessa 3.

Taulukko 1. Tarkastetut keittiotyypit, valmistettavat annosmaarat ja henkilokunnan méaara.

Keittidtyyppi Kpl Toiminta Tuotantomé&aréat Henkilokunnan
annosta/pv/vko maara
Keskuskeittid 23 Valmistuskeittio, jossa valmistetaan ruo- ~ Maks. 7 500/paiva  1-90 (keskim. 24)
kaa ja josta kuljetetaan myds muualla Min. 150 /péiva
tarjottavaksi.
Eineskeittio 4 Valmistetaan annoksia, annoskokonai- Maks. 5 000/pdiva ~ 7-23 (keskim. 13)
suuksia, etukateistilauksesta tai arvion Min. 100/pdiva

mukaan paésaantoisesti muualla sydtavék-
si.

Kylméeineskeittio 6  Kylmisté raaka-aineista kootaan annoksia, Maks. 3 500/pdivd  1-23 (keskim. 9)
annoskokonaisuuksia p&asaantoisesti muu- Min. 30/pdiva
alla sydtavaksi, esim. salaatit, taytetyt
voileivat ym.

Pitopalvelu 14 Valmistetaan ruokia joko paikan paalla tai Maks. 7 500/viikko ~ 1-8 (keskim. 3)
muualla tarjoiltavaksi. (Yli 1 kertaa/ vko)  Min. 50/viikko

4.1.1 Keskuskeittiot

Tarkastetut keskuskeittiot (23 kpl) olivat sairaalakeittidita tai vanhainkotien
keittioita, joista kuljetetaan ruokaa muualle. Henkilokunnan maara vaihteli 1-90
vélill4, keskimdarin 24 henkil6d. Paivassa valmistetut annosméérat vaihtelivat
150 ja 7 500 annoksen valilla, ja muualle kuljetettiin keskimaarin 1 010 annosta
paivassa (suurin maara 7 450 ja pienin 10).
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Kaikilla oli omavalvontasuunnitelma, joka oli esitettdvissa tarkastuksella. Oma-
valvontasuunnitelmista suurin osa oli paivitetty 2004 ja 2005, mutta vanhin oli
péivitetty 1995.

4.1.2 Eineskeittiot ja kylmaeineskeittiot

Tarkastetuissa eineskeittidissa (4 kpl) valmistettiin 1 000-5 000 annosta paivés-
sd. Kolmessa kohteessa kaikki annokset kuljetettiin muualla sydtavaksi, paitsi
yhdessa eineskeittiossa, jonka yhteydessd on myds lounaskahvila, jossa on noin
50 asiakaspaikkaa. Henkilokunnan mééra vaihteli 7-23 vélilla. Kaikilla neljalla
tarkastetulla eineskeittiolla oli omavalvontasuunnitelmat ja ne olivat myos esi-
tettavissa tarkastuksella. Omavalvontasuunnitelman paivitys oli juuri kdynnissé
yhdessa kohteessa, yksi oli péivitetty viimeksi 2005 ja kahdessa kohteessa ei ol-
lut tietoa, oliko péivitys tehty.

Kylmé&eineskeittioissa (6 kpl), jotka olivat hyvin erikokoisia, valmistettiin sa-
laatteja, taytettyja voileipid ym. Henkilokunnan méara vaihteli yhdesté 23 tyon-
tekijaan. Paivittdin valmistettavien annosten maarét vaihtelevat 30 ja 3 500 an-
noksen Vélill&. Suurin osa annoksista kuljetettiin muualle, vahittdismyyntiin ja
hotelleihin. Omavalvontasuunnitelmien péivitykset oli tehty 2005, yksi 2004 ja
yksi 2003. Yhden pienen yrityksen omavalvontasuunnitelma oli alkuperdinen
vuodelta 1994, koska toiminta ei ollut muuttunut.

4.1.3 Pitopalveluyritykset

Pitopalveluyritykset (14 kpl) olivat padasiassa muutaman hengen yrityksia, ja
suurimmassa oli noin kahdeksan tyontekijaa. Viikossa valmistettavat annosmaa-
rat vaihtelivat 50:std 20 000:een. Kolmella yritykselld oli myds asiakaspaikkoja,
muut valmistivat kaikki annokset muualla syo6tavaksi. Kaikilla oli esittdd oma-
valvontasuunnitelmat myds tarkastuksella. Vanhimmat omavalvontasuunnitel-
man paivitykset olivat vuosilta 1995 ja 1996, mutta suurin osa oli péivitetty vuo-
sina 2004 tai 2005.

4.2 Lampdtilojen seuranta

Tarkastuskertomusten yhteenvedon tulokset on esitetty liitteessa 3.

4.2.1 Vastuuhenkildiden nimeaminen

Vastuuhenkiléiden nimedmisté ei ollut aina huomioitu omavalvonnan lampétila-
seurannan eri toiminnoille, ja eineskeittioryhmassa se oli vain puolella kirjalli-
sessa ohjelmassa, mutta kdytanndn toiminnassa oli padasiallisesti vastuuhenkilot
lampatilaseurannan eri tehtaviin.

4.2.2 Elintarvikkeiden vastaanotto

Lampdtilavalvonta elintarvikkeita vastaanotettaessa oli omavalvontaohjelmissa
huomioitu hyvin (keskuskeittitt 96 %, eineskeittiot 100 % ja pitopalvelut 86 %)
(kuva 1). Kéytannossé kuitenkin lampétilojen mittaukset eivét toteutuneet taysin
suunnitelman mukaisesti (keskuskeittiot 91 %, eineskeittiot 80 %, pitopalvelut
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79 %), ja kirjauksia tehtiin vield huonommin (keskuskeittiét 78 %, eineskeittiot
60 %, pitopalveluyritykset 42 %). Yritykset jotka itse ostivat raaka-aineensa tu-
kusta, eivat aina pitaneet lampdtilamittauksia tarpeellisina. Raaka-aineiden laatu
tarkastettiin silloin aistinvaraisesti. lahes kaikki Havaitut poikkeamat vastaanot-
tolampdatiloissa oli myd6s kirjattu.

LAMPOTILOJEN SEURANTA
Elintarvikkeiden vastaanotto

100+

90+

80-
70 O Ohjelma
60- E Toteutus

% 501 O Kirjaukset
40-

30

20+

10

Keskuskeittiot ~ Eineskeittiot Pitopalvelut

Kuva 1. Omavalvonnan lampdtilojen seuranta eri kohdetyypeissé.

4.2.3 Kylmakalusteet ja pakastetilat

Kylmaékalusteiden lampétilavalvonta oli hyvin huomioitu omavalvontaohjelmis-
sa (keskuskeittidissa 100 %, eineskeittidissa 90 %, pitopalveluyrityksissa 93 %)
(kuvat 2 ja 3). Kaytannossa kylmakalusteiden lampdétilavalvontaa toteutettiin
useimmissa kohteissa, my0s sellaisissa kohteissa joissa ei ollut huomioitu sita
ohjelmassa (keskuskeittidissd 96 %, eineskeittidissd 100 %, pitopalveluyrityk-
sissd 100 %).

Muutamassa pienessé eineskeittiossa ja pitopalveluyrityksessa lampdtilaseuran-
taa ei ollut huomioitu kirjallisessa ohjelmassa, mutta seurantaa toteutettiin kay-
tdnnossa. Kirjauksia tehtiin melkein kaikissa paikoissa, paitsi yhdessa eineskeit-
tiossé ja kahdessa pitopalveluyrityksessa. Kirjaaminen tapahtui suurissa keitti-
Oissd automaattisesti, rekisterdivassa lampotilamittauksessa. Muissa kohteissa
Kirjattiin lampdotilalukemat omavalvontalomakkeille. Havaittujen poikkeamien
korjaavat toimenpiteet oli kirjattu pitopalveluyrityksissa parhaiten.
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LAMPOTILOJEN SEURANTA
» Kylmakalusteet
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Kuva 2. Kylmékalusteiden omavalvonnan l&mpétilan seuranta.
LAMPOTILOJEN SEURANTA
Pakastetilat
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Kuva 3. Pakastetilojen omavalvonnan l&mpétilan seuranta.

4.2.4 Kuumat ja kylmat ruoat

Kuumien ruokien lampétilojen seuranta oli huomioitu omavalvonnassa ja toteu-
tettu hyvin keskuskeittidissa ja pitopalveluyrityksissé, joissa ruokia pidetaan
kuumina (keskuskeittidissa 95 % ja pitopalveluyrityksissd 86 %). Kirjauksia ei
tehty ihan jokaisessa paikassa. Eineskeittididen osalta kohtaa ei arvioitu, koska
osalla ei ole kuumana pidettavia ruokia, ja kylméeineskeittiopuolella toimintoa

ei ole lainkaan.




13

Kylména pidettavien ruokien lampdtiloja seurattiin hyvin keskuskeittidissé. Kyl-
maéeineskeittidissa, kahdessa toimipisteessd, oli kylmavitriini myyntitilassa, jon-
ka lampdotilaa seurattiin. Pitopalveluyrityksissa ruokia pidettiin kylmin& Iahinn&
tarjoilupaikassa, ja sité seurattiin "keikka omavalvonnassa”.

4.2.5 Ruokien jaahdytys

Ruokien jaahdytyksen valvonta oli osa-alue, joka ei toiminut erikoisen hyvin ja
jonka tulisi toimia paremmin varsinkin kirjausten osalta (kuva 4). Parhaiten
jadhdytyksen valvonta toimi keskuskeittioissa, joissa se oli ohjelmassa 87 %:ssa,
toteutuksessa 83 %:ssa, kirjauksia tehtiin 70 %:ssa kohteista. Neljassa kohteessa
oli havaittu poikkeamia, joista kolmessa oli korjaavat toimenpiteet kirjattu.

Eineskeittidista ruokien jadhdytyksen valvonta oli 75 %:ssa kohteista, seké& oh-
jelmassa ettd toteutuksessa, mutta Kirjauksia tehtiin vain kahdessa (50 %:ssa).
Jaahdytystoiminta kylméeineskeittidissa on lahinna pastan tai riisin jaédhdytysta.
Pitopalveluyrityksissa oli 79 %:ssa jaahdytyksen valvonta huomioitu ohjelmas-
sa, 64 %:ssa toteutettiin jadhdytyksen valvontaa ja ainoastaan 36 %:ssa kohteista
tehtiin Kirjauksia.

LAMPOTILOJEN SEURANTA
Ruokien jaéhdytys
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Kuva 4. Ruokien ja&dhdytyslampatilojen seuranta.

4.2.6 Uudelleenlammitys

Uudelleenlammitysté ei ole kaikissa tarkastetuissa kohteissa, joten tuloksista on
vaikea arvioida onko keittiossa kyseista toimintoa, jos sité ei ole huomioitu oh-
jelmassa. Keskuskeittioista vain puolella (65 %) oli huomioitu uudelleenlammi-
tys ohjelmassa, jota myos tulosten mukaan toteutetaan. Kaikissa paitsi yhdessa
keskuskeittitssa kirjattiin uudelleenlammityksen seuranta.
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Eineskeittidistd vain kahdella oli uudelleenlammitystoimintaa. Vain toisessa
seuranta oli huomioitu ohjelmassa ja myds toteutettu, mutta kirjauksia ei ollut
tehty. Pitopalveluyrityksistd 72 %:ssa oli ohjelmassa uudelleenlammityksen val-
vonta, 57 %:ssa oli suunnitelman mukainen toteutus ja 36 %:ssa tehtiin Kirjauk-
sia.

4.3 Kuljetus

4.3.1 Omat autot ja ulkopuolinen kuljetus

Omia autoja kayttivat kuljetukseen keskuskeittidistd 26 %, eineskylmakeittioista
70 % ja kaikki pitopalveluyritykset (kuva 5). Ulkopuolisia kuljetuksia kayttivat
eniten keskuskeittitt (65 %) ja eineskeittiot (20 %). Kahdella pitopalveluyrityk-
sellé oli sekd omia autoja, etta ulkopuolisia kuljetusautoja.

Suurimmalla osalla eineskeittidita ja pitopalveluyrityksia oli kaytossd omat kul-
jetusautot, joissa ei ollut ja&hdytyslaitteita. Pitopalveluyrityksissé kolmella yri-
tykselld oli omien autojen lisaksi ulkopuolista kuljetusta kun tarvittiin kylmakul-
jetusta. Kylmakuljetuksiin kaytettiin paéasiallisesti tarkoitusta varten asianmu-
kaisia termolaatikoita.

Muutamalla isolla yritykselld oli kaytossa omat jaahdytetyt kuljetusautot, ja
muutamassa tilattiin tarvittaessa ulkopuolinen ja&hdytetty ajoneuvo. Kaikista au-
toista 18 %:ssa oli jaahdytyslaitteet. Yhdessa eineskeittiossa valmistettiin ruokaa
myytévéaksi samassa Kkiinteistossd sijaitsevassa myyntipisteessd, eikéd kuljetusta
ollut lainkaan. Kylmaeineskeittioistd kaikilla on omat autot paitsi yhdell&, josta
asiakkaat noutavat tuotteet.

KULJETUS
omat autot / ulkopuolinen kuljetusliike
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Kuva 5. Kuljetuksiin kdytetyt autot kohdetyypeittéin.
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4.3.2 Lahtevien tuotteiden lampdtilaseuranta

Lahtevien tuotteiden lampdtilaseuranta oli ohjelmassa melko suurella osalla
keskuskeittiditd (74 %), yli puolella pitopalveluista (58 %), mutta vain yhdessa
eineskeittiossa. Eineskeittidista osassa ruokaa kuljetetaan saman talon sisélla ly-
hyita matkoja, ja osassa kylmaeineskeittioita tuotteet lahtevat suoraan kylmidis-
t4, jonka lampdtilaa valvotaan, jadhdytettyyn autoon, jolloin mittaus koettiin tar-
peettomaksi.

Pitopalveluyrityksissa vain 58 %:ssa oli huomioitu lahtevien ruokien lampdtila-
seuranta omavalvontaohjelmassa, 64 %:ssa sitd toteutettiin kdytdnnodssa ja
50 %:ssa tehtiin kirjauksia. Pitopalveluyritykset, joista ruoka kuljetetaan muual-
la tarjoiltavaksi, l&ht6lampdtilan mittaaminen on tarkeéd, ja sen mittaaminen tu-
lee aloittaa.

4.3.3 Vastaanottolampadtilaseuranta ja pitopalveluyritykset

Kuljetuksen jalkeinen vastaanottolampdotilamittaus koskee lahinna pitopalvelu-
yrityksid, joissa ruokia kuljetetaan tarjoilupaikalle. Muissa keittiotyypeissa kul-
jetuksen jalkeinen vastaanottolampdtilojen seuranta on vastaanottavan kohteen
vastuulla.

Alle puolella pitopalveluyrityksista oli kuljetuksen jalkeinen l&mpdtilatarkastus
huomioitu omavalvontasuunnitelmassa (43 %), puolessa (50 %) tarkastetuista
yrityksista toteutettiin kuljetuksen jalkeistd l&mpdtilojentarkastusta ja 43 %:ssa
tehtiin kirjauksia. Niissé tapauksissa etta keittiot tai yritykset hoitivat itse raaka-
aineidensa kuljetukset kuulu kuljetuksen jéalkeisten lampdétilojen seuranta raaka-
aineiden vastaanottotarkastukseen.

4.3.4 Kuljetuslaatikoiden pesu

Pesu oli huomioitu noin puolessa keskuskeittididen ja pitopalveluiden omaval-
vonnoissa, mutta ei yhdessékaan eines- tai kylméeineskeittioista, ja kirjauksia ei
tehty lainkaan. Pesua ei ollut huomioitu omavalvonta-asiaksi, vaan sita pidettiin
itsestadn selvyytend. Kuljetuslaatikoiden pesu olikin mahdollisesti selvé asia,
mutta kuljetuslaatikoiden séilytys oli suurempi ongelma. Kuljetuslaatikoiden
séilytyspaikka oli usein unohdettu taysin jo tilojen suunnitteluvaiheessa ja myos
toimintaa muutettaessa silloin, kun kuljetustoiminta oli tullut uutena toimintona.

4.4 Keittion puhtaus ja puhtauden seuranta

4.4.1 Yleinen jarjestys

Keskuskeittioista 65 %:ssa oli hyva yleinen jarjestys, 22 %:ssa kohtalainen ja
4 %:ssa (yhdessd) yleinen jarjestys oli huono (kuva 6). Eineskeittitista 60 %:ssa
oli hyva yleinen jarjestys ja 40 %:ssa kohtalainen. Pitopalveluyrityksissa oli
61 %:ssa hyva yleinen jarjestys ja 38 %:ssa kohtalainen. Huonoiksi luokiteltuja
ei ollut ollenkaan eineskeitti0issé eiké pitopalveluyrityksissa.
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KEITTION YLEINEN JARJESTYS
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Kuva 6. Keittididen yleinen jérjestys.

Suurimmassa osassa kaikkien ryhmien keittiotiloja henkilokunta hoitaa siivouk-
sen itse. Ulkopuolista siivousyritysta kaytti tarkastetuista kohteista ainoastaan
kaksi keskuskeittioté ja yksi kylmdeineskeittio, joissa henkilokunta siivosi keit-
tion pinnat ja laitteet, ulkopuolinen yritys muut tilat.

Asianmukainen siivouskomero oli 83 %:ssa keskuskeittidistd, 50 %:ssa eines-
keittidista ja 86 %:ssa pitopalveluyrityksista (kuva 7).

ASIALLINEN KEITTION SIIVOUSKOMERO
20_
15

0 kylla
Ikm 10 | O ei

5]

0 T T T

Keskuskeittiét n=23 Eineskeittiot n=10 Pitopalvelut n=14

Kuva 7. Keittididen siivouskomeroiden kunto.
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Hyvékuntoisia siivousvélineita oli 87 %:ssa keskuskeittidista, 70 %:ssa eines-
kylmaeineskeittidista ja 86 %:ssa pitopalveluyrityksista. Elintarvikehuoneistoon
soveltuvia puhdistusaineita oli kaikilla.

4.4.2 Puhtaus

Késienpesupisteiden puhtaus oli hyva 83 %:ssa keskuskeittiistd, 50 %:ssa ei-
neskeittiostd ja 43 %:ssa pitopalveluyrityksestd (kuva 8). Kdsienpesupisteen hy-
gienia oli lopuissa kohtalainen ja yhdessé pitopalveluyrityksessa huonoksi luoki-

teltu.

KASIENPESUPISTEET

207

181
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144
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Ikm

O Hyva
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s 1

O Huono

s 11

M

.

0+ :
Keskuskeittitt
n=23

Eineskeittiot
n= 10

Pitopalvelut
n=14

Kuva 8. Ké&sienpesupisteiden hygienia.

Muiden vesipisteiden puhtaus kaikissa keittiotyypeissa oli melko hyva. Paras ti-
lanne oli keskuskeittidissa (87 %) ja pitopalveluyrityksissa 93 %), kun taas ei-
neskeittidissa vain 60 %:ssa oli hyvé vesipisteiden hygienia.

Pinnat olivat puhtaita varsinkin keskuskeittidissd (83 %) ja pitopalveluissa
(93 %). Eineskeittidista 60 %:ssa oli pintojen puhtaus hyvé (kuva 9). Muissa
kohteissa pinnat olivat kohtalaisessa kunnossa, ja huonoiksi luokiteltuja pintoja
tarkastetuissa kohteissa ei ollut lainkaan.
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PINTOJEN PUHTAUS
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Kuva 9. Keittididen pintojen puhtaus.

Lattioiden puhtaus oli hyva 78 %:ssa keskuskeittiosta, 50 %:ssa eineskeittioista
ja 71 %:ssa pitopalveluyrityksista (kuva 10). Huonoiksi luokiteltuja lattiapintoja
ei ollut misséan keittidtyypissa.

LATTIOIDEN PUHTAUS
20_
15 |
lkm 10 10 0 Hyva
D Kohtalainen

5

0 T T T T 1

Keskuskeittiot Eineskeittiot Pitopalvelut

n=23 n=10 n=14

Kuva 10. Keittididen lattioiden puhtaus.

Tyo0tasot olivat hyvassé tai kohtalaisessa kunnossa, eikd huonoiksi luokiteltuja
ollut. Tyévélineiden puhtaus oli hyva tai kohtalainen keskuskeittidissa seka ei-
neskeittidissd. Kaikissa tarkastetuissa pitopalveluyrityksissa ty6valineiden puh-
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taus oli hyva. Koneiden ja laitteiden puhtaus oli hyvé, eikd huonoja ollut mis-
séan ryhmassa.

Henkilokunnan tydasut luokiteltiin hyviksi kaikissa keittidissa, paitsi yhdessa pi-
topalveluyrityksessa kohtalaiseksi.

4.4.3 Puhtauden seuranta

Omavalvontaohjelmassa oli siivoussuunnitelma 91 %:ssa keskuskeittioist,
80 %:ssa eineskeittidista ja 86 %:ssa pitopalveluista. Kéytdnndssa siivoussuun-
nitelmat toimivat 91 %:ssa keskuskeittidistd, 80 %:ssa eineskeittidista ja
79 %:ssa pitopalveluyrityksistd. Vastuuhenkil6t oli nimitetty eri siivoustoimin-
noille 87 %:ssa keskuskeittidista, 30 %:ssa eineskeittidista ja 79 %:ssa pitopal-
veluista. Eineskeittiopuolella, joissa ei ollut nimetty vastuuhenkil®ita eri siivous-
toiminnoille, oletettiin, ettd kaikki tietavat tehtdvansd, tai sitten yritykset olivat
yhden ja kahden hengen yrityksia, joissa vastuun jakamista ei koettu tarpeelli-
seksi. Eineskeittiopuolella olivatkin esim. siivouskomerot huonoimmassa kun-
nossa, ja asiallinen siivouskomero puuttui puolelta kohteista.

Siivouksen aistinvarainen seuranta oli parhaiten toteutettu keskuskeittidissa
(87 %:ssa), mutta Kkirjauksia tehtiin vain 43 %:ssa. Eineskeittidissd vain
20 %:ssa oli siivouksen aistinvarainen seuranta omavalvontaohjelmassa ja
40 %:ssa sitd toteutettiin kdytdnndssd, mutta misséén ei tehty havainnoista Kirja-
uksia. Pitopalvelukeittidistd 64 %:ssa se oli huomioitu ohjelmassa, véhén suu-
remmassa osassa (79 %) seurantaa toteutettiin kaytanndssa ja vain 21 %:ssa teh-
tiin kirjauksia.

Pintojen puhtausnéytteitd otettiin eniten keskuskeittioissg, joissa 96 %:ssa pinta-
puhtausndytteenotto oli huomioitu omavalvontaohjelmassa, néytteiden ottami-
nen toteutettiin ohjelman mukaisesti ja tulokset Kkirjattiin kaikissa paikoissa pait-
si yhdessa (91 %). Havaituista poikkeamista keskuskeittidissa oli kirjattu 85 %.

Eineskeittiopuolella vain 30 %:ssa keittidista otettiin pintapuhtausnaytteitd. Kai-
kissa niissé kirjattiin sek& poikkeamat ettd korjaavat toimenpiteet. Pitopalvelu-
yrityksissa oli 79 %:ssa pintapuhtausnéytteenotto ohjelmassa, mutta sita toteu-
tettiin vain 21 %:ssa. Niissa yrityksissa, joissa pintapuhtausndytteenottoa toteu-
tettiin, kirjattiin myos tulokset.

4.4 Omavalvonnassa havaitut poikkeamat ja niiden korjaavat toimenpi-

teet

Omavalvonnassa havaittuihin poikkeamiin oli yrityksissé reagoitu melko hyvin
(kuva 11). Projektin yhteydessd tarkastetuissa omavalvontakirjauksissa oli
78 %:ssa poikkeamista kirjattu myos korjaavat toimenpiteet, joihin havaittujen
poikkeamien johdosta oli ryhdytty.
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KIRJATUT POIKKEAMAT JA NIIDEN KORJAAVAT TOIMENPITEET
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Kuva 11. Omavalvonnassa havaitut poikkeamat ja Kirjatut korjaavat toimenpi-
teet.

4.6 Toimenpiteet

Tarkastuksessa tehtyjen havaintojen perusteella yrityksille esitettiin toimenpide-
ehdotuksia. Mikéli puutteet olivat suuria, sovittiin lisaksi uusintatarkastus tehta-
vaksi nopeammin, ja muissa vahemman vakavissa tapauksissa puutteiden korja-
ukset tarkastetaan osana tarkastajien suorittamaan saannollistd valvontatyota.
Puutteet eivét johtaneet hallinnollisten pakkokeinojen kéayttoon.

TOIMENPITEET
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11 11
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O Ei toimenpiteita
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O Kirjallinen kehotus
41 3 3|l
2,
1
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n=23 n=10 n=14

Kuva 12. Tarkastusten havaintojen perusteella annetut toimenpiteet keittiotyy-
peittain.
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Kirjallisia korjauskehotuksia annettiin 70 %:lle eineskeittidista, 21 %:lle pito-
palveluyrityksistd ja vain 4 %:lle keskuskeittidista (kuva 12). Neuvontaa ja oh-
jausta annettiin 57 %:lle pitopalveluyrityksistd, 48 %:lle keskuskeittidista ja
30 %:lle eineskeittidistd. Minkadnlaisia toimenpiteitd ei ollut tarvetta vaatia
48 %:lta keskuskeittidista ja 21 %:Ita pitopalveluyrityksista.

5 Johtopaatokset

Projektin tavoitteena oli selvittad, miten hyvin yrityksissé toimitaan Kirjallisten
omavalvontasuunnitelmien mukaisesti erityisesti lampétilojen ja puhtauden seu-
rannan osalta. Projektin aikana, ja varsinkin sitd seuraavassa valvontatydssa, oli
havaittavissa, ettd toimijoiden kiinnostus omavalvonta-asioihin liséantyi. Lam-
potilojen ja puhtauden seuranta koettiin mielekkéaéksi myds yrityksen toiminnan
kannalta, jolloin omavalvontaohjelman noudattaminen k&ytdnnossa paranee.

Tassé projektissa painotettiin erityisesti lamp6tilojen seurannan sekd puhtauden
tarkeyttd. Elintarvikkeiden oikeat sailytyslampdtilat seka tilojen ja toiminnan
hygieenisyys ovat elintarvikehygieenisten riskien ennaltaehkaisyssa kaikista
olennaisimpia asioita.

Projektin perusteella oli selvasti havaittavissa, ettd omavalvonta toteutui parhai-
ten keskuskeittidissd. Tama selittynee osittain silld, ettd keskuskeittididen henki-
I6kunnalle on jo 1990-luvun alkupuolelta lahtien annettu omavalvontakoulutus-
ta. Sairaaloiden ja vanhainkotien keittididen omavalvonta-asiat on yleensa myos
keskimaaraista paremmin ohjattu organisaation puolesta. Varsinkin sairaaloiden
ja vanhainkotien keitti6it4 ohjaa usein laatu- ja omavalvonta-asioihin perehtynyt
henkild.

Pitopalveluyrityksissa ja eineskeittiossa oli lampdétilojen ja puhtauden seuranta
huomioitu melko hyvin omavalvontaohjelmassa, mutta toteutus jai keskuskeitti-
6itd huonommaksi. Varsinkin pitopalveluyritykset ovat useimmiten muutaman
henkilon tyo6llistavia yrityksid, joilla ei ole erikseen omavalvontaan perehtyneita
henkil6ita.

Omavalvonnan osa-alueista kylma- ja pakastetilojen lampdtilan seuranta toteutui
parhaiten. Kylmatilojen lampdtilan seurantaa on painotettu valvonnassa, mika
todenndkdisesti nakyy tuloksissa. Myods automaattisten lampdétilan rekisteréinti-
jarjestelmien yleistyminen on helpottanut seurantaa.

Ruokien jadhdytyksen ja uudelleen lammityksen seuranta ei toteutunut yhta hy-
vin. Parhaiten se oli toteutunut keskuskeittidissd, joissa jaahdytyksen valvonnan
Kirjaukset oli tehty 70 %: ssa tarkastetuista kohteista. 79 %:ssa pitopalveluyri-
tyksista oli jaahdytyksen seuranta kuvattu omavalvonnassa, mutta kirjauksia oli
tehty vain 36 %:ssa kohteista. Jadhdytyksen ja ruoan uudelleen lammityksen
seuranta on olennaista ruokamyrkytysten ehkéisemiseksi, ja ruokien puutteelli-
nen jaadhdytys on edelleen erés merkittavistd ruokamyrkytyksiin johtuvista sei-
koista.
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Tilojen puhtaus ja puhtauden seuranta ei toteutunut yhta hyvin kuin lampdétilan
seuranta. Asianmukainen, hyvin varusteltu siivouskomero oli 83 %:ssa keskus-
keittidistd, 86 %:ssa pitopalveluista ja 50 %:ssa eineskeittidistd. Keskuskeittidis-
sé oli myds kasienpesupisteiden puhtaus paras (87 %) kun eineskeittidissa vain
60 %:ssa oli hyva vesipisteiden hygienia.

Puhtauden seuranta oli melko hyvin huomioitu omavalvontaohjelmassa, mutta
kaytdnndssa aistinvarainen puhtauden seuranta toteutui Kirjausten perusteella
vain 43 %:ssa keskuskeittioistd, 21 %:ssa pitopalveluista mutta ei yhdessakaan
eineskeittiossa. Pintapuhtausnaytteitd otettiin selvasti eniten keskuskeittidissa
(91 %), mutta vain 30 %:ssa eineskeittiota ja 21 %:ssa pitopalveluyrityksia.

Tulosten pohjalta voidaan todeta, ettd valvontatyodssa tulee jatkossa Kkiinnittaé
erityistd huomioita jaahdytyslampétilojen valvontaan, kasienpesupisteiden hy-
gieniaan ja siivouskomeroiden kuntoon. Toimijat korjailivat havaitut puutteet
verrattain hyvin, eikd pakkotoimiin tarvittu ryhtya. Tarkastuksissa havaittujen
epékohtien perusteella esitettiin toimenpide-ehdotuksia. Epékohtien kuntoon
saamista tarkastetaan sovitussa uusintatarkastuksessa tai seurataan osana tarkas-
tajien suorittamaa sd&nnollista valvontatyota.

Kuljetuksen aikaista lamp0étilaseurantaa ei tarkastettu projektin yhteydessa. Kul-
jetuslampadtiloista ja muista kuljetusolosuhteista olisi hyva jarjestda oma projek-
tinsa, koska on ilmeista ettd kuljetuslampdtiloissa on parannettavaa.

Elintarvikevalvonta on muuttumassa voimakkaasti lahivuosina. Elintarvikeval-
vontaa koskeva lainsaadantéuudistus on muuttumassa yha vaativammaksi uusi-
en EY-asetusten, elintarvikelain ja sen perusteella annettavien sdadosten myoté.
Elintarvikevalvonnan maksullisuutta koskeva uudistus edellyttaa tarkastuksissa
laatuvaatimusten nousua, systematisointia ja nykyista parempaa dokumentointia.
Valvonta tehddin kunnan laatiman elintarvikevalvontasuunnitelman mukaisesti
ja tarkastukset tehd&an tarkastajien laatimien suunnitelmien mukaisesti. Kohtei-
den tarkastustiheyksiin vaikuttaa mm. omavalvonnan toimivuus.

Projektissa kaytetty tarkastuslomake oli samankaltainen kuin ymparistokeskuk-
sessa kehitetty tarkastuslomake, joka on otettu kdyttoon suunnitelmallisten pe-
rustarkastusten tekemisessa uuden elintarvikelain astuttua voimaan 1.3.2006.
Tarkastuslomakkeet toimivat samalla tarkastuskertomuksina. Tarkastuslomak-
keiden avulla tarkastukset tulevat aiempaa systemaattisemmiksi ja toimijoille
selvidd hyvin, mit asioita valvonnassa pidetaan tarkeind. Projektin jélkeen teh-
tyjen tarkastusten yhteydessd on ollut havaittavissa, etta niissa kohteissa, joissa
projektin lomaketta on kaytetty, uuden perustarkastuslomakkeen mukainen tar-
kastus sujuu hyvin luontevasti. My®6s niissa kohteissa, joissa projektin tarkastus-
lomaketta koekéytettiin, oli projektin varsinainen tarkastuksen tekeminen hel-
pompaa ja siihen kului vahemman aikaa kuin ensimmadiseen tarkastukseen.
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YMPARISTOKESKUS

Ymparistoterveysyksikko EINESKEITTIOIDEN / SUURTALOUKSIEN
OMAVALVONNAN TOIMIVUUS / lampétilat ja puhtaus

25.2.2004
Tarkastus [] Uusintatarkastus [
Kohteen nimi/ toiminimi
Osoite Puhelin
Toiminnanharjoittaja tai hanen edustajansa
Tarkastaja Pvm
Huoneiston kayttotarkoitus
Keskuskeittio [ Pitopalvelu M
Eineskeittic [ Kylmé&eineskeittio [
Henkilbkunnan méaara
Annoksia / paiva (viikko / kk) Kuljetetaan muualle annoksia / pv
Asiakaspaikat: ei asiakaspaikkoja ]  alle 10 [] 10-50 1  yli50 ]

Kirjallinen omavalvontasuunnitelma on [ ei ]
on esittda tarkastuksella[]  ei ole esittda tarkastuksella (]
omavalvontasuunnitelma paivitetty

1. LAMPOTILOJEN SEURANTA

OMAVALVONTA:
Ohjelma Toteutus  Kirjaus Poikkeamia Korjaavat

toimenpiteet

1.1 Vastuuhenkil6t nimetty kylla (] ei [0 kylla[l ei [

1.2 Elintarvikkeiden vastaanotto kylla [0 ei [ kylla[l ei [ kylla[] ei [ kylal[] ei [1  kylla[] ei [

1.3 Kylmakalusteet kyllall ei [ kyllal) ei O kyllall ei 0 kyllal) ei I kyllall ei [

1.4 Pakastetilat kylla [ ei [J  kylal] ei [ kyllall ei [J kyllall ei [ kyllal] ei []

1.5 Kylmat ruoat kylla [ ei [J  kylal] ei [ kyllall ei [J kyllall ei [ kyllal] ei []

1.6 Kuumat ruoat kylla [ ei [J  kylal) ei [ kyllall ei [J kyllall ei [0 kyllal] ei []

1.7 Ruokien jaahdytys kylla [ ei [J  kylal] ei [ kyllall ei [J kyllall ei [0 kyllal] ei []

1.8 Uudelleenlammitys kylla D ei O  kyllad ei O kyllal ei O kyllad ei O kyllad ei O

1.9 Muut: kylla [ ei [1  kylal[] ei [1 kyllall ei [1 kylla(l ei [0 kyllal] ei []

Huomioita:

2. KULJETUS

Omat autot [ kpl Ulkopuolinen kuljetus [

Autossa jadhdytyslaitteet kylla O ei [

Asianmukaiset termolaatikot, kylla [ ei [

muu, mika?
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Ymparistoterveysyksikko EINESKEITTIOIDEN / SUURTALOUKSIEN
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OMAVALVONNAN TOIMIVUUS / lampétilat ja puhtaus

25.2.2004
Ohjelma Toteutus  Kirjaus Poikkeamia Korjaavat
toimenpiteet
2.1 Lampdtilaseuranta/ lahetys kylla 0 ei [ kyllal) ei [ kyllall ei [ kyllall ei [ kyllad ei [J
2.2 Lampdtilaaseuranta/ kylla ) ei [ kyllal) ei [0 kyllall ei [ kyllall ei [1  kylla[dl ei []
vastaanotto (pitopalvelut)
2.3 Kuljetuslaatikot /pesu,sailytys «kylla™ ei [ kyla[l ei T kyllal[l ei [0 kylla[l ei [1  kylla[] ei []
Huomioita:
3. KEITTION PUHTAUS, JA PUHTAUDEN SEURANTA
YLEINEN JARJESTYS: hyva (] kohtalainen [ huono [J
Keittion henkilokunta siivoaa itse [ ulkopuolinen siivousyritys [
Huomioita:
3.1 Asiallinen siivouskomero kylla (1 ei []
3.2 Hyvakuntoiset siivousvélineet kylla [1 ei [
3.3 Elintarvikehuoneistoon soveltuvia  kylla [1 ei [
puhdistus- ja desinfiointiaineita
PUHTAUS:
3.4 Kéasienpesupisteet Hyva [ Kohtalainen 7 Huono [
3.5 Vesipisteet Hyva [ Kohtalainen [J Huono [
3.6 Pinnat Hyva [ Kohtalainen 1 Huono [
3.7 Lattiat Hyva [ Kohtalainen 1 Huono [
3.8 Tyotasot Hyva [ Kohtalainen [J Huono [
3.9 Tyobvalineet Hyva [ Kohtalainen [J Huono [
4.0 Koneet ja laitteet Hyva [ Kohtalainen [J Huono [
4.1 Kuljetuslaatikot Hyva [ Kohtalainen I Huono [
4.2 Tydasut Hyva [ Kohtalainen I Huono [
4.3 Muuta Hyva [ Kohtalainen 1 Huono [
OMAVALVONTA:
Ohjelma Toteus Kirjaus Poikkeamia Korjaavat
toimenpiteet
4.4 Siivoussuunnitelma kyllaJ ei [ kyllall ei [
4.5 Vastuuhenkil6t nimetty kylla [ ei [J  kylla[l ei []
4.6 Siivouksen aistivarainen kylla O ei [ kyllal) ei [ kyllall ei [ kyllall ei [ kylla[dl ei [J
seuranta
4.7 Pintojen puhtausnaytteet kylla D ei O  kyllal ei O kylad ei O kyllad ei O  kyllad ei O
Huomioita:
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YMPARISTOKESKUS

Ymparistoterveysyksikko EINESKEITTIOIDEN / SUURTALOUKSIEN
OMAVALVONNAN TOIMIVUUS / lampétilat ja puhtaus

25.2.2004

TOIMENPITEET

Ei toimenpiteita [ Neuvonta ohjaus [ Kirjallinen kehotus [

EHDOTETUT TOIMENPITEET

UUSINTATARKASTUS SUORITETAAN
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Liite 2. Elintarvikkeiden myynti- ja sailytyslampatilat

Saadosten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kaupanpidossa on
noudatettava seuraavia lampdétiloja:

Elintarvike varastointilampatila myyntilampotila
enintaan enintaan
maito ja kerma +8°C +8°C
sellaiset ruokaeinekset, jéalkiruoat seké +8°C +8°C
konditoria-valmisteet, joita ei ole lampdokasitelty
kypsyttamaton juusto +8°C +8°C
tuore kala, méti ja ayridinen +0..3°C +0..3°C
tuoresuolattu kala seké savustettu ja hiillostettu +8°C +8°C
kala
tuore liha, elimet, veri ja tuore plasma +6°C +7°C
jauheliha ja muut kypsentdméttomét lihavalmis- +6°C +7°C
teet
makkarat, kestomakkaroita lukuunottamatta +6°C +7°C
munavalmisteet +4°C +4°C
jaateld ja pakastettu jaateldaines vahintaan vahintaan
-18°C -18°C
pakasteet -18°C -18°C
kuumina myytavat/tarjoiltavat ruoka-annokset vahintaan
(myynti-/tarjoiluaika max 2 h) +60°C
kylmind myytévét/tarjoiltavat ruoka-annokset enintdan
+8°C

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulisi noudattaa.

Elintarvikevirasto on antanut mm. tyhjiopakatulle kalavalmisteelle suosituslampétilan + 3 ° C.
Kananmunien suosituslampétila on +10-14°C.

Kasvisten sailytyksessa tulee ottaa huomioon niiden erilaiset lampdtilavaatimukset: kylmé (+2-
5°C), viiled (+10-14°C) ja huoneenlampd.

Jaahdytettavan tuotteen lampotila mitataan neljan tunnin kuluttua jdahdytyksen alkamisesta.
Talloin tuotteen lampotilaksi suositellaan enintaan + 8 °C.



LITE 3. TARKASTUSLOMAKKEIDEN TULOSTEN YHTEENVETO

1. LAMPOTILOJEN SEURANTA

OMAVALVONTA
KESKUSKEITTIOT EINESKEITTIOT PITOPALVELUT
n=23 n=10 n=14
lkm % lkm % Ikm %
1.1 Vastuuhenkildt nimitetty  |Ohjelma 22 96 5 50 11 79
Toteutus 23 100 10 100 13 93
1.2 Elintarvikkeiden vastaanottd Ohjelma 22 96 10 100 12 86
Toteutus 21 91 8 80 11 79
Kirjaus 18 78 6 60 6 42
Poikkeamia 8 35 2 20 3 21
Korjaavat toimenpiteet 7 30 2 20 3 21
1 3 Kylmékalusteet Ohjelma 23 100 9 90 13 93
Toteutus 22 96 10 100 14 100
Kirjaus 22 96 9 90 12 86
Poikkeamia 10 43 1 10 3 21
Korjaavat toimenpiteet 7 30 0 0 3 21
1 4 Pakastetilat Ohjelma 23 100 9 90 13 93
Toteutus 22 96 10 100 14 100
Kirjaus 22 96 8 80 14 100
Poikkeamia 9 39 2 20 3 21
Korjaavat toimenpiteet 7 30 2 20 3 21
KESKUSKEITTIOT EINESKEITTIOT KYLMAEINESKEITTIOT |PITOPALVELUT
n=23 n=4 n=6 n=14
Ikm % Ikm % Ikm % Ikm %
15 Kylmét ruoat Ohjelma 22 96 1 25 2 33 9 64
Toteutus 22 96 1 25 2 33 9 64
Kirjaus 20 87 1 25 1 17 7 50
Poikkeamia 11 48 1 17 1
Korjaavat toimenpiteet 5 21 1 17 1
1.6 Kuumat ruoat Ohjelma 22 96 2 50 12 86
Toteutus 22 96 3 75 12 86
Kirjaus 21 91 3 75 8 57
Poikkeamia 2 1
Korjaavat toimenpiteet 2 1
17 Ruokien jaahdytys Ohjelma 20 87 3 75 1 17 11 79
Toteutus 19 83 3 75 1 17 9 64
Kirjaus 16 70 2 50 0 0 5 36
Poikkeamia 17
Korjaavat toimenpiteet 3 13
1 8 Uudelleenlammitys  |Ohjelma 15 65 1 25 10 71
Toteutus 15 65 1 25 8 57
Kirjaus 14 61 0 0 5 36
Poikkeamia 1
Korjaavat toimenpiteet 1

n= tarkastettujen kohteiden lukuméaara
Ikm= kyll& kohtien lukuméaara
% = kylla kohtien lukumaéré prosentteina




2. KULJETUS KESKUSKEITTIOT EINESKEITTIOT PITOPALVELUT

n=23 n=10 n=14

lkm % lkm % lkm %
Omat autot 6 26 7 70 14 100
Ulkopuolinen kuljetus 15 65 2 20 2 14
Autossa jadhdytyslaitteet 1 4 4 40 3 21
Kuljetuksessa asianmukaiset kuljetuslaatikot 20 87 4 40 14 100

muu, mika ruokavaunut Pahvi- tai muovi 4 | 40

2.1 Lampétilaseuranta / lahetys
Ohjelma 17 74 1 10 8 58
Toteutus 17 74 2 20 9 64
Kirjaus 14 61 1 10 7 50
Poikkeamia 5 22 ei kirjauksia ei kirjauksia
Korjaavat toimenpiteet 4 17
2.2 Lampétilaseuranta/vastaanotto-/(kuljetus-)
Ohjelma 6 26 2 20 6 43
Toteutus 6 26 3 30 7 50
Kirjaus 5 22 2 20 6 43
Poikkeamia ei kirjauksia ei kirjauksia ei kirjauksia
Korjaavat toimenpiteet
2.3 Kuljetuslaatikot / pesu, sailytys
Ohjelma 15 65 0 8 57
Toteutus 17 74 0 13 93
Kirjaus 0 0 0 0 0
Poikkeamia

Korjaavat toimenpiteet

Kaikilla ei ole kuljetuslaatikoita, tai pesua ei ole huomioitu OV asiaksi

n=tarkastettujen kohteiden lukumaara
Ikm= kyll& kohtie! lukumaara
% = kylld kohtien lukuméaré prosentteina




3. KEITTION PUHTAUS JA PUHTAUDEN SEURANTA

KESKUSKEITTIOT

EINESKEITTIOT

PITOPALVELUT

n=23 n=10 n=14
YLEINEN JARJESTYS
lkm % Ikm % lkm %
Hyvé 15 65 6 60 9 61
Kohtalainen 5 22 4 40 5 38
Huono 1 4
Henkilokunta siivoaa itse 18 78 9 90 13 93
Ulkopuolinen siivousyritys 2 9 1 10
3.1 Asiallinen siivouskomero kylla 19 83 5 50 12 86
ei 3 13 5 50 2 14
3.2 Hyvékuntoiset siivousvalineet 20 87 7 70 12 86
3.3 Elintarvikehuoneistoon soveltuvat puhdistusaineet 22 96 10 100 14 100
PUHTAUS
3.4 Kasienpesupisteet Hyva 19 83 5 50 6 43
Kohtalainen 4 17 5 50 7 50
Huono 1 7
3.5 Vesipisteet Hyva 20 87 6 60 13 93
Kohtalainen 3 13 4 40 1 7
Huono
3.6 Pinnat Hyvé 19 83 6 60 13 93
Kohtalainen 3 13 4 40 1 7
Huono
3.7 Lattiat Hyvé 18 78 6 60 10 71
Kohtalainen 4 17 4 40 3 21
Huono
3.8 Tyotasot Hyvé 20 87 6 60 11 79
Kohtalainen 3 13 4 40 3 21
Huono
3.9 Tyovalineet Hyvé 21 91 8 80 14 100
Kohtalainen 2 9 2 20
Huono
KESKUSKEITTIOT EINESKEITTIOT PITOPALVELUT
PUHTAUS n=23 n=10 n=14
Ikm % Ikm % Ikm %
4.0 Koneet ja laitteet Hyvé 20 87 10 100 11 79
Kohtalainen 2 9 3 21
Huono
4.1 Kuljetuslaatikot Hyva 20 87 7 70 11 79
Kohtalainen 2 20 3 21
Huono
4.2 Tybasut Hyvéa 23 100 10 100 13 93
Kohtalainen 1
Huono
OMAVALVONTA
4.4 Siivoussuunnitelma Ohjelma 21 91 8 80 12 86
Toteutus 21 91 10 100 11 79
4.5 Vastuuhenkild nimitetty Ohjelma 20 87 3 30 11 79
4.6 Siivouksen aistinvarainen Ohjelma 21 91 2 20 9 64
seuranta Toteutus 20 87 4 40 11 79
Kirjaus 10 43 ei 3 21
Poikkeamia 5 22
Korjaavat toimenpiteet 4 17
4.7 Pintojen puhtausnaytteet Ohjelma 22 96 3 30 11 79
Toteutus 22 96 3 30 3 21
Kirjaus 21 91 3 30 3 21
Poikkeamia 13 57 2 20
Korjaavat toimenpiteet 11 48 2 20

n= tarkastettujen kohteiden lukumaara
Ikm= kylla kohtien lukuméara
% = kylla kohtien lukumé&ara prosentteina




4. TOIMENPITEET

KESKUSKEITTIOT

EINESKEITTIOT

PITOPALVELUT

n= 23 n=10 n=14

Ikm % Ikm % lkm %

Ei toimenpiteitd 11 48 3 21
Neuvonta, ohjaus 11 48 3 30 8 57
Kirjallinen kehotus 1 4 7 70 3 21
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