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1 JOHDANTO

Lahden kaupungin ymparistéterveys toteutti vuonna 2026 elintarvikevalvonnan nayt-
teenottoprojektin, joka oli jatkoprojekti vuoden 2025 projektille. Tavoitteena oli selvit-
taa jaapalojen hygieenista laatua Lahden pubeissa. Naytteita otettiin yhteensa kym-
menesta pubista.

Projektinaytteenoton yhteydessa kartoitettiin myods jadpalakoneiden puhdistuskaytan-
toja seka jaan valmistukseen ja kasittelyyn liittyvaa hygieniaa. Naytteenotto- ja neu-
vontakaynnit toteutettiin valvontayksikon elintarvikevalvojien toimesta.

2 PROJEKTIN TAVOITEET

Projektin tavoitteena oli selvittda Lahden pubien jaan hygieeninen laatu ennalta vali-
tuissa kohteissa. Lisaksi kartoitettiin O-riskiluokan valvontakohteiden tilanne ja arvioi-
tiin, onko kohteiden tietoihin tai valvontatiheyteen tarvetta tehda paivityksia. Esimer-
kiksi pubit luokitellaan O-riskiluokkaan, jolloin toiminta on niin vahariskista tai pieni-
muotoista, ettei sdanndllisiin, tietyin valiajoin toistuviin tarkastuskaynteihin ole tar-
peellista kayttaa valvontaresursseja. Tavallisesti O-riskiluokan kohteisiin tehdaan tar-
kastus toiminnan aloittamisen yhteydessa. Ensimmaisella tarkastuksella tarkaste-
taan, vastaako toiminta ilmoitettua ja annetaan tarvittavaa neuvontaa. Taman jalkeen
tarkastuksia tehdaan kohteeseen vain erityisesta syysta, joka voi olla esimerkiksi
asiakasvalitus, ruokamyrkytysepaily, epaily lainsaadannon vastaisuudesta tai muusta
elintarviketurvallisuutta heikentavasta seikasta.

Projektilla haluttiin lisata myds toimijoiden ymmarrysta elintarviketurvallisuudesta,
silla mikrobiologisesti huonolaatuinen jaapala voi olla terveysriski, seka lisatda ymmar-
rysta laite- ja valinevalintojen tarkeydesta. Jaan ja veden kasittelyyn kaytettavien vali-
neiden tulee olla materiaaliltaan, rakenteeltaan ja kunnoltaan elintarvikekayttéon so-
veltuvia. Elintarvikehuoneistojen tulee omavalvonnassaan huomioida jadpalakoneen
puhdistus ja huolto.



3 TOTEUTUS

3.1 Naytteenotto ja ohjeistus

Naytteenotto toteutettiin kohdennetusti ennalta suunniteltuihin kohteisiin ilman ennak-
koilmoitusta kesakaudella 2026. Naytteita otetiin yhteensa 10 kpl. Naytteenoton yh-
teydessa arviotiin jddpalakoneen puhtautta ja kuntoa, valineiden sailytysta ja jaapala-
koneen puhdistuskaytantdja projektia varten laaditun lomakkeen avulla (lite 1). Koh-
teisiin jatettiin tiedote naytteenotosta kdynnin yhteydessa (liite 2).

Naytteet otettiin suoraan jdapalakoneesta. Naytteenotto tapahtui niilla valineilla, joita
toimipaikka kayttaa jaan annosteluun. Naytteet lahetettiin Metropolilab Oy:lle tutkitta-
vaksi. Naytteiden analysointi tehtiin jaan sulamisvedesta. Kaikki tutkitut jaapalat oli
valmistettu verkostovedesta.

Toimijoiden kayttdon laadittiin jadpalakoneen puhdistusohje (liite 3). Ohje lahetettiin
etukateen kevaalla 2025 sahkdpostitse kaikkiin Paijat-Hameen alueen elintarvikehuo-
neistoihin, joissa oletettiin kaytettavan jaapaloja tai jadhilettd. Ohjeistusta kaytiin tar-
vittaessa lapi myds naytteenottokaynnilla.

3.2 Mikrobiologisen laadun arviointi

Mikrobiologisen laadun arvioinnissa kaytettiin sosiaali- ja terveysministerion asetuk-
sen 1352/2015 mukaisia talousveden laatuvaatimuksia ja laatutavoitteita sekd Ruo-
kaviraston ohjetta Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa. Heterotrofiselle
pesakeluvulle 22 °C asetettiin projektissa omat raja-arvot helpottamaan tulosten arvi-
ointia. Naytteista tutkitut parametrit, menetelmat ja arviointikriteeristd on esitetty tau-
lukossa 1.

Taulukko 1. Tutkitut parametrit, menetelmat ja arviointikriteeristot.

Tutkittu paramatri MMenetelmdd Arviointikriteeristd
Heterotrofinen pesdkeluky | SFS-EN IS0 Ei epatavallisia muutoksia =
22*C 622211958

Hywd < 100 proy/mil,
Walttinva 100-1000 pmy/mi,
Huono > 1000 poydimi"

HKolitormiset bakteerit SFS-EN IS0 O mpni oo mL®
2308-2;2014

Eschearichia coll SFS-EM 150 O mpn/ 100 mL*
2308-2:2014

Suolistoperdiset SFS-EN 150 O prvy 100 mL

enterokokit TB99-2:2000

1} Projakiile asetatiin heterotrofisalle pesikeluvalle 22 °C omat raja-anot helpotiamaan
floaten arviotntia.

Mikrobiotoginen leatutavorte.

Mikrotiio .r_lai:"-cn Laatuvantimus,
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Jos naytteessa esiintyi koliformisia bakteereja, Escheria coli -bakteeria, suolistoperai-
sia enterokokkeja, tai heterotrofinen pesakeluku oli korkea, otettiin kohteesta uusinta-
nayte ja viela tarvittaessa toinen jatkonayte. Jos tulos oli valttava, oltiin valvontakoh-
teeseen yhteydessa ja annettiin neuvontaa toimintatapojen korjaamiseksi.

4 TULOKSET

4.1 Mikrobiologinen laatu

Jaapalanaytteita haettiin yhteensa 10 kohteesta. Mikrobiologisen laadun osalta hyvia
naytetuloksia oli 50 %, valttavia 30 % ja huonoja 20 % (kuvio 1).

Huono
20 %
Hyva
50 %
Valttava
30 %

7
—

Kuvio 1. Jaapalanaytteiden mikrobiologisen laadun tulosjakauma (n=10).

Tutkituista naytteista heterotrofinen pesakeluku oli valttava kolmessa kohteessa (100
-1 000 pmy/ml) ja huono kahdessa kohteessa (>1 000 pmy/ml). Heterotrofinen pesa-
keluku kertoo veden bakteereiden, hiivojen ja homeiden maaran.

Kolifomisia bakteereja todettiin yhdessa naytteessa. Koliformiset bakteerit kertovat
veden mikrobiologisesta saastumisesta.

Suolistoperaisia enterokokkeja eikd Escherichia coli -bakteeria todettu yhdessakaan
naytteessa. Suolistoperdinen enterokokki on merkki tuoreesta ulosteperaisesta saas-
tumisesta. Naytteiden tulosjakauma on koottu alla olevaan taulukkoon (taulukko 2)



Taulukko 2. Tulosjakauma.

Tutkittu parametri Kuinka monessa kohteessa todettiin

Vilttava* — 3 kpl
Heterotrofinen pesékeluku 22 °C *100-1 000 pmy / ml

Huono* — 2 kpl
*>1 000 pmy/ml

Koliformiset bakteerit 1 kpl
Escherichia coli 0 kpl
Suolistoperdiset enterokokit 0 kpl

4.2 Uusintanaytteet

Huonojen tulosten perusteella haettiin uusintanaytteet. Naissa kohteissa jaapalako-
neet puhdistettiin, huollettiin tai niihin tehtiin muita toimenpiteitd ennen uusintanayt-
teenottoa. Uusintanaytteenotto sovittiin toimijoiden kanssa erikseen ja ne olivat toimi-
joille maksullisia. Valttavista tuloksista ei haettu uusintanaytetta, vaan toimijaa ohjeis-
tettiin kiinnittdmaan huomiota jadpalakoneen puhtauteen, sen puhdistamiseen ja
mahdollisiin muihin tekijéihin kohteesta riippuen.

Uusintanaytteita otettiin kahdesta kohteesta ja molemmista saatiin taas huonot tulok-
set. Toisesta kohteesta haettiin myds talousvesinayte. Vesinaytteella haluttiin varmis-
tua, ettei ongelma ole vesijohtoverkostossa tai sen putkistossa. Vesinaytetulos oli
hyva. Lopulta toinen kohteista paatyi kayttdmaan kaupan valmisjaapaloja ja toinen
kohde toimitti tarkastajalle uusintanaytetuloksen omavalvontanaytteena ja tulos oli
hyva.

4.3 Tarkastuslomakkeen tulokset

Jokaisessa naytteenottokohteessa taytettiin projektille laadittu tarkastuslomake (liite
3), jonka tiedot kirjattiin sahkdiseen Forms-kyselyyn. Jaan laatua osana omavalvon-
taa ei ollut tutkittu yhdessakaan projektin kohteessa. Pintapuhtausnaytteita jaapala-
koneesta oli ottanut vain yksi kohde.

Kohteista seitseman tiesi, milloin jadpalakone oli viimeksi puhdistettu, loput eivat
osanneet sanoa. Lisaksi selvitettiin kohteiden jaapalakoneiden puhdistustiheys (kuvio
2). Kohteista viisi ilmoitti puhdistavansa jaapalakoneen vahintaan kerran kuukau-
dessa (50 %) ja nelja kohdetta puhdistaa 4—6 kertaa vuodessa (40 %). Yhden koh-
teen osalta puhdistus ei ole suunnitelmallista. Kirjallisesti omavalvonnassa maaritetty
puhdistustiheys loytyi kolmelta kohteelta.
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Kuvio 2. Jaapalakoneiden puhdistustiheys.

Puhdistusohjeet, kuten laitevalmistajan ohjeistus I6ytyivat kirjallisena 30 %:Ita koh-
teista ja 40 % ei osannut vastata. Puhdistusvalineiden osalta kahdeksan kohteista
vastasi omaavansa jaapalakoneen puhdistukseen erilliset tydvalineet, yksi kohteista
vastasi ei ja yksi kohde ei osannut vastata tai asia ei ollut tiedossa.

Tarkastaja arvioi naytteenoton yhteydessa puhdistusvalineiden ja -aineiden soveltu-
vuuden. Arviointikriteeristona kaytettiin Ruokaviraston Oiva-arviointia. Oivallisen ar-
vosanan sai 83 % kohteista, hyva arvosanaa ei annettu yhtaan ja korjattavaa arvosa-
nan sai 17 %. Liséksi arvioitiin puhdistusvalineiden sailytys: oivallisia 78 % ja korjat-
tavia 22 %.

Valvojat arvioivat myo6s astinvaraisesti jaapalakoneen puhtautta sisalta (kuva 1. & 2.)
ja ulkoa koneen kunnon. Puhtauden osalta tarkastajat olivat arvioineet nelja kohdetta
oivalliseksi, nelja kohdetta hyviksi ja korjattavaa arvosanan sai yksi kohde (yhden
kohteen kohdalla tietoa ei ollut taytetty). Koneiden kunto arvioitiin yhdeksassa koh-
teesta hyvaksi ja yhdessa kohteessa korjattavaksi.



Kuva 1. & 2. Jaapalakone sisalta: ylhaalla puhdas ja alhaalla likainen.

Muutamia tarkastajien antamia kommentteja jaapalakoneen puhtaudesta:

- ’Laitteen sisapinnoilla nakyy ruskeaa likaa, joka irtoaa valineella.”
- "Vesialtaan pohja vaikuttaa likaiselta. Allas on hankalasti puhdistettavissa.”

Jaapalakauhat ja ottimet olivat ehijia ja helposti puhtaana pidettavia kaikissa 10 koh-
teessa. Kauhojen ja ottimien sailytys arvioitiin hygieeniseksi kuudessa kohteessa.
Yleisimmin kauhoja sailytettiin astiassa tai erillisella alustalla (kuvio 3).

@ Astiassa tai enllisells alustalla ] 30%

=k

@ l33palakoneen paalia

® Poytatasolla 0
® laiden seassa 0 \ 60%
® Muu 3 10%

Kuvio 3. Kauhojen ja ottimien sailytystavat.



Muutamia tarkastajien antamia kommentteja jaapalakauhoista:

- "Jaapalakauhassa pinttynytta likaa.”

- "Kauha hiukan pinttynyt.”

- ”Naulassa roikkuva kauha osuu helposti tyontekijan vaatteisiin. Ohjeistettiin
séilyttdmaan kauhaa erillisessa astiassa.”

- "Tyontekija otti kauhalle astian ohjeistuksen jalkeen.”

Muita tarkastajien antamia kommentteja:

- "Etikkavedellda puhdistettu. Vedella huuhdeltu. Letkut vaihdettu, kun kone
vaihdettu.”

- "Puhdistusaineena Fairy.”

- "Ohjeistettiin sailyttdmana kauhaa erillisessa astiassa. Puhdistusaineena
Fairy ja apuna kertakayttéliinat.”

Naytteenotto- ja ohjauskaynneilla tarkastettiin, oliko tupakkalain vastaista toimintaa,
kuten merkkeja tupakoinnista ravintolan sisatiloissa ei projektin kohteissa havaittu.



5 JOHTOPAATOKSET JA SUOSITUK-
SET JATKOTOIMENPITEISTA

Tutkituista naytteista suurin osa oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid. Kahden koh-
teen kohdalla saatiin huono tulos ja valttavia saatiin kolmessa kohteessa. Yhdessa-
kaan projektinnaytteesta ei todettu suolistoperaisia enterokokkeja eikad Escheria coli-
bakteeria. Huonojen tulosten kohdalla toinen kohde sai lopulta korjattua asian ja toi-
nen kohde siirtyi valmiisiin kaupan jaapaloihin.

Naytteenotto- ja neuvontakaynneillad havaittiin, ettd useat toimijat olivat tulostaneet
henkildkunnan kayttéon vuonna 2025 |ahetetyn jaapalakoneen puhdistusohjeen.
Vuoden 2025 projektin tuloksiin verrattuna vuonna 2026 hyvien tuloksien osuus ol
miltei kaksin kertainen (kuviot 4. & 5.).

Hustinin Hyua

Huono !|N 5
20% .
i
Hyva
50 %
Valttava
30%

_ Wilstiui
— a2%

Kuviot 4. & 5. Vuosien 2026 (vasemmanpuoleinen kuvio) ja 2025 (oikeanpuoleinen
kuvio) mikrobiologisen laadun tulosjakauma.

Tulokset eivat kuitenkaan ole suoraan verrattavissa, silla vuonna 2025 projektinayt-
teita otettiin yhteensa 73 kappaletta ja vuonna 2026 naytteita otettiin vain 10 kappa-
letta. Vuoden 2025 projektissa oli pubien lisaksi mukana myds ravintoloita ja palvelu-
tiskillisia myymalodista. Lisaksi vuoden 2025 projektissa oli mukana kaksi valvontayk-
sikk6a, kun taas vuoden 2026 projektin toteutti Lahden valvontayksikko yksin.

Kaikilla elintarvikealan toimijoilla ja tyontekijoilla ei valttamatta ole ymmarrysta siita,
ettd jadpalat, joita kaytetdan juomien viilentamiseen, luokitellaan elintarvikkeisiin.
Nain ollen jadpalojen kasittelyssa tulee huomioida hygieenisyys, kuten hyva kasihy-
gienia, laitteiden ja valineiden huolellinen ja sdanndllinen pesu. Toimijan vastuulla on
huolehtia, ettd henkildkunta saa riittavan perehdytyksen. Suositeltavaa on, etta toimi-
paikat seuraavat jadpalakoneiden puhtauden tasoa sdanndlliselld pintapuhtausnayt-
teenotolla.

10 (15)



Pubeihin, joihin ei tehda saanndllisia valvontakaynteja, ensimmainen tarkastuskaynti
on ratkaisevassa asemassa. Tarkastajan on hyva kdyda kohteen kanssa lapi jaapa-
lojen hygieeniset valmistus- ja kasittelytavat. Uusille pubeille on hyva lahettaa tai an-
taa ensimmaisen tarkastuksen yhteydessa jadapalakoneen puhdistusohje. Yleisesti
tarkastuksilla tulee kiinnittda nykyistd enemman huomioita jadpalojen hygieeniseen
laatuun vaikuttaviin asioihin. Tulevaisuudessa voidaan toteuttaa uusi jadpalanayt-
teenottoprojekti ja katsoa pitkalla aikavalilla, onko vuosien 2025 ja 2026 projekteilla
ollut vaikutusta jaapalojen hygieeniseen laatuun.
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Liite 1

JAAPALAKONEEN PUHDISTUSOHJE

Jadpalojen hyvaan mikrobiologiseen laaluun vol vaikuttaa jd3palakoneen sdanndlliselld puhdistamiseslla ja

hyvalla kasittelyhygienialla. Likainen laite vaikuttaa paitsi j88palojen mikrobiologiseen laatuun myds niiden

makuun. Jagpalakone tulee sijoittaa hygieenisesti niin, ettel toimitiloissa harjoitettava muu Wbiminta atheuta
jAdpalakoneen tal jdiden likaantumista. Al3 siis s3ilyta [d3palakoneen padlld ja ympéristisss ylimaardista
lavaraa. Sisdllyta omavalvontaan jaapalakoneen puhdistusohjeet seka kirjaukset! puhdistusten [a huoliojen
suorittamisesta.

Jadpalojen kisittelychje

Huolehdi hyvasta kasihygieniasta.

Pida jadpalakoneen kansi suljettuna ja koneen ymparistd puhtaana.

Huolehdi jddpalakauhojen ja -asliolden publaudesta seka asianmukaisesta s3ilytyksesta.
Al s&ilytéd kauhaa jéiden seassa.

Ala sailyté tai jaahdyta jaapalakoneessa mitdan muuta kuin jSita.

Al kdyta rikkoutunutta jSapalakonetls.

Puhdistusohjeet

Yieispuhdistus tulee tehd3 tarpeen mukaan esim. 1-2 kertaa kuukaudessa ja perusteellinen puhdistus 1-2
kertaa vuodessa. Puhdistuksessa ja huollossa tulee noudattaa laittzen valmistajan ohjeita.
Puhdistustiheyden maérittelyn apuna voit kayltda omavalvonnan [gapala- tai pintapuhtausnaytteiden
tuloksia.

Yleispuhdistus (1-2 kri/kk]

-

Sulje vesihana.

Irrola laite verkkovirrasta.

Tyhjenna jaasailic.

Poista koneesta irrotettaval osat.

Pese j48s3ili0 ja imotettavat osat soveltuvalla desinfiolvalla livoksella tai vesi- ja etikkaliuoksella
Huuhtele ja kuivaa osal seka pinnat huolellisesti.

Pyyhi koneen ulkopinnat.

Kaynnista kone.

Huomioithan, etta |aitteesta poistetiuja jdapaloja ei saa siirtda takaisin koneeseen.

Peruspuhdistus ja huolto (1-2 krtiv)

Peruspuhdistukseen kuuluu yieispesun lisaks! jantekolaitteiston ja letkujen puhdistus tai vaihto.
Tarvittasssa pyyda asiantuntija-apua laitteen valmistajalta tai huollolikkeelta.
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Liite 2

TIEDOTE

Lahti

Paivays:

Tiedote elintarvikenaytteenotosta

Teiltd on otettu jddpalanéyte liittyen vuoden 2026 naytteenottoprojektiin.
Projektin yhteenveto julkaistaan Lahden ympdristéterveyden verkkosivuilla.

Naytteesta tutkitaan Escherichia coli, suolistoperaiset enterokokit, koliformiset
bakteerit seka heterotrofinen pesékeluku 22 °C. Kaikki ndytteet tutkitaan
Helsingissa Metropolilab Oy:n laboratoriossa. Ensimmaisestd naytteenotosta ei
aiheudu toimipaikalle kustannuksia.

Laboratorio toimittaa tulokset teille sahkdpostitse. Mikéli naytteen tulokset ovat
huonoja, viranomainen ottaa uusintanéytteen, joka on toimijalle maksullinen.
Halutessanne voitte pyytaa naytteenottotositteesta kopion néytteenottajalta.

Lisétietoja naytteenottoon liittyen saatte ympéristéterveydesta.

Maytteenottaja

terveydensuojeluinsingor

Elintarvikalaki 297/2021 41 § Naytieenclic

Vahvonlaviranomaisella ja 33 §:55a larkoitetulla Inimeksiannon saaneella elimelld ja luonnollisella henkilolia on okeus ottas korvauksetla
vahiontaa varlen tarvitlava maara naytteila sek3 lallentaa 2ana ja kuvaa. Elntarvikealan ja konlaktimateriaalizlan taimijalle on
annattava lodistus naytesnolosta.
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Liite 3

Jadpalojen hygieeninen laatu projekti 2026

Naytteenoton yhteydessa tehtava kartoitus

Perustiedot

Kohde, toimipaikka

Néaytteenottopaiva

Kohteen sdhkdposti

VATI Kohdetoimintatunnus

Kohteen edustaja, yhteystieto

Naytteenottaja, nimi

Kohdetyyppi

O pub
O ravintola
O palvelutiskillinen myymala

Jaandytteen tyyppi

[ jaspala
O jaamurska

Jéadn omavalvontatutkimukset ja jaapalakoneen puhtauden seuranta

J@an hygieenista laatua on tutkittu
lomavalvontana

Omavalvontanadytteiden tulokset ovat olleet

Okylla O ei

O hyvia O valttavia O huonoja O ei tarkastettavissa

Jddpalakoneen puhtautta ja kuntoa on tutkittu
pintapuhtausnayttein

Omavalvontanadytteiden tulokset ovat olleet

Okylla O ei

O hyvia O valttavia O huonoja O ei tarkastettavissa

Jadpalakoneen puhdistuskaytinnit

adpalakoneen viimeisin puhdistusajankohta

paivamaara O ajankohta ei tiedossa

Jadpalakoneen puhdistustiheys

O vahintaan kerran kuukaudessa
O 4-6 kertaa vuodessa

O harvemmin

O puhdistus ei ole suunnitelmallista

adpalakoneen puhdistustiheys on maaritelty
kirjallisesti

Puhdistusohjeet ovat kirjallisena (laitteen
valmistajan ohjeistus)

Okylla Oei O eitiedossa

Okylla Oei O eitiedossa

Puhdistukseen on erilliset tyovilineet

Puhdistusvilineiden ja -aineiden soveltuvuus
(aistinvarainen arvio)

Okylla Oei O eitiedossa

O oivallinen [A)
O hyva (B)

O korjattavaa (C)
O huono (D)
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O oivallinen (A)
O hyva (B)

O korjattavaa (C)
O huona (D)

O civallinen (A)
O hyva (B)

[ korattavaa (C)
1 huona (D

Jaspalakoneen kunto nakyvilta osin O oivallinen (A)
silmamairaisesti arvioiden O hyvé (B)
O korjattavaa (C)
O huono (D

sti | O kylld O el

Dkylla Cel

[ astiassa tai erllizels alustalla
[ jddpalakonaen padlis

O paytatasolla

O jsiden seassa

0 muualia, missa:

Esim. Kaytetyt puhdistusainest ja niiden soveltuvuus kiyttdin
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