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Vitriinituotteiden hygieeninen
laatu, projektin tulokset

Johdanto

Paijat-Hameen ymparistoterveys toteutti kesakaudella 2024
naytteenottoprojektin, jossa tutkittiin suolaisten vitriinituotteiden, kuten
taytettyjen sampyldiden ja voileipien hygieenista laatua. Naytteita
otettiin kahviloista, kondiorioista ja liikenneasemien ravintoloista.

Naytteenoton yhteydessa mitattiin lampotiloja ja tarkastettiin tuotteiden
valmistuksen hygieniaa. My0s vitriinituotteiden pakkausmerkinnat ja
asiakkaille annettavat tiedot tarkastettiin.

Naytteenotto

Naytteita otettiin 18 kpl. Naytteista tutkittiin Metropolilab Oy:n laboratori-
ossa hygieniaa ja sailyvyytta kuvaavat parametrit: Escheria coli, Staply-
lococcus aureus, Bacillus cereus, hiivat ja homeet. Lisaksi naytteille
tehtiin laboratoriossa aistinvarainen arviointi, jossa arvioitiin tuotteen
haju ja ulkonakd. Laboratorio antoi tutkimustulosten perusteella nayt-
teen hygieenisesta laadusta Metropolilabin ohjearvoihin 2023 perustu-
van lausunnon.

Tulokset

Tutkituista naytteista suurin osa oli hygieeniselta laadultaan ja
aistinvaraisesti arvioituna hyvia. Yhden naytteen osalta laatu oli
heikentynyt kohonneen hiivapitoisuuden takia ja yhden naytteen laatu
oli huono homeiden korkean pesakelukumaaran vuoksi.
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Analyysitulos Hyva Heikentynyt | Huono | Yhteensa
kpl-maara 16 1 1 18
%-osuus 89 5,5 5,5 100 %

Taulukko 1. Tutkimustulokset

Naytteenottojen yhteydessa tehdyt lampotilamittaukset osoittivat
puutteita tarjoilupaikkojen lampétilahallinnassa. Vitriinituotteet ovat
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joiden myynnissa ja tarjoilussa on
noudatettava elintarvikelainsaadanndssa asetettuja lampdtilavaatimuk-
sia. Esimerkiksi kylmasavulohta sisaltavan voileivan lampdtilan tulee
olla sailytyksen ja tarjolla olon aikana korkeintaan +3 °C ja kinkkua,
juustoa tai kasviksia sisaltavan voileivan korkeintaan +6 °C.

Lampdtilavaatimus koskee my0s tuotteiden raaka-aineiden varastointia.

Siina tapauksessa, etta tuotteet ovat tarjolla enintaan nelja tuntia, saa
niiden lampétila nousta tarjolla olon aikana +12 °C:seen. Kaikki

naytteenottokohteet ilmoittivat kuitenkin tarjollacloajan tata pidemmaksi.

Yleisimmin tuotteet olivat tarjolla vitriinissa 1-2 vuorokauden ajan
valmistuksesta.

Lampdtilamittausten tulokset on esitetty taulukossa 2. Hylatyissa
arvoissa esiintyi merkittaviakin poikkeamia lampoétilavaatimuksista.
Suurimmat poikkeamat olivat 6 - 8 astetta kyseisen elintarvikkeen
lampdtilavaatimuksesta.

Lampdatila Hyvaksytty, tayttaa Hylatty, ei tayta
lampdtilavaatimuksen | lampotilavaatimusta

Lampdtila, raaka- 46 % 54 %
aineiden varastointi

Lampdtila, valmis 31 % 69 %
tuote vitriinissa

Taulukko 2. Lampétilamittausten tulokset
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Vitriinituotteista asiakkaille annettavien tietojen osalta ei todettu
epakohtia. Pakkaamattomana tai valitonta myyntia varten pakattuna
myytavan elintarvikkeen nimi seka mahdolliset allergioita ja
intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet on ilmoitettava asiakkaalle
kirjallisesti. Allergeenitiedot voidaan antaa myds suullisesti, jos
esitteessa, taulussa tai vastaavassa selkeasti ilmoitetaan, etta tiedot
ovat saatavissa henkilokunnalta pyydettaessa.

Johtopaatokset

Vitriinituoteprojektin tulokset olivat paaosin hyvia, silla 89 %:ssa tutki-
tuista naytteista ei hygieenisessa laadussa todettu huomautettavaa. Tu-
losten perusteella voidaan todeta, etta raaka-aineiden laatu ja kasittely-
hygienia on ollut kunnossa.

Lampédtilahallinnassa sen sijaan todettiin puutteita. Vaikka naytetulokset
tassa projektissa olivat hyvia, on muistettava, etta lampadtilat vaikuttavat
olennaisesti elintarvikkeiden turvallisuuteen ja sailyvyyteen. Ruokamyr-
kytyksia aiheuttavien mikrobien maaraa elintarvikkeissa hallitaan Iam-
potilojen avulla.

Lampdatilahallinta on tarjoilupaikkoihin tehtavissa elintarvikevalvonna
Oiva-tarkastuksissa saannollisesti tarkastettava asia. Projektitulosten
perusteella valvojien kannattaa entista tarkemmin ja kattavasti mitata
tarkastuksilla kylmalaitteiden lampatiloja valvojan [ampomittarilla toimi-
jan omavalvonnan tarkastamisen lisaksi. Toimijoiden velvollisuus on
seurata elintarvikkeiden varastoinnin ja tarjoilun lampétiloja saannalli-
sesti omavalvonnassa. Olennaista on ryhtya korjaaviin toimenpiteisiin,
mikali lampdtiloissa havaitaan poikkeamia. Toimijoille tiedotetaan pro-
jektin tuloksista ja annetaan lampdétilahallintaa koskevaa neuvontaa
seuraavassa Paijat-Hameen ymparistoterveyden elintarvikevalvonnan
uutiskirjeessa.
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