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Tiivistelma

Valvontaprojektin tarkoituksena oli selvittdd salaattibaarien elintarviketurvallisuusasioita
sekd salaattibaareissa myytavien elintarvikkeiden mikrobiologista laatua. Mukana
valvontaprojektissa olivat Lappeenrannan seudun ymparistotoimi, Imatran seudun
ymparistotoimi, Mikkelin seudun ymparistopalvelut, Kouvolan kaupungin ymparistdpalvelut
seka Kotkan ymparistokeskus. Alueen salaattibaaritoimintaa harjoittaviin myymaloihin
tehtiin tarkastuksia seké otettiin samalla elintarvikenaytteitad salaattibaarien tuotteista touko-
syyskuun 2016 aikana.

Vastaavanlainen valvontaprojekti oli toteutettu p&&kaupunkiseudulla vuonna 2015
(Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisu 11/2015). Tarkoituksenamme oli myds
selvittdd, miten meidan valvontaprojektimme tulokset eroavat p&ékaupunkiseudulla
toteutetun vastaavanlaisen projektin tuloksista.

Salaattibaareja tarkastettin yhteensa 42 myymalassa. Lappeenrannan seudun
ymparistotoimen valvontayksikon alueella tarkastettuja myymaléita oli 11, Imatralla 5,
Mikkelin seudun ympaéristopalvelujen valvonta-alueella 9, Kouvolassa 11 ja Kotkan alueella
6. Tarkastuksissa kiinnitettiin huomioita erityisesti salaattibaarien sijaintiin ja valvontaan,
pisarasuojaukseen, salaattibaarin lampdtila- ja hygienia-asioihin seka toiminnan
jarjestamiseen. Yleinen puhtaus arvioitin lahes kaikissa salaattibaareissa hyvaksi.
Muutaman salaattibaarin sijaintipaikan valinnassa havaittiin olevan pienia puutteita. Kaikki
valvontaprojektissa tarkastetut salaattibaarit oli varusteltu pisarasuojilla. Myyntiaikojen
hallinta ja tuotteiden kiertoon liittyvat asiat olivat melko hyvin hallinnassa lahes kaikissa
salaattibaareissa. Omavalvonnan mukaista lampdétilavalvontaa oli tehty ldhes kaikissa
kohteissa.

Projektin yhteydessa mitattin myo6s tuotteiden myyntilampdétiloja. Elintarvikenaytteiden
myyntilampdtilojen keskiarvo oli +3,4 °C korkeimman lampdétilan ollessa +12,9 °C.
Viidentoista naytteen lampdtila ylitti lainsaadannon edellyttaman +6 °C.

Ruokanaytteitd salaattibaareista otettiin  yhteensda 125 (Lappeenrannan seudun
ymparistotoimi 32, Imatran seudun ymparistdtoimi 15, Mikkelin seudun ympaéristdpalvelut
28, Kouvolan kaupungin ymparistopalvelut 28 ja Kotkan ymparistokeskus 22 naytetta).
Naytteitda otettiin lihavalmisteista, kalavalmisteista, valmissalaateista, &yriaisista ja
kasviksista. Naytteistd 53 % arvioitin mikrobiologiselta laadultaan hyvéksi. Valttavia
elintarvikenaytteité oli 18 % ja huonoja 29 %. Nama tulokset ovat selvasti huonommat kuin
vastaavan paakaupunkiseudulla 2015 tehdyn valvontaprojektin tulokset (valttavia 15 % ja
huonoja 18 %). Projektimme tarkastustuloksia arvioitaessa, ei merkittavia ja selkeita
puutteita myyntiolosuhteissa yms. ollut havaittavissa, jotka olisivat selittaneet sen, miksi
l&hes puolet tutkituista naytteistd oli kuitenkin huonoja/valttavia. Huomioitavaa on, etta
ainoastaan viidessa salaattibaarikohteessa olivat kaikki naytetulokset moitteettomia.

Huonot ja valttavat naytetulokset kala-, ayridis- ja lihatuotteissa sekd pastapohjaisissa
salaateissa  johtuivat  korkeista  aerobisten  mikrobien  kokonaispesékeluvuista,
enterobakteereista seka Escherichia coleista. Bacillius cereusta ei |6ytynyt tutkituista
naytteista. Korkeita hiivapitoisuuksia 16ytyi lahes 70 %:sta kaikista tutkituista kasvisryhman
tuotteista. Suhteellisesti eniten huonoja naytetuloksia oli kala- ja ayridisnaytteissa.
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Itse myyntikohteessa tulee toimijan hallita myynnissa olevien elintarvikkeiden turvallisuus
omavalvonnallisin keinoin. Paasaantdisesti nAma asiat olivat melko hyvin hallinnassa ja jos
projektin yhteydessa havaittiin epakohtia, annettiin toimijalle ohjeita ja neuvoja asioiden
korjaamiseen. Moni toimija oli ollut yhteydessa konseptin yhteystydtahoon projektissa esiin
tulleiden epdakohtien johdosta. Tarkedd on, ettd havaitut epakohdat huomioidaan ja
ryhdytdan korjaaviin toimenpiteisiin. Tulevilla tarkastuskaynneilla on hyvéa selvittdad, mité
korjaustoimenpiteitd kohteessa on saatujen projektitulosten takia tehty ja arvioida niiden
riittdvyytta. Tarvittaessa voi toimenpiteiden riittavyyttd arvioida naytteenottojen avulla
(viranomaisnéaytteitd, omavalvontanaytteita).

Kuten tassakin projektissa havaittiin, niin yhteistyota eri tahojen valilla tarvitaan epékohtien
korjaamiseksi esimerkiksi Eviran ohjeistusta sek& valtakunnallisen Paivittaistavarakauppa
Ry:n laatimia omavalvontamalleja yhteisty6ssa salaattibaarikonseptitoimijoiden kanssa.
Liséksi tarvitaan kalustevalmistajien tuotekehittelyd, jotta salaattibaarien kayttdolosuhteet
saadaan luotua hygieenisiksi puhtaanapitoa unohtamatta.

Naytteen huono tulos on voinut johtua monesta eri tekijasta, ei pelkastddn kaupan
toiminnasta, vaan syyt voivat l6ytya toimitusketjun alkupaastékin. Siksi on tarkeada, etta
epéakohtia tarkastellaan koko toimitusketjun osalta kuljetusta unohtamatta. Erityisesti tulee
tavaratoimittajien varmistaa, ettd tuotteiden laatua on riittavasti tuotekehittelyn aikana
tutkittu muun muassa sailyvyyden ja myyntiaikojen maarittelyn suhteen. Kauppiaan tehtava
on jarjestdd valvonnallisesti hyva sijainti myyntilaitteelle seka varmistaa toimivan
omavalvontasuunnitelman avulla tuotteiden elintarviketurvallisuus. Kun ndma kaikki eri osa-
alueiden puutteet ja epakohdat on saatu kuntoon, pystytddn paremmin takaamaan
kuluttajille turvalliset elintarvikkeet.
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1 Yleista

Valvontaprojektimme tarkoituksena oli selvittdd salaattibaarien elintarviketurvallisuusasioita
sekd salaattibaareissa myytavien elintarvikkeiden mikrobiologista laatua. Mukana
valvontaprojektissa olivat Lappeenrannan seudun ymparistotoimi, Imatran seudun
ymparistotoimi, Mikkelin seudun ymparistopalvelut, Kouvolan kaupungin ymparistépalvelut
seka Kotkan ymparistokeskus. Alueen salaattibaaritoimintaa harjoittaviin myymaloihin
tehtiin tarkastuksia seka otettiin samalla elintarvikenaytteita salaattibaarien tuotteista.

Vastaavanlainen valvontaprojekti oli toteutettu pé&é&kaupunkiseudulla vuonna 2015
(Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisu 11/2015). Tarkoituksenamme oli myods
selvittdd, miten meidan valvontaprojektimme tulokset eroavat péaakaupunkiseudulla
toteutetun vastaavanlaisen projektin tuloksista.

Projektin toteutuksen aikataulu oli touko-syyskuu, niin ettd loppuyhteenveto valmistuisi
marraskuussa ja loppuraportti joulukuussa 2016.

1.1 Tarkastukset

Valvontaprojektissa pyrittiin tarkastamaan salaattibaarikohteet mahdollisimman kattavasti
jokaiselta valvonta-alueelta. Salaattibaareja tarkastettin yhteensd 42 myymalassa.
Lappeenrannan seudun ymparistotoimen valvontayksikon alueella tarkastettuja myymaloita
oli 11, Imatralla 5, Mikkelin seudun ymparistopalvelujen valvonta-alueella 9, Kouvolassa 11
ja Kotkan alueella 6. Tarkastuksista ei ilmoitettu toimijoille etukateen. Valvontaprojektia
varten laadittiin oma tarkastustietojen keruulomake, joiden avulla saatiin kerattya tietoja
salaattibaaritoimintaan liittyvista elintarviketurvallisuusasioista. Tarkastuksissa kiinnitettiin
huomioita erityisesti salaattibaarien sijaintin ja valvontaan, pisarasuojaukseen,
salaattibaarin lampdotila- ja hygienia-asioihin seka toiminnan jarjestamiseen.

1.2 Naytteenotto ja mikrobiologiset tutkimukset

Elintarvikenaytteeksi otettiin paasaantoisesti liha-, kala- ja ayridisnaytteitd, kasvisnaytteita
seka nuudeli- ja pastatuotendytteita. Yhdesta salaattibaarista otettiin naytteita kahdesta
kolmeen. Kullekin nayteryhmalle maariteltiin hygieenista laatua kuvaavat mikrobiologiset
tutkimukset taulukon 1 mukaisesti. Taulukossa 2 on kuvattu tulosten arvioinnissa kaytetyt
raja-arvot. Naytteenottojen yhteydessa mitattiin myos tuotteiden lampdétiloja.

Taulukko 1. Mikrobiologiset analyysit.

Analyysi Liha-, kala- ja | Kasvisnayte | Nuudeli- tai pastanayte
ayridisnaytteita

Aerobisten mikrobien X X

kokonaispesédkemaara

Bacillius cereus X X

Escherichia coli X

Enterobakteerit X X

Listeria monocytogenes X

Hiivat X

Homeet X

Aistinvarainen arviointi X X X
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Taulukko 2. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot (pmy/g).

Analyysi Hyva Valttava Huono
Aerobisten mikrobien <1 000 000 1000 000 - 10 000 000 >10 000 000
kokonaispesédkemaara

Bacillius cereus <100 100 - 1000 >1 000
Escherichia coli <10 10 - 100 >100
Enterobakteerit <1000 1 000 - 10 000 >10 000
Hiivat <10 000 10 000 - 100 000 >100 000
Homeet <10 000 10 000 - 100 000 >100 000
Listeria monocytogenes Ei todettu — todettu

Aistinvarainen alustava hyvaksytty - hylatty

arviointi

Naytteenottoon liittyvat ohjeistukset oli kuvattu projektisuunnitelman Excel-pohjaisessa
tietojenkeruutaulukossa ja sen liitteissa.

Taulukon 1 ja 2 tiedot olivat samoja kuin mita oli kaytetty pddkaupunkiseudun vastaavassa
salaattibaariprojektissa 2015.

Tutkimuspaikkoina kaytettiin laboratorioita, joilla oli akkreditoidut menetelmét kyseisille
analyyseille.

2 Tulokset
2.1 Tarkastusten tulokset

Valvontaprojektissa tarkastettiin yhteensa 42 salaattibaaria, joista jokaisesta taytettiin
tietojenkeruulomake. Salaattibaareissa oli myynnissa melko laajasti erilaisia tuotteita muun
muassa broileria, katkarapuja, ravunpyrstoja, lamminsavulohta, tonnikalaa, lihatuotteita,
keitettyja kananmunia, pilkottuja kasviksia, salaatti- ja fetajuustoja, pastapohjaisia
valmissalaatteja, seka erilaisia kasvispohjaisia salaatteja, oliiveja, aurinkokuivattuja
tomaatteja seka krutongeja seka erilaisia salaattikastikkeita. Suurin osa tuotteista ol
tuoretuotteita ja valmistuotteita, osa oli sulatettuja pakasteita ja osa ns. sailyke-
elintarvikkeita. Paasaantoisesti kyseiset elintarvikkeet tulevat salaattibaarikonseptin
toimesta valmiina tuotteina myymaloihin. Noin puolessa myymaldissa ei tuotteita kasitelty
ennen myyntiin asettamista, lopuissa oli pienta kasittelyd esimerkiksi kasvisten pilkkomista
ja huuhtelua. Yhdessa kohteessa oli lamminsavulohen valmistusta.

Yleinen puhtaus oli lahes kaikissa salaattibaareissa (40) arvioitu hyvéksi. Parissa
salaattibaarissa oli pienid puutteita puhtaanapitoasioissa. Tarkastuksilla havaittiin
myytavien elintarvikkeiden “sekoittumista keskenaan” seitsemassa salaattibaarissa.
Monesti ndméa havainnot oli tehty kurkku-tomaatti-paprika-salaatti- “linjalla”. Salaattibaarien
astioita ja ofttimia vaihdettiin paasaantoisesti tayton yhteydessa, lopuissa kohteissa
paivittain.
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2.1.1 Salaattibaarien sijainti ja valvonta

Kaikissa myymaldissd salaattibaarit oli sijoiteltu niin, ettd ne olivat henkilokunnan
valvottavissa, padsaantdisesti nama salaattibaarit sijaitsivat palvelupisteiden laheisyydessa.
Muutamassa kohteessa oli nakyvyydessa havaittu pienia puutteita (nakoesteita).

2.1.2 Pisarasuojat

Kaikki valvontaprojektissa tarkastetut salaattibaarit oli varusteltu pisarasuoijilla.
Salaattibaareissa oli kdytossa kahdentyyppisia myyntikalusteita, joissa toisessa myytavat
elintarvikkeet oli suojattu nostettavilla kansilla, osassa erilaisilla lipoilla ja yksittaisilla
kansilla. Naissa asioissa ei havaittu olevan suurempia ongelmia.

Kuva 1. Nostettavilla kansilla varustettu salaattibaari.

2.1.3 Myyntilaitteiden lampotilat

Kaikissa tarkastetuissa salaattibaarikalusteissa oli kiinteat lampomittarit. Tiedon
keruulomakkeisiin merkittyjen lampétilojen perusteella kahden kalusteen |ampdtila ylitti +6
°C. Korkein mitattu lampétila oli + 9,6 °C keskiarvon ollessa +2,3 °C. Naytteiden lampdtila-
asioista on kerrottu lisda kohdassa 2.2.2.

2.1.4 Omavalvonnallinen seuranta

Omavalvonnan mukaista lampdtilavalvontaa oli tehty 41 kohteessa (98 %). Myyntiaikojen
hallinta ja tuotteiden kiertoon liittyvat asiat olivat melko hyvin hallinnassa léahes kaikissa
salaattibaareissa (98 %). Yhdessé kohteessa omavalvonnan seurannasta ei ollut tietoa ja
myynnissa oli ollut viimeisen kayttdajankohdan ylittdneita tuotteita. Muutoin ei téssa
valvontaprojektissa arvioitu tdméan tarkemmin salaattibaarien omavalvonnan riittavyytta ja
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toteutusta. Naitad asioita arvioidaan tarkemmin kohteissa tehtavien Oiva tarkastuskayntien
yhteydessa. Samoin projektissa ei tarkastettu kovinkaan tarkoin merkintdasioita, joiden
oikeellisuutta valvotaan myds Oivassa.

2.1.5 Muita tarkastusasioista

Salaattibaarien tuotteita varastoitin yon aikana salaattibaareissa suojattuina 55 %:ssa
kohteissa. Varastokylmioihin tuotteet siirrettiin yon ajaksi 45 %:ssa kohteissa. Yhdessa
kohteessa tuotteita sailytettiin terminaalijgahdyttamoéssa. Pakastetuotteiden sulatus tapahtui
lahes kaikissa kohteissa hallitusti kylmaétiloissa lukuun ottamatta kahta kohdetta, joissa
sulatus tapahtui huoneenlammdssa. Kahdeksassa kohteessa pakastetuotteita ei kaytetty
salaattibaareissa.

2.2 Elintarvikenaytteiden tulokset

Valvontaprojektissa otettiin yhteensa 125 elintarvikenaytetta (Lappeenrannan seudun
ymparistotoimi 32, Imatran seudun ymparistdtoimi 15, Mikkelin seudun ympaéristdpalvelut
28, Kouvolan kaupungin ymparistopalvelut 28 ja Kotkan ymparistokeskus 22 naytetta).

Naista uusinta- ja lisénaytteita oli 24.

Elintarvikenaytteitd otettiin lihatuotteista (kinkku, kana, broileri), kasvistuotteista, kala- ja
ayriaistuotteista seka nuudeli-pastatuotteista. Tutkitut naytemaarat on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Elintarvikenaytteiden maarat.

Naytetyyppi Projektinaytteet Uusintanaytteet
Liha (broileri, kana, kinkku) | 20 6

kala ja ayriaiset 20 8

Nuudeli- ja pastapohjaiset | 22 1

salaatit yms.

kasvikset 39 9

Yhteensa 101 24

2.2.1 Mikrobiologinen laatu

Valvontaprojektissa otetuista naytteista 66 (53 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia.
Valttavien elintarvikenaytteiden maara oli 23 (18 %) ja huonojen 36 (29 %).
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36 (29 %) ® Hyvia

| Vilttavia

Huonoja

66 (53 %)

23 (18 %)

Kuva 2. Elintarvikendytteiden mikrobiologinen laatu.

Taulukossa 4 on esitetty naytetulokset nayteryhmittain mikrobiologisen laadun mukaisesti.

Taulukko 4. Elintarvikenaytteiden mikrobiologinen laatu nayteryhmittain.

Hyva, kpl | Valttava, Huono, Yhteensa
(%) kpl (%) kpl (%)
Liha (broileri, kana, kinkku)
21 (81) 1(4) 4 (15) 26 (21 %)
Kala ja ayriaiset
(savustetut kalat, 16 (57) 1(4) 11 (39) 28 (22 %)
tonnikalat, ravunpyrstot,
katkaravut yms.)
Nuudeli- ja pastapohjaiset
salaatit ja muut vastaavat 12 (52) 4 (17) 7 (31) 23 (18 %)
valmissalaatit
Kasvikset, kasvissalaatit
yms. 17 (35,5) 17 (35,5) 14 (29) 48 (39 %)
Naytteita yhteensa 66 23 36 125

Salaattibaareista otettiin elintarvikenaytteitd yhteensa 125. Eniten néaytteitd tutkittiin
kasviksista ja kasvissalaateista yhteensa 48 (39 %) seké kala — ja ayriaistuotteista

28 (22 %). Mikrobiologiselta laadultaan huonoimpia naytetuloksia I6ytyi ryhméasta kalat ja
ayriaistuotteet, joista 39 % oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja.  Nuudeli- ja
pastapohjaisista valmissalaateista huonoja oli 31 % ja kasvis/kasvissalaateista 29 %.
Mikrobiologisesta laadultaan hyvélaatuisempia tuotteita I0ytyi liharyhmasta (81 %), jossa
tutkittiin broileri-, kana- ja kinkkunaytteitd. Tasaisemmin mikrobiologinen laatu oli jakautunut
kasvis- ja kasvissalaattindytteissé, joista hyvia oli 35,5 %, valttavia 35,5 % ja huonoja 29 %.

Mikali elintarvikenaytteen mikrobiologinen laatu oli arvioitu huonoksi, pyrittiin
elintarvikkeesta ottamaan uusintandyte. Naita uusinta- ja lisdnaytteita otettiin yhteensa 24.
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Naistd naytteistd oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia 13 (54 %), valttavia 4 (17 %) ja
huonoja 7 (29 %).

Huonot ja valttavat naytetulokset kala-, ayridis- ja lihatuotteissa seka pastapohjaisissa
salaateissa johtuivat korkeista aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvuista seka
enterobakteereista. Korkeita hiivapitoisuuksia |0ytyi %3 kaikista tutkituista kasvisryhman
tuotteista. Kasviksista ei analysoitu aerobisten mikrobien kokonaismaaria, koska
lukumaarat niissd ovat luontaisesti korkeat. Bacillius cereusta ja Escherichia colia ei
[Oytynyt tutkituista naytteista. Aistinvaraisista arvioinneistakaan ei |0ytynyt juuri
huomautettavaa (parissa sipulindytteessa oli huomioitu tuotteiden tummunut vari).

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku kuvaa tuotteen hygieenistda laatua.
Ruuan epéahygieeninen kasittely, vaarat sailytyslampaétilat seka liian pitkat sailytysajat
lisdavat aerobisten mikrobien kokonaismaardd. Kokonaispesakeluku koostuu
elintarvikkeessa esiintyvien bakteerien, hiivojen seka homeiden kokonaismaarasta.

Enterobakteerien Enterobacteriaceae-heimoon kuuluu ympéristobakteerien liséksi
useita ihmispatogeenejd, kuten Salmonella, Escherichia coli seka Yersinia.
Enterobakteerien esiintyminen kertoo, etta elintarvikkeessa esiintyy mahdollisesti
myds ruokamyrkytysbakteereita.

Hiivat ja homeet kuvaavat naytteen yleista hygieenista laatua ja tuotteen sailyvyytta.
Korkea hiiva- ja homepitoisuus kertoo tuotteen laadun olevan heikentynyt esimerkiksi
liian pitkasta sailytysajasta johtuen.

2.2.2 Elintarvikenaytteiden lampotilat

Naytteenottojen yhteydessa mitattiin myos tuotteiden myyntilampatiloja.
Elintarvikenaytteiden myyntilampotilojen keskiarvo oli +3,4 °C korkeimman lampdtilan
ollessa +12,9 °C. Viidentoista naytteen lampédtila ylitti lainsaadanndn edellyttaman +6 °C.
Elintarvikenaytteista, jotka ylittivat lainsdadannon asettaman myyntilampdtilavaatimuksen
+6 °C, oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja 4 (26,5 %), valttavia 4 (26,5 %) ja loput
hyvia 7 (47 %).

3 Johtopéaatdkset

Salaattibaarimyynnissdhén on kyse pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
itsepalvelumyynnista ja tdhan myyntitapaan pakostakin liittyy elintarviketurvallisuusriskeja
eikd valttamattd paasta ihan samaan hygieeniseen tasoon mitd palvelumyynnissa.
Myymaldissa on salaattibaareja hieman erilaisilla konsepteilla. Toisissa on parempi
pisarasuojaus, toisissa hieman niukempi. Suurempi ongelma naissd erilaisissa
salaattibaareissa liittyi annosteluun ja sen hygieenisyyteen. Esimerkiksi ottimissa saattaa
ottimen kasiosa osua helposti elintarvikkeeseen tai jos poytd on leved, saattaa hiha tai
kaulahuivi osua helposti elintarvikkeeseen. Nama ovat asioita, jotka tulisi ottaa huomioon jo
myyntilaitteiden suunnittelussa. Kauppiaan tulee kuitenkin asettaa tuotteet myyntiin niin,
ettd elintarviketurvallisuus ei paase vaarantumaan.

Itse myyntikohteessa tulee kauppiaan hallita myynnissa olevien elintarvikkeiden turvallisuus
omavalvonnallisin keinoin. Paasaantoisesti ndma asiat olivat melko hyvin hallinnassa ja jos
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projektin yhteydessa havaittiin epakohtia, niin toimijalle annettiin tarkastuksen yhteydessa
ohjeita ja neuvoja. Moni toimija oli ollut yhteydessa konseptin yhteystydtahoon projektissa
esiin tulleiden epakohtien johdosta. Tarke&a on, ettd havaitut epakohdat huomioidaan ja
ryhdytdan korjaaviin toimenpiteisiin. Tulevilla tarkastuskaynneilla on hyva selvittdd, mita
korjaustoimenpiteitd kohteessa on saatujen projektitulosten takia tehty ja arvioida niiden
riittdvyytta. Tarvittaessa voi toimenpiteiden riittavyyttd arvioida naytteenottojen avulla
(viranomaisnaytteitd, omavalvontanaytteitad).

Valvontaprojektissa tarkastettin 42 salaattibaaria, joista 37 (88 %) salaattibaarin
elintarvikenaytteiden laadussa todettin huomautettavaa (huonot ja valttavat tulokset).
Mikrobiologiselta laadultaan huonot naytetulokset olivat perdisin 26 salaattibaarista ja
laadultaan valttdvat 11 eri salaattibaarista. Ainoastaan viidessd salaattibaarikohteessa
olivat kaikki naytetulokset moitteettomia.

Elintarvikenaytteita tutkittiin yhteensa 125. Naista huonoja naytetuloksia oli 29 % ja valttavia
18 %. Nama tulokset ovat selvasti huonommat kuin vastaavan paakaupunkiseudulla 2015
tehdyn valvontaprojektin tulokset (huonoja 18 % ja valttavia 15 %). Projektimme
tarkastustuloksia arvioitaessa, ei merkittavia ja selkeitéd puutteita myyntiolosuhteissa yms.
ollut havaittavissa, jotka olisivat selittaneet sen, miksi lahes puolet tutkituista naytteista oli
kuitenkin huonoja/valttavia ja etta lahes jokaisessa kohteessa (88 %) oli ainakin yhdessa
naytteessa jotain huomautettavaa.

Lampdtila-asiat ovat tarkeita tuotteiden sailyvyyden ja mikrobiologisen laadun kannalta.
Projektissa havaittiin, ettd myyntikalusteiden keskilampétila oli noin yhden Celsius asteen
kylmempi kuin mitd tuotteista mitattujen myyntilampo6tilojen  keskiarvo oli.  Eli
omavalvonnassa on erityisen tarkedd seurata myos tuotteiden lampdétiloja eikd pelkéstaan
luottaa myyntikalusteen nayttamaan lampdtilaan. Mittalaitteiden oikeellisuus tulee varmistaa
saanndllisesti tehtavien kalibrointien avulla.

Mikali salaattibaareissa kaytetaan sulatettuja pakastevihanneksia tai vastaavia, tulisi ne
ennen tarjolle asettamista kiehauttaa ja jaahdyttdd asianmukaisesti Listeriariskin
pienentamiseksi.

Keskimaarainen myyntiaika tuotteilla oli pakkausten avaamisen jalkeen 1-2 vuorokautta.
Tuotteiden valmistajien asettamia myynti- ja sailytysaikoja ei tdssa valvontaprojektissa sen
tarkemmin selvitelty. Projektissa saatujen nayte- ja tarkastustulosten pohjalta voidaan
kuitenkin todeta, ettd salaattibaarituotteiden valmistajan maarittdmiin myynti- ja
sailyvyysaikoihin tulisi kiinnittdéda enemman huomioita. Naytteiden korkeat aerobisten
mikrobien kokonaispesdkemadaarat, Enterobakteerien sekd hiivojen ja homeiden
esiintyminen osoittavat, ettd tuotteiden valmistajan antamat myyntiajat saattavat hyvinkin
todennakoisesti olla liilan pitkat.

Salaattibaaritoiminnan toimivuuden valvonnan edellytyksend on, ettd henkilokunnalla on
esteetbn nakyvyys salaattibaariin ja tdma asia tulee ottaa jo huomioon myyntilaitteen
paikan valinnassa (esteettdmyys). Naissa asioissa ei tassa projektissa havaittu olevan
suurempia ongelmia. Valvonnan kannalta on tarkeda, etta henkilokunta on perehdytetty
salaattibaarien omavalvonta-asioihin kokonaisvaltaisesti.
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4 Pohdinta

Kuten tassakin projektissa havaittiin, yhteistyota eri tahojen valilla tarvitaan epékohtien
korjaamiseksi esimerkiksi Eviran ohjeistusta sek& valtakunnallisen Paivittaistavarakauppa
Ry:n laatimia omavalvontamalleja yhteistytssa salaattibaarikonseptitoimijoiden kanssa.
Liséksi tarvitaan kalustevalmistajien tuotekehittelyd, jotta salaattibaarien kayttdéolosuhteet
saadaan luotua hygieenisiksi puhtaanapitoa unohtamatta.

Naytteen huono tulos on voinut johtua monestakin eri tekijasta, ei pelkastaan kaupan
toiminnasta, vaan syyt voivat |0ytya toimitusketjun alkupaastakin. Siksi on tarkeaa, etta
epéakohtia tarkastellaan koko toimitusketjun osalta kuljetusta unohtamatta. Erityisesti tulee
tavaratoimittajien varmistaa, ettd tuotteiden laatua on riittavasti tuotekehittelyn aikana
tutkittu muun muassa sailyvyyden ja myyntiaikojen maarittelyn suhteen. Kauppiaan tehtava
on jarjestdd valvonnallisesti hyva sijainti myyntilaitteelle sekd varmistaa toimivan
omavalvontasuunnitelman avulla tuotteiden elintarviketurvallisuus. Kun ndma kaikki eri osa-
alueiden puutteet ja epakohdat on saatu kuntoon, pystytddn paremmin takaamaan
kuluttajille turvalliset elintarvikkeet.

Viitteet

Salaattibaarien hygienia ja tuotteiden mikrobiologinen laatu paakaupunkiseudulla 2015
(Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisu 11/2015)

Eviran ohjeistuksia/tulkintoja liittyen salaattibaareihin (Eviranet)

Liitteet

Valvontaprojektin tietojenkeruulomake

Projektisuunnitelma ja yhteenvetotaulukot (Excell)

Lopuksi haluan kiittda kaikkia mukana olleita valvontayksikoita hyvasta ja antoisasta
yhteistyosta.

Projektiyhteyshenkild
Tiina Paatalo
Imatran seudun ymparistotoimi
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