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1 JOHDANTO

Lahden kaupungin ymparistoterveys ja Paijat-Hameen ymparistoterveys toteuttivat
vuonna 2025 elintarvikevalvonnan naytteenottoprojektin, jonka tavoitteena oli selvit-
taa jadpalojen hygieenista laatua Paijat-Hameen alueen elintarvikehuoneistoissa.
Naytteitd otettiin yhteensa 73 kpl pubeista, ravintoloista ja myymaldista. Naytteenotto
kohdistui juomissa tarjottaviin jaapaloihin ja myymaldiden palvelutiskeissa kaytetta-
vaan jagédmurskaan.

Projektinaytteenoton yhteydessa kartoitettiin myos jadpalakoneiden puhdistuskaytan-
toja seka jaan valmistukseen ja kasittelyyn liittyvaa hygieniaa. Naytteenotto- ja neu-
vontakaynnit toteutettiin valvontayksikdiden elintarvikevalvojien toimesta. Vastaavaa
selvitysta ei ole tehty Paijat-Hameen alueella viime vuosina, joten projekti tarjoaa
ajankohtaista tietoa jaapalojen laadusta.

2 PROJEKTIN TAVOITEET

Projektin tavoitteena oli selvittaa Paijat-Hameen alueen elintarvikehuoneistojen jaan
hygieeninen laatu ennalta valituissa valvontakohteissa. Samalla kartoitettiin 0-riski-
luokan valvontakohteiden tilanne ja arvioitiin, onko kohteiden tietoihin tai valvontati-
heyteen tarvetta tehda paivityksia. Esimerkiksi pubit luokitellaan O-riskiluokkaan, jol-
loin toiminta on niin vahariskista tai pienimuotoista, ettei sdanndéllisiin, tietyin valiajoin
toistuviin tarkastuskaynteihin ole tarpeellista kayttaa valvontaresursseja. Tavallisesti
O-riskiluokan kohteisiin tehdaan tarkastus toiminnan aloittamisen yhteydessa. Ensim-
maisella tarkastuksella tarkastetaan, vastaako toiminta ilmoitettua ja annetaan tarvit-
tavaa neuvontaa. Taman jalkeen tarkastuksia tehdaan kohteeseen vain erityisesta
syysta, joka voi olla esimerkiksi asiakasvalitus, ruokamyrkytysepaily, epaily lainsda-
danndn vastaisuudesta tai muusta elintarviketurvallisuutta heikentavasta seikasta.

Projektilla haluttiin lisata toimijoiden ymmarrysta elintarviketurvallisuudesta, silla mik-
robiologisesti huonolaatuinen jaa voi olla terveysriski. Lisaksi haluttiin lisata tietoa
laite- ja valinevalintojen tarkeydesta. Jaan ja veden kasittelyyn kaytettavien valinei-
den tulee olla materiaaliltaan, rakenteeltaan ja kunnoltaan elintarvikekayttédn sovel-
tuvia. 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 2025. Lahden ymparistdterveydessa otettiin naytteitta 44
kohteesta ja Paijat-Hameen ymparistoterveydessa 29 kohteesta. Naytteenoton yh-
teydessa arviotiin jddpalakoneen puhtautta ja kuntoa, valineiden sailytysta ja jdapala-
koneen puhdistuskaytantdja projektia varten laaditun lomakkeen avulla (lite 1). Koh-
teisiin jatettiin tiedote naytteenotosta kaynnin yhteydessa (liite 2).

Naytteet otettiin suoraan jadpalakoneesta tai astiasta, johon jadmurska kerataan.
Naytteenotto tapahtui niilla valineilld, joita toimipaikka kayttaa jaan annosteluun.
Naytteet lahetettiin Metropolilab Oy:lle tutkittavaksi. Naytteiden analysointi tehtiin
jaan sulamisvedesta. Kaikki tutkitut jaapalat ja jddmurskat oli valmistettu verkostove-
desta.

Toimijoiden kayttdon laadittiin jadpalakoneen puhdistusohje (liite 3). Ohje lahetettiin
etukateen kevaalla 2025 sahkdpostitse kaikkiin Paijat-Hameen alueen elintarvikehuo-
neistoihin, joissa oletettiin kaytettavan jaapaloja tai jddmurskaa. Ohjeistusta kaytiin
tarvittaessa 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 parametri Menetelma Arviointikriteeristo
Heterotrofinen pesdkeluku | SFS-EN ISO Ei epétavallisia muutoksia ?
22°C 6222:1999

Hyva < 100 pmy/ml,
Valttava 100-1000 pmy/ml,
Huono > 1000 pmy/mL"

Koliformiset bakteerit SFS-EN ISO 0mpn/100 mL2
9308-2:2014

Escherichia coli SFS-EN ISO 0mpn/100 mL®
9308-2:2014

Suolistoperaiset SFS-EN ISO 0 pmy/100 mL ¥

enterokokit 7899-2:2000

1) Projektille asetettiin heterotrofiselle pesdkeluvulle 22 °C omat raja-arvot helpottamaan
tulosten arviointia.

2) Mikrobiologinen laatutavoite.

3) Mikrobiologinen laatuvaatimus.



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 Kohdetyyppi

Jaapalanaytteita haettiin yhteensa 73 kohteesta. Naista oli ravintoloita 34 kpl, pubeja
20 kpl ja palvelutiskillisia myymaloéita 19 kpl (kuvio 1). Naytteet olivat tyypiltdan jaa-
paloja 53 kohteessa ja jadamurskaa 23 kohteessa.

Palvelutiskillinen_

myymala Pubi
Ravintola
34 kpl

Kuvio 1. Kohdetyyppijakauma (n=73).



4.2 Mikrobiologinen laatu

Mikrobiologisen laadun osalta hyvia naytetuloksia oli 29 %, valttavia 42 % ja huonoja
29 % (kuvio 2).

Huono Hyva
29 % 29%

Valttava
42 %

Kuvio 2. Jadpalanaytteiden mikrobiologisen laadun tulosjakauma (n=73).

Tutkituista naytteista heterotrofinen pesakeluku oli valttava 31 kohteessa (100 -1 000
pmy/ml) ja huono 21 kohteessa (>1 000 pmy/ml). Kolifomisia bakteereja todettiin vii-
dessa naytteessa ja suolistoperaisia enterokokkeja yhdessa naytteessa. Escherichia

coli -bakteeria ei todettu yhdessakaan naytteessa (taulukko 2).

Taulukko 2. Tulosjakauma.

Tutkittu parametri

Heterotrofinen pesakeluku 22 °C

Kuinka monessa kohteessa todettiin

Vilttava* — 31 kpl
*100-1 000 pmy / ml

Huono* — 21 kpl
*>1 000 pmy/ml

Koliformiset bakteerit 5 kpl
Escherichia coli 0 kpl
Suolistoperaiset enterokokit 1 kpl




4.3 Uusintanaytteet

Huonojen tulosten perusteella haettiin uusintanaytteet. Naissa kohteissa jaapalako-
neet puhdistettiin, huollettiin tai niihin tehtiin muita toimenpiteita 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 jddpalakoneen puhtauteen, sen puhdistamiseen ja
mahdollisiin muihin tekijéihin kohteesta riippuen.

Uusintanaytteitd otettiin 20 kohteesta, naista pubeja oli 9 kpl, ravintoloita 9 kpl ja pal-
velutiskillisia myymaldita 2 kpl. Yhteensa uusintanaytteita haettiin 27 kpl.

Uusintanaytteista saatiin hyvia tuloksia 17 %, valttavia 46 % ja edelleen huonoja 37
% (kuvio 3). Kohteista, joista uusintanayte oli edelleen huono, haettiin lisdnayte jaa-
palakoneen huollon/puhdistuksen jalkeen.

Hyva
Huono 17 %
37 %
Valttava
46 %

Kuvio 3. Uusintanaytteiden tulosjakauma (n=27).

Muutamasta kohteesta otettiin myos talousvesinayte, jos uusintanaytteet olivat edel-
leen huonoja. Vesinaytteella haluttiin varmistua, ettei ongelma ole vesijohtoverkos-
tossa tai sen putkistossa. Kaikki vesinaytetulokset olivat hyvia.

Yhdesta kohteesta haettiin useampi uusintanayte toimijan pyynnosta, koska tulos oli

usean kerran huono. Lopulta tastakin kohteesta saatiin hyvat tulokset. Yhdessa koh-

teessa toimija osti uuden jaapalakoneen, koska uusintanayte oli edelleen huono. Yh-
dessa kohteessa oli uusi jadpalakone, mutta naytteessa todettiin koliformisia baktee-
reja. Selvisi, ettd uuteen koneeseen oli yhdistetty vanhat letkut ja letkujen uusiminen

korjasi tilanteen. Muutaman vain kesakaudella toimivan kohteen kanssa sovittiin huo-
non uusintanaytetuloksen johdosta, etta toimija varmistaa jaapalakoneen puhtauden

ja ottaa omavalvontanaytteen ennen kesakautta 2026.



4.4 Tarkastuslomakkeen tulokset

Jokaisessa naytteenottokohteessa taytettiin projektille laadittu tarkastuslomake,

jonka tiedot kirjattiin sdhkodiseen Forms-kyselyyn. Jdan laatua osana omavalvontaa
oli tutkittu ainoastaan 12 kohteessa ja tulokset olivat olleet hyvia. Pintapuhtausnayt-
teita jaapalakoneesta oli ottanut vain 9 kohdetta ja myds nama tulokset olivat hyvia.

Kohteista 67 tiesi, milloin jdapalakone oli viimeksi puhdistettu, loput eivat osanneet
sanoa. Lisaksi selvitettiin kohteiden jaapalakoneiden puhdistustiheys (kuvio 4). Suu-
rin osa kohteista ilmoitti puhdistavansa jddpalakoneen vahintdan kerran kuukau-
dessa (52 %) tai 4—6 kertaa vuodessa (18 %). Kirjallisesti omavalvonnassa maaritetty
puhdistustiheys I0ytyi vain 36 %:Ita kohteista.

13%
@ Vihintdan kerran kuukaudessa 39 "=
@ 4-b kertaz vuodessa 18
52%
@ Harvemmin 8
@ Puhdistus e ole suunnitelmallista 10

24%

Kuvio 4. Jaapalakoneiden puhdistustiheys.

Puhdistusohjeet, kuten laitevalmistajan ohjeistus 10ytyivat kirjallisena 37 %:lta koh-
teista, mutta 41 %:lla ohjeita ei ollut. Loput 22 % ei osannut vastata.

Puhdistusvalineiden osalta 68 % kohteista vastasi omaavansa jaapalakoneen puh-
distukseen erilliset tydvalineet, 19 % kohteista vastasi ei ja loput 13 % ei osannut
vastata tai asia ei ollut tiedossa. Tarkastaja arvioi naytteenoton yhteydessa puhdis-
tusvalineiden ja -aineiden soveltuvuuden. Arviointikriteeristéna kaytettiin Ruokaviras-
ton Oiva-arviointia. Oivallisen arvosanan sai 79 % kohteista, hyva arvosanan sai 15
% ja korjattavaa arvosanan sai 7 %. Lisaksi arvioitiin puhdistusvalineiden sailytys: oi-
vallisia 74 %, hyvia 21 % ja korjattavia 5 %.

Valvojat arvioivat myo6s astinvaraisesti jaapalakoneen puhtautta sisalta (kuva 1) ja ul-
koa koneen kunnon. Puhtauden osalta tarkastajat olivat arvioineet 58 % oivalliseksi,
25 % hyviksi ja 17 % korjattavaksi. Koneiden kunto oli oivallinen 83 %:ssa kohteista,
hyva 13 %:ssa ja huono 4 %:ssa.



IS

Kuva 1. Jaapalakone sisalta.

Muutamia tarkastajien antamia kommentteja jaapalakoneen puhtaudesta:

- "Kalkkia kerrostunut, ilmanvaihtoritild puhdistamatta.”

- "Sisalta puhdas.”

- "Jaapalakoneen sisapinta likainen, koskettaa jaahan.”

- "Pinttynytta likaa ulkopinnoilla, sisépinnat varjaama / likaa.”

- "Pinnalla likaa ja kalkkikertymaa, myds sisemmissa osissa.”

- "Jaapalakoneen sisapuoli puhdas, ulkopuolelta puhtaanapidon tarvetta.”

Muutamia tarkastajien antamia kommentteja jaapalakoneen kunnosta:

"Etupaneeli repsottaa irrallisena.”
- ’lhan uusi kone.”
- "Hieman ruostetta, pienia alkavia halkeamia.”
- "Jaakaukalon sisapinnat kuluneet / rikki”.
- "Jaapalakone oli hyvakuntoinen.”

Jaapalakauhat ja ottimet olivat ehjia ja helposti puhtaana pidettavia 91 %:ssa koh-
teista. Kauhojen ja ottimien sailytys arvioitiin hygieeniseksi 78 %:ssa kohteista. Ylei-
simmin kauhoja sailytettiin astiassa tai erilliselld alustalla, mutta muita sailytystapoja
olivat esimerkiksi ritilahylly, koukku koneen seinustalla, pullolaatikon paalla, karryn
paalla tai tiskilla kaukalossa (kuvio 5).

9 (15)



16%

@ Astiassa tai enllisella alustalla 44 ’

® Jidpalakoneen pailla 12
P p 7% .
® Poytatasolla 5
@ Jiiden seassa 2
16%
® Muu 12

Kuvio 5. Kauhojen ja ottimien sailytystavat

Muutamia tarkastajien antamia kommentteja jaapalakauhoista:

- "Pesu n. kerran viikossa.”

- 7"Ottimet olivat ehjia ja puhtaita. Metallisia sek& muovisia kauhoja.”

- "Jaapalat otetaan kertakayttdisella pahvimukilla tai lasilla.”

- "Kauha rikkindinen.”

- "Kauhan kahvassa hiukan likaa/kulumaa. Sailytysamparin ulkopuolella hiukan
likaa.”

Kuva 2.—4. Jaapalaottimia.

Muita tarkastajien antamia kommentteja:

"Puhdistuksesta: Jaapalakone tyhjennetaan ja kuivataan paperilla. Ehka jos-

kus pestaan esim. Fairylla.”

- "Jaamurskakone taynna. Esiin vedettdessa sulamisvettad hulvahtaa lattialle ja
koneen ylareunoille.”

- "Esilla oli meiltd saatu ohjeistus koneen puhdistuksesta, jota noudatetaan.”

- "Puhdistus Carita-liinalla, kiehuvalla vedella ja desinfioivalla puhdistusai-

neella.”

10 (15)



Naytteenotto- ja ohjauskaynneilla tarkastettiin, oliko pubissa ruoanvalmistusta. Vain
yhdessa pubissa harjoitettiin sellaista elintarviketoimintaa, josta olisi pitanyt tehda il-
moitus elintarvikevalvontaviranomaiselle, mutta kyseinen toimipaikka paatti luopua
ruoanvalmistuksesta oma-aloitteisesti. Tupakkalain vastaista toimintaa, kuten merk-
keja tupakoinnista ravintolan sisatiloissa ei projektin kohteissa havaittu.

5 JOHTOPAATOKSET JA SUOSITUK-
SET JATKOTOIMENPITEISTA

Tutkituista naytteista suurin osa oli mikrobiologiselta laadultaan valttavia tai huonoja.
Eniten ongelmia aiheutti korkea heterotrofinen pesakeluku ja muutamassa nayt-
teessa koliformisten bakteerien esiintyminen. Tama viittaa puutteisiin jaapalakonei-
den puhdistuksessa sekd huonoon hygieniaan jaiden kasittelyssa. Yhdessa nayt-
teessa todettu suolistoperainen enterokokki on merkki tuoreesta ulosteperaisesta
saastumisesta.

Naytteenotto- ja neuvontakaynneilla havaittiin, ettd useat toimijat olivat tulostaneet
henkilokunnan kayttéon kevaalla lahetetyn jadpalakoneen puhdistusohjeen. Yleensa
toimipaikat aktivoituivat hyvin parantamaan jddpalakoneen puhdistusta saamansa
ohjeistuksen avulla. Huonojen tulosten perusteella on kuitenkin todettava, etta toimi-
joiden tulee huolehtia omavalvonnassaan nykyistad paremmin jaapalakoneiden saan-
néllisesta puhdistuksesta, kunnosta ja hygieniasta. Projektin aikana, kun huomattiin,
ettd jaapalakoneiden puhdistus voi olla haasteellista, joten saanndllinen laitteen puh-
distus on tarkeaa.

Kuten tulokset kertovat, pelkka aistinvarainen arviointi ei valttamatta riitad kertomaan
rittdvasta puhdistus- ja hygieniatasosta. Huonoja naytetuloksia oli kohteissa, joissa
naytteenottaja arvioi koneen puhtauden ja jaapalojen kasittelyn hyvatasoiseksi. Toi-
mijan vastuulla on huolehtia, etta henkildkunta saa riittdvan perehdytyksen. Suositel-
tavaa on, etta toimipaikat seuraavat jaapalakoneiden puhtauden tasoa saannoéllisella
pintapuhtausnaytteenotolla. Toimijat tarvitsevat jatkossakin elintarvikevalvojien oh-
jausta ja neuvontaa jaapalojen hygieeniseen valmistukseen.

Lahivuosina on suositeltavaa toteuttaa jatkoprojekti. Jatkoprojektin tuloksista nah-
daan, onko tdma projekti ja siind annettu ohjeistus ollut riittdvaa jaapalojen hygieeni-
sen laadun parantamiseksi pitkalla aikavalilla.

11 (15)



Liite 1

Eﬁlullj;ii.T—HiMEEN YMPARISTOTERVEYS
ollala

Lahti 2025

JAAPALAKONEEN PUHDISTUSOHJE

Jéapalojen hyvaan mikrobiologiseen laatuun voi vaikuttaa j@apalakoneen saanndlliselld puhdistamisella ja
hyvalla kasittelyhygienialla. Likainen laite valkuttaa paitsi [3&palojen mikrobiologiseen laatuun myds nilden
makuun. Ja&palakone tulee sijoittaa hygieenisest niin, ettei toimitiloissa harjoitettava muu toiminta atheuta
jadpalakoneen tai jiden likaantumista. Al5 sils sailyta jadpalakoneen padlld ja ympdristossa ylimaaraisia
tavaraa. Sisdllyta omavalvontaan jd8palakoneen puhdistusohjeet seka kirjaukset puhdistusten ja huoltojen
suorittamisesta.

Jadpalojen kasittelyohje

Huolehdi hyvasta kasihygieniasta.

Pida jadpalakonesn kansi suljsttuna ja koneen ympaéristd puhtaana.

Huolehdi jdapalakauhojen ja -astiolden pubtaudesta seka asianmukaisesta sailytyksesta.
Al sdilyté kauhaa jaiden seassa.

Ala sailyté tai jdahdyta jadpalakoneessa mitdan muuta kuin j&ita.

Al k#yta rikkoutunutta jSapalakonetta.

Puhdistusohjeet

Yleispuhdistus tulee tehda tarpeen mukaan esim. 1-2 kerlaa kuukaudessa ja perusteellinen puhdistus 1-2
kertaa vuodessa. Puhdistuksessa ja huollossa tulee noudattaa laitteen valmistajan ohjeita.
Puhdistustiheyden maarittelyn apuna voil kayltda omavalvonnan japala- tal pintapuhtausnéytieiden
tuloksia.

Yleispuhdistus (1=2 krt/kk)

Sulje vesihana.

Irrola laite verkkovirrasta.

Tyhjenna jaasailic.

Puoista kenessta irrolettaval osat.

Pese j53s8ili0 ja irotettaval osal soveltuvalia desinficivalla livoksella tai vesi- ja etikkaliuoksela
Huuhtele ja kulvaa osal seka pinnat huolellisesti.

Pyyhi koneen ulkopinnal.

K&ynnista kone.

Huomicithan, eftd laitteesta poistetiuja jdipaloja el saa siifa3 takaisin koneeseen.

Peruspuhdistus ja huolto (1-2 krtfv)

Peruspuhdistukseen kuuluu yleispesun lisgksi [dantekolaitteiston ja letkujen puhdistus tai vaihto.
Tarvittasssa pyyda asiantuntija-apua laitteen valmistajalta tal huoliolikkeelts.

12 (15)



Liite 2

PAIJAT-HAMEEN YMPARISTOTERVEYS

Hellala

Lahti

TIEDOTE

Paivays:

Tiedote elintarvikendytteenotosta

Teiltd on otettu jadpalanayte liittyen vuoden 2025 naytteenottoprojektiin.
Jaapalojen hygieeninen laatu Paijat-Hameessa 2025 - projekti toteutetaan koko
Paijat-Hameen alueella. Projektin yhteenveto julkaistaan Paijat-Hameen
ympadristoterveyden ja Lahden ymparistoterveyden verkkosivuilla.

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

Laboratorio toimittaa tulokset teille sahkdpostitse. Mikali naytteen tulokset ovat
huonoja, viranomainen ottaa uusintanaytteen, joka on toimijalle maksullinen.
Halutessanne voitte pyytaa naytteenottotositteesta kopion naytteenottajalta.

Lisatietoja naytteenottoon liittyen saatte ympéaristoterveydesta.

Naytteenottaja

terveydensuojeluinsindari

Elintarvikelaki 237/2021 41 § Naytieenolio
Vahontaviranomaisalla ja 33 §:s58 larkoitelulla Inimeksiannon saanesita elimelld ja luonnaollisalla henkilolld on oikeus oltaa korvauksatta

vahrontaa varten tarvitava masra naytteita seka talleniza 43nta ja kuvaa. Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalle on
annetiava todistus ndyviteenciosta.
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Liite 3
PAIJAT-HAMEEN YMPARISTOTERVEYS

Hollola

Lahti

Jaapalojen hygieeninen laatu projekti 2025

Maytteenoton yhieydessa tehidva kartoitus

Perustiedot

Kohde, toimipaikka

Miytteenotiopdiva

Kohteen sahkoposti

VATI Kohdetoimintatunnus

Kohteen edustaja, yhieystieto

Niytteenottaja, nimi

[0 Paijat-Hameen ympansicterveys
[0 Lahden kaupungin ymparistblereys

Kohdetyyppi

O pub
O ravintola
O palvelutiskillinen myymala

Jadndytteen tyyppi

[ jaépala
O jaamurska

Jédn omavalvontatutkimukset ja jddpalakoneen puhtauden seuranta

LJd@dn hygieenistd laatua on tutkittu
omavalvontana

Omavalvontandytteiden tulokset ovat olleet

Okyli O ei

O hyvia O valttavia O huonoja O ei tarkastettavissa

Lddpalakoneen puhtautta ja kuntoa on tutkittu
pintapuhtausnayttein

IOmavalvontandytteiden tulokset ovat olleet

Okyli O ei

O hyvia O valttavia O huonoja O ei tarkastettavissa

Jidpalakoneen puhdistuskaytinnot

Wadpalakoneen viimeisin puhdistusajankohta

paivimagra O ajankohta ei tiedossa

Wadpalakoneen puhdistustiheys

O vahintaan keman kuukaudessa
[0 4=6 kertaa vuodessa

OO0 harvemmin

O puhdistus ei ole suunnitelmallista

Wadpalakoneen puhdistustiheys on médritetty
irjallisesti

uhdistusohjeet ovat kirjallisena (laitteen
almistajan ohjeistus)

Okylla Oei O eitiedossa

Okylta O ei [ eitiedossa

uhdistukseen on erilliset tyovilineet

uhdistusvalineiden ja -ainsiden soveltuvuus
aistinvarainen arvio)

Okyita Oei O eitiedossa

I pivallinen (&)
O hyva (B)

O korjattavaa (C)
0 huono (D)

14 (15)



PAIJAT-HAMEEN YMPARISTOTERVEYS

Hallola

Lahti

[Puhdistusvalineiden sdilytys

I civaliinen (&)
O hyvé (B)

O korjattavaa (C)
O tweono (D)

Jadpalakoneen puhtaus ja kunto

Jddpalakonesn puhtaus (aistinvaraisesti)

O givallinen {A)

O hyva (B)

O korjattavaa (C)
O huono (D)

Huomiot puhtaustasosta

Jadpalakoneen kunto nakyvilta osin [ oivallinen {A)
silmamasrdisesti arvioiden O hyva (B}
O korjattavaa (C)
O huono (D)

Jéipalakauhan kunto ja sdilytyksen arviointi

hygisenisesti

Jadkauhojen ja ottimien sailytystapa

Hdadpalakauhat ja ottimet ovat ehjid ja helposti | D kylld O e
puhtaana pidettavia

Huomiot kunnosta ja puhtaudesta

Wddpalakauhoja ja oftimia sdilytetaan Okylld Oei

[0 astiassa tai erillisella alustalla
0O ja@palakoneen paslla

[ poytatasolla

[ jdiden seassa

O muualta, missa:

Huomiot siilytyksesta

Muita huomioita

Esim. Kaytetyt puhdistusainest ja niiden soveltuvuus kayttaon
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