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Mikrobikriteeriasetus —
haytteenotto-ohje



Ruokaviraston ohje

* Ohjeessa kerrottu komission asetuksen elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista (EU) 2073/2005 vaatimukset, suositukset

naytteenottotiheydesta, omavalvontanaytteenoton perusteista ja
sailyvyystutkimuksista

e https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-

mikrobiologiset-vaatimukset 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-
vhdistetty.pdf

* Liite 3 Maitoalan hyvaksytyt elintarvikehuoneistot

e https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-3-maitoalan-

hyvaksytty-elintarvikehuoneisto.pdf



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-3-maitoalan-hyvaksytty-elintarvikehuoneisto.pdf

Prosessihygieniaa kuvaava naytteenotto

* Enterobakteerit
e Pastdroitu maito ja muut nestemaiset pastoroidut maitotuotteet
* Maitojauhe ja herajauhe
 Jaatelo
* Jauhemaiset aidinmaidonkorvikkeet ja vieroitusvalmisteet
* Erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin kaytettavat jauhemaiset kliiniset
ravintovalmisteet alle 6 kuukauden ikaisille.
* E. coli
e Lampokasitellysta maidosta tai herasta valmistettu juusto

* Raakamaidosta tai pastorointia heikommin [ampokasitellysta maidosta
valmistettu voi ja kerma.



Prosessihygieniaa kuvaava naytteenotto 2

* Bacillus cereus

* Jauhemaiset aidinmaidonkorvikkeet ja erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin
kaytettavat jauhemaiset kliiniset ravintovalmisteet alle 6 kuukauden ikaisille.

* Koagulaasipositiiviset stafylokokit
* Raakamaidosta valmistetut juustot
Pastorointia heikommin kasitellysta maidosta valmistetut juustot

Pastdroidusta tai voimakkaammin [ampdkasitellysta maidosta tai herasta
valmistetut kypsytetyt juustot

Pastoroidusta maidosta tai voimakkaammin lampokasitellysta maidosta tai
herasta valmistetut kypsyttamattomat pehmeat juustot (tuorejuustot)

Maitojauhe ja herajauhe.



Turvallisuutta kuvaava naytteenotto-
Stafylokokkienterotoksiinit

* Jos koagulaasipositiivisia stafylokokkeja todetaan > 10° pmy/g
* Juustot, maitojauhe ja herajauhe



Salmonellanaytteenotto

* Raakamaidosta tai pastorointia heikommin l[ampdkasitellysta maidosta
valmistetut juustot, voi ja kerma

* Maitojauhe ja herajauhe
e Jaatelo
* Jauhemaiset aidinmaidonkorvikkeet ja vieroitusvalmisteet

* Erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin kaytettavat jauhemaiset kliiniset
ravintovalmisteet alle 6 kuukauden ikaisille.

* Naytteenotto tuotantolaitteiden pinnoilta ja ymparistosta.



Cronobacter spp.

e Jauhemaiset aidinmaidonkorvikkeet ja erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin
kaytettavat jauhemaiset kliiniset ravintovalmisteet alle 6 kuukauden
ikaisille.

* Enterobakteerit tuotantoymparistosta ja -laitteista
* Enterobakteerit saattavat osoittaa Cronobacter spp. -riskia tuotteissa.



Listerianaytteenotto tuotteista

* Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa listeria voi kasvaa
* Useimmat nestemaiset ja lusikoitavat maitotuotteet, tuorejuustot

* Sellaisenaan sy6tavat elintarvikkeet, joissa listeria ei voi kasvaa
* Pakkauksessaan kuumennetut elintarvikkeet

Kovat juustot, joissa pieni veden aktiivisuus

Hyvin happamat maitotuotteet

pH <4,4 taiaW < 0,92 tai pH < 5,0 jaaW < 0,94

Myyntiaika enintaan viisi paivaa.

* Korvikkeet ja ladkinnalliset ruokavaliovalmisteet.



Listerialle kaytetty raja-arvo?

* Jos listerian kasvu on mahdollista elintarvikkeessa
* maaritetdan sailyvyysaika niin, ettd 100 pmy/g raja-arvo ei ylity
TAl
* myyntiaika rajataan neljaan vuorokauteen.

* Jos sailyvyytta ei ole maaritetty asianmukaisesti
* noudatetaan raja-arvoa "ei todettu”/25 g:ssa naytetta.

e Raja-arvoon on suunniteltu muutosta, jonka jalkeen “ei todettu”-raja-arvoa
kaytetaan koko myyntiajan! Asetusmuutoksessa menee kuitenkin viela aikaa.



Listerianaytteenotto pinnoilta

* Tuotantoymparistosta ja laitteista otetaan naytteet
e Tuotannon aikana tai
* Tuotannon jalkeen, ennen pesujal

* Naytteenoton tarkoituksena on saada selville mahdolliset
tuotantolaitteisiin pesiytyneet bakteerit, jotka tulevat esille koneita
kaytettaessa

* Ei siis ole tarkoitus selvittaa onko puhdistus onnistunut



Yleista hygieniaa kuvaava naytteenotto
pinnoilta

* Aerobiset kokonaisbakteerit
* Puhdistuksen jalkeiset naytteet



Naytteenotossa huomioitavaa

* Tuotteista otettavat naytteet muodostuvat osanaytteista

* Prosessin hygieniaa kuvaavien bakteerien tulokset luokitellaan osanaytteiden
tulosten mukaan

e Arviointi jos kolme osanaytetta?

* Turvallisuutta kuvaavien bakteerien tuloksen varmuus heikkenee jos
osanaytteita on vahemman

e Osanaytteiden on oltava samasta tuotteesta
e Osanaytteiden maaraa ei voi vahentaa
* Yksi osanayte- rahan hukkaa?

e Osanaytteiden yhdistaminen yhdeksi naytteeksi?
* Vain jos laboratorio on akkreditoinut taman menetelman!



Naytteenotto rekisterdidyssa huoneistossa

* Ruokaviraston ohjeessa ei erikseen mainittu rekisteroityja huoneistoja
e Sovelletaan liitetta 3 Maitoalan hyvaksytyt elintarvikehuoneistot

e Turvallisuutta varmentavat naytteet
* Listeria
 Erityisesti silloin kun listeria voi kasvaa tuotteessa

 Salmonella

* Prosessin hygieniaa kuvaavat naytteet
* Enterobakteerit, E. coli, koagulaasipositiiviset stafylokokit
* Pienimuotoisessa toiminnassa ensisijaisesti pintapuhtausnaytteet ja hyva
tyoskentelyhygienia
* Liite 9 Vahittaiskaupat: ei prosessihygienianaytteita, jos vuosituotanto
<10 000 kg
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Sailyvyystutkimukset



Sadilyvyyden maarittaminen

e Sailyvyystutkimuksiin kuuluvat

* tutkimustulosten selvittaminen tieteellisesta kirjallisuudesta ja aiemmin
tehdyista tutkimuksista (tieteelliset tutkimukset ja oma naytteenottohistoria)

* matemaattinen mallinnus
e tarvittaessa laboratoriotutkimukset

e Mahdolliset tutkittavat mikrobit valitaan elintarvikkeen mukaan

* ETL:n ohje elintarvikkeiden mikrobiologisista ohjausarvoista viimeisena
kayttopaivana— tulevassa paivityksessa lisatty maitotuotteet

e https://www.etl.fi/aineistot/ohjeet.html



https://www.etl.fi/aineistot/ohjeet.html

Sadilyvyyden maarittaminen —tuotteen
ominaisuudet

* Elintarvikkeen ominaisuuksia kuvaavat tutkimukset:
* pH, veden aktiivisuus a,, suolapitoisuus
* Arvoja voi etsia kirjallisuudesta, laboratoriotutkimukset eivat ole pakollisial

* Jos pH <£4,4 tai a, < 0,92 tai vaihtoehtoisesti pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 niin
tuote katsotaan sellaiseksi, jossa listeria ei voi kasvaa.

* Matemaattinen mallinnusohjelma:
* tuotteen ominaisuudet
* suunniteltu sailytyslampdtila
* maaritetdaan sailyvyysaika jolla listeria ei kasva yli 100 pmy/g



Sadilyvyyden maarittaminen — listeria ja
laboratoriotutkimukset

e Listerian kasvu tuotteessa on mahdollista, eika kirjallisuuden,

tutkimustulosten tai mallinnusohjelman avulla voida maarittaa sailyvyytta.

* Listerian kasvua tuotteessa voidaan selvittaa kasvukokein (challenge test)
e Tutkittavaan elintarvikkeeseen lisataan tunnettu maara listeriabakteereita
e Naytteita tutkitaan useammasta erasta ja rinnakkaisia naytteita

e Tutkitaan kokeen alussa (0-nayte) ja suunnitellun sailyvyysajan aikana ja
lopussa

* EURL tekninen ohje laboratorioille on paivitetty kaytettavaksi rinnan uuden
EN ISO 20976 1 —standardin kanssa, muutoksia naytemaariin

 Sadilytyslampotiloihin muutos: kuluttajien jaakaapit 12 °C-> 10 °C

* Tulosten perusteella saadaan listerian kasvukayra tutkitussa elintarvikkeessa.



Listeriakasvukayran kaytto

* Listeriaa voi olla valmistajalta |lahtevassa elintarvikkeessa:
* Jos toimija tietaa mika on turvallinen maara

* Tuotteille on maaritetty raja-arvo (esimerkiksi 15 pmy/g), jolloin tuotteet eivat
ylitd 100 pmy/g sailyvyysaikana.



Sadilyvyyden maarittaminen — listeria ja
laboratoriotutkimukset 2

 Sadilyvyystutkimukset laboratoriossa (durability studies)
* Elintarvikkeen tutkiminen sailyvyysajan paatteeksi (vkp)

* Luonnollisesti kontaminoituneet naytteet:
* Elintarvike tutkitaan valmistuksen jalkeen ja sailyvyysajan paatteeksi

* Jos listeriaa ei esiinny tutkittavassa naytteessa, niin nollatulos sailyvyysajan
paatteeksi ei kerro listerian kasvukyvysta

* Aikaisempaa naytteenottohistoriaa voidaan kayttaa tassa- tiedetaankd
alkukontaminaation taso?

* Tutkittavien naytteiden maara on varsin iso, jotta paatelma sailyvyysajasta
olisi luotettava

e Paivitetyssa EURL-ohjeessa painotetaan, etta tata tutkimusta ei tulisi kayttaa
vksinaan sailyvyysajan maarittamiseksi. Soveltuu hyvin sailyvyysajan
todentamiseen.
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Maitoalan naytteenotto valvonnan
tulosten valossa



Omavalvontatutkimukset 2021

* Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset (17.1)
* Maitoalan arviot: A85 % B 12 % C 3 %, tarkastettu 61 toimipaikassa
* Kaikki hyvaksytyt elintarvikehuoneistot: 77 % A, 15%Bja7 % Cjal % D

e Listeriaomavalvonta (17.6)
* Maitoalan arviot: A83 %, B 12 %, C5 %, tarkastettu 47 toimipaikassa
» Kaikki hyvaksytyt elintarvikehuoneistot:71 % A, 19% B,9 % Cjal % D

 Sailyvyystutkimukset (17.10)
* Maitoalan arviot: 100 % A, tarkastettu 22 toimipaikassa
e Kaikki hyvaksytyt elintarvikehuoneistot: 83 % A, 8 % Bja9 % C



Maitoala vs. kaikki hyvaksytyt
elintarvikehuoneistot

100

90

80

70

60

50

40

30

20

10

Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset

W A maitoala

Naytteenotto ja Oiva-arviot %

Listeriaomavalvonta

A M B maitoala

B M C maitoala

c

D maitoala

D

Sailyvyystutkimukset



RUOKAVIRASTO

Livsmedelsverket ® Finnish Food Authority

litos!

Riina Tolvanen

@ruokavirasto.fi
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