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Mikrobiologisen elintarviketurvallisuuden yksikko



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

Naytteenotto rekisterdidyssa huoneistossa

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

* Pienimuotoisessa toiminnassa ensisijaisesti pintapuhtausnaytteet ja hyva

tyoskentelyhygienia.
* Liite 9 Vahittaiskaupat: ei prosessihygienianaytteita, jos vuosituotanto
<10 000 kg

* Aerobiset kokonaisbakteerit pinnoilta
* Listeria ja salmonella.



Prosessihygieniaa kuvaava naytteenotto

* Toimintaa aloitettaessa hyodyllisia, vaikka pienimuotoista valmistusta

* Enterobakteerit
e Pastoroitu maito, muut pastoroidut nestemaiset maitotuotteet ja jaatelo

e E. coli
e Lampokasitellysta maidosta tai herasta valmistettu juusto

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

* Koagulaasipositiiviset stafylokokit
* Raakamaidosta tai pastorointia heikommin kasitellysta maidosta valmistetut
juustot

e Pastoroidusta tai voimakkaammin lampokasitellysta maidosta tai herasta
valmistetut kypsyttamattomat pehmeat juustot ja kypsytetyt juustot



Turvallisuutta kuvaava naytteenotto

 Salmonella

 Jaatelo ja raakamaidosta tai pastorointia heikommin lampdokasitellysta
maidosta valmistetut juustot, voi ja kerma

* Naytteenotto tuotantolaitteiden pinnoilta ja ymparistosta.

* Listeria
 Sellaisenaan sy6tavat elintarvikkeet, joissa listeria voi kasvaa
* Listeria ei voi kasvaa:
* Pakkauksessaan kuumennetut elintarvikkeet
* Kovat juustot, joissa pieni veden aktiivisuus
* pH<4,4taiaW<0,92taipH<5,0jaaW<0,94
* Myyntiaika enintaan viisi paivaa.
* Naytteenotto tuotantolaitteiden pinnoilta ja ymparistosta.




Listerianaytteenotto pinnoilta

* Tuotantoymparistosta ja laitteista otetaan naytteet
* Tuotannon aikana tai tuotannon jalkeen, ennen pesuja!

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



Naytteenotossa huomioitavaa

* Listeria- ja salmonellanaytteiden tuloksen luotettavuus heikkenee jos
osanaytteita vahennetaan

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

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