OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTOTIHEYDET KASVISTUOTTEITA VALMISTAVASSA ELINTARVIKEHUONEISTOSSA LITES
VIHANNES- JA HEDELMATUOTTEET 1(6)

LIITE 5: VIHANNES- JA HEDELMATUOTTEITA VALMISTAVA ELINTARVIKEHUONEISTO

Vaatimukset koskevat elintarvikehuoneistoja, joissa esim. pilkotaan, raastetaan tai jalostetaan vihannes- ja hedelmatuotteita, eli riski-
luokitusohjeen mukaan toimintaan 3 ja 4 kuuluvia toimintoja. Toiminnoissa 1 ja 2 (esim. elintarvikehuoneistossa harjoitetaan vain
vahaista pakkaamotoimintaa tai kauppakunnostusta tai pakastetaan marjoja) ei ole naytteenottosuosituksia.

Naytteenottoa voidaan harventaa (tai kokoluokassa 1 ja 2 luopua naytteenotosta toistaiseksi kokonaan tuotendytteiden osalta), jos
tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena perdkkaisena vuotena ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei nayt-
teenoton vahentamisen vuoksi vaarannu.

Tuotendytteet

1 Turvallisuusvaatimukset
Salmonella
Sellaisenaan syotaville paloitelluille hedelmille ja vihanneksille, iduille ja pastoroimattomille vihannes- ja hedelmatuoremehuille on
asetuksessa saddetty turvallisuusvaatimukset salmonellan osalta. Itujen osalta ks. tdman ohjeen liite 10.

Listeria monocytogenes

L. monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syotaviin vihannes- ja hedelmatuotteisiin. Naytteenotto tulee painottaa sellai-
siin tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa.

2 Prosessihygieniavaatimus
E. coli

Paloitelluille hedelmille ja vihanneksille, samoin kuin pastéroimattomille vihannes- ja hedelmatuoremehuille on asetettu prosessihy-
gieniavaatimus E. coli -bakteerille tuotteiden hygieenisen laadun varmistamiseksi.
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3 Muut suositeltavat tutkimukset (katso ohjeen kappale 6.6)
Paloitelluista hedelmista ja vihanneksista, samoin kuin pastéroimattomista vihannes- ja hedelmatuoremehuista (sellaisenaan syota-
vat/juotavat) suositellaan lisatutkimuksiksi B. cereus -bakteerien maarittaminen naytteista. Tulosten tulkinta: ks. ohjeen kappale 9.2.
(Bacillus cereus —ryhma).
Suolasienista (sellaisenaan syotavaksi tarkoitetut) suositellaan lisatutkimuksiksi S. aureus -bakteerien maarittaminen naytteista.
Tuoreista yrteista (erityisesti kun kdytetaan ulkomaisia yrtteja), kuivatuista marjoista, hedelmista, vihanneksista, juureksista, yrteista ja
mausteista seka pahkindista suositellaan salmonellan tutkimista naytteista.
Kuivatuista marjoista, hedelmista, vihanneksista, juureksista, yrteista ja mausteista seka pahkindista suositellaan lisatutkimuksiksi
B. cereus -bakteerien maarittdminen naytteista. Tulosten tulkinta: ks. ohjeen kappale 9.2 (Bacillus cereus —ryhma).
Ruokavirasto suosittelee pitkdaan varastoidun porkkanan tutkimista yersinian varalta, jos puhtausnaytteissa toistuvasti I6ytyy yersiniaa
tai epaillyn ruokamyrkytysepidemian selvitysten yhteydessa.

Naytteet tuotantoymparistosta ja -laitteista

Elintarviketyypista riippuen tuotantoymparistondytteista tutkitaan E. coli -bakteeria tai vaihtoehtoisesti enterobakteereita, L. mono-
cytogenes -bakteeria, salmonellaa ja Yersinia pseudotuberculosis -bakteeria. Koska pitkdan, talven yli varastoitujen porkkanoiden on
todettu aiheuttaneen useita Yersinia pseudotuberculosis -epidemioita Suomessa aikaisempina vuosina, on tassa ohjeessa suositeltu

Y. pseudotuberculosis -bakteerin tutkimista tuotantoymparistésta vuoden alusta lahtien niin kauan, kun kaytetaan edellisen vuoden
porkkanaa raasteiden raaka-aineena. Saman vuoden porkkanoita kaytettdaessa bakteeria ei ole tarpeen tutkia.

Listeriandytteenottoa pinnoilta suositellaan tehtavaksi valmistuksen aikana tuotannon jatkuttua vahintaan 2 tuntia tai valmistuksen paatteeksi
ennen siivousta, mieluummin kuin puhdistuksen ja desinfioinnin jalkeen.

Katso ohje: Technical guidance document on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes
https://eurl-listeria.anses.fr/en/minisite/listeria-monocytogenes/mandate
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat? Analyyttinen | Vaatimuksen Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn ja riskin mu-
organismit | suunnitelma? vertailu- soveltamisvaihe kaan. Ndytteet eri tuoteryhmistd suhteessa tuotantomddrddn. Riskiluoki-
menetelma 3 tusohjeen toiminta 3 ja 4
krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
Kyseiseen luokkaan kuuluvien tuotteiden vuosituotanto
n c m|M Kokoluokkal Kokoluokka 2 Kokoluokka 3 Kokoluokka 4
alle 10 000 kg | 10 000—-100 000 kg | 100 000-1 milj. kg | yli 1 milj. kg
1.2. Sellaisenaan Listeria 5 0 100 EN/ISO Myyntiaikana 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v véh. 12 krt/v
syotavat elintarvikkeet, joissa | monocyto- pmy/g > 11290-2 6 markkinoille
Listeria monocytogenes voi genes saatetut tuotteet
kasvaa, ja joiden myyntiaika 5 0 Ei todetta- | EN/ISO Ennen kuin
5 vrk tai yli vissa 11290-1 elintarvike on
25g:ssa’ Iahtenyt sen tuotta-
Esim. pakatut raasteet, paka- neen elintarvikealan
tut salaatit, suolasienet, joiden toimijan valittd-
myyntiaika 5 vrk tai yli masts valvonnasta
1.3. Sellaisenaan syotavat Listeria 5 0 100 EN/ISO Myyntiaikana Ei ndytteitd Ei néytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v
elintarvikkeet, joissa Listeria monocyto- pmy/g 11290-2 ¢ markkinoille
monocytogenes ei voi kasvaa*® | genes saatetut tuotteet
Esim. pakatut raasteet, paka-
tut salaatit, suolasienet, joiden
myyntiaika alle 5 vrk
1.19. Pilkotut hedelmit ja Salmonella |5 0 Ei todetta- | EN ISO Myyntiaikana Ei ndytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
vihannekset (sellaisenaan vissa 6579-1 markkinoille
syotavat), erityisesti kun 25 g:ssa saatetut tuotteet
kdytetaan ulkomaisia kasviksia
1.20. Pastoroimattomat (*) Salmonella |5 0 Ei todetta- | EN ISO Myyntiaikana Ei ndytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
hedelma- ja vihannesmehut vissa 6579-1 markkinoille
(sellaisenaan juotavat), 25 g:ssa saatetut tuotteet
erityisesti kun kaytetaan ulko-
maisia kasviksia.
HUOM kokoluokka riskiluoki-
tusohjeen kg-maarien mukaan!
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PROSESSIHYGIENIAVAATIMUKSET

Elintarvikeluokka Mikro- Niytteenotto- | Rajat 2 Analyytti- | vaatimuksen | Suositeltu néytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn ja
organismit | suunnitelma nen soveltamis- | riskin mukaan. Ndytteet eri tuoteryhmistd suhteessa tuotan-
vertailu- vaihe tomddrddn. Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4
menetelm3?
krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n c m M 10000 - 100 000 -
< 10000 kg/v | 100 000 kg/v |1 milj. kg/v > 1 milj. kg/v
2.5.1. Pilkotut hedelmatja | E. coli 5 2 100 1000 ISO 16649-1 | Valmistus- Ei ndytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
vihannekset (sellaisenaan pmy/g |pmy/g |tai2 prosessi
syotavat)
2.5.2. Pastéroimattomat (*) | E. coli 5 2 100 1000 ISO 16649-1 | Valmistus- Ei ndytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
hedelma- ja vihannesmehut pmy/g | pmy/g |tai2 prosessi
(sellaisenaan juotavat).
HUOM kokoluokka riski-
luokitusohjeen kg-maarien
mukaan!

! n = ndytteen muodostavien osandytteiden méara; c = niiden osaniytteiden méaéars, joiden arvot ovat vililla m—M.

2m=M.

3 On kdytettiva standardin viimeisinta versiota.

4 Seuraavien sellaisenaan syotaviksi tarkoitettujen elintarvikkeiden sadnnéllisestd testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:

- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampokasitellyt tuotteet)

- tuoreet, leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat, lukuun ottamatta ituja

5> T4at3 vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavills tavalla, ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapdiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.

61 mlinokulaattia levitetddn petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.

7 Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kuin ne ovat |hteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittémasta valvonnasta, jos hin ei pysty osoittamaan toimival-
taista viranomaista tyydyttavalla tavalla, ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.

& Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw< 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tihan luok-
kaan. Myos muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.

(*) lImaisulla ”"pastoroimattomat” tarkoitetaan sita, ettei mehuille ole tehty pastérointia aika-lampdotilayhdistelmilla eikd muita prosesseja, joilla on validoitu olevan pastérointia
vastaava bakteereja tappava vaikutus, kun on kyse sen vaikutuksesta Salmonellaan tai E. coli -bakteeriin.
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Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun erdn/prosessin mikrobiologisen laadun.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. mono-
cytogenes -bakteerille, ennen kuin elintarvike on Iahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, eika han
pysty osoittamaan, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa myyntiaikana:

e hyvadksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etta bakteeria ei todettu,

e ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osandytteesta

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa:
e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
e ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.

Salmonella-bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:
e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei todettu,
e ei hyvaksyttava, jos bakteeri I6ytyy yhdestdkin osanaytteesta.

E. coli -bakteerin esiintyminen hedelmissa ja vihanneksissa (sellaisenaan syotavissa) seka pastoroimattomissa hedelma- ja vihannesme-
huissa (sellaisenaan nautittavissa):

e hyvaksyttadva, jos kaikki todetut arvot ovat < m,

e varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valilla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,

e - ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c¢/n arvoa on valilla m—M.
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Vihannes- ja Naytteenottokohde E. coli tai Listeria monocytogenes Salmonella erityisesti, | Yersinia pseudotuberculosis, kun
hedelmatuotteiden enterobakteerit | kun valmistetaan sellaisenaan | kun kdytetédn kéytetddn edellisen vuoden
valmistus, syotdvid tuotteita, joissa ulkomaisia kasviksia | porkkanaa: tammikuun alusta niin
pilkkominen ja jalos- L. monocytogenes voi kasvaa * kauan, kun edellisen vuoden sadon
taminen porkkanaa kéytéssd *)
Kokoluokka 1 Elintarvikkeiden kanssa suoraan |4-6 krt/v 4-6 krt/v 4 krt/v joka 2. kk
<10 000 kg kosketukseen joutuvat pinnat:

laitteet, kuljettimet, tyotasot.

3-5 ndytettd kerrallaan
Kokoluokka 2 Elintarvikkeiden kanssa suoraan | 6-8 krt/v 6-8 krt/v 6 krt/v 1 krt/kk
10 000 — 100 000 kg | kosketukseen joutuvat pinnat:

laitteet, kuljettimet, tyotasot.

5-8 ndiytettd kerrallaan
Kokoluokka 3 Elintarvikkeiden kanssa suoraan | 8-12 krt/v 8-12 krt/v 8 krt/v 2 krt/kk
100 000 -1 milj. kg kosketukseen joutuvat pinnat:

laitteet, kuljettimet, tyotasot.

8-10 ndytettd kerrallaan
Kokoluokka 4 Elintarvikkeiden kanssa suoraan | vdh. 1 krt/kk vdh. 1 krt/kk 12 krt/v 1 krt/vk

> 1 milj. kg

kosketukseen joutuvat pinnat:
laitteet, kuljettimet, tyotasot.

vdh. 10 néytettd kerrallaan

1Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, ei katsota kuuluvan tihén luokkaan.

*) Ndytteenottoa voidaan harventaa tai siitd voidaan toistaiseksi luopua kokonaan, jos 1) toimijalla on kaytettavissaan riittavasti ajankohtaisia tutki-
mustuloksia kdyttdmansa raaka-aineen tuotantopaikasta otetuista naytteistad JA 2) valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei nayt-
teenoton vahentamisen vuoksi vaarannu. Naytteenotosta voidaan luopua my®ds silloin, kun tuote on tarkoitettu syotavaksi vain kypsennettyna

(Yersinia-bakteerin tuhoava kuumennuskasittely ennen nauttimista tai tarjoilua).

Huom! Jos L. monocytogenes tai Y. pseudotuberculosis -bakteeria todetaan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa ndytteissa, on seka tuottei-
siin etta tuotantoymparistoon ja -laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattava saastumislahteen selvittamiseksi. Y. pseudotuberculosis —bakteerin
osalta tulosten tulkinnasta ja tarvittavista toimenpiteistd on kerrottu tdman ohjeen kohdassa 9.1 (Yersinia porkkanoissa).
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