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LIITE 7: LEIPOMOT JA KONDITORIAT

Leipomoissa ja konditorioissa naytteita otetaan helposti pilaantuvista tuotteista. Sellaisissa leipomoissa, joissa valmistetaan ainoas-
taan muita kuin helposti pilaantuvia leipomotuotteita, ei tarvitse ottaa naytteita. Leipomoissa naytteenotto painottuu pintapuhtaus-
naytteisiin.

Naytteenottotiheys maaraytyy "Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsadadannoén mu-
kaisen valvontatarpeen maarittaminen” -ohjeen, jaljempana riskiluokitusohje, toiminnan mukaan. Taman liitteen mukaisisille koh-
teille toiminnoissa 1 ja 2 ei ole ndytteenottosuositusta. Toiminnoissa 3 ja 4 suositeltu ndytteenottotiheys maardytyy sen mukaan,
kuinka paljon valmistetaan sellaisenaan syotavia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Ndytteenottoa voidaan harventaa (tai luopua
ndytteenotosta toistaiseksi kokonaan tuotendytteiden osalta, kun helposti pilaantuvia tuotteita valmistetaan alle 100 000 kg vuo-
dessa), jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena perakkaisena vuotena ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvalli-
suus ei ndytteenoton vahentamisen vuoksi vaarannu.

Tuotendytteet

1 Turvallisuusvaatimus
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syotaviin elintarvikkeisiin. Naytteenotto kohdistetaan tuotteisiin, joissa
listeria voi kasvaa.

2. Muut suositeltavat tutkimukset (katso ohjeen kappale 6.6)
Sellaisenaan syotavista helposti pilaantuvista konditoriatuotteista suositellaan lisdksi seuraavia tutkimuksia: S. aureus, B. cereus ja
Salmonella. Tallaisia tuotteita ovat esimerkiksi voileipakakut, taytekakut ja hyydytetyt kakut, leivokset, lihapiirakat, pasteijat, karja-
lanpiirakat ja pizzat. Kalakukosta suositellaan lisaksi seuraavia tutkimuksia: C. perfringens, B. cereus, S. aureus.

Naytteet tuotantoymparistosta ja -laitteista
Pintanaytteet kohdistetaan pintoihin, jotka ovat kosketuksessa sellaisenaan syotadvien, helposti pilaantuvien tuotteiden kanssa. Naytteista
tutkitaan aerobisia mikro-organismeja. My0s L. monocytogenes -bakteeria tutkitaan, jos leipomossa valmistetaan sellaisenaan syotavia elin-
tarvikkeita, joissa listeria voi kasvaa. Listeriandytteenottoa pinnoilta suositellaan tehtdvaksi valmistuksen aikana 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 |Suositeltu | Suositeltu néytteenottotiheys, sovelletaan
organismit | suunnitelma? vertailu- ndytteen- | tuotantomddrdn ja riskin mukaan. Ndéytteet eri
menetelma® |ottoajan- | tuoteryhmistd suhteessa tuotantomddrddn.
kohta Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4
krt = kertaa, v = vuosi
Vuosituotantomddrd: sellaisenaan syétdévdit
elintarvikkeet, joissa listeria voi kasvaa
. c .- <10000kg | 10000— | 100000- | > 1 milj.
100 000 kg | 1 milj. kg kg
1.2. Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa Listeria 5 0 100 EN/ISO Viimeisend | 4-6 krt/v *) |6-8 8-12 vah.
Listeria monocytogenes voi kasvaa, ja joiden mono- pmy/g°|11290-2 © kdytto- krt/v *) krt/v *) 12 krt/v
myyntiaika 5 vrk tai yli cytogenes pdivdnd *)
Esim. voileipdkakut, tdytetyt leivdt ja sémpyldt, (vkp)
tdytekakut, juustokakut, joiden myyntiaika 5 vrk tai
yli
1.3. Sellaisenaan sy6tavat elintarvikkeet, joissa Listeria 5 0 100 EN/ISO Viimeisena | Ei ndytteitd
Listeria monocytogenes ei voi kasvaa 48 mono- pmy/g® |11290-2 © kaytto-
Esim. voileipdkakut, tdytetyt leivit ja sdmpylét, cytogenes paivana
tdytekakut, juustokakut, joiden myyntiaika alle 5 vrk (vkp)

*). Naytteenottoa voidaan harventaa (tai luopua naytteenotosta toistaiseksi kokonaan, kun helposti pilaantuvia tuotteita valmistetaan alle 100 000 kg vuodessa),

jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena perdkkaisena vuotena ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei ndytteenoton vdahentamisen

vuoksi vaarannu.

! n = ndytteen muodostavien osanidytteiden maari; c = niiden osandytteiden méaéar4, joiden arvot ovat vililld m—M.

m=M

30n kaytettava standardin viimeisinté versiota.
4 Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden sadnnéllisests testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdokasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasit-

telyn jalkeen ei ole mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdokasitellyt tuotteet)

- leipa, keksit ja vastaavat tuotteet

5 T4t3 vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.
Toimija voi asettaa prosessin aikana tilapdiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettda 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.

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

8 Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 TAI tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan
tdhan luokkaan. Myds muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
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Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun eran mikrobiologisen laadun.

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

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

e ei hyvdksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta

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

NAYTTEET TUOTANTOYMPARISTOSTA JA -LAITTEISTA
Pintapuhtausnaytteenotto sisallytetddn ndytteenottosuunnitelmaan silloin, kun kasitelldan/valmistetaan sellaisenaan sy6tavia hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita. Naytteista analysoidaan indikaattoribakteereita (esim. aerobiset mikro-organismit tai enterobaktee-
rit). Tarkeinta on kuitenkin tehda hyvat tydohjeet, noudattaa niita ja arvioida aistinvaraisesti siivouksen onnistuminen. Naytteet
voivat auttaa seuraamaan siivoustyon laatua.

Naytteenottokohde Aerobiset mikro-organismit Listeria monocytogenes

Pinnat (laitteet, kuljettimet, ty6tasot), jotka ovat suorassa 4-6 krt/v tai riittdvdn tihedsti 4-12 krt/v, kun valmistetaan sellaisenaan

kosketuksessa sellaisenaan syétévien, helposti pilaantuvien tuotteiden | trendiseurannan mahdollistamiseksi | SYotdvid tuotteita, joissa L. monocytogenes
. . H 1
kanssa, 5 naytettd kerrallaan voi kasvaa

Huom! Jos L. monocytogenes todetaan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa naytteissd, on seka tuotteisiin etta tuotantoym-
paristoon ja -laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattava saastumislahteen selvittamiseksi.

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, ei kat-
sota kuuluvan tahan luokkaan.
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