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LIITE 8: ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUS ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Ruokavalmistetehdas, eineskeittio
Naytteenottotiheys maaraytyy “Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsdadannon mukaisen
valvontatarpeen maarittaminen” -ohjeen, jaljempana riskiluokitusohje, toiminnan ja kokoluokkien mukaan. Taman liitteen mukaisisille
kohteille, toiminnoissa 1 ja 2 ei ole ndytteenottosuositusta. Toiminnoissa 3 ja 4 suositeltu naytteenottotiheys maaraytyy kokoluokan mu-
kaan.

Ndytteenottoa voidaan harventaa (tai kokoluokassa 1 ja 2 luopua ndytteenotosta toistaiseksi kokonaan tuotenadytteiden osalta), jos tulok-
set ovat olleet hyvdksyttavat kolmena perdkkaisena vuotena ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei naytteenoton
vahentamisen vuoksi vaarannu.

Tuotendytteet

1 Turvallisuusvaatimukset
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syotaviin elintarvikkeisiin. Naytteenotto kohdistetaan naissa kohteissa tuot-
teisiin, joissa listeria voi kasvaa.
Salmonella
Salmonellavaatimus on asetettu sellaisenaan syo6taville pilkotuille hedelmille ja vihanneksille seka kuorettomille, keitetyille ravuille ja dy-
rigisille.

2 Prosessihygieniavaatimukset
Sellaisenaan syotaville pilkotuille hedelmille ja vihanneksille on asetettu vaatimus E. coli -bakteerille. Kuorettomille, keitetyille ravuille ja
ayriaisille on asetettu vaatimukset E. coli -bakteerille ja koagulaasipositiivisille stafylokokeille.

3 Muut suositeltavat tutkimukset (katso ohjeen kappale 6.6)
Kypsennetyt valmisruoat (esim. pizzat, laatikot, ohukaiset, salaatit kypsennetyista raaka-aineista): Bacillus cereus ja Clostridium perfrin-
gens.
Taytetyt leivat ja patongit seka tuoreita kasviksia sisaltavat salaatit: Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Stafylococcus aureus, Salmo-
nella.
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Naytteet tuotantoymparistosta ja -laitteista

Pintandytteet kohdistetaan pintoihin, jotka ovat kosketuksessa sellaisenaan syotavien, helposti pilaantuvien tuotteiden kanssa. Naytteiden maara
ja ndytteenottotiheys maaraytyy toiminnan luonteen ja mittakaavan mukaan. Naytteita tulee ottaa tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutu-
vilta pinnoilta, kuten tyotasot, leikkuulaudat, ja laitteet (esim. leikkelekoneiden sisdpinnat). Pintapuhtausnaytteitd (aerobiset mikro-organismit
ja/tai E. coli tai enterobakteerit) otetaan paaasiassa puhdistuksen jalkeen ennen téiden alkua.

Listeriandytteenottoa pinnoilta suositellaan tehtavaksi valmistuksen aikana tuotannon jatkuttua vahintdaan 2 tuntia tai valmistuksen paatteeksi
ennen siivousta, mieluummin kuin puhdistuksen ja desinfioinnin jalkeen. Jos tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa nadytteissa todetaan L.
monocytogenes, tuotteiden harvennetusta ndytteenotosta luovutaan, ja naytteiden maaraa lisdtdan. Tuotantoymparistoon ja -laitteisiin kohdistu-
vaa ndytteenottoa on myos lisattava saastumislahteen selvittamiseksi. Jos listeriaa |0ytyy pintandytteista korkean hygienian alueelta (ns. kypsa
puoli), I6ydokseen on suhtauduttava erityisen vakavasti.

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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TURVALLISUUSVAATIMUKSET 3 (6)
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat 2 Analyyttinen | Vaatimuksen Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn ja
organismit | suunnitelma?! vertailu- soveltamisvaihe | riskin mukaan. Néytteet eri tuoteryhmisté suhteessa tuotan-
menetelm3 3 tomddirddn. Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4
krt = kertaa, v = vuosi
Kokoluokka 1 | Kokoluokka 2 | Kokoluokka 3 | Kokoluokka 4
n C m |M < 10000 kg 10 000 - 100 000 - > 1 milj. kg
100 000 kg 1 milj. kg
1.2 Sellaisenaan syotavat elintar- | Listeria 5 0 100 EN/ISO Myyntiaikana 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v véh. 12 krt/v
vikkeet, joissa Listeria mono- pmy/g’ |11290-2° markkinoille
monocytogenes voi kasvaa, ja joi- | cytogenes saatetut tuotteet
de'n myyntiaika 5 Yrk tai yli ) s 0 Ei todet- | EN/ISO Ennen kuin elin-
Esim. tL'IO.I.’ES'a/a?tIt, rq'asfe'et, tdy- tavissa 11290-1 tarvike on lihte-
tetyt leivit ja sémpyldt, joiden 25 g:ssa © nyt sen tuotta-
myyntiaika 5 vrk tai yli neen elintarvike-
alan toimijan
valittomasta
valvonnasta
1.3. Sellaisenaan syotavat elintar- | Listeria 5 0 100 EN/ISO Myyntiaikana Ei néytteitd Ei néytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v
vikkeet, joissa Listeria mono- pmy/g 11290-2° markkinoille
monocytogenes ei voi kasvaa * ® cytogenes saatetut tuotteet
Esim. tuoresalaatit, raasteet,
taytetyt leivdt ja séimpyldt, joiden
myyntiaika alle 5 vrk
1.16 Keitetyt dyridiset ja nilvidiset, | Salmonella| 5 0 |Eitodet- | ENISO 6579-1| Myyntiaikana Ei ndytteitd | 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
esim. rapujen keittdminen, tavissa markkinoille
erityisesti kun kadytetaan 25 g:ssa saatetut tuotteet
ulkomaisia ayridisia ja nilviaisia
1.19. Pilkotut hedelmat ja vihan- | Salmonella 5 0 Ei todet- | EN ISO 6579-1 | Myyntiaikana Ei ndytteitd 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
nekset (sellaisenaan syotavat), tavissa markkinoille
kun tuotteet raastetaan/pilkotaan 25 g:ssa saatetut tuotteet
itse, erityisesti kun kaytetaan
ulkomaisia kasviksia
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PROSESSIHYGIENIAVAATIMUKSET 4 (6)
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat 2 Analyyttinen | Vaatimuksen | Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomdidirdn ja
organismit | suunnitelma ! vertailu- soveltamis- riskin mukaan. Ndytteet eri tuoteryhmistd suhteessa tuotan-
menetelm3 3 | vaihe tomddirddn. Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4

krt = kertaa, v = vuosi

Kokoluokka 1 | Kokoluokka 2 | Kokoluokka 3 | Kokoluokka 4
n c m M <10000kg | 10000 - 100 000 - > 1 milj. kg
100000 kg |1 milj. kg
2.4.1 Kuorettomat ja E. coli 5 2 |1 10 ISO TS Valmistus- Ei néytteitd | 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
kypsennetyt ayridis- ja pmy/g | pmy/g |166649-3 prosessin
nilvidistuotteet, esim. rapujen lopussa
keittédminen
Koagulaasi- | 5 2 |100 1000  [EN/ISO Valmistus- | fj néytteitd | 4-6 krt/v 6-8 krt/v 8-12 krt/v
positiiviset pmy/g | pmy/g |6888-1tai2 |Prosessin
stafylokokit lopussa
2.5.1. Pilkotut hedelmat ja E. coli 5 2 100 1000 |I1SO 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), kun tuotteet
raastetaan/pilkotaan itse

! n = ndytteen muodostavien osanidytteiden maira; c = niiden osaniytteiden méaéar3, joiden arvot ovat vililla m—M.
2m = M. muissa kohdissa paitsi 2.4.1 ja 2.5.1
3 On kaytettiva standardin viimeisinta versiota.
4Seuraavien sellaisenaan syotaviksi tarkoitettujen elintarvikkeiden sdannéllisesta testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hy6tyé:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampokasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn
jalkeen ei ole mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampokasitellyt tuotteet),
- tuoreet, leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat
- leipa, keksit ja vastaavat tuotteet,
- pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat, olut, siideri, viini, alkoholijuomat ja vastaavat tuotteet,
- sokeri, hunaja ja makeiset, mukaan luettuina kaakao- ja suklaatuotteet,
eldvat simpukat
elintarvikekayttoon tarkoitettu suola.
51 ml inokulaattia levitetdan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.
8Tuotteiden, 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 luokkaan.
Myos muut tuote luokat voivat kuulua tahan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
7 jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttdvalla tavalla, ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana
8jos toimija ei pysty osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavilli tavalla, ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana
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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 lahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittémasta valvonnasta, eika han
pysty osoittamaan, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana:

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

e ei hyvaksyttava, jos bakteeri I6ytyy yhdestdkin osanaytteesta.

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

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

E. coli -bakteerin esiintyminen hedelmissa ja vihanneksissa (sellaisenaan syotavissd) sekd pastéroimattomissa hedelma- ja vihannesme-
huissa (sellaisenaan juotavissa):

e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat <m,

e varauksin hyvaksyttava, jos enintdaan 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 vililla m—M.

E. coli -bakteerin esiintyminen kuorituissa ja kypsennetyissa dyridisissa ja nilvidisissa:
o hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
e varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on vililla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
e ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin ¢/n arvoa on valilla m—M.

Koagulaasipositiiviset stafylokokit kuorituissa ja kypsennetyissa dyridisissa ja nilvidisissa:
e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat <m,
e varauksin hyvaksyttava, jos enintaan 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 ¢/n arvoa on valilla m-M.
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Elintarvikkeiden
valmistaminen

Naytteenottokohde

Aerobiset mikro-organismit
ja/tai
E. coli tai enterobakteerit,

Listeria monocytogenes
kun valmistetaan sellaisenaan
syétdvid tuotteita, joissa

L. monocytogenes voi kasvaa *

Salmonella
erityisesti kun kdytetddn
ulkomaisia raaka-aineita

> 1 milj. kg

seen joutuvat pinnat: laitteet, kuljettimet,
tyotasot.

vdh. 10 néytettd kerrallaan

Kokoluokka 1 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- |4-6 krt/v 4-6 krt/v 4 krt/v
< 10000 k seen joutuvat pinnat: laitteet, kuljettimet, | tai riittdvdn tihedsti
& tydtasot. trendiseurannan mahdollis-
. . tamiseksi

3-5 ndytettd kerrallaan
Kokoluokka 2 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- |6-8 krt/v 6-8 krt/v 6 krt/v
10 000 — 100 000 kg se?n joutuvat pinnat: laitteet, kuljettimet,

tyotasot.

5-8 nadytettd kerrallaan
Kokoluokka 3 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuk- |8-12 krt/v 8-12 krt/v 8 krt/v
100 000 -1 milj. kg se?n joutuvat pinnat: laitteet, kuljettimet,

tyotasot.

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

Huom! Jos L. monocytogenes todetaan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa naytteissa, on seka tuotteisiin etta tuotantoymparis-
toon 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 katsota
kuuluvan tahan luokkaan.
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