OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET VAHITTAISMYYNTI- JA TARJOILUPAIKASSA LIITE9

LIITE 9: VAHITTAISMYYNTIPAIKKA

Esim. tukku- tai vahittaismyymal3g, tarjoilupaikka kuten ravintola tai kahvila seka suurtalous kuten suurkeittio, tai tarjoilukeittio ja pitopalvelu seka

1(9)

kansallisten sdantdjen perusteella eldinperdisia elintarvikkeita kdsitteleva vahittaisliike (MMMa 318/2021 §27)

Elintarvikenaytteita suositellaan ottamaan itse valmistetuista ja/tai pakatuista helposti pilaantuvista elintarvikkeista, jotka mainitaan
taman liitteen taulukossa. Naytteita ei ole tarpeen ottaa muualla pakatuista elintarvikkeista, eika kuumentamalla valmistetuista elintar-
vikkeista, jotka tarjoillaan heti kuumentamisen jalkeen.

Naytteenotto vahittdaismyynti- ja tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Naytteita tulee ottaa tuotteiden kanssa suoraan
kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten tyotasoilta, leikkuulaudoilta ja laitteista (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkele-
koneiden sisdpinnat). Pintapuhtausnaytteenottoa (osana puhtausseurantaa) tehdaan paaasiassa puhdistuksen ja pintojen kuivumisen
jalkeen ennen toiden alkua. Viljelymenetelman voi korvata kaupallisella puhtauden tarkkailuun tarkoitetulla mittarilla/menetelmalla.
Listeriapintandytteet otetaan padosin tyon aikana tai heti tyon paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista. Talla tavoin pysyvien liste-
riakantojen havaitseminen on todennakoisinta. Naytteenotosta, menetelmien valinnasta ja tulosten tulkinnasta kerrotaan tarkemmin
ohjeen kohdissa 4.2. (Analyysimenetelmat) ja 6.2. (Listeriaseuranta tuotantoymparistosta ja laitteista).

Naytteenottotiheys maaraytyy "Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsaadannoén mukaisen
valvontatarpeen maarittaminen” -ohjeen, jaljempana riskiluokitusohje, toiminnan ja kokoluokkien mukaan. Toiminnoissa 1 ja 2 oleville
vahittdismyyntipaikoille ei ole ndaytteenottosuositusta. Toiminnoissa 3 ja 4 suositeltu naytteenottotiheys maaraytyy kokoluokan mukaan.
Jauhelihan, raakalihavalmisteiden ja siipikarjanlihavalmisteiden valmistuksen osalta suositellut ndytteenottotiheydet perustuvat elintarvi-
kehuoneiston kokoluokan sijaan kunkin tuoteryhman tuotantomaaraan.

Vahittaismyynnissa ja tarjoilupaikassa voidaan osanaytteiden ottaminen tuotteista korvata jatkuvalla ndytteenotolla, jolloin otetaan
yksittaisnaytteita. Ndytteenottotiheys maaraytyy talldin siten, ettd taulukossa mainittu naytteenottotiheys kerrotaan vahintdan kolmella.
Esimerkkeja osanaytteiden korvaamisesta jatkuvalla ndytteenotolla:

Tassa liitteessa mainittu ndytteenottotiheys, jolloin otetaan Vahimmadisnadytteenottotiheys silloin, kun otetaan yksi ndyte jokaisella
viisi osandytetta jokaisella naytteenottokerralla nadytteenottokerralla

ax/v 1x/kk (véh. 12 naytettad/v)

6x/v Joka 3. viikko (vah. 18 naytetta/v)

8x/v Joka 2. viikko (vah. 24 naytetta/v)

12x/v / 1x/kk Vaihdellen joka viikko / joka 2. viikko (vah. 36 naytetta/v)
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Tuotendytteenottoa voidaan harventaa (tai kokoluokassa 1 ja 2 luopua ndytteenotosta toistaiseksi kokonaan tuotenaytteiden osalta), jos
tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena perakkadisena vuotena ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei ndytteen-
oton vahentamisen vuoksi vaarannu. Jauhelihan, raakalihavalmisteiden ja/tai siipikarjanlihavalmisteiden valmistamisen kohdalla nayt-
teenotosta voidaan valvontaviranomaisen arvion perusteella luopua sellaisten tuoteryhmien kohdalla, joita tuotetaan korkeintaan

100 000 kg vuodessa.

Ruokaviraston suositus ruokandytteiden ottamisesta varalta valmistuskeittitissa

Valmistuskeittioiden on hyva ottaa valmistetusta ruoasta tai elintarvikkeesta 200 — 300 g:n nayte/valmistettu elintarvike-erd. Naytteet
otetaan aseptisesti ndaytteenottoastioihin tai tehdaspuhtaisiin muovipusseihin. Jos naytteet on otettu biohajoaviin pusseihin, sisdlté on
hygieenisesti siirrettava tavallisiin muovipusseihin/-astioihin, jotka on suljettava tiiviisti, ennen kuin ndyte ldhetetaan laboratorioon tut-
kittavaksi. Ndyte pakastetaan ja sdilytetaan pakastimessa vahintadan 2—4 viikon ajan. Naytteiden ottaminen helpottaa myéhemmin mah-
dollisen ruokamyrkytysepailyn selvittamista, mikali kyseista ruokaa epailladan ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. Myos tarjottavaksi valmis-
tetuista salaateista, raasteista yms. kannattaa pakastaa vastaava nayte. Eri ruokien yhdistamista yhdeksi naytteeksi ei suositella. Mahdol-
listen ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttaa useita viikkoja. Jos ruokalistaan joudutaan tekemadan muutoksia, on
hyva, etta keittio kirjaa ruokalistoihin tulleet muutokset.

Tuotendytteet

1 Turvallisuusvaatimus
Salmonella
Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle jauhelihalle, raakalihavalmisteille ja tietyille lihavalmisteille (ks. alla oleva taulukko) on asetettu
turvallisuusvaatimus salmonellalle.
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syotaviin elintarvikkeisiin. Naytteita otetaan silloin, kun vahittdismyynti- tai
tarjoilupaikassa valmistetaan sellaisenaan syotéavia elintarvikkeita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa. Naytteita ei oteta esim. tuotteista,
joiden myyntiaika on korkeintaan 4 vrk tai tuotteista, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on <5,0 ja aw < 0,94.

2 Prosessihygieniavaatimus
Aerobiset mikro-organismit ja E. coli
Vahittdismyyntipaikassa valmistetulle jauhelihalle on asetettu aerobisia mikro-organismeja ja E. coli -bakteeria koskeva vaatimus. Kysei-
sid vaatimuksia sovelletaan valmistusprosessin (jauhamisen) lopussa. Aerobisia mikro-organismeja koskevaa vaatimusta ei sovelleta jau-
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helihaan, jonka myyntiaika on korkeintaan 24 tuntia. Jos jauhelihaa tehdaan eri eldinlajeista, niin naytteita voidaan ottaa samassa suh-
teessa kuin jauhelihalajeja tuotetaan. Toimija voi myds halutessaan ottaa kaikki jauhelihanaytteet vain yhdesta jauhelihalajista riskinarvi-
oinnin perusteella. Jauhelihandytteen osandytteet on kuitenkin otettava samasta jauhelihalajista. Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle
raakalihavalmisteelle on asetettu E. coli -bakteeria koskeva vaatimus. Vaatimukset koskevat tuotteita, jotka myydaan sellaisenaan (ne
eivat koske tuotteita, joita kdytetdan edelleen itse esim. ruoka-annosten valmistamiseen).

3 Muut suositeltavat tutkimukset (katso ohjeen kappale 6.6)
Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutkimaan harkinnan mukaan STEC -bakteerien
varalta. Naytteenottoa harkitaan tuotteen kayttotarkoituksen ja kohderyhman mukaan. Naytteenottoa suositellaan esimerkiksi silloin,
kun valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus syoda kypsentamattomana (esim. tartarpihvit) tai jos ravintolassa valmistetusta jauheli-
hasta tehddan mediumpaistettavaksi tarkoitettuja pihveja. Lisdksi mediumpaistettavaksi tarkoitetuista pihveista suositellaan tutkittavaksi
E.coli ja salmonella.
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- Rajat? | Analyyttinen |Suositeltu | Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn
organismit | otto- vertailu- ndytteen- | ja riskin mukaan. Ndytteet eri tuoteryhmistd suhteessa

Tassa tarkoitetaan naytteenottokohteessa suunnitelma’ menetelma 3 | ottoajan- tuotantomddirddn. Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4

valmistettuja tuotteita, jotka myydaan kohta krt = kertaa, v = vuosi

sellaisenaan n C m | M Kokoluokka 1 Kokoluokka 2 Kokoluokka 3

1.2 Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Viimeisend | Toiminta 3: 4-6 krt/v 6-12 krt/v

Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden monocyto- pmy/g7’ |11290-2° kdyttopdi- | Ei ndytteitd

myyntiaika 5 vrk tai yli genes vdnd (vkp) | Toiminta 4:

Esim. tuoresalaatit, tdytetyt leivdt, graavikala, 4-6 krt/v

kylmdsavustettu kala, joiden myyntiaika 5 vrk

tai yli

1.3. Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Vkp Ei ndytteitd Ei néytteitd Ei néytteitd

Listeria monocytogenes ei voi kasvaa # © monocyto- pmy/g 11290-25

Esim. kaikki 1.2 mainitut elintarvikkeet, kun nii- | genes

den myyntiaika on alle 5 vrk

LISTERIANAYTTEENOTTO KALAKAUPOISSA JA KALASTAJIEN HUONEISTOISSA

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- Rajat? | Analyyttinen |Suositeltu | Suositeltu néytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrén

Tassa tarkoitetaan ndytteenottokohteessa organismit | otto- vertailu- ndytteen- | ja riskin mukaan.

valmistettuja tuotteita, jotka myydaan suunnitelma? menetelma 3 | ottoajan- krt = kertaa, v = vuosi

sellaisenaan kohta Kyseiseen luokkaan | Kyseiseen luokkaan | Kyseiseen luok-
kuuluvien tuotteiden | kuuluvien tuotteiden | kaan kuuluvien

n c m |M vuosituotanto vuosituotanto tuotteiden
<10 000 kg 10 000-100 000 kg | vuosituotanto
> 100 000 kg

1.2 Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Vkp Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin

Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden monocyto- pmy/g’ |11290-2° liittyy merkittévé liittyy merkittévd

myyntiaika on 5 vrk tai yli. genes riski: 2 krt/v riski: 4 krt/v

Merkittévd riski: esimerkiksi tyhjiépakattu Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin

graavikala ja kylmédsavukala. liittyy kohtalainen liittyy kohtalainen

Kohtalainen riski: esimerkiksi kalapydrykdt ja - riski: riski: 2 krt/v

pihvit, [imminsavustettu kala. Ei ndytteitd

1.3. Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Vkp Ei ndytteitd Ei néytteitd Ei néytteitd

Listeria monocytogenes ei voi kasvaa ¥ ® monocyto- pmy/g |11290-2°

Esim. kaikki 1.2 mainitut elintarvikkeet, kun nii- | genes

den myyntiaika on alle 5 vrk
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Elintarvikeluokka Mikro- Niytteenotto- |Rajat ? Analyytti- | Vaatimuk- | Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan
organismit | syunnitelma ! nen ver- sen sovelta- | tuotantomddrdn ja riskin mukaan.
) . tailu- mis krt = kertaa, v = vuosi
Tassa tarkoitetaan naytteen- menetelms | vaihe
ottokohteessa valmistettuja 3 10 000-
tuotteita, jotka myydaan n o m M 10 000 kg 100 000 kg yli 100 000 kg
sellaisenaan
2.1.6. Jauheliha, kun myynti- | Aerobiset 5 2 |5x10° |[5x10° |1504833  |Valmistus- | £ naytteita 4-8krtfy | 8-12 krt/v
aika (kéyttoaika) on 24 htai | mikro- pmy/g | pmy/g prosessin
enemmain organismit lopussa
Jos kaupassa pakatun
jauhelihan sdilyvyys-
aika on yli 2 vuoro-
kautta
1 krt/v
2.1.6. Jauheliha E. coli 5 2 |50 500 ISO 16649-1 Va|mi5t}15- Ei néytteitd 4-8krt/v | 8-12 krt/v
lopussa Jos jauheliha on tar-
koitus syodd raakana
tai siitd on tarkoitus
valmistaa
mediumpihvejéi:
2 krt/v
2.1.8. Raakalihavalmisteet E. coli 5 2 |500 5000 |1SO 16649-1 | Valmistus- | i ngytteitd 4-8 krt/y | 8-12 krt/v
Esim. paloiteltu ja maustettu pmy/g |pmy/g |tai2 lprosessm
maustettu/marinoitu liha opussa
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Elintarvikeluokka Mikro.- | Naytteenotto- | Rajat 2 AnaIy.yttinen Suositeltu Mikr(.)bikrite“eriasetukser? mukainen néytteenottotihey./.s" -
Tassi tarkoitetaan organismit | syunnitelmat vertalJI[u; . nf'iytteenotto— Suolf/te/tu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn ja riskin
niytteenottokohteessa meneteima~ | ajankohta mukaan. . .
. . . krt = kertaa, v = vuosi, kk=kuukausi
valmistettuja tuotteita,
naan
1.4 ja 1.6 Jauheliha Salmonella 5 0 E_i todetta- | gN |SO Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta li-
vissa 6579-1 hasta (nauta, sika, broileri, kana, kalkkuna, ankka, hanhi, helmi-
25 g:ssa kana) valmistettava jauheliha: ei néytteité.
Sama koskee kdytettdessd lihaa, joka kuuluu Suomen ohjelmaa vas-
taavan salmonellavalvontaohjelman piiriin (Ruotsi, Norja, Tanska
(vain broileri) ja Islanti (vain broileri ja kalkkuna)).
Muuten:
4 krt/v ‘ 8 krt/v ‘ 1 krt/kk
1.6 Raakalihavalmisteet Salmonella 5 0 E_i todetta- |EN |SO Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesti sian-
(muu kuin siipikarjanliha) vissa 6579-1 tai naudanlihasta valmistettava raakalihavalmiste: ei néytteitd.
10 g:ssa Sama koskee kdytettdessd lihaa, joka kuuluu Suomen ohjelmaa vas-
taavan salmonellavalvontaohjelman piiriin (Ruotsi ja Norja).
Muuten:
4 krt/v ‘ 8 krt/v ‘ 1 krt/kk
1.5 Sii['aikarjan' Salmonella| 5 0 E_i todetta- |EN |SO Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta broi-
raékallhav§lm|steet vissa 6579-1 lerin, kanan-, kalkkunan-, helmikanan-, ankan- ja hanhenlihasta val-
Ef”’f’- pglo:?eltu 25 g:ssa mistettava raakalihavalmiste: ei néytteitd.
siipikarjanliha, o Sama koskee kédytettdessd broilerin tai kalkkunan lihaa, joka kuuluu
'f’_af’Steft“/ marinoitu Suomen ohjelmaa vastaavan salmonellavalvontaohjelman piiriin
siipikarjanliha (Ruotsi, Tanska (vain broileri), Islanti ja Norja).
Muuten:
4 krt/v ‘ 8 krt/v ‘ 1 krt/kk
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- |Rajat 2 AnaIy.yttinen SL.’_OS"tE/t“ Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn ja
T&ssa tarkoitetaan organismit | ottosuun- vertailu- L, naytteen- | riskin mukaan.
niytteenottokohteessa nitelma ! menetelma ® | ottoajan- krt = _ —— .
. . . el rt = kertaa, v = vuosi, kk=kuukausi
valmistettuja tuotteita,
jotka myydaan m (M < 10000 kg 10 000-100 000 kg | yli 100 000 kg
sellaisenaan
1.9 Siipikarjanlihavalmisteet |Salmonella | 5 o |Eitodetta- | EN SO 6579-1 Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta
. o . . vissa broilerin, kanan-, kalkkunan-, helmikanan-, ankan- ja hanhen-
Esim. esikeitetyt tai -paiste- . . ey . . b
o 25 g:ssa lihasta valmistettava siipikarjanlihavalmiste: ei ndytteitd.
tut siipikarjatuotteet ) S ] )
Sama koskee kdytettdessd broilerin tai kalkkunan lihaa, joka
kuuluu Suomen ohjelmaa vastaavan salmonellavalvontaohjel-
man piiriin (Ruotsi, Tanska (vain broileri), Islanti ja Norja).
Muuten:
4 krt/v 8 krt/v 10 krt/kk
1.16 Keitetyt dyridiset ja Salmonella| 5 | o |Eitodetta- |EN (SO 6579-1 | Vkp Ei ndytteitd 2 krt/v 2 krt/v
nilvidiset, esim. rapujen vissa
keittédminen, erityisesti kun 25 g:ssa
kdytetdan ulkomaisia
dyridisia ja nilviaisia

1
2
3
4

On kaytettava standardin viimeisinta versiota.
Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden sadnnollisesta testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:

) n = ndytteen muodostavien osandytteiden méaéra; c = niiden osandytteiden miira, joiden arvot ovat valilld m—M.
) m = M muissa kohdissa paitsi 2.1.6, 2.1.8, 2.4.1 ja 2.2.2- 2.2.8
)
)

- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas L. 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,

elavat simpukat
elintarvikekdyttoon tarkoitettu suola.

51 ml inokulaattia levitetddn petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm. Mairitysrajaksi tulee 10 pmy/g.
® Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 sekd tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan
tahan luokkaan. Myds muut tuoteluokat voivat kuulua tahan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
7) Jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalld 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.

E. coli -bakteerin tai aerobisten mikro-organismien esiintyminen jauhelihassa ja raakalihavalmisteissa (tulkinta E. coli erikseen ja aerobi-
set mikro-organismit erikseen):

e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
e varauksin hyvaksyttava, jos enintdaan c¢/n arvoa on vélilla 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.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa:
e hyvadksyttava, 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, etta bakteeria ei todettu
e ei hyvdksyttava, jos bakteeri I0ytyy yhdestakin osandytteesta
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Naytteenottosuunnitelmaan sisallytetadn pintapuhtausnaytteenotto silloin, kun kasitellddn/valmistetaan sellaisenaan syotavia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita seka kasvis- etta eldinperaisia elintarvikkeita. Naytteistd analysoidaan indikaattoribakteereita (esim. aerobiset
mikro-organismit tai enterobakteerit). Tarkeinta on kuitenkin tehda hyvat tydohjeet, noudattaa niita ja arvioida aistinvaraisesti
siivouksen onnistuminen. Naytteet voivat auttaa seuraamaan siivoustyon laatua.

Toiminta3ja4

Naytteenottokohde Aerobiset mikro-organismit Suositeltu ndytteenottotiheys

Kokoluokka 1

Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet,
kuljettimet, tyotasot 5 naytetta kerrallaan

4-6 krt/v tai riittdvdn tihedsti trendiseurannan mahdollistamiseksi

Kokoluokka 2 | Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet, 6-12 krt/v
kuljettimet, tyotasot 5 naytetta kerrallaan
Kokoluokka 3 | Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet, 12 krt/v

kuljettimet, tyotasot 5-10 naytetta kerrallaan

Naytteita on otettava kasittelyalueilta ja elintarviketuotantoon kaytetyista laitteista, kun naytteenotto on tarpeen sen varmistamiseksi,
ettd mikrobikriteeriasetuksen vaatimukset taytetaan. Sellaisenaan syotavia elintarvikkeita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa, valmista-
vien elintarvikealan toimijoiden on otettava L. monocytogenes -naytteet kasittelyalueilta ja -laitteista osana naytteenotto-ohjelmaansa.

Toiminta 3 ja4 | Naytteenottokohde Listeria monocytogenes Salmonella
Suositeltu ndytteenottotiheys Suositeltu ndytteenottotiheys
Kokoluokka 1 Elintarvikkeiden kanssa suoraan koske- | 4-6 krt/v 4-6 krt/v

tukseen joutuvat pinnat: laitteet, kul-
jettimet, tyotasot 5 naytetta kerrallaan

kun valmistetaan sellaisenaan syétévid tuot-
teita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa

kun valmistetaan jauhelihaa/lihavalmisteita lihasta, joka ei
alkuperiltédn ole kuulunut salmonellavalvontaohjelman piiriin

Kokoluokka 2

Elintarvikkeiden kanssa suoraan koske-
tukseen joutuvat pinnat: laitteet, kul-
jettimet, tyotasot 5 naytetta kerrallaan

6-8 krt/v
kun valmistetaan sellaisenaan syétévid tuot-
teita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa

8-10 krt/v
kun valmistetaan jauhelihaa/lihavalmisteita lihasta, joka ei
alkuperdltédn ole kuulunut salmonellavalvontaohjelman piiriin

Kokoluokka 3

Elintarvikkeiden kanssa suoraan koske-
tukseen joutuvat pinnat: laitteet, kul-
jettimet, tyotasot 5 naytettd kerrallaan

8-12 krt/v
kun valmistetaan sellaisenaan syétévid tuot-
teita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa

12-14 krt/v
kun valmistetaan jauhelihaa/lihavalmisteita lihasta, joka ei
alkuperdltédn ole kuulunut salmonellavalvontaohjelman piiriin

D Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 sek tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, ei kat-

sota kuuluvan tdhan luokkaan.

Huom! Jos L. monocytogenes todetaan pintanaytteista, tulisi pintandytteenottoa lisdata saastumislahteen selvittamiseksi.
Naytteenottoa tuotantoymparistosta ja -laitteista voidaan harventaa esimerkiksi alemman kokoluokan ndaytemaariin, jos tulokset ovat
olleet hyvaksyttavat vuoden ajan ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei ndytteenoton vahentamisen vuoksi vaa-

rannu.
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