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LIITE 9: VAHITTAISMYYNTI- JA TARJOILUPAIKKA

Esim. vahittdismyymala, suurkeittio, pitopalvelu, tarjoilupaikka kuten ravintola sekd MMMa 318/2021 §27 mukaisesti eldinperiisia elintarvikkeita
kasitteleva vahittdisliike

Pintapuhtaus- ja pintandytteet
Naytteenotto vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Naytteenottosuunnitelmaan sisallytetdan pintapuhtaus-
naytteenotto silloin, kun kasitelldan/valmistetaan sellaisenaan sy6tavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Tassa liitteessa ei ole suositeltuja naytteenottotiheyksia sellaiselle toiminnalle, jossa laitetaan tarjolle esimerkiksi valmiiksi pilkottuja vihannek-
sia (ns. salaattibaari), lammitetaan valmiiksi kypsennettyja ruokia tarjolle, myydaan irtojaatelda tai paistopistetuotteita, kasitelldan valmiiksi
kypsennettya helposti pilaantuvaa elintarviketta esim. grillimakkaraa tai jauhelihapihvia, paistetaan suoraan pakasteesta otettua raakaa elain-
perdista elintarviketta kuten jauhelihapihvia, koostetaan muun toiminnan yhteydessa voileipia ja siivutetaan valiin esimerkiksi tomaattia/kurk-
kua tai taytetdaan sampyloita/patonkeja valmiiksi pilkotuista raaka-aineista. Vaikka suositeltua ndytteenottotiheytta ei olekaan annettu, niin
pintapuhtausnaytteita on kuitenkin hyva ottaa siivoustuloksen tarkkailemiseksi. Tarkeinta on kuitenkin tehda hyvat tyéohjeet, noudattaa niita
ja arvioida aistinvaraisesti siivouksen onnistuminen.
Naytteita tulee ottaa tuotteiden kanssa suorassa kosketuksessa olevilta pinnoilta, kuten tyotasoilta, leikkuulaudoilta ja laitteista (esim. lihan
jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkelekoneiden sisdpinnat, vihannesleikkurit- ja raastimet seka veitset). Pintapuhtausnaytteenottoa (osana
puhtausseurantaa) tehdaan paaasiassa puhdistuksen ja pintojen kuivumisen jalkeen ennen toéiden alkua. Naytteista analysoidaan indikaattori-
bakteereita (esim. aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit). Viljelymenetelman voi korvata kaupallisella puhtauden tarkkailuun tarkoite-
tulla mittarilla/menetelmalla. Naytteenottoa tuotantoymparistosta ja -laitteista voidaan harventaa esimerkiksi alemman kilo- tai annosmaaran
ndytemaariin, jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat vuoden ajan ja valvontaviranomainen arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei naytteenoton
vahentamisen vuoksi vaarannu.

Listeriapintandytteet sen sijaan otetaan tyon aikana tai heti tyon paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista. Talla tavoin pysyvien listeriakan-
tojen havaitseminen on todenndkoisinta. Naytteenotosta, menetelmien valinnasta ja tulosten tulkinnasta kerrotaan tarkemmin ohjeen koh-
dissa 4.2. (Analyysimenetelmat) ja 6.2. (Listeriaseuranta tuotantoymparistosta ja laitteista).

Elintarvikendytteet
Elintarvikenaytteita tutkitaan itse valmistetuista ja/tai pakatuista helposti pilaantuvista elintarvikkeista, jotka mainitaan taman liitteen taulu-
kossa. Naytteitd ei ole tarpeen ottaa muualla pakatuista elintarvikkeista, eika itse valmistetuista elintarvikkeista, jotka tarjoillaan heti valmista-
misen tai kuumentamisen jalkeen. Naytteenottotiheys maaraytyy kasiteltdvien elintarvikkeiden ja niiden tuotanto- tai annosméaaran mukaan.
Liha- kala- ja maitotuotteiden valmistuksen osalta suositellut ndytteenottotiheydet perustuvat kunkin tuoteryhman tuotantomaéaraan. Annos
tarkoittaa listeriandytteenoton yhteydessa toimijan maarittamaa annosta, esimerkiksi valmista myyntiin pakattua taytettya leipaa, valmissa-
laattipakkausta tai valmisateriaa.
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Vahittdaismyynnissa ja tarjoilupaikassa voidaan osandytteiden ottaminen tuotteista korvata jatkuvalla naytteenotolla, jolloin otetaan yksittais-
ndytteita. Naytteenottotiheys maaraytyy talloin siten, etta taulukossa mainittu ndaytteenottotiheys kerrotaan vahintaan kolmella. Esimerkkeja

osanaytteiden korvaamisesta jatkuvalla naytteenotolla:

Tassa liitteessa mainittu naytteenottotiheys, jolloin otetaan Vahimmaisnadytteenottotiheys silloin, kun otetaan yksi ndyte jokaisella
viisi osandytetta jokaisella naytteenottokerralla ndytteenottokerralla

4x/v 1x/kk (vah. 12 naytetta/v)

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

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

12x/v / 1x/kk Vaihdellen joka viikko / joka 2. viikko (vah. 36 naytetta/v)

Elintarvikendytteenottoa voidaan harventaa, jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena perdkkadisena vuotena ja valvontaviranomainen
arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei ndytteenoton vahentamisen vuoksi vaarannu.
Elintarvikendytteenotosta voidaan valvontaviranomaisen arvion perusteella luopua toistaiseksi kokonaan, jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat
kolmena perakkaisena vuotena ja

e vuosituotanto on < 10 000 kg tai <2 500 valmistettua annosta kuukaudessa.

e jauhelihaa, raakalihavalmisteita tai siipikarjanlihavalmisteita tuotetaan korkeintaan 100 000 kg vuodessa.

Ruokaviraston suositus ruokandytteiden ottamisesta valmistuskeittidissa mahdollista my6hempaa tutkimista varten

Valmistuskeittididen on hyva ottaa valmistetusta ruoasta tai elintarvikkeesta 200-300 g:n nadyte/valmistettu elintarvike-era. Naytteet otetaan
aseptisesti naytteenottoastioihin tai tehdaspuhtaisiin muovipusseihin. Jos ndytteet on otettu biohajoaviin pusseihin, sisdlté on hygieenisesti
siirrettava tavallisiin muovipusseihin/-astioihin, jotka on suljettava tiiviisti, ennen kuin nayte lahetetdan laboratorioon tutkittavaksi. Nayte
pakastetaan ja sailytetdaan pakastimessa vahintdaan 2—4 viikon ajan. Naytteiden ottaminen helpottaa myohemmin mahdollisen ruokamyrky-
tysepailyn selvittamistd, mikali kyseista ruokaa epaillaan ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. My06s tarjottavaksi valmistetuista salaateista, raas-
teista yms. kannattaa pakastaa vastaava nayte. Eri ruokien yhdistamista yhdeksi naytteeksi ei suositella. Mahdollisten ruokamyrkytysselvitys-
ten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttda useita viikkoja. Jos ruokalistaan joudutaan tekemaan muutoksia tai tarjotaan lisdksi ruokalistan ulko-
puolisia ruokia, on hyva, etta keittio kirjaa ruokalistoihin tulleet muutokset.

Elintarvikenaytteet

1 Turvallisuusvaatimus

Salmonella
Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle jauhelihalle, raakalihavalmisteille ja tietyille lihavalmisteille (ks. alla oleva taulukko) on asetettu

turvallisuusvaatimus salmonellalle. Raakamaidosta tai pastorointia heikommin ldampdkasitellystd maidosta valmistetuille juustoille,
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voille, kermalle ja jaatel6lle on asetettu salmonellavaatimukset. Salmonellavaatimus koskee siis maitotuotteita, joissa valmistuspro-
sessi ei tuhoa bakteeria.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syotaviin elintarvikkeisiin. Naytteita tutkitaan silloin, kun vahittaismyynti- tai
tarjoilupaikassa valmistetaan sellaisenaan syotavia elintarvikkeita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa. Naytteita ei oteta esim. tuotteista, joi-
den 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, enterobakteerit, E. coli ja koagulaasipositiiviset stafylokokit
Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle jauhelihalle on asetettu aerobisia mikro-organismeja ja E. coli -bakteeria koskeva vaatimus. Kyseisia vaa-
timuksia sovelletaan valmistusprosessin (jauhamisen) lopussa. Aerobisia mikro-organismeja koskevaa vaatimusta ei sovelleta jauhelihaan,
jonka myyntiaika on valmistushetkesta laskettuna korkeintaan 24 tuntia. Jos jauhelihaa tehdaan eri eldinlajeista, niin naytteita voidaan ottaa
samassa suhteessa kuin jauhelihalajeja (esimerkiksi nauta, sika, sika-nauta, nauta-sika, lammas) tuotetaan. Toimija voi my0s halutessaan ottaa
kaikki jauhelihandytteet vain yhdesta jauhelihalajista riskinarvioinnin perusteella. Jauhelihandytteen osandytteet on kuitenkin otettava samasta
jauhelihalajista. Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle raakalihavalmisteelle on asetettu E. coli -bakteeria koskeva vaatimus. Vaatimukset kos-
kevat tuotteita, jotka myydaan sellaisenaan eli vaatimukset eivat koske tuotteita, joita toimija itse kayttaa edelleen esim. ruoka-annosten val-
mistamiseen tai kypsentdad myyntiin.
Pastoroidulle maidolle ja muille pastoroiduille maitotuotteille on asetettu enterobakteerivaatimus, E. coli -bakteerivaatimus on an-
nettu lampokasitellystd maidosta tai herasta valmistetuille juustoille ja raakamaidosta tai pastorointia heikommin lampokasitellysta
maidosta valmistetulle voille ja kermalle.
Raakamaidosta valmistetuille juustoille, pastorointia heikommin kéasitellysta maidosta valmistetuille juustoille ja pastoroidusta tai
voimakkaammin lampdokasitellystd maidosta tai herasta valmistetuille kypsytetyille juustoille seka pastéroidusta maidosta tai voimak-
kaammin lampokasitellystd maidosta tai herasta valmistetuille kypsyttamattomille pehmeille juustoille (tuorejuustot) on asetettu
koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevia vaatimuksia. Koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevia vaatimuksia sovelletaan sii-
hen tuotantoprosessin ajankohtaan, jona stafylokokkipitoisuuden arvioidaan olevan suurimmillaan. Ajankohta vaihtelee prosesseit-
tain. Useimpien juustojen prosessissa se on valittémasti ennen suolausta. Suolausajankohta puolestaan vaihtelee juustotyypeittdin ja
on yleensa 24 tunnin kuluessa juustonvalmistuksen alkamisesta.

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 valmiste-
taan jauhelihaa, joka on tarkoitus syoda kypsentamattomana (esim. tartarpihvit) tai jos ravintolassa valmistetusta jauhelihasta tehdaan me-

diumpaistettavaksi tarkoitettuja pihveja. Lisdksi mediumpaistettavaksi tarkoitetuista pihveistd suositellaan tutkittavaksi E.coli ja salmonella.
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- Rajat 2 | Analyyttinen | Suositeltu | Suositeltu néytteenottotiheys, sovelletaan tuotantoméd-
organismit | ottosuunni- vertailu- ndytteen- | rdn ja riskin mukaan. Néytteet eri tuoteryhmistd suhteessa
Tassa tarkoitetaan naytteenottokohteessa val- telma? menetelm&® | ottoajan- | tuotantomddirddn.
mistettuja tuotteita, jotka myydaan kohta krt = kertaa, v = vuosi
sellaisenaan Kyseiseen Kyseiseen .
Kyseiseen
luokkaan luokkaan
. . luokkaan
kuuluvien kuuluvien .
. . kuuluvien
tuotteiden tuotteiden .
. . tuotteiden
n (o m | M vuosituotanto vuosituotanto vuosituotanto vii
< 10000 kg tai 10 000-100 000 kg 100 000 k taiyli
<2500 annosta | tai 2 500-25 000 2
25 000 annosta
kuukaudessa annosta kuukau-
kuukaudessa
dessa
1.2 Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 |100 EN/ISO Viimeisend | Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin
Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden monocyto- pmy/g’[11290-2 ° kédyttopdi- | liittyy merkittévd | liittyy merkittdvd | liittyy merkittdvd
kayttoaika valmistuksen jalkeen on 5 vrk taiyli | genes vdnd (vkp) | riski: 2 krt/v riski: 4 krt/v riski: 6 krt/v
eli valmistuspaiva ja 4 vrk (1+4) tai enemman.
Merklt.tav;in r|sk|:" . Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin
Graavi- tai kylmésavukalaa, pastéroimatto- .. . .. . .. .
. . v s liittyy kohtalainen | liittyy kohtalainen | liittyy kohtalai-
masta maidosta valmistettua pehmedd juustoa L L .
tai lihahyytel6d sisdltéva tuote esimerkiksi riski: riski: nen riski:
Hinanyyrelod sisc Ei néytteitd 2 krt/v 4krthy
leipd, salaatti tai téyte.
Kohtalainen riski:
Esim. tuoresalaatit, tdytetyt leivit, valmisate-
riat, joiden myyntiaika 5 vrk tai yli eli valmistus-
pdivd ja 4 vrk (1+4) tai enemmdn.
1.3. Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 |100 EN/ISO Vkp Ei néytteitd Ei néytteitd Ei ndytteitd
Listeria monocytogenes ei voi kasvaa ¥ © monocyto- pmy/g |11290-2°
Esim. kaikki 1.2 mainitut elintarvikkeet, kun nii- | genes
den myyntiaika on enintddn 4 vrk eli enintéién
valmistuspdivd ja 3 vrk (1+3).

Jos ravintolassa tai vahittaiskaupassa valmistetaan liha-, kala- tai maitotuotteita, katso myos seuraavat taulukot
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NAYTTEENOTTO KALAA MYYVISSA KAUPOISSA JA REKISTEROIDYISSA KALA-ALAN HUONEISTOISSA

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- Rajat 2 | Analyyttinen | Suositeltu | Suositeltu néytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomdd-
Tassa tarkoitetaan naytteenottokohteessa val- | organismit | ottosuunni- vertailu- ndytteen- | rdn ja riskin mukaan.
mistettuja tuotteita, jotka telma? menetelma® | ottoajan- | krt = kertaa, v = vuosi
myydaén sellaisenaan kohta Kyseiseen Kyseiseen Kyseiseen luok-
luokkaan luokkaan kaan
kuuluvien kuuluvien kuuluvien tuot-
n (o m |M . . .
tuotteiden tuotteiden teiden
vuosituotanto vuosituotanto vuosituotanto
<10 000 kg 10 000-100 000 kg | > 100 000 kg
1.2 Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 |100 EN/ISO Vkp Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin Tuotteet,
Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden monocyto- pmy/g’|11290-2° liittyy merkittdvd | liittyy merkittdvé | joihin liittyy mer-
myyntiaika on 5 vrk tai enemman. genes riski: 2 krt/v riski: 4 krt/v kittdvd riski: 6
krt/v
Merkittdvd riski: esimerkiksi graavikala ja kyl- Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin Tuotteet,
mdsavukala. liittyy kohtalainen | liittyy kohtalainen | joihin liittyy koh-
riski: riski: 2 krt/v talainen riski: 4
Kohtalainen riski: esimerkiksi kalapydrykit ja - Ei ndytteitd krt/v
pihvit, limminsavustettu kala.
1.3. Sellaisenaan sy6tavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 |100 EN/ISO Vkp Ei ndytteitd Ei ndytteitd Ei ndytteitd
Listeria monocytogenes ei voi kasvaa * © mono- pmy/g |11290-2°
cytogenes
Esim. kaikki 1.2 mainitut elintarvikkeet, kun nii-
den myyntiaika on enintddn 4 vrk
1.16 Keitetyt dyridiset ja nilvidiset, Salmonella | 5 o |Eito- JENISO Vkp Ei ndytteitd 2 krt/v 2 krt/v
esim. rapujen keittdminen, erityisesti kun kay- detta- |g579-1
tetdan ulkomaisia ayriaisia ja nilviaisia vissa
25
g:ssa
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Elintarvikeluokka Mikro- Niytteen- |Rajat 2 Analyyttinen | s ositelty | Mikrobikriteeriasetuksen mukainen ndytteenottotiheys

Tassi tarkoitetaan organismit ottosuun- vertailu- ., |ndytteen- Sf.lO.S:I'te/.tu .ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomdd-

ndytteenottokohteessa valmistet- nitelma’ menetelma” | ottogjan- | ranJa riskin mukaan. .

tuja tuotteita, jotka myydaan sel- kohta krt =.kertaa, V= Vs, k{(kuUkGUSI .

laisenaan n C m M Kyseiseen Kyseiseen Kyseiseen
luokkaan luokkaan luokkaan
kuuluvien kuuluvien kuuluvien
tuotteiden tuotteiden tuotteiden
vuosituotanto vuosituotanto vuosituotanto
< 10 000 kg 10 000-100 000 kg | yli 100 000 kg

1.2 Sellaisenaan syotavat elintar- | Listeria 5 0 |[100 pmy/g’ | EN/ISO Viimeisend | Tuotteet, joihin | Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin

vikkeet, joissa Listeria monocyto- | monocytogenes 11290-2° kédyttépdi- | liittyy merkittdvd | liittyy merkittdvd | liittyy merkittédvd

genes voi kasvaa ja joiden myynti- vdnd (vkp) | riski: 2 krt/v riski: 4 krt/v riski: 6 krt/v

aika 5 vrk tai enemman (eli 1+4 vrk

tai enemman)

Merkittévdn riskin muodostavat

sellaisenaan syétdvdt raakaliha-

valmisteet kuten riimiliha ja liha-

valmisteet esim. lihahyytelo. Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin
liittyy kohtalai- | liittyy kohtalainen | liittyy kohtalainen

Kohtalaisen riskin muodostavat li- nen riski: riski: 2 krt/v riski: 4 krt/v

havalmisteet esim. siivutettu tai Ei ndytteitd

suikaloitu tyhjiépakattu lihaval-

miste, kypsdt lihapyérykdt, kevyt-

kestomakkarat

1.3. Sellaisenaan syotavat elintar- | Listeria 5 0 |100 pmy/g |EN/ISO Vkp Ei néytteitd Ei ndytteitd Ei néytteitd

vikkeet, joissa Listeria monocyto- | monocytogenes 11290-2°

genes eivoi kasvaa * ®

Esim. kuivaliha ja kaikki 1.2 maini-

tut elintarvikkeet, kun niiden

myyntiaika on enintddn 4 vrk eli

enintddn 1+3 vrk
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- | Rajat 2 AnaIy_yttinen S'j’.OSite/t“ Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrdn ja riskin
Tassa tarkoitetaan organismit | ottosuunni- vertailu- , naytteen- | mukaan.

= 1 menetelma ottoajan-
naytt_eenott.okohtee.ssa ielma sl krt = kertaa, v = vuosi, kk=kuukausi
valmistettuja tuotteita, ohta
jotka myydaan sellaise- m |M < 10 000 kg 10 000-100 000 kg yli 100 000 kg
naan
1.4 ja 1.6 Jauheliha Salmonella| 5 0 Ei ‘ EN I1SO 6579-1 | Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta lihasta
todettavissa (nauta, sika, broileri, kana, kalkkuna, ankka, hanhi, helmikana) valmis-
25 g:ssa tettava jauheliha: ei néytteitd.
Sama koskee kdytettdessd lihaa, joka kuuluu Suomen ohjelmaa vastaa-
van 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 Ei EN ISO 6579-1 | Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta sian- tai
(muu kuin siipikarjanliha) todettavissa naudanlihasta valmistettava raakalihavalmiste: ei ndytteitd.
10 g:ssa
Sama koskee kdytettdessd lihaa, joka kuuluu Suomen ohjelmaa vastaa-
van salmonellavalvontaohjelman piiriin (Ruotsi ja Norja).
Muuten:
4 krt/v ‘ 8 krt/v ‘ 1 krt/kk

15 Sii['aikarjan' Salmonella | 5 o |Fi ' EN ISO 6579-1 | Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta broilerin,
raékallhav§lm|steet todettavissa kanan-, kalkkunan-, helmikanan-, ankan- ja hanhenlihasta valmistet-
Esim. paloiteltu 25 g:ssa tava raakalihavalmiste: ei ndytteitd.
siipikarjanliha,
n";_at-/ste'ttu/' marinoitu Sama koskee kdytettdessd broilerin tai kalkkunan lihaa, joka kuuluu
siipikarjanliha . . e

Suomen ohjelmaa vastaavan salmonellavalvontaohjelman piiriin
(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 > Analyyttinen | Suositeltu | syositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrén ja riskin
Téssa tarkoitetaan organismit | ottosuunni- vertailu- , naytteen- | mykaan.
= 1 menetelma ottoajan-
naytt_eenott.okohtee.ssa gl sl krt = kertaa, v = vuosi, kk=kuukausi
valmistettuja tuotteita, ohta
jotka myydaan sellaise- m |M < 10 000 kg 10 000-100 000 kg yli 100 000 kg
naan
1.9 Siipikarjanlihavalmis- | Salmonella| 5 0 Ei EN ISO 6579-1 | Vkp Salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvasta suomalaisesta
teet todettavissa broilerin, kanan-, kalkkunan-, helmikanan-, ankan- ja hanhenlihasta
25 g:ssa valmistettava siipikarjanlihavalmiste: ei néytteitd.

Esim. esikeitetyt tai -
paistetut siipikarjatuot-
teet

Sama koskee kdytettdessd broilerin tai kalkkunan lihaa, joka kuuluu
Suomen ohjelmaa vastaavan salmonellavalvontaohjelman piiriin
(Ruotsi, Tanska (vain broileri), Islanti ja Norja).

Muuten:

4 krt/v ‘ 8 krt/v ‘ 10 krt/kk
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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- e | b
ottokohteessa valmistettuja 3 10 000- '
tuotteita, jotka myydaan n o m M < 10000 kg 100 000 kg yli 100 000 kg
sellaisenaan
2.1.6. Jauheliha, kun myynti- |Aerobiset 5 2 [5x10° |5x10° |ISO 4833 Valmistus- | £j naytteitd 4-8krt/v | 8-12 krt/v
aika (kayttoaika) jauhamis- mikro- pmy/g | pmy/g prosessin
hetkestad on 24 h tai enem- organismit lopussa eli
N jauhamisen Jos kaupassa pakatun
man jalkeen jauhelihan sdilyvyys-
aika on yli 2 vuoro-
kautta (valmistus-
pdivd +1 pdivd)
1 krt/v
2.1.6. Jauheliha E. coli 5 2 |50 500 1SO 16649-1 | Valmistus- | fj naytteité 4-8krt/v | 8-12 krt/v
pmy/g |pmy/g |tai2 prosessin
!opussa.eh Jos jauheliha on tar-
jauhamisen Koi v g
oitus syddd raakana
jalkeen tai siitd on tarkoitus
valmistaa
mediumpihvejé:
2 krt/v
2.1.8. Raakalihavalmisteet | E. coli 5 2 |500 5000 |1SO 16649-1 | Valmistus- | i naytteit 4-8krt/v | 8-12 krt/y
Esim. paloiteltu ja maustettu pmy/g |pmy/g |tai2 prosessin
maustettu/marinoitu liha lopussa eli
kun tuote
on valmis
myytavaksi
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Elintarvikeluokka Mikro- N&ytteen- | Rajat? Analyytti- Suositeltu | Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotanto-

Tassa tarkoitetaan naytteenottokohteessa | organismit | ottosuun- nen ndytteen- | mddrdn ja riskin mukaan.

valmistettuja tuotteita, jotka nitelma? vertailu- ottoajan- | krt = kertaa, v = vuosi

myydiin sellaisenaan menetelma® | kohta Kyseiseen Kyseiseen Kyseiseen
luokkaan luokkaan luokkaan
kuuluvien kuuluvien kuuluvien

n c |m M . , .

tuotteiden tuotteiden tuotteiden
vuosituotanto vuosituotanto vuosituotanto
<10 000 kg 10 000-100 000 kg | > 100 000 kg

1.2 Sellaisenaan sy6tavat elintarvikkeet, Listeria 5 0 |100 EN/ISO Vkp Tuotteet, joihin | Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin

joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja | monocyto- pmy/g’ 11290-2 % liittyy merkittdvd | liittyy merkittdvd | liittyy merkit-

joiden myyntiaika on 5 vrk tai yli. genes riski: 2 krt/v riski: 4 krt/v tdvd riski: 6

krt/v

Merkittdva riski: esimerkiksi homejuustot, Tuotteet, joihin | Tuotteet, joihin Tuotteet, joihin

kitt:juuftqt ja raakamaidosta valmistetut liittyy kohtalai- | liittyy kohtalainen | liittyy kohtalai-

pehmedt juustot nen riski: riski: 2 krt/v nen riski:

Kohtalainen riski: esimerkiksi pasto- Ei naytteitd 4 krt/v

roidusta maidosta valmistetut pehmedit

juustot, maito, kerma

1.3. Sellaisenaan sy6tavat elintarvikkeet, | Listeria 5 0 (100 EN/ISO Vkp Ei ndytteitd Ei ndytteitd Ei ndytteitd

joissa Listeria monocytogenes ei voi kasvaa | mono- pmy/g 11290-2 %

4) 6) cytogenes

Esim. kaikki 1.2 mainitut elintarvikkeet,

kun niiden myyntiaika on enintdén 4 vrk,

kovat juustot

1.11 Raakamaidosta tai pastérointia hei- | sqimonella| 5 o |Eitodetta- |ENISO vkp Ei néytteité 2 krt/v 4 krt/v

kommin ldampdkasitellystd maidosta vissa 6579-1

valmistetut juustot, voi ja kerma @ 25 g:ssa

Tuorejuusto, kotijuusto, lukuun ottamatta

Emmental-juustoa

1.13 Jaatel6 °, lukuun ottamatta tuotteita, | sgimonella| 5 o |Eitodetta- |EN SO vkp Ei néytteité 2 krt/v 4 krt/v

joissa valmistusprosessi tai tuotteen koos- vissa 25 6579-1

tumus poistaa salmonellariskin g:ssa
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Elintarvikeluokka Mikro-organismit Niytteen- | Rajat 2 Analyyttinen | Suositeltu Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotan-
Tdssa tarkoitetaan ottosuun- vertailu- ndytteenotto- | tomddrdn ja riskin mukaan.
néytteenottokohteessa nitelma’ menetelma® | ajankohta krt = kertaa, v = vuosi
valmistettuja tuotteita, jotka Kyseiseen Kyseiseen '
myydaan sellaisenaan el Pt el Kyseiseen

, . luokkaan
kuuluvien kuuluvien .
. . kuuluvien
n c |m M tuotteiden tuotteiden T -
vuosituotanto | vuosituotanto vuosituotanto
<10 000 kg /1<2 000-100 000 > 100 000 kg
2.2.1 Past6roitu maito ja Enterobakteerit 5 o |10 pmy/ml EN ISO Valmistus- Ei néytteitd 2 krt/v 4 krt/v
muut pastéroidut 21528-2 prosessin
nestemaiset lopussa eli pas-
maitotuotteet toroinnin jal-
- maidot keen
- kermat
- hapanmaitovalmisteet
2.2.2 Lampokasitellystd mai- | E.coli *° 5 | 2 [100 1000 ||sO 16649-1 | Valmistuspro- | Ei ndytteitd 2 krt/v 4 krt/v
dosta ja herasta valmistetut pmy/g | pmy/g | tai-2 sessin aikana,
juustot kun E.coli -bak-
teerien maardn
oletetaan
olevan
suurimmillaan
11

2.2.3 Raakamaidosta Koagulaasi- 5 2 |10 10° ISO 16649-1 | Valmistus- Ei ndytteitd 2 krt/v 4 krt/v

valmistetut juustot positiiviset pmy/g | pmy/g |tai-2 prosessin

stafylokokit aikana, kun

stafylokokkien
maaran
oletetaan
olevan suurim-
millaan
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Elintarvikeluokka Mikro-organismit Niytteen- | Rajat 2 Analyyttinen | Suositeltu Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotan-
Tdssa tarkoitetaan ottosuun- vertailu- ndytteenotto- | tomddrdn ja riskin mukaan.
néytteenottokohteessa nitelma’ menetelma® | ajankohta krt = kertaa, v = vuosi
valmistettuja tuotteita, jotka Kyseiseen Kyseiseen '
myydaan sellaisenaan el Pt el Kyseiseen
, . luokkaan
kuuluvien kuuluvien .
. . kuuluvien
n c |m M tuotteiden tuotteiden T -
vuosituotanto | vuosituotanto vuosituotanto
<10 000 kg /1<2 000-100 000 > 100 000 kg
2.2.4 Pastorointia heikommin | Koagulaasi- 5 2 | 100 1000 |EN/ISO Valmistus- Ei ndytteitd 2 krt/v 4 krt/v
lampokasitellysta maidosta positiiviset pmy/g | pmy/g | 6888-1 tai -2 | Prosessin
valmistetut juustot 2 seki stafylokokit aikana, kun
pastoroidusta tai stafylokokkien
voimakkaammin maaran
lampokasitellysta maidosta oletetaan
tai herasta valmistetut kypsy- olevan
tetyt juustot 2 suurimmillaan
Tuorejuustot, Emmental-,
Edam-, murukolo-, kitti-,
home- ja muut kypsytetyt
juustot
2.2.5 Pastoroidusta maidosta | Koagulaasi- 5 2 |10 100 | EN/ISO Valmistus- Ei ndytteitd 2 krt/v 4 krt/v
tai voimakkaammin lampoka- | positiiviset pmy/g | pmy/g | 6888-1 tai-2 | Prosessin
sitellystd maidosta tai herasta | stafylokokit lopussa
valmistetut
kypsyttamattomat pehmeat
juustot (tuorejuustot)
Leipdjuusto, tuorejuustot
2.2.8 Jaatelo ° ja jaadytetyt Enterobakteerit 5 2 |10 100  |ENISO Valmistus- Ei néytteitd 2 krt/v 4 krt/v
maitopohjaiset jalkiruoat pmy/g | pmy/g|21528-2 prosessin
lopussa
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1 n = ndytteen muodostavien osandytteiden maira; ¢ = niiden osanédytteiden maaré, joiden arvot ovat vélilla m—M.

m = M muissa kohdissa paitsi 2.1.6, 2.1.8, 2.4.1 ja 2.2.2-2.2.8
On kaytettdva standardin viimeisintd versiota.
Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saannéllisesta testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas L. monocytogenes -bakteerin tuhoava lamp0okasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn
jalkeen ei ole mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdokasitellyt 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 levitetdn petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm. Maaritysrajaksi tulee 10 pmy/g.
® Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 seki tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan
tahan luokkaan. Myds muut tuoteluokat voivat kuulua tdahan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
7) T4t3 vaatimusta sovelletaan, jos tuotantoa harjoittava elintarvikealan toimija on pystynyt osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla,
ettd L. monocytogenes -bakteeri ei ylitd 100 pmy/g:n rajaa myyntiaikana. Toimija voi asettaa prosessin aikana tilapdiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi
alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g:n rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.
8 Lukuun ottamatta tuotteita, joiden osalta valmistaja voi osoittaa toimivaltaisten viranomaisten tavalla, ettd kypsymisajasta ja tuotteen aw-arvosta joh-
tuen salmonellavaaraa ei ole.
% Vain maidon ainesosia sisaltivit jaatelot
0 F. coli -bakteeria kdytetdan tissa hygieniatason osoittajana.
11 Juustoissa, jotka eivit muodosta kasvualustaa E.coli -bakteerille, E.coli -bakteerien maara on tavallisesti suurimmillaan kypsymisvaiheen alussa, ja juustoissa, jotka
muodostavat kasvualustan E.coli -bakteerille, maara on tavallisesti suurimmillaan kypsymisvaiheen lopussa.
12 Lukuun ottamatta juustoja, joiden osalta valmistaja voi osoittaa toimivaltaisten hyvaksymalla tavalla, ettd tuote ei aiheuta stafylokokkienterotoksiinien vaaraa.

2
3

)
)
)
4)
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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. coli -bakteerin, enterobakteerien ja koagulaasipositiivisten stafylokokkien esiintyminen maitotuot-
teissa:

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 ¢/n arvoa on valilla m—M.

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

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, joissa L. monocytogenes -bakteeri pystyy kasvamaan,
jos tuotantoa harjoittava elintarvikealan toimija ei ole pystynyt osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta L. mo-
nocytogenes -bakteeri ei ylita 100 pmy/g:n rajaa myyntiaikana:

e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei esiinny,

e ei-hyvaksyttava, jos bakteeri I6ytyy yhdestdkin osanaytteesta.

Salmonella-bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:

e hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etta bakteeria ei todettu
e ei hyvdksyttava, jos bakteeri I0ytyy yhdestadkin osandytteesta
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NAYTTEET TUOTANTOYMPARISTOSTA JA -LAITTEISTA
Naytteita otetaan kasittelyalueilta ja elintarviketuotantoon kaytetyista laitteista.

15(15)

Kaikkien elintarvikkeiden
valmistusmaara

Ndytteenottokohde:

teet, tyotasot

Elintarvikkeiden kanssa suorassa kosketuksessa olevat pinnat: lait-

Aerobiset mikro-organismit
Suositeltu ndytteenottotiheys

<1500 annosta/kk

ei ndytteenottoa

1501-15 000 annosta/kk tai
<10 000 kg/v

5 naytetta kerrallaan

2—-4 krt/v tai riittdvdn tihedsti trendiseurannan tai poik-
keamatrendiseurannan mahdollistamiseksi

15 001-60 000 annosta/kk |5 naytetta kerrallaan 6—8 krt/v
tai 10 000-100 000 kg/v
>60 000 annosta/kk tai 5-10 naytetta kerrallaan 10-12 krt/v

>100 000 kg/v

Sellaisenaan syotadvia elintarvikkeita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa, valmistavien elintarvikealan toimijoiden on otettava L. monocytogenes -
ndytteet kasittelyalueilta ja -laitteista osana naytteenotto-ohjelmaansa.
Huom! Jos L. monocytogenes todetaan pintandytteista, tulisi pintandytteenottoa lisata saastumislahteen selvittamiseksi.

Kyseiseen luokkaan
kuuluvien tuotteiden
vuosituotanto

Naytteenottokohde:
Elintarvikkeiden kanssa suorassa
kosketuksessa olevat pinnat:
laitteet, tyotasot

Listeria monocytogenes Salmonella

Suositeltu ndytteenottotiheys, Suositeltu ndytteenottotiheys,

kun valmistetaan sellaisenaan syétdvid tuot- | kun valmistetaan jauhelihaa/lihavalmisteita
teita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa V) | lihasta, joka ei alkuperdiltidn ole kuulunut
salmonellavalvontaohjelman piiriin

<2 500 annosta/kk tai 5 naytetta kerrallaan 4-6 krt/v 4-6 krt/v
<10 000 kg/v
2 500-25 000 annosta/kk |5 naytetta kerrallaan 6-8 krt/v 8-10 krt/v
tai 10 000-100 000 kg/v

5 naytetta kerrallaan 8-12 krt/V) 12-14 krt/v

>25 000 annosta/kk tai
>100 000 kg/v

D Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 sek3 tuotteiden, joiden myyntiaika on enintdin 4 vrk, ei katsota kuulu-

van tahan luokkaan.
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