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Esimerkkeja vaadittavista naytemaarista lahtomaassa

» Tassa esityksessa on erilaisia esimerkkeja siitd, kuinka paljon naytteita tulee ottaa ja
salmonellatutkimuksia tehda lihalahetyksen lahtémaassa.



Esimerkki 1

Lahetys sisaltaa sianruhoja 14 kpl. Ruhot ovat alkuperateurastamosta.

—> ks. (EY) N:0 1688/2005:

-|Liite I, A jakson kohta 1.|(sivelynaytemenetelma)

ja

-|Liite I, B jakson kohta 1. |(taulukko otettavien naytteiden maarasta)

— ruhojen maara lahetyksessa on 14 kpl - otettujen naytteiden vaadittava maara 1. taulukon mukaan on
14 naytetta

— tutkittujen naytteiden maara on 14 naytetta, koska eri ruhoista otettuja sivelynaytteita ei saa yhdistaa



\

Esimerkki 1, jatkuu

LITE 1

Suomeen ja Ruotsiin tarkoitettuun naudan ja sian lihaan tai jauhelihaan
sovelletut niiyvtteenottoa koskevat sifinnit

A jakso
NAYTTEENOTTOMENETELMA

. Alkuperdteurastamosta saadut ruhot, puoliruhot ja neljinnesruhot ("pin-
takiisittelvtekniikka: swab-tekniikka®)

On kiytettivd standardissa 1SO 17604 kuvattua nondestruktiivista niytteen-
ottomenetelmii, mukaan luettuna ndytteiden varastointia ja kuljetusta koske-
vat sadnndt.

MNaudanruhot sivelldin kolmella alueella (reisi, kuve, kaula). Sianmuhot sivel-
lasin kahdella alueella (reisi ja rinta). Ndytteenotossa on kiytettivd hankaavaa
sientd. Niytteenottopinnan on oltava vihintdan 100 cm® kultakin valitulta
alueelta. Ruhon en ndytteenottoalueilta valitut ndytteet on koottava vhteen
ennen tutkimusta.

Jokamnen ndyte on merkittivi ja yksiltitivd asianmukaisest.
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B jakso

OTETTAVIEN NAYTTEIDEN MAARA

A jakson 1 kohdassa tarkeitetut rubot, puoliruhot, enintiin kolmeen
palaan leikatut puoliruhot ja neljinnesruhot

Ruhojen tai puohiruhojen (yvksikét) madrd erissd, josta yksittiiset otantaniyt-

teetl ofetaan, on seuraava:

Eri (paklavusyksikdiden midira)

Miiden pakkausyksikiden mifri, joista on otettava

niyte
1-24 Sama kuin pakkausyksikfiden miird, enin-
thin 20 g—
25-29 20
30-39 25
40-49 30
50-59 EL
60-89 40
90-199 50
200499 55

500 ta1 enemméEn




Esimerkki 2 W%g

Lahetys sisaltda 500 kg raakaa kananlihaa (sisaelimia). Liha on pakattu 10 kg pakkauksiin. Pakkauksia ei ole
pakattu laatikkoihin.

— ks. (EY) N:o 1688/2005:

Liite Il, A jakson kohta 2.| (ndytepalamenetelma) ja

Liite Il, B jakso |(taulukko otettavien ndytteiden maarasta)

— lahetys sisaltaa 50 pakkausta - vaadittava naytemaara B jakson taulukon mukaan on 35 kpl

— koska pakkausten koko on 10 kg voidaan otettavien naytteiden maaraa vahentaa kertoimella %

— 35 naytetta x % = 26,25 naytetta - otettujen naytteiden vaadittava maara on 26 naytetta

— tutkittujen naytteiden maara on vahintaan 3 naytetta, koska enintaan 10 naytetta saa yhdistaa yhdeksi

naytteeksi



Esimerkki 2, jatkuu

B jakso
OTETTAVIEN NAYTTEIDEN MAARA
LIHTE 11 o . A
Pakkausyksikdiden midrd erdssd, josta yksittdiset otantandytteet otetaan, on
seuraava:
Suomeen ja Ruotsiin tarkoitettuun siipikarjan lihaan tai jauhelihaan
sovelletut niiytteenottoa koskevat siifinnit
A jakso Eri (pakkausyksikoiden mara Niiden pakhusy’ksikﬁiiiltr?ﬁarﬂ, joista on otettava
NAYTTEENOTTOMENETELMA i
1-24 Sama kuin pakkausyksikdiden miird, enin-
1. Ruho (kaulanahkaa ei ole poistettu) tadn 20
Otantandytteet otetaan tasaisesti jakautuen koko erdsti. Naytteiden on oltava 2529 20
kaulanahasta otettuja noin 10 gramman painoisia paloja, jotka on otettava 039 "

aseptisesti streriileilld pihdeilld ja leikkausveitselld. Naytteet on pidettava
jadhdytettyind tutkimukseen saakka. Enintdan kymmenen ndytettd voidaan 40-49 30
koota yhteen siten kuin standardissa EN/ISO 6579 vahvistetaan.

50-59 35—
. o e . 60-89 40
Niytteet on merkittivad ja vksiléitivd asianmukaisesti.
90-199 50
2. Ruho ilman kaulanahkaa, ruhon osat ja sisfielimet (‘destruktiivinen me- 200-499 53
netelmii’) 500 tai enemmin 60

Kudoksesta otetaan noin 25 gramman painoisia paloja tyontamalla lihan pin-
taan steriili nédytteenottoholkki tai leikkaamalla viipale steriileilld vilineilla.
Niytteet on pidettivd jadhdytettyind tutkimukseen saakka. Enintidan kymme-
nen niytettd voidaan koota yhteen siten kuin standardissa EN/ISO 6579
vahvistetaan.

Pakkausyksikdiden painon mukaan ndytteiden méirdd voidaan vihentdd seu-
raavia kertoimia kéyttien:

Pakkausyksikdiden paino =20 kg 10-20 kg < 10 kg -

Naytteet on merkittivi ja yksiloitivd asianmukaisesti. Kerroin x 1 [ x

2




Esimerkki 3

=

Lahetys sisaltaa 2 eraa raakaa naudanlihaa. Kumpikin era sisaltaa 300 kg. Lahetyksen sisaltd on yhteensa 600 kg.
Liha on pakattu molemmissa erissa 5 kg pakkauksiin, eli molemmissa erissa on yhteensa 120 pakkausta.
Molemmat erat on pakattu erikseen kahteen isoon laatikkoon. Mika on riittava naytemaara?

— Naytteenotto kohdistuu lahetykseen - Lahetys sisaltaa 120 pakkausta

— Taulukon mukaan tulee ottaa 50 naytetta|(Liite I, B jakson 2. taulukko)

— 50 x %2 = 25 naytetta tulee ottaa, saadaan kayttaen vahennyskerrointa johtuen pakkausten painosta

— Enintaan 10 naytetta saa yhdistaa| (Liite I, A jakson 2. kohta)

vahintaan 3 naytetta

Huomioitavaa:

— jolloin tutkittujen naytteiden maara on

» Lahtokohtana on, ettd lahtomaassa tapahtuvan naytteenoton tulee kohdistua tasaisesti koko ldhetykseen.

» Jos salmonellaa havaitaan omavalvonta- tai viranomaisnaytteessa vain toisessa erassa, toimenpiteet koskevat
koko lahetysta (molempia eria), joka on tullut samalla kaupallisella asiakirjalla (Liite IV).



Esimerkki 3, jatkuu

LATE [

Suomeen ja Ruotsiin tarkoitettuun nawdan ja sian lihaan tai javhelihaan

sovelletut niviteenottoa koskevat siiéinnot

A jakso

NAYTTEENOTTOMENETELMA

Alkuperiiteurastamosta saadut ruhot, puoliruhot ja neljinnesruhot ("pin-
takiisittelvtekniikka: swab-tekniikka®)

On kiytettivi standardissa 150 17604 kuvattua nondestruktiivista niytteen-
ottomenetelmii, mukaan luettuna naytteiden varastointia ja kuljetusta koske-
vat sdAnndt.

Naudanruhot sivelliin kolmella alueella (reisi, kuve, kaula). Sianruhot sivel-
laiin kahdella alueella (reisi ja rinta). Naytteenotossa on kiytettiva hankaavaa
sientd. Niytteenottopinnan on oltava vihintiin 100 em? kultakin valitulta
alueelta. Ruhon eri niiytteenottoalueilta valitut niytteet on koottava yhteen
ennen tutkimusta.

Jokainen niyte on merkittivd ja vksiloitivi asianmukaisesti.

Ruhoneljinnekset, jotka on saatu muusta laitoksesta kuin siiti teurasta-
mosta, josta ruho on periiisin, leikattu ja paloiteltu liha (*destruktiivinen
menetelmi®)

Kudoksesta otetaan noin 25 em?n kokoinen viipale tyontimilld stenili néyt-
teenottoholkki lihan pintaan tai leikkaamalla wviipale steriileilld vilineilld
MNiimi niytteet sirretidiin steriilisti ndyteastiaan tai muoviseen livospussiin ja
homogenisoidaan Stomacher- tai Blender-tyyppiselli homogenisaattorilla. Pa-
kastetut lihandytieet pidetiin pakastettuina laboratorioon kuljetuksen aikana.
Jadhdytettyjd lihandyttentd ei pakasteta vaan ne siilytetdfin jashdytettying.
Enintiin kymmenen e niytetti samasta eristd voidaan koota yhieen siten
kuin standardissa EN/ISO 6579 vahvistetaan.

Jokainen niyte on merkittivd ja yksiloitivi asianmukaisesti.
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B jakso

OTETTAVIEN NAYTTEIDEN MAARA

2. A jakson 2 kohdassa tarkoitetut neljéinnesruhot, leikattu ja paloiteltu liha
seki A jakson 3 kohdassa tarkoitettu jauheliha

Pakkausyksikéiden maira erdssd, josta yksittdiset otantandytteet otetaan, on

scuraava:

Erd (pakkausyksikéiden méird)

Niuden pakkausyksikdiden méira, joista on otettava

niyte
1-24 Sama kuin pakkausyksikéiden maard, enin-
tadn 20
25-29 20
30-39 25
40-49 30
50-59 35
60-89 40
90-199 50 —
200-499 55
500 tai enemmin 60

Pakkausyksikoiden painon mukaan niiden pakkausyksikéiden maaraa, joista
nayte on otettava, voidaan vihentdda seuraavia kertoimia kayttden:

Pakkausyksikéiden paino

> 20 kg

10-20 kg

Kerroin

% 1

x 3/4




Esimerkki 4

o
o
Lahetys sisaltaa 12 sianruhoa, jotka ovat peraisin alkuperateurastamosta. Lisaksi lahetykseen kuuluu T g

35 kpl (a” 20 kg) raakaa sianlihaa sisaltavaa pakkausta, jotka on pakattu yhdelle lavalle, ei erikseen
pienempiin laatikoihin.

Sianruhot

-|Liite I, A jakson kohta 1(sivelyndytemenetelma) ja

-|B jakson kohta 1.|(taulukko vaadittavien naytteiden maarasta)

— ruhojen maara lahetyksessa on 12 kpl - vaadittava naytemaara 1. taulukon mukaan on 12 naytetta

Sianlihaa sisaltavat pakkaukset - [Liite I, A jakson kohta 2| (ndytepalamenetelma) ja

-|Liite I, B jakson kohta 2 (taulukko vaadittavien naytteiden maarasta)

— lahetys sisaltaa 35 pakkausta - vaadittava naytemaara 2. taulukon mukaan on 25 naytetta - koska

pakkausten koko on 20 kg, kerroin on % — 25 naytetta x % = 18,75 naytetta - 19 naytetta tulee ottaa

— Koko lahetyksen osalta otettujen naytteiden vaadittava maara on yhteensa 12 + 19 = 31 kpl

— Koko lahetyksen osalta tutkittujen naytteiden maara tulee olla vahintaan yhteensa 14 naytetta

(sivelynaytteita ei saa yhdistaa, mutta enintdaan 10 viipalendytetta saa yhdistaa)
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Esimerkki 4, jatkuu

Sianruhot

LUTE 1

Suomeen ja Ruotsiin tarkoitettuun naudan ja sian lihaan tai jauhelihaan

sovelletut niytteenottoa koskevat sifinnit

A jakso

NAYTTEENOTTOMENETELMA

Alkuperiiteurastamosta saadut ruhot, puoliruhot ja neljinnesruhot (’pin-
takiisittelytekniikka: swab-tekniikka®)

On kdytettéivd standardissa ISO 17604 kuvattua nondestruktiivista néytteen-
ottomenetelmai, mukaan luettuna nidytteiden varastointia ja kuljetusta koske-
vat sddnnot.

Naudanruhot sivellidn kolmella alueella (reisi, kuve, kaula). Sianruhot sivel-
ladn kahdella alueella (reisi ja rinta). Niytteenotossa on kidytettivd hankaavaa
sientd. Niytteenottopinnan on oltava vihintian 100 cm? kultakin valitulta
alueelta. Ruhon eri naytteenottoalueilta valitut naytteet on koottava yhteen
ennen tutkimusta.

Jokainen ndyte on merkittivi ja yksilditiva asianmukaisesti.

N\
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B jakso

OTETTAVIEN NAYTTEIDEN MAARA

A jakson 1 kohdassa tarkoitetut ruhot, puoliruhot, enintiiin kolmeen
palaan leikatut puoliruhot ja neljéinnesruhot

Ruhojen tai puoliruhojen (yksikot) maard erdssid, josta yksittdiset otantandyt-
teet otetaan, on seuraava:

Erd (pakkausyksikiden mésri) Niiden pakkﬂusyksiktﬁiiﬁ;"r:ﬁﬁrﬁ, joista on otettava

1-24 Sama kuin pakkausyksikoiden madrd, enin-

tddn 20 G
25-29 20
30-39 25
40-49 30
50-59 35
60-89 40
90199 50
200499 55
500 tai enemmdn 60




Esimerkki 4, jatkuu

Sianlihaa sisaltavat pakkaukset

LITE 1

Suomeen ja Ruotsiin tarkoitettuun nauvdan ja sian lihaan tai jauhelihaan

sovelletut niytteenottoa koskevat siinnit

A jakso

NAYTTEENOTTOMENETELMA

Alkuperiteurastamosta saadut ruhot, puoliruhot ja neljinnesruhot (*pin-
takiisittelyvtekniikka: swab-tekniikka®)

On kiytettivd standardissa [SO 17604 kuvattua nondestruktiivista niytteen-
ottomenetelmis, mukaan luettuna néytteiden varastointia ja kuljetusta koske-
vat sadnndt.

MNaudanruhot sivellddn kolmella alueella (reisi, kuve, kaula). Sianmuhot sivel-
la4in kahdella alueella (reisi ja rinta). Niytteenotossa on kéytettivi hankaavaa
sienti. Maytteenottopinnan on oltava vihintdgin 100 cm? kultakin valitulta
alueelta. Ruhon eri niytteenottoalueilta valitut ndytteet on koottava yhteen
ennen tutkimusta.

Jokainen nidyte on merkittiva ja yksiltitivad asianmukaisesti.

Ruhoneljinnekset, jotka on saatu muusta laitoksesta kuin siitii teurasta-
maosta, josta ruho on periisin, leikattu ja paloiteltu liha ("destruktiivinen
menetelms®)

Kudoksesta otetaan noin 25 em”n kokoinen viipale tyontamalla steriili néyt-
teenottoholkki lihan pintaan tai leikkaamalla viipale steriileilld vilineilld.
Nimd niytteet siirretidn steriilisti ndyteastiaan tal muoviseen liuospussiin ja
homogenisoidaan Stomacher- tai Blender-tyyppiselld homogenisaattorilla. Pa-
kastetut lihanfiytteet pidetifin pakastettuina laboratorioon kuljetuksen atkana.
Jadhdytettyjd lihandytteitd ei pakasteta vaan ne sdilytetisin jadhdytettying.
Enintiin kymmenen er niytetti samasta eristi voidaan koota yhteen siten
kuin standardissa EN/ISO 6579 vahvistetaan.

Jokainen nidyte on merkittivi ja yksilditivi asianmukaisesti.

N

B jakso

OTETTAVIEN NAYTTEIDEN MAARA

I. A jakson 1 kohdassa tarkoitetut ruhot, puoliruhot, enintiin kolmeen

palaan leikatut puoliruhot ja neljinnesruhot

Ruhojen tai puoliruhojen {vksikit) miird erdssi, josta yksittiiset otantandyi-

teet otetaan, On seuraava:

2. A jakson I kohdassa tarkeitetut nelj@innesruhot, leikattu ja paloiteltu liha

sekii A jakson 3 kohdassa tarkoitettu jauheliha

Pakkausyksiktiden méiird erdssfi, josta yksittdiset otantanfytteet otetaan, on

sguraava:

Erii {paklkavsyksikfiden miifira)

Miiden pakkausyksikbiden miiri, joista on otettava

niiyte
1-24 Sama kuin pakkausyksikbiden méiird, enin-
tddn 20
25-29 20
30-39 25 G
40-49 30
50-59 35
G0-89 40
90-199 50
200-499 55
500 tai enemmén 60

Pakkausyksikiiden painon mukasn niiden pakkausyksikoiden médrdd, joista
niiyte on otettava, voidaan vihentdi seuraavia kertoimia kiyttden:

Pakkausyksikéiden paino

=20 kg

10-20 kg | =1

Kerromn

% 1

= 34 * 112




@
Esimerkki 5 %%g

Lahetyksessa on 92 kpl 20 kg pahvilaatikkoa, jotka sisaltavat raakaa kalkkunanlihaa. Jokaisessa laatikossa
on 6 vakuumipakkausta, joiden yksittainen paino on n. 3 kg.

(EY) N:o 1688/2005 pakkausyksikoita ei ole tarkemmin maaritelty, joten tassa voi olla kaksi vaihtoehtona.

(Liite Il, A jakson kohta 1. ja B jakso)

» Laatikoita on 92 kpl = vaadittava ndytemaara on 50 naytetta - % x 50 - 37,5 - 38 naytetta

Voidaan laskea naytemaara nain, jolloin 20 kg laatikko on pakkausyksikkd. Naytteita tulee ottaa taman
laskelman mukaan 38 kpl. Tutkittavien naytteiden maara on vahintaan 4 kpl (koska enintaan 10
naytetta saa yhdistaa).

» Jos lahdetaan siitd, etta pakkausyksikot ovat 3 kg vakuumipakkaukset saadaan seuraava ndaytemaara:

92 laatikkoa x 6 vakuumipakkausta/laatikko - 552 vakuumipakkausta - taulukon mukaan tama
tarkoittaa 60 naytetta - 60 x /2 = Naytteita tulee ottaa taman laskelman mukaan 30 kpl.

Tutkittavien naytteiden maara on vahintaan 3 kpl (koska enintaan 10 naytetta saa yhdistaa).

Koska pakkausyksikkoa ei ole tarkemmin asetuksessa maaritelty, voidaan tassa tapauksessa myds hyvaksya
tama pienempi otettujen naytteiden maara ja pienempi tutkittujen naytteiden maara.
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Esimerkki 5, jatkuu

LOTE It

Suomeen ja Ruotsiin tarkoitettuun  siipikarjan lihaan tai javhelihaan

sovelletut niyiteenotioa koskevat siinniit

A jakso
NAYTTEENOTTOMENETELMA

Ruho (kaulanahkaa ei ole poistettu)

(tantanfiytteet otetaan tasaisesti jakautuen koko eristi. Niytteiden on oltava
kaulanahasta otettuja noin 10 gramman painoisia paloja, jotka on otettava
aseptisesti streriiletlld pihdeilld ja leikkausveitselld. Niyiteet on pidettivd
jadhdytettyind tutkimukseen saakka. Enintiin kymmenen ndytettd voidaan
koota vhteen siten kuin standardissa EN/ISO 6579 vahvistetaan.

Miaytteet on merkittiva ja yksiloitivi asianmukaisesti.

Ruho ilman kaulanahkaa, ruhon osat ja sisfelimet (*destruktiivinen me-
netelmi*)

Kudoksesta otetaan noin 25 gramman painoisia paloja tybntimalld lihan pin-
taan steriili ndvtteenottoholkki tai leikkaamalla viipale steriileilld vélineilld.
Miytteet on pidettivd jddhdytettyind tutkimukseen saakka. Enintin kymme-
nen ndytettd voidaan koota vhteen siten kuin standardissa EN/ASO 6579
vahvistetaan.

Miaytteet on merkittiva ja yksiloitivi asianmukaisesti.

B jakso

OTETTAVIEN NAYTTEIDEN MAARA

Pakkausyksiktéiden miird erissi, josta yksittiiset otantanfiytteet otetaan, on
seuraava:

Era (pakkausyksikoiden maara) | Niden pakkauag,-k_-;imj;::m:lam. joista on otettava
1-24 Sama kuin pakkausyksikdiden méiird, enin-
tadn 20
25-29 20
30-39 25
40-49 30
30-59 35
B0-89 40
90-199 50—
200499 55
500 tai enemmin 6 -

Pakkausyksiktiden painon mukaan nfiytteiden méirid voidaan vihentid seu-
raavia kertoimia kiyttiden:

Pakkausyksikiiden paino = 20 kg 10-20 kg y
Kerroin x 1 <y =,

II.I/"’\?




[ _(g\.
Kysymys: T g

”Kysyn asiasta, josta olen kdaynyt vuoropuhelua lihatoimittajan kanssa. Kaupalliseen asiakirjaan kirjattu toimitusmaara on se
maara, jonka lahettavat asiakkaalle, mutta salmonellatutkimustodistuksessa kirjattuna oleva maara on isompi siksi etta
tuotannollisista syista varauduttu tutkimaan vahan tilausta isompi maara. Joten salmonellatodistuksessa on isompi
kilomaara siksi etta asiakkaalle toimitettava maara varmasti tuotannossa toteutuu.

Aiemmin on tarkastuksilla siihen puututtu ettei kilomaara ole tasmalleen sama molemmissa dokumenteissa. Miksi ndin ei
saisi olla, etta tutkittu maara on vahan suurempi kuin mita on lahetysmaara?”

Vastaus:
Nain voidaan menetella, mutta syyta huomioida:

- Lihatoimittajan selvitys asiasta olisi hyva pyytaa kirjallisesti, esim. s-postitse, jotta voi tarvittaessa nayttaa sen valvojalle.

- Salmonellatutkimustodistuksessa tai kaupallisessa asiakirjassa ((EY) N:o 1688/2005, Liite IV) voisi olla lisatty selvennys

siita, miksi kg-maarat kaupallisessa asiakirjassa ja salmonellatutkimustodistuksessa poikkeavat toisistaan.
- Tarkeaa, ettad kaupallinen asiakirja ((EY) N:o 1688/2005, Liite 1V) voidaan yhdistaa salmonellatodistukseen, esim.

referenssinumeron tai koodin avulla luotettavalla tavalla.
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