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Naytteenotto pienissa kala-alan
laitoksissa ja kalakaupoissa

Tama ohjeistus on tarkoitettu kala-alan laitoksille, joiden vuosituotanto on alle
10 000 kg seka kalakaupoille, jotka itse valmistavat tuotteita. Kalakaupalla
tarkoitetaan tassa ohjeessa kalaa kaupan pitavia vahittadismyyntipisteita tai
myyntipaikkoja. Ohje koskee komission asetuksen (EY) No 2073/2005 mukaisia
mikrobiologisia ndytteenottovaatimuksia.

Ndy’r’ree’r tuotteista Keitetyistd ravuista fulee ottaa salmonella-
naytteita. Tutkituta naytteet vimeisend

kayttopdivand. Yhteen ndytteeseen otetaan
aina viisi osandytetta.

Kaikki fuotendytteet tulee tutkia Ruokaviraston
hyvaksymd&ssé laboratoriossa.

Sellaisenaan syotdavistd tuotteista (esimerkiksi

savukala, kalapuolisdilykkeet, kalapydrykét), Esimerkkejd tuotendytteenotosta
joiden sailyvyysaika on viisi p&ivad tai Jos elintarvikehuoneistossasi on useampia
enemmdn, tulee ottaa listeriandytteita toimintoja, esimerkiksi suolausta,

(Listeria monocytogenes). Yhteen ndytteeseen kylmdsavustusta, Idmminsavustusta
otetaan aina viisi osandytettd. Naytteet on ja sailykkeiden valmistusta, kohdenna
hyva tutkia lahelld viimeistd kayttopdivad. tuotendytteenotto tuoteryhmadn, jota
Jos tulokset ovat olleet hyvat kolmena valmistat eniten. Tuotendytteenottoa
perdkkaisend vuotena, ndytteenotosta voi kannattaa kohdentaa myds sellaisiin
mahdollisesti luopua. Tastd on aina ensin tuotteisiin, joissa on suurempi listeriariski.
sovittava oman elintarvikevalvojan kanssa. Listeriariski on sitd suurempi, mité enemman

elintarviketta kasitelladan.
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Jos valmistat ja myyt graavi- tai
kylmasavukalaa seké fileinég ettd viipaloituna,
voit ottaa listeriandytteitd enemman
viipaloiduista tuotteista. Voit ottaa
viipaloiduista tuotteista ndytteitd esimerkiksi
neljé kertaa vuodessa ja fileistd kaksi kertaa
vuodessa. Jos taas valmistat esimerkiksi
kalapyorykoitd jo ldmminsavukalaa, kannattaa
naytteitd otfaa enemman tuotteesta, jota
valmistat madrdallisesti enemman.

Sdilyvyysaika ja
sailyvyystutkimukset

Vastaat siitd, ettd myymdasi fuote on
hyvalaatuinen ja turvallinen koko myyntiajan.
Tuoreelle (ei tyhjid- tai suojakaasupakatulle)
kalalle voit kayttad yleisesti kaytdssa olevia
sdilyvyysaikoja, eikd sinun tarvitse tehd& omia
sdilyvyystutkimuksia. Graavisuolattujen ja
kylmdsavustettujen tuotteiden myyntiaika voi
olla korkeintaan 7 vuorokautta, jos et ole tehnyt
omia sdilyvyystutkimuksia.

Muiden tuotteiden sdilyvyysaika voi olla puolet
vastaavien tuotteiden yleisesti kaytetyistd
sdilyvyysajoista tai voit itse maarittad
tuotteiden sdilyvyysajan sdilyvyystutkimuksilla.

Esimerkkejd sailyvyysajan
madrittédmisestd

Jos haluat séilyvyysajan olevan pidempi, kuin
edelld mainitut sdilyvyysajat, sinun tulee
selvittad tuotteellesi sdilyvyysaika.
Sailyvyysajan madrittdmiseen tarvitset
tietoa elintarvikkeesi ominaisuuksista.
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Listeriabakteerin kasvuun vaikuttavat
esimerkiksi elintarvikkeen suolapitoisuus,
(aktiivisen veden mé&ard) ja happamuus.
N&ma arvot on mahdollista selvittad
laboratoriossa ennen sdilyvyystutkimusten
tekemista.

Kalastustuotteiden sdilyvyyden selvittmiseen

on olemassa my®6s erilaisia mallinnusohjelmia,
joihin annetaan tuotteesta madritettyjd arvoja
kuten suolapitoisuus.

Laboratoriossa tehtdviin sdilyvyystutkimuksiin
tulee |Ghettdd ndytteitd kolmesta eri
valmistuserdstd, koska erien valilla on vaihtelua.
Tutkimuksiin otettujen néytteiden tulisi

edustaa todellisia olosuhteita niin tuotannon
kuin sailytyksen suhteen. Samaan aikaan
tutkitaan rinnakkain useampia ndytteitd,
mielelld&n kolme kerrallaan. Naytteet tutkitaan
valmistuspdivand sekd lahellé suunniteltua
viimeistd kayttépdivad ja sen jalkeen.
Tutkimusten tulosten perusteella voidaan
arvioida tuotteelle sopiva sdilyvyysaika.
Naytteistd tehtavat analyysit tulee suunnitella
aina tfuotekohtaisesti. Tarvittaessa voit pyyt&ad
apua kunnan elintarvikevalvojalta ja ndytteiden
tutkimuslaboratoriosta.

Naytteet pinnoilta

Pintapuhtausndytteet, joilla saadaan tietoa
tilojen yleisestd puhtauden tasosta, tulee ottaa
pddasiassa siivouksen ja pintojen kuivumisen
jalkeen ennen valmistuksen aloitusta.




Esimerkiksi viipalointi- ja paloittelukoneiden
pinnoille saattaa puutteellisen pesun jalkeen
jadda epdpuhtauksia.

Pintapuhtausndaytteet voi tutkia joko
viljelymenetelmalld, kontaktilevyilla tai
kasvualustoilla (esimerkiksi Hygicult® ja
Petrifilm™) tai kaytt&d muita menetelmid
(esimerkiksi ATP-testit ja proteiinijaamatestit).
Edella esitettyjen menetelmien ndytetulokset
on mahdollista tutkia itse, jos noudattaa
ndytteenotfomenetelmien kayttéohjeita.

Listeriapintandytteet tulisi ottaa erityisesti
sellaisilta pinnoilta, jotka ovat kosketuksissa
kalan kanssa. Naytteet on hyva ottaa
valmistuksen aikana tai valmistuksen
paatteeksi, ennen siivousta. Nain mahdolliset
listeriabakteerit todetaan varmemmin.
Listeriapintandytteisiin ei oteta osandytteitd.
Ndaytteet tulee tutkia Ruokaviraston
hyvaksymassa laboratoriossa.

Naytteenotto laitoksessa
(hyvaksytyssa
elintarvikehuoneistossa)

Kalan perkaaminen

Kalasta ei tarvitse ottaa ndytteitd. Tarkista
sdilyvyysaikaa koskevat vaatimukset.

Kalan késittelyyn kaytettévilta pinnoilta ja
laitteista otetaan 4-10 pintapuhtausndytettd
2 kertaa vuodessa. Listeriandytteitd ei tarvitse
oftaa.
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Kylmd&savukalan tai graavikalan
valmistus ja tyhjiopakkaaminen
Tuotteista tulee ottaa listeriandyte 6 kertaa
vuodessa.

Kalan késittelyyn kaytettévilta pinnoilta ja
laitteista otetaan 4-10 pintapuhtausndytettd
3-4 kertaa vuodessa. Lisdksi pinnoilta otetaan
3-5 listeriandytettd 2-4 kertaa vuodessa.

Ladmminsavukalan valmistaminen

Tuotteista tulee ottaa listeriandyte 4 kertaa
vuodessa.

Kalan kasittelyyn kéaytettavilta pinnoilta ja
laitteista otetaan 4-10 pintapuhtausndytettd
3-4 kertaa vuodessa. Lisdksi pinnoilta otetaan
3-5 listeriandytettd 2-4 kertaa vuodessa.

Puolisdilykkeiden valmistaminen

Tuotteista tulee ottaa listeriandyte 2 kertaa
vuodessa.

Kalan kdsittelyyn kéytettévilta pinnoilta ja
laitteista otetaan 4-10 pintapuhtausndytettd
3-4 kertaa vuodessa. Lisdksi pinnoilta otetaan
2-5 listeriandytettd 2 kertaa vuodessa.
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Rapujen keittdminen
Tuotteista tulee ottaa listeriandyte 2 kertaa

vuodessa. Tuotteista tulee myds ottaa
salmonellandyte 2 kertaa vuodessa.

Rapujen kasittelyyn kaytettavilté pinnoilta ja
laitteista otetaan 4-10 pintapuhtausndytettd
3-4 kertaa vuodessa. Lisdksi pinnoilta otetaan
2-5 listeriandytettd 2 kertaa vuodessa.

Naytteenotto kalakaupassa
(ilmoitetussa
elintarvikehuoneistossa)

Kylmd&savu- tai graavikalan
valmistaminen ja tyhjié-pakkaaminen,
tuotteen myyntiaika viisi vuorokautta tai
enemman

Jos valmistat néitd tuotteita alle 10 000 kg
vuodessa, tuotteista tulee ottaa listeriandyte
2 kertaa vuodessa.

Kalan késittelyyn kaytettévilté pinnoilta ja
laitteista tulee oftaa 5 pintapuhtausnaytettd
4-6 kertaa vuodessa. Lisdksi pinnoilta tulee
ottaa 5 listeriandytettd 4-6 kertaa vuodessa.

Listeriandytteenottoa pinnoilta voidaan
harventaa, jos tulokset ovat olleet
hyvaksyttavat kolmena perdkkaisend
vuotena. Tastd on aina ensin sovittava oman
elintarvikevalvojan kanssa.

Jos valmistat nditd tuotteita yli 10 000 kg
vuodessa, tuotteista tulee ottaa listeriandyte
4 kertaa vuodessa.

Kalan késittelyyn kéaytettévilta pinnoilta ja
laitteista tulee oftaa 5 pintapuhtausnaytettd
4-6 kertaa vuodessa. Lisdksi pinnoilta fulee
ottaa b listeriandytettd 6-8 kertaa vuodessa.

Listeriandytteenottoa pinnoilta voidaan
harventaa, jos tulokset ovat olleet
hyvaksyttavat kolmena perdkkdisend
vuotena. Tastd on aina ensin sovittava oman
elintarvikevalvojan kanssa.

Muiden kuin yll& mainittujen
kalatuotteiden valmistaminen

Jos valmistat yli 10 000 kg vuodessa esimerkiksi
lGdmminsavukalaa, hiillostettua kalaa,
kalapihveja tai kalapydrykditd tai keitdt rapuja

ja tuotteiden sailyvyysaika on viisi vuorokautta
tai enemmadn, tuotteista tulee ottaa
listeriandiyte 2 kertaa vuodessa.

Jos keitat yli 10 000 kg rapuja vuodessa,
ravuista tulee offaa myos salmonellandyte
2 kertaa vuodessa.

Osandytteiden korvaaminen jatkuvalla
ndytteenotolla kalakaupassa

Kalakaupoissa osandytteiden ottaminen
tuotteista (5 osandytettd per ndyte) voidaan
korvata jatkuvalla ndytteenotolla. Jos naytteitd
tulee ottaa esimerkiksi 4 kertaa vuodessa, niin
silloin otetaan yksittaisndyte kerran kuussa.

Kemialliset futkimukset

Elintarvikkeiden valmistukseen liittyvista
kemiallisista néytteenottovaatimuksista
ohjeistetaan Ruokaviraston ohjeessa
5911/04.02.00.01/2020/2 Kemialliset tutkimukset
elintarvikkeiden vaatimustenmukaisuuden
osoittamiseksi.
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