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NAYTTEENOTTO-OHJE REKISTEROIDYILLE ELINTARVIKEHUONEISTOILLE

Taman ohjeen on laatinut Lahden kaupungin ymparistéterveys helpottamaan naytteenoton
suunnittelua rekisterdidyissa elintarvikehuoneistoissa. Ohje pohjautuu suurelta osin Ruokaviraston

ohjeeseen: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille.

Ohjeessa on kolme kokonaisuutta:

1. Elintarvikenaytteet
2. Ruokanaytteet (Suositus! Oman toiminnan varmentaminen epidemiatilanteissa)
3. Pintapuhtausnaytteet

1. ELINTARVIKENAYTTEET JA TALOUSVESI

Elintarvikenaytteita tulee ottaa ja niiden mikrobiologinen laatu tulee tutkia

Elintarvikkeiden mikrobiologinen laatu on tutkittava, jos valmistat, kasittelet tai pakkaat helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, joiden kayttdaika on yli nelja vuorokautta (valmistuspaiva + 4 vrk).

e Helposti pilaantuvan elintarvikkeen valmistamisella ja kasittelylla tarkoitetaan esim. lihan ja
maksan jauhamista, lihan paloittelua ja marinoimista, kalan perkaamista, fileoimista,
graavaamista ja savustamista, siementen idattamista ja ruoanvalmistusta (myds esim.
salaattien koostaminen, sampyléiden tayttaminen ja broilerin grillaaminen).

Katso vaaditut tutkimukset Ruokaviraston ohjeesta Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset -

Ohje elintarvikealan toimijoille, luku 6.

Myyntiin jauhettu jauheliha
Kun vuotuinen tuotantomaara on alle 10 000 kg, jauhelihasta tutkitaan:
- Aerobiset mikro-organismit, jos myyntiaika on yli 24 h. Nayte otetaan heti jauhamisen lopussa
ja tutkitaan mahdollisimman pian.
- E. coli, jos naudan- tai lampaanjauheliha on tarkoitus sydda raakana tai siitd on tarkoitus
valmistaa mediumpihveja. Nayte otetaan heti jauhamisen lopussa ja tutkitaan
mahdollisimman pian.

- Salmonella, jos kaytetty liha ei ole suomalaista. (Salmonellaa ei tarvitse tutkia ulkomaisesta

lihasta, joka kuuluu Suomen ohjelmaa vastaavan salmonellavalvontaohjelman piiriin.)
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/
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Kaytossa oma kaivo

Jos elintarvikehuoneistossa kaytetadan omasta kaivosta tai muusta omasta vedenottamosta
saatavaa vettd, elintarvikealan toimija on vastuussa siita, etta kaytettavan veden laatu on
lainsdadannon vaatimusten mukaista eika veden laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.
Talldin toimijaa koskevat omavalvonnan osalta samat velvoitteet kuin talousvetta toimittavaa

laitosta.

Elintarvikehuoneiston oman vesilahteen tai kaivon veden vaatimuksiin sovelletaan
talousvesiasetuksen 1352/2015 vaatimuksia tai pienten yksikdiden talousvesiasetusta 401/2001.
Toimijalla, jolla on elintarvikehuoneistossaan talousvesilahteena oma kaivo tai muu vedenottamo,

on ilmoitusvelvollisuus vesilahteesta elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Jos toimijalla on oma kaivo tai muu vedenottamo, vesinayte on otettava ennen toiminnan

aloittamista. Kausiluonteisessa toiminnassa naytteet tulee ottaa kauden alussa.

Katso myOs Ruokaviraston ohje: Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa.

Suositeltava naytteenotto

Medium-jauhelihapihvit
Jos valmistat naudan- tai lampaanlihasta jauhelihaa ja tarjoilet sen mediumina tai
kypsentamattdmana (esim. medium hampurilaispihvit, tartarpihvit), tuotteista suositellaan

tutkittavaksi E. coli ja salmonella seka EHEC/STEC-bakteeri.

Katso Ruokaviraston ohje: Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoiluun liittyy

ruokamyrkytysriskeja.

Jaapalojen omavalvontatutkimukset
Jos ravintolassa tai myymalassa valmistetaan jaapaloja/jaahilettad, jaan mikrobiologisia tutkimuksia
suositellaan tehtavaksi kerran vuodessa. Naytteista tulee tukia E.coli, koliformiset bakteerit,

suolistoperaiset enterokokit ja heterotrofinen pesakeluku 22 °C.
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2. RUOKANAYTTEET

Suositus! Oman toiminnan varmentaminen epidemiatilanteissa

Valmistuskeittididen suositellaan ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia/salaatteja ja
sailyttamaan niita pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten 2-4 viikon ajan.
Naytemaaran tulee olla riittdvan iso, n. 300 g, jotta laboratoriotutkimukset ovat mahdollisia.

Naytteet otetaan elintarvikekelpoisiin tehdaspuhtaisiin muovipusseihin.

Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttaa useita viikkoja. Jos
ruokalistaan joudutaan tekemaan muutoksia, on hyva, etta keittio kirjaa ruokalistoihin tulleet

muutokset.

3. PINTAPUHTAUSNAYTTEET

Katso vahittaismyynti ja tarjoilupaikan suositellut pintapuhtausnaytemaarat liitteesta 1. Kyseisia
paikkoja ovat mm. myymala, suurkeittio, pitopalvelu, ravintola, kahvila jne. Muut kuin edella mainitut
paikat (esim. leipomot ja konditoriat) katso Ruokaviraston Elintarvikkeiden mikrobiologiset
vaatimukset -ohjeen liitteet. Keskustele oman tarkastajasi kanssa mahdollisista muutoksista

naytemaarissa. Naytemaariin vaikuttaa toiminnan luonne ja laajuus.

Ruokavirasto ei ole antanut naytteenottosuositustiheyksia seuraavan kaltaisille toiminnoille, joissa:
e laitetaan tarjolle esimerkiksi valmiiksi pilkottuja vihanneksia (ns. salaattibaari),
e lammitetdan valmiiksi kypsennettyja ruokia tarjolle,
e myydaan irtojaatelda tai paistopistetuotteita,
e Kkasitelldaan valmiiksi kypsennettya helposti pilaantuvaa elintarviketta esim. grillimakkaraa,
e paistetaan suoraan pakasteesta otettua raakaa elainperaista elintarviketta kuten
jauhelihapihvia,
e koostetaan muun toiminnan yhteydessa voileipia ja siivutetaan valiin esimerkiksi

tomaattia/kurkkua tai taytetdan sampyldita/patonkeja valmiiksi pilkotuista raaka-aineista.
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Pintapuhtausnaytteita otetaan tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten
tyOtasoilta, leikkuulaudoilta ja laitteista (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet,
leikkelekoneiden sisapinnat). Lisaksi naytteita voidaan ottaa mm. ovenkahvoista, ym.
kosketuspinnoilta. Naytteita tulee ottaa puhtaalta pinnalta ennen tydskentelyn aloittamista. Naytteet

voit ottaa itse, kun noudatat testin tai laitteen valmistajan kayttéohjeita.

Jaapala-/ jaahilekoneen sopivan puhdistusvalin maarittamisessa voidaan tarvittaessa kayttaa apuna
pintapuhtausnaytteenottoa. Pintapuhtausnaytteita otetaan silloin jaan kanssa kosketuksissa olevilta
pinnoilta, kuten jaapalalaitteen sisapinnoilta seka jaan valmistamisessa ja kasittelyssa kaytettavista

valineista.

Naytteenottotulokset tulee kirjata. Kirjaa nama asiat: naytteenottopaivamaara, naytteenottokohde,
tulos, mahdolliset korjaavat toimenpiteet, uusintanaytteen tulos ja naytteenottaja. Voit helpottaa

tulosten kirjaamista ottamalla valokuvia testituloksista.

Pintojen puhtauden seurantaa tulee tehda saanndllisesti ja riittavan tiheasti, jotta tulosten
kehityssuuntia voidaan seurata. Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko puhtaanapito
hallinnassa. Kehityssuuntien seurannan ei tarvitse olla monimutkaista. Seurantaa voi toteuttaa
yksinkertaisimmillaan taulukoimalla naytetulokset ruutuvihkoon, josta voidaan nahda tulosten

kehityssuunta. Trendiseurannan voi myds visualisoida mm. tuloksista muodostuvalla trendikayralla.

LAINSAADANTO JA OHJEET

e EU:n Mikrobikriteeriasetus 2073/2005

e Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset — Ohje toimijoille

e \Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa

e Ruokaviraston ohjeet: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/.

LiTE

Liite 1. Pintapuhtausnaytteenotto, suositellut naytemaarat
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Liite 1. Pintapuhtausnaytteenotto, suositellut naytemaarat

Naytteitad otetaan kasittelyalueilta ja elintarviketuotantoon kaytetyista laitteista.

Kaikkien elintarvikkeiden

valmistusmaara

Naytteenottokohde:
Elintarvikkeiden kanssa suorassa kosketuksessa olevat pinnat:

laitteet, tybtasot

Aerobiset mikro-organismit

Suositeltu ndytteenottotiheys

< 1 500 annosta/kk

ei naytteenottoa

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

5 naytetta kerrallaan

2-4 krt/v tai riittavan tiheasti trendiseurannan tai

poikkeamatrendiseurannan mahdollistamiseksi

15 001-60 000 annosta/kk |5 naytetta kerrallaan

tai 10 000-100 000 kg/v

6-8 krt/v

>60 000 annosta/kk tai
>100 000 kg/v

5-10 naytetta kerrallaan

10-12 krt/v

Lahde: Elintarvikkeiden mi

Lahden kaupunki
Ymparistoterveys

krobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille, liite 9.
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