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OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTO MYYMALOISSA

Myymaldiden, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya (esim. siivutus,
fileointi, paloittelu, marinointi), valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus, savustus, salaattien valmistus
tms.) palvelumyynnissa ja/tai jaan valmistusta, tulee sisallyttdd omavalvontaansa naytteenottoa ja
tutkimuksia. Myymala voi toteuttaa omavalvonnan naytteenoton itse tai tekemalla sopimuksen hyvaksytyn
laboratorion kanssa (https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/). Valvoja arvioi oiva-tarkastuksen yhteydessa myymaldiden
naytteenottosuunnitelman seké sen toteutuksen. Tarkemmat ohjeet tehtaviin tutkimuksiin ja naytemaariin
I0ytyvat ohjeen lopussa olevasta taulukosta. Mahdollisista muutoksista naytekertojen maariin tulee sopia
valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontanaytteiden ottoon saadetaan EU:n
mikrobikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista (4095/04.02.00.01/2020/3). Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta
osoitteesta: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---
ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/ ja
vahittaismyyntia koskeva liite https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-
mikrobiologiset-vaatimukset/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf

Jaan tutkimukset

Elintarvikemyymalassa valmistettavan jaan, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kaytetaan
elintarvikkeen valmistuksessa, laatu pitaa tutkia kerran vuodessa. Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia
coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Listeria monocytogenes -tutkimukset elintarvikkeista

Elintarvikenaytteita mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan myymalassa valmistetuista helposti pilaantuvista ja
sellaisenaan syotavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on
5 vrk tai enemman. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet edellyttavat kylmasailytysta ja naita elintarvikkeita
ovat esimerkiksi tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala, lamminsavukala, einekset ym.

Naytteet suomalaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikenaytteita on tarpeen ottaa myymalassa valmistetusta suomalaisesta jauhelihasta ja
raakalihavalmisteista. Naytteen maaraan vaikuttavat tehtavat tutkimukset: mitd enemman tutkimuksia
tehdaan, sitd suurempi ndytemaaran tulee olla.

Naytteet ulkomaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikenaytteet otetaan myymalassa valmistetusta ulkomaisesta jauheliha-, raakalihavalmiste-,
siipikarjan raakalihavalmiste- ja siipikarjanlihavalmiste-erasta. Raakalihavalmisteessa liha on paloiteltu ja
maustettu/marinoitu. Siipikarjanlihavalmiste on esimerkiksi esikeitetty tai —paistettu. Samasta erasta
otetaan viisi osanaytettd. Naytteen maaraan (grammaa) vaikuttavat tehtavat tutkimukset.
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Naytteet pinnoilta

Mikrobiologisia pintapuhtausnaytteitd otetaan pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa sellaisenaan
syotavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Naytteita voi ottaa esimerkiksi tyoskentelytasoilta,
tyoskentelyvalineista tai astioista. Naytteenotto maaraytyy myymalan elintarvikkeiden myyntipinta-alan,
sellaisenaan syo6tavien elintarvikkeiden myyntiajan ja lihan alkuperan mukaan.

Pintapuhtausnaytteitd (aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit) otetaan siivouksen jalkeen tai ennen
téiden alkua puhtailta pinnoilta. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilla tai muulla vastaavalla
pikamenetelmalla tai laboratorio voi ottaa naytteet.

Pintanaytteita otetaan Listeria monocytogenes —tutkimuksiin sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden
kasittelyalueilta ja —laitteista padosin tyon aikana tai heti tydn paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista,
kun elintarvikkeiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Pintanaytteitd otetaan salmonellatutkimuksiin, kun valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta
lihasta (esim. jauhelihamylly, saha ym. laitteet ja valineet, ty6tasot, kahvat).

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritellaan otettavat naytteet,
naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Toimijan tulee seurata tutkimustuloksia ja reagoida
tutkimustuloksiin tulosten mukaisesti. Mikali tutkimustulos on huono, tulee toimijan selvittdéd huonon
tuloksen syy ja ottaa uusintandyte korjaavien toimenpiteiden jalkeen. Korjaavat toimenpiteet tulee kirjata
omavalvontaan.

Toimijan tulee sailyttaa tutkimustuloksia ja tarkastella niita pitkalla aikavalilla (trendiseuranta). Tarkastelu
tehdaan analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on ryhdyttava viipymatta
toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi, vaikka halytysrajat eivat viela ylittyisikaan. Jos
tulosten kehityssuunta on ollut pitkdan hyvaksyttavalla tasolla, ndytteenottotiheyksid on mahdollista
harventaa. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla naytetulokset ruutuvihkoon, josta
voidaan ndhda tulosten kehityssuunta.

Esimerkkeja trendiseurannasta:
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Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos kyseessd on Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
indikaattori. Useimmiten tilanne vaatii toimenpiteit3, Elintarvikehuoneistossa on toistuva ongelma, esim.
jos kyseessa on patogeeni. yhden tyévuoron toiminnassa.

Ohje on laadittu yhteistyona Uudenmaan elintarvikevalvontayksikdiden kanssa 6.2.2020 (paivitetty
24.11.2020).

Lisatietoja oman alueesi elintarvikevalvonnalta: Vantaan ymparistokeskus: ymparistoterveys@vantaa.fi,
vantaa.fi/elintarvikevalvonta
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Taulukot: Myymaldiden omavalvontanaytteiden tutkimukset ja
vahimmaismaarat

Jaa (myymalan valmistama)
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vuosi

N&ytteenottokerrat /|

Osanaytteiden
Ikm.

Tutkimukset

Escherichia coli, koliformiset bakteerit, enterokokit

Myymalassa valmistettu sellaisenaan syotéava elintarvike (esim. savukala/taytetty leipad/eines, jos
myyntiaika 5 vrk tai enemman)

Myymalan koko

Ndytteenottokerrat
/ vuosi

Osanaytteiden
Ikm.

Tutkimukset

200-1000 m?

4-6*

Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisena
kayttopaivana)

yli 1000 m?

6-8*

Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisena
kayttopaivana)

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10000-100000 kg/vuosi

" Ndytteenottokerrat |Osandytteiden .
Nayte / vuosi tkm. Tutkimukset
jauheliha 4—g* oi a'('erol?ls:et mlkro-o'rgamsmlt,"kun jauhelihan
kayttoaika 24 h tai enemman
jauhelih
ek, 4-6* ei Escherichia coli
raakalihavalmiste

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100000 kg/vuosi

x Naytteenottokerrat |Osandytteiden :
Nayte / vuosi tkm. Tutkimukset
jauheliha 6-g* oi a'('erol?ls:et mlkro-organlsmlt," kun jauhelihan
kayttoaika 24 h tai enemman
jauhelih
jauneina, 6-8* ei Escherichia coli
raakalihavalmiste

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.
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Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10000 kg/vuosi

Nayte

Ndytteenottokerrat

Osanaytteiden
/ vuosi lkm.

Tutkimukset

jauheliha,
raakalihavalmiste
siipikarjan lihavalmiste,
siipikarjanlihavalmiste

5 Salmonella

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10000-100000 kg/vuosi

" Naytteenottokerrat /|Osandytteiden .
Nayte VUOSi Ikm. Tutkimukset
jauheliha aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan
4-8* 5 o s . i
kayttoaika 24 h tai enemman
jauheliha, Escherichia coli
. . 4-8* 5
raakalihavalmiste
jauheliha, Salmonella
raakalihavalmiste
siipikarjan 4-8*
raakalihavalmiste,
siipikarjanlihavalmiste

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100000 kg/vuosi

Niyte \I)lgg:iteenottokerrat/ I(I)(sna‘\.néiytteiden Tutkimukset

jauheliha 8-12%* aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan
kayttoaika 24 h tai enemman

jauheliha, 8-12%* Escherichia coli

raakalihavalmiste

jauheliha, 8-12%* Salmonella

raakalihavalmiste

siipikarjan

raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.

Pintapuhtausndyte, puhtauden tarkkailu

Myymalan koko /N;a;z’gcseienottokerrat Nadytteiden lkm.| Tutkimukset

alle 200m? 4-6* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
200-1000m? 6—8* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
yli 1000m? 8-10* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.
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Pintandyte, Listeria monocytogenes (Myymaldssa valmistetaan sellaisenaan syoétavia
elintarvikkeita (esim. savukala/taytetty leipd/eines, jos myyntiaika 5 vrk tai enemman)

Myymalan koko /Nexztse}enottokerrat Naytteiden lkm.|Tutkimukset

alle 200m? 4-6* 5 Listeria monocytogenes
200-1000m? 6—8* 5 Listeria monocytogenes
yli 1000m? 8-10* 5 Listeria monocytogenes

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.

Pintanayte, salmonella (valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta lihasta)

Myymalan koko /Nex:)tse}enottokerrat Naytteiden Ikm. | Tutkimukset
alle 200m? 4-6* 5 Salmonella
200-1000m? 6-8* 5 Salmonella
yli 1000m? 8-10* 5 Salmonella

*) Ndytemaarat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessa valvojan kanssa.
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