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OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTO MYYMALOISSA

Myymalodiden, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya (esim.
siivutus, fileointi, paloittelu, marinointi), valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus, savustus,
salaattien valmistus tms.) ja/tai jaén valmistusta, tulee sisallyttdd omavalvontaansa naytteenottoa
ja tutkimuksia. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat sellaisia, joissa elintarviketta pilaavat tai
ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit voivat lisaantya nopeasti, jos niita ei sailyteta oikeassa
lampdtilassa ja olosuhteissa. Tallaisia ovat esimerkiksi liha, kala, pilkotut kasvikset ja vihannekset
seka maitotuotteet.

Myymala voi toteuttaa omavalvonnan naytteenoton itse tai tekemalla sopimuksen

hyvaksytyn laboratorion kanssa. Valvoja arvioi Oiva-tarkastuksen yhteydessa myymaldiden
naytteenottosuunnitelman seka sen toteutuksen. 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. Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta.
Toimijan on my0s selvitettava, tarvitseeko omassa toiminnassaan toteuttaa asetuksen mukaisten
elintarvikkeiden laatua kuvaavien prosessihygieniatutkimusten lisaksi muita elintarvikkeen laatuun
liittyvia tutkimuksia, kuten jaan ja veden laadun tutkimista.

Tahan ohjeeseen on koottu myymalan pintapuhtaus- ja pintanaytteita (Listeria ja Salmonella)
koskevien tietojen lisaksi tietoa myymalassa kasiteltavien ja valmistettavien elintarvikkeiden
tutkimisesta kuten esim. einesten, jauhelihaa ja lihavalmisteita seka kalastustuotteita koskevista
tutkimuksista. Myymalassa valmistettavien maitotuotteiden esim. juustojen ja jaateloiden
tutkimuksia ei ole kasitelty tassa ohjeessa. Naihin tuotteisiin liittyvat naytteenotto-ohjeet ovat
Ruokaviraston laatiman EU-asetuksen soveltamisohjeen liitteessa 9.

Pintapuhtaus- ja pintanaytteet pinnoilta

Mikrobiologisia pintapuhtausnaytteita otetaan pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa
sellaisenaan syotavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Naytteita voi ottaa
esimerkiksi tyoskentelytasoilta, tydskentelyvalineista tai astioista. Naytteenotto maaraytyy
elintarvikkeen tuotantomaaran, sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden myyntiajan ja lihan
alkuperan mukaan.

Pintapuhtausnaytteita (aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit) otetaan siivouksen jalkeen
tai ennen toiden alkua puhtailta pinnoilta. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi hygieniatesteilla tai
muulla vastaavalla pikamenetelmalla tai laboratorio voi ottaa naytteet.

Pintanaytteita otetaan Listeria monocytogenes —tutkimuksiin sellaisenaan syotavien
elintarvikkeiden kasittelyalueilta ja —laitteista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden
myyntiaika on 5 vrk tai enemman. Naita elintarvikkeita ovat muun muassa tuoresalaatit, taytetyt
leivat, graavikala ja kylmasavustettu kala. Pintanaytteita otetaan salmonellatutkimuksiin, kun
valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta lihasta (esim. jauhelihamylly, saha ym.
laitteet ja valineet, tydtasot, kahvat).
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Pintanaytteet otetaan edella mainittujen tuotteiden kasittelyalueilta ja —laitteista tyon aikana tai
heti tyon paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista. Pintojen listerianaytteet otetaan valmistuksen
aikana tuotannon jatkuttua vahintaan 2 tuntia tai valmistuksen paatteeksi ennen siivousta. Tyon
aikana otettuun naytteeseen saadaan todennakoisemmin irrotettua pinnasta kasvukykyisia
bakteereita, jolloin ne todetaan naytteesta helpommin.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytemaarat, naytteenottotineys ja analyysit myymalan eri
tuotantomaarissa

Myymalan Naytteenottoja Naytteiden Tutkimukset

vuosituotanto kertaa/vuosi Ikm

<10 000 kg 2-4" 5 Aerobiset mikro-organismit tai
enterobakteerit

10 000-100 000 kg 6-8 5 Aerobiset mikro-organismit tai
enterobakteerit

>100 000 kg 10-12 5-10 Aerobiset mikro-organismit tai
enterobakteerit

1) 2—4 krt/v tai riittdvan tiheasti trendiseurannan tai poikkeamatrendiseurannan mahdollistamiseksi

Taulukko 2. Pintanaytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri tuotantomaarissa
(myymalassa valmistetaan sellaisenaan syotavia tuotteita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa
esim. savukala, taytetty leipa ja eines, jos myyntiaika on 5 vrk tai yli) 2)

Myymalan

Naytteenottoja Naytteiden Tutkimukset

vuosituotanto kertaa/vuosi Ikm

<10 000 kg 4-6 5 Listeria monocytogenes
10 000-100 000 kg 6-8 5 Listeria monocytogenes
>100 000 kg 8-12 5-10 Listeria monocytogenes

2) Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94 seka tuotteiden,
joiden myyntiaika on enintaan 4 vrk, ei katsota kuuluvan tahan luokkaan.

Taulukko 3. Pintanaytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri tuotantomaarissa
(valmistetaan jauhelihaa/lihavalmisteita lihasta, joka ei alkuperaltdan ole kuulunut
salmonellavalvontaohjelman piiriin)

Myymalan Naytteenottoja Naytteiden Tutkimukset
vuosituotanto kertaa/vuosi lkm

<10 000 kg 4-6 5 Salmonella
10 000-100 000 kg 8-10 5 Salmonella
>100 000 kg 12-14 5 Salmonella

Naytteet elintarvikkeista

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan myymalassa valmistetuista helposti
pilaantuvista ja sellaisenaan syotavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa
ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai yli eli valmistuspaiva ja 4 vrk (1+4) tai enemman. Kohtalaisen

ja merkittavan riskin elintarvikkeiden esimerkiksi tuoresalaattien, taytettyjen leipien, graavi- ja
lamminsavukalan ja einesten tutkimuksista on tietoa taulukoissa 4 ja 5. Lisaksi myymalassa
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keitetyista ayriaisista esim. ravuista ja nilvidisista pitaa tutkia Salmonella erityisesti, kun kaytetaan
ulkomaisia ayriaisia ja nilviaisia.

Naytteita ei oteta esim. tuotteista, joiden myyntiaika on korkeintaan 4 vrk tai tuotteista, joissa L.
monocytogenes ei voi kasvaa kuten etikkasailykkeet, hapankaali, marinoidut vihannekset, hillot,
mehut, kuivatut hedelmat ja kuivatut liha- ja kalatuotteet.

Taulukko 4. Myymalassa valmistetut sellaisenaan syotavat kohtalaisen riskin elintarvikkeiden
naytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri tuotantomaarissa (esim. tuoresalaatti,
taytetyt leivat, valmisateriat, liha- ja kalapyorykat ja -pihvit, kevytkestomakkarat, lamminsavukala ja
siivutettu tai suikaloitu tyhjidpakattu lihavalmiste), kun myyntiaika on 5 vrk tai yli eli valmistuspaiva
ja 4 vrk (1+4) tai enemman

Myymalan Naytteenottoja Naytteiden Ilkm Tutkimukset
vuosituotanto kertaa/vuosi
<10 000 kg 0 - Listeria monocytogenes
(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
10 000-100 000 kg 2 5 Listeria monocytogenes

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

>100 000 kg 4 5 Listeria monocytogenes
(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

Taulukko 5. Myymalassa valmistetut sellaisenaan syotavat merkittavan riskin elintarvikkeiden
naytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri tuotantomaarissa (esim. graavi- ja
kylmasavukalaa, pastoroimattomasta maidosta valmistettua pehmeaa juustoa tai lihahyytel6a
sisaltava tuote esim. leipa, salaatti tai tayte seka lihahyytel6 ja riimiliha), kun myyntiaika on 5 vrk
tai yli eli valmistuspaiva ja 4 vrk (1+4) tai enemman

Myymalan Naytteenottoja Osanaytteiden Tutkimukset
vuosituotanto kertaa/vuosi lkm
<10 000 kg 2 5 Listeria monocytogenes

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
10 000-100 000 kg 4 5 Listeria monocytogenes

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
>100 000 kg 6 5 Listeria monocytogenes

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

Taulukko 6. Myymalassa valmistetut keitetyt ayriaiset ja nilvidiset (erityisesti, kun on kaytetty
ulkomaisia ayriaisia ja nilviaisia)

Myymalan Naytteenottoja Osanaytteiden Tutkimukset
vuosituotanto kertaa/vuosi lkm

<10 000 kg 0 - -

10 000—-100 000 kg 2 5 Salmonella

>100 000 kg 2 5 Salmonella
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Myymalassa valmistetut jauhelihat, raakalihavalmisteet ja siipikarjanli-
havalmisteet (liha suomalaista alkuperaa)

Jauhelihanaytteita tulee ottaa myymalassa valmistetusta suomalaisesta jauhelihasta, kun
jauhelihan myyntiaika (kayttdaika) on jauhamisesta 24 h tai enemman. Jauhelihasta ei tarvitse
tutkia Salmonellaa, jos kaytetty suomalainen liha kuuluu salmonellavalvontaohjelman piiriin. Jos
jauhelihan vuosituotantomaara on < 10 000 kg naytteiden tutkimuksissa on helpotuksia.

Taulukko 7. Myymalassa valmistettua jauhelihaa (nauta, sika ja siipikarjanliha) koskevat
naytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri tuotantomaarissa, kun kaytetty liha on
suomalaista alkuperaa ja myyntiaika (kayttéaika) on jauhamisesta 24 h tai enemman

Myymalan

Naytteenottoja Osanaytteiden Tutkimukset
vuostituotanto kertaa/vuosi lkm

<10 000 kg 0 tai 1 5

Aerobiset mikro-organismit vain,
jos kaupassa pakatun jauhelihan
sailyvyysaika on yli 2 vuorokautta
(valmistuspaiva +1 paiva)

vuosituotanto Otai2 5 E. coli vain, jos jauheliha on tarkoitus

<10 000 kg syoda raakana tai siita on tarkoitus
valmistaa mediumpihveja

10 000-100 000 kg 4-8 5 Aerobiset mikro-organismit, E. coli

>100 000 kg 8-12 5 Aerobiset mikro-organismit, E. coli

Taulukko 8. Myymalassa valmistettuja raakalihavalmisteita esim. paloiteltua, maistettua
ja marinoitua lihaa koskevat naytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri
tuotantomaarissa

Myymalan Naytteenottoja Osanaytteiden Tutkimukset
vuostituotanto kertaa/vuosi lkm

<10 000 kg - - -

10 000-100 000 kg 4-8 5 E. coli

>100 000 kg 8-12 5 E. coli

Naytteet ulkomaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Myymalassa ulkomaisesta lihasta (nauta, sika, siipikarja) valmistettuja jauheliha- ja
raakalihavalmiste-eria seka siipikarjanlihavalmiste-eria pitaa tutkia. Raakalihavalmisteessa liha on
paloiteltu ja maustettu/marinoitu. Siipikarjanlihavalmiste on esimerkiksi esikeitetty tai —paistettu.

Taulukko 9. Myymalassa ulkomaista lihasta (nauta, sika, siipikarja) valmistetun jauhelihan ja
raakalihavalmisteen naytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit myymalan eri tuotantomaarissa
(kaytetty liha ei kuulu salmonellaerityistakuiden piiriin)

Myymalan

vuostituotanto

Naytteenottoja Osandytteiden Tutkimukset

kertaa/vuosi

Ilkm

<10 000 kg

Salmonella
(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
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vuostituotanto
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Naytteenottoja Osanaytteiden Tutkimukset

kertaa/vuosi

lkm

<10 000 kg

0 tai 1

Aerobiset mikro-organismit vain
jauhelihasta ja kun kaupassa pakatun
jauhelihan sailyvyysaika on yli 2
vuorokautta (valmistuspaiva +1 paiva)

<10 000 kg

0tai 2

E. coli raakalihavalmisteista ei tutkita
ja jauhelihasta vain, jos se on tarkoitus
sy0da raakana tai siita on tarkoitus
valmistaa mediumpihveja

10 000-100 000 kg

Salmonella
(tutkitaan viimeisena kayttépaivana)

10 000-100 000 kg

Aerobiset mikro-organismit vain
jauhelihasta ja kun jauhelihan
myyntiaika (kayttdaika)
jauhamishetkesta on 24 h tai enemman

10 000-100 000 kg

4-8

E. coli

>100 000 kg

12

Salmonella
(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

>100 000 kg

8-12

Aerobiset mikro-organismit vain
jauhelihasta ja kun jauhelihan
myyntiaika (kayttdaika)
jauhamishetkesta on 24 h tai enemman

>100 000 kg

8-12

E. coli

Taulukko 10. Myymalassa ulkomaisesta lihasta valmistettujen siipikarjanlihavalmisteiden esim.
esikeitettyjen tai -paistettujen siipikarjatuotteiden naytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit

Myymalan

vuostituotanto

Naytteenottoja Osanaytteiden

kertaa/vuosi

lkm

Tutkimukset

<10 000 kg 4 Salmonella

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
10 000—-100 000 kg 8 Salmonella

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
>100 000 kg 10 Salmonella

(tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

Jaan tutkimukset

Elintarvikemyymalassa valmistettavan jaan, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai
jota kaytetaan elintarvikkeen valmistuksessa, laatu tulee tutkia kerran vuodessa. Jaanaytteesta
tutkitaan Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.
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Jaapalanaytteenotto voidaan korvata tarkastajalle esitettavalla vaihtoehtoisella tavalla, joka voi
olla esimerkiksi seuraava (kaikkien alla olevien kohtien on taytyttava):

+ jaapalalaitteiston puhdistuskaytannot on kuvattu omavalvonnassa ja niita noudatetaan
toiminnassa

+ jaapalakone ja muut jaiden valmistamiseen liittyvat valineet ovat tarkastuksilla silmamaarai-
sesti puhtaita eika epakohtia esiinny

+ jaapalojen valmistuksessa ja tyoskentelyssa noudatetaan hyvaa hygieniaa ja
» jaapalalaitteistoista otetaan pintapuhtausnaytteita, joiden tulokset ovat hyvia.

Jos toiminta on pienimuotoista tai toiminta ei kuulu séanndlliseen valvontaan, jaiden
valmistuksessa on huolehdittava jaapalakoneiden riittavan tiheasta puhdistamisesta ja hygieniasta
jaiden valmistuksessa seka suositeltavaa ottaa pintapuhtausnaytteita jaan kanssa kosketuksissa
olevilta pinnoilta ja muista jaan valmistamiseen liittyvista valineista.

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritellaan otettavat
naytteet, naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Toimijan tulee kirjata naytetulokset,
mahdollisten huonojen tulosten vuoksi tehdyt korjaavat toimenpiteet (esim. siivoamisen
tehostaminen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaineen vaihtaminen/siivousvalineiden
vaihtaminen) ja uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla.
Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko valmistusprosessi ja hygieniatoimet
hallinnassa. Tarkastelu tehdaan analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan
on ryhdyttava viipymatta toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten
kehityssuunta on ollut pitkdan hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotiheyksia on mahdollista
harventaa. Esimerkkeja trendeista on kuvissa 1-3. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan
taulukoimalla naytetulokset ruutuvihkoon, josta voidaan nahda tulosten kehityssuunta tai
merkitsemalla tulokset taulukkoon eri vareilla kayttaen taulukon 11. mukaista liikennevalomallia
tulosten visualisointiin.

Esimerkkeja trendiseurannasta:

Hyvaksytty Ei hyvaksytty (toiminta)
'T'T:w'_"{“i""""' ERRRS
==+ Ylaraja —=—" Tulokset —— Yldraja @~ Tulokset
Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
kyseessa on indikaattori. Useimmiten Elintarvikehuoneiston toiminnassa on
tilanne vaatii toimenpiteita, jos toistuva ongelma, esim. yhden tyovuoron

kyseessa on patogeeni. toiminnassa.



Ei hyvéksytty (trendi)
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Kuva 3. Tilanne ei ole hyvaksyttava,
vaikka kaikki tulokset ovat alle rajan.
Nouseva trendi vaatii toimenpiteita.

Taulukko 11. Liikkennevalomalli tulosten visualisoinnissa

Paivays

1.1.2023

16.2.2023

3.4.2023

15.5.2023

Naytteenottopiste 1  Naytteenottopiste 2

30.6.2023

18.8.2023

1.10.2023

Ohje on tehty yhteistydssa Uudenmaan elintarvikevalvontayksikdiden kanssa 6.2.2020 (paivitetty

12.9.2025)
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