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Koulutuksen sisalto

Elintarvikehuoneiston toiminnassa korostuu naytteenotto ja hygienia. Saannoéllinen naytteiden analysointi
auttaa havaitsemaan mahdolliset epapuhtaudet ja vaarat elintarvikkeissa.

Hygieniakdytantdjen noudattaminen, kuten kdsienpesu ja tyovaatetuksen puhtaus, on elintarviketurvallisuuden
peruspilari.

Koulutuksessa kaydaan lapi yleisimpia elintarvikehuoneiston naytteenottoasioita seka hygieenisia kaytantoja.
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Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely

Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely ja raaka-aineiden laatu vaikuttavat elintarvikkeiden
mikrobiologiseen turvallisuuteen.

Elintarvikkeiden turvallisuutta ja laatua varmistetaan ottamalla naytteita ja selvittamalla
elintarvikkeiden turvallinen sailyvyysaika niin, etta ne eivat pilaannu tai aiheuta
ruokamyrkytyksia ennen parasta ennen tai viimeista kayttopaivaa.

Elintarvikkeiden naytteenotosta saadetaan komission asetuksessa
(EY) 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista eli niin kutsutussa
mikrobikriteeriasetuksessa.

Asetus on suunnattu toimijoille ja sen mukaan elintarvikealan toimijoiden on varmistettava,
etta elintarvikkeet tayttavat asetuksen vaatimukset.
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Elintarviketurvallisuus tuotteissa

Elintarvikkeen turvallisuutta koskevia vaatimuksia sovelletaan tuotteisiin
koko elintarvikkeen myyntiajan (listeria, salmonella)

Prosessin hygieniaa koskevia vaatimuksia sovelletaan ainoastaan
valmistusprosessin aikana, ja niiden tarkoitus on kertoa
tyoskentelyhygienian toimivuudesta ja raaka-aineiden laadusta.

Tulosten perusteella voidaan parantaa tyoskentelyhygieniaa ja esimerkiksi
siivousta.

Ruokaviraston ohje Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset,
komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen on suunnattu
elintarvikealan toimijoille.
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Mikrobikriteeriasetus

Mikrobikriteeriasetus koskee toimijoita, jotka:

 valmistavat, myyvat, kuljettavat, jakelevat ja tarjoilevat elintarvikkeita, joille
on mikrobikriteeriasetuksessa saadetty mikrobiologiset vaatimukset

» ottavat vastaan toisista EU-jasenvaltioista tai tuovat EU:n ulkopuolisista
maista elintarvikkeita, joille on annettu mikrobiologiset vaatimukset.

Toimijoiden tulee ottaa huomioon, etta mikrobikriteeriasetuksen lisaksi
vaatimuksia elintarvikkeiden tai niiden valmistukseen ja tuotantoon liittyvista
mikrobiologisista tutkimuksista on annettu myos muissa saadoksissa.
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Vaatimuksia on annettu esimerkiksi seuraavista asioista

» alkutuotannossa kaytettavan veden laadusta
» elintarvikehuoneistoissa kaytettavan veden tutkimisesta

» raakamaidon laatuun liittyvat tutkimukset, kun maito myydaan tilalla suoraan kuluttajille tai
vastaanotetaan hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon

« liha-alan hyvaksyttyjen elintarvikehuoneistojen salmonellavalvonnasta
* broilereiden kampylobakteerivalvontaohjelmasta
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Hyvat hygieniakaytannot ja valmistusprosessit

Jos mikro-organismia esiintyy elintarvikkeessa vain harvoin, elintarviketurvallisuus
varmistetaan tehokkaammin hyvilla hygieniakaytannailla kuin tutkimalla valmiita tuotteita.

Esimerkkeina voidaan mainita salmonella ja kampylobakteeri kypsennetyissa lihatuotteissa
ja verotoksiinia tuottava Escherichia coli -bakteeri eraissa sellaisenaan syotavissa
elintarvikkeissa.

Joidenkin sairauksia aiheuttavien bakteerien, esim. Clostridium botulinum, esiintyminen
elintarvikkeissa ei sinansa ole ongelmallista. Ongelmia aiheutuu, jos tallaiset bakteerit
muodostavat elintarvikkeeseen toksiineja. Talloin riskia saadellaan elintarvikkeista tehtavia
tutkimuksia tehokkaammin seuraamalla valmistusprosessin lampatiloja, pakkauskaasuja,
suolapitoisuutta ja hapattamista fysikaalis-kemiallisin mittauksin, minka takia
mikrobiologisten vaatimusten asettamista tallaisille elintarviketurvallisuusriskeille ei ole
katsottu tarpeelliseksi.
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Muut elintarviketurvallisuuden kannalta suositeltavat tutkimukset

Mikrobiasetus ohjeen liitteissa on lisaksi mainittu esimerkkeja sellaisista mikrobiologisista
lisatutkimuksista, joille ei ole annettu vaatimuksia mikrobikriteeriasetuksessa tai muussa
elintarvikelainsaadannossa

Omavalvonnan lisatutkimukset tulisi keskittda tautia aiheuttaviin mikrobeihin (esim.
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., STEC). Omavalvonnan
riittdvyyden arvioimiseksi ja lisdtutkimusten tarpeellisuutta arvioitaessa on toimijan
tunnettava erilaisten tautia aiheuttavien mikrobien aiheuttaman vaaran
todennakdisyys ja siihen vaikuttavat tekijat, kuten esim. raaka-aineet,
tuotantoprosessit, tuotteen fysikaalis-kemialliset ominaisuudet,
saastumismahdollisuudet, sekd pakkausmateriaalien, varastointi- ja
sailytyslampdtilojen, tuotteen myyntiajan ja tuotteen kayttdétavan vaikutukset.
Tutkimustulosten tulkintaan vaikuttavat aina elintarvike(luokka), elintarvikkeen
naytteenottopaikka (hyvaksytty elintarvikehuoneisto / valmistuspaikka /
vahittdismyynti) ja naytteenoton ajankohta (valmistusprosessin aikana /

valmistusprosessin lopussa / myyntiaikana / myyntiajan lopussa).
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Myyntiajan / Sailyvyysajan maarittaminen

Toimijoiden on tarvittaessa tehtava elintarvikkeen sailyvyystutkimuksia
turvallisen sailyvyysajan maarittelemiseksi varmistaakseen, etta
elintarvikkeet tayttavat niille asetetut tai ilmoitetut mikrobiologiset, kemialliset

ja aistinvaraiset vaatimukset myyntiajan loppuun saakka.

Vaatimus koskee seka tuotteita, joille asetetaan viimeinen kayttdajankohta,
etta tuotteita, joille asetetaan parasta ennen -paivays.
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Sailyvyystutkimukset

Mikrobiologiaan liittyvia sailyvyystutkimuksia tulisi tehda ainakin silloin, kun
tuotteen

turvallisuus tai elintarvikkeesta annettavat tiedot sita erityisesti edellyttavat,
kuten seuraavissa tapauksissa:

* lainsaadanto edellyttaa sellaisia (esimerkiksi Listeria monocytogenes
sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa)
* kyseisen tuotteen sailyvyydesta ei ole riittavaa nayttoa (esimerkiksi uudet

tuotteet)
* tuote, sen valmistustapa tai pakkaustapa oleellisesti muuttuu vaikuttaen

heikentavasti tuotteen sailyvyyteen
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Ei sailyvyystutkimuksia

Kaikille elintarvikkeille ei kuitenkaan tarvitse tehda sailyvyystutkimuksia, vaan voidaan kayttaa yleisesti
kaytossa olevia sailyvyysaikoja.

Esimerkkeja elintarvikkeista, joille ei tarvitse tehda mikrobiologiaan liittyvia sailyvyystutkimuksia:

valmistuspaivana nautittavat elintarvikkeet

valittomasti valmistuksen jalkeen pakastetut ja jaadytetyt tuotteet

tayssdilykkeet

elintarvikkeet, joissa vahimmaissdilyvyysajan ilmoittaminen ei ole

pakollista (EPNAs EU N:o 1169/2011, liite X, 1 d); joita ovat mm.

e tuoreet, paloittelemattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat
ituja lukuun ottamatta,

e sokeri, hunaja ja makeiset, jotka sisdltdvat lahes yksinomaan sokereita

* leipomo- ja konditoriatuotteet, jotka tavanomaisesti nautitaan 24 tunnin

kuluessa valmistuksesta

pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat

kaakao- ja suklaatuotteet

jauhot, kuivapastat, riisi, murot ja vastaavat tuotteet

kahvi, tee.
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Listeria monocytogenes

Tuotteet luokitellaan kahteen ryhmaan sen mukaisesti, pystyyko listeria kasvamaan
tuotteessa vai ei.

Tuotteiden, joiden pH on < 4 4 tai aw < 0,92 tai tuotteiden, joiden pH on < 5,0 ja aw <
0,94, pakastettujen tai jaadytettyjen tuotteiden ja tuotteiden, joiden myyntiaika on
alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan luokkaan, jossa L. monocytogenes ei
pysty kasvamaan.

Myos muut tuotteet voivat kuulua tahan luokkaan, jos se on
tieteellisesti perusteltua. Naille tuotteille ei ole tarpeen tehda
listeriasailyvvyskokeita.
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Listeria monocytogenes

Sailyvyyskokeita tulisi kuitenkin tehda sellaisille tuotteille, joiden sellaisenaan
syotavien raaka-aineiden kokonaismyyntiaika ylittaa 4 vuorokautta.

Tallainen tuote on esimerkiksi paloiteltuja ja/tai kypsennettyja vihanneksia
sisaltava salaatti, jossa enintaan 4 vrk:n myyntiajalla myytavan salaatin
valmistukseen kaytettyja,sellaisenaan syotavia vihanneksia on salaatin
valmistushetkella sailytetty 1-4 paivaa.

Talloin sellaisenaan syotavien vihannesten yhteenlaskettu myyntiaika ylittaa
4 vuorokautta.
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Ei tarpeen tutkia Listerian varalta

» elintarvikkeet, joille on tehty L. monocytogenes -bakteerin tuhoava
lampo- tai muu kasittely, eika uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen
ole mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampokasitellyt
tuotteet)

» tuoreet, kokonaiset tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat,
lukuun ottamatta ituja

* leipa, keksit ja vastaavat tuotteet

* pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat

« sokeri, hunaja ja makeiset, mukaan luettuna kaakao- ja suklaatuotteet
* elavat simpukat.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET VAHITTAISMYYNTI- JA TARJOILUPAIKASSA

LIITE9

TURVALLISUUSVAATIMUKSET 4(8)

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- Rajat 2! | Analyyttinen |Suositeltu | Suositeltu ndytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomdéirén

organismit | otto- vertailu- ndytteen- | ja riskin mukaan. Ndytteet eri tuoteryhmistd suhteessa
Tassa tarkoitetaan ndytteenottokohteessa suunnitelma’ menetelma * | ottogjan- tuotantomddrddn. Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4
valmistettuja tuotteita, jotka myyddan kohta krt = kertaa, v = vuosi
lai

sefiaisenaan n m| M Kokoluokka 1 Kokoluokka 2 Kokoluokka 3

1.2 Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Viimeisend | Toiminta 3: 4-6 krt/v 6-12 krt/v

Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden monocyto- pmy/g’ |11290-2° kéyttopdi- | Ei ndytteitd

myyntiaika 5 vrk tai yli genes vénd (vkp) | Toiminta 4:

Esim. tuoresalaatit, tdytetyt leivdt, graavikala, 4-6 krt/v

kylmdsavustettu kala, joiden myyntiaika 5 vrk
tai yli

ProfAgria
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET VAHITTAISMYYNTI- JA TARIOILUPAIKASSA

LITES
PROSESSIHYGIENIAVAATIMUKSET 5(8)
Elintarvikeluokka Mikro- Niytteenotto- |Rajat? Analyytti- Vaatimuk- | Swositeltu néiytteenottotiheys, sovelletaan
organismit | cyunnitelma ! nen ver- sen sovelta- |tuetantomddrdn ja riskin mukaan.
. . . tailu- mis krt = kertaa, v = vuosi
Tdssd tarkoitetaan niytteen- riafietelma |[\aikie
ottokohteessa valmistettuja 3 10 000-
ita, j M 10 000 k li 100 000 k
tuotteita, jotka myydiin n c m < g 100 000 kg yif g
sellaisenaan
2.1.6. Jauheliha, kun myynti- | Aerobiset 5 2 |5x10° |5x10° |Is04833  |Valmistus- | £ingyrteite 4-8krtfv | 8-12 krtfy
aika (kayttéaika) on 24 h tai mikro- pmy/g | pmy/e prasessin
enemman organismit lopussa
Jos kaupassa pakatun
jauhelihan séilyvyys-
aika on yli 2 vuoro-
kautta
1 krtfv
2.1.6. Jauheliha E. coli 3 2 |50 500 IS0 16649-1 | Valmistus- | g neyrteitd 4-8ket/v | 8-12 krtv
pmy/g |pmy/g |tai2 prosessin
IopN Jos jauheliha on tar-
koitus sybdé raakana
tai siitd on tarkoitus
valmistaa
mediumpihvejé:
2 krt/v
2.1.8. Raakalihavalmisteet | E. coli 5 2 |500 5000 |ISO 16649-1 |Valmistus- | gj naytteita 4-8krtfv | 8-12 krt/v
Esim. paloiteltu jo maustettu pmy/g |pmy/g |tai2 lprosessm
maustettu/marinoitu liha iR

ProfAgria
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Elintarvikkeiden laatuun liittyvat tutkimukset

Tallaisia tutkimuksia ovat elintarvikkeiden mikrobiologista laatua kuvaavat

indikaattoribakteeritutkimukset (esim. aerobisten mikro-organismien
pesakeluku,

maitohappobakteerit, enterobakteerit, ampokestoiset koliformit, E. coli, hiivat
ja homeet).

Laatututkimuksia voivat olla esimerkiksi lopputuotteen
maitohappobakteeri-, hiiva-, tai hometutkimukset tai raaka-aineiden laadun
seuranta.

Esim. jauhelihan valmistus

Laatututkimukset toimijan vastuulla

ProfAgria



19

Toimijan vastuu

Toimijan tulee maaritella, kuuluvatko yrityksen elintarvikkeet mikrobikriteeriasetuksen
vaatimusten piiriin.

Jos ne kuuluvat asetuksen piiriin, toimijan tulee paattaa, miten varmistetaan, etta seka
turvallisuus- etta prosessihygieniavaatimukset tayttyvat.

Toimijan on arvioitava, tarvitaanko suunnitelmallista elintarvikkeiden naytteenottoa ja
naytteiden tutkimista omavalvontajarjestelman toimivuuden todentamiseksi.

Toimijan on arvioitava myos, onko tarpeen ottaa naytteita tuotantoymparistosta ja -laitteista
elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi.

Toimijan on myos tunnettava vastuunsa siita, etta elintarvikkeiden turvallisuusvaatimukset
tayttyvat tuotteiden koko myyntiajan.
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Toimijan vastuu

Elintarvikealan toimija huolehtii raaka-aineiden riittdvan nopeasta kierrosta, raaka-aineiden laadun hallinnasta seka
reseptien noudattamisesta.

Elintarvikkeet tulisi kayttaa ennen parasta ennen -paivamaaraa.

Jos elintarvikealan toimija haluaa kayttaa parasta ennen -paivamaaran ylittaneita raaka-aineita elintarvikkeen
valmistuksessa tai poiketa raaka-aineen valmistajan antamista kayttdohjeista, hanen on pystyttava osoittamaan
valvontaviranomaiselle, etta raaka-aine ja lopputuote ovat laadultaan moitteettomia.

Tarpeellisia selvityksia voivat tapauksesta riippuen olla esimerkiksi elintarvikkeen aistinvaraiset ja mikrobiologiset

tutkimukset.

Tuotteita, joihin on laitettu viimeinen kayttopaiva, ei tulisi kayttaa raaka-aineena

taman paivayksen jalkeen

ProfAgria
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Elintarviketurvallisuuden varmistaminen

Elintarviketurvallisuus varmistetaan paaasiassa ennaltaehkaisevasti
soveltamalla hyvia hygieniakaytantoja seka vaara-analyysiin ja kriittisten
pisteiden valvontaan perustuvia menettelyja (HACCP).

Toimijan tulee kayttaa mikrobiologisia vaatimuksia ensisijaisesti
omavalvontajarjestelman (HACCP-periaatteisiin perustuvien
menettelyidensa tai muiden hyvien hygieniakaytantdjensa) toimivuuden
todentamiseen.

Toimijat voivat tehda sopimuksia raaka-aineiden tai tuotteiden toimittajien
kanssa. Naissa sopimuksissa voidaan asettaa lainsaadantoa tiukempia
vaatimuksia tai vaatimuksia, jotka eivat sisally lainsaadantoon ( EU:n
jasenvaltioista tai EU:n ulkopuolisista maista tuodut elintarvikkeet)
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Vaatimuksenmukaisuuden osoittaminen

Jos toimija pystyy osoittamaan, etta elintarvikkeen mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus
varmistetaan tehokkaammin jollain muulla keinolla kuin naytteenotolla ja tutkimuksilla,
voidaan nain menetella.

Tallainen keino voi olla esimerkiksi tuotteen lampokasittely, jolla varmistetaan mikro-
organismien tuhoutuminen.

Elintarvikkeiden kuljetuksen ja jakelun aikana mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus
voidaan varmistaa tehokkaimmin noudattamalla lainsaadannossa annettuja lampatiloja.

Mikrobikriteeriasetuksen mukaan toimijan on myos seurattava ottamiensa naytteiden
testitulosten kehityssuuntia ja tarvittaessa muutettava toimintaansa seurannan perusteella
markkinoimansa elintarvikkeen turvallisuuden varmistamiseksi
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Toimivuuden todentaminen

Toimijan tulee kayttaa mikrobiologisia vaatimuksia ensisijaisesti omavalvontajarjestelman
toimivuuden todentamiseen.

Valvontaviranomainen seuraa omavalvonta naytteenoton toteutumista, tutkimusten tuloksia
ja niiden perusteella tehtyja toimenpiteita.

Valvontaviranomainen voi kayttaa naytteenottoa ja tutkimuksia apunaan esimerkiksi
todentaessaan mikrobikriteeriasetuksen vaatimusten tayttymista ja toimijan
omavalvontajarjestelman toimivuutta elintarviketurvallisuuden varmistamisessa.
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Analyysimenetelmat

Tutkimustulos on riippuvainen kaytetysta analyysimenetelmasta.

Mikrobikriteeriasetuksen liitteessa | on jokaiselle mikrobiologiselle
vaatimukselle asetettu vertailumenetelma, joka on tarkea osa mikrobiologista
vaatimusta.

Asetuksen kunkin vaatimuksen raja-arvo patee vain kaytettaessa
vertailumenetelmaa tai muuta tassa asetuksessa kuvatuin ehdoin
hyvaksyttya menetelmaa. Jos tutkimustulos kiistetaan, patee
vertailumenetelmalla saatu tulos. Vertailumenetelmat ovat paasaantoisesti
kansainvalisten standardisointijarjestojen menetelmia, kuten CEN- ja ISO-
menetelmia.

ProfAgria
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Omavalvontanaytteiden tutkimukset

Omavalvontanaytteiden tutkimuksissa voidaan kayttaa joko asetuksessa saadettyja
vertailumenetelmia, Ruokaviraston listaamia vaihtoehtoisia menetelmia tai muita
analyysimenetelmia seuraavin ehdoin. Muiden menetelmien tulee olla validoituja
mikrobikriteeriasetuksen vertailumenetelmaa vastaan EN/ISO 16140 -standardin tai muun
samanlaisen, kansainvalisesti hyvaksytyn protokollan mukaisesti ja silla on oltava voimassa
oleva sertifikaatti. Kansainvalisia sertifiointiorganisaatioita ovat mm. NordVal International,
AFNOR, MicroVal ja AOAC RI.

Ruokavirasto nimeaa elintarvikemaarayksissa tutkittavaksi edellytettyja naytteita tutkivat
laboratoriot ja yllapitaa listaa naihin tutkimuksiin hyvaksymistaan menetelmista.

Hyvaksytyt laboratoriot:

https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruo-kaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
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Pintapuhtaus naytteenotto

Mikrobikriteeriasetuksessa ei saadeta pintapuhtausnaytteiden analyysimenetelmista.

Tuotantoympariston ja -laitteiden pintapuhtaustutkimuksiin voidaan nain ollen kayttaa muita
menetelmia viljelymenetelman sijaan. Muita menetelmia ovat esimerkiksi viljelyyn perustuvat
erilaiset kontaktilevyt ja kasvualustat (esim. Hygicult® ja Petrifilm ™), joita on eri mikrobien
maarittamiseen (esim. aerobisten mikroorganismien pesakeluku, enterobakteerit, E. coli)
seka ATP:n osoittamiseen perustuvat luminesenssitestit ja pinnoilla olevien proteiinien
osoittamistestit. Menetelmien kayttoohjeita on noudatettava.

Ohjeiden mukaisista kasvatuslampotiloista ja -ajoista seka muista olosuhteista on
huolehdittava.

Pintapuhtaustutkimukset katsotaan tutkimuksiksi, joita voidaan tehda muuallakin kuin
nimetyssa laboratoriossa, jos kayttoohjeita noudatetaan.

Toimijoiden tulee ryhtya aina korjaaviin toimenpiteisiin, kun asetuksen raja-arvo ylittyy
omavalvontatutkimuksessa.
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Naytteenotto

* Pintapuhtausnaytteet voidaan ottaa itse tai tilata naytteenotto laboratoriosta

* Eviran suositusten mukaan pintapuhtausnaytteista tulisi tutkia aerobiset
mikrobit ja joissakin tapauksissa Listeria tai Salmonella

* Tuotantoympariston ja -laitteiden pintapuhtaustutkimuksiin voidaan kayttaa

vaihtoehtoisia (pika)menetelmia. Pintapuhtausnaytteiden
analyysimenetelmista ei saadeta mikrobikriteeriasetuksessa.

* Naytteenotto tulee olla saannollisesti toteutettua
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Naytteenottomenetelmia

* Menetelman valinta:
» sopiva omaan kayttotarkoitukseen
» tulosten saatavuus suhteessa tarpeeseen
» menetelma on ns. hyvaksytty eli tayttaa tietyt kriteerit (validointi) hyvaksytyn protokollan mukaisesti

 Perinteisia menetelmia
> Aistinvarainen arviointi
» Mikrobiologiseen viljelyyn perustuvat

e Pikamenetelmia
> Luminometria
» Varireaktioon perustuvat

ProfAgria
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Mikrobiologisia menetelmia |
* Kosketus- ja sivelymenetelmat ‘A -

* Perustuu bakteerien ja muiden mikrobien lisaantymiseen kasvatusalustoilla
« Kaytetty yleisesti tuotantohygienian testaamisessa

* Etuna mahdollisuus spesifisyyteen ‘
* Lahinna tasaisille pinnoille (kosketusmenetelmat) '-‘ﬁ
A
s

\

* Tulosten saaminen kestaa yleensa muutamia paivia

* Vain osa mikrobeista saadaan esille

* Sivelytekniikka kosketusmenetelmaa tehokkaampi

* Kaytettyjen testien havittaminen polttamalla tai desinfioimalla

|

ProfAgria



P esoiYece-uh Me ol i aFmsSees e el "FL

Fradil reeeT

W WV ﬁ‘:.\
~romgria

Eret -

Lahde: Paijat-Hameen ymparistoterveys

Hallala

30



Pikamentelmia

Ei mikrobien kasvatusta

Mittaa pinnan puhtautta jonkin kemiallisen yhdisteen kautta

B el |

Tulos saadaan nopeasti
Voidaan havittaa normaalin seka- tai polttokelpoisen jatteen mukana

ATP —luminometria (ATP=adenosiinitrifosfaatti)
» Perustuu ATP:n kykyyn tuottaa valoa maarattyjen entsyymien kanssa
» Mittaa mikrobien lisaksi soluperaisen lian; puhtaalla pinnalla ei ole kumpaakaan
» Kuvaa hyvin kokonaishygieniatilannetta
» Soveltuu myos pienten, hankalan muotoisten ja vaikeasti saavutettavien kohteiden testaamisen
» Vaatii laiteinvestoinnin

Proteiini- ja glukoosi-/laktoosijaamatestit
» Perustuu varireaktioon
» Toimivat vain tietyn tyyppisen lian kanssa
» Helppoja kayttaa
» Eivaadi laiteinvestointeja

ProfAgria
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Naytteenotossa huomioitavaa

*Puhdistusten ja pesujen jalkeen kuivilta pinnoilta ennen tuotannon aloittamista
*Ennen desinfiointia
*Naytteenotto ennen siivousta ja siivouksen jalkeen: huonompi tulos siivouksen jalkeen kertoo biofilmista

*Naytteenottosuunnitelma: tunnista kriittiset pisteet, riittava naytemaara, naytteenottotineys, seuranta

1.Sailytd naytteenottovalineet valmistajan ohjeen mukaisesti

2.Sama naytteenottaja vahentaa satunnaisvirhemahdollisuutta

3.Tutustu naytteenottomenetelmaan ja noudata valmistajan ohjeita

4 Mieti naytteenottojarjestys, valta ylimaaraista edestakaisin liikkumista
5.Kayta suojakasineita, valta puhumista, yskimista, aivastelua, paan heiluttelua
6.0ta nayte samalla tavalla joka kerta (painaminen, sively, ravistelu, aika, jne.)
7 Kirjaa

8.Jos tulokset ovat huonoja, selvita ongelmien syy, korjaa ja varmista

9.Seuraa kehitysta pitkalla aikavalilla

*Menetelma- ja kohdekohtaiset raja-arvot, hyodynna valmistaja tulkintaohjetta

ProfAgria
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Suositeltavia naytteenottokohteita

Riskiperusteisesti

Naytteita otetaan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta

»Leikkuulaudat, tyotasot, leikkurienterat, veitset, allasvaunut, astiat, jne.

*Puhtaanapidon tulosten seuranta mm. kasin kosketeltavat pinnat
»Ovet, ovien kahvat, vesipisteiden hanat, vaakojen nappaimistot jne.

*Hygieeninen tyoskentely, ns. tyonaytteet tyopaivan aikana
»Esim. perehdytyksen seurantaan

ProfAgria
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Mista hankkia testeja?

Naytteenottovalineita on mahdollista hankkia esim. joistakin apteekeista ja
tukuista tai ostaa netin kautta suoraan valmistajalta tai maahantuojalta.

Netin kautta erilaisia testeja voi hakea esim. hakusanoilla "hygienia-
pikatestit” , "pintapuhtaus” jne.

ProfAgria
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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.
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Trendiseuranta

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 pitkaan hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotiheyksia
on mahdollista harventaa.

Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla naytetulokset
ruutuvihkoon, josta voidaan nahda tulosten kehityssuunta.
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EsimerkKki

Esimerkkeja trendiseurannasta:

Hyvaksytty
"
---------Ill*---------
A_ma m f )\
v W e - e
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-
== Yliraja #— Tulokset

Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos
kyseessd on indikaattori. Useimmiten
tilanne vaatii toimenpiteitd, jos kyseessa
on patogeeni.
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Ei hyvaksytty (toiminta)

—s—| Yldraja & Tuloksaet

Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
Elintarvikehuoneiston toiminnassa

on toistuva ongelma.
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Naytteenottosuunnitelma

Naytteenotolla varmistetaan, etta omavalvontajarjestelma toimii ja
mikrobiologiset vaatimukset tayttyvat.

Toimijan naytteenottosuunnitelmassa maaritellaan naytteista tehtavat
tutkimukset ja naytteenottotineys.

Naytteenottajalla on oltava riittava asiantuntemus naytteiden ottamiseen,
kasittelyyn ja sailytykseen, jotta tutkimuksen tuloksia voidaan pitaa
luotettavina.

Elintarvikealan toimijan on hyva varmistaa, etta naytteita ottavalla henkilolla
on naytteiden ottamiseen riittava osaaminen.

+~Naytteenottosuunnitelma
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Naytteenotto elintarvikehuoneistoissa /Tarjoilupaikka

Tarjoilupaikkojen, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya,
elintarvikkeiden valmistusta ja/tai jaan valmistusta tulee sisallyttaa omavalvontaansa naytteenottoa ja
tutkimuksia.

Tarjoilupaikka voi toteuttaa omavalvonnan naytteenoton itse tai tekemalla sopimuksen hyvaksytyn
laboratorion kanssa

https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruo-kaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/

Valvoja arvioi oiva-tarkastuksen yhteydessa tarjoilupaikkojen naytteenottosuunnitelman seka sen
toteutuksen.

Mahdollisista muutoksista naytekertojen maariin tulee sopia valvojan kanssa.

ProfAgria
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Naytteet pinnoilta

Pintapuhtausnaytteita tulee ottaa niissa tarjoilupaikoissa, joissa kasitellaan tai valmistetaan
sellaisenaan syotavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaatteja, taytettyja leipia,
graavi-kalaa ja leikkeleita.

Velvoite koskee esimerkiksi ruokaravintoloita, kahviloita, pizzerioita, sushi-ravintoloita,
pitopalveluja ja laitoskeittioita.

Pintapuhtausnaytteiden naytteenottomaarat riippuvat toiminnan laajuudesta.

ProfAgria
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Pintapuhtausnaytteet

Naytteenotto vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin.

Naytteita tulee ottaa tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten tyotasoilta,
leikkuulaudoilta ja laitteista (esim. lihan jauhamiseen kadytettavat laitteet, leikkelekoneiden sisdapinnat).

Naytteita tulee ottaa puhtaalta pinnalta ennen tyoskentelyn aloittamista.

Naytteet voit ottaa itse, kun noudatat valmistajan kayttoohjeita.

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.

ProfAgria

43



Pintapuhtausnaytem

aarat

Taulukko: Pintapuhtausnidytemadirit, ndytteenottotiheys ja analyysit tarjoilupaikoissa,
joissa kdsitelladan raakeja. helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Tarjoilupaikat
0—3500 annosta / vrk

Tarjoilupaikat
500 — 2000 annosta / vrk

Tarjoilupaikat
yli 2000 annosta [ vrk

Naytteenotto-
tiheys ja
naytemnaarat

- Naytteitd otetaan
vidhintdan 4 kertaa
vuodessa

- lokaisella ndytteenot-
tokerralla otetaan vahin-
t3an 5 naytetta

- Naytteitd otetaan vahin-
t33n 8 kertaa vuodessa

- lokaisella naytteenotto-

kerralla otetaan vahintaan
5 naytetts

- N3ytteitd otetaan va-
hint3an 12

kertaa vuodessa

- Jokaisella naytteenot-
tokerralla otetaan vahin-
taan 5 naytetta

Tehtdvat ana-
lyysit

Aerobiset mikro-organis-
mit tai Enterobakteerit

Aerobiset mikro-organis-
mit tai Enterobakteerit

Aerobiset mikro-organis-
mit tai Enterobakteerit

ProfAgria
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Malli naytteenottolomake

PINTAPUHTAUSNAYTTEENOTTO

ProfAgria

vuosi

Naytteenottomenetelma:

Néytteita tulee ottaa naytteenottosuunnitelman mukaisesti.

Paivays | Nayte

Tulos
(numeraalinen)

Arviointi (hyvéa,
véalttava, huono)

Tehdyt
toimenpiteet raja-
arvon ylittyessa
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Elintarvikenaytteet

Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely ja raaka-aineiden laatu vaikuttavat elintarvikkeiden
mikrobiologiseen turvallisuuteen.

Elintarvikkeiden turvallisuutta ja laatua varmistetaan ottamalla naytteita ja selvittamalla
elintarvikkeiden turvallinen sailyvyysaika niin, etta ne eivat pilaannu tai aiheuta ruokamyrkytyksia

ennen parasta ennen tai viimeista kayttopaivaa.

ProfAgria
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Elintarvikenaytteet

Elintarvikenaytteita tulee ottaa ja niiden mikrobiologinen laatu tulee tutkia:

Elintarvikenaytteita mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan tarjoilupaikoissa valmistetuista helposti
pilaantuvista ja sellaisenaan syotavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja

joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

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 (myos esim. salaattien koostaminen, sampyloiden tayttaminen ja broilerin

grillaaminen).
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Elintarvikenaytteet

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutkimaan
harkinnan (kayttotarkoitus, kohderyhma) mukaan STEC —bakteerien varalta.

Naytteenottoa tulisi tehda esimerkiksi, kun valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus syoda
kypsentamattomana (esimerkiksi tartarpihvit) tai jos ravintolassa valmistetusta jauhelihasta tehdaan
mediumpaistettavaksi tarkoitettuja pihveja.

Mediumpaistettavaksi tarkoitetuista pihveista tulisi tutkia lisaksi e.coli ja tarvittaessa salmonella.

STEC (eli shiga toxin-producing Escherichia coli) -bakteerit ovat kolibakteereja, jotka tuottavat shigatoksiineja (Stx1,
Stx2 tai molempia) ja niistd voidaan kéyttdaa myGos nimitystd VTEC (verotoxin-producing E. coli). STEC-bakteeria
esiintyy yleisimmin nautakarjan ja muiden marehtijéiden ruuansulatuskanavassa, josta sita erittyy ajoittain myés
ulosteisiin ja sitd kautta ympdristoon. Osa STEC-bakteereista voi aiheuttaa ihmisille tautia ja néista tyypeista kaytetdan
myés nimitystd enterohemorraaginen Escherichia coli (EHEC) -bakteeri. EHEC -bakteeriryhmd késittda useita E. coli -
bakteerin alatyyppejé, joista tunnetuin on O157:H7.
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Ruokanaytteet (Suositus! Oman toiminnan varmentaminen
epidemiatilanteissa)

Valmistuskeittididen suositellaan kuitenkin ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia/salaatteja ja
sailyttamaan niita pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten 2-4 viikon ajan.

Naytemaaran tulee olla riittavan iso n. 300 g, jotta laboratoriotutkimukset ovat mahdollisia.

Ruokamyrkytysepailyja varten valmistuskeittididen on hyva ottaa valmistetusta ruoasta tai elin-
tarvikkeesta 200 — 300 g:n nayte/valmistettu elintarvike-era. Naytteet otetaan aseptisesti nayt-
teenottoastioihin tai tehdaspuhtaisiin muovipusseihin, ei kuitenkaan biohajoaviin pusseihin.

HUOM! Jos naytteet on otettu biohajoaviin pusseihin, sisaltd on hygieenisesti siirrettava tavallisiin
muovipusseihin/-astioihin, jotka on suljettava tiiviisti, ennen kuin ldhetetdan laboratorioon
tutkittavaksi.

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

Elintarvikehuoneistossa kaytettavasta talousvedesta saadetaan kansallisesti
terveydensuojelulain (763/1994) 5. luvussa,

*sosiaali- ja terveysministerion asetuksessa talousveden laatuvaatimuksista
ja valvontatutkimuksista (1352/2015) ja

*sosiaali- ja terveysministerion asetuksessa pienten yksikoiden talousveden
laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista (401/2001).

ProfAgria
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Talousvesi

Elintarvike- ja terveydensuojelulainsaadannon mukaan
elintarvikehuoneistossa on kaytettava talousvetta.

Elintarvikkeiden valmistukseen on kaytettava kylmaa vetta.

Lamminta vetta saa kayttaa vain pesuvetena. Esimerkiksi
automaattihanasta, jonka vesi on saadetty kasienpesua varten
kadenlampoiseksi, ei voi ottaa vetta elintarvikkeiden valmistukseen.

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-

valvonta-elintarvikehuoneistoissa/

ProfAgria
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Talousvesi naytteenotto

Talousvesinayte standardin ISO 19458 veden laatu,
naytteenotto mikrobiologista tutkimusta varten mukaisilla
menetelmilla.

Tutkimukset on tehtava ennen veden kayttodnottoa,
esimerkiksi ennen uuden vesilahteen, kuten kaivon,
kayttoonottoa.

Kayttéonoton jalkeen veden laatu on tutkittava vahintaan
kolmen vuoden valein. Uusin tutkimustodistus tulee
sailyttaa siten, etta se on pyydettdessa esitettavissa tai
jalkikateen toimitettavissa valvontaviranomaiselle.

Jos vesi ei tayta laatuvaatimuksia, toimijan on ryhdyttava
toimenpiteisiin veden laadun parantamiseksi.
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Jaa, jaapalat, jaamurska

Jaan valmistuksella tarkoitetaan esimerkiksi jaapalojen tai jaamurskan
valmistusta jaakoneella.

Jaa, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kaytetaan
elintarvikkeena, tulee valmistaa talousvedelle asetetut laatuvaatimukset
tayttavasta vedesta.

Jaiden tuotantoon ja varastoimiseen kaytettavat laitteistot ja altaat on
suunniteltava ja sijoitettava niin, etta niiden ja niiden ympariston hygieniasta
voidaan huolehtia ja ettei niiden sijoittelu tai liittaminen vesijohtoverkostoon
aiheuta elintarvikehygieenista riskia.

ProfAgria
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Jaan tutkimukset

Jaapalat tulee valmistaa puhtaasta talousvedesta. Jaapalojen
mikrobiologistalaatua tarkastellaan talousvesiasetuksen antamien mikrobien
enimmaisarvojen perusteella. Talousvedesta tarkastellaan erityisesti
tasalampoisten elainten suolistosta peraisin olevia bakteereja, koska niiden
esiintyminen indikoi veden ulosteperaista saastumista ja vedessa olevaa
terveyshaittaa. (Valvira 2020, 5.)

Jos tarjoilupaikassa kaytetaan itse valmistettuja jaita juomissa tai
sellaisenaan syotavissa ruoissa, tulee jaan laatu tutkia kerran vuodessa.

Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja
suolistoperaiset enterokokit
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Jaapalakone

Jaapalakoneen puhdistus ja huolto on huomioitava omavalvonnassa. Jaan
valmistukseen kaytettavat laitteistot on kokonaisuudessaan puhdistettava
riittavan usein ja tarkistettava, etta ne ovat pinnoiltaan ehjat.

Jaapalasailion saanndllisen puhdistamisen lisaksi on huolehdittava myos
laitteistojen muiden osien, kuten jaantekolaitteiston, letkujen ja mahdollisen
vedensuodattimen puhtaudesta.

Veden tai jaan seisominen pitkaan laitteistoissa ja niiden putkissa on
estettava. Jaapalakoneen puhdistuksessa ja huollossa noudatetaan
valmistajan antamia ohjeita.

Sopivan puhdistusvalin maarittamisessa voidaan tarvittaessa kayttaa apuna
pintapuhtausnaytteenottoa.

Pintapuhtausnaytteita otetaan silloin jaan kanssa kosketuksissa olevilta
pinnoilta, kuten jaapalalaitteen sisapinnoilta seka jaan valmistamisessa ja

p}%ﬁaﬁé@ kaytettavista valineista.
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Sailyvyystutkimukset

Toimijoiden on varmistettava, etta elintarvikkeet tayttavat mikrobiologiset, kemialliset ja
aistinvaraiset vaatimukset kayttdéajan loppuun.

Jos helposti pilaantuvaa elintarviketta sailytetaan valmistamisen tai kasittelyn tai pakkauksen
avaamisen jalkeen useamman paivan ajan, toimijan tulee ennakolta arvioida, kuinka pitkaan kyseista
tuotetta voidaan sailyttaa.

Tallaista sailyttamista on esimerkiksi valmiin ruoan tai kylman lisukkeen sailyttaminen myohemmin
tapahtuvaa tarjoilua varten tai puolivalmiin ruoan (kuten kastikepohjan) sailyttaminen niin, etta ruoka
tehdaan valmiiksi myohemmin.

Arvio voi perustua yleiseen tietoon (esim. silloin, kun sailytetdan kypsaa tuotetta avatussa
pakkauksessa lyhytaikaisesti). Se voi olla myods toimijan vastaavissa olosuhteissa tekema
aistinvarainen arvio, jolla varmistetaan tuotteen laatu suunnitellun kayttdajan lopussa.

Pitkien sailytysaikojen kohdalla voi olla tarpeen tutkia sailyvyytta myos laboratoriotutkimuksin.
Esimerkiksi kuumentamalla valmistettujen ruokien kohdalla yli neljan paivan sailytysaikaa pidetaan
yleensa pitkana. On kuitenkin jarkevaa suunnitella toiminta niin, ettei avattuja pakkauksia, puolivalmiita
ruokia tai loppuun valmistettuja ruokia sailyteta pitkaaikaisesti.

ProfAgria
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Sailyvyystutkimuksia ei tarvitse tehda

Elintarvikkeita, joille ei tarvitse tehda mikrobiologiaan liittyvia
sailyvyystutkimuksia ovat esimerkiksi valmistuspaivana nautittavat
elintarvikkeet, valittomasti valmistuksen jalkeen pakastetut ja jaadytetyt
tuotteet, tayssailykkeet ja sellaiset elintarvikkeet, joissa
vahimmaissailyvyysajan ilmoittaminen ei ole pakollista (Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 1169/2011Linkki toiselle
sivustolle Linkki toiselle sivustolleelintarviketietojen antamisesta
kuluttajille, liite X, 1 d).
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Joustoja sailyvyysaikoihin

Pienimuotoisessa toiminnassa voidaan joustaa sailyvyysaikojen
maarittamisessa:

«Jos kaytetaan yleisesti kaytossa olevia sailyvyysaikoja tuoreelle (ei tyhjio-
/suojakaasupakattu) lihalle ja kalalle seka maitotuotteille, joiden
valmistukseen liittyy vahintaan pastorointia vastaava lampokasittely.

«Jos kaytetaan enintaan seitseman paivan sailyvyysaikaa graavikalalle tai
kylmasavustetulle kalalle.

Elintarviketeollisuusliitto ry:n ohje:_Elintarvikkeiden mikrobiologisia
ohjearvoja viimeisena kayttoajankohtana tai parasta ennen -paivana 2022

(pdf)

ProfAgria
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Sailyvyystutkimus

Sailyvyystutkimuksissa tutkitaan niita mikrobeita, jotka yleensa pilaavat
tutkittavaa elintarviketta. Esimerkiksi happamista hilloista tutkitaan homeita
ja valmisruoista aerobisia kokonaisbakteereita ja enterobakteereita. Lisaksi
voidaan tutkia elintarvikkeessa mahdollisesti kasvavia
ruokamyrkytysbakteereita.

Sailyvyystutkimukset tehdaan useasta erasta ja tutkitaan rinnakkaisia
naytteitd, jotta saadaan selville valmistuserien sisainen vaihtelu ja erien
valinen vaihtelu. Naytteet tutkitaan halutun myyntiajan pituudesta riippuen
esimerkiksi valmistuksen jalkeen, ennen myyntiajan loppua ja myyntiajan
paattymisen jalkeen.

Sailyvyystutkimuksista tarkemmin Ruokaviraston ohjeessa: Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005
soveltaminen.

ProfAgria



Hygieeniset toimintatavat

Koko elintarvikelainsdadanto tahtaa siihen, etta elintarvikkeita kasitellaan turvallisesti. Tama
edellyttaa elintarvikehuoneistossa tyoskentelevilta henkildilta hygieenisia tydoskentelytapoja,
vaikka siitd on saadetty vain yleisluonteisesti.

Oikeilla hygieenisilla tyotavoilla kaikissa elintarvikkeen kasittelyvaiheissa jokainen tyontekija
vaikuttaa siihen, ettei kontaminaatiota tapahdu eivatka elintarvikkeet pilaannu.

Muiden henkiloiden kuin elintarvikehuoneiston henkilokunnan paasya tiloihin, joissa
kasitellaan elintarvikkeita, on valtettava.

Ruokavirasto suosittelee, etta vierailevien henkiloiden, kuten korjaajien, vaatetuksen
puhtauteen kiinnitetaan huomioita. On myds suositeltavaa, ettda esimerkiksi korjaustyot
ajoitetaan ajankohtaan, jolloin elintarvikehuoneistossa ei kasitella elintarviketta, jolloin
vahennetaan myos vierasaineriskeja.

ProfAgria

61



62

Hygieniavaatimukset

Mahdolliset sairastumiset eivat saa aiheuttaa vaaraa elintarvikkeille. Jos
perheessa on tarttuva tauti (esim. vatsatauti), on elintarviketoiminta
keskeytettava.

Tarttuvan taudin jalkeen tartunta-ajan arvioi tarvittaessa terveydenhuoltoalan
ammattilainen. Esimerkiksi noroviruksen aiheuttaman taudin jalkeen on
pidattaydyttava tyosta vahintaan kaksi vuorokautta oireiden loppumisen
jalkeen. Tarttuvien tautien jalkeen koti pitaa siivota perusteellisesti ennen
elintarviketoiminnan jatkamista.

Huoneet tuuletetaan, roskat viedaan ja pyykit pestaan. Kaikki pinnat
pyyhitaan sopivalla pesuaineliuoksella ja sen jalkeen desinfioidaan.
Siivouksessa on suositeltavaa kayttaa kertakayttoliinoja. Mikali on syyta
epailla, etta elintarvikkeiden valmistukseen tarkoitetut raaka-aineet ovat
saastuneet, ne on havitettava.
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TyoO- ja suojavaatteet
TyO- ja suojavaatteiden tarkoitus on estaa kasiteltavien elintarvikkeiden
saastuminen.

Toimijan velvollisuus on huolehtia siita, etta kaikki elintarvikkeiden
kasittelyalueella tyoskentelevat tyontekijat kayttavat tyon luonteen vaatimia
asianmukaisia ja puhtaita tyovaatteita.

Tyovaatteet taytyy vaihtaa riittavan usein ja tarvittaessa on kaytettava
suojavaatteita. Tyo- ja suojavaatteiden on oltava puhtaita.
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Puhtaustason arviointi elintarvikehuoneistossa

Tarkastajat

Puhtaustasoa arvioidaan silmamaaraisesti

Arvioinnin ulkopuolelle jatetaan normaalit paivan tyon aiheuttamat siivousta vaativat jaljet
Tarvittaessa arvioidaan siivoussuunnitelma

Pintapuhtausnaytteita otetaan joskus ruokamyrkytysten selvittamiseksi ja projektien
yhteydessa

Elintarvikehuoneistot

Jatkuvaa puhtaustason arviointia
Pintapuhtausnaytteet (Oiva 17.1), (trendiseuranta)
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Puhtaanapito

ProfAgria

Elintarvikehuoneistot on pidettava puhtaina ja hyvassa kunnossa

Elintarvikehuoneistojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, rakennustavaltaan, sijainniltaan ja kooltaan
sellaiset, etta ne voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida.

Elintarvikkeiden valmistuksessa, Kasittelyssa tai jalostuksessa kaytettavat tilat on suunniteltava ja sijoiteltava niin, etta
niissa voidaan noudattaa hyvaa elintarvikehygieniakaytantoa ja ehkaista saastuminen eri toimien valilla Ja niiden alkana
> lattia-/seinapinnat on pidettava hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa
desinfioitavat.

Kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, valineet ja laitteet on:

* puhdistettava tehokkaasti ja tarvittaessa desinfioitava. Puhdistus ja desinfiointi on suorntettava rnirttavan usein
saastumisriskin valttamiseksi:

* asennettava siten, etta laitteisto ja niita ymparoiva alue voidaan puhdistaa asianmukaisella tavalla_

Elintarvikehuoneisto on suunniteltava, sijoitettava, rakennettava ja varustettava, kunnossapidettava ja hoidettava siten,
ettei elintarvikehuoneistossa valmistettavien, sailytettavien taikka kasiteltavien elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu.

Elintarvikehuoneiston siivousvalineet on puhdistettava, huollettava ja sailytettava hygieenisesti

Elintarvikehuoneistossa on oltava toimintaan nahden riittava ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvalineiden
sailytysta ja huoltoa varten

Harjoitettavasta toiminnasta riippuen elintarvikehuoneistoissa tulee tehda pintojen puhtauden seurantaa saannallisesti
Ja riittavan tiheasti osana omavalvontaa
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Ohje rekisteroidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-
rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehyqgieniasta/#id-63-
hygieniavaatimukset
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Lahteita

Ruokaviraston ohjeet

«Elintarvikkeiden mikrobiologinen naytteenotto ja analyysit valvojille (pdf) Paivitetty 18.6.2021

«Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - ohje toimijoille (pdf) Paivitetty 23.6.2021Liite 1 Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto (pdf)

Liite 2 Kala-alan hyvaksytty elintarvikehuoneisto (pdf)

Liite 3 Maitoalan hyviksytty elintarvikehuoneisto (pdf)

Liite 4 Munapakkaamo ja munatuotteita valmistava hyvaksytty elintarvikehuoneisto (pdf)
Liite 5 Kasvistuotteita valmistava elintarvikehuoneisto (pdf, paivitetty 22.9.2021)

Liite 6 Eldinperaisten elintarvikkeiden sisimarkkinakauppatuonti (pdf)

Liite 7 Leipomot ja konditoriat (pdf)

Liite 8 Elintarvikkeiden valmistus elintarvikehuoneistossa (pdf)

Liite 9 Vahittaismyyntipaikka (pdf, paivitetty 5.7.2023)

Liite 10 Itujen ja versojen tuotanto (pdf)

-Naytteenotto pienissa kala-alan laitoksissa ja kalakaupoissa (pdf)

«Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat (1/2010) (pdf)

Lainsaadanto

*Komission asetus (EY) 2073/2005Linkki toiselle sivustolleAvautuu uudessa vililehdessa elintarvikkeiden mikrobiologisista

vaatimuksista

+Maa- ja metsatalousministerion asetus zoonooseista (316/2021)
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