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Ohje omavalvonnan naytteenotosta tarjoilupaikoille

Omavalvonnan naytteenotto tarjoilupaikoissa

Tarjoilupaikkojen, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya,
elintarvikkeiden valmistusta ja/tai jaan valmistusta tulee sisallyttdd omavalvontaansa naytteen-
ottoa 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 yh-
teydessa tarjoilupaikkojen naytteenottosuunnitelman seka sen toteutuksen. Mahdollisista muu-
toksista naytekertojen maariin tulee sopia valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontanaytteiden ottoon saadetaan EU:n mik-
robikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen
4095/04.02.00.01/2020/4: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset komission asetuksen
(EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita. Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkko-
sivuilta osoitteesta:

- https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yri-
tykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimuk-
set 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-yhdistetty.pdf

- tarjoilupaikkoja koskeva liite: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asi-
ointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittais-
myyntipaikka.pdf

Jaan tutkimukset

Jos tarjoilupaikassa kaytetaan itse valmistettuja jaita juomissa tai sellaisenaan syétavissa
ruoissa, tulee jaan laatu tutkia kerran vuodessa. Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia coli, koli-
formiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Naytteet pinnoilta

Pintapuhtausnaytteita tulee ottaa niissa tarjoilupaikoissa, joissa kasitellaan tai valmistetaan sel-
laisenaan sydtavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaatteja, taytettyja leipia, graavi-
kalaa ja leikkeleitd. Velvoite koskee esimerkiksi ruokaravintoloita, kahviloita, pizzerioita, sushira-
vintoloita, pitopalveluja ja laitoskeittiditd. Pintapuhtausnaytteiden naytteenottomaarat riippuvat
toiminnan laajuudesta. Alla olevassa taulukossa on esitetty tarjoilupaikkojen naytteenottotihey-
det, -maarat ja tehtavat analyysit.

Taulukko: Pintapuhtausndytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit tarjoilupaikoissa,
joissa kasitelldan raakoja, helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat

0-500 annosta / vrk 500 — 2000 annosta / vrk yli 2000 annosta / vrk
Naytteenotto- | - Naytteita otetaan - Naytteita otetaan vahin- | - Nadytteitd otetaan va-
tiheys ja vahintaan 4 kertaa taan 8 kertaa vuodessa hintaan 12
naytemaarat vuodessa - Jokaisella ndytteenotto- kertaa vuodessa

- Jokaisella naytteenot- kerralla otetaan vahintdan | - Jokaisella ndytteenot-

tokerralla otetaan vahin- | 5 naytetta tokerralla otetaan vahin-

taan 5 naytetta tdan 5 naytetta
Tehtdvat ana- | Aerobiset mikro-organis- | Aerobiset mikro-organis- Aerobiset mikro-organis-
lyysit mit tai Enterobakteerit mit tai Enterobakteerit mit tai Enterobakteerit

Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilld tai muilla vastaavilla kaupallisilla puhtauden
tarkkailuun tarkoitetuilla mittareilla/menetelmilla tai laboratorio voi ottaa naytteet. Pintapuhtaus-
naytteet tulee ottaa elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta kuten ty6-
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tasoista, leikkuulaudoista, tyévalineista ja laitteista (vihannesleikkuri jne.). Naytteet otetaan puh-
tailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen tydskentelyn aloittamista. Mikali naytteet
otetaan itse, kaytetyn menetelman kayttdéohjeita on noudatettava.

Tarjoilupaikoissa tulee ottaa lisdksi pintanaytteita Listeria monocytogenes —tutkimuksiin, jos val-
mistetaan sellaisenaan syo6tavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joissa Listeria monocyto-
genes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman. Naita elintarvikkeita ovat muun
muassa tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala ja kylmasavustettu kala. Pintanaytteet otetaan
edelld mainittujen tuotteiden kasittelyalueilta ja —laitteista tyon aikana tai heti tydn paatyttya en-
nen puhdistuksen aloittamista.

Naytteet elintarvikkeista

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan tarjoilupaikoissa valmistetuista helposti
pilaantuvista ja sellaisenaan syotavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kas-
vaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutki-
maan harkinnan (kayttotarkoitus, kohderyhma) mukaan STEC —bakteerien varalta. Naytteenot-
toa tulisi tehda esimerkiksi, kun valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus sy6da kypsentamatto-
mana (esimerkiksi tartarpihvit) tai jos ravintolassa valmistetusta jauhelihasta tehdaan me-
diumpaistettavaksi tarkoitettuja pihveja. Mediumpaistettavaksi tarkoitetuista pihveista tulisi tutkia
lisdksi e.coli ja tarvittaessa salmonella.

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 tavalli-
siin muovipusseihin/-astioihin, jotka on suljettava tiiviisti, ennen kuin Iahetetdan laboratorioon
tutkittavaksi.

Nayte pakastetaan ja sailytetddn pakastimessa vahintdan 2—4 viikon ajan. Naytteiden ottaminen
helpottaa mydhemmin mahdollisen ruokamyrkytysepailyn selvittdmista, mikali kyseista ruokaa
epaillddn ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. Myos tarjottavaksi valmistetuista salaateista, raas-
teista yms. kannattaa pakastaa vastaava nayte. Eri ruokien yhdistdmista yhdeksi naytteeksi ei
suositella.

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritelldan otettavat
naytteet, naytteistd tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Toimijan tulee kirjata ndytetulok-

set, mahdollisten huonojen tulosten vuoksi tehdyt korjaavat toimenpiteet (esim. siivoamisen te-

hostaminen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaineen vaihtaminen/siivousvalineiden vaihta-

minen) ja uusintandytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla. Ke-
hityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko valmistusprosessi ja hygieniatoimet hallin-
nassa. Tarkastelu tehdaan analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on
ryhdyttava viipymatta toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten kehi-
tyssuunta on ollut pitkaan hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotiheyksia on mahdollista harven-
taa. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla naytetulokset ruutuvihkoon,
josta voidaan nahda tulosten kehityssuunta.
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Esimerkkeja trendiseurannasta:
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Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
kyseessa on indikaattori. Useimmiten Elintarvikehuoneiston toiminnassa
tilanne vaatii toimenpiteita, jos kyseessa on toistuva ongelma.

on patogeeni.

Sailyvyystutkimukset

Toimijoiden on varmistettava, ettd elintarvikkeet tayttadvat mikrobiologiset, kemialliset ja
aistinvaraiset vaatimukset kayttdajan loppuun.

Jos helposti pilaantuvaa elintarviketta sailytetdan valmistamisen tai kasittelyn tai pakkauksen
avaamisen jalkeen useamman paivan ajan, toimijan tulee ennakolta arvioida, kuinka pitkaan ky-
seista tuotetta voidaan sailyttaa. Tallaista sailyttdmista on esimerkiksi valmiin ruoan tai kylman
lisukkeen sailyttdminen mydhemmin tapahtuvaa tarjoilua varten tai puolivalmiin ruoan (kuten
kastikepohjan) sailyttdminen niin, ettd ruoka tehdaan valmiiksi mydhemmin. Arvio voi perustua
yleiseen tietoon (esim. silloin, kun sailytetdan kypsaa tuotetta avatussa pakkauksessa lyhytai-
kaisesti). Se voi olla myds toimijan vastaavissa olosuhteissa tekema aistinvarainen arvio, jolla
varmistetaan tuotteen laatu suunnitellun kayttdajan lopussa.

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

Lisatietoja elintarvikevalvonnalta:
Porvoon ymparistéterveydenhuolto, ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi
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