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Ohje omavalvonnan naytteenotosta kalastajien elintarvikehuoneistoille

Omavalvonnan naytteenotto kalastajien elintarvikehuoneis-
toissa

Kalastajien elintarvikehuoneistot ovat verrannollisia myymaldihin. Kalastajien elintarvikehuoneistojen oma-
valvontaan on sisallytettava naytteenottoa ja tutkimuksia, kun toimintaan kuuluu elintarvikkeiden kasittelya ja
valmistusta tai jaan valmistusta. Omavalvonnan naytteenottoa voi toteuttaa itse tai tekemalla sopimuksen
hyvaksytyn laboratorion kanssa (https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/). Valvoja arvioi Oiva-tarkastuksen yhteydessd myymaldiden naytteenotto-
suunnitelman seka sen toteutuksen. Tarkemmat ohjeet tehtaviin tutkimuksiin ja naytemaariin 16ytyvat ohjeen
lopussa olevasta taulukosta. Mahdollisista muutoksista naytekertojen maariin tulee sopia valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontanéytteiden ottoon sdédetdén EU:n mikrobikriteeri-
asetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaa-
timukset komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita elintarvikkeiden mikro-
biologisista tutkimuksista - Ohje elintarvikealan toimijoille. Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta
osoitteesta:

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#mikrobiologinen-naytteenotto

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. Pyoredan kalaan kaytettavaa jaata ei tarvitse tutkia.

Listeria monocytogenes —tutkimukset elintarvikkeista

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan kalastajan elintarvikehuoneistossa valmistetuista
helposti pilaantuvista ja sellaisenaan sy6tavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja
joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet edellyttdvat kylmasailytysta ja
naita elintarvikkeita ovat esimerkiksi tuoresalaatit, tytetyt leivat, graavikala, lAmminsavukala, einekset ym.

Tuoreelle, pakkaamattomalle kalalle voi pienimuotoisessa toiminnassa kayttaa yleisesti kaytdssa olevia saily-
vyysaikoja. Naytteitd ei ole tarpeen mydskaan ottaa tuotteista, joiden myyntiaika on korkeintaan 4 vrk tai
tuotteista (esim. puolisailykkeet), joiden pH on <4 4.

Naytteet pinnoilta

Mikrobiologisia pintapuhtausnaytteité otetaan pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa sellaisenaan syo6ta-
vien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Naytteita voi ottaa esimerkiksi tydskentelytasoilta, tyos-
kentelyvalineista tai astioista.

Pintapuhtausnaytteita (aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit) otetaan siivouksen jalkeen tai ennen
tdiden alkua puhtailta pinnoilta. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilla tai muulla vastaavalla pi-
kamenetelmalla tai laboratorio voi ottaa naytteet.

Pintanaytteita otetaan Listeria monocytogenes —tutkimuksiin sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden kasitte-
lyalueilta ja —laitteista paaosin tyon aikana tai heti tydn paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista, kun elin-
tarvikkeiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Naytteenottosuunnitelma
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Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritellaan otettavat naytteet,
naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Toimijan tulee seurata tutkimustuloksia ja reagoida tut-
kimustuloksiin tulosten mukaisesti. Mikali tutkimustulos on huono, tulee toimijan selvittdd huonon tuloksen
syy ja ottaa uusintandyte korjaavien toimenpiteiden jalkeen. Korjaavat toimenpiteet tulee kirjata omavalvon-
taan. Tutkimustulokset on sailytettdva omavalvonnassa. Myyntiajan on perustuttava sailyvyystutkimuksiin tai
lyhyeen myyntiaikaan.

Taulukko: Kalastajien elintarvikehuoneistojen omavalvontanaytteiden vuosittaiset tutkimukset ja va-
himmaismaarat.

Naytteenotto- | Naytteiden
ey lukumaara

\ vuosi \
Kaikki sellaisenaan syotavat kalatuotteet (esim. graavi-, kylmasavulohi, kalasalaatit, kalapih-
vit) vuosituotanto alle 10000 kg, jos myyntiaika on 5 vrk tai enemman (tutkitaan viimeisena kayt-
topaivana)

Nayte Tutkimukset

\ 2 \ 5 \ Listeria monocytogenes

Pintapuhtausnayte, Listeria monocytogenes (kun valmistetaan sellaisenaan syo6tavia elintarvik-
keita, esimerkiksi savukalaa, jos myyntiaika on 5 vrk tai enemman) *

\ 2 \ 5 \ Listeria monocytogenes
Pintapuhtausnayte, puhtauden tarkkailu
\ 2 \ 5 \ aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

*Jos pintapuhtausnaytteet ovat olleet 3 perakkaisena vuotena hyvaksyttavat, voidaan naytteenottoa harven-
taa

Sailyvyystutkimukset:

Toimijan on pystyttava luotettavasti osoittamaan, ettei L. monocytogenes -bakteerin mikrobikriteeriasetuksen
mukainen raja-arvo tuotteessa ylity myyntiaikana. Kaytanndssa tama tarkoittaa sita, etta toimijan on tehtava
tuotteelle sailyvyystutkimuksia (katso liite ohjeen lopussa).

Sailyvyystutkimuksia ei ole tarpeen tehda pienimuotoisessa toiminnassa, jos tyhjio- tai kaasupakatulle kala-
tuotteelle on maaritelty puolet lyhyempi aika, kuin yleensa kaytetyt sailyvyysajat. Tyhjiopakatulle graavisuo-
latulle ja kylmdsavustetulle kalalle myyntiaika voi tilléin olla enintddn 7 vuorokautta eli puolet Ruoka-
viraston suositellusta myyntiajasta (14 vrk), jos sailyvyystutkimuksia ei tehda.

Ohje sailyvyyskokeista kalavalmisteita pienimuotoisesti valmistaville
kalastajille

Tuore kala: pienimuotoisessa toiminnassa voidaan kayttaa yleisesti kaytdssa olevia sailyvyysaikoja.
Kalavalmisteet: mikali tuotteen sailyvyysajaksi annetaan puolet tai vahemman tavanomaisesta tuoteryhman
séilyvyysajasta (esimerkiksi graavi- ja kylmésavukalalle 7 vrk tai vdhemman), ei sailyvyyskokeita tarvitse
tehda. Mikali halutaan kayttaa taté pidempaa sailyvyysaikaa, on toimijan teetettéva tuotteelle sailyvyyskokeet
turvallisen sailyvyysajan maarittelemiseksi.
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Listeria ei kasva tuotteessa, jos tuotteen vesiaktiivisuus (aw) on alle 0,92 tai
jos pHon <44 tai

jos pHon <5,0 jaaw < 0,94 tai

jos tuotteen myyntiaika on korkeintaan 4 vrk.

Mikali elintarvike on sellainen, jossa Listeria monocytogenes voi kasvaa, tulee sailyvyystutkimuksiin sisaltya
Listeria monocytogenes-tutkimus viimeisena kayttépaivana.

Lisaksi sailyvyystutkimuksilla varmistetaan elintarvikkeen laadun sailymista kayttdéajan loppuun. Hygieenista
laatua osoittavia tutkimuksia ovat elintarvikkeen aistinvaraisen laadun maarittaminen seka mikrobiologista
laatua kuvaavat tutkimukset, kuten esimerkiksi aerobisten mikro-organismien pesakeluku, maitohappobak-
teerit, enterobakteerit, lAmpdkestoiset koliformit, E. coli, hiivat ja homeet.

Tutkittavien mikrobien valinnassa ja tuloksia tulkittaessa voi kayttda apuna esimerkiksi Elintarviketeollisuuslii-
ton ohjetta "Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kayttépaivana” ( https://www.etl.fi/ai-
neistot/ohjeet.html ). My@s laboratorioilla on usein tarjota valmiita tutkimuspaketteja erilaisille elintarvikeryh-
mille.

Esimerkki sailyvyystutkimuksesta, pienimuotoinen kylmasavu- tai graavikalan valmistus

Kylmasavukalalle tai graavikalalle halutaan antaa 10 vuorokauden sailyvyysaika valmistuksesta. Saily-
vyys voidaan osoittaa tutkimalla yhdesta tuotantoerasta 5 osanaytetta sailyvyysajan lopulla. Koska
valmistus- ja sailytysolosuhteet vaihtelevat aina jonkin verran erien valilla, tuotteille olisi hyva asettaa
hieman lyhempi séilyvyysaika kuin laboratoriotuloksesta saatu pisin hyvaksyttava sailyvyysaika. Nain
ollen, jos sailyvyysajaksi halutaan antaa 10 vuorokautta, olisi naytteet hyva tutkia esimerkiksi 11 tai 12
vuorokauden kuluttua valmistuksesta.

Irtomyytavan kylmasavu- tai graavikalan sailyvyystutkimukseen voi sisaltya esimerkiksi seuraavat tut-
kimukset: Aistinvarainen arviointi, Listeria monocytogenes, aerobiset mikrobit, rikkivetya tuottavat bak-
teerit ja enterobakteerit.

Mikali tuote vakuumipakataan, on suositeltavaa tutkia lisaksi sulfiittia pelkistavat klostridit.

Jos laboratorioanalyysien tulokset ovat hyvat, on sailyvyysaika perusteltu. Jos suurin osa osanayt-
teista todetaan hygieeniselta laadultaan valttavaksi tai yksikin osandyte huonoksi, on sailyvyysaikaa
syyta lyhentada. L. monocytogenesta saa esiintya tuotteen myyntiaikana enintaan 100 pmy/g. Listeria
monocytogenes-loydoksista on aina hyva olla yhteydessa elintarvikevalvontaan.

Esimerkki sailyvyystutkimuksesta, kalapuolisdilyke (esim. silakka etikkaliemessa)

Kalapuolisailykkeen mikrobiologiseen sailyvyystutkimukseen voi sisaltya esimerkiksi seuraavat tutki-
mukset 5 osanaytteesta sailyvyysajan lopulla: Aistinvarainen arviointi, aerobiset mikrobit, hiivat ja ho-
meet.

Kalapuoliséilykkeen sailyvyys varmistetaan usein tuotteen kemiallis-fysikaalisilla ominaisuuksilla, ku-
ten suolapitoisuus ja alhainen pH. Talléin sailyvyystutkimuksiin tulee siséltyd pH:n ja tarvittaessa suo-
lapitoisuuden maaritykset. Valmistaja voi tehda itse pH-mittauksia valmistuserista tasalaatuisuuden
varmistamiseksi. Lisdksi pH:n voi varmistaa laboratorioanalyysilla sailyvyyskokeen yhteydessa.

Porvoon kaupunki, Ymparistéterveydenhuolto, Tekniikankaari 1 A, 06100 Porvoo puh 040 168 8844 ma-pe klo 912,
www.porvoonymparistoterveydenhuolto.fi
Borga stad, Miljohalsovarden, Teknikbagen 1 A, 06100 Borga tfn 040 168 8844 man-fre kl. 9-12, www.miljohalsovardiborga.fi
ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi



mailto:ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi
https://www.etl.fi/aineistot/ohjeet.html
https://www.etl.fi/aineistot/ohjeet.html

