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Omavalvonnan naytteenotto tarjoilupaikoissa

Tarjoilupaikkojen, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya, elin-
tarvikkeiden valmistusta ja/tai jaan valmistusta, tulee sisallyttdd omavalvontaansa naytteenottoa ja
tutkimuksia. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat sellaisia, joissa elintarviketta pilaavat tai ruoka-
myrkytyksia aiheuttavat bakteerit voivat lisaantya nopeasti, jos niita ei sailyteta oikeassa lampoti-
lassa ja olosuhteissa. Tallaisia ovat esimerkiksi liha, kala, pilkotut kasvikset ja vihannekset seka
maitotuotteet.

Tarjoilupaikka voi toteuttaa omavalvonnan naytteenoton itse tai tekemalla sopimuksen hyvaksytyn
laboratorion kanssa. Valvoja arvioi Oiva-tarkastuksen yhteydessa tarjoilupaikkojen naytteenotto-
suunnitelman seka sen toteutuksen. Mahdollisista muutoksista naytekertojen maariin tulee sopia
valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontanaytteiden ottoon saadetaan EU:n mikro-
bikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista. Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta. Toimijan on myos
selvitettava, tarvitseeko omassa toiminnassaan toteuttaa asetuksen mukaisten elintarvikkeiden
laatua ja turvallisuutta koskevien tutkimusten lisaksi muita tutkimuksia kuten jaan ja veden laadun
tutkimista.

Naytteet pinnoilta

Naytteenotto tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Pintapuhtausnaytteita tulee ottaa

niissa tarjoilupaikoissa, joissa kasitellaan tai valmistetaan sellaisenaan syotavia helposti pilaantu-

via elintarvikkeita. Velvoite koskee esimerkiksi ruokaravintoloita, kahviloita, pizzerioita, sushiravin-
toloita, pitopalveluja ja laitoskeittidita. Pintapuhtausnaytteiden naytteenottomaarat riippuvat toimin-
nan laajuudesta. Taulukossa 1. on esitetty tarjoilupaikkojen naytteenottotineydet, -maarat ja tehta-
vat analyysit.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit tarjoilupaikoissa,
joissa kasitellaan tai valmistetaan sellaisenaan syotavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Aerobiset mikro-
organismit tai
enterobakteerit
Suositeltu
ndytteenottotiheys

Naytteenottokohde:
Kaikkien elintarvikkeiden Elintarvikkeiden kanssa suorassa

valmistusmaara kosketuksessa olevat pinnat:
laitteet, tyotasot

< 1 500 annosta/kk - ei naytteenottoa

< 50 annosta/vrk

1501-15 000 annosta/kk tai 5 naytetta kerrallaan 2—4 krt/v
<10 000 kg/v

50-500 annosta/vrk
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Aerobiset mikro-
organismit tai
enterobakteerit
Suositeltu
naytteenottotiheys

15 001-60 000 annosta/kk tai |5 naytetta kerrallaan 6—8 krt/v
10 000-100 000 kg/v

Naytteenottokohde:
Kaikkien elintarvikkeiden Elintarvikkeiden kanssa suorassa

valmistusmaara kosketuksessa olevat pinnat:
laitteet, tyotasot

500-2000 annosta/vrk

>60 000 annosta/kk tai 5-10 naytetta kerrallaan 10-12 krt/v
>100 000 kg/v

> 2000 annosta/vrk

Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi hygieniatesteilla tai muilla vastaavilla puhtauden tarkkailuun tar-
koitetuilla mittareilla/menetelmilld tai laboratorio voi ottaa naytteet. Naytteita otetaan kasittelyalu-
eilta ja elintarviketuotantoon kaytetyista laitteista. Pintapuhtausnaytteet tulee ottaa elintarvikkeiden
kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta kuten tyotasoista, leikkuulaudoista, tyvalineista
ja laitteista (vihannesleikkuri jne.). Naytteet otetaan pintojen puhdistamisen jalkeen puhtailta ja kui-
vilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen tyoskentelyn aloittamista. Mikali naytteet otetaan itse,
kaytetyn menetelman kayttoohjeita on noudatettava.

Suositeltuja naytteenottotiheyksia ei ole maaritelty seuraaville toiminnoille:

laitetaan tarjolle esimerkiksi valmiiksi pilkottuja vihanneksia (ns. salaattibaari)
lammitetaan valmiiksi kypsennettyja ruokia tarjolle

myydaan irtojaateloa tai paistopistetuotteita

kasitellaan valmiiksi kypsennettyja elintarvikkeita esim. grillimakkaraa tai jauhelihapihveja
paistetaan pakasteesta otettua raakaa elainperaista elintarviketta kuten jauhelihapihveja
koostetaan voileipia ja siivutetaan valiin esimerkiksi tomaattia/kurkkua

taytetdan sampyloita/patonkeja valmiiksi pilkotuista raaka-aineista.

Vaikka suositeltua naytteenottotiheytta naille toiminnoille ei ole, niin pintapuhtausnaytteita on hyva
ottaa siivoustuloksen tarkkailemiseksi.

Listeriapintanaytteet

Tarjoilupaikoissa tulee ottaa lisaksi pintanaytteita Listeria monocytogenes —tutkimuksiin, jos val-
mistetaan sellaisenaan syoétavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joissa Listeria monocytogenes
voi kasvaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman. Naita elintarvikkeita ovat muun muassa tuo-
resalaatit, taytetyt leivat, graavikala ja kylmasavustettu kala. Lisatietoa Ruokaviraston soveltamis-
ohjeesta.

Naytteet elintarvikkeista

Elintarvikenaytteita mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan tarjoilupaikoissa 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. Naytteita ei
oteta esimerkiksi tuotteista, joiden myyntiaika on korkeintaan 4 vrk tai tuotteista, joissa L. mono-
cytogenes ei voi kasvaa kuten etikkasailykkeet, hapankaali, marinoidut vihannekset, hillot ja hyyte-
I6t, mehut, virvoitusjuomat, kuivatut hedelmat ja kuivatut liha- ja kalatuotteet.
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Muut elintarviketurvallisuuden kannalta suositeltavat tutkimukset elintarvik-
keista

Toimijan tulee tuntea toimintaansa liittyvat riskit ja maaritella elintarvikkeiden turvallisuuden var-
mistamisen kannalta valttamattomat tutkimukset ja sisallyttaa ne naytteenotto- ja tutkimussuunni-
telmaansa.

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutkimaan
harkinnan (kayttotarkoitus, kohderyhma) mukaan STEC —bakteerien varalta. Naytteenottoa suosi-
tellaan esimerkiksi, kun valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus sydda kypsentamattomana (esi-
merkiksi tartarpihvit) tai jos ravintolassa valmistetusta jauhelihasta tehdaan mediumpaistettavaksi
tarkoitettuja pihveja. Lisdksi mediumpaistettavaksi tarkoitetuista pihveista suositellaan tutkittavaksi
E.coli ja salmonella.

Jaan tutkimukset

Jos tarjoilupaikassa valmistetaan jaata, tulee jaan laatu tutkia kerran vuodessa. Paras tapa
varmistua jaan puhtaudesta on ottaa naytteet jaasta laitekohtaisesti. Jaanaytteesta tutki-
taan Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Jaapalanaytteenotto voidaan korvata tarkastajalle esitettavalla vaihtoehtoisella tavalla, joka voi
olla esimerkiksi seuraava (kaikkien alla olevien kohtien on taytyttava):

e jaapalalaitteiston puhdistuskaytannot on kuvattu omavalvonnassa ja niita noudatetaan
toiminnassa

e jaapalakone ja muut jaiden valmistamiseen liittyvat valineet ovat tarkastuksilla
silmamaaraisesti puhtaita eika epakohtia esiinny

e jaapalojen valmistuksessa ja tyoskentelyssa noudatetaan hyvaa hygieniaa ja

e jaapalalaitteistoista otetaan pintapuhtausnaytteita, joiden tulokset ovat hyvia.

Jos toiminta on pienimuotoista tai toiminta ei kuulu sdanndlliseen valvontaan, jaiden valmistuk-
sessa 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.

Ruokanaytteet mahdollisia ruokamyrkytysepailyja varten

Valmistuskeittidissa suositellaan ottamaan talteen itse valmistettuja ruokia ja sailyttamaan niita pa-
kastettuina 2—4 viikkoa mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten. Sopiva naytemaara va-
hintdan 200 grammaa. Eri ruokien yhdistamista yhdeksi naytteeksi ei suositella.

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 tehostami-
nen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaineen vaihtaminen/siivousvalineiden vaihtaminen) ja
uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla. Kehi-
tyssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko valmistusprosessi ja hygieniatoimet hallinnassa.
Tarkastelu tehdaan analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on ryhdyt-
tava viipymatta toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten kehityssuunta
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on ollut kolme vuotta hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotiheyksia on mahdollista harventaa. Esi-
merkkeja trendeista on kuvissa 1-3. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla
naytetulokset ruutuvihkoon, josta voidaan nahda tulosten kehityssuunta tai merkitsemalla tulokset
taulukkoon eri vareilla kayttaen kuvan 4. mukaista likennevalomallia tulosten visualisointiin.

Esimerkkeja trendiseurannasta:

Hyvaksytty

==" Ylaraja —#—" Tulokset

Ei hyvaksytty (toiminta)

—+— Ylaraja —=— Tulokset

Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos
kyseessa on indikaattori. Useimmiten
tilanne vaatii toimenpiteita, jos ky-
seessa on patogeeni.

Ei hyviiksytty (trendi)
:/kf - e

—— Yléraja —*= Tulokset

Kuva 3. Tilanne ei ole hyvaksyttava. Eli
1Tilanne ei ole hyvaksyttava, vaikka kaikki tu-
lokset ovat alle rajan. Nouseva trendi vaatii

toimenpiteita.

Ohje

Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
Elintarvikehuoneiston toiminnassa on
toistuva ongelma, esim. yhden
tydvuoron toiminnassa.

Pdivays Naytteenottopiste 1 Ndytteenottopiste 2
pmy/em’ pmy/em’
1.1.2023 1 A
16.2.2023 2 2
3.4.2023 1 10
155,203 7 o
30.6.2023 8 2
18.8.2023 2 2
1.10.2023 1 1

Kuva 4. Liikennevalomalli tulosten visualisoin-
nissa

Ohje on tehty yhteistydssa Uudenmaan elintarvikevalvontayksikoiden kanssa 6.2.2020 (paivitetty

12.9.2025)
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Linkit

Elintarvikelain nojalla nimetyt laboratoriot

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille (Ruokaviraston ohje
4095/04.02.00.01/2020/3)

Omavalvonnan suositellut naytteenottotiheydet vahittdismyynti- ja tarjoilupaikassa

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu

Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa

Lisatietoja

Porvoon kaupunki, Ymparistoterveydenhuolto, Tekniikankaari 1 A, 06100 Porvoo
puh 040 168 8844,

www.porvoonymparistoterveydenhuolto.fi

ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi



https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/#id-ohjeen-tarkoitus
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/#id-ohjeen-tarkoitus
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset/liite-9-vahittaismyyntipaikka.docx
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_1-2.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/

