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Elintarviketurvallisuusyksikko

Omavalvonnan naytteenotto
myymaloissa

Myymalodiden pitaa ottaa omavalvonnassa naytteita, jos toimipaikassa on
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden ja/tai jaan valmistusta.
Tama ohje on tiivistetty versio Ruokaviraston naytteenotto-ohjeesta. Kaikki
tutkimukset ja tarvittavat naytemaarat on esitetty ohjeen taulukossa.

Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteet voi ottaa itse esim. Hygicult TPC-testeilla tai
naytteenotosta voi tehda sopimuksen hyvaksytyn laboratorion kanssa.
Naytteet otetaan pinnoilta, jotka ovat suorassa kosketuksessa elintarvikkeisiin.
Tallaisia pintoja ovat esimerkiksi leikkuulaudat, tyotasot, tyovalineet ja
laitteet (esimerkiksi vihannesleikkuri). Naytteet otetaan puhtailta ja kuivilta
pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen kuin aloitetaan keittidtyoskentely.

Listerianaytteet (pintanayte ja elintarvikenayte)

Jos toimipaikassa valmistetaan tuotteita, joiden myyntiaika on 5 vuorokautta
(1+4) tai enemman ja joissa Listeria voi kasvaa, tarvitsee toimipaikassa ottaa
myos Listeriapintanaytteita ja elintarvikenaytteita. Tallaisia tuotteita ovat
esimerkiksi tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala ja kylmasavustettu kala.
Listerianayte otetaan myods myymalan suojakaasupakkaamasta jauhelihasta,
jos myyntiaika on 5 vuorokautta tai enemman, ellei pakkaukseen ole merkitty
kuumennusvaatimusta (esim. ’kuumennettava ennen nauttimista”).
Listerianaytteet pinnoilta otetaan valmistuksen aikana toiminnan jatkuttua
vahintaan 2 tuntia tai valmistuksen paatteeksi ennen siivousta.


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/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
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Salmonellanaytteet (pintanayte ja elintarvikenayte)

Pintanaytteita ja elintarvikenaytteita otetaan salmonellatutkimuksiin, kun
myymalassa valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta,
salmonellaerityistakuiden piiriin kuulumattomasta lihasta (nauta, sika,
siipikarja). Salmonellapintanaytteita otetaan esimerkiksi jauhelihamyllysta,
sahasta ym. laitteista ja valineista seka tyodtasoista ja kahvoista.
Salmonellanaytteet pinnoilta otetaan valmistuksen aikana toiminnan jatkuttua
vahintaan 2 tuntia tai valmistuksen paatteeksi ennen siivousta.

Naytteet jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikenaytteita otetaan myymalassa valmistetusta jauhelihasta ja
raakalihavalmisteista. Tutkimukset ja naytemaarat riippuvat siita onko
valmistuksessa kaytetty liha suomalaista vai ulkomaista,
salmonellaerityistakuiden piiriin kuulumatonta lihaa.

Jaan tutkimukset

Jos toimipaikassa on jaapalakone, pitaa jaan laatu tutkia kerran vuodessa
joko ottamalla nayte jaista tai vaihtoehtoisesti ottamalla pintapuhtausnaytteita
jaapalakoneesta. Lisatietoja Ruokaviraston ohjeesta.

Sailyvyystutkimukset suojakaasupakatuista
tuotteista

Kun myymala aloittaa pakkaamaan suojakaasuun elintarvikkeita, kuten lihaa
ja kalaa, taytyy sailyvyysajat maarittaa tuoteryhmakohtaisesti.
Sailyvyystutkimuksista voi kysya neuvoa myymalan valvojalta.
Sailyvyystutkimuksiin otettavat naytteet on otettava normaalisti valmistetuista
tuotteista ja niiden tulisi edustaa todellisia olosuhteita myymalassa. Naytteet
otetaan vahintaan kolmesta eri valmistuserasta, joista jokaisesta tutkitaan
kolme rinnakkaista naytetta (eli osanaytetta) vahintaan kahtena
analyysipaivana (valmistuspaiva ja yksi paiva suunnitellun viimeisen
kayttdpaivan jalkeen) eli yhteensa 18 naytetta. Mikali suunniteltu sailyvyysaika
on pitka, tutkimusajankohtia on useampia.


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/
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Tulosten seuranta

Naytteiden tulokset kirjataan. Myos mahdollisten huonojen tulosten vuoksi
tehdyt korjaavat toimenpiteet ja uusintanaytteiden tulokset pitaa kirjata. Jos
tulokset pitkalla aikavalilla heikkenevat, on ryhdyttava tehokkaampiin
korjaustoimenpiteisiin. Tulosten kehityssuunta on helppo havaita kayttamalla
niin sanottua likennevalomallia, jossa seurantaan merkitaan hyvat tulokset
vihredlla, valttavat keltaisella ja huonot punaisella.

Elintarviketurvallisuusyksikko
kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
Helsingin kaupunki

Palvelut ja luvat, ymparistdpalvelut

PL 58235, 00099 Helsingin kaupunki
Elintarviketoiminta | Helsingin kaupunki



https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/hae-lupia-ja-tiloja/elintarviketoiminta
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Néaytteen- |Osandyt-
ottokertoja/ |teiden
Valmistusmaira / Nayte vuosi lukumaara |Tutkimukset

jaa (myymalan valmistama) 1 1 Escherichia coli, koliformiset bakteerit, enterokokit

Myymaldssa valmistettu sellaisenaan sy6tdva kohtalaisen riskin elintarvike (esim. tuoresalaatti, taytetyt leivat, valmisateriat, liha- ja kalapyorykat ja 4
pihvit, kevytkestomakkarat, lamminsavukala ja siivutettu tai tyhjiopakattu lihavalmiste), jos myyntiaika 5 vrk tai enemman

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 0 0

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 2 5 Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

Myymaldssa valmistettu sellaisenaan syo6tava merkittavan riskin elintarvike (esim. graavi- ja kylmasavukala, pastoroimattomasta maidosta
valmistettu pehmed juusto tai lihahyytel6a sisdltava tuote esim. leipd, salaatti tai tayte seka lihahyytel6 tai riimiliha), jos myyntiaika 5 vrk tai
enemman

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 2 5 Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisend kayttopaivana)

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

Myymaldssa valmistetut keitetyt dyridiset ja nilvidiset (erityisesti, kun on kaytetty ulkomaisia ayridisia ja nilvidisia)

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 0 0

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 2 5 Salmonella

Myymaldssa valmistettu jauheliha (nauta, sika, siipikarjanliha), kun kaytetty liha suomalaista alkuper&a ja myyntiaika (kdyttéaika) on jauhamisesta
24 h tai enemman

myymala vuosituotanto < 10 000 kg Otail 5 aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kdyttoaika yli 2 vrk

0tai2 5 E. coli, jos jauheliha on tarkoitus syoda raakana tai siitd valmistetaan
mediumpihveja

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 4-8 5 aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kayttoaika yli 2 vrk

E. coli

Myymaldssa valmistetut raakalihavalmisteet esim. paloiteltu, maustettu ja marinoitu liha, kun kdytetty liha suomalaista alkuperaa

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 0 0
myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 4-8 5 E. coli

Myymaldssa valmistettu jauheliha ja raakalihavalmisteet (nauta, sika, siipikarja), kun kaytetty liha on ulkomaista alkuperaa (ei kuulu
salmonellaerityistakuiden piiriin)

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 4 5 Salmonella (tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
Otail 5 aerobiset mikro-organismit jauhelihasta, kun jauhelihan kédyttoaika 24 h tai
enemman
0tai2 5 E. coli jauhelihasta, jos tarkoitus sydda raakana tai siita valmistetaan

mediumpihveja

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 8 5 Salmonella (tutkitaan viimeisena kayttopaivana)
4-8 5 aerobiset mikro-organismit jauhelihasta, kun jauhelihan kayttoaika 24 h tai
enemman
4-8 5 E. coli

Myymalassa valmistetut ulkomaiset siipikarjanlihavalmisteet (esim. esikeitetyt tai -paistetut siipikarjatuotteet)

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 4 5 Salmonella (tutkitaan viimeisend kayttopaivana)

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 8 5 Salmonella (tutkitaan viimeisend kayttopaivana)

Ndytteen- |Osandyt-
ottokertoja/ |teiden
Valmistusméaéra / Nayte vuosi lukumaara |Tutkimukset

Pintapuhtausnéayte, puhtauden tarkkailu

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 2 - 4% 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 6-8 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

Pintanayte, Listeria monocytogenes (Myymaldssa valmistetaan sellaisenaan syotavia elintarvikkeita (esim. savukala/téytetty leipa/eines, jos
myyntiaika 5 vrk tai enemman)

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 4-6 5 Listeria monocytogenes

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 6-8 5 Listeria monocytogenes

Pintandyte, Salmonella (valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita lihasta, joka ei kuulu salmonellavalvontaohjelman piiriin)

myymala vuosituotanto < 10 000 kg 4-6 5 Salmonella

myymala vuosituotanto 10 000 - 100 000 kg 8-10 5 Salmonella




