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Omavalvonnan naytteenotto
tarjoilupaikoissa
Ravintolan, kahvilan, suurkeittion yms. pitaa ottaa omavalvonnassa naytteita,

kun toimipaikassa kasitellaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Tama ohje
on tiivistetty versio Ruokaviraston naytteenotto-ohjeesta.

Naytteenotto pinnoilta

Pintapuhtausnaytteet voi ottaa itse esimerkiksi 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. Alla
olevassa taulukossa on esitetty pintapuhtausnaytteiden maarat.

Taulukko 1: Pintapuhtausnaytteiden maarat

Annosmaara NEWICINEETE Naytteenottotiheys

alle 50 annosta 0 ei pakollista naytteenottoa
50-500 annosta vuorokaudessa 5 naytetta kerrallaan 2-4 kertaa vuodessa
500-2000 annosta vuorokaudessa | 5 naytetta kerrallaan 6-8 kertaa vuodessa

yli 2000 annosta vuorokaudessa 5-10 naytetta kerrallaan 10-12 kertaa vuodessa

Pintapuhtausnaytteita ei ole pakollista ottaa, jos toimipaikassa ainoastaan :

+ laitetaan tarjolle valmiiksi pilkottuja vihanneksia tai lammitetaan
valmisruokaa

+ kasitellaan valmiiksi kypsia elintarvikkeita (esim. grillimakkara) tai
paistetaan valmiita, raakoja pakastejauhelihapihveja tai vastaavia

* myydaan irtojaatel6a tai paistopistetuotteita

* koostetaan muun toiminnan yhteydessa voileipia tai taytetaan leipia
valmiiksi pilkotuista raaka-aineista.


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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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
my0s Listeriapintanaytteita ja elintarvikenaytteita. Tallaisia tuotteita ovat
esimerkiksi tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala ja kylmasavustettu kala.

Jaan tutkimukset

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

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
vihrealla, valttavat keltaisella ja huonot punaisella.

Ruokamyrkytysnaytteet

Suositellaan ottamaan talteen itse valmistettuja ruokia ja sailyttamaan niita
pakastettuina 2—4 viikkoa mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten.
Sopiva naytemaara vahintadan 200 grammaa. Eri ruokien yhdistamista yhdeksi
naytteeksi ei suositella.
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