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Ohjeen tarkoitus

Ohje perustuu komission asetukseen (EY)
No 2073/2005 muutoksineen elintarvikkei-
den mikrobiologisista vaatimuksista (jaljem-
pand mikrobikriteeriasetus). Ohje kasittelee
mikrobiologisten vaatimusten kayttéa oma-
valvonnassa ja antaa ohjeet siita, mita mik-
robikriteeriasetuksen noudattaminen edel-
lyttaa. Edelleen tarkoituksena on ohjeistaa
ndytteenoton ja tutkimusten suunnittelua
riskeihin perustuvaksi sekd ohjata omaval-
vonnan ja viranomaisvalvonnan kaytantoja
yhdenmukaiseksi koko maassa.

Tama ohje koskee mikrobikriteeriasetuk-
sen soveltamista omavalvonnassa. Ohje on
suunnattu elintarvikealan toimijoille, joilla
on ensisijainen vastuu elintarvikkeiden mik-
robiologisesta turvallisuudesta.

Asetus koskee toimijoita, jotka:
valmistavat, myyvat, kuljettavat, jake-
levat ja tarjoilevat elintarvikkeita, joille
on mikrobikriteeriasetuksessa saddetty
mikrobiologiset vaatimukset
ottavat vastaan toisista EU-jdsenval-
tioista tai tuovat EU:n ulkopuolisista
maista elintarvikkeita, joille on annettu
mikrobiologiset vaatimukset.

Ohje soveltuu myds elintarvikevalvontavi-
ranomaisille, jotka valvovat mikrobikritee-
riasetuksen noudattamista. Lisdksi valvon-
taviranomaisille on annettu erillinen ohje,
jossa kasitelldan erityisesti valvonta-ase-
tuksen (EY) No 882/2004 ja mikrobikritee-
riasetuksen suhdetta toisiinsa (Eviran ohje
10502/1. Elintarvikkeiden mikrobiologinen
ndytteenotto ja analyysit, ohje elintarvike-
valvontaviranomaisille).
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1 Johdanto

Mikrobikriteeriasetukseen on koottu aiem-
min eri EY:n direktiiveihin sisaltyneet elai-
mistd saatavia elintarvikkeita koskevat
mikrobiologiset vaatimukset. Lisaksi on ase-
tettu muutamia uusia mikrobiologisia vaa-
timuksia eldimista saataville elintarvikkeil-
le ja kasvistuotteille. Asetus sisaltaa myos
teurasruhojen mikrobiologiset vaatimukset
seka vaatimukset kalan ja kalastustuottei-
den histamiinipitoisuuksille.  Asetuksessa
saadetdan toimenpiteista, joihin toimijan
on ryhdyttava, kun tuotteen tutkimustulok-
set eivat ole hyvaksyttavia.

EU:n lainsdddanndn periaatteiden mukai-
sesti elintarviketurvallisuus varmistetaan
pddasiassa ennaltaehkaisevasti  sovelta-
malla hyvia hygieniakdytdntoja seka vaara-
analyysiin ja kriittisten pisteiden hallintaan
perustuvia menettelyja (HACCP). Elintarvi-
kelaissa 23/2006 saadetaan, etta elintarvi-
kealan toimijan on laadittava omavalvonta-
suunnitelma, noudatettava sita ja pidettava
sen toteutumisesta kirjaa.

Mikrobikriteeriasetus perustuu EU:n strate-
giaan mikrobiologisten kriteerien asettami-
seksi, Euroopan elintarviketurvallisuusviras-
ton (EFSA) mielipiteisiin ja kansainvalisiin
periaatteisiin. Mikrobiologisia vaatimuksia
tulee asettaa ainoastaan:

kun pidetaan tarpeellisena tutkia mik-
ro-organismeja (esim. bakteereita),
niiden tuottamia myrkyllisia yhdisteita
(toksiineja) tai aineenvaihduntatuottei-
ta (metaboliitteja)

kun vaatimusten katsotaan osaltaan
parantavan elintarviketurvallisuutta ja
kun mikrobiologisia vaatimuksia voi-
daan soveltaa kdytdntéon.

Jos mikro-organismia esiintyy elintarvik-
keessa vain harvoin, elintarviketurvallisuus
varmistetaan tehokkaammin hyvilla hygie-
niakaytannailld kuin tuotteita tutkimalla.
Esimerkkeina voidaan mainita salmonella ja
kampylobakteeri kypsennetyissa lihatuot-
teissa ja verotoksiinia tuottava Escherichia
coli -bakteeri erdissa sellaisenaan syotavis-
sa elintarvikkeissa.

Joidenkin sairauksia aiheuttavien baktee-
rien, esim. Clostridium botulinum, esiinty-
minen elintarvikkeissa ei sindnsd ole on-
gelmallista. Ongelmia aiheutuu, jos ne
muodostavat elintarvikkeeseen toksiineja.
Talldinkin riskia saadellaan tehokkaammin
seuraamalla valmistusprosessin [dmpétilo-
ja, pakkauskaasuja, suolapitoisuutta ja ha-
pattamista fysikaalis-kemiallisin mittauksin,
kuin tutkimalla naytteita.
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2 Mika on mikrobiologinen vaatimus?

Mikrobiologisella vaatimuksella maaritel-
laan tuotteen, elintarvike-erdn tai proses-
sin hyvaksyttavyys, joka perustuu mikro-
organismien puuttumiseen, esiintymiseen
tai maaraan ja/tai niiden toksiinien/meta-
boliittien mdardan paino- tai tilavuusyksik-
koa, pinta-alaa tai erda kohti. Mikrobiologi-
nen vaatimus koostuu useasta osatekijasta
(tarkemmin kohdassa 4). Mikrobikriteeria-
setuksessa annetaan erikseen vaatimukset
elintarvikkeiden turvallisuudelle ja proses-
sin hygienialle.

2.1 Elintarvikkeen turvallisuutta
koskeva vaatimus

Tietyille elintarvikkeille on asetettu turval-
lisuutta koskevia vaatimuksia, jotta niiden
vdlitykselld ei levidisi ihmisiin ruokamyrky-
tyksia aiheuttavia bakteereita.

Elintarvikkeen turvallisuutta koskevia vaati-
muksia (myéhemmin turvallisuusvaatimus)
sovelletaan markkinoilla oleviin tuotteisiin
niiden myyntiajan loppuun asti. Poikkeuk-

sen muodostaa Listeria monocytogenes -
vaatimus ei todettu/25 g (mikrobikritee-
riasetuksen liite 1, 1. luku, kohta 1.2). Tata
vaatimusta sovelletaan valmistuksen lopus-
sa siind tapauksessa, ettd toimija ei pysty
osoittamaan, etta raja-arvo 100 pmy/q ei
ylity myyntiajan lopussa. Turvallisuusvaati-
muksia sovelletaan paitsi kotimaassa val-
mistettuihin elintarvikkeisiin, myés toises-
ta EU-jasenvaltiosta toimitettuihin tai EU:n
ulkopuolisesta maasta tuotuihin elintarvik-
keisiin.

2.2 Prosessin hygieniaa koskeva
vaatimus

Prosessin hygieniaa koskevilla vaatimuksil-
la (my6hemmin prosessihygieniavaatimus)
varmistetaan, ettd tuotantoprosessi toimii
hyvaksyttavasti. Nama vaatimukset eivat
koske markkinoille saatettuja tuotteita ei-
vatka toisesta EU-jdsenvaltiosta toimitettuja
tai EU:n ulkopuolisesta maasta tuotavia elin-
tarvikkeita.
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3 Toimijan vastuu

Toimijan tulee maadritelld, kuuluvatko yri-
tyksen elintarvikkeet mikrobikriteeriasetuk-
sen vaatimusten piiriin. Jos ne kuuluvat ase-
tuksen piiriin, toimijan tulee paattaa, miten
varmistetaan, etta sekd turvallisuus- etta
prosessihygieniavaatimukset tayttyvat. Toi-
mijan on arvioitava, tarvitaanko suunnitel-
mallista elintarvikkeiden naytteenottoa ja
ndytteiden tutkimista omavalvontajarjestel-
man toimivuuden todentamiseksi. Toimijan
on arvioitava myos, tarvitaanko mikrobikri-
teeriasetukseen sisaltyvda tuotantoympa-
riston ja -laitteiden puhtauden seurantaa
elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi.

Toimijan on myds tunnettava vastuunsa sii-
ta, ettd elintarvikkeiden turvallisuusvaati-
mukset tdyttyvdt tuotteiden koko myyn-
tiajan. Asetuksen liitteessa 1l on sdddetty
tutkimuksista, joiden avulla voidaan maari-
telld tuotteelle turvallinen myyntiaika.

Toimijan tulee kayttaa mikrobiologisia vaa-
timuksia ensisijaisesti omavalvontajdrjes-
telman toimivuuden todentamiseen. Vaa-
timuksia voidaan kayttdad myods tietyn
elintarvike-erdan hyvadksyttavyyden arvioin-
tiin. Nain voidaan tehda esimerkiksi tut-
kittaessa elintarvikkeita, joiden tuotanto-
olosuhteita ei tunneta, kuten muista EU:n
jasenvaltioista toimitetut ja EU:n ulkopuoli-
sista maista tuodut elintarvikkeet. Toimijat
voivat tehdd sopimuksia raaka-aineiden/
tuotteiden toimittajien kanssa. Naissd so-
pimuksissa voidaan asettaa lainsaadantda
tiukempia vaatimuksia tai vaatimuksia, jot-
ka eivat sisally lainsaadantdon.

Jos toimija pystyy osoittamaan, ettd elintar-
vikkeen mikrobiologinen vaatimustenmu-
kaisuus varmistetaan tehokkaammin jollain
muulla keinolla kuin ndytteenotolla ja tutki-
muksilla, voidaan nain menetella. Tallainen
keino voi olla esimerkiksi tuotteen lampo-
kasittely, jolla varmistetaan mikro-organis-
mien tuhoutuminen. Elintarvikkeiden kul-
jetuksen ja jakelun aikana mikrobiologinen
vaatimustenmukaisuus voidaan varmistaa
tehokkaimmin noudattamalla lainsaadan-
nossa annettuja lampétiloja.

3.1 Elintarviketurvallisuuden
kannalta valttamattomat oma-
valvontatutkimukset

Toimijan (lahinna valmistajan) tulee laatia
osana omavalvontasuunnitelmaansa nayt-
teenotto- ja tutkimussuunnitelma. Suun-
nitelmaan tulee siséllyttaa elintarvikelain
(23/2006) mukaisesti elintarviketurvallisuu-
den kannalta valttamattomat omavalvonta-
tutkimukset, jotka on jaoteltu valtioneuvos-
ton asetuksessa (1174,/2006) elintarvikelain
ja terveydensuojelulain nojalla tutkimuksia
tekevistd laboratorioista seuraavasti:
1. tutkimukset, jotka elintarvikemaarayk-
sissa on saadetty toimijan tehtavaksi
2. tutkimukset, jotka toimijan HACCP-poh-
jaisessa  omavalvontasuunnitelmassa
todentavat vaarojen hallintaa
3. tutkimukset, jotka valvontaviranomai-
nen muuten tekemansa riskien arvioin-
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nin perusteella katsoo valttamattomiksi
elintarviketurvallisuuden  varmistami-
seksi.

Mikrobikriteeriasetuksen  mukaisia  tutki-
muksia tulee kdyttda todentamaan em.
kohtien 1 ja 2 vaatimuksia. Valvontaviran-
omaisen tehtdvd on hyvdksyessaan toi-
mijan omavalvontasuunnitelman arvioida
toimijan ndytteenotto- ja tutkimussuunni-
telman tarkoituksenmukaisuus ja riittavyys.
Omavalvontandytteenoton toteutumista ja
tutkimusten tuloksia seurataan tarkastus-
kdynneilla. Toimijan tulee tihentdd nayt-
teenottoa, jos tuloksissa havaitaan normaa-
lista poikkeavaa.

Tassa ohjeessa ei kasitelld kohdan 3 tutki-
muksia.

Valvontaviranomainen voi ottaa ndytteita
omavalvonnan toimivuuden todentamisek-
si. Viranomaisndytteenoton tarve riippuu
erityisesti toimijan omavalvonnan toimivuu-
desta, ndytteenoton toteutumisesta seka
tutkimustuloksista. ~ Valvontaviranomaisen
ndytteenottoon voi olla useita muitakin syi-
ta (katso Eviran ohje 10502/1).

3.2 Naytteenoton kohdentami-
nen elintarvikeketjussa

3.2.1 Elintarvikkeiden valmistuspaikka

Elintarvikkeiden valmistuspaikoilla tarkoi-
tetaan tdssa ohjeessa laitoksia ja muita
elintarvikehuoneistoja, kuten ruokavalmis-
tetehtaita ja eineskeittidita, jotka toimitta-
vat valmistamiaan elintarvikkeita muualle
myyntiin. Omavalvonnan ndytteenotto tu-
lee suunnata ensisijaisesti naihin kohteisiin.
Valmistuspaikoissa otetaan mikrobiologisia
ndytteitd elintarvikkeista prosessihygie-
nia- ja elintarviketurvallisuusvaatimus-
ten seuraamiseksi samoin kuin tuotan-
toympariston ja -laitteiden puhtauden

seuraamiseksi. Suunnitelmallinen, harkit-
tu ja riittavan tihea naytteenotto valmistus-
paikoissa luo hyvat mahdollisuudet seura-
ta analyysitulosten kehityssuuntia ja ryhtya
tarvittaviin korjaaviin toimenpiteisiin jo elin-
tarvikeketjun alkupddssa, jolloin toimenpi-
teilld saavutetaan suurin hyoty.

L. monocytogenes -bakteeria on tutkittava
tuotantoymparistosta ja -laitteista erityises-
ti yrityksissd, jotka valmistavat sellaisenaan
syOtavia tuotteita, joissa L. monocytogenes
voi lisaantya myyntiaikana. Yrityksissa, jotka
valmistavat imevaisille tarkoitettuja jauhe-
maisia didinmaidonkorvikkeita tai erityisiin
ladkinnallisiin tarkoituksiin kaytettavia jau-
hemaisia elintarvikkeita alle 6 kuukauden
ikaisille lapsille, on seurattava saanndllises-
ti Enterobacteriaceae (myéhemmin entero-
bakteerit) esiintymista tuotantoympadristos-
td ja -laitteista. Yersinia pseudotuberculosis
-bakteerin tutkimista tuotantoymparistos-
td ja -laitteista voidaan pitaa perusteltuna
erdita kasviksia kuten esim. porkkanoita ka-
siteltdessa. Valmistuspaikoissa on harkittava
tilanteen mukaan myds muuta tuotantoym-
pariston ja laitteiden puhtauden seurantaa
(esim. aerobiset mikro-organismit, entero-
bakteerit, E. coli, salmonella).

3.2.2 Elintarvikkeiden vahittaismyynti-
ja tarjoilupaikka

Elintarvikkeiden mikrobiologinen vaatimus-
tenmukaisuus varmistetaan vahittaismyyn-
ti- ja tarjoilupaikoissa (esim. véhittaismyy-
mal3, ravintola, kahvila, suurtaloudet, kuten
laitoskeittiot (koulut, paivakodit, sairaalat,
henkilostoravintolat), keskuskeittio, pitopal-
velu, tarjoilukeittio), yleensd huolehtimalla
tarkoituksenmukaisista myynti- ja tarjoilu-
gjoista ja sdilytysolosuhteista niin, etteivat
elintarvikkeet vahingoitu tai altistu ulkoi-
selle haitalliselle vaikutukselle. Saadoksissa
asetettuja lampdtilavaatimuksia on nouda-
tettava.
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Ndytteenotto naissa kohteissa painottuu
pintapuhtausndytteisiin. Pintojen puhtau-
den seurantaa tulee tehda saanndllisesti ja
riittavan tiheasti, jotta tulosten kehityssuun-
tauksia voidaan seurata. Naytteita tulee ot-
taa tuotteiden kanssa kosketuksiin joutu-
vilta pinnoilta (péytapinnat, leikkuulaudat,
seka lihan jauhamiseen kaytettavien laittei-
den ja leikkelekoneiden sisapinnat). Pinta-
hygieniavalvontaa tehdaan paaasiassa puh-
distuksen jalkeen ennen téiden alkua.

Jos sailytyslampétilavaatimuksia ja mui-
ta kasittelyohjeita on noudatettu, ei vahit-
taismyynti- ja tarjoilupaikoissa tavallisesti
tarvitse ottaa omavalvontanaytteita elin-
tarvikkeista. Esimerkiksi muualla pakattuja
elintarvikkeita ei omavalvonnassa velvoite-
ta tutkimaan, koska edellytetaan, etta nii-
den turvallisuus on varmistettu jo valmis-
tusvaiheessa. Mydskadn vahittdismyynnin
paistopistetuotteista ei edellyteta naytteen-
ottoa.

Elintarvikendytteita on kuitenkin otetta-
va siind tapauksessa, ettda yritykset itse
valmistavat tai kasittelevat helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita. Talla tarkoite-
taan esimerkiksi lihan ja maksan jauhamis-
ta, lihan paloittelua ja marinoimista, kalan
perkaamista, fileoimista, graavaamista ja
savustamista, siementen idattamista ja ruu-
anvalmistusta (myos esim. salaattien koos-
taminen, sampyléiden tayttaminen ja broi-
lerin grillaaminen) sekd ndiden tuotteiden
pakkaamista. Liitteen 9 suosituksissa on
otettu huomioon myds jakelutoiminta.

3.2.3 Elintarvikkeiden sisamarkkina-
kauppa ja tuonti EU:n ulkopuolisista
maista

Toimijoiden, jotka vastaanottavat muista
EU-jdsenmaista tai tuovat EU:n ulkopuoli-
sista maista mikrobikriteeriasetuksen vaa-
timusten piiriin kuuluvia elintarvikkeita, on
omavalvonnassaan osoitettava, ettd mikro-
bikriteeriasetuksen vaatimukset tayttyvat.
Yritykset voivat varmistaa taman vaatimalla

takeet tuotteiden toimittajilta, mutta myds
tutkimalla omavalvontanaytteita.

Eldaimista saatavat elintarvikkeet, jotka toi-
mitetaan Suomeen toisesta jdsenmaasta,
kuuluvat ensisaapumistoiminnan piiriin. EU:
lla on erdiden EU:n ulkopuolisten maiden
kanssa sopimuksia, joiden perusteella nii-
den vdlisessa eldimista saatavien elintar-
vikkeiden kaupassa sovelletaan sisamarkki-
nakauppasaantoja. Naistd maista Suomeen
tuotavat eldimista saatavat elintarvikkeet
kuuluvat siten ensisaapumistoiminnan pii-
riin.

Ensisaapumistoimijan on  ensisaapumis-
paikassa otettava vastaanotetuista eldi-
mistd saatavista elintarvikkeista naytteitd
valvontaviranomaisen hyvaksyman nayt-
teenottosuunnitelman mukaisesti. Salmo-
nellaerityistakuiden piirissa olevaa lihaa ja
jauhelihaa koskeva naytteenotto ja tutkimi-
nen salmonellan varalta on sisallytettava
ndytteenottosuunnitelmaan maa- ja met-
satalousministerion asetuksen (118/2006)
ensisaapumistoiminnasta mukaisesti. Tama
ndytteenottovaatimus koskee myos raakali-
havalmisteita.

3.3 Myyntiajan maarittaminen

Toimijoiden on tarvittaessa tehtdva sdily-
vyystutkimuksia varmistaakseen, ettd elin-
tarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset
tayttyvat myyntiajan loppuun asti. Sdily-
vyystutkimuksiin tulee sisaltya tutkimuksia
tuotteiden fysikaalis-kemiallisista ominai-
suuksista, (esim. pH, a,, suolapitoisuus, sdi-
lontdainekertyma ja/tai pakkaustyyppi),
aistinvaraista arviointia ja mikrobiologisia
tutkimuksia indikaattori- ja/tai patogeenisis-
ta bakteereista. Tutkimuksia suunniteltaessa
tulee ottaa huomioon varastointi- ja tuotan-
to-olosuhteet, saastumismahdollisuudet ja
aiottu myyntiaika. Lisaksi tulee perehtya pa-
togeenisten bakteerien kasvu- ja selviyty-
mismahdollisuuksiin saatavissa olevan tie-
teellisen kirjallisuuden ja tutkimustulosten
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perusteella ja arvioitava lisatutkimustarve.
Apuna voidaan kayttdd myos matemaatti-
sia ennustemalleja. Tutkimuksissa on otet-
tava huomioon tuotteelle, asianomaiselle
bakteerille seka tuotanto- ja varastointiolo-
suhteille ominainen vaihtelevuus. Tutkimus-
tuloksia tulkittaessa voidaan kayttaa apuna
esimerkiksi Elintarviketeollisuusliiton hygie-
niaryhmdn valmisruokien ja lihavalmistei-
den mikrobiologisia ohjausarvoja viimeise-
na kayttopaivana (http://www.etl.fi).

Patogeenisten bakteereiden tutkimustarve
koskee erityisesti L. monocytogenes -bak-
teeria sellaisenaan syotavissa elintarvikkeis-
sa, joissa listeria pystyy kasvamaan myynti-
aikana. Listerian kasvumahdollisuuksia em.
elintarvikkeissa on tietyissa tapauksissa
valttamatonta tutkia. Tuotteet luokitellaan
kahteen ryhmaan seuraavasti: ryhmaan,
jossa listeria voi kasvaa ja ryhmaan, jossa
se ei kasva. Turvallisen myyntiajan maarit-
telemisen tueksi tarvitaan tutkimuksia elin-
tarvikkeista, jotka kuuluvat ryhmaan, jossa

listeria voi kasvaa. Yksityiskohtaisia ohjeita
tutkimuksista annetaan seuraavissa komis-
sion ohjeissa, joista ensimmdinen on suun-
nattu toimijoille ja toinen laboratorioille.

GUIDANCE DOCUMENT, on Listeria monocy-
togenes shelf-life studies for ready-to-eat
foods, under Regulation (EC) No 2073/2005
of 15 November 2005 on microbiological
criteria for foodstuffs

TECHNICAL GUIDANCE DOCUMENT, on shelf-
life studies for Listeria monocytogenes in
ready-to-eat foods

Mainittuja komission ohjeita voidaan sovel-
taa myos muita bakteereita kuin L. monocy-
togenes -bakteeria tutkittaessa.

Laboratorioilla, jotka tekevat tutkimuksia
myyntiajan maddrittamisen tueksi, taytyy
olla riittdva kokemus naiden tutkimusten
tekemisesta.

11
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4 Mikrobiologisten

vaatimusten osatekijat

Mikrobikriteeriasetuksen jokainen raja-arvo
liittyy maariteltyyn mikro-organismiin, elin-
tarvikeluokkaan, analyysimenetelmaan ja
elintarvikeketjun kohtaan. Elintarvikkeen
mikrobiologinen vaatimus koostuu seuraa-
vista osa-alueista:

tutkittava mikro-organismi, sen tuotta-

ma toksiini tai metaboliitti

elintarvikeluokka

elintarvikeketjun kohta, jossa vaati-

musta sovelletaan

analyysimenetelma

ndytteenottosuunnitelma

raja-arvot ja tutkimustulosten tulkinta

kuvaus toimenpiteista, joihin ryhdy-

taan raja-arvojen ylittyessa.

4.1 Mikro-organismit

Mikrobikriteeriasetuksen liitteessa | mai-

nitut mikro-organismit, mikrobitoksiinit ja

metaboliitit voidaan jakaa ryhmiin seuraa-
vasti:

1. Sairauksia aiheuttavat eli patogeeniset
mikro-organismit, enterotoksiinit ja ai-
neenvaihduntatuotteet. Patogeenisis-
ta bakteereista esimerkkeind voidaan
mainita salmonella ja L. monocytoge-
nes, toksiineista stafylokokkientero-
toksiinit ja bakteerien metaboliiteista
histamiini, jota syntyy, kun bakteerit
hajottavat histidiini-aminohappoa.

2. Indikaattoribakteerit, joita kaytetaan
patogeenisten bakteerien esiintymisen
seka ulostesaastutuksen indikaattorei-

na. Naista yleisimmin kdytetty indikaat-
tori on E. coli.

3. Indikaattoribakteerit, joita kdytetdan
hygienian arviointiin. Naista yleisimmin
kaytossa ovat aerobiset mikro-organis-
mit ja enterobakteerit.

Asetuksen liitteend olevista turvallisuus-
vaatimuksista ei saa poiketa. Sen sijaan
prosessihygieniavaatimuksiin kuuluvia
mikro-organismeja voidaan korvata muil-
la mikro-organismeilla ja jopa raja-arvoja
muilla raja-arvoilla, jos toimija pystyy osoit-
tamaan, ettd ndin taataan vahintaan yhta
hyva elintarviketurvallisuustaso kuin ase-
tuksen vastaavalla vaatimuksella. Lisaksi
yritys voi omavalvonnassaan tutkia muita-
kin kuin mikrobikriteeriasetukseen sisalty-
via mikrobeja.

4.2 Analyysimenetelmat

Tutkimustulos on riippuvainen kaytetysta
analyysimenetelmasta. Mikrobikriteeriase-
tuksen liitteessa | on jokaiselle mikrobiolo-
giselle vaatimukselle asetettu vertailume-
netelma, joka on tarkea osa mikrobiologista
vaatimusta. Asetuksen kunkin vaatimuksen
raja-arvo on kytketty vertailumenetelmaan,
jolla saatua tulosta pidetdaan oikeana. Jos
tutkimustulos kiistetdan, patee vertailume-
netelmalld saatu tulos. Vertailumenetelmat
ovat pdasaantdisesti kansainvdlisten stan-
dardisointijarjestdjen menetelmid, kuten
CEN- ja ISO-menetelmia.



Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen - Eviran ohje 10501/1

Omavalvontandytteiden tutkimuksissa voi-
daan kayttda joko asetuksessa saadettyja
vertailumenetelmia tai muita analyysime-
netelmia tietyin ehdoin. Mikali toimija kayt-
tdd muita analyysimenetelmia, hdnen on
osoitettava toimivaltaiselle viranomaisel-
le, ettd niilla voidaan taata vahintaan yhta
hyva elintarviketurvallisuustaso kuin vertai-
lumenetelmia kayttamalla.

Vaihtoehtoisia menetelmia (pikamenetel-
mid) voidaan kayttdd omavalvontatutki-
muksiin tietyin ehdoin. Menetelman tulee
olla validoitu mikrobikriteeriasetuksen ver-
tailumenetelmad vastaan EN/ISO 16140
-standardin tai muun samanlaisen, kansain-
valisesti hyvaksytyn protokollan mukaisesti.
Kansainvalisid validointiorganisaatioita ovat
mm. NordVal, AFNOR, MicroVal ja AOAC RI.
Kaupallisten pikamenetelmien tulee lisak-
si olla kolmannen osapuolen sertifioimia.
NordVal on pohjoismainen validointi- ja ser-
tifiointiorganisaatio, jonka hyvaksymista pi-
kamenetelmistd loytyy tietoa Pohjoismai-
sen elintarvikkeiden metodiikkakomitean
(NMKL) internet-sivuilta http://www.nmkl.

org/.

Jos omavalvontanaytteiden tutkimukses-
sa on kaytetty herkempda menetelmaa
kuin vertailumenetelma ja tutkimuksessa
todetaan esim. salmonellabakteeria elin-
tarvikkeessa, toimija voi ryhtya tuloksen
perusteella toimenpiteisiin terveysvaaran
estamiseksi. On mahdollista, ettd kyseista
aiheuttajaa ei olisi todettu vertailumene-
telmalla. Analyysimenetelmda valitessaan
toimija voi ottaa yhteyttd hyvéksyttyyn
elintarvikelaboratorioon tai Eviraan (katso
kohta 5).

Myods tuotantoympdriston ja -laitteiden
pintapuhtaustutkimuksiin voidaan kayttaa
vaihtoehtoisia menetelmiad. Pintapuhtaus-
ndytteiden analyysimenetelmistd ei saa-
detda mikrobikriteeriasetuksessa. Analyysi-
menetelmid ovat esim. viljelyyn perustuvat
Hygicult ja Petrifilm™, joita on eri mikrobi-
en maarittamiseen (esim. aerobisten mikro-

organismien pesdkeluku, enterobakteerit,
E. coli), ATPn osoittamiseen perustuvat lu-
minesenssitestit ja pinnoilla olevien prote-
iinien osoittamistestit. Ndita vaihtoehtoisia
menetelmid voi pintapuhtaustutkimuksis-
sa kdyttaa viljelymenetelman sijaan. Me-
netelmien kayttoohjeita on noudatettava.
On huolehdittava ohjeiden mukaisista kas-
vatuslampotiloista ja -ajoista sekda muista
olosuhteista. Pintapuhtaustutkimukset kat-
sotaan omavalvontaa tukeviksi tutkimuksik-
si, joita voidaan tehda muuallakin kuin hy-
vaksytyssa laboratoriossa, kun kayttdohjeita
noudatetaan.

Mikrobiologisiin tutkimuksiin liittyy aina
mittausepdvarmuus, joka vaikuttaa tutki-
mustulokseen. Mikrobikriteeriasetuksessa ei
saadetd, miten mittausepavarmuus tulisi ot-
taa huomioon tulosten arvioinnissa. Toimi-
joiden tulee ryhtya aina korjaaviin toimen-
piteisiin, kun asetuksen raja-arvo ylittyy
omavalvontatutkimuksessa.

4.3 Naytteenottosuunnitelma

Ndytteenottosuunnitelmassa tulee ottaa
huomioon omavalvontajarjestelman toimi-
vuuden varmistaminen mikrobiologisten
vaatimusten osalta. Suunnitelmassa tulee
madritelld ndytteista tehtavat tutkimukset
ja ndytteenottotiheys. Suunnitelmallisen
ndytteenoton lisaksi on varauduttava otta-
maan ndytteitd saastuneiksi epaillyista eris-
td. Ndytteenoton tarve voi myos vaihdella
sen mukaan, onko kyseessa yrityksen itsen-
sa valmistama tuote, toisesta EU-jasenvalti-
osta vastaanotettu era tai EU:n ulkopuolises-
ta maasta tuotu era.

Yksi ndyte/naytteenottokerta muodostuu
asetuksessa annetusta osandytteiden luku-
maardsta (n). Osanaytteitd ei saa yhdistaa,
vaan ne tulee tutkia erikseen, yksittdisind
ndytteind. Mikrobikriteeriasetuksessa an-
nettuja osandytteiden lukumaaria on pi-
dettdvd vahimmaisvaatimuksena. Osa-
ndytteiden ja naytteiden maaraa tulee lisata
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tavanomaisesta, kun epaillaan mikrobiolo-
gista saastumista. T&lldin ndytteenotosta
ja tutkimuksista on pddtettava tapauskoh-
taisesti. Mita enemmadn osandytteita erasta
tutkitaan, sitd todennakoisemmin epaily voi-
daan todeta aiheelliseksi tai aiheettomaksi.
Myo6skaan ymparistosta otettuja naytteita ei
tulisi yhdistaa, koska naytteiden yhdistami-
nen pienentdd todennakdisyytta todeta ym-
pariston alhainen listeriasaastutus.

Jos tutkimuksen tarkoituksena on arvioida
erityisesti tietyn elintarvike-eran tai proses-
sin hyvaksyttavyyttd, on vahimmaisvaati-
muksena asetuksen ndytteenottosuunnitel-
man noudattaminen (osandytteiden maara).
Tama koskee esim. sellaisia erid, joiden tuo-
tanto-olosuhteita ei tunneta. Tama on usein
tilanne, kun elintarvikkeita vastaanotetaan
muista EU:n jasenvaltioista ja EU:n ulkopuo-
lisista maista.

Muitakin osandytteiden maaria voidaan
kayttaa, jos valvontaviranomainen hyvak-
syy menettelyn. Tuotannosta voitaisiin esi-
merkiksi ottaa yksittaisia naytteitd yhden
viikon ajan sen sijaan, ettd otetaan 5 ndy-
tettd samana pdivana.

Osanaytteet otetaan sattumanvaraisesti tut-
kittavasta erdsta siten, ettd jokainen osa-
ndyte otetaan erdn yhdesta kohdasta. Pa-
katusta tuotteesta osandytteet otetaan eri
pakkauksista; pienet pakkaukset otetaan
naytteeksi avaamattomina. Osandytteiden
tulee edustaa hyvin paivan tuotantoa, val-
mistettua erda tai naytteeksi valittua tuote-
erad. Osandytteen kokoon vaikuttaa, mita
analyyseja siita on tarkoitus tehdd. Osa-
ndytteen koosta tulee sopia tutkivan labo-
ratorion kanssa. Ellei muuta ole sovittu, voi
ohjeellisena osandytteen kokona pitaa 200
grammaa.

Vahittaissektorilla voidaan viiden osanayt-
teen ottaminen tuotteista korvata jatkuval-
la ndytteenotolla, jolloin otetaan yksittais-

naytteita. Talloin tulee naytteenottotiheytta
lisata liitteessd 9 mainitusta siten, ettd tau-
lukon naytteenottokertojen maara kerro-
taan kolmella.

Ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelmaan
on tarvittaessa sisallytettava myds tuotan-
toympadriston ja -laitteiden puhtauden seu-
rantaohjelma.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten
kehityssuuntauksia analyysikohtaisesti pit-
kalla aikavalilla. Jos suuntaus on heikkeneva,
toimijan on ryhdyttava viipymatta toimen-
piteisiin mikrobiologisten riskien estamisek-
si. Erityisesti prosessihygieniavaatimusten
osalta kehityssuuntia tarkastelemalla voi-
daan arvioida, onko tuotantoprosessi hallin-
nassa. Toimija voi vahentdaa ndytteenottoa,
jos han voi osoittaa valvontaviranomaiselle
tulosten olleen pitkaan hyvaksyttavia.

4.4 Raja-arvot ja tutkimustulos-
ten tulkinta

Mikrobikriteeriasetuksen mikrobiologi-
set vaatimukset perustuvat joko 2-luokkai-
seen tai 3-luokkaiseen ndytteenottosuun-
nitelmaan. Suunnitelmat ovat kytkoksissa
osandytteiden lukumaaraan, raja-arvoihin
sekd niiden tulkintaan. Patogeenisia bak-
teereita osoitettaessa (todettu/ei todettu)
kéytetddn yleensa 2-luokkaista ndytteen-
ottosuunnitelmaa ja indikaattoribakteeri-
en pitoisuutta maaritettdessa 3-luokkaista
naytteenottosuunnitelmaa.

Asetuksessa on kahdentyyppisid raja-arvo-
ja: alempi raja-arvo (m) ja ylempi raja-arvo
(M). Lisdksi annetaan tutkittavan ndytteen
muodostavien osandytteiden maara (n) ja
niiden osandytteiden maara (c/n), joiden
tulosten sallitaan olevan valilla m - M (tdma
tarkoittaa >m - <M). Tulosten tulkinnan pe-
rusteet ovat erilaiset 2- ja 3-luokkaisessa
ndytteenottosuunnitelmassa’.

Tulosten tulkinnassa kaytetaén seuraavaa luokittelua: hyvéksyttava (englanninkielisessé versiossa satisfactory), varauksin
hyvéksyttéva (acceptable), ei hyvaksyttava (unsatisfactory). Nama luokittelutermit vastaavat paremmin englanninkielisen
version termejé kuin suomenkielisessé asetuksessa olevat kaannokset, hyva, vélttava, huono.
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Tuloksia tarkastellaan seuraavasti:

2-luokkaisessa ndytteenottosuunnitel-
massa tulosten tulkinta perustuu yhteen
raja-arvoon, jolloin m=M. Tutkitut naytteet
jaetaan osandytteiden tulosten perus-
teella kahteen luokkaan seuraavasti:
Hyvaksyttava
- jos kaikkien osanaytteiden tulok-
set ovat =m; talloin c=0.
Ei hyvaksyttava
- jos yhdenkin osandytteen tulos
ylittda raja-arvon.

3-luokkaisessa ndytteenottosuunnitel-
massa tulosten tulkinta perustuu kahteen
raja-arvoon, m ja M. Tutkitut naytteet jae-
taan osandytteiden tulosten perusteella
kolmeen luokkaan seuraavasti:
Hyvaksyttava
- jos kaikkien osanaytteiden tulok-
set ovat =m.
Varauksin hyvaksyttava
- jos sallittu maara osandytteistd
(c/n) antaa tuloksen, joka on va-
lilld m - M ja muiden osanayttei-
den tulokset ovat =m.
Ei hyvaksyttava
- jos yksi tai useampi osanayte an-
taa tuloksen, joka on >M tai
- jos useampi osanayte, kuin mita
sallitaan (c/n), antaa tuloksen,
joka on valilla m - M.

4.5 Toimenpiteet, kun tulokset
eivdt ole hyvaksyttavia

Jos mikrobikriteeriasetuksen liitteessa | an-
nettu vaatimus ei tayty, toimijan on ryh-
dyttdva asetuksessa saadettyihin toimen-
piteisiin. Toimenpiteet maddraytyvat sen
perusteella, onko kyseessa turvallisuus- vai
prosessihygieniavaatimus.

4.5.1 Turvallisuusvaatimus

Jos toimija katsoo tai hanelld on syyta epail-
[3, ettd hanen maahantuomansa, tuotta-

mansa, jalostamansa, valmistamansa tai ja-
kelemansa elintarvike ei ole elintarvikkeen
turvallisuusvaatimusten mukainen, hanen
on kaynnistettava valittomasti menettelyt
kyseisen elintarvikkeen poistamiseksi mark-
kinoilta, mikali se ei ole enda kyseisen alku-
perdisen toimijan valittdmassa valvonnassa.
Menettelysta on ilmoitettava toimivaltaisille
viranomaisille. Jos tuote on jo mahdollisesti
ehtinyt kuluttajille, toimijan on tehokkaalla
ja tasmallisella tavalla ilmoitettava kulutta-
jille syy tuotteen poistamiseen markkinoilta
tai tarvittaessa varmistettava, ettad kulutta-
jille jo toimitetut tuotteet palautetaan, jos
muut toimenpiteet eivat ole riittavia suo-
jaamaan ihmisten terveytta. Kun tuote ve-
detaan pois markkinoilta, toimijan on tiedo-
tettava valvontaviranomaiselle |6ydoksista
ja suunnitelluista toimenpiteistd. On suosi-
teltavaa, ettd lehdistotiedotteet yms. laa-
ditaan yhteistydssd viranomaisen kanssa.
Eviran internet-sivuilla on lisatietoja elin-
tarvikkeiden takaisinvedosta. http://www.
evira.fi/attachments/elintarvikkeet/val-
vonta_ja_yrittajat/takaisinveto-ohje/takai-
sinveto-ohje.pdf

Sellaiset erat, joita ei ole vield toimitettu
vahittaismyyntiin tai tarjoiluun, voidaan toi-
mittaa edelleen kasiteltaviksi mikrobin tu-
hoamiseksi tuotteesta (katso 4.5.3).

Raja-arvojen ylittyessa omavalvontasuun-
nitelmaa on tarkistettava ja kdynnistettava
korjaavat toimenpiteet kyseisten ylitysten
toistumisen ehkdisemiseksi.

4.5.2 Prosessihygieniavaatimus

Mikrobikriteeriasetuksen liitteessa I on kun-
kin  prosessihygieniavaatimuksen osalta
mainittu toimenpiteet, joihin on ryhdytta-
va raja-arvon ylittyessa. Lisaksi on otettava
huomioon omavalvontajarjestelman edel-
lyttamat korjaavat toimenpiteet. Tarvittaes-
sa on tehtava muutoksia omavalvontasuun-
nitelmaan.
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4.5.3 Elintarvikkeiden kadytté muuhun
tarkoitukseen, kun turvallisuusvaati-
mukset eivat tayty

Sellaiset elintarvike-erat, jotka eivat tayta
asetuksen vaatimuksia, voidaan periaattees-
sa kayttaa muihin kuin alkuperaisiin tarkoi-
tuksiin. Erat on kasiteltava siten, ettd vaa-
ran aiheuttaja voidaan poistaa tehokkaasti.
Tallainen kasittely voi olla esimerkiksi lam-
pokasittely, jolla varmistetaan kyseisten
mikro-organismien tuhoutuminen, tai muu
kasittely, jolla on vastaava vaikutus (esim.
mikrosuodatus). Kasittelyn tulee olla val-
vontaviranomaisen hyvaksyma. Yksittdista
kasittelya ei tarvitse erikseen hyvaksyttaa,
jos se on kuvattu hyvaksytyssa omavalvon-
tasuunnitelmassa. Vahittdismyynti- ja tarjoi-
lupaikoissa ei kuitenkaan saa tehda tallaista
kasittelya. Perusteluna talle on, ettd risti-
saastumisriskia patogeenisilla bakteereilla
pidetddn naissa olosuhteissa liilan suurena.

Jos tuotteessa, joka kuuluu salmonellaeri-
tyistakuiden piiriin, havaitaan salmonellaa,
tuote on joko palautettava lahtomaahan tai
havitettava.

Mikrobikriteeriasetuksen saannokset koske-
vat vain sellaista mekaanisesti erotettua li-
haa (luulihaa), joka on tuotettu tekniikoilla,
joilla ei muuteta luulihan tuotannossa kay-
tettavien luiden rakennetta ja jonka kalsi-
umpitoisuus ei ole merkittavasti suurempi
kuin jauhelihan. Tuotantoon ja kayttéén so-
velletaan EY:n asetuksen 853/2004 liitteen
lll, jakson V, luvun Il kohdan 3 vaatimuk-
sia. Tallaista luulihaa, joka ei taytd mikro-
bikriteeriasetuksen salmonellaa koskevia
vaatimuksia, voidaan kayttaa vain lampoka-
siteltyjen lihatuotteiden valmistukseen hy-
vaksytyissa lihavalmistelaitoksissa.
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5 Laboratoriot

Elintarvikelaissa (23/2006) on saadetty, etta
elintarviketurvallisuuden  varmistamisek-
si valttdmattomat omavalvontatutkimukset
on tehtdva joko hyvaksytyssa omavalvonta-
laboratoriossa tai viranomaisnaytteitd tut-
kimaan hyvaksytyssa laboratoriossa. Evira
hyvaksyy nama laboratoriot ja pitaa niista
rekisteria, joka on julkaistu Eviran internet-
sivuilla http://www.evira.fi/portal /fi/elin-
tarvikkeet/valvonta_ja_yritt_j t/hyvak-
sytyt_laboratoriot/.

Elintarvikelain 40 § 2 momentin mukaan la-
boratorio on velvollinen sailyttamaan ja la-
hettamaan eristetyn mikrobikannan ja/tai
ndytteen kansalliseen vertailulaboratorioon,
kun laboratorio havaitsee terveysvaaraan
viittaavia tutkimustuloksia viranomaisval-
vonnan tai hyvaksytyn omavalvontasuunni-
telman naytteissa.

Mikrobikantojen ja naytteiden Idhettaminen
koskee zoonoottisia bakteerikantoja (esim.
salmonella, kampylobakteeri, L. monocyto-
genes) ja muita bakteerikantoja, jotka voi-
vat aiheuttaa ruokamyrkytyksen, seka elin-
tarvikelain nojalla tutkittuja naytteita, jotka
voivat sisaltaa ruokamyrkytyksen aiheutta-
vaa toksiinia.

Ohje laboratorioille bakteerikantojen ja
elintarvikendytteiden ldhettamisesta Evi-
raan loytyy osoitteesta http://www.evira.
fi/portal /fi/el__intauti_ja_elintarviketutki-
mus/vertailulaboratorio/ohje_laboratorioil-
le_bakteerikantojen_ja_elintarvikenayttei-
den_lahettamisesta_eviraan/.
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6 Naytteenottotiheys

Mikrobikriteeriasetuksessa saadetdan oma-
valvonnassa vaadittava ndytteenottoti-
heys teurasruhoille seka jauhelihalle, raa-
kalihavalmisteille ja mekaanisesti erotetulle
lihalle niita valmistavissa laitoksissa. Naiden
elintarvikeluokkien osalta on EU:ssa pidetty
tarpeellisena antaa yhtendiset naytteenot-
totiheydet. Lisdksi annetaan ohjeita vahai-
sid tuotantomadadria valmistaville laitoksil-
le mahdollisuudesta harventaa saadettya
ndytteenottotiheytta. On kuitenkin huomat-
tava, ettd kansallinen lainsddddntémme
korvaa mikrobikriteeriasetuksen mu-
kaisen salmonellandytteenoton niiden
eldinlajien lihan osalta, jotka kuuluvat
salmonellavalvontaohjelmaan.

Lisaksi tdssa ohjeessa suositellaan nayt-
teenoton vahimmaistiheyksida niiden
mikrobiologisten vaatimusten osalta, joil-
le mikrobikriteeriasetuksessa ei ole annettu
ndytteenottotiheyksia. Suosituksia ndytteen-
ottotiheyksista annetaan seka elintarvikkeil-
le ettd tuotantoymparistosta ja -laitteista
otetuille naytteille eri tyyppisissa elintarvi-

kehuoneistoissa. Valvontaviranomaisen teh-
tavana on arvioida, onko toimijan naytteen-
otto- ja tutkimussuunnitelma riittava myos
ndytteenottotiheyden suhteen.

Mikrobikriteeriasetuksen mukaan toimijan
on seurattava analyysitulosten kehityssuun-
tia (9 artikla). Jos ei hyvaksyttavia tuloksia
ilmenee, on toimijan ryhdyttava viivytykset-
ta korjaaviin toimenpiteisiin. Jos tulosten ke-
hityssuunta on ollut pitkaan hyvaksyttaval-
1a tasolla, voidaan asetuksen mukaan erdita
ndytteenottotiheyksia harventaa. Esimerkik-
si jauhelihan ja raakalihavalmisteiden aero-
bisten mikro-organismien pesakeluku ja en-
terobakteeritutkimukset voidaan vdhentaa
kerran viikossa tapahtuvasta ndytteenotosta
joka toinen viikko tapahtuvaksi, jos tulokset
ovat olleet hyvaksyttavia kuuden perakkai-
sen viikon ajan. Suositeltuja naytteenottoti-
heyksid voidaan myés harventaa, mikali tu-
loksia on kertynyt riittavan pitkalta ajalta ja
naytteenotto on ollut riittdvan tiheda kehi-
tyssuuntien seuraamiseksi.
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7 Yksityiskohtaiset

mikrobiologiset vaatimukset

Tassa kappaleessa kasitelldan L. monocy-
togenes -vaatimuksia eri tyyppisissa sellai-
senaan syotdvissa elintarvikkeissa. Nama
vaatimukset koskevat kaikkia liitteissa mai-
nittuja toimialoja.

Lisaksi jokaisen liitteen alussa on kyseis-
ta toimialaa koskevia erityisia ohjeita nayt-
teenotosta ja tutkimuksista.

7.1 L. monocytogenes sellaise-
naan syotavissa elintarvikkeissa

Mikrobikriteeriasetuksessa jaetaan sellai-
senaan syotavat elintarvikkeet kolmeen
luokkaan L. monocytogenes -vaatimusten
suhteen. Seuraavassa on tarkasteltu naita
kolmea elintarvikeluokkaa seka listeriaseu-
rantaa tuotantoymparistosta ja -laitteista.

7.1.1 Erdat erityisryhmille tarkoitetut
sellaisenaan syotavat elintarvikkeet

Mikrobikriteeriasetus, liite |, luku 1, elintar-
vikeluokka 1.1.

Sellaisenaan syotaville elintarvikkeille, jotka
on tarkoitettu imevaisille ja erityisiin laakin-
nallisiin tarkoituksiin, on saadetty mikrobio-
loginen vaatimus. Raja-arvo on: ei todet-
tu/25 g ja osanaytteiden lukumaara on 10.
Vaatimus on tiukempi kuin muille sellaise-
naan syotaville elintarvikkeille. Syyna on se,
ettd nama tuotteet on suunnattu ainoastaan
riskiryhmiin kuuluville, joille jo erittain pieni

L. monocytogenes -pitoisuus voi aiheuttaa
sairastumisen.

7.1.2 Elintarvikkeet, joissa L. monocyto-
genes voi kasvaa

Mikrobikriteeriasetus, liite I, luku 1, elintar-
vikeluokka 1.2.

Elintarvikkeissa, joissa L. monocytogenes
voi kasvaa, voidaan sallia pitoisuus 100
pmy/q silld edellytykselld, etta toimija pys-
tyy luotettavasti osoittamaan valvontaviran-
omaiselle, ettei pitoisuus 100 pmy/g ylity
myyntiaikana. Jos toimija ei pysty luotetta-
vasti osoittamaan tata asetuksen liitteen II
mukaisin tutkimuksin, sovelletaan tiukem-
paa vaatimusta eli raja-arvo on télloin: ei
todettu/25 g valmistuksen lopussa.

Taman ryhman tuotteisiin voi liittyd merkit-
tava tai kohtalainen listeriariski. Merkitta-
van riskin tuotteet ovat sellaisia, jotka ovat
lapikayneet lampokasittelyn, mutta voi-
vat jalkisaastua, jos niita kasitellaan esim.
puutteellisesti puhdistetulla siivutuskoneel-
la. Myds pakkaustavalla on merkitysta ja
siksi esimerkiksi tyhjiopakattu, siivutettu li-
haleikkele voi olla merkittavan riskin tuo-
te varsinkin, jos myyntiaika on pitkd. Myds
kalajalosteet, joita ei lampokasitelld, kuten
esim. tyhjiopakatut, siivutetut kylmasavus-
tetut tai graavisuolatut kalajalosteet ovat
merkittavan riskin tuotteita. Listeriariskin
pienentamiseksi Evira suosittelee tyhjio- ja
suojakaasupakattujen kylmadsavustettujen
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ja graavisuolattujen kalajalosteiden enim-
maismyyntiajaksi 10-14 vrk ja sailytyslam-
potilaksi korkeintaan +3 °C. Kohtalaisen lis-
teriariskin tuotteita ovat esimerkiksi kypsat
lihapyorykat, jotka on lampokasitelty, mut-
ta joita ei sen jdlkeen kasitella muuten kuin
pakkaamalla hygieenisesti.

7.1.3 Elintarvikkeet, joissa L. monocyto-
genes ei kasva

Mikrobikriteeriasetus, liite I, luku 1, elintar-
vikeluokka 1.3.

Raja-arvoa 100 pmy/g sovelletaan sellai-
senaan syotaviin elintarvikkeisiin, joissa
L. monocytogenes ei pysty kasvamaan (sta-
biloidut tuotteet). Tuote on stabiloitu, jos
se on kemiallisesti tai pakkaamalla sailotty
niin, ettd L. monocytogenes ei pysty kasva-
maan siind myyntiaikana. Esimerkkeja sta-
biloinnista: tuotteen pH <4,4 tai vesiaktii-
visuus (a,) =0,92 tai yhdistelmd, jossa pH
<5,0 ja vesiaktiivisuus <0,94. Pakastaminen
on tehokas stabilointimenetelma. Tuotetta
pidetdan stabiloituna myds, jos sen myyn-
tiaika on alle viisi paivaa.

Taman elintarvikeluokan listeriatutkimuk-
set tulee suunnata sellaisiin tuotteisiin, jois-
sa L. monocytogenes -pitoisuus voi olla heti
tuotteen valmistuksen jalkeen suuri, vaikka

edellytyksia listerian kasvulle ei olisikaan
myyntiaikana (esim. idut).

Asetuksessa on mainittu joukko tuotteita,
joihin liittyy erittain pieni L. monocytogenes
-riski ja siksi niita ei kannata tutkia. Tallaisia
tuotteita ovat esimerkiksi:

elintarvikkeet, joille on tehty

L. monocytogenes -bakteerin tuhoa-

va lampokasittely tai muu kasittely

ja jélkisaastuminen ei ole mahdollis-

ta (esim. lopullisessa pakkauksessaan

l[ampokasitellyt tuotteet)

leipa, keksit

virvoitusjuomat ja makeiset

7.1.4 Listeriaseuranta tuotantoymparis-
tosta ja -laitteista

Jos L. monocytogenes voi kasvaa tuotteis-
sa, on toimijan laadittava ndytteenotto- ja
analyysisuunnitelma myds tuotantoympa-
riston ja -laitteiden seurantaa varten mah-
dollisen listeriasaastutuksen havaitsemisek-
si. Pakkaamattomien, helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutu-
vien pintojen, kuten kuljetinhihnojen ja sii-
vutuskoneiden tuloksia tulee arvioida anka-
rammin kuin 16ydoksia esimerkiksi lattialta
tai seinistd. Taman ohjeen liitteissa anne-
taan suosituksia myos tuotantoympariston
ja -laitteiden listeriaseurantaa varten.
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Liitteet

Omavalvonnan ndytteenottotiheydet

Liitteissa esitetaan mikrobikriteeriasetukseen perustuvat naytteenottotiheydet. Lisaksi liitteis-
sd on Eviran suosituksia naytteenottotiheyksiksi, jotka on kirjoitettu kursiivilla.

Liitteet on jaoteltu toimialoittain seuraavasti:
Liite 1 Liha-alan laitos
- Liite 1 A Pienteurastamo ja pienleikkaamo
- Liite 1 B Teurastamo ja leikkaamo
- Liite 1 CJauhelihaa, raakalihavalmisteita, mekaanisesti erotettua lihaa ja lihavalmis-
teita valmistava laitos
- Liite 1 D Liha-alan laitos: Naytteenotto tuotantoymparistosta ja laitteista
Liite 2 Kala-alan laitos
Liite 3 Maitoalan laitos
Liite 4 Munapakkaamo ja munavalmistelaitos
Liite 5 Kasvis- ja hedelmdtuotteita valmistava elintarvikehuoneisto
Liite 6 Ensisaapumispaikka
Liite 7 Leipomo
Liite 8 Elintarvikkeiden valmistus elintarvikehuoneistossa (ruokavalmistetehdas, eineskeittio)
Liite 9 Vahittaismyynti- ja tarjoilupaikka ((vahittaismyymala, ravintola, kahvila, suurtaloudet

kuten laitoskeittio (koulut, paivakodit, sairaalat, henkilostéravintolat) keskuskeittio, pitopal-
velu, tarjoilukeittio))

Liitteiden sarakkeissa, jotka on otsikoitu elintarvikeluokka, esiintyvat numerot ovat samat
kuin mikrobikriteeriasetuksen vastaavissa sarakkeissa.
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LITE 1 A PIENTEURASTAMO JA PIENLEKKAAMO
LITE 1 B TEURASTAMO JA LEIKKAAMO

Prosessihygieniavaatimukset

Salmonella
Mikrobikriteeriasetuksessa on annettu prosessihygieniavaatimukset teurastamoissa naudan, sian, lampaan, vuohen, hevosen, kalkkunan ja broilerin ruhoissa
esiintyvasta salmonellasta.

Suomen kansallisessa lainsaadanndssa on saadetty salmonellavalvontachjelmasta naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, ankan ja hanhen osalta. Nailtd osin
kansallinen lainsaadantd korvaa mikrobikriteeriasetuksen mukaisen salmonellanaytteenoton. Liitteissa on kuvattu salmonellavalvontachjelman mukainen naytteenotto
teurastamoissa, leikkaamoissa, pienteurastamoissa ja pienleikkaamoissa.

Muiden elainlajien, ts. lampaan, vuohen ja hevosen ruhoista teurastamoiden ja pienteurastamoiden on otettava naytteitd salmonellatutkimuksiin
mikrobikriteeriasetuksen mukaisesti. Mikrobikriteeriasetuksen mukaan naytteita otetaan vahintdan kerran viikossa viidesta ruhosta. Liitteissa olevissa taulukoissa on
annettu suositukset harvennetulle salmonellandytteenottotiheydelle, koska Suomessa esiintyy yleisesti vahan salmonellaa ja lampaita, vuohia ja hevosia teurastetaan
vahan. Valvontaviranomainen voi hyvaksyd teurastamon tai pienteurastamon omavalvontasuunnitelman naytteenottosuunnitelman harvennetun
salmonellanaytteenoton, jos teurastamon tai pienteurastamon lampaan, vuohen ja hevosen teurastushygienia on hyva.

Lampaiden teurastus on usein kausiluonteista, ja tdma tulee ottaa huomioon paatettdessa naytteenottotiheydesta. Naytteet otetaan ensisijaisesti niind aikoina, jolloin
teurastusta on eniten. Suomen hyvan salmonellatilanteen sailyttdmiseksi on paatetty, ettei salmonellaa saa esiintyd yhdessakaan lampaan, vuohen tai hevosen
ruhossa (c=0), vaikka nama elainlajit eivat kuulu kansallisen salmonellavalvontachjelman piiriin.

Tassa liitteessa tarkoitetaan ruhonaytteiden osalta sialla my6s emakoita ja karjuja. Naudalla tarkoitetaan tassa yhteydessa vain nautoja eika kaikkia nautaeldimia.
Aerobiset mikro-organismit ja enterobakteerit

Mikrobikriteeriasetukseen on sisallytetty aiemmassa lainsdadanndssa olleet teurastamon ja pienteurastamon prosessihygieniavaatimukset. Vaatimukset on otettu

mukaan lahes muuttumattomina ja ne kattavat aerobisten mikro-organismien ja enterobakteerien tutkimukset. Vaatimukset koskevat edelleen ainoastaan sian,

naudan, lampaan, vuohen ja hevosen ruhojen tutkimuksia.

Destruktiivisen ja non-destruktiivisen eli sivelymenetelman osalta sekd naytteenottopaikkojen ettd naytteiden sailytystd ja kuljetusta koskevien maaraysten osalta
viitataan 1ISO 17604 -standardiin.

Sivelymenetelmaa voidaan kayttda destruktiivisen menetelman vaihtoehtona, mutta sita varten ei ole asetettu asetuksessa raja-arvoja. Liitteissa 1 A ja 1 B on Eviran
suositus kaytettaviksi raja-arvoiksi, jos kaytetdan sivelymenetelmaa. Teurastamoalan toimijat voivat kayttaa niitd ohjeellisina raja-arvoina.

Naytteita otetaan asetuksen mukaan vahintdan kerran viikossa viidesta ruhosta, neljasta eri kohdasta. Jos tulokset ovat hyvaksyttavia kuuden perakkaisen viikon
aikana, voidaan naytteenottoa harventaa tapahtuvaksi joka toinen viikko.

Liitteissa on annettu suositukset harvennetulle naytteenotolle, jos eri elainlajeihin kuuluvia elaimia teurastetaan alle 5000/viikko ja teurastushygienia on hyva.
Valvontaviranomainen voi hyvaksya harvemman naytteenoton hyvaksyessaan laitoksen omavalvontasuunnitelmaan kuuluvan naytteenottosuunnitelman.
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OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTOTIHEYDET

PIENTEURASTAMO JA PIENLEIKKAAMO

LITE1A

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen | Mikrobikriteeri- | Suositeltu ndytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamis- asetuksen krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
menetelma® | vaihe mukainen
n m M naytteen-
ottotiheys
2.1.1. Naudan, Aerobisten | Destruktiivinen 3,5 log 5,0 log ISO 4833 Ruhot Vahintaan Valvontaviranomaisen hyvéksyessa:
lampaan, vuohen ja | mikro- menetelma: 5 pmy/cm2 pmy/cm2 teurastus- 1 krt/vk, Eldiniaikohtaisen teurastusmaaran
hevosen ruhot* organismien | ruhoa, joista paivitt. log- | paivitt. log- kasittelyn vaihdettava olless aj_
pesakeluku | kustakin otetaan 4 | keskiarvo keskiarvo jalkeen ennen | viikonpaivaa ja <100 - 100- <500 500-5 000
naytteenottokohtaa jadhdytyksen | katettava kaikki 15inta/- 18ints/ v- 18ints/ v-
/ruho (yht. 20 cm?). alkua viikonpaivat, | Samalv: o elaintalv. ) elaintarv.
Jos tulokset naytteenotto n?yzfte?qotto n?yzfte?qotto
Entero- Samasta ruhosta | 1,5 log 2,5 log ISO 21528-2 ovat olleet voi tapahtua | véhintdédn 4 | véahintédén 4
bakteerit eri naytekohdista | pmy/cm? pmy/cm? kuutena 1 krt/v ja ruhosta/v | kertaa v
otetut naytteet paivitt. log- | paivitt. log- i mi néyte vain
e . : perakkaisena -
yhdistetdan ennen | keskiarvo keskiarvo viikkona yhdesta
tutkimusta. hyva . ruhosta
yvaksyttavat,
voidaan
naytteenottoa
vahentaa
1 krt/2 vk.
2.1.1. Naudan, Aerobisten | TAI Suositeltu Suositeltu |1SO 4833 Ruhot Naytteenotto Valvontaviranomaisen hyvéksyessé:
lampaan, vuohen ja | mikro- sivelymenetelma: |raja-arvo raja-arvo teurastus- vahintaan 1 krt/
hevosen ruhot* organismien |5 ruhoa, joista 3,0 log 4,5 log kasittelyn vk, vaihdettava | Eléinlajikohtaisen teurastusméaéréan
pesakeluku | kustakin otetaan 4 | pmy/cm? pmy/cm? jalkeen ennen | viikonpaivaa ja | ollessa:
naytteenottokohtaa | pdivitt. log- | péivitt. log- jaahdytyksen | katettava kaikki | <700 100- <500 | 500-5 000
/ruho keskiarvo. | keskiarvo. alkua viikonpaivat. elainté/v: eléintd/ v: | eléinté/ v:
(jokainen kohta : : Jos tulokset néytteenotto | véhintdén 4 | vahintaan 4
Entero- vah. 100 sz) Suositeltu Suositeltu | 1SO 21528-2 ovat olleet voi tapahtua 1 | ruhosta/v kertaa/v
bakteerit (lammas ja vuohi raja-arvo raja-arvo kuutena krt/v ja néyte
jokainen kohta 1.0l0g 2,0log perakkaisena | vain yhdesté
vah. 50 cm?). pmy/cm pmy/cm viikkona ruhosta
pa/vnft. log- palvnft. log- hyvaksyttavat,
keskiarvo. keskiarvo. voidaan
naytteenottoa
vahentaa
1 krt/2 vk.
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LITE1A
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen | Mikrobikriteeri- | Suositeltu ndytteenottotiheys
organismit | suunnitelma’ vertailu- soveltamis- asetuksen krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
menetelm&® | vaihe mukainen
n m M naytteen-
ottotiheys
2.1.2. Sian ruhot® Aerobisten | Destruktiivinen 4,0 log 5,0 log ISO 4833 Ruhot Naytteenotto Valvontaviranomaisen hyvéksyessa:
mikro- menetelma: 5 pmy/cm2 pmy/cm2 teurastus- vahintaan
organismien | ruhoa, joista paivitt. log- | paivitt. log- kasittelyn 1 krt/vk, Elainlajikohtaisen teurastusmaaran
pesakeluku | kustakin otetaan 4 | keskiarvo keskiarvo jalkeen ennen | vaihdettava ollessa:
naytteenottokohtaa jadhdytyksen | viikonpaivaaja | <700 100- <500 | 500-5 000
/ruho (yhteensa 20 alkua katettava kaikki | elé@inté/v: | elaintd/v: | elainté/ v:
cm?). viikonpaivat. néytteenotto | véhintdén 4 | véhintéén 4
Entero- Samasta ruhosta | 2.0109 30log ~ |1SO21528-2 Jos tulokset voi tapahtua | ruhosta/v | krt/v
bakteerit eri naytekohdista | PMy/cm pmy/cm ovat olleet 1 krt/v ja
otetut naytteet paivitt. log | paivitt. log kuutena nayte
yhdistetaan ennen | keskiarvo. | keskiarvo. perékkaisend | voidaan
tutkimusta. viikkona ottaa vain
hyvaksyttavat, |yhdestd
voidaan ruhosta
naytteenottoa
vahentaa
1 krt/2 vk.
2.1.2. Sian ruhot” Aerobisten | TAI Suositeltu Suositeltu |1SO 4833 Ruhot Naytteenotto Valvontaviranomaisen hyvéksyessé:
mikro- sivelymenetelma: | raja-arvo raja-arvo teurastus- vahintaan
organismien | 5 ruhoa, joista 3,56 log 4,5 log kasittelyn 1 krt/vk, Eléinlajikohtaisen teurastusmééran
pesakeluku | kustakin otetaan 4 | pmy/cm? pmy/cm? jalkeen ennen | vaihdettava ollessa:
naytteenottokohtaa | péivitt. log- | péivitt. log- jaahdytyksen |viikonpaivaa ja |<100 eldintd/v: | 100- <500 | 500-5 000
(jokainen keskiarvo. | keskiarvo. alkua katettava kaikki | ngytteenotto | eldinté/ v: | eldinté/ v:
vahintaan 100 viikonpaivat. voi tapahtua 1 | véhintaén | véhintaén 4
cm’). Jos tulokset krt/v ja ndyte | 4 kertaa/v
Entero- SﬁT:ifSkﬁ‘J‘éiiIZ Suositeltu | Suositeltu_| 1SO 21528-2 ovat olleet Zgjg"j/ah’zjgg;a ruhostaly
bakteerit otetut naytteet raja-arvo raja-arvo perakkaisend | ruhosta
yhdistetdan ennen 1,5 log 5 2,5 log 2 viikkona
tutkimusta. pmy. (cm pmy. (cm hyvaksyttavat,
pa/vnft. log- pa/v11ft. log- voidaan
keskiarvo. keskiarvo. naytteenottoa
vahentaa
1 krt/ 2 vk.
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LITE1A
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen | Mikrobikriteeri- Kansallinen Suositeltu
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamis- asetuksen mukainen | salmonella- néytteenotto-
n m M menetelma® | vaihe naytteenottotiheys valvontaohjelma | tiheys
2.1.3.ja 2.1.4. Naudan | Salmonella Kansallinen salmonellavalvontaohjelma korvaa taman
ja sian ruhot mikrobikriteeriasetuksen mukaisen naytteenoton.
2.1.3. Lampaan, Salmonella 5 ruhoa, joista Ei todettu ruhoa | EN/ISO Ruhot Naytteenotto 1 krt/vk, |Lampaat, Koska
vuohen ja hevosen jokaisesta otetaan kohti testatulla 6579 teurastus- vaihdettava vuohet ja Suomessa
ruhot vahintaan 400 cm*n | alueella kasittelyn viikonpaivaa ja hevoset eivat teurastetaan
kokonaisalalta nayte j@lkeen ennen | katettava kaikki kuulu véhén lampaita,
hankaavalla sienella. jdéhdytyksen | viikonpaivat. kansalliseen vuohia ja
Samasta ruhosta eri alkua Naytteenottoa salmonella- hevosia, voi
naytekohdista otetut voidaan harventaa valvonta- néytteenotto
naytteet yhdistetaan kahden viikon véalein | ohjelmaan. kattaa 10 %
ennen tutkimusta. tapahtuvaksi, jos 30 teurastetuista
perakkaisena viikkona lampaista,
saadaan vuohista ja
hyvaksyttavat hevosista,
tulokset. néytteenotto
kuitenkin
véhintédén
yhdestéa
ruhosta 4 krt/v.
2.1.5. Broilerin ja Salmonella EN/ISO Kansallinen salmonellavalvontaohjelma korvaa tdman
kalkkunan ruhot 6579 mikrobikriteeriasetuksen mukaisen naytteenoton.
Naudasta otetaan Ei todettu/25 g ISO 6579 tai | Imusolmuke- Nautapien-
naytteeksi vahintadan 5 NMKL N:o | ndytteet teurastamossa
imusolmuketta ohut- ja 71taimuu | otetaan otetaan
umpisuolialueelta. menetelmd, | suolistuksen naudoista
Ruhosta 2 katso Eviran |jalkeen. vahintaan 2
pintasivelynaytetta ohje Pintasively- imusolmuke-
yhteensa 1 400 cm®. 10502/1 naytteet naytetta ja 2
Katso naytteenotto- kohta 6. otetaan pintasively-
ohje tarkemmin MMMa ennen ruhon naytetta.
20/EE0/2001°. jaahdytysta.
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LITE1A
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen | Mikrobikriteeriasetuksen | Kansallinen
organismit | suunnitelma’ vertailu- soveltamis- | mukainen naytteen- salmonellavalvontaohjelma
n m menetelm&® vaihe ottotiheys

Sikapienteurastamon | Salmonella | Siasta otetaan Ei todettu/25 g ISO 6579 tai Imusolmuke- Sikapienteurastamossa
salmonellavalvonta- naytteeksi NMKL N:o 71 naytteet otetaan lihasioista ja
ohjelman mukainen vahintaan 5 tai muu otetaan emakoista kustakin
naytteenotto MMMa imusolmuketta menetelma, suolistuksen eldinryhmasta vahintaan 2
20/EE0/2001° ohut- ja katso Eviran jalkeen. imusolmukenaytetta ja 2

umpisuolialueelta ohje 10502/1 Pintasively- pintasivelynaytetta.

Ruhosta 3 kohta 6. naytteet Lihasika, emakko, nauta,

pintasivelynaytetta otetaan eraat siipikarjalajit (kana,

yhteensa 1400 ennen ruhon kalkkuna, helmikana, ankka,

cm?. Katso jaahdytysta. hanhi).

naytteenotto-ohje

tarkemmin MMMa

20/EE0/2001°.
Pienleikkaamon 1 nayte otetaan Ei todettu/25 g ISO 6579 tai Leikkaamo Pienleikkaamossa otetaan
salmonella- leikkaamon NMKL N:o 71 nayte vahintaan 2 krt/v
valvontaohjelman toiminnan aikana. tai muu jokaisesta leikkaamossa
mukainen naytteenotto Lihapaloja tai menetelma, kasiteltavasta

(MMMa
20/EEO/2001)°

leikkaamisen
yhteydessa
syntynytta
lihamurskaa
vahintaan 25 g.
Alkuperaltdan
kotimaisesta ja
ulkomaisesta
lihasta otetaan
naytteitd samassa
suhteessa kuin
niita leikataan.

katso Eviran
ohje 10502/1
kohta 6.

elainryhmasta.

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara.
% Salmonellan osalta m=M, jos tulos on kvalitatiivinen (todettu/ei todettu)
®0On kaytettava standardin viimeisinta versiota.
4 Raja-arvoja (m ja M) sovelletaan vain destruktiivisella menetelmalla otettuihin naytteisiin. Paivittdinen log-keskiarvo saadaan toteamalla kunkin yksittaisen testituloksen log-arvo ja laskemalla
nain saatujen arvojen keskiarvo.
® Maa- ja metsatalousministerion asetus 20/EEO/2001 salmonellavalvonnasta teurastamoissa ja leikkaamoissa http://wwwb.mmm.fi/el/laki/j/%2040.html
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Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat kutakin testattua osanaytettd, lukuun ottamatta ruhojen testausta, jossa raja koskee yhdistettyd naytetta.
Testitulokset osoittavat testatun prosessin tai testatun eran mikrobiologisen laadun.
Tuloksia voidaan kayttaa myos osoittamaan HACCP menettelyn tai hyvien hygieniakaytantdjen toimivuus.
Enterobakteerit ja aerobiset mikro-organismit naudan, lampaan, vuohen, hevosen ja sian ruhoissa:
-hyvaksyttava, jos paivittadinen log-keskiarvo on <m,
-varauksin hyvaksyttava, jos paivittdinen log-keskiarvo on valilla m—M,
-ei hyvaksyttava, jos paivittdinen log-keskiarvo on >M.

Salmonella ruhoissa:
-hyvaksyttava, jos salmonellaa ei todeta naytteests,
-ei hyvaksyttava, jos salmonellaa todetaan naytteesta.
-jos salmonellaa todetaan salmonellaohjelman puitteissa, toimitaan MMMa 20/EE0/2001° mukaan ja otetaan lisanaytteitd. Jos salmonellaa todetaan lampaan,
vuohen tai hevosen ruhosta, suositellaan samaa toimintatapaa.
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OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTOTIHEYDET

TEURASTAMO JA LEIKKAAMO

LITE1B

Elintarvikeluokka | Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeri- Suositeltu ndytteenottotiheys
organismit | suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe |asetuksen krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n m M menetelma’ mukainen
naytteenottotiheys
2.1.1. Naudan, Aerobisten | Destruktiivinen 3,5 log , 5,0 log , ISO 4833 Ruhot teurastus- | Vahintaan 1 krt/vk, | Eldinlajikohtainen teurastusméaara:
lampaan, vuohen | mikro- menetelma: pmy/cm pmy/cm kasittelyn jalkeen | vaihdettava S
ja hevosen ruhot organismien |5 ruhoa, joista paivitt. paivitt. ennen viikkonpaivaa ja >I5" 0?0/'20 000 >?0t1900 e;?lnéa;,\{t./
pesadkeluku | kustakin otetaan 4 |log- log- jédahdytyksen katettava kaikki ela ’Za v- t nlfy Jeer;ol Z ¢
naytteenottokohtaa | keskiarvo |keskiarvo alkua viikonpaivat. Za;{ rt/elino 0 g .at(cjjlegtoksetena
/ruho (yht. 20 cm?) Jos tulokset ovat v vat ofleet kuul
perédkkéaisenéd
olleet kuutena -
Samasta ruhosta PO viikkona
o : perakkaisena - o
eri naytekohdista viikkona hyvéksyttévét,
otetgt n:fl_y_tteet hyvéksyttavat, vq_:daan
yhdistetdan ennen voidaan néytteenottoa
tutkimusta. naviteenottoa védhentaa 5 krt/2
Entero- 1,5 log 2,5 log ISO 21528-2 vér{entéé vk. Jos tulokset
bakteerit pmy/cm2 pmy/cm2 1 krt/2 vk ovat olleet kuutena
paivitt. paivitt. ’ perdkkéaisenéa
log- log- viikkona
keskiarvo | keskiarvo hyvéksyttévét,
voidaan
néytteenottoa

edelleen harventaa
kuuden viikon
jélkeen 1 krt/vk.

Valvontaviranomaisen hyvéksyessa:

<100 100- <500 | 500-5 000
elainta/v: 1 | eldinta/v: elainta/v:
krt/v ja néyte néytteenotto
néyte véhintédén | véhintdén 4
voidaan 4 ruhosta/v | krt/v

oftaa vain

yhdesta

ruhosta
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LITE1B
Elintarvikeluokka | Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeri- Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | asetuksen krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n m M menetelm&® mukainen
naytteenottotiheys
2.1.1. Naudan, Aerobisten | TAI Suositeltu | Suositeltu | ISO 4833 Ruhot Vahintadan 1 krt/ | Eldinlajikohtainen teurastusmaaréa:
lampaan, vuohen | mikro- sivelymenetelma: raja-arvo |raja-arvo teurastus- vk, vaihdettava >5 000-20 000 >20 000 elaintad/ v:
ja hevosen ruhot’ organismien | 5 ruhoa, joista 3,0 log 4,5 log kasittelyn viikkonpaivaa ja elaints/v: 5 krt/vk. Jos
pesakeluku | kustakin otetaan 4 | pmy /cm2 | pmy /em® jalkeen ennen | katettava kaikki néytteenotto tulokset ovat olleet
naytteenottokohtaa | pdivitt. péivitt. jaahdytyksen viikonpaivat. 1krt vk kuutena
fruho log- log- alkua Jos tulokset ovat perékkaisend
(jokainen kohta keskiarvo. | keski- olleet kuutena viikkona
vih. 100 cm?) arvo. perakkaisend hyvéksyttavit,
lammas ja vuohi: viikkona voidaan
j(okainen Jkohta vah. hy}gaksyttavat, néytteenottoa
50 cm?). voidaan véhentéa 5 krt/2 vk.
n . naytteenottoa Jos tulokset ovat
Entero-_ Samasta ruhosta Sqos:teltu Sqosn‘e/tu ISO 21528-2 vahentaa 1 krt/2 olleet kuutena
bakteerit eri naytekohdista raja-arvo | raja-arvo vk. perékkaisend
otetut naytteet 1.0log 120log | viikkona
yhdistetdan ennen | PMY '/cm pmy _/cm hyvéksyttavaét,
tutkimusta. 7alv1tt. 7a/v1tt. voidaan ’
og- og- "
keskiarvo. | keskiarvo. naytteenottoa

edelleen harventaa
kuuden viikon
jélkeen 1 krt/vk.

Valvontaviranomaisen hyvéksyesséa:

<100 100 - <500 | 500-5 000
elainta/v: eldinta/v: elainta/v:

1 krt/v ja néyte néytteenotto
néyte véhintaén 4 | vahintaén 4
voidaan ruhosta/v | kri/v

ottaa vain

yhdesta

ruhosta
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LITE1B
Elintarvikeluokka | Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeri- Suositeltu ndytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | asetuksen krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n m M menetelma® mukainen
naytteenottotiheys
2.1.2. Sian ruhot® | Aerobisten | Destruktiivinen 4,0 log 5,0 log ISO 4833 Ruhot teurastus- | Vahintadan 1 krt/vk, | Eldinlajikohtainen teurastusmaara:
mikro- menetelma: pmy/cm2 pmy/cm2 kasittelyn jélkeen | vaihdettava >5 000-20 000 >20 000 elainta/
organismien | 5 ruhoa, joista paivitt. paivitt. ennen viikonpaivaa ja elainta/v- v: 5 krtivk. Jos
pesakeluku | kustakin otetaan 4 |log- log- jaaéhdytyksen katettava kaikki néytteen.otto1 krt/vk tL.//okset o;/at
naytteenottokohtaa |keskiarvo | keskiarvo alkua viikonpaivat. olleet kuutena
/rur210 (yhteensa 20 Jos tulokset ovat perakkéisend
cm®). olleet kuutena viikkona
Samasta ruhosta eri perakkaisena hyvéksyttavat,
. ) viikkona ;
naytekohdista otetut hyvaksvitavat voidaan
naytteet yhdistetaan yvaxsytavat, néytteenottoa
: voidaan - s
ennen tutkimusta. - véhentaa
naytteenottoa 5 krt/2 vk. Jos
vahentaa 1 krt/2 tulokset o.vat
vk. olleet kuutena
perédkkéaisend
Entero- 2,0 log 3,0 log ISO 21528-2 | Ruhot teurastus- viikkona
bakteerit pmy/cm2 pmy/cm2 kasittelyn jalkeen hyvéksyttavét,
paivitt. paivitt. ennen voidaan
log- log- jaahdytyksen néytteenottoa
keskiarvo | keskiarvo alkua edelleen
harventaa

kuuden viikon
Jélkeen 1 krt/vk.

Valvontaviranomaisen hyvéksyessa:

<100
elainté/v:
néytteenotto
voi tapahtua 1
krt/v ja ndyte
voidaan ottaa
vain yhdesté
ruhosta

100- <500 | 500-5000
eldintéd/v: | eldinté/v:
néyte néytteenott
vahintddn | o vahintdan

4 ruhosta/v

4 kri/v
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LITE1B
Elintarvikeluokka | Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeri- Suositeltu ndytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe |asetuksen krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n m M menetelma® mukainen
naytteenottotiheys
2.1.2. Sian ruhot” | Aerobisten | TAL Suositeltu | Suositeltu |1SO 4833 Ruhot teurastus- | Vahintaan 1 krt/vk, | Eldinlajikohtainen teurastusmaara:
mikro- sivelymenetelma: | raja-arvo | raja-arvo kéasittelyn jalkeen | vaihdettava >5 000-20 000 >20 000 elainta/v:
organismien | 5 ruhoa, joista 3,5 log 4,5 log ennen viikkonpéivaa ja eldinta/v: 5 kertaa/vk. Jos
pesakeluku | kustakin otetaan | pmy/cm® | pmy/cm? jaahdytyksen katettava kaikki néytteenotto tulokset ovat olleet
4 naytteenotto- | péivitt. log- | péivitt. log- alkua. viikonpaivat. 1 krt/vk. kuutena
kohtaa (jokainen | keskiarvo. | keskiarvo. Jos tulokset ovat perékkdisend
vahintdan 100 olleet kuutena viikkona
cnﬁ). perakkaisena hyvéksyttavét,
Samasta ruhosta viikkona voidaan
eri ndytekohdista hyvaksyttavat, néytteenottoa
otetut naytteet voidaan véhentsa 5
yhdistetaan naytteenottoa kertaan/2 vk. Jos
Entero- ennen Suositeltu | Suositeltu |1SO 21528-2 vahentaa 1 krt/2 tulokset ovat olleet
bakteerit tutkimusta. raja-arvo | raja-arvo vk. kuutena
1,5 log 2,5 log perékkéisend
pmy/em® | pmy/em’ viikkona
paivitt. log- | péivitt. log- hyvéksyttavét,
keskiarvo. | keski-arvo. voidaan
néytteenottoa

edelleen harventaa
kuuden viikon
jélkeen 1 krt/vk.

Valvontaviranomaisen hyvéksyessé:

<100 100 — <500 | 500-5000
eléinté/v: elaintd/ v: elainta/ v:
néytteenotto | néyte néytteenotto
voi tapahtua | vahintdédn 4 | véahintaan 4
1 krt/v ja ruhosta/v. kertaa/v.
néyte

voidaan

ottaa vain

yhdestéa

ruhosta.
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LITE1B
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat” Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeri- Kansallinen Suositeltu
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | asetuksen mukainen salmonellavalvonta- néytteenottotiheys
n m M menetelma® naytteenottotiheys ohjelma
213.ja21.4. Salmonella Kansallinen salmonellavalvontaohjelma korvaa tdman
Naudan ja sian mikrobikriteeriasetuksen naytteenoton.
ruhot
2.1.3. Lampaan, Salmonella |5 ruhoa, joista Ei todettu | EN/ISO 6579 | Ruhot teurastus- | Naytteenotto 1 krt/vk, Lampaat, vuohet ja Koska Suomessa
vuohen ja hevosen jokaisesta ruhoa kasittelyn jalkeen | vaihdettava viikonpaivaa |hevoset eivat kuulu teurastetaan vdhéan
ruhot otetaan kohti ennen ja katettava kaikki kansalliseen lampaita, vuohia ja
vahintdan 400 testatulla jaahdytyksen viikonpaivat. salmonellavalvonta- hevosia, voi
cm?:n kokonais- | alueella alkua Naytteenottoa voidaan ohjelmaan. néytteenotto kattaa
alalta nayte harventaa kahden viikon 10 % teurastetuista
hankaavalla valein tapahtuvaksi, jos lampaista, vuohista
sienella. 30 perakkaisena viikkona Ja hevosista,
Samasta ruhosta saadaan hyvaksyttavat néytteenotto
eri naytekohdista tulokset. kuitenkin vahintdan
otetut naytteet yhdesté ruhosta 4
yhdistetaan krt/v.
ennen
tutkimusta.
2.1.5. Broilerin ja Salmonella EN/ISO 6579 Kansallisen salmonellavalvontaohjelma korvaa tdman naytteenoton.
kalkkunan ruhot
Nautateurastamon | Salmonella | Naudasta Ei ISO 6579 tai | Imusolmuke- Naudoista otetaan
salmonella- otetaan todettu/ | NMKL N:o 71 | naytteet otetaan imusolmuke- ja
valvontaohjelman naytteeksi 25¢ tai muu suolistuksen pintasivelynaytteita
mukainen vahintaan 5 menetelma, jalkeen. Eviran vuosittain
naytteenotto MMMa imusolmuketta katso Eviran | Pintasively- laatiman
20/EE0/2001° ohut- ja ohje 10502/1 | naytteet otetaan teurastamokohtaisen
umpisuolialueel- kohta 6. ennen ruhon naytteenotto-
ta. jaahdytysta. suunnitelman
Ruhosta 2 mukaisesti.

pintasivelynay-
tettd yhteensa
1400 cm?. Katso
naytteenotto-ohje
tarkemmin
MMMa
20/EE0Q/2001°.
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LITE1B
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeri- Kansallinen Suositeltu
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | asetuksen mukainen | salmonellavalvonta- ndytteenottotiheys
n m | M | menetelma® naytteenottotiheys | ohjelma

Sikateurastamon Salmonella | Siasta otetaan Ei ISO 6579 tai | Imusolmuke- Lihasioista ja emakoista
salmonella- naytteeksi todettu/ | NMKL N:o 71 | naytteet otetaan otetaan imusolmuke- ja
valvontaohjelman vahintaan 5 25¢g tai muu suolistuksen pintasivelynaytteitd Eviran
mukainen imusolmuketta menetelma, jalkeen. vuosittain laatiman
naytteenotto ohut- ja katso Eviran | Pintasively- teurastamokohtaisen
(MMMa 20/EEO/ umpisuolialueelta. ohje 10502/1 | naytteet otetaan naytteenottosuunnitelman
2001)5 Ruhosta 3 kohta 6. ennen ruhon mukaisesti.

pintasivelynaytetta jaéhdytysta.

yhteensa 1400

cm®. Katso

naytteenotto-ohje

tarkemmin MMMa

20/EEO/2001.
Leikkaamon Salmonella | 1 nayte otetaan Ei ISO 6579 tai | Leikkaamo Lihasika, emakko, nauta,
salmonella- leikkaamon todettu/ | NMKL N:o 71 eraat siipikarjalajit (kana,
valvontaohjelman toiminnan aikana. |25g tai muu kalkkuna, helmikana,
mukainen Lihapaloja tai menetelma, ankka, hanhi).
naytteenotto leikkaamisen katso Eviran Elainryhmakohtainen
(MMMa 20/EEO/ yhteydessa ohje 10502/1 tuotanto:
2001) (5) syntynytta kohta 6. - <20 000 kg/ vk:

lihamurskaa 1 nayte/kk/kyseinen

vahintdan 25 g.
Alkuperaltaan
kotimaisesta ja
ulkomaisesta
lihasta otetaan
naytteitd samassa
suhteessa kuin
niita leikataan.

elainryhma

- 20 000-100 000 kg/ vk:
1 nayte/vk/kyseinen
elainryhma

->100 000 kg/ vk: 1
nayte/pv/kyseinen
elainryhma

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara.
2 Salmonellan osalta m=M, jos tulos on kvalitatiivinen (todettu/ei todettu)
®0On kaytettava standardin viimeisinta versiota.
4 Raja-arvoja (m ja M) sovelletaan vain destruktiivisella menetelmalla otettuihin naytteisiin. Paivittdinen log- keskiarvo saadaan toteamalla kunkin yksittaisen testituloksen log-
arvo ja laskemalla nain saatujen arvojen keskiarvo.

® Maa- ja metsatalousministerion asetus 20/EEO/2001 salmonellavalvonnasta teurastamoissa ja leikkaamoissa http:/wwwb.mmm.fi/el/laki/j/|%2040.html
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Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat kutakin testattua osanaytettd, lukuun ottamatta ruhojen testausta, jossa raja koskee yhdistettyd naytetta.
Testitulokset osoittavat testatun prosessin tai testatun eran mikrobiologisen laadun.
Tuloksia voidaan kayttdd myds osoittamaan HACCP menettelyn tai hyvien hygieniakaytantdjen toimivuus.

Enterobakteerit ja aerobisten mikro-organismien pesakeluku naudan, lampaan, vuohen, hevosen ja sian ruhoissa:
- hyvaksyttava, jos paivittainen log-keskiarvo on < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos paivittainen log-keskiarvo on valilla m—M,
- ei hyvaksyttava, jos paivittdinen log-keskiarvo on > M.

Salmonella ruhoissa:

- hyvaksyttava, jos salmonellaa ei todeta naytteesta,

- ei hyvaksyttava, jos salmonellaa todetaan naytteesta.
- jos salmonellaa todetaan salmonellavalvontaohjelman puitteissa, toimitaan maa- ja metsatalousministerion asetuksen 20/EE0/2001° mukaan ja otetaan lisanaytteita.
Jos salmonellaa todetaan lampaan, vuohen tai hevosen ruhosta, suositellaan samaa toimintatapaa.
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LITE 1 C JAUHELIHAA, RAAKALIHAVALMISTEITA, MEKAANISESTI EROTETTUA LIHAA JA LIHAVALMISTEITA VALMISTAVA LAITOS

Tuotenaytteet

1 Prosessihygieniavaatimukset

Aerobiset mikro-organismit ja E. coli
Aerobiset mikro-organismit ja E. coli kuvaavat jauhelihan ja raakalihavalmisteiden prosessihygieniaa. Nama vaatimukset koskevat nyt myés mekaanisesti erotettua
lihaa. Vaatimuksia sovelletaan valmistusprosessin lopussa.

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti erotettua lihaa valmistavien laitosten on otettava naytteitd vahintdan kerran viikossa varmistaakseen, ettd
vaatimukset tayttyvat. Jos tulokset ovat hyvaksyttavid kuuden perakkaisen viikon aikana, voidaan naytteenottoa harventaa tapahtuvaksi joka toinen viikko. Tata
mahdollisuutta ei kuitenkaan anneta mekaanisesti erotetun lihan tuotannolle.

Pienteurastamot ja alle 10 000 kg vuodessa jauhelihaa ja raakalihavalmisteita tuottavat laitokset voidaan vapauttaa naistda naytteenottotiheyttda koskevista
vaatimuksista, jos se on perusteltua riskien arvioinnin perusteella ja paikallinen valvontaviranomainen antaa siihen luvan. Liitteessa on annettu Eviran suosituksia
siitd, miten pienet laitokset voivat soveltaa alempaa naytteenottotiheytta. Naytteenottotiheytta maaritettdessa on otettava huomioon tuotantomaara ja aikaisemmat
tulokset.

2 Turvallisuusvaatimukset

Salmonella
Jauhelihalle, mekaanisesti erotetulle lihalle, raakalihavalmisteille ja lihavalmisteille on asetettu salmonellaa koskevat turvallisuusvaatimukset.

Mikrobikriteeriasetuksessa erotellaan jauhelihan ja raakalihavalmisteiden luokissa raakoina ja kypsennettyind sy6tavaksi tarkoitetut tuotteet. Mikrobikriteeriasetuksen
periaatteena on, ettd raakana syotavaksi tarkoitetuissa tuotteissa salmonellaa ei saa olla todettavissa 25 g:ssa. Kypsennettyina syotaviksi tarkoitetuissa tuotteissa
salmonellaa ei saa olla todettavissa 10 g:ssa. Asetus vaatii, ettd kypsennettyina syotavaksi tarkoitettujen tuotteiden pakkauksiin on tehtdava merkinta "tuote on
kypsennettava lapikotaisin ennen syomista”. Pakkausmerkintaa ei tarvitse tehda, jos tuote tayttda raakana syoétavaksi tarkoitettujen tuotteiden salmonellavaatimuksen
(salmonellaa ei todettu 25 g:ssa), vaikka tuote paasaantdisesti nautittaisiinkin kypsennettyna.

Suomella on salmonellaerityistakuut naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, ankan ja hanhen lihasta valmistettavalle jauhelihalle. Sen vuoksi
salmonellatutkimus on tehtava erityistakuiden sdanndsten edellyttdmalla tavalla aina 25 grammasta maahantuonnin yhteydessa riippumatta siitd, onko tuote
tarkoitettu raakana vai kypsennettyna syoétavaksi. Myds Suomessa naiden eldinlajien lihasta valmistetun jauhelihan salmonellatutkimus on tehtdava aina 25
grammasta, koska maahantuotavalle, erityistakuiden piiriin kuuluvalle jauhelihalle ei voida asettaa tiukempia vaatimuksia kuin Suomessa valmistetulle jauhelihalle.

Erityistakuut eivat koske raakalihavalmisteita ja muiden kuin ylldmainittujen eldinlajien lihasta valmistettua jauhelihaa. Naiden osalta valmistaja voi itse maaritell3,
onko tuote tarkoitettu sy6tavaksi raakana vai kypsennettyna. Tutkittava naytemaara on talléin joko 25 g tai 10 g. Jos valmistaja maarittelee tuotteensa kypsennettyna
syotavaksi ja kayttaa tutkimuksissa 10 g ndytemaaraa, on pakkauksiin tehtava mikrobikriteeriasetuksen mukainen merkinta.

Mikrobikriteeriasetuksen liitteen |, elintarvikeluokkaan 1.4 kuuluvista raakoina syétavista jauheliha- ja raakalihavalmisteista mainittakoon esimerkkina tartarpihvi ja

carpaccio. Raakalihavalmisteluokkiin 1.5 ja 1.6 kuuluvat jauheliha- ja raakalihavalmisteet, jotka on tarkoitettu sy6taviksi kypsennettyina. Naista mainittakoon kaikista
elainlajeista peraisin oleva raaka liha, johon on lisatty suolaa tai marinadia (maustetut jauhelihavalmisteet, kuten raa’at jauhelihapihvit ja raaka lihapullataikina).
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Kypsennettyind syotaviksi tarkoitetuista lihavalmisteista vaatimukset on asetettu ainoastaan siipikarjan lihasta valmistetuille tuotteille, kuten esim. esikypsennetyille ja
pakastetuille paneroiduille lihavalmisteille, jotka vaativat kypsennyksen kuumentamalla ennen syomistd. Eviran suosituksen mukaan niistéd ei tarvitse tutkia
salmonellaa, jos valmistukseen kaytetty siipikarjanliha on suomalaista, ruotsalaista tai norjalaista kanan- tai kalkkunanlihaa.

Listeria monocytogenes
L. monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syo6taviin tuotteisiin. Naytteenotto tulee painottaa sellaisiin tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa.
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JAUHELIHAA, RAAKALIHAVALMISTEITA, MEKAANISESTI EROTETTUA LIHAA JA LIHAVALMISTEITA VALMISTAVA LAITOS

LITE1C

Elintarvikeluokka Mikro- Né&ytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeriasetuksen | Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | mukainen krt = kertaa, v = vuosi, vk =
= c = M menetelma® naytteenottotiheys viikko
2.1.6. Jauheliha Aerobisten 5 2 [5x10° |5x10° [ISO 4833 Valmistus- Naytteenotto vahintdan | Valvontaviranomaisen
mikro- pmy/g pmy/g prosessin 1 krt /vk, vaihdettava hyvéksyessé:
organismien lopussa viikonpaivaa ja katettava | <70 000 kg vuodessa
pesz’ékeluku4 kaikki viilkonpaivat. jauhelihaa valmistavat
Naytteenottoa voidaan | toimijat: vdhintddn 1krt/v.
E. coli ® 5 2 [50 pmylg 500  |1SO 16649-1 harventaa kahden vilkon | Naytteenottotiheytta
\ valein tapahtuvaksi, jos | mééritettdessa on otettava
pmylg |tai-2 kuutena perakkaisenad huomioon tuotantomaaré j
ja
viikkona saadaan aikaisemmat tulokset.
hyvaksyttavat tulokset.
2.1.7. Mekaanisesti erotettu | Aerobisten 5 2 5x10° [5x10° |ISO 4833 Valmistus- Naytteenotto vahintaan
liha®, joka on tuotettu mikro- pmy/g pmy/g prosessin 1 krt/ vk, vaihdettava
tekniikoilla, joilla ei muuteta | organismien lopussa viikonpaivaa ja katettava
mekaanisesti erotetun lihan | pesakeluku kaikki viilkonpaivat.
tuotannossa kaytettavien
luiden rakennetta ja jonka
kalsiumpitoisuus ei ole 5
merkittavasti korkeampi kuin E. coli 5 2 |50 pmy/g | 500 y 18.021 6649-1
jauhelihan. Tuotantoon ja pmy/g - tat-
kayttéon sovelletaan EY:n
asetuksen 853/2004 liitteen
I, jakson V, luvun Il
kohdan 3 vaatimuksia.
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Elintarvikeluokka Mikro- Né&ytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeriasetuksen Suositeltu
organismit | suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe mukainen naytteenottotiheys néytteenottotiheys
menetelma® krt = kertaa, v = vuosi,
c m M o
vk = viikko
2.1.8. Raakalihavalmisteet | E.col® 5 2 500 5000 |ISO 16649-1 | Valmistusprosessin Naytteenotto vahintdan 1 krt/ vk, | Vaihdellaan tutkittavia
pmy/g |pmy/g |tai-2 lopussa vaihdettava viikonpaivaa ja raakalihavalmisteita.
katettava kaikki viikonpaivat. Jokainen tuoteryhmé 1
Naytteenottoa voidaan harventaa | krt/v.
kahden viikon valein Valvontaviranomaisen
tapahtuvaksi, jos kuutena hyvéksyessé:
perakkaisena viikkona saadaan | <70 000 kg vuodessa
hyvaksyttavat tulokset. raakalihavalmisteita
valmistavat toimijat:
véahintdén 1 krt/v.
1.4. Raakana syotavaksi Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g | EN/ISO Myyntiaikana Vahintaan kerran viikossa, Jokainen tuoteryhmé 1
tarkoitettu jauheliha ja 6579 markkinoille saatetut | vaihdettava viikonpaivaa ja krt/vk.
raakalihavalmisteet esim. tuotteet katettava kaikki viikonpaivat.
tartar-jauheliha, riimihérkéa Naytteenottoa voidaan harventaa
kahden viikon valein
tapahtuvaksi, jos 30
perakkaisena viikkona saadaan
hyvaksyttavat tulokset.
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeriasetuksen Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe mukainen naytteenottotiheys | krt = kertaa, v = vuosi, vk =
menetelms® viikko
n © m M
1.5. Siipikarjanlihasta Salmonella 5 0 Ei todettu/10 g tai | EN/ISO Myyntiaikana Vahintaan kerran viikossa, Salmonellavalvontaohjelman
tehty jauheliha ja 25¢9 6579 markkinoille vaihdettava viikonpaivaa ja | piiriin kuuluvasta

raakalihavalmisteet
(strutsia lukuun
ottamatta muut tarhatut
linnut, kuten esim.
fasaani ja heinasorsa)

1.10.2010 alkaen
ei todettu/25 g

saatetut tuotteet

katettava kaikki vilkonpaivat.
Naytteenottoa voidaan
harventaa kahden viikon
valein tapahtuvaksi, jos 30
perakkaisena viikkona
saadaan hyvaksyttavat
tulokset.

Jos tutkitaan 10 g:sta, on
mainittava
pakkausmerkinnoissa, etta
tuote on kypsennettava
l&pikotaisin ennen syomista.
Salmonellavalvontaohjelman
piiriin kuuluvasta kanan-,
kalkkunan-, helmikanan-,
ankan ja hanhen lihasta
valmistettavasta jauhelihasta
tutkitaan aina 25 g.

suomalaisesta kanan-,
kalkkunan-, helmikanan-,
ankan ja hanhen lihasta
valmistettavalle jauhelihalle
Ja raakalihavalmisteille
voidaan kéyttaa alennettua
néytteenottotiheytta. Téallbin
erid voidaan tutkia kerran
kuukaudessa. Sama koskee
kéytettdessé lihaa, joka
kuuluu Suomen ohjelmaa
vastaavan salmonella-
valvontaohjelman piiriin
(Ruotsi ja Norja).

Valvontaviranomaisen
hyvéksyesséa: <10 000 kg
vuodessa jauhelihaa ja/tai
raakalihavalmisteita
salmonellavalvontaohjelman
piiriin kuuluvasta
siipikarjanlihasta valmistavat
toimijat: vahintdan 1 krt/v.
Néytteenottotiheyttéa
maéaéritettdessé on otettava
huomioon tuotantomééré ja
aikaisemmat tulokset.
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Mikrobikriteeriasetuksen | Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe mukainen krt = kertaa, v = vuosi, vk =
menetelma® naytteenottotiheys viikko
n c m M
1.6. Muusta lihasta kuin | Salmonella 5 0 Ei todettu/10 g tai | EN/ISO 6579 | Myyntiaikana Vahintadan kerran Salmonellavalvontaohjelman

siipikarjanlihasta tehty
jauheliha ja
raakalihavalmisteet

25¢

1.10.2010 alkaen
ei todettu/ 25 g

markkinoille saatetut
tuotteet

viikossa, vaihdettava
viikonpaivaa ja katettava
kaikki viikonpaivat.
Naytteenottoa voidaan
harventaa kahden viikon
valein tapahtuvaksi, jos
30 perakkaisena viikkona
saadaan hyvaksyttavat
tulokset.

Jos tutkitaan 10 g:sta, on
mainittava
pakkausmerkinnoissa,
etta tuote on
kypsennettava
lapikotaisin ennen
syomista.
Salmonellavalvonta-
ohjelman piiriin
kuuluvasta naudan- ja
sianlihasta
valmistettavasta
jauhelihasta tutkitaan
aina 25 g.

piiriin kuuluvasta
suomalaisesta naudan- ja
sianlihasta valmistettavalle
Jauhelihalle ja raakaliha-
valmisteille voidaan kéyttééa
alennettua néytteenotto-
tiheytta. Tallbin erid voidaan
tutkia kerran kuukaudessa.
Sama koskee kéytettdesséa
lihaa, joka kuuluu Suomen
ohjelmaa vastaavan
salmonellavalvontaohjelman
piiriin (Ruotsi ja Norja).
Valvontaviranomaisen
hyvéksyesséa:

<10 000 kg vuodessa
jauhelihaa ja/tai
raakalihavalmisteita
salmonellavalvontaohjelman
piiriin kuuluvasta naudan- ja
sianlihasta valmistavat
toimijat: vahintaan 1 krt/v.
Néytteenottotiheytté
médéritettdessé on otettava
huomioon tuotantomééré ja
aikaisemmat tulokset.
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Elintarvikeluokka

Mikro-
organismit

Naytteenotto-
suunnitelma’

Rajat’

n C

m M

Analyyttinen
vertailu-
menetelma®

Vaatimuksen
soveltamis-
vaihe

Mikrobikriteeriasetuksen
mukainen naytteenottotiheys

Suositeltu ndytteenottotiheys
krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko

1.7. Mekaanisesti
erotettu liha®, joka on
tuotettu tekniikoilla, joilla
ei muuteta mekaanisesti
erotetun lihan
tuotannossa
kaytettavien luiden
rakennetta ja jonka
kalsiumpitoisuus ei ole
merkittavasti korkeampi
kuin jauhelihan.
Tuotantoon ja kayttoon
sovelletaan EY:n
asetuksen 853/2004
liitteen Ill, jakson V,
luvun Il kohdan 3
vaatimuksia.

Salmonella

5 0

Ei todettu/10 g

EN/ISO
6579

Myyntiaikana
markkinoille
saatetut
tuotteet

Vahintaan kerran viikossa,
vaihdettava viikonpaivaa ja
katettava kaikki viilkonpaivat.

1.9. Kypsennettyna
syotavaksi tarkoitetut
siipikarjanlihavalmisteet:
esim. esikypsennetty
paneroitu
kalkkunanlihasta
valmistettu pakastettu
muotoiltu pihvi, joka
vaatii vielé
kypsennyksen ennen
syémista.

Salmonella

Ei todettu/10 g

1.10.2010 alkaen

ei todettu/25 g

EN/ISO
6579

Myyntiaikana
markkinoille
saatetut
tuotteet

Néytteenotto tuoteryhmésté
jokaista alkavaa 10 000 kg/v kohti.
Valvontaviranomaisen
hyvéksyessé: Ei tarvitse tutkia, jos
valmistukseen kéytetty
siipikarjanliha on
salmonellavalvontaohjelman piiriin
kuuluvaa kanan-, kalkkunan-,
helmikanan, ankan- tai
hanhenlihaa.
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n c m M menetelms®
1.2. Sellaisenaan Listeria 5 0 100 EN/ISO Myyntiaikana Vaihdellaan tutkittavia tuotteita tuoteryhméssa.
syotavat elintarvikkeet, | monocytogenes pmy/g10 11290-2" markkinoille
jossa Listeria saatetut tuotteet | Vuosituotanto <30 000 kg:
monocytogenes- - merkittdvan riskin muodostava tuoteryhmé 3 krt/v
bakteeri pystyy 5 0 Ei todettu/ | EN/ISO Ennen kuin - kohtalaisen riskin muodostava tuoteryhmét 1 krt/v
kasvamaan 259" 11290-1 elintarvike on
l&htenyt sen Vuosituotanto 30 000 -100 000 kg:
Merkittavéan riskin tuottaneen -merkittdvan riskin muodostava tuoteryhma 6 krt/v
muodostavat elintarvikealan -kohtalaisen riskin muodostavat tuoteryhmé 3 krt/v
ihavalmisteet esim. toimifan__ Vuosituotanto >100 000 kg:
tyhjiépakattu leikkele valvonnasta -merkittdvén riskin muodostava tuoteryhmaé 12 krt/v
lihahyyteld tai -kohtalaisen riskin muodostava tuoteryhma 6 krt/v
maksapasteija
Kohtalaisen riskin
muodostavat
lihavalmisteet esim.
kypsét lihapybrykéat
1.3. Listeria 5 0 100 pmy/g | EN/ISO Myyntiaikana Vaihdellaan tutkittavia tuotteita tuoteryhméssa.
Sellaisenaan sy6tavat | monocytogenes 11290-2 markkinoille
iillsnt;arglkkeet, joissa saatetut tuotteet Vwosituotanto <30 000 kg: 1 krthv
monoc;ﬁ‘)o1 enes ei voi Vuosituotanto 30 000 -100 000 kg: tuoteryhma 2 krt/v
kasvaa ' . Pienehkén . . .
riskin lihavalmisteita Vuosituotanto >100 000 kg: tuoteryhmaé 4 krt/v
esim. kestomakkara

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.
% Salmonellan ja L. monocytogeneksen osalta m=M, jos tulos on kvalitatiivinen (todettu/ei todettu)
®0On kaytettava standardin viimeisinta versiota.
* T4ta vaatimusta ei sovelleta vahittaismyyntivaiheessa tuotettuun jauhelihaan, kun tuotteen myyntiaika on alle 24 tuntia.
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LITE1C

® E. coli -bakteeria kaytetaan tassa osoittamaan ulosteperaista kontaminaatiota.

® Naita vaatimuksia sovelletaan mekaanisesti erotettuun lihaan, joka on tuotettu eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaannadista annetun asetuksen (EY)
N 0 853/2004 liitteessa Il olevan V jakson Il luvun 3 kohdassa tarkoitetulla tekniikalla.

” Tata vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttéavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapaiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.

® 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.

? Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kuin ne ovat Iahteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, jos han ei pysty osoittamaan
t0|m|valta|sta viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.

% Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saanndllisesta testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdolllsta (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdkasitellyt tuotteet).

! Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6s muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat kutakin testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun prosessin tai testatun eran mikrobiologisen laadun.
Tuloksia voidaan kayttdd myds osoittamaan HACCP-menettelyn tai hyvien hygieniakdytantdjen toimivuus.

E. coli ja aerobiset pesakeluvut jauhelihassa, lihavalmisteissa ja mekaanisesti erotetussa lihassa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valilla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.

Salmonella -bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |16ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen imevaisille tarkoitetuissa tai erityisiin 1&akinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuissa sellaisenaan syo6tavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri I16ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, joissa L. monocytogenes —bakteeri pystyy kasvamaan, ennen kuin elintarvike on
I&htenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, eika han pysty osoittamaan, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei todettu,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |6ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan syo6tavissa elintarvikkeissa:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
- ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET

LIHA-ALAN LAITOS: NAYTTEENOTTO TUOTANTOYMPARISTOSTA JA —LAITTEISTA

LITE1D

Liha-alan laitos

Aerobiset mikro-organismit

Enterobakteerit tai E. coli

Salmonella

Listeria monocytogenes

Pienteurastamo,
pienleikkaamo

4-10 néytettad 1-4 krt/v

4-10 néytettd 1-4 krt/v

Teurastamo tai leikkaamo,
joka kasittelee lihaa alle 10
milj. kg/v

Kahden viikon aikana otetaan 10
néytetta

Kahden viikon aikana
otetaan 10 néytetta

Teurastamo tai leikkaamo,
joka kasittelee lihaa yli 10 milj.
kg v

Kahden viikon aikana otetaan 10-
20 néytetts

Kahden viikon aikana
otetaan 10-20 néytetta

Raakalihavalmisteet
-vuosituotanto alle 1milj. kg/v

4-10 néytettd 1-4 krt/v

-vuosituotanto 1-10 milj. kg/v

Kahden viikon aikana otetaan 10
néytetté

-vuosituotanto yli 10 milj. kg/v

Kahden viikon aikana otetaan 10-
20 néytetta

Jos raaka-aineena kéytetéén
muuta kuin Suomen, Ruotsin tai
Norjan salmonellavalvonta-
ohjelman piirissé olevaa lihaa
2-12 krt/v.
Néytteenottotiheyteen
vaikuttavat kdytetyn lihan
ma&éré ja sen kasittely
laitoksessa.

Kypséat, sellaisenaan syotavat
lihavalmisteet
- vuosituotanto alle 1milj. kg/v

5-10 néytetté kerrallaan 1-4 krt/v

- vuosituotanto 1-10 milj. kg/v

5-10 néytetté kerrallaan joka
toinen tai kolmas vk

-vuosituotanto yli 10 milj. kg/v

5-10 néytetté kerrallaan viikoittain

Jos raaka-aineena kéytetdén
muuta kuin Suomen, Ruotsin tai
Norjan salmonellavalvonta-
ohjelman piirissé olevaa lihaa
2-12 krt/v.
Néytteenottotiheyteen
vaikuttavat kéytetyn lihan
mééré ja sen késittely
laitoksessa.

1) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan
syo6tévié tuotteita, joissa Listeria
monocytogenes voi kasvaa: 2-5 néytetta
2 krt/v

2) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan
sy6tévié tuotteita, joissa Listeria
monocytogenes ei voi kasvaa: 2-5
néytettd 1-2 krt/v

1) 3-5 néytettd 4-6 krt/v
2) 2-4 néytettd 2-4 krt/v

1) 3-5 naytetta 5-10 krthy
2) 3-5 néytetta 3-6 krt/v

Ensisijaisesti tutkitaan elintarvikkeen kanssa kosketuksissa olevia pintoja ja laitteita.
Huom! Jos L. monocytogenes todetaan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa naytteissa, on seka tuotteisiin ettad tuotantoympéaristéon ja —laitteisiin kohdistuvaa
naytteenottoa lisattdva saastumislahteen selvittdmiseksi.
#Maa- metséatalousministerion asetus 20/EEO/2001 Salmonellavalvonnasta teurastamoissa ja leikkaamoissa http://wwwb.mmm.fi/el/laki/j/j%2040.html
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LITE 2 KALA-ALAN LAITOS

Tuotenaytteet

1 Turvallisuusvaatimukset

E. coli

E. coli -vaatimukset elaville simpukoille, elaville piikkinahkaisille, vaippaelaimille ja merikotiloille on otettu mukaan ulosteperdisen saastutuksen, myds virusten,
indikaattorina. Naissa tuotteissa esiintyvat virukset, erityisesti norovirus, ovat osoittautuneet monen ruokamyrkytysepidemian aiheuttajaksi. Vaikka on tieteellisesti
osoitettu, ettei E. coli ole hyva viruksen indikaattori, ei vield ole 16ydetty riittdvan luotettavaa korvaavaa indikaattoria.

Listeria monocytogenes
L. monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syo6taviin tuotteisiin. Naytteenotto tulee painottaa sellaisiin tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa.

Histamiini
Histamiinivaatimukset on myos sisallytetty mikrobikriteeriasetukseen. Histamiinia syntyy, kun bakteerit hajottavat histidiini-aminohappoa. Vaatimus koskee kalalajeja,

joiden histidiinipitoisuus on suuri. Suuria histidiinipitoisuuksia tavataan usein esimerkiksi tonnikalassa, makrillissa, anjoviksessa ja sardiinissa. Jos tavarantoimittaja
noudattaa toiminnassaan saanndllista histamiinivalvontaa, voidaan naytteenottotiheytta harventaa.

2 Prosessihygieniavaatimukset
Koagulaasipositiiviset stafylokokit, enterobakteerit ja E. coli
Kuorettomille, keitetyille ravuille ja ayridisille on asetettu vaatimukset koagulaasipositiivisille stafylokokeille, enterobakteereille ja E. coli -bakteerille. Syyna tahan on,

ettd nama tuotteet kuoritaan usein kasin, mika lisaa saastumisriskia.

Naytteet tuotantoymparistdsta ja —laitteista

Naytteenottovaatimukset koskevat kaikkia kala-alan laitoksia. L. monocytogenes naytteenottovaatimukset eivat kuitenkaan koske laitoksia, joissa kasitelldan
ainoastaan perkaamatonta kalaa. Ensisijaisesti tutkitaan kalan kanssa kosketuksissa olevia pintoja ja laitteita. Jos tuotantoymparistdsta tai -laitteista otetuissa
naytteissa todetaan L. monocytogenes, seka tuotteisiin ettd tuotantoymparistdon ja -laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa on lisattava saastumislahteen selvittdmiseksi.
Jos laitoksessa, jossa kasitelldan (esim. perataan, fileoidaan) raakaa kalaa, todetaan toistuvasti L. monocytogenes tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa
naytteissa, naytteitad on otettava myos tuotteista.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET LIITE 2
KALA-ALAN LAITOS
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko

n c m menetelma®
1.2. Sellaisenaan Listeria 5 0 |100 EN/ISO Myyntiaikana Kyseiseen Kyseiseen Kyseiseen
syotavat elintarvikkeet, monocytogenes pmy/g4 11290-2° markkinoille luokkaan kuuluvien | luokkaan kuuluvien | luokkaan
joissa Listeria saatetut tuotteet tuotteiden tuotteiden kuuluvien
monocytogenes Voi vuosituotanto alle | vuosituotanto tuotteiden
kasvaa ja joiden 30 000 kg : 30 000- vuosituotanto
myyntiaika on 5 vrk tai 100 000 kg: >100 000 kg:
yli.

5 0 Ei EN/ISO Ennen kuin Tuotteetjoihin Tuotteetjoihin Tuotteetjoihin
Mgrkittéyé fiski:'___ todettu/ 11290-1 elintarvike on Ii{'ttyy merkittavéa Ii{'tty_y merkittdva Ii{tty}/ merkittdvéa
esimerkiksi tyhjibpakattu 25 g6 lahtenyt sen riski: 6 krt/v riski:: 12 krt/v riski: 24 krt/v
graavikala ja tuottaneen
kylmésavukala. elintarvikealan Tuotteet joihin Tuotteet joihin Tuotteet joihin

toimijan liittyy kohtalainen | liittyy kohtalainen | liittyy
Kohtalainen riski: valittdmasta riski: 3 krt/v riski: 6 krt/v kohtalainen
esimerkiksi kalapydrykét valvonnasta riski: 12 krt/v
j: a;ﬁlsf;;z; il;?al.ammm- Jokainen tuoteryhmaé tutkitaan véhintdan 1 krt/v.
1.3. Sellaisenaan Listeria 5 0 |100 EN/ISO Myyntiaikana Kyseiseen Kyseiseen Kyseiseen
syotavat elintarvikkeet, monocytogenes pmy/g 11290-2° markkinoille luokkaan kuuluvien | luokkaan kuuluvien | luokkaan
Jjoissa Listeria saatetut tuotteet tuotteiden tuotteiden vuosi- kuuluvien
monocytogenes ei voi vuosituotanto alle | tuotanto 30 000- | tuotteiden
kasvaa’®. 30 000 kg: 100 000 kg: vuosituotanto
2 krt/v 4 krt/v >100 000 kg:
Pienehka riski. 6 krtly
Esimerkiksi
puoliséilykkeet, kaikki
tuotteet, joiden Jokainen tuoteryhmé tutkitaan véhintéén 1 krt/v.
myyntiaika on alle 5 vrk
(méti).
1.16. Keitetyt ayridiset ja | Salmonella 5 0 |Ei EN/ISO Myyntiaikana 2 krtlv
nilviaiset todettu/ 6579 markkinoille
25¢ saatetut tuotteet
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LIITE 2
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’® Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n c m M menetelma®
1.17. ja 1.25. Elavat Salmonella 5 0 Ei todettu/ EN/ISO 6579 Myyntiaikana 2 krtlv
simpukat ja elavat 259 markkinoille saatetut
piikkinahkaiset, tuotteet
vaippaelaimet ja E. col’ 17 0 |230 MPN/ ISO TS 16649-3 2 krt/v
merikotilot 100 g lihas-
ja vaippa-
ontelo
nestetta
1.26. Kalastustuotteet Histamiini 9™ 2 | 100 mg/kg 200 mg/kg |HPLC™ Myyntiaikana 1- 2 krt/v
sellaisista kalalajeista, markkinoille saatetut
joissa esiintyy korkeita tuotteet
histidiinipitoisuuksia'" ,
kuten tonnikala, makrilli,
anjovis ja sardiini.
2.4.1. Kuorettomat ja E. coli 5 2 1 pmy/g 10 pmy/g |ISO TS 16649-3 | Valmistusprosessin 2 krt/v
kypsennetyt ayriais- ja lopussa
nilvidistuotteet
Koagulaasi- 5 2 100 pmy/g 1000 EN/ISO 6888-1 2 krt/v
positiiviset pmy/g tai -2
stafylokokit

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.
% Kohdissa 1.1-1.25 ja 1.3 m=M
® On kaytettava standardin viimeisints versiota.
* T4ta vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapaiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.

® 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.
® Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kuin ne ovat Iahteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, jos han ei pysty osoittamaan
toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.
” Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saanndllisesta testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:

- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas L. monocytogenes -bakteerin tuhoava lampokasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole

mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdkasitellyt tuotteet),

-elavat simpukat.

8 Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6s muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
° E. coli —bakteeria kaytetaan tassa osoittamaan ulosteperaista kontaminaatioita.
'%Vahintaan 10 elaimesta koottu yhdistetty nayte.
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LINTE 2

1 Erityisesti seuraaviin heimoihin kuuluvat kalalajit: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae ja Scombraesosidae.
12 Vahittdismyyntitasolla voidaan ottaa yksittaisia naytteita. Talloin ei sovelleta asetuksen (EY) N:o 178/2002 14 artiklan 6 kohdassa saadettya oletusta, jonka mukaan eraa
kokonaisuudessaan ei voida pitaa turvallisena.
3 Viitteet: 1) Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49.
2) Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting
(Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun prosessin mikrobiologisen laadun.
Testituloksia voidaan kayttéa osoittamaan HACCP-menettelyn tai hyvien hygieniakdytantdjen toimivuus prosessissa

E. coli- bakteerin, enterobakteerien (muut elintarvikeluokat) ja koagulaasipositiivisten stafylokokkien esiintyminen:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valillda m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin ¢/n arvoa on valilla m—M.

Salmonella -bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etté bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |0ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen imevaisille tarkoitetuissa tai erityisiin 1&akinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuissa sellaisenaan syo6tavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri I10ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes-bakteerin esiintyminen sellaisenaan sydtavissa elintarvikkeissa, joissa L. monocytogenes-bakteeri pystyy kasvamaan, ennen kuin elintarvike on
lahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, eika han pysty osoittamaan, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etta bakteeria ei todettu,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |0ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes-bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan sy6tavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja
- ei hyvaksyttava, jokin todetuista arvoista on > raja.

Histamiinin esiintyminen sellaisista kalalajeista saaduissa kalastustuotteissa, joissa esiintyy korkeita histamiinipitoisuuksia:
- hyvaksyttava, jos seuraavat vaatimukset tayttyvat:
1. todettu keskiarvo on < m,
2. enintdan c/n on todettua arvoa on valilla m-M,
3. mik&an arvo ei ylitd M:n rajaa,
- ei hyvaksyttava, jos todettu keskiarvo on yli m:n tai jos enemman kuin ¢/n arvoa on valilla m-M tai jos todetuista arvoista vahintdan yksi on >M.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET LITE 2

KALA-ALAN LAITOS: NAYTTEENOTTO TUOTANTOYMPARISTOSTA JA —-LAITTEISTA

Aerobiset mikro-organismit Listeria monocytogenes

Vuosituotanto alle 250 000 kg 5-10 néytetta 6 krt/v Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia tuotteita, joissa L. monocytogenes voi
kasvaa: 3-5 néytetté 4-6 krt/v

Muut laitokset: 3-5 néytettd 2-3 krt/v

Vuosituotanto 250 000 — 500 000 kg | 5-70 néytettad 6-12 krt/v Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan syotavia tuotteita, joissa L. monocytogenes voi
kasvaa: 3-5 néytettéd 6-8 krt/v

Muut laitokset: 3-5 néytettd 3-4 krt/v

Vuosituotanto yli 500 000 kg 5-10 néytetta 12-24 krt/v Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia tuotteita, joissa L. monocytogenes voi
kasvaa: 3-5 néytettéd 8-12 krt/v

Muut laitokset: 3-5 néytettéd 4-6 krt/v
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Tuotenaytteet

1 Turvallisuusvaatimukset

Salmonella, Enterobacter sakazakii, stafylokokkienterotoksiinit ja Listeria monocytogenes

Salmonella-, Enterobacter sakazakii- ja stafylokokkienterotoksiinivaatimukset ovat eraille maitotuotteille asetettuja turvallisuusvaatimuksia.

Salmonellavaatimus koskee tuotetyyppeja, joissa valmistusprosessi ei tuhoa bakteeria tai joissa valmistusprosessi tuhoaa bakteerin, mutta jalkisaastuminen on
mahdollista.

Salmonella- ja Enterobacter sakazakii —vaatimukset on asetettu imevaisille tarkoitetuille jauhemaisille aidinmaidonkorvikkeille ja erityisiin 1&akinnallisiin tarkoituksiin
kaytettaville jauhemaisille Kliinisille ravintovalmisteille, jotka on tarkoitettu alle 6 kuukauden ikaisille.

Stafylokokkienterotoksiinivaatimus on asetettu eréille juustoille sekd maito- ja herajauheelle. Naytteista on tutkittava stafylokokkienterotoksiinit, jos
koagulaasipositiivisten stafylokokkien pitoisuus (prosessihygieniavaatimus) ylittdd 100 000 pmy/g. Jos pitoisuus on noussut valmistusprosessin aikana talle tasolle,
tuotteeseen on vaarana muodostua stafylokokkienterotoksiineja.

L. monocytogenes —vaatimusta sovelletaan sellaisenaan sy6taviin maitotuotteisiin. Naytteenotto tulee painottaa sellaisiin tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa seka
erityisryhmille tarkoitettuihin tuotteisiin (kohta 1.1)

2 Prosessihygieniavaatimukset
Enterobakteerit, E. coli, koagulaasipositiiviset stafylokokit ja Bacillus cereus
Enterobakteerivaatimus on annettu pastéroidulle maidolle ja muille pastéroiduille maitotuotteille, maitojauheelle ja herajauheelle sekd imevaisille tarkoitetulle
jauhemaisille aidinmaidonkorvikkeille ja erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin kaytettaville jauhemaisille kliinisille ravintovalmisteille, jotka on tarkoitettu alle 6 kuukauden
ikaisille.

E. coli —bakteerivaatimus on annettu lampoékasitellystd maidosta tai herasta valmistetuille juustoille ja raakamaidosta tai pastorointia heikommin lampdkasitellysta
maidosta valmistetulle voille ja kermalle.

Koagulaasipositiivisille stafylokokeille on asetettu vaatimuksia raakamaidosta valmistetuille juustoille, pastérointia heikommin kasitellystd maidosta valmistetuille
juustoille ja pastéroidusta tai voimakkaammin lampokasitellystd maidosta tai herasta valmistetuille kypsytetyille juustoille sekd pastéroidusta maidosta tai
voimakkaammin ldmpdkasitellystd maidosta tai herasta valmistetuille kypsyttdmattomille pehmeille juustoille (tuorejuustot).

Bacillus cereus -vaatimus on asetettu imevaisille tarkoitetulle jauhemaisille didinmaidonkorvikkeille ja erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin kaytettaville jauhemaisille
kliinisille ravintovalmisteille, jotka on tarkoitettu alle 6 kuukauden ikaisille.

Juuston koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevia vaatimuksia sovelletaan siihen tuotantoprosessin ajankohtaan, jona stafylokokkipitoisuuden arvioidaan olevan

suurimmillaan. Ajankohta vaihtelee prosesseittain. Useimpien juustojen prosessissa se on valittbmasti ennen suolausta. Suolausajankohta puolestaan vaihtelee
juustotyypeittain ja on yleensa 4—24 tuntia juustonvalmistuksen alkamisesta.

-53-



Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen — Eviran ohje 10501/1

Alustava Bacillus cereus —vaatimus on asetettu alle 6 kuukauden ikaisille imevaisille tarkoitetuille didinmaidonkorvikkeille tai erityisiin 1adkinnallisiin tarkoituksiin
kaytettaville jauhemaisille Kliinisille ravintovalmisteille, jotka on tarkoitettu alle 6 kuukauden ikaisille.

Naytteet tuotantoymparistdsta ja —laitteista

Yrityksissa, jotka valmistavat jauhemaisia didinmaidonkorvikkeita tai erityisiin ladkinnallisiin tarkoituksiin kaytettavia jauhemaisia elintarvikkeita, jotka on tarkoitettu alle
6 kuukauden ikaisille imevaisille, on seurattava saanndllisesti enterobakteerien esiintymista tuotantoymparistdsta ja -laitteista. Enterobakteerit saattavat osoittaa
E. sakazakii —riskia tuotteissa. Koska korrelaatio naiden valilla ei ole selva, molempia tutkimuksia on tehtava samanaikaisesti.
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LITE 3

Elintarvikeluokka Mikro-organismit | Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen | Suositeltu nédytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailumenetelma | soveltamis- krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n c m [ M |° vaihe
1.1. Imevaisille Listeria 10 0 Ei todettu/25 g | EN/ISO 11290-2 Myyntiaikana | 12-15 kri/v
tarkoitetut sellaisenaan | monocytogenes markkinoille
syotavat elintarvikkeet ja saatetut
erityisiin laakinnallisiin tuotteet
tarkoituksiin kaytettavat
ruokavaliovalmisteet”.
Aidinmaidonkorvikkeet-
(jauheet)
1.2. Sellaisenaan Listeria 5 0 100 pmy/g® EN/ISO 11290-2° | Myyntiaikana | Néytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
syotavat elintarvikkeet, monocytogenes markkinoille vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
joissa Listeria saatetut médaran vastaanoton mukaan vuodessa (I /v):
monocytogenes Voi tuotteet
kasvaa. 5 0 Ei todettu/25 g° | EN/ISO 11290-1 Ennen kuin <50 000 >50 000- >2 000 000 | Muut
elintarvike on 2 000 000 maitoalan
Tarkoittaa melkein lahtenyt sen laitokset (ei
kaikkia maitotuotteita tuottaneen raaka- tai
paitsi kovia juustoja, elintarvikeala raaka-
UHT —tuotteita ja kohdan n toimijan ainemaidon
1.1. tuotteita valittémasta vastaanottoa)
valvonnasta | 1-3krtv | 4-6krt/v | 8-12 krt/v 4-6 krt/v
Jos valmistusprosessiin ei liity pastérointia vastaavaa
lampokaésittelyd, edelléd mainittuja néytteenottokertoja
tulee lisétéa.
1.3. Sellaisenaan Listeria 5 0 100 pmy/g EN/ISO 11290-2° | Myyntiaikana | Naytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
syotavat elintarvikkeet, monocytogenes markkinoille vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
joissa Listeria saatetut mé&drén vastaanoton mukaan vuodessa (I/ v):
monocytogenes ei voi tuotteet <50 000 >50 000—- |>2000000 |Muut
kasvaa®® 2 000 000 maitoalan
Esim. kovat juustot laitokset (e’
raaka- tai
raaka-
ainemaidon
vastaanottoa)
1-3 krt/v 4-6 krt/v 6-8 krt/v 4-6 krt/v
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LITE 3
Elintarvikeluokka Mikro-organismit | Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen | Suositeltu néytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailumenetelma® | soveltamis- krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
- G - M vaihe
1.11. Raakamaidosta tai | Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g |EN/ISO 6579 Myyntiaikana | Néytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
pastorointia heikommin markkinoille | vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
[ampokasitellysta saatetut mé&érén vastaanoton mukaan vuodessa (I/v):
ot o ka0 fuotteet <50000  |>50000- |>2 000000 | Muut
’ 2 000 000 maitoalan
Tuorejuusto, kotijuusto, laitokset (ei
lukuun ottamatta raaka- tai
Emmental-juustoa raaka-aine-
maidon
vastaanottoa)
1-3 krt/v 4-6 krt/v 8-12 krt/'v 4-6 krt/v
1.12. Maitojauhe ja Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g | EN/ISO 6579 Myyntiaikana | 12-14 krt/v
herajauhe markkinoille
saatetut
tuotteet
1.13. Jaateld' ', lukuun Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g | EN/ISO 6579 Myyntiaikana | Néytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
ottamatta tuotteita, markkinoille | vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
joissa valmistusprosessi saatetut mééradn vastaanoton mukaan vuodessa (1 /v):
tai tuotteen koostumus tuotteet <50 000 >50 000 — >2 000 000 | Muut
poistaa salmonellariskin 2 000 000 maitoalan
laitokset (ei
raaka- tai
raaka-aine-
maidon
vastaanottoa)
1-2 Kkrt/v 2-4 krt/v 4-6 kri/v 2-6 krt/v
1.21. Juustot, Stafylokokki- 5 0 Ei todettu/25 g | Eurooppalainen Myyntiaikana | Néytteenotto mééraytyy sen mukaan, todetaanko
maitojauhe ja herajauhe | enterotoksiinit seulontamenetelma | markkinoille | ndytteessé koagulaasipositiivisia stafylokokkeja >10°
tassa liitteessa 2.2 stafylokokkien saatetut pmy/g
kohdassa mainittujen enterotoksiinien tuotteet
koagulaasipositiivisia toteamiseksi
stafylokokkeja koskevien maidosta ja
vaatimusten mukaisesti maitotuotteista®
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LITE 3
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto— Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
- c p V| menetelma®
1.22. Jauhemaiset Salmonella 30 0 Ei todettu/25 g |EN/ISO Myyntiaikana markkinoille | Jatkuvatoiminen néytteenotto
aidinmaidonkorvikkeet ja erityisiin 6579 saatetut tuotteet

I&akinnallisiin tarkoituksiin
kaytettavat jauhemaiset kliiniset
ravintovalmisteet, jotka on
tarkoitettu alle 6 kuukauden

ikaisille

1.23. Jauhemaiset Salmonella 30 0 Ei todettu/25 g |EN/ISO Myyntiaikana markkinoille | Jatkuvatoiminen néytteenotto
vieroitusvalmisteet 6579 saatetut tuotteet

1.24. Jauhemaiset Enterobacter 30 0 Ei todettu/10 g |ISO/DTS Myyntiaikana markkinoille | Jatkuvatoiminen néytteenotto
aidinmaidonkorvikkeet ja erityisiin | sakazakii 22964 saatetut tuotteet

laakinnallisiin tarkoituksiin
kaytettavat jauhemaiset kliiniset
ravintovalmisteet, jotka on
tarkoitettu alle 6 kuukauden
ikaisille'

n = naytteen muodostavien osandytteiden maara; c = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m-M.

? Kohdassa 1.1-1.24 m=M

On kaytettava standardin viimeisinta versiota.

* Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden sdanndllisesta testausta ei tavanomaisissa olosuhteissa:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, eikd uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdkasitellyt tuotteet),
- tuoreet, leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat, lukuun ottamatta ituja,
- leipd, keksit ja vastaavat tuotteet,
- pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat, olut, siideri, viini, alkoholijuomat ja vastaavat tuotteet,
- sokeri, hunaja ja makeiset, mukaan luettuna kaakao- ja suklaatuotteet,
- elavat simpukat.
® Tata vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavall tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapaiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.

® 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.

” Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kuin ne ovat Iahteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, jos han ei pysty osoittamaan
t0|m|valta|sta viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.

& Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6s muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
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® Yhteison vertailulaboratorio koagulaasipositiivisia stafylokokkeja varten. Eurooppalainen seulontamenetelma stafylokokkienterotoksiinien toteamiseksi maidossa ja
maitotuotteissa.

"% Lukuun ottamatta tuotteita, joiden osalta valmistaja voi osoittaa toimivaltaisten viranomaisten tavalla, etta kypsymisajasta ja tuotteen a, —arvosta johtuen salmonellavaaraa
ei ole.

" Vain maidon ainesosia sisaltavat jaatelot.

'2 On suoritettava rinnakkaiset testit enterobakteerien ja E. sakazakii —bakteerin esiintymisen varalta, ellei kyseisten mikro-organismien valilla ole havaittu korrelaatiota
yksittéisen laitoksen tasolla. Jos jossakin tallaisessa laitoksessa testatussa tuotendytteessa havaitaan enterobakteereja, erd on testattava E. sakazakii —bakteerin esiintymisen
varalta. On valmistajan vastuulla osoittaa toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, onko enterobakteerien ja E. sakazakii —bakteerin valilla tallainen korrelaatio.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun eran mikrobiologisen laadun.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen imevaisille tarkoitetuissa tai erityisiin 1&akinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuissa sellaisenaan syo6tavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéa bakteeria ei esiinny,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |6ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. monocytogenes -bakteerille, ennen
kuin elintarvike on lahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, eika tdma pysty osoittamaan, etta tuote ei ylitd 100 pmy:n/g rajaa
myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei esiinny,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |I0ytyy yhdestakin osanaytteesta.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa ja E. coli -bakteerin esiintyminen elavissa simpukoissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
- ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.

Salmonella-bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei esiinny,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.

Stafylokokkienterotoksiinien esiintyminen maitotuotteissa:
- hyvaksyttava, jos yhdestédkaan osandytteesta ei 10ydy enterotoksiineja,
- ei hyvaksyttava, jos enterotoksiineja 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.

Enterobacter sakazakii -bakteerin esiintyminen jauhemaisissa aidinmaidonkorvikkeissa ja erityisiin 1aakinnallisiin tarkoituksiin kaytettavissa jauhemaisissa
ruokavaliovalmisteissa, jotka on tarkoitettu alle 6 kk:n ikaisille imevaisille:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etté bakteeria ei esiinny,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.
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LITE 3

Elintarvikeluokka Mikro- Néaytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen | Vaatimuksen Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
= = = M menetelma®
2.2.1. Pastoroitu maito | Enterobakteerit 5 2 <1 pmy/ml |5 pmy/ml | ISO 21528-1 | Valmistus- Néytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
ja muut pastoroidut prosessin vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
nestemaiset ) lopussa mdédrén vastaanoton mukaan vuodessa (I/ v):
maltqtuotteet <50 000 >50 000- |>2 000 000 | Muut maitoalan
- maidot
- kermat 2 000 000 /aittl)(kse;t (ei
- hapanmaitovalmisteet raaka-tai
raaka-
ainemaidon
vastaanottoa).
1-2 krt/v 2-4 krt/v | 4-8 krt/v 2-4 krt/v
2.2.2. Lampokasitellysta | E. col® 5 2 100 pmy/g | 1 000 ISO 16649-1 | Valmistus- Néytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
maidosta ja herasta pmy/g tai -2 prosessin aikana, | vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
valmistetut juustot kun E.coli — mé&é&ran vastaanoton mukaan vuodessa (I/v):
bakteerien ,
maaran oletetaan | <90 000 >50 000- |>2 000 000 |Muut maitoalan
olevan 2 000 000 laitokset (ei
suurimmallaan® raaka- tai
raaka-aine-
maidon
vastaanottoa).
1-2 Krt/v 2-4 krt/v | 4-8 krt/v 2-4 Krt/v
2.2.3. Raakamaidosta Koagulaasi- 5 2 10" pmy/g | 10° ISO 16649-1 | Valmistusproses | Néytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
valmistetut juustot positiiviset pmy/g tai -2 sin aikana, kun vastaanottaman raakamaidon tai raaka-ainemaidon
stafylokokit stafylokokkien mdédrédn vastaanoton mukaan vuodessa (I/ v):
maaran oletetaan | <50 000 >50 000- | >2 000 000
olevan 2 000 000
suurimmallaan
2-3 krt/v 2-4 krtlv | 4-6 krt/v
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Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat® Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n c m M | menetelma®
2.2.4. Pastérointia Koagulaasi- 5 2 100 1000 |EN/ISO 6888-1 Valmistusprosessin | Naytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
heikommin positiiviset pmy/g |pmy/g |[tai-2 aikana, kun vastaanottaman raakamaidon- tai raaka-ainemaidon
[&mpdkasitellysta stafylokokit stafylokokkien maaran vastaanoton mukaan vuodessa (I/v):
maidosta valmistetut maaran oletetaan  [<50000 |>50000- |>2000000 |Muut
juustot” seka olevan 2 000 000 maitoalan
pastoroidusta tai suurimmallaan laitokset (ei
voimakkaammin raaka- tai
l[Ampokasitellysta raaka-
maidosta tai herasta ainemaidon
valmistetut kypsytetyt’ vastaanottoa)
Tuorejuustot, Emmenta[-! 1-3 krt/v 3-4 krtiv 4-6 krt/v 3-4 krtiv
Edam-, murukolo-, Kitti-,
home- ja muut kypsytetyt
Jjuustot
2.2.5. Pastoéroidusta Koagulaasi- 5 2 10 100 EN/ISO 6888-1 Valmistusprosessin | Naytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
maidosta tai positiiviset pmy/g |pmy/g [|tai-2 lopussa vastaanottaman raakamaidon- tai raaka-ainemaidon
voimakkaammin stafylokokit maaran vastaanoton mukaan vuodessa (I / v):
lampokasitellysta <50 000 |>50000- |>2000000 |Muut
maidosta tai herasta 2 000 000 maitoalan
valmistetut laitokset (ei
kypsyttamattomat raaka- tai
pehmeat juustot raaka-
(tuorejuustot)’ ainemaidon
Leipéjuusto, tuorejuustot vastaanottoa)
1-2 krtlv | 2-4 krt/v 4-6 krt/v 2-4 krt/v

2.2.6. Raakamaidosta tai | E. coli® 5 2 10 100 ISO 16649-1 tai | Valmistusprosessin | 2-4 krt/v
pastdrointia heikommin pmy/g |pmy/g |-2 lopussa
[&mpdkasitellysta
maidosta valmistettu voi
ja kerma
Harvinaista Suomessa
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LITE 3
Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- Rajat” Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailumenetelma® | soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n © m M
2.2.7. Maitojauhe ja Enterobakteerit 5 0 |10 pmy/g ISO 21528-1 Valmistusprosessin | 12 - 14 kri/v
herajauhe4 lopussa
Koagulaasi- 5 2 1|10 100 EN/ISO 6888-1 tai
positiiviset pmy/g |pmy/g |-2
stafylokokit
2.2.8. Jaateld® ja Enterobakteerit 5 2 10 100 ISO 21528-1 Valmistusprosessin | Naytteenoton jaottelu maitoalan laitoksen
jaadytetyt pmy/g | pmy/g lopussa vastaanottaman raakamaidon- tai raaka-ainemaidon
maitopohjaiset jalkiruoat maaran vastaanoton mukaan vuodessa (I / v):
<50 000 |>50000- |>2 000000 |Muut
2 000 000 maitoalan
laitokset (ei
raaka- tai
raaka-
ainemaidon
vastaanottoa)
1-3krtlv |4-6krt/v |6-8kri/v 4— 6 krt/v
2.2.9. Jauhemaiset Enterobakteerit 10 0 |Eitodettu/10g |ISO 21528-1 Valmistusprosessin | 16 - 24 kri/v
aidinmaidonkorvikkeet ja lopussa
erityisiin laakinnallisiin
tarkoituksiin kaytettavat
jauhemaiset kliiniset
ravintovalmisteet, jotka
on tarkoitettu alle 6
kuukauden ikaisille’
2.2.10. Jauhemaiset Enterobakteerit 10 0 |Eitodettu/10g |I1SO 21528-1 Valmistusprosessin | 16 - 24 krt/v
vieroitusvalmisteet lopussa
2.2.11. Jauhemaiset Alustava 5 1 50 500 EN/ISO 7932 (10) | Valmistusprosessin | 16 - 24 krt/v
aidinmaidonkorvikkeet ja | Bacillus cereus pmy/g | pmy/g lopussa
erityisiin laakinnallisiin
tarkoituksiin kaytettavat
jauhemaiset kliiniset
ravintovalmisteet, jotka
on tarkoitettu alle 6
kuukauden ikaisille
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LITE 3

'n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; c = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.

% Kohdassa 2.2.7 enterobakteerit, 2.2.9 ja2.210 m=M

®0On kaytettava standardin viimeisinta versiota.

* Vaatimusta ei sovelleta elintarviketeollisuudessa jatkojalostettaviin tuotteisiin.

® E. coli —bakteeria kidytetaan tassa hygieniatason osoittajana.

® Juustoissa, jotka eivat muodosta kasvualustaa E.coli -bakteerille, E.coli -bakteerien maara on tavallisesti suurimmillaan kypsymisvaiheen alussa, ja juustoissa, jotka
muodostavat kasvualustan E.coli -bakteerille, maara on tavallisesti suurimmillaan kypsymisvaiheen lopussa.

" Lukuun ottamatta juustoja, joiden osalta valmistaja voi osoittaa toimivaltaisten hyvaksymalla tavalla, etta tuote ei aiheuta stafylokokkienterotoksiinien vaaraa.

8 Vain maidon ainesosia sisaltavat jastelot.

° On suoritettava rinnakkaiset testit enterobakteerien ja E. sakazakii —bakteerien esiintymisen varalta, ellei kyseisten mikro-organismien valilla ole havaittu korrelaatiota
yksittdisen tuotantolaitoksen tasolla. Jos jossakin tallaisessa tuotantolaitoksessa testatussa tuotenaytteessa havaitaan enterobakteereja, era on testattava E. sakazakii —
bakteerin esiintymisen varalta. On valmistajan vastuulla osoittaa toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, onko enterobakteerien ja E.sakazakii —bakteerien valilla
korrelaatiota.

'% 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat kutakin testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun prosessin mikrobiologisen laadun.

Enterobakteerien esiintyminen jauhemaisissa aidinmaidonkorvikkeissa ja erityisiin 1d8kinnallisiin tarkoituksiin kaytettavissa jauhemaisissa ruokavaliovalmisteissa, jotka
on tarkoitettu alle 6 kk:n ikéisille imevaisille, seké jauhemaisissa vieroitusvalmisteissa:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei esiinny,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.

E. coli -bakteerin, enterobakteerien (muut elintarvikeluokat) ja koagulaasipositiivisten stafylokokkien esiintyminen:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valillda m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.

Alustavan Bacillus cereus -bakteerin esiintyminen jauhemaisissa aidinmaidonkorvikkeissa ja erityisiin 1aakinnallisiin tarkoituksiin kaytettavissa jauhemaisissa
ruokavaliovalmisteissa, jotka on tarkoitettu alle 6 kk:n ikaisille imevaisille:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,

- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valillda m—M ja muut todetut arvot ovat < m,

- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET

MAITOALAN LAITOS: NAYTTEENOTTO TUOTANTOYMPARISTOSTA JA -LAITTEISTA

LITE 3

Naytteenoton jaottelu maitoalan
laitoksen vastaanottaman
raakamaidon- tai raaka-ainemaidon
maaran vastaanoton mukaan
vuodessa (I/v):

Aerobiset mikro-
organismit

Listeria monocytogenes'

Salmonella

<50 000

8-10 naytetta 4-6 krt/v

1) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
voi kasvaa 3-5 naytetta 1-2 krt/v

2) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
ei voi kasvaa: 1-2 naytetta 1-2 krt/v

Valmistettaessa maitotuotteita raakamaidosta ilman
pastorointia vastaavaa 1ampdkasittelyd, tulee ottaa
naytteitd tuotantoymparistosta ja -laitteista 1-2 krt/v.
Lisaksi tulee ottaa raakamaitonaytteita.

>50 000-2 000 000

8-10 naytettd 8-12 krt/v

1) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan syotavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
voi kasvaa: 5-7 naytetta 2-6 krt/v

2) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan syo6tavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
ei voi kasvaa: 3-5 naytetta 2-6 krt/v

Valmistettaessa maitotuotteita raakamaidosta ilman
pastorointia vastaavaa lampokasittelya, tulee ottaa
naytteitd tuotantoymparistosta ja -laitteista 2-6 krt/v.
Lisaksi tulee ottaa raakamaitonaytteita.

>2 000 000

8-10 naytetta 18-24 krt/v

1) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
voi kasvaa: 8-12 naytetta 10-14 krt/v

2) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan syotavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
ei voi kasvaa: 7-9 naytetta 8-12 krt/v

Valmistettaessa maitotuotteita raakamaidosta ilman
pastorointia vastaavaa 1ampdkasittelyd, tulee ottaa
naytteitd tuotantoymparistosta ja -laitteista 8-10 krt/v.
Lisaksi tulee ottaa raakamaitonaytteita

Muut maitoalan laitokset (ei raaka- tai
raaka-ainemaidon vastaanottoa)

8-10 naytettd 8-12 krt/v

1) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
voi kasvaa: 3-5 naytetta 2-6 krt/v

2) Laitos, jossa valmistetaan sellaisenaan syotavia
maitovalmisteita, joissa L. monocytogenes -bakteeri
ei voi kasvaa: 3-5 naytetta 2-6 krt/v

' Ei koske maito- ja herajauheita valmistavia laitoksia.

Huom! Jos L. monocytogenes- tai Salmonella -bakteeria todetaan tuotantoymparistdsta tai -laitteista otetuissa naytteissa, on seka tuotteisiin etta tuotantoymparistoon ja
-laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattdva saastumislahteen selvittamiseksi.
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LIITE 4 MUNAPAKKAAMOT JA MUNATUOTELAITOKSET
Tuotenaytteet
1 Turvallisuusvaatimukset
Salmonella
Sellaisille munatuotteille, joiden koostumus tai valmistusprosessi ei tuhoa salmonellaa, on asetettu salmonellaa koskeva turvallisuusvaatimus. Muille munatuotteille

kyseista vaatimusta mikrobikriteeriasetuksessa ei ole asetettu.

Pastoroitujien munatuotteiden valmistusprosessin ohjaus on erittdin vaativaa toimintaa. Prosessin aika-lampdétilayhdistelman on oltava sellainen, etta

salmonellabakteerit tuhoutuvat, mutta munamassan rakenne ei muutu. Omavalvonnan tutkimustarve tulee suhteuttaa my0ds raaka-aineen mikrobiologiseen laatuun ja
ristisaastumisriskiin.

2 Prosessihygieniavaatimukset
Enterobakteerit

Munatuotteille on sdadetty enterobakteereita koskeva prosessihygieniavaatimus.

Navtteet tuotantoympaéristdsta ja laitteista

Naytteista tutkitaan aerobisia mikro-organismeja ja Salmonella.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET

MUNAPAKKAAMO JA MUNATUOTELAITOS

LITE 4

Elintarvikeluokka Mikro-organismit | Naytteenotto- | Rajat® Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailumenetelma® | soveltamisvaihe
n C m M
2.3.1. Munatuotteet Enterobakteerit 5 2 10 pmy/g | 100 ISO 21528-1 Valmistusprosessin | Tuotantomé&éra: | Tuotantomdaéréa:
tai pmy/g lopussa <100 000 kg/v 2100 000 kg/v
Esim. kokomuna-, keltuais- ja pmy/ml | tai ml munia ké&sitteleva | munia késitteleva
valkuaismassa, keitetyt munat laitos: laitos:
4 krtiv Joka eré
1.14. Munatuotteet, lukuun Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Myyntiaikana 4 krt /v Joka toinen eré,

ottamatta tuotteita, joissa
valmistusprosessi tai tuotteen
koostumus poistaa
salmonellariskin

markkinoille saatetut

tuotteet

jJos raaka-aine
kuuluu
salmonella-
valvontaohjelman
piiriin

Joka eréd, jollei
raaka-aine kuulu
salmonella-
valvontaohjelman
piiriin

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.

’Kohta 1.14 m=M.

*0On kaytettava standardin viimeisinta versiota.

Tulosten tulkinta

Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.

Enterobakteerit:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat <m,

- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valillda m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.

Salmonella -bakteerit:

- hyvaksyttava, jos bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri todettu yhdestakin osanaytteesta.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET

LITE 4

MUNAPAKKAAMO JA MUNATUOTELAITOS: NAYTTEENOTTO TUOTANTOYMPARISTOSTA JA -LAITTEISTA

Munatuotelaitos

Aerobiset mikro-organismit

Salmonella

<100 000 kg/v munia kasitteleva laitos

5 néytetté 4 krt /v

5 néytettd 1 krt/v

2100 000 kg/v munia kasitteleva laitos

5-10 néytettéd 12 krt/v

5-10 néytetta 4 krt/v

Munapakkaamo

Salmonella

<100 000 kg/v munia kasitteleva laitos

5 néytettd 1 krt/v

=100 000 kg/v munia kasitteleva laitos

5-10 naytettd 2-6 krths
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LITE 5 KASVIS- JA HEDELMATUOTTEITA VALMISTAVA ELINTARVIKEHUONEISTO

Vaatimukset koskevat elintarvikehuoneistoja, joissa esim. pilkotaan, raastetaan tai jalostetaan kasvis- ja hedelmatuotteita. Jos elintarvikehuoneistossa harjoitetaan vain
vahaistd pakkaamotoimintaa tai kauppakunnostusta, naytteenottovelvollisuutta ei ole.

Tuotenaytteet

1 Turvallisuusvaatimukset

Salmonella

Sellaisenaan syotaville paloitelluille hedelmille ja vihanneksille, iduille ja pastoroimattomille kasvis- ja hedelmatuoremehuille on asetuksessa saadetty
turvallisuusvaatimukset salmonellan osalta. ltutuotteiden salmonellasaastutuksen lahteeksi on usein todettu tuotantoon kaytetyt siemenet. Yrityksen on siksi esi-
idatettava pieni osa tuote-erasta ja tutkittava siitd Sa/monella, ennen kuin koko era pannaan tuotantoon.

Listeria monocytogenes
L. monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan sy6taviin kasvis- ja hedelmatuotteisiin. Naytteenotto tulee painottaa sellaisiin tuotteisiin, joissa Listeria voi
kasvaa.
2 Prosessihygieniavaatimus
E. coli
Paloitelluille hedelmille ja kasviksille, samoin kuin pastéroimattomille kasvis- ja hedelmatuoremehuille on asetettu prosessihygieniavaatimus E. coli —bakteerille

tuotteiden hygieenisen laadun varmistamiseksi.

Naytteet tuotantoymparistdsta ja —laitteista

Elintarviketyypista riippuen tuotantoymparistonaytteistd tutkitaan E. coli —bakteeria tai vaihtoehtoisesti enterobakteereita sekd L. monocytogenes -, Salmonella - ja
Yersinia pseudotuberculosis —bakteeria. Koska kotimaisten, talven yli varastoitujen porkkanoiden on todettu aiheuttaneen useita Yersinia pseudotuberculosis —
epidemioita Suomessa viime vuosina, on tdssa ohjeessa suositeltu Y. pseudotuberculosis -bakteerin tutkimista tuotantoymparistdsté vuoden alusta lahtien niin kauan,
kun kaytetaan edellisen vuoden porkkanaa raasteiden raaka-aineena. Saman vuoden porkkanoita kaytettdessa bakteeria ei ole tarpeen tutkia.

- 67 -



Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen — Eviran ohje 10501/1
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KASVIS- JA HEDELMATUOTTEITA VALMISTAVA ELINTARVIKEHUONEISTO

LITE 5

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
menetelma®
n c m M

1.2. Sellaisenaan Listeria 0 100 pmy/g® EN/ISO 11290-2° | Myyntiaikana markkinoille | Vuosituotanto Vuosituotanto
syotavat elintarvikkeet, joissa monocytogenes saatetut tuotteet <0,5 milj. kg: 20,5 milj. kg:
Listeria monocytogenes voi i . — : 12 krthv (iok
tai yli lahtenyt sen tuottaneen néytteenottokerralla

, elintarvikealan toimijan vahintaan yksi
Esim. pakatut raasteet, pakatut valittdmasta valvonnasta Jokaisesta
salaatit, joiden myyntiaika 5 vrk tai tuoteryhmésté)
yli
1.3. Sellaisenaan syo6tavat Listeria 5 0 100 pmy/g EN/ISO 11290-2° | Myyntiaikana markkinoille | ei néytteité
elintarvikkeet, joissa Listeria monocytogenes saatetut tuotteet
monocytogenes ei voi kasvaa*?®
Esim. pakatut raasteet, pakatut
salaatit, joiden myyntiaika alle 5
vrk
1.18. Idut (sellaisenaan sydtavat)’ | Salmonella 5 0 |Eitodettu/25g |EN/ISO 6579 Myyntiaikana markkinoille | 4 krt/v (id&ttdmoissa)

saatetut tuotteet

1.19. Pilkotut hedelmat ja Salmonella 5 0 |Eitodettu/25g |EN/ISO 6579 Myyntiaikana markkinoille | Vuosituotanto Vuosituotanto
vihannekset (sellaisenaan saatetut tuotteet <0,5 milj. kg: 20,5 milj. kg:
syotavat), erityisesti kun kaytetaan 2-4 krt/v 4-6 krt/v
ulkomaisia kasviksia
1.20. Pastéroimattomat hedelma- | Salmonella 5 0 |Eitodettu/25g |EN/ISO 6579 Myyntiaikana markkinoille | Vuosituotanto Vuosituotanto
ja vihannesmehut (sellaisenaan saatetut tuotteet <0,5 milj. kg: 20,5 milj. kg:
juotavat) 2-4 krt/v 4-6 krt/v
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n = naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.

2 m=M.
3 On kaytettava standardin viimeisinta versiota.

* Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saannollisesta testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyotya:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava ldmpdkasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan |ampdkasitellyt tuotteet)
-tuoreet leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat, lukuun ottamatta ituja

® T4ta vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapaiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.

® 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.

” Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kuin ne ovat lahteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, jos han ei pysty osoittamaan
t0|m|valta|sta viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.

& Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
Iuokkaan Myds muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.

® Siemenerille on tehtéva testaus ennen erén ottamista tuotantoon. Naytteet on otettava idatyksen sellaisessa vaiheessa, jossa odotetaan olevan suurin mahdollisuus 16ytaa
Salmonella-bakteeri. Siementen tutkimista sellaisenaan ei pideta riittavana.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun eran/prosessin mikrobiologisen laadun.

E. coli -bakteerin esiintyminen hedelmissa ja vihanneksissa (sellaisenaan syttavissa) seka pastéroimattomissa hedelma- ja vihannesmehuissa (sellaisenaan
juotavissa):

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,

- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valilla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,

- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. monocytogenes -bakteerille, ennen
kuin elintarvike on Iahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, eikd han pysty osoittamaan, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa
myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei todettu,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri I16ytyy yhdestakin osanaytteesta

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan sy6tavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
- ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.

Salmonella-bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.
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LIITES

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailumenetelma? | soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n C m M
2.5.1. Pilkotut hedelmat ja E. coli 100 1000 |ISO 16649-1 tai-2 | Valmistusprosessi Vuosituotanto Vuosituotanto
vihannekset (sellaisenaan syotavat) pmy/g | pmy/g <0,5 milj. kg/v: 20,5 milj. kg/v:
4-6 krt/v 12 kri/v
(néytteenottokerralla
yksi néyte
tuoteryhmésta)
2.5.2. Pastoroimattomat hedelma- | E. coli 5 2 100 1000 |ISO 16649-1 tai -2 | Valmistusprosessi Vuosituotanto Vuosituotanto
ja vihannesmehut (sellaisenaan pmy/g | pmy/g <0,5 milj. kg/v: 20,5 milj. kg/v:
juotavat) 2-4 Kkrt/v 4-6 krt/v

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.
% On kaytettava standardin viimeisinté versiota.

Tulosten tulkinta

Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun prosessin mikrobiologisen laadun.

E. coli -bakteerin esiintyminen hedelmissa ja vihanneksissa (sellaisenaan syotavissa) seka pastéroimattomissa hedelma- ja vihannesmehuissa (sellaisenaan

nautittavissa):

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valilla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,

- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.

-70 -




Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen — Eviran ohje 10501/1

OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET LITE 5
KASVIS- JA HEDELMATUOTTEITA VALMISTAVA ELINTARVIKEHUONEISTO: NAYTTEENOTTO TUOTANTOYMPARISTOSTA JA —LAITTEISTA
Kasvis- ja hedelmatuotteiden | Naytteenottokohde E. coli tai Listeria monocytogenes | Salmonella Yersinia
valmistus, pilkkominen ja enterobakteerit pseudotuberculosis
jalostaminen
Vuosituotanto <0,5 milj. kg/v | Elintarvikkeiden kanssa suoraan 6 krt/v 4-6 krt/v 4 krtiv

kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet, - erityisesti kun

kuljettimet, tydtasot. kéytetdan ulkomaisia

3-5 néytetts kerrallaan kasviksia tai hedelmia

Elintarvikkeiden kanssa suoraan 2 krt/kk

kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet,

kuljettimet, ty6tasot, kun kaytetdan

kotimaista porkkanaa: tammikuun

alusta niin kauan, kun kotimaista,

edellisen vuoden sadon porkkanaa

kaytossa.

3-5 néytetta kerrallaan
Vuosituotanto 20,5 milj. kg/v | Elintarvikkeiden kanssa suoraan 12 krtlv 12 krtlv 12 krt/v

kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet, - erityisesti kun

kuljettimet, tyotasot. kéytetdén ulkomaisia

5-10 néytetté kerrallaan kasviksia tai hedelmié

Elintarvikkeiden kanssa suoraan 1 krt/vk

kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet,
kuljettimet, tyotasot, kun kaytetaan
kotimaista porkkanaa: tammikuun
alusta niin kauan, kun kotimaista,
edellisen vuoden sadon porkkanaa
kaytossa.

Viéhintaéan 5 néytetta kerrallaan

Huom! Jos L. monocytogenes - tai Yersinia pseudotuberculosis -bakteeria todetaan tuotantoymparistdsta tai -laitteista otetuissa naytteissa, on seka tuotteisiin etta
tuotantoymparistoon ja —laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattava saastumislahteen selvittamiseksi.
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LIITE 6 ENSISAAPUMISPAIKKA

Elaimistd saatavat elintarvikkeet, jotka toimitetaan Suomeen toisesta jasenmaasta kuuluvat ensisaapumistoiminnan piiriin. EU:lla on eraiden EU:n ulkopuolisten
maiden kanssa sopimuksia, joiden perusteella niiden valisessa eldimistd saatavien elintarvikkeiden kaupassa sovelletaan sisdmarkkinakauppasaantdja. Talléin
elintarvikkeet kuuluvat ensisaapumistoiminnan piiriin. Lisatietoja ensisaapumisvalvonnasta I6ytyy Eviran internetsivuilta
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valvonta_ja_yritt j t/ensisaapumisvalvonta/

Ensisaapumistoimijoiden, jotka vastaanottavat sisdmarkkinakaupassa mikrobikriteeriasetuksen vaatimusten piiriin kuuluvia eldimistd saatavia elintarvikkeita, on
omavalvonnassaan osoitettava, ettd mikrobikriteeriasetuksen vaatimukset tayttyvat. Toimijan on otettava vastaanotetuista elintarvikkeista naytteita tutkimuksia varten
naytteenottosuunnitelmansa mukaisesti.

Naytteenottokerralla otetaan vahintdan 5 osanaytetta tuotetta kohden.

Tuotenaytteet

1 Turvallisuusvaatimukset

Salmonella

Salmonellaerityistakuiden piiriin kuuluvat naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, ankan ja hanhen liha ja jauheliha sekd kananmunat (Komission asetus (EY) No
1688/2005). Erityistakuiden piiriin kuuluvaa lihaa ja jauhelihaa koskevaan omavalvonnan naytteenottosuunnitelmaan on siséllytettdva tutkimus salmonellan varalta.
Tama naytteenottovaatimus koskee myds raakalihavalmisteita (MMM:n asetus 118/2006 ensisaapumistoiminnasta).

Salmonellatutkimusvaatimuksia on myds asetettu eraille maitotuotteille. Salmonellatutkimus koskee tuotetyyppeja, joissa valmistusprosessi ei tuhoa bakteeria tai
joissa valmistusprosessi tuhoaa bakteerin, mutta jalkisaastuminen on mahdollista.

E. coli
Elavat simpukat, elavat piikkinahkaiset, vaippaeldimet ja merikotilot tulee tutkia E. colin varalta. E. coli toimii ulosteperaisen saastumisen, myods virusten,
indikaattorina. Naissa tuotteissa esiintyvat virukset, erityisesti norovirus, ovat osoittautuneet monen ruokamyrkytysepidemian aiheuttajaksi.

Histamiini

Histamiinitutkimukset koskevat kalalajeja, joiden histidiinipitoisuus on suuri. Suuria histidiinipitoisuuksia tavataan usein esimerkiksi tonnikalassa, makrillissa, sillissa,
anjoviksessa ja sardiinissa seka Lepidocybium flavobrunneum (eskolaari, muistuttaa tonnikalaa) ja Ruvettus pretiosus (0Oljykala, makrillin sukulainen) -lajeihin
kuuluvissa kaloissa. Jos tavarantoimittaja noudattaa toiminnassaan saanndllista histamiinivalvontaa, voidaan naytteenottotiheyttd harventaa.

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan sy6taviin elintarvikkeisiin. Naytteenotto kohdistetaan tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET LIITE®6

ENSISAAPUMISPAIKKA (TOIMIJAKOHTAINEN)

Elintarvike Mikro- Né&ytteenotto- | Rajat® Analyyttinen Vaatimuksen Néytteenottotiheys

organismit suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | ensisaapumispaikassa
menetelms® krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n © m M

1.2. Sellaisenaan syo6tavat elintarvikkeet, | Listeria 5 0 100 pmy/g® EN/ISO 11290-2° | Ensisaapumis-

joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa. | monocytogenes paikka

Merkittéva riski: Merkittéava riski:

esim. tyhji6pakattu graavikala, Néytteenotto/5 % lahetyksista

tyhjibpakattu kylmédsavukala,

pastéroimattomasta maidosta valmistetut

juustot

Kohtalainen riski: Kohtalainen riski:

esim. muut pehmeét juustot Néytteenotto/3 % lahetyksista

Salmonellaerityistakuiden piiriin Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN7ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/10 % lahetyksista

kuuluvien eléinlajien liha ja niista tehty paikka

jauheliha

1.4. Raakana syo6tavaksi tarkoitettu Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/5 % lahetyksista

jauheliha (muu kuin erityistakuiden piiriin paikka

kuuluva) ja raakalihavalmisteet

esim. tartarpihvi

1.5. Kypsennettyna syotavaksi tarkoitettu | Salmonella 5 0 1.1.2006 alkaen | EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/5 % lahetyksista

siipikarjanliha (muu kuin erityistakuiden ei todettu/10 g paikka

piiriin kuuluva) seka siipikarjanlihasta

tehty jauheliha (muu kuin erityistakuiden 1.1.2010 alkaen

piiriin kuuluva) ja raakalihavalmisteet ei todettu 25 g

1.6. Kypsennettyna syotavaksi tarkoitettu | Salmonella 5 0 Ei todettu/10 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/3 % lahetyksista

muusta kuin siipikarjanlihasta tehty paikka

jauheliha (muu kuin erityistakuiden piiriin

kuuluva) ja raakalihavalmisteet

1.7. Mekaanisesti erotettu liha (luuliha)’ Salmonella 5 0 Ei todettu/10 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/3 % ldhetyksista
paikka
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LIITE 6
Elintarvike Mikro-organismit Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen Néytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | ensisaapumispaikassa
n c m M menetelma® krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
1.9. Kypsennettyna Salmonella 5 0 1.1.2006 alkaen EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Naéytteenotto/3 % ldhetyksista
syotavaksi tarkoitetut ei todettu/10 g paikka
siipikarjanliha-valmisteet
Esim. esikypsennetty 1.1.2010 alkaen ei
paneroitu kalkkunanlihasta todettu/25 g
valmistettu pakastettu
muotoiltu pihvi, joka vaatii
vield kypsennyksen ennen
sybémisté
1.10. Gelatiini ja kollageeni Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/3 % léhetyksisté
paikka
1.11. Raakamaidosta tai Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/5 % léhetyksisté
pastorointia heikommin paikka
lampokasitellysta maidosta
valmistetut juustot, voi ja
kerma'®
1.12. Maitojauhe ja herajauhe | Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Naéytteenotto/3 % léhetyksista
paikka
1.16. Keitetyt ayridiset ja Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Néytteenotto/3 % léhetyksista
nilvidiset paikka
1.17. Elavat simpukat ja Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Ensisaapumis- Naéytteenotto/3 % ldhetyksista
elavat piikkinahkaiset, paikka
vaippaeldimet ja merikotilot
1.25. Elavat simpukat ja E. coli” 17 0 230 MPN/100g  |ISO/TS 16649-3 | Ensisaapumis- | Néytteenotto/5 % lahetyksisté
elavat piikkinahkaiset, lihas- ja vaippa- paikka
vaippaeldimet ja merikotilot ontelonestetta
1.26. Kalastustuotteet Histamiini 9" 2 100 200 HPLC™ Ensisaapumis- Néytteenotto/2 % ldhetyksista
sellaisista kalalajeista, joissa mg/kg | mg/kg paikka
esiintyy korkeita
histidiinipitoisuuksia'’
Esim. tonnikala, makrilli,
anjovis, sardiini
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LIITE 6
Elintarvike Mikro-organismit Naytteenotto- Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen Néytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailu- soveltamisvaihe | ensisaapumispaikassa
- c menetelma® krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
m M
1.27. Kalastustuotteet, jotka Histamiini 9 2 200 400 HPLC™ Ensisaapumis- Néytteenotto/2 % léhetyksista
on kypsytetty entsymaattisesti mg/kg mg/kg paikka

suolavedessa ja jotka on
valmistettu kalalajeista, joissa
esiintyy korkeita
histidiinipitoisuuksia'’

'n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara, c = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.
2 m = M muissa kohdissa paitsi 1. 26ja1.27
3 On kaytettava standardin viimeisinta versiota.
* Seuraavien sellaisenaan syotavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saanndllista testausta ei vaadita tavanomaisissa olosuhteissa:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, eikd uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdkasitellyt tuotteet),
- tuoreet, leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat, lukuun ottamatta ituja,
- leipa, keksit ja vastaavat tuotteet,
- pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat, olut, siideri, viini, alkoholijuomat ja vastaavat tuotteet,
- sokeri, hunaja ja makeiset, mukaan luettuna kaakao- ja suklaatuotteet,
- elavat simpukat.
® T4ta vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy:n/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapaiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy:n/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.
® 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.
" Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kun ne ovat lahteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittbmasta valvonnasta, jos tdma ei pysty osoittamaan
t0|m|valta|sta viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy:n/g rajaa myyntiaikana.
8 Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai aw < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja aw < 0,94, ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6és muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
° T4ta vaatimusta sovelletaan mekaanisesti eroteltuun lihaan (luulihaan), joka on tuotettu Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa Il
olevan V jakson Il luvun 3 kohdassa tarkoitetulla tekniikalla.
'% Lukuun ottamatta tuotteita, joiden osalta valmistaja voi osoittaa toimivaltaisten viranomaisten hyvaksymalla tavalla, ettd kypsymisajasta ja tuotteen aw-arvosta johtuen
salmonellavaaraa ei ole.
Va|n maidon ainesosia sisaltavat jaatelot.
(Slemeneralle on tehtava alustava testaus ennen idattamista tai naytteet on otettava vaiheessa, jossa odotetaan olevan suurin todennakdisyys 16ytda Salmonella-bakteeri.)
% Viite: Yhteison vertailulaboratorio koagulaasipositiivisia stafylokokkeja varten. Eurooppalainen seulontamenetelma stafylokokkienterotoksiinien toteamiseksi maidossa ja
maitotuotteissa.
' On suoritettava rinnakkaiset testit enterobakteerien ja E. sakazakii -bakteerin esiintymisen varalta, ellei kyseisten mikro-organismien valilla ole havaittu korrelaatiota
yksittaisen laitoksen tasolla. Jos jossakin tallaisessa laitoksessa testatussa tuotenaytteessa havaitaan enterobakteereja, era on testattava E. sakazakii -bakteerin esiintymisen
varalta On valmistajan vastuulla osoittaa toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, onko enterobakteerien ja E. sakazakii —bakteerin valilla tallainen korrelaatio.
® E. coli -bakteeria kaytetaan tassa osoittamaan ulosteperaista kontaminaatiota.
® Vahintaan 10 elaimesta koottu yhdistetty nayte.
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LIITE 6

7 Erityisesti seuraaviin heimoihin kuuluvat kalalajit: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae ja Scombraesosidae.

'8 vahittaismyyntitasolla voidaan ottaa yksittaisia naytteitd. Talldin ei sovelleta asetuksen (EY) N:o 178/2002 14 artiklan 6 kohdassa saadetty oletusta, jonka mukaan eraa
kokonaisuudessaan ei voida pitaa turvallisena.

' Viitteet: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43—49. 2. Duflos G., Dervin C., Malle P.,
Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82,
1097-1101.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat kutakin testattua osanaytettd, lukuun ottamatta eldvien simpukoiden ja elavien piikkinahkaisten, vaippaeldinten ja merikotiloiden testausta E.
colin varalta, jolloin raja koskee yhdistettya naytetta.
Testitulokset osoittavat testatun eran mikrobiologisen laadun.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen imevaisille tarkoitetuissa tai erityisiin l1adkinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuissa sellaisenaan sy6tavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéa bakteeria ei esiinny,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri I0ytyy yhdestakin osanaytteesta.
L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. monocytogenes -bakteerille, ennen
kuin elintarvike on Iahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittdbmasta valvonnasta, eikd tdma pysty osoittamaan, ettd tuote ei ylitd 100 pmy:n/g rajaa
myyntiaikana:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei esiinny,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri I16ytyy yhdestakin osanaytteesta.
L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa ja E. coli -bakteerin esiintyminen elavissa simpukoissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
- ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.
Salmonella-bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etta bakteeria ei esiinny,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |0ytyy yhdestakin osanaytteesta.
Stafylokokkienterotoksiinien esiintyminen maitotuotteissa:
- hyvaksyttava, jos yhdestdkaan osanaytteesta ei 16ydy enterotoksiineja,
- ei hyvaksyttava, jos enterotoksiineja I6ytyy yhdestakin osanaytteesta.
Enterobacter sakazakii -bakteerin esiintyminen jauhemaisissa didinmaidonkorvikkeissa ja erityisiin 1adkinnallisiin tarkoituksiin kaytettavissa jauhemaisissa
ruokavaliovalmisteissa, jotka on tarkoitettu alle 6 kk:n ikaisille imevaisille:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etté bakteeria ei esiinny,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |16ytyy yhdestakin osanaytteesta.
Histamiinin esiintyminen sellaisista kalalajeista saaduissa kalastustuotteissa, joissa esiintyy korkeita histidiinipitoisuuksia:
- hyvaksyttava, jos seuraavat vaatimukset tayttyvat:
1. todettu keskiarvo on £ m,
2. enintdan c/n todettua arvoa on valilla m—M,
3. mikaan todettu arvo ei ylitd M:n rajaa,
- ei hyvaksyttava, jos todettu keskiarvo on yli m:n tai jos enemman kuin ¢/n arvoa on valilla m—M tai jos todetuista arvoista vahintaan yksi on > M.
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LITE 7 LEIPOMOT

Leipomoissa naytteita otetaan helposti pilaantuvista tuotteista. Sellaisissa leipomoissa, joissa valmistetaan ainoastaan muita kuin helposti pilaantuvia leipomotuotteita, ei ole
velvollisuutta naytteenottoon. Leipomoissa naytteenotto painottuu ymparistonaytteisiin.

Tuotenaytteet

1 Turvallisuusvaatimus

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan sy6taviin elintarvikkeisiin. Naytteenotto kohdistetaan tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa.

Naytteet tuotantoympaéaristdsta ja —laitteista

Puhtaustarkkailunaytteet kohdistetaan pintoihin, jotka ovat kosketuksessa sellaisenaan sy6tavien, helposti pilaantuvien tuotteiden kanssa. Naytteista tutkitaan
aerobisia mikro-organismeja. Myos L. monocytogenes —bakteeria tutkitaan, jos leipomossa valmistetaan sellaisenaan sy6tavia elintarvikkeita, joissa listeria voi
kasvaa.
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OMAVALVONNAN SUOSITELLUT NAYTTEENOTTOTIHEYDET LITE 7
LEIPOMO
Elintarvikeluokka Mikro- Né&ytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailumenetelma® | soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n (o} m M
1.2. Sellaisenaan Listeria 5 0 [100 pmy/g® EN/ISO 11290-2° | Myyntiaikana markkinoille Jokainen tuoteryhmé tutkitaan 1 krt/v
syotavat elintarvikkeet, monocytogenes saatetut tuotteet
joissa Listeria
monocytogenes voi kasvaa, 5 0 Ei todettu/ 25 g7 EN/ISO 11290-1 Ennen kuin elintarvike on
ja joiden myyntiaika 5 vrk tai |&htenyt sen tuottaneen
yli elintarvikealan toimijan

valittomasta valvonnasta

Esim. voileipédkakut, taytetyt
leivét ja sampyléat,
tdytekakut, juustokakut,
Joiden myyntiaika 5 vrk tai yli

1.3. Sellaisenaan sy6tavat | Listeria 5 0 |100 pmy/g EN/ISO 11290-2° | Myyntiaikana markkinoille Ei néytteita
elintarvikkeet, joissa Listeria | monocytogenes saatetut tuotteet

monocytogenes ei voi

kasvaa®*®

Esim. voileipékakut, téytetyt
leivét ja s&mpylét,
taytekakut, juustokakut,
Jjoiden myyntiaika alle 5 vrk

; n = naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.
m=M
® On kaytettava standardin viimeisinté versiota.
* Seuraavien sellaisenaan sy6tavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saannollisests testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyétya:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan lampdkasitellyt tuotteet)
- leipa, keksit ja vastaavat tuotteet
® T4ta vaatimusta sovelletaan, jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana. Toimija voi
asettaa prosessin aikana tilapaiset rajat, joiden on oltava tarpeeksi alhaiset sen takaamiseksi, ettd 100 pmy/g rajaa ei ylitetd myyntiajan paattyessa.
® 1 ml inokulaattia levitetaan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.
” Vaatimusta sovelletaan tuotteisiin ennen kuin ne ovat lahteneet tuottajana toimivan elintarvikealan toimijan valittdmasta valvonnasta, jos han ei pysty osoittamaan
toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.
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8 Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6ds muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.

Tulosten tulkinta

Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun erédn mikrobiologisen laadun.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. monocytogenes -bakteerille, ennen

kuin elintarvike on lahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittbmasta valvonnasta, eika han pysty osoittamaan, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa
myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |0ytyy yhdestakin osanaytteesta

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan sy6tavissa elintarvikkeissa:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
- ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.
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LEIPOMO: NAYTTEENOTTO TUOTANTOYMPARISTOSTA JA -LAITTEISTA

Naytteenottokohde

Aerobiset mikro-organismit

Listeria monocytogenes

Pinnat (laitteet, kuljettimet, tyétasot), jotka
ovat suorassa kosketuksessa
sellaisenaan sy6tavien, helposti
pilaantuvien tuotteiden kanssa,

5 naytetta kerrallaan

3-8 krit/v

4-12 krt/v, kun valmistetaan sellaisenaan
sy6tavia tuotteita, joissa L.
monocytogenes voi kasvaa'

LITE 7

Huom! Jos L. monocytogenes todetaan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa naytteissa, on seka tuotteisiin etté tuotantoymparistéon ja —laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattava

saastumislahteen selvittamiseksi.

"Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja ay < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, ei katsota kuuluvan tahan luokkaan.
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Ruokavalmistetehdas, eineskeittio
Tuotenaytteet
1 Turvallisuusvaatimukset
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan sy6taviin elintarvikkeisiin. Naytteenotto kohdistetaan ndissa kohteissa tuotteisiin, joissa listeria voi

kasvaa.

Salmonella
Salmonellavaatimus on asetettu sellaisenaan syé6taville pilkotuille hedelmille ja vihanneksille seka kuorettomille, keitetyille ravuille ja ayriaisille.

2 Prosessihygieniavaatimukset
Sellaisenaan sy6taville pilkotuille hedelmille ja vihanneksille on asetettu vaatimus E. coli —bakteerille. Kuorettomille, keitetyille ravuille ja ayriisille on asetettu
vaatimukset E. coli —bakteerille ja koagulaasipositiivisille stafylokokeille.

Navtteet tuotantoympaéristdsta ja —laitteista

Mikrobiologista puhtaustarkkailua vaaditaan elintarvikehuoneistoilta, joissa kasitellddn pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Naytteiden maara ja
naytteenottotiheys maaraytyy toiminnan luonteen ja mittakaavan mukaan. Naytteitd tulee ottaa tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten
tyotasot, leikkuulaudat, ja laitteet (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkelekoneiden sisapinnat). Pintahygieniavalvontaa tehdaan paaasiassa puhdistuksen
jalkeen ennen toiden alkua.
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ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUS ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

LIITE 8

Elintarvikeluokka Mikro-organismit | Naytteenotto- | Rajat” Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailumenetelma® soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
n c m | M
1.2. Sellaisenaan sydtavat | Listeria 5 0 [100 pmy/g” EN/ISO 11290-2° Myyntiaikana 2-6 krt/v
elintarvikkeet, joissa Listeria | monocytogenes markkinoille saatetut | jokainen tuoteryhma: esim. liha- tai
monocytogenes voi kasvaa, tuotteet kalavalmisteita siséltavéat salaatit,
ja joiden myyntiaika 5 vrk tai liha- tai kalavalmisteita siséltédvat
yli sampylét ja voileivét
Esim. tuoresalaatit, raasteet, 5 0 |Eitodettu/25 g° EN/ISO 11290-1 Ennen kuin
téytetyt leivét ja sdmpylét, elintarvike on
Joiden myyntiaika 5 vrk tai yli lahtenyt sen
tuottaneen
elintarvikealan
toimijan valittdmasta
valvonnasta
1.3. Sellaisenaan syétavat | Listeria 5 0 100 pmy/g EN/ISO 11290-2° Myyntiaikana Ei néytteité
elintarvikkeet, joissa Listeria | monocytogenes markkinoille saatetut
monocytogenes ei voi tuotteet
kasvaa'®
Esim. tuoresalaatit, raasteet,
taytetyt leivét ja sémpylét,
joiden myyntiaika alle 5 vrk
1.19. Pilkotut hedelmat ja Salmonella 5 0 |Eitodettu/25g EN/ISO 6579 Myyntiaikana Vuosituotanto Vuosituotanto
vihannekset (sellaisenaan markkinoille saatetut | <0,5 milj. kg: 20,5 milj. kg:
syotavat), kun tuotteet tuotteet
raastetaan/pilkotaan itse, ei néytteitd 2-4 krt/v
erityisesti kun kaytetaan
ulkomaisia kasviksia
2.5.1. Pilkotut hedelmat ja E. coli 5 2 100 1000 ISO 16649-1 tai -2 Valmistusprosessi ei néytteitd 4-6 kri/v
vihannekset (sellaisenaan pmy/g pmy/g
syotavat), kun tuotteet
raastetaan/pilkotaan itse
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LIITE 8
Elintarvikeluokka Mikro-organismit Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen Vaatimuksen Suositeltu néytteenottotiheys
suunnitelma’ vertailumenetelma® | soveltamisvaihe krt = kertaa, v = vuosi, vk =

n c m M viikko
2.4.1 Kuorettomat ja E. coli 5 2 1 pmy/g 10 pmy/g ISO TS 166649-3 Valmistusprosessin 1 krt/v
kypsennetyt ayriais- ja lopussa
nilvidistuotteet, esim. Koagulaasipositiiviset 5 2 100 pmy/g | 1000 pmy/g |EN/ISO 6888-1 tai 2 | Valmistusprosessin 1 krt/v
rapujen keittdminen stafylokokit lopussa
1.16. Keitetyt ayridiset ja | Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 Myyntiaikana 1 krtiv
nilvidiset, esim. rapujen markkinoille saatetut
keittdminen tuotteet

'n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.
?m = M muissa kohdissa paitsi 2.4.1 ja 2.5.1
® On kaytettava standardin viimeisints versiota.
* Seuraavien sellaisenaan syStavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saannollisests testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyétya:
- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan l[ampokasitellyt tuotteet),
- tuoreet, leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat, lukuun ottamatta ituja,
- leipd, keksit ja vastaavat tuotteet,
- pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat, olut, siideri, viini, alkoholijuomat ja vastaavat tuotteet,
- sokeri, hunaja ja makeiset, mukaan luettuina kaakao- ja suklaatuotteet,
- elavat simpukat.
® 1 ml inokulaattia levitetdan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.
® Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6s muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.
! jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana
jos toimija ei pysty osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun eran/prosessin mikrobiologisen laadun.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. monocytogenes -bakteerille, ennen
kuin elintarvike on lahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittbmasta valvonnasta, eikd han pysty osoittamaan, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa
myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei todettu,

- ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.
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L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen muissa sellaisenaan syétavissa elintarvikkeissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < raja,
- ei hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on > raja.

Salmonella -bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, etté bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri I0ytyy yhdestakin osanaytteesta.

E. coli -bakteerin esiintyminen hedelmissa ja vihanneksissa (sellaisenaan syotavissa) seka pastoroimattomissa hedelma- ja vihannesmehuissa (sellaisenaan
nautittavissa):

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,

- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valillda m—M ja muut todetut arvot ovat < m,

- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin ¢/n arvoa on valilla m—M.

E. coli -bakteerin esiintyminen kuorituissa ja kypsennetyissa ayridisissa ja nilvidisissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintdan c/n arvoa on valillda m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin ¢/n arvoa on valilla m—M.

Koagulaasipositiiviset stafylokokit kuorituissa ja kypsennetyissa ayriaisissa ja nilvidisissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintaan c/n arvoa on valilla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.
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LIITE 8

Naytteenottokohde

Aerobiset mikro-organismit

E. coli tai enterobakteerit

Listeria monocytogenes

Salmonella

Elintarvikkeiden kanssa suoraan
kosketukseen joutuvat pinnat:
laitteet, kuljettimet, tyotasot 5
naytetta kerrallaan

3-8 krt/v

3-8 krt/v

4-12 krt/v, kun valmistetaan
sellaisenaan sy6téavia tuotteita,
jJoissa L. monocytogenes voi
kasvaa'

2-12 krt/v, erityisesti kun
kéytetaén ulkomaista lihaa/
kasviksia

Huom! Jos L. monocytogenes todetaan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa naytteissa, on seka tuotteisiin etta tuotantoymparistéon ja —laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattava

saastumislahteen selvittamiseksi.

! Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja ay < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, ei katsota kuuluvan tahan luokkaan.
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Esim. vahittaismyymala, ravintola, kahvila ja suurtaloudet kuten laitoskeittio, keskuskeittio, pitopalvelu, tarjoilukeittio

Elintarvikenaytteitd otetaan vain itse valmistetuista ja/tai pakatuista helposti pilaantuvista elintarvikkeista, jotka mainitaan tdman liitteen taulukossa. Muualla pakatuista
elintarvikkeista ei ole tarpeen ottaa naytteita, ei mydskédan kuumentamalla valmistetuista elintarvikkeista, jotka tarjoillaan heti kuumentamisen jalkeen.

Naytteenotto vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Naytteita tulee ottaa tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta,
kuten tyGtasot, leikkuulaudat ja laitteet (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkelekoneiden sisapinnat). Pintahygieniavalvontaa tehdaan paaasiassa
puhdistuksen jalkeen ennen tdiden alkua. Viljelymenetelman voi korvata kaupallisella puhtauden tarkkailuun tarkoitetulla mittarilla/menetelmalla.

Vahittaissektorilla voidaan osanaytteiden ottaminen tuotteista korvata jatkuvalla ndytteenotolla, jolloin otetaan yksittdisnaytteitd. Naytteenottotiheys maaraytyy talléin
siten, etta taulukossa mainittu naytteenottotiheys kerrotaan vahintaan kolmella (taulukko alla).

Liitteessa 9 mainittu naytteenottotiheys, jolloin otetaan viisi | Vahimmaisnaytteenottotiheys silloin, kun otetaan yksi nayte
osanaytetta jokaisella naytteenottokerralla jokaisella naytteenottokerralla

1/kk, v 3/kk, v

2/v 6/v

3iv /v

4/v 12/v

Valmistuskeittididen suositellaan ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia ja sailyttdmaan niitd pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepailyja varten 2-4 viikon ajan.
Tuotenaytteet
1 Turvallisuusvaatimus

Salmonella
Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle jauhelihalle on asetettu turvallisuusvaatimus salmonellalle.

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syo6taviin elintarvikkeisiin. Naytteita otetaan silloin, kun vahittaismyynti- tai tarjoilupaikassa valmistetaan
sellaisenaan syotavia elintarvikkeita, joissa L. monocytogenes voi kasvaa.

2 Prosessihygieniavaatimus
Aerobiset mikro-organismit ja E. coli
Vahittaismyyntipaikassa valmistetulle jauhelihalle on asetettu aerobisia mikro-organismeja ja E. coli -bakteeria koskeva vaatimus, kun myyntiaika on yli 24 tuntia.

Kyseisia vaatimuksia sovelletaan valmistusprosessin (jauhamisen) lopussa. Aerobisia mikro-organismeja koskevaa vaatimusta ei sovelleta jauhelihaan, jonka
myyntiaika on korkeintaan 24 tuntia.
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VAHITTAISMYYNTI- JA TARJOILUPAIKKA

LITE 9

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat® Analyyttinen Suositeltu Suositeltu nédytteenottotiheys
organismit suunnitelma’ vertailu- naytteenotto- | krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
Tassa tarkoitetaan menetelms® ajankohta Véhéinen valmistus, Laaja valmistus,
naytteenottokohteessa esim. esim.
valmistettuja tuotteita - vdhéinen méaéaré - suuri maéré
- pieni valikoima - useita eri tuotteita
n ¢ m M - el jakelua - jakelutoimintaa
1.2. Sellaisenaan syo6tavat Listeria 5 0 100 pmy/g’ EN/ISO Viimeisené 2-4 krt/v 1 krt/kk
elintarvikkeet, joissa Listeria monocytogenes 11290-2° kéayttépéivéna
monocytogenes voi kasvaa ja (vkp)
joiden myyntiaika 5 vrk tai yli
Esim. tuoresalaatit, taytetyt
leivét, graavikala,
kylmésavustettu kala, joiden 5 0 Ei todettu/25 98 EN/ISO Vkp 2-4 krt/v 1 krt/kk
myyntiaika 5 vrk tai yli 11290-1
1.3. Sellaisenaan syotavat Listeria 5 0 100 pmy/g EN/ISO Vkp el néytteité el néytteité
elintarvikkeet, joissa Listeria monocytogenes 11290-2°
monocytogenes ei voi kasvaa*®
Esim. kaikki 1.2 mainitut
elintarvikkeet, kun niiden
myyntiaika on alle 5 vrk
2.1.6. Jauheliha, kun myyntiaika | Aerobiset 5 2 [5x10° [5x10° ISO 4833 Vkp 1-2 krt/v 3-4 krt/v
24 h tai yli mikro- pmy/g |pmy/g
organismit
2.1.6. Jauheliha E. coli 5 2 |50 500 ISO 16649-1 Vkp 1-2 krt/v 3-4 krt/v
pmy/g | pmy/g tai -2
1.6. Jauheliha Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 | Vkp 1krt/v 2 krt/v
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LITE 9.

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- | Rajat’ Analyyttinen Suositeltu Suositeltu néytteenottotiheys

organismit suunnitelma’ vertailu- naytteenotto- | krt = kertaa, v = vuosi, vk = viikko
Tassa tarkoitetaan menetelma® ajankohta Vahainen valmistus, Laaja valmistus,
naytteenottokohteessa esim. esim.
valmistettuja tuotteita - vahainen maara - suuri maara

- pieni valikoima - useita eri tuotteita
n c m M - ei jakelua - jakelutoimintaa

2.1.8. Raakalihavalmisteet E. coli 5 2 500 5000 ISO 16649-1 Vkp 1-2 krt/v 3-4 kri/v
Esim. paloiteltu ja maustettu pmy/g |pmy/g |tai-2
maustettu/marinoitu liha
1.6. Raakalihavalmisteet (muu | Salmonella 5 0 Ei todettu/25 g EN/ISO 6579 | Vkp 1kri/v 2 krt/v

kuin siipikarjanliha)

1.5. Siipikarjan Salmonella 5 0 Ei todettu/10 g EN/ISO 6579 | Vkp 1krt/v 2 krtiv
raakalihavalmisteet
1.1.2010 alkaen

Esim. paloiteltu siipikarjanliha, ei todettu/25 g

maustettu/marinoitu

siipikarjanliha

1.9. Siipikarjanlihavalmisteet Salmonella 5 0 Ei todettu/10 g EN/ISO 6579 | Vkp 1krt/v 2 krtiv
Esim. esikeitetyt tai —paistetut 1.1.2010 alkaen

siipikarjatuotteet ei todettu/ 25 g

"n= naytteen muodostavien osanaytteiden maara; ¢ = niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M.

2 m = M muissa kohdissa paitsi 2.1.6 ja 2.1.8.

® On kaytettava standardin viimeisints versiota.

* Seuraavien sellaisenaan sy6tavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden saannollisests testauksesta ei tavanomaisissa olosuhteissa ole hyétya:

- elintarvikkeet, joille on tehty kyllin tehokas Listeria monocytogenes -bakteerin tuhoava lampdkasittely tai muu kasittely, jolloin uudelleen saastuminen kasittelyn jalkeen ei ole
mahdollista (esim. lopullisessa pakkauksessaan l[ampokasitellyt tuotteet),

- tuoreet, leikkaamattomat tai jalostamattomat vihannekset ja hedelmat, lukuun ottamatta ituja,

- leipd, keksit ja vastaavat tuotteet,

- pullotettu tai pakattu vesi, virvoitusjuomat, olut, siideri, viini, alkoholijuomat ja vastaavat tuotteet,

- sokeri, hunaja ja makeiset, mukaan luettuina kaakao- ja suklaatuotteet,

- elavat simpukat.

® 1 ml inokulaattia levitetdan petrimaljaan, jonka halkaisija on 140 mm, tai kolmeen petrimaljaan, joiden halkaisija on 90 mm.

® Tuotteiden, joiden pH on < 4,4 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, katsotaan automaattisesti kuuluvan tahan
luokkaan. My6s muut tuoteluokat voivat kuulua tdhan luokkaan, jos se on tieteellisesti perusteltua.

4 jos valmistaja pystyy osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.
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8 jos toimija ei pysty osoittamaan toimivaltaista viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana.

Tulosten tulkinta
Annetut rajat koskevat jokaista testattua osanaytetta.
Testitulokset osoittavat testatun erén/prosessin mikrobiologisen laadun.

E. coli -bakteerin esiintyminen jauhelihassa ja raakalihavalmisteissa:
- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot ovat < m,
- varauksin hyvaksyttava, jos enintaan c/n arvoa on valilla m—M ja muut todetut arvot ovat < m,
- ei hyvaksyttava, jos yksi tai useampi todetuista arvoista on > M tai jos enemman kuin c/n arvoa on valilla m—M.

L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa, jotka pystyvat muodostamaan kasvualustan L. monocytogenes -bakteerille, ennen

kuin elintarvike on lahtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan valittbmasta valvonnasta, eikd han pysty osoittamaan, etta tuote ei ylita 100 pmy/g rajaa
myyntiaikana:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri |0ytyy yhdestakin osanaytteesta

Salmonella-bakteerin esiintyminen eri elintarvikeluokissa:

- hyvaksyttava, jos kaikki todetut arvot osoittavat, ettéd bakteeria ei todettu,
- ei hyvaksyttava, jos bakteeri 16ytyy yhdestakin osanaytteesta.
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VAHITTAISMYYNTI- JA TARJOILUPAIKKA: PINTAPUHTAUSNAYTTEET

Naytteenottokohde Aerobiset Listeria monocytogenes Salmonella
mikro-
organismit
Elintarvikkeiden kanssa suoraan 3-8 krt/v 4-12 krt/v 2-12 krt/v
kosketukseen joutuvat pinnat: laitteet, - kun valmistetaan sellaisenaan - erityisesti, kun valmistetaan
kuljettimet, tyotasot 5 naytetta kerrallaan syétéavia tuotteita, joissa jauhelihaa/kéasitelldén raaka lihaa (ulkomaista
L. monocytogenes voi kasvaa' alkuperééa)

Huom! Jos L. monocytogenes todetaan pintapuhtausnaytteista, tulisi pintanaytteenottoa lisata saastumislahteen selvittamiseksi.

'"Tuotteiden, joiden pH on < 44 tai a,, < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 ja a,, < 0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk, ei katsota kuuluvan tahan luokkaan.
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