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Pintapuhtauden naytteenotto elintarvikkeiden tarjoilupaikossa

Tama ohje koskee lahinna elintarvikehuoneistoja missa tarjoillaan elintarvikkeita, mm. suurkeittioita, ravinto-
loita, kahviloita, pitopalveluyrityksia. Tietyille pienille toiminnoille, missa pakkaamattomia elintarvikkeita ei val-
misteta eika kasitelld, Ruokavirasto ei ole antanut suosituksia naytteenottotiheydesta. Siita huolimatta pinta-
puhtausnaytteitd on hyva ottaa, siivoustuloksen tarkkailemiseksi. Terveystarkastajat voivat auttaa toiminnan
laajuuden ja luonteen arvioinnissa suhteessa naytteenottotiheyteen.

Pintapuhtausnaytteet otetaan padosin pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa, eli
leikkuulaudoilta, veitsilta, pihdeiltd, leivontapoydista ja laitteilta kuten lihamyllyilta, sekoittimista ja leikkuuko-
neilta.

Naytteet otetaan kuivista pinnoista mieluummin ainakin muutama tunti puhdistuksen jalkeen tai esim. aamulla
ennen toiden aloittamista, jos pinnat on puhdistettu edellisena paivana. Viljelymenetelman voi korvata muulla
puhtauden tarkkailuun tarkoitetulla menetelmalla tai mittarilla. Ruokaviraston ohjeiden mukaan mittaustulok-
set tulee ensisijaisesti osoittaa aerobisten mikro-organismien maara pinnoissa. Naytteenottosuunnitelma laadi-
taan osana omavalvontasuunnitelmaa.

Naytteenottosuunnitelman tulee sisdltda ainakin seuraavat kuvaukset:

- kdytdssa oleva menetelma ja tarvittaessa naytteenotto-ohjeet,

- naytteiden maara ja naytteenottotiheys,

- mittayksikko, jolla tulokset lasketaan seka tulosten kirjauspaikka,

- raja-arvot eli mihin raja hyvien ja huonojen tulosten vililld vedetaan,

- toimenpiteet, joihin ryhdytaan, jos tulokset ylittavat raja-arvot, esim. siivous ja uusi naytteenotto.

Muista myos liittda toteutetun naytteenoton tulokset omavalvonnan liitteisiin (katso alla: Tulosten seuranta).
Lisatietoja ndytteenotosta, menetelmavalinnasta ja tulosten tulkinnasta saa Ruokaviraston ohjeesta nro.
4095/04.02.00.01/2020/6 (katso alla).

Naytteiden maara ja ndytteenottotiheys alla olevassa taulukossa perustuu Ruokaviraston tekeméaan elintarvike-
toimintojen kokoluokitukseen. Eteldkarjen ymparistoterveys on vield tarkentanut naytteiden maara erilaisissa
tarjoilutoiminnoissa helpottaakseen Ruokaviraston ohjeiden paikallista tulkintaa.

Huomioikaa, etta alla olevan taulukon lisdksi joissakin toiminnoissa on otettava pintapuhtausnaytteita, jotka
osoittavat Salmonella- ja/tai Listeria monocytogenes- bakteereja, esimerkiksi kun kasitellaan riistan lihaa tai raa-
kaa kalaa.

Tulosten seuranta:
Toimijan tulee toteuttaa ndytteenottosuunnitelmansa ja osana sita tulee olla ainakin seuraavat kirjaukset:
1) néaytteenottopdivimaara ja ndytetulokset,
2) mahdollisten huonojen tulosten vuoksi tehdyt korjaavat toimenpiteet (esim. siivoamisen tehostami-
nen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaineen vaihtaminen/siivousvélineiden vaihtaminen) ja
3) uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja, eli pyysyvatkod kehityssuunnat jatkuvasti suunnilleen sa-
moina vai paranevatko vai heikentyvatko ne hiljalleen. Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, ovatko
valmistusprosessi ja hygieniatoimet hallinnassa. Jokaiseen tutkimusmenetelmaan ja tarvittaessa jokaiseen nayt-
teenottopaikkaan laaditaan oma trendiseuranta.
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Jos trendi/kehityssuunta on heikkeneva, toimijan on ryhdyttdva viipymatta toimenpiteisiin mikrobiologisten
vaarojen estamiseksi. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan esim. taulukoimalla naytetulokset ja raja-
arvot ruudukkoon alla olevan mallin mukaan (kuva 1 ja 2: tulosasteikko pystysuorassa tasossa, aika-as-
teikko/ndytenumero vaakasuorassa tasossa). Graafisen kayran sijaan voidaan kayttda myo6s esimerkiksi tulosten
merkintaa eri vareilla, eli ns. liikennevalomallia, tulosten visualisoimiseen (kuva 3).

Esimerkkeja trendiseurannasta:
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Kuvien ldhde: Ruokaviraston ohje. Katso alla.

Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos
kyseessa on indikaattori. Useimmiten
tilanne vaatii toimenpiteitd, jos kyseessa
on patogeeni.

Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
Elintarvikehuoneiston toiminnassa
on toistuva ongelma, joka vaati
toimenpiteita.

Puhtausndytteiden naytteenottotiheydet elintarvikkeiden tarjoilupaikoissa:

Kuva 3. Liikennevalomalli
tulosten visualisoimiseen.

Suurtalous, ravintola, PUHTAUSNAYTTEIDEN VAHIMMAISMAARA
|[kahvila tai vastaava:
tarjoiltu tai valmistettu
annosmaara/vrk.
<50 Omavalvontasuunnitelman riskinarvioinnin mukaan
50— 149 5 ndytettd 2 krt. vuodessa tai riittavan tiheasti
trendiseurannan mahdollistamiseksi
150 — 299 5 naytettd 3 krt. vuodessa tai riittavan tiheasti
trendiseurannan mahdollistamiseksi
300 — 499 5 naytetta 4 krt. vuodessa tai riittavan tiheasti
trendiseurannan mahdollistamiseksi
500 — 999 5 ndytettd 6 krt. vuodessa
1000 — 2000 5 ndytettd 8 krt. vuodessa
> 2000 5 - 10 naytettd 12 krt. vuodessa
Lisatiedot:

Naytteenottopiste 2
pmy/cm2

Ruokaviraston ohje 4095/04.02.00.01/2020/6: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvike-

alan toimijoille.
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