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Yksittäisten vaarojen hallinta parametrien 
omavalvonnan avulla:

• Hyvät hygieniakäytännöt

• Hyvät tuotantotavat

• HACCP-pohjaiset suunnitelmat

• Työntekijöiden koulutus

• Tuotantoprosessin aikana tehtävät analyysit

• Tuotteiden analysointi elintarviketurvallisuuden 
hallintajärjestelmän asianmukaisen toiminnan todentamiseksi

• Jäljitettävyys

• Poikkeamien selvittäminen
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Esimerkki: Omavalvontakeinot, jotka auttavat 
torjumaan Listeria monocytogenes -bakteeria
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• Hyvät hygieniakäytännöt -> lypsykoneen säännöllinen tarkastus ja kunnossapito

• Hyvät tuotantotavat -> tuotteen hapatus

• HACCP-pohjaiset suunnitelmat -> happamoitumisen seuraaminen

• Työntekijöiden koulutus -> lypsäjien koulutus

• Tuotantoprosessin aikana tehtävät analyysit -> kuorenpesuveden seuranta, 
tuotantotilojen ja laitteiden testaaminen L. monocytogenes -bakteerin varalta ja 
yksittäisen tuote-erän testaaminen

• Tuotteiden analysointi elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän asianmukaisen 
toiminnan todentamiseksi -> suuren tuotemäärän testaaminen

• Jäljitettävyys -> kirjanpitojärjestelmä, joka mahdollistaa jäljityksen taaksepäin ja 
eteenpäin

• Poikkeamien selvittäminen -> jakelun keskeyttäminen ja tuotteiden markkinoilta 
poistaminen tai takaisinveto



Esimerkki: Omavalvontakeinot, jotka auttavat 
torjumaan Listeria monocytogenes -bakteeria

6

• Hyvät hygieniakäytännöt -> lypsykoneen säännöllinen tarkastus ja kunnossapito

• Hyvät tuotantotavat -> tuotteen hapatus

• HACCP-pohjaiset suunnitelmat -> happamoitumisen seuraaminen

• Työntekijöiden koulutus -> lypsäjien koulutus

• Tuotantoprosessin aikana tehtävät analyysit -> kuorenpesuveden seuranta, 
tuotantotilojen ja laitteiden testaaminen L. monocytogenes -bakteerin varalta ja 
yksittäisen tuote-erän testaaminen

• Tuotteiden analysointi elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän asianmukaisen 
toiminnan todentamiseksi -> suuren tuotemäärän testaaminen

• Jäljitettävyys -> kirjanpitojärjestelmä, joka mahdollistaa jäljityksen taaksepäin ja 
eteenpäin

• Poikkeamien selvittäminen -> jakelun keskeyttäminen ja tuotteiden markkinoilta 
poistaminen tai takaisinveto

2.5

3.2

5.2

6.2

7.2



Yksittäisten vaarojen hallinta parametrien 
omavalvonnan avulla:
• Hyvät hygieniakäytännöt

• Hyvät tuotantotavat

• HACCP-pohjaiset suunnitelmat

• Työntekijöiden koulutus
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Elintarviketurvallisuuden 
hallintajärjestelmän kaikki 
toimenpiteet yhdessä 
auttavat varmistamaan, 
että elintarvikkeiden 
turvallisuuteen liittyvät 
uhat saadaan poistettua 
tai estettyä tai niiden 
määrä vähennettyä 
hyväksyttävälle tasolle.



Näytteenottosuunnitelmassa huomioitavat seikat

• näytteenoton tarkoitus

• näytteenoton toimivuus 

• pullonkaulojen hallinta
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Näytteenoton tarkoitus (1/2)

• Mikä on analysoinnin tarkoitus? 
▪ Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän 

toimivuuden osoittaminen (validointi ja todentaminen) 
▪ Tietyn tuote-erän tai prosessin hyväksyttävyyden 

arviointi

→ Suuren tuotemäärän testaaminen asetuksen (EY) 
N:o 2073/2005 liitteessä I määritettyjen mikrobiologisten 
vaatimusten mukaisesti.
→ Asetuksessa ei säädetä näytteenottotiheydestä; tämä on 
tuottajan päätettävissä
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Näytteenoton tarkoitus (2/2)

• Mikä on analysoinnin tarkoitus?

▪ Tuotantoprosessin valvonta 

→Testausmenettelyt (näytteenottotiheys, näytteiden 
lukumäärä) on tuottajan päätettävissä.  

Lukuun ottamatta eräitä tuotteita, joiden osalta testien näytteenoton 
vähimmäistiheys on määritetty asetuksessa (esimerkiksi raaka-aineena 
käytettävä maito). 
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Näytteenoton toimivuus – oikeassa kohdassa oikealla 
hetkellä

• Näytteitä voidaan ottaa kaikissa tuotantoprosessin vaiheissa, 
ei ainoastaan lopputuotteesta

• Menetelmän valinta riippuu siitä, mitä tuottaja haluaa 
tarkistaa. Esimerkkejä: 
• desinfiointimenettelyn muutos – bakteerien 

kokonaismäärän tarkistaminen desinfioidusta materiaalista 
tai pinnasta auttaa todentamaan, oliko muutos toimiva;

• Listerian esiintyminen juustossa, jonka kuori pestään –
kuoren pesuveden testaaminen;

• pastöroinnin tehokkuus – maidon alkalisen fosfataasin
pitoisuuden tai enterobakteerimäärän analysoiminen.
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Näytteenoton toimivuus – oikea toimintatapa

Huom.

• Käytä menetelmää, jolla havaitaan prosessin tai tuotteen 
kannalta olennaiset organismit

• Käytä aseptista tekniikkaa, jolla estetään ristiin saastuminen 
näytteestä toiseen

• Varmista, että laboratorioon toimitettavat näytteet eivät ole 
vahingoittuneet ja että ne on säilytetty oikeassa lämpötilassa

• Noudata kaupallisten näytteenottovälineiden mukana 
tulleita ohjeita
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Näytteenoton toimivuus – käytännön vinkkejä

Voit pienentää tarvittavien näytteiden määrää ja näytteenoton 
kustannuksia käyttämällä myös muita näytteenotto- ja 
testausmenetelmiä (kuten osanäytteiden yhdistämistä) ja 
vaihtoehtoisia näytteenottokohtia sekä analysoimalla 
kehityssuuntauksia. Tämä edellyttää kuitenkin toimivaltaisen 
viranomaisen hyväksyntää. 
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Pullonkaulojen hallinta

Kullakin vaaralla on omat yleisimmät saastumisen lähteet. Voi 
olla tehokkaampaa valvoa kyseisiä lähteitä prosessinaikaisen 
tai ympäristövalvonnan keinoin kuin lopputuotteita 
testaamalla. 
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• Osaat tulkita analyysin tuloksia oikein
- näytteen tyyppi (tuote, ympäristö, menetelmä jne.)
- raja-arvot (lakisääteiset edellytykset, omat 

tavoitearvot jne.)

• Tiedät, miten toimia, jos tulos on positiivinen
- poikkeamien selvittäminen
- korjaavat toimenpiteet
- ennalta ehkäisevät toimenpiteet

Huom. 
Ennen näytteenottoa varmista seuraavat seikat:

7.1
7.4

8.2



7.1 Esitys näytteenoton eroista tuotantoprosessin aikana ja 
validointia varten
7.2 Tietosivu mikrobiologisesta näytteenotosta
7.3 Mikrobiologista näytteenottoa koskevia tehtäviä
7.4 Koulutus näytteenottosuunnitelman laatimisesta
7.5 Tietosivu näytteenottostrategioista
7.6 Vaarojentorjuntasuunnitelma
7.7 Maidon testausta koskevan ryhmätyön ohjeet
9.2 Luettelo säilyvyysaikaa käsittelevistä tutkimuksista
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Osiota koskevat työkalut


