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HELPOSTI PILAANTUVIEN PAKATTUJEN LIHAVALMISTEIDEN JA VALMISRUOKIEN
SAILYVYYSMERKINNAT JA SAILYVYYDEN VARMISTAMINEN

Johdanto

Helposti pilaantuvien pakattujen lihavalmisteiden® ja valmisruokien? kasittelyssa kylmaketjun
osapuolten huolellinen ja vastuuntuntoinen toiminta on ensiarvoisen tarke&a. Tassa
suosituksessa esitetaan ne helposti pilaantuvien pakattujen lihavalmisteiden ja valmisruokien
séilyvyyteen vaikuttavat tekijat, jotka teollisuus ja kauppa ottavat huomioon omavalvonnassaan.
Kaupan ja teollisuuden yhteisena tavoitteena on tarjota kuluttajille elintarvikkeita, joiden
turvallisuus ja laatu sailyvat viimeiseen kayttdpaivaan asti.

Sailyvyyteen vaikuttavat tekijat

Lainsaadanntn mukaan tuotteen valmistaja tai pakkaaja vastaa sailyvyyden maarittamisesta ja
paivaysmerkinnan asettamisesta. Sailyvyysajan maarittamiseksi on tunnettava tuotteen
sdilyvyyteen vaikuttavat tekijat ja arvioitava patogeeniriski. Kylmaketjun kaikkien osapuolten on
ymmarrettdva osuutensa tuotteen sailymisessa. Tuotteen sailyvyyden varmistaminen
ohjeistetaan yrityksen omavalvonnassa.

Tuotteen sailyvyyteen vaikuttavat sen
- koostumus (kaytetyt ainesosat)
- valmistustapa
- kasittelyvaiheiden maara
- kéasittelyajat, kuten kuumennukset ja lapimenoajat
- jddhdytystapa ja -nopeus
- tuotanto-olosuhteet ja tydskentelyhygienia
- pakkaustapa ja -materiaali
- tuotteen lampdtila
- kylméketjun toteutuminen
- késittelylampdtilat jakeluketjussa
- sdilytysohjeen toteutuminen
- kuluttajan kayttaytyminen.
- horeca-toimipaikan menettely

Sdilyvyysaika ja séilytysohje

Tuotteen sailyvyysaika maaritetaan sailyvyyskokeilla, joissa tehdaén aistinvarainen arviointi ja
mikrobiologisia kokeita. Sailyvyysajan maarittdd naista se tekija, joka antaa tuotteelle
lyhyimman sailyvyysajan. Lisaksi on otettava huomioon patogeenivaara. Sailyvyysajat ovat
tuotekohtaisia. Valmistaja seuraa sailyvyyden toteutumista tutkimalla tuotteita
naytteenottosuunnitelman mukaisesti viimeisena kayttopaivana aistinvaraisesti ja
mikrobiologisin menetelmin.

Sailyvyyskoe tehddéan ja paivaysmerkinnat asetetaan niin, ettd tuotteen turvallisuus ja
laatu sailyvat viimeiseen kayttopaivaan asti, kun tuote sailytetddn avaamattomana
korkeimmissa lainsdadannon sallimissa sailytyslampatiloissa.

Jos tuotteen varastoinnista ja kuljetuksesta tietty ajanjakso tapahtuu valmistajan valvomassa
lainsdadannén maaraamaa lampaotilaa kylmemmassa lampdétilassa, tAma vaihe voidaan ottaa
huomioon sailyvyyskokeessa.

! Lihavalmisteilla tarkoitetaan EY:n asetuksen eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaannoista
(N:o 853/2004) mukaan sellaisia jalostettuja tuotteita, jotka syntyvat lihan jalostuksen tai ndiden jalostettujen
tuotteiden jatkokasittelyn tuloksena siten, ettd leikkuupinnan perusteella voidaan todeta, etta tuoreen lihan
ominaisuudet ovat kadonneet.

2 valmisruoilla tarkoitetaan tassa suosituksessa teollisuuden tai kaupan valmistamia ruokia, jotka sailytetaan
kylméssa ja joita kuluttajan ei tarvitse endé kypsentad ennen nauttimista.
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Valmistaja tai pakkaaja merkitsee pakkauksen séilytysohjeeseen " sailytys alle
+6 °C”. Tata lampdtilaa noudatetaan tuotteiden késittelyssé teollisuudelta kuluttajalle
saakka.

Suositeltavat lampotilat koskevat olosuhdetta tai tilaa, jossa tuotetta sailytetaan.
Kuljetuksen aikainen lampdtila mitataan tuotteesta.

Patogeenivaara
Tuotteessa voi olla patogeenivaara ennen aistinvaraisesti havaittavia muutoksia.

Mahdollisuus patogeenien joutumisesta elintarvikkeeseen on sitd suurempi, mitd enemman
valmiiseen tuotteeseen sisaltyy kypsentdmattomia ainesosia tai mitd enemman tuotetta on
kasitelty kypsennyksen jalkeen. Vaara kasvaa sailytyslampotilan noustessa ja sailytysajan
pidentyessé. Jos tuotetta ei kuumenneta missaan vaiheessa riski kasvaa. Talldin mikrobien
kasvua on estettava tuotteelle parhaiten sopivilla keinoilla.

TEOLLISUUDEN TOIMINTA

Tassa kuvatut toimintatavat sisaltyvat valmistajan laatujarjestelméaén ja/tai omavalvonta-
suunnitelmaan. Valmistaja tarkistaa omavalvonnan toimivuuden s&énndllisin valiajoin.
Viranomaisméaaraysten ja viranomaisten antamien suositusten liséksi noudatetaan
Elintarviketeollisuusliitto ry:n 2.3.2006 paivitettya suositusta valmisruokien ja lihavalmisteiden
mikrobiologisista raja-arvoista viimeisena kayttopaivana (liite 2).

Tuotteiden turvallisuus varmistetaan noudattamalla omavalvontasuunnitelmaan sisaltyvia
HACCP-periaatteita (HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points = vaaran arviointi ja
kriittiset valvontapisteet). Teollisuus varmistaa esimerkiksi auditoimalla, ettd sen
tavarantoimittajien toiminta ja raaka-aineiden laatu vastaavat sopimusehtoja.

1. Lihavalmisteiden ja valmisruoan sailyvyyden arviointi ja sadilyvyysajan maarittaminen
teollisuudessa

Uusi tuote

- Kootaan aikaisempi kokemus vastaavien tuotteiden sailyvyydesta.

- Tuotteen turvallisuus varmistetaan HACCP-periaatteiden mukaisesti, johon kuuluu myds
patogeeniriskin arviointi.

- Tehdaan sailyvyyskokeet.

- Maaritetaan sailyvyysaika

- Aluksi tuotteelle tehd&an tihennetyt sailyvyyskokeet.

Valikoimassa oleva tuote

- Varmistetaan, etté tuote valmistetaan ohjeiden mukaisesti: ajat, lampdtilat, hygienia.

- Varmistetaan, ettd sovittu, oikea paivaysmerkinta on tehty.

- Vakiintuneella tuotteella noudatetaan omavalvontaohjelmassa maariteltya
sdilyvyyskoetiheytta.

- Sailyvyysaika tarkistetaan, jos sailyvyyskokeet, asiakaspalaute tai tuotemuutokset antavat
siihen aihetta.

2. Hygienian varmistaminen

- Pidetdan huolta tuotantohygieniasta ja hygienian toteutuminen varmistetaan
- Henkildston hygieniaosaaminen varmistetaan hygieniakoulutuksella.

- Puhtaanapidon toimivuus varmistetaan.
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3. Kylméketjun varmistaminen

Tuotantotilat

- Tuotteille ja tuotanto- yms. tiloille on maaritelty enimmaislampdétilat, joiden noudattamista
valvotaan omavalvontaohjelman mukaisesti.

Kuljetukset
- Tuotteet jadhdytetddn asianmukaiseen lampdétilaan (lainsdadanndssa maaratty tai alempi

lampotila) ennen lastaamista.

- Teollisuuden jarjestamissa kuljetuksissa (omat tai alihankinta) noudatetaan tuotteelle enintdan
6° C kuljetuslampdtilaa.

- Teollisuuden jarjestamissa kuljetuksissa toteutetaan omavalvontaa.

- Teollisuus tarkastaa pistokokein kuljetustilojen lampdétilat tuotteen mukana kulkevilla
rekisteroivilla lampomittareilla. Poikkeamiin puututaan.

Terminaalit

- Teollisuuden terminaaleissa noudatetaan tdman suosituksen mukaisesti alle/enintaan +6° C
sailytyslampdatilaa.

- Teollisuus auditoi terminaalit saannoéllisesti.

KAUPAN TOIMINTA

Kauppa varmistaa elintarvikkeen sailyvyyden kannalta merkityksellisten olosuhteiden
toteutumisen siind osassa logistista ketjua, joka on sen hallinnassa: jarjestamissaan
kuljetuksissa, terminaaleissaan ja jakelukeskuksissaan seka myymalassa. Kauppa varmistaa
oikean toiminnan valvontaviranomaiselle ilmoittamansa omavalvontaohjelman avulla. Ostoehto-
tai laatusopimuksissa tdsmennetéan yritysten vélisen yhteistyén pelisdannot.

1. Tavarantoimittajan ja tuotteiden valinta

Kauppa varmistaa tavarantoimittajiensa toiminnan laadun ja sen, etté valmistaja on noudattanut
lainsaadantoéa ja tata suositusta helposti pilaantuvien elintarvikkeiden paivaysmerkintdja
asettaessaan.

2. Kaupan jarjestdmat kuljetukset

Kaupalla on kuljetusliikkeiden kanssa kuljetussopimukset, joissa méaaritelladn tuotteen
kuljetuslampdtilat ja -olosuhteet. Kauppa edellyttaa kayttamiltdan kuljetusliikkeilta
omavalvontaa. Kaupan jarjestamissa kuljetuksissa noudatetaan enintdan +6° C
kuljetuslampdtilaa. Kuljetustilojen lampdétilat tarkastetaan pistokokein tuotteen mukana
kulkevilla rekisterdivilla lampomittareilla ja poikkeamiin puututaan.

3. Kaupan terminaalit ja jakelukeskukset

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ohjataan hankintakuljetuksista nopeasti myymaléihin
suuntautuviin jakelukuljetuksiin. Terminaaleissa ja jakelukeskuksissa ndma sailytetaan +6
oC:ssa, jonka toteutumista valvotaan. Kauppa auditoi terminaalit ja jakelukeskukset
sédanndllisesti.

4. Tavaran vastaanotto myymalassa

Saapuvan tavaran lampétila, ulkoinen laatu ja paivaykset tarkastetaan myymalassa. Helposti
pilaantuvat elintarvikkeet viedaan suoraan omavalvontasuunnitelmassa maariteltyihin
jadéhdytettyihin vastaanottotiloihin.
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5. Hyllytys ja tilaaminen

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei jateta jaahdyttamattomaan tilaan odottamaan hyllytysta.
Kylmékalusteita ei ylitayteta. Tilausmaaréat ja tilausrytmi sopeutetaan myymalan
kylmasailytyskapasiteettiin ja myyntiin.

6. Myymalan lampotilavalvonta ja korjaavat toimenpiteet
Kylméavarastojen ja -myyntilaitteiden lampdtila asetetaan taman suosituksen mukaisesti alle +6°
C:een. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétilavalvonnasta vastaa tehtavaan
omavalvontasuunnitelmassa nimetty henkilo (tai useampi henkild, kukin tuote-ryhméansa
osalta). Han vastaa seuraavien tehtavien hoitamisesta omavalvontaohjelman mukaisesti:
a) Kylmavarastojen ja -myyntilaitteiden toiminnan ja lampdtilan seuranta ja
virheiden korjaamisesta huolehtiminen.
b) Myynnissé olevien ja kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampdtilojen
mittaaminen, poikkeamien kirjaaminen ja korjaaminen tuoteryhméakohtaisen
omavalvontasuunnitelman mukaisesti.
c) Elintarvikkeiden lampdtilojen mittaaminen lisdksi aina, kun laitteiden
toiminnassa on havaittu hairidita. Tarvittaessa elintarvikkeet siirretd&n valittomasti
kylmaan tai poistetaan myynnista.
d) Kylméakalusteiden saanndollisesti tapahtuva sulatus, puhdistus ja muun kunnon
tarkastus seka lampomittareiden kunnosta ja kalibroinnista huolehtiminen.

7. Tuotteiden myyntikelpoisuuden valvonta ja huonojen tuotteiden poistaminen
Myymalassa valvotaan lakisdateisia paivaysmerkint6ja. Tuotteiden myyntikunto tarkastetaan
saanndllisesti aistinvaraisin keinoin. Vanhentuneet ja huonot tuotteet poistetaan myynnista.

8. Hygienia

Henkilokunnalla on ty6tehtaviensa vaatima hygieniaosaaminen ja myymalassa on
asianmukainen siivoussuunnitelma. Henkildkunnan tyorutiineja seka tydympariston hygieniaa
seurataan, arvioidaan ja kehitetdan (pukeutuminen, kasienpesu, pintahygienia jne.).

9. Irtomyynti

Irtomyynnissa noudatetaan myymalan omavalvontasuunnitelman ohjeita ja huomioidaan
erityisesti myyntikelpoisuuden valvontaa, lampétiloja, hygieniaa ja tuotteiden hyllytysta
koskevat ohjeet. Kun irtomyyntiin tulevan tuotteen pakkaus avataan, tuotteen sailyvyys on
kuten pakkaamattomalla tuotteella. Kaupassa valmistettuja tuotteita tutkitaan mikrobiologisin
menetelmin sdanndllisesti, tuotteesta riippuen esim. 1-12 kertaa vuodessa. Jos myymalassa
valmistettuja tuotteita myydaan jadhdytettyind, maarataan viimeinen kayttopaiva
viranomaisohjeiden tai sailyvyystutkimusten perusteella.

10. Kuluttaja- ja myymalapalautteet
Tuotteiden laatua ja sailyvyytta koskeva palaute kasitelladan omavalvontasuunnitelman
mukaisesti ja palaute valitetdan valmistajalle.
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JOHDANTO
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HACCP:n toimivuuden todentamisen tarkeimpia keinoja on tuotteiden
mikrobiologisen laadun seuraaminen viimeisena kayttopaivana.
Elintarvikkeiden mikrobiologisesta pilaantumisnopeudesta valmistaja saa
tietoa sailyvyyskokeilla. Jotta sailyvyyskokeiden tulosten arvioimista eri
yrityksissa voitaisiin yhtendistaa, Valmisruokateollisuusyhdistyksen
hygieniaryhma laati keskeisille tuoteryhmille mikrobiologiset ohjausarvot.
Sailytyslampotilaksi oletettiin + 6 °C +/- 1 °C ja jokaisesta tuoteryhmasta
maariteltiin sille tyypillisten pilaajabakteerien ja patogeenien ohjausarvot
viimeisena kayttopaivana.

Pilaajabakteerien ja patogeenien ohjausarvojen avulla seurataan HACCP:n
toimivuutta ja tuotteiden hygieenisen laadun kehittymista sekd saadaan
tietoa prosessissa mahdollisesti tarvittavista muutoksista.

Patogeenildyddkset aiheuttavat aina korjaavia toimenpiteita.
Pilaajabakteerien tutkimustulokset voivat satunnaisesti olla ohjausarvojen
valissa. Ylemma&n ohjausarvon ylitys tai tutkimustulosten sijoittuminen
jatkuvasti tai useasti ohjausarvojen valiin aiheuttavat korjaavia
toimenpiteité prosessissa.

Tata ohjetta arvioidaan jatkuvasti ja se paivitetdan, kun saadaan uutta
tietoa mikrobiologisista riskeista tai kun on tarve lisata tai poistaa joku
tuoteryhmé. TAma ohje korvaa 26.5.2000 ja 2.3.2006 paivatyn ohjeen.
Helsingissa 18.8.2009

VALMISRUOKATEOLLISUUSYHDISTYS
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VALMISRUOKIEN JA LIHAVALMISTEIDEN MIKROBIOLOGISET
OHJAUSARVOT VIIMEISENA KAYTTOPAIVANA

m = ohjearvon ylittyessa toistuvasti on arvioitava tilanne
M = ohjearvon ylittyessa on ryhdyttava toimenpiteisiin
Sailytyslampétila +6° +/- 1°C

TUOTERYHMA OHJAUSARVOT

KAIKKI TUOTTEET | m |
Salmonella negat./25 g

Listeria monocytogenes enint. 100 pmy/g*

* 0/25 g tuotteen lahtiessa tehtaalta ellei valmistaja voi osoittaa,
etta L. monocytogenes ei ylitd 100 pmy/g tuotteen kayttdajan puitteissa

VALMISRUOKA kvantitatiivinen maaritys, pmy/g
Kypsaét jauhelihavalmisteet, hampurilaiset, hot dogit ym.

Kokonaisbakteerit 10° 10°
Enterobakteerit 10° 5 X 10°
Homeet aistinvaraisesti

Hiivat 10° 10*
Bacillus cereus 107 |- 5 X 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit** 10 10°
(hapettomat pakkaukset)

Pizzat

Kokonaisbakteerit 10° 10°
Enterobakteerit 10 5 X 10°
Homeet aistinvaraisesti

Hiivat 10° 10*
Bacillus cereus 10%|- 5 X 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit Bacillus

cereus** 10 10?
(hapettomat pakkaukset)

Laatikkoruoat, avonaisena kypsennetyt mikroruoat, kaalikaaryleet

Kokonaisbakteerit 10° 10°
Homeet aistinvaraisesti

Hiivat 10° 10*
Bacillus cereus 10? 5 X 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit** 10 10°




Suljetussa pakkauksessa kypsennetyt

26.5.2000
paivitetty: 2.3.2006 ja 18.8.2009

m

(Sous-vide tuotteet, mikroruoat, keitot ja kastikkeet)

10°

5 X 10°

102

10°

5 X 10°

10*

5 X 10°

10°

5 X 10?

Kokonaisbakteerit 10°
Bacillus cereus 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit** 10
Ohukaiset

Kokonaisbakteerit 10°
Enterobakteerit 10?
Homeet aistinvaraisesti
Hiivat 10°
Bacillus cereus 102
Leipomovalmisteet

Kokonaisbakteerit 10°
Enterobakteerit 102
Homeet aistinvaraisesti
Bacillus cereus 10°

Salaatti, raaka

5 X 10°

10*

Homeet aistinvaraisesti
Hiivat 10°
Bacillus cereus 10?
Escherichia coli 10

5 X 10°

Salaatti, kypséa

5 X 10°

5 x 10°

5x 10?

5 x 10°

10°

5 X 10°

10°

Homeet aistinvaraisesti
Enterobakteerit 10?
Escherichia coli 10
Bacillus cereus 10?
Voileivat, ym.

Kokonaisbakteerit 10°
Enterobakteerit 10
Escherichia coli 10
Bacillus cereus 10
Sulfiittia pelkistavat klostridit** 10

10°

102
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10°

5 X 10°

10’

102

5x 10’

102

10°

10°

10’

5 X 10°

102

10°

<10

10°

5x 10°

10°

5x10°

10°

5x 10?

LIHAVALMISTEET m
Kypséat ruokamakkarat ym.

Kokonaisbakteerit 10°
Enterobakteerit 10°
Maitohappobakteerit 5 x 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit™ 10
(hapettomat pakkaukset)

Raakamakkarat

Kokonaisbakteerit 10°
E. colit 5x 10
S. aureus 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit** 5x10
Maksamakkara

Kokonaisbakteerit 5 x 10°
Bacillus cereus 10°
Sulfiittia pelkistavat klostridit** 10
(hapettomat pakkaukset)

Kestomakkarat

Enterobakteerit 10
E. coli

Sulfiittia pelkistavat klostridit** 10
(hapettomat pakkaukset)

Raakalihavalmisteet, jauhelihasta valmistetut

E. coli 5x 10
S. aureus 10°
Raakalihavalmisteet, muut

E. coli 5 x 10°
S. aureus 10°
B. cereus (marinoidut) 10°
Cl. perfringens 10°

10°

** jos positiivinen, maaritetdan Clostridium perfringens
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