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BILAGA 9 DETALJHANDELSSTALLEN

T.ex. detaljbutik, storhushall, catering, serveringsstallen som restaurang och detaljhandelsforetagsverksamhet som behandlar animaliska livsmedel
baserad pa (JSMf 318/2021 §27)

Ythygien- och ytprov

Provtagningen pa detaljhandels- och serveringsstallen sker framst genom ythygienprov. Ythygienprovtagning inkluderas i

provtagningsplanen da man hanterar/tillverkar atfardiga, lattfordarvliga livsmedel.

| denna bilaga finns inga rekommenderade provtagningsfrekvenser for sddan verksamhet dar man serverar till exempel fardighackade

gronsaker (s.k. salladsbar), varmer upp fardiglagade ratter till servering, saljer 16sglass eller graddar produkter pa plats i butikernas ugnar,
hanterar fardiglagade lattférdarvliga livsmedel t.ex. grillkorv eller kottfarsbiffar, steker raa animaliska livsmedel som tas direkt fran frysen

sasom kottfarsbiffar, satter ihop smorgasar i samband med 6vrig verksamhet och skivar till exempel tomat/gurka mellan smorgasarna eller
fyller bréd/baguetter fran fardigmalda ravaror. Aven om den rekommenderade provtagningsfrekvensen inte har angetts, dr det 4nda bra

att ta ytrenhetsprover till att 6vervaka kvaliteten pa rengéringsarbetet. Det viktigaste ar att gora goda arbetsinstruktioner, félja dem och
sensoriskt bedoma rengoéringsarbetets kvalitet.

Prov ska tas fran de ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel, sasom arbetsytor, skarbraden och utrustning (t.ex. inuti kéttkvarnar och
skarmaskiner, gronsaksrivare- och skarare, rakostkvarn och knivar)). Ythygienprovtagning (en del av kontrollen av ythygienen) gors for det mesta
efter att ytorna rengjorts innan arbetet borjar. Proven analyseras med avseende pa indikatorbakterier (t.ex. aeroba mikroorganismer eller
enterobakterier). | stallet fér odlingsmetoder kan man anvanda komersiella snabbtest eller —-méatare avsedda for hygienkontroll. Provtagningen fran
produktionsmiljon eller -utrustningen kan minskas till exempel till provmangder av lagre kilo- eller portionmangder, om resultaten har varit
tillfredsstallande for ett ar och tillsynsmyndigheten bedomer att livsmedelssdakerheten inte dventyras genom att minska provtagningen.

Provtagning av listeria pa ytorna utfors under tillverkningen eller genast i slutet av tillverkningen innan rengoring. Pa det sattet dkar
sannolikheten att upptacka bestaende listeriastammar. Provtagning, urval av metoder och tolkning av resultat forklaras mer detaljerat i
punkter 4.2. (Analysmetoder) och 6.2. (Kontroll av Listeria i produktionsmiljén- och -utrustningen) i anvisningen.

Livsmedelsprov

Livsmedelsprov rekommenderas att ta endast av de livsmedel som latt forskams och som foretaget sjalv tillverkat och/eller forpackat, och
som uppraknas i tabellen till denna bilaga. Det ar inte nddvandigt att ta prov av livsmedel som forpackats nagon annanstans, inte heller av
livsmedel som tillagats sjalv, och som serveras genast efter tillagning eller upphettning. Provtagningsfrekvensen bestams utifran de
livsmedel som hanteras och deras produktions- eller portionsmangd. For tillverkning av kott-, fisk- och mjolkprodukter ska de
rekommenderade provtagningsfrekvenserna baseras pa produktionsvolymen for varje produktgrupp. Med portion avses i samband med
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listeriaprovtagning den portion som féretagaren anger, till exempel fardigt fylld brod som férpackats for forsaljning, en fardig
salladsforpackning eller en fardigmat.

Inom detaljhandels- och serveringssektorn kan ett uttag pa fem provenheter av produkterna ersattas med en kontinuerlig provtagning, dar man tar
ut enskilda prov. Provtagningsfrekvensen faststalls da sa, att den provtagningsfrekvens som anges i tabellen multipliceras med minst tre. Exempel
pa ersattning av provenheter med kontinuerlig provtagning:

Provtagningsfrekvens enligt denna bilaga , dar man tar fem Minsta provtagningsfrekvens nar ett prov tas ut vid varje
provenheter vid varje provtagningstillfalle provtagningstillfalle

4x/ar 1x/man (minst 12 prov/ar)

6x/ar Var 3. vecka (minst 18 prov/ar)

8x/ar Varannan vecka (minst. 24 prov/ar)

12x/ar / 1x/man Vaxelvis varje vecka / varannan vecka (minst 36 prov/ar)

Produktprovtagning kan minskas om resultaten har varit tillfredsstallande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten bedémer att
livsmedelssakerheten inte dventyras genom att minska provtagningen.
Produktprovtagningen kan upphoras tills vidare om resultaten har varit tillfredsstallande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten
beddmer att livsmedelssdkerheten inte dventyras genom att minska provtagningen och

e produkter tillverkas under 10 000 kg eller < 2 500 portioner per manad

e malet kott, kottberedningar eller kottprodukter fran fjaderfakott inte produceras mer an 100 000 kg/ar.

Livsmedelsverkets rekommendation att ta prover i tillredningskék

Tillredningskoken rekommenderas ta undan 200 — 300 g prov/tillverkad sats av den mat eller det livsmedlet de sjalva tillverkar. Proven tas
aseptiskt i provtagningskarl eller fabriksrena plastpasar. Om proven har tagits i biologiskt nedbrytbara pasar skall innehallet hygieniskt
flyttas till vanliga plastpasar/-karl som skall forslutas val fore de sands till laboratoriet. Proven fryses ner och forvaras nedfrysta i minst 2—4
veckor. Proven underlattar att utreda eventuella senare misstankar om matférgiftning, om maten i fraga misstanks vara orsakare av
matforgiftninig. Man skall garna dven ta prover pa sallader, rarivet o.dyl. som ar framstallda av olika ravaror. Det rekommenderas att man
inte slar ihop olika matratter till ett prov. Det ar bra att spara matlistorna flera veckor for eventuella matforgiftningsutredningar. Om det
gors andringar i matlistan eller serveras mat utanfér menyn ar det bra att koket skriver upp andringarna i matlistorna.

Produktprov
1 Sdkerhetskrav
Salmonella
Det har faststallts sdakerhetskrav avseende salmonella fér malet kott, kottberedningar och vissa kottprodukter (se tabellen nedan) som tillverkas pa
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detaljhandelsstallen. Det har faststallts sakerhetskrav avseende salmonella for ost, smor och gradde som tillverkas av obehandlad mjélk eller av
mjolk som genomgatt en mildare vairmebehandling dan pastorisering. Krav for Salmonella galler sadana typer av mjolkprodukter, i vilka bakterien
inte forstors vid tillverkningsprocessen.

Listeria monocytogenes

Kraven for Listeria monocytogenes tillampas pa atfardiga produkter. Provtagning gors nar detaljhandels- eller serveringsstallet tillverkar
sadana atfardiga livsmedek i vilka L. monocytogenes kan vaxa. Prov tas inte t.ex fran produkter vars forsaljningstid ar max 4 dygn eller
produkter vars pH ar < 4,4 eller aw £ 0,92 eller vars pH dr £ 5,0 och aw £ 0,94.

2 Processhygienkrav
Aeroba mikroorganismer, enterobakterier, E. coli och koagulaspositiva stafylokocker
Det har faststallts krav for aeroba mikroorganismer och E. coli i malet kétt som tillverkas pa detaljhandelsstallet. Kraven tillampas i slutet av
tillverkningsprocessen (malningen). Kravet for aerobiska bakterier tillampas inte pa malet kott vars forsaljningstid ar under 24 timmar
raknat fran tillverkningstillfallet. Om malet kott produceras fran olika djurarter kan prov tas i samma andel som malet kottarter produceras.
Foretagaren kan ocksa, om hen sa dnskar, ta alla kottprover fran bara en typ av kottfars pa grundval av en riskbedémning. Provenheter av
kottfarsprov ska dock tas fran samma kottfarsarter. Det har faststallts ett krav pa E. coli for kéttberedningar som tillagas i detaljhandeln.
Kraven galler for produkter som saljs som sadana (de géller inte produkter som fortfarande anvands sjalva, till exempel for tillverkning av
matportioner).
Krav for enterobakterier har utfardats for pastoriserad mjolk och andra pastoriserade mjolkprodukter, krav for E. coli har faststallts for
ostar tillverkade av varmebehandlad mjolk eller vassle och for smoér och gradde tillverkade av obehandlad mjolk eller av mjolk som
genomgatt en mildare varmebehandling dn pastorisering.
Krav for koagulaspositiva stafylokocker har faststallts for ost tillverkad av obehandlad mjélk, ost som tillverkats av mjolk som genomgatt en
mildare varmebehandling dn pastorisering och for lagrad ost som tillverkats av mjolk eller vassle som pastoriserats eller genomgatt en
kraftigare varmebehandling, samt for olagrad mjukost (farskost) som tillverkats av pastoriserad mjolk eller av vassle eller mjolk som
genomgatt en kraftigare varmebehandling. Krav for koagulaspositiva stafylokocker i ost tillimpas vid det skede av produktionsprocessen
nar halten av stafylokocker berdknas vara som hogst. Tidpunkten varierar i olika processer. | de flesta processerna ar det just innan osten
saltas. Den tidpunkt da osten saltas varierar for olika typer av ost, i regel sker saltningen inom 24 timmar efter att ostberedningen borjat.

3 Andra undersokningar som rekommenderas (se avsnitt 6.6 i anvisningen)
Det rekommenderas att malet kott och kottberedningar tillverkade av nétkreatur och far undersoks enligt eget omddéme med avseende pa
STEC-bakterier. Provtagning beaktas enligt den avsedda anvandningen och malgrupp av produkten. Provtagning rekommenderas till
exempel ndr man tillverkar malet kott som ar avsett att atas ratt (t.ex. tartarstek) eller om malet kott som tillverkas i restaurangen gors till
kottfarsbiffar for att serveras mediumstekta. Dessutom rekommenderas att kottfarsbiffar avsedda att serveras mediumstekta undersoks
for E.coli och salmonella.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? | Analytisk | Rekommen- | Rekommenderad provtagningsfrekvens tillimpas enligt
organismer | plan’ referens- | derad produktionsvolym och risk. Prover fran olika
Man avser har produkter som tillverkas pa metod® | provtagnings- | produktgrupper i férhéllande till produktionsvolym.
provtagningsstallet, som séljs som sadana tidpunkt ggr=gdnger, mdn=madnad
Arsproduktion av | Arsproduktion av Arsp rodukt/or?
. . av produkter i
produkter i den | produkter i den den
ifrégavarande ifragavarande r o
. . ifragavarande
n C m| M kategorin under | kategorin 10 000 — Y e
10 000 kg eller 100 000 kg eller 100 000 kg eller
<2 5'00 ., 2 50?—25 00(3 55 000
portioner/mdn | portioner/mdn o
1.2. Sddana atfardiga livsmedel dar Listeria Listeria 5 o |100 EN/ISO | Sista Produkter Produkter Produkter
monocytogenes kan vidxa och vars monocyto- cfu/g’ 11290-25 | anvéndnings- | férknippade med | férknippade med | férknippade
forsaljningstid ar 5 dygn eller mera dvs. genes dagen en betydande en betydande risk: | med en
tillverkningsdag och 4 dygn (1+4) eller mera. risk: 4 ggr/ér betydande risk:
2 ggr/ar 6 ggr/ar
Betydande risk:
En produkt som innehdller gravad eller
kallrékt fisk , mjukt ost som tillverkat av
opastdriserad mjélk eller kéttgelé t. ex. brdd,
sallad eller fylining. Produkter Produkter Produkter
férknippade med | férknippade med | férknippade
Mattlig risk: en mdttlig risk: | en mdttlig risk: n7ed en mdttlig
T.ex. firska sallader, fyllda bréd, fardigmat Inga prov 2 ggr/ér risk:
vars férsdljningstid dr 5 dygn eller mera dvs. 4 ggr/ér
tillverkningsdag och 4 dygn (1+4) eller mera.
1.3. Atfirdiga produkter dar Listeria Listeria 5 o |100 EN/ISO | Sista Inga prov Inga prov Inga prov
monocytogenes inte kan véxa *° monocyto- cfu/g 11290-25 | anvédndnings-
genes dagen
T.ex. alla livsmedel som ndmns i punkt 1.2 nér
deras forsdljningstid ér hégst 4 dygn
dvs.hégst tillverkningsdag och 3 dygn (1+3).

Om en restaurang eller detaljhandel tillverkar kott-, fisk- eller mejeriprodukter, se dven féljande tabeller.
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PROVTAGNING | FISKBRANSCHENS LIVSMEDELSLOKALER OCH FISKAFFARER

Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser 2 | Analytisk | Rekommen- | Rekommenderad provtagningsfrekvens, tillimpas enligt
organismer |plan? referens- | derad produktionsvolym och risk.
Man avser har produkter som metod® | provtagnings- ggr=génger, v= vecka
tillverkas pa provtagningsstallet, tidpunkt Arsproduktion av Arsproduktion av | Arsproduktion
som saljs som sadana produkter i den produkter i den av produkter i
ifrdgavarande ifrégavarande den
n ¢ m (M kategorin: kategorin ifrégavarande
<10 000 kg 10 000-100 000 kg | kategorin:
> 100 000 kg
1.2 Sadana atfardiga livsmedel Listeria 5 0 100 EN/ISO |Sista Produkter Produkter Produkter
dér Listeria monocytogenes kan | monocyto- cfu/g’ 11290-2° | anviindnings- | férknippade med en | férknippade med en | férknippade
vaxa och vars forsaljningstid ar 5 | genes dagen betydande risk: 2 betydande risk: 4 med en
dygn eller mera. ggr/dr ggr/dr betydande risk:
6 ggr/dr
Betydande risk: t.ex. Produkter Produkter Produkter
vakuumférpackad gravad och férknippade med en | férknippade med en | fsrknippade
kallrokt fisk. mattlig risk: mattlig risk: med en
Mattlig risk: t.ex. fiskbullar och — nga prov 2 ggr/ar Ze;;/ ;j/o(/jr;de risk:
biffar och varmrékt fisk.
1.3. Atfardiga produkter dar Listeria 5 0 100 cfu/g | EN/ISO Sista Inga prov Inga prov Inga prov
Listeria monocytogenes inte kan | monocyto- 11290-2% | anvéndnings-
vaxa #® genes dagen
T.ex. alla livsmedel som ndmns i
punkt 1.2 ndr deras
forsdéljningstid ér hégst 4 dygn
1.16 Kokta kraftdjur och Salmonella 5 0 Kaninte |ENISO Sista Inga prov 2 ggr/dr 2 ggr/adr
blotdjur, t ex. kokning av kréftor, pavisasi |6579-1 anvéndnings-
sarskilt ndr man anvander 25¢g dagen
utlandska kraftdjur och blétdjur
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser 2 | Analytisk | Rekommen- | Rekommenderad provtagningsfrekvens, tillimpas enligt
organismer |plan'? referens- | derad produktionsvolym och risk.
Man avser har produkter som metod® | provtagnings- ggr=génger, v= vecka
tiIIverI‘<‘a‘s pa pro:/tagningsstéllet, tidpunkt Arsproduktion av Arsproduktion av | Arsproduktion
som saljs som sadana produkter i den produkter i den av produkter i
ifrdgavarande ifrdgavarande den
n ¢ m M kategorin: kategorin ifrédgavarande
<10 000 kg 10 000-100 000 kg | kategorin:
> 100 000 kg

1-__2 S;%’\dan'a atfardiga livsmedel Listeria 5 0 |100 EN/ISO |Sista Produkter Produkter Produkter
d?r Listeria monocytogenes k_?” monocyto- cfu/g’ 11290-2° | anvdndnings- | férknippade med en | forknippade med en | férknippade
véxa och vars forsaljningstid &r 5 | genes dagen betydande risk: betydande risk: med en
dygn eller mera (dvs. 1+4 dygn 2 ggr/ér 4 ggr/ér betydande risk:
eller mera). 6 ggr/ér
. ) ) Produkter Produkter Produkter
Atf ar diga kéttber edn{ngar som forknippade med en | forknippade med en | f5rknippade
u.tgoc en bety t.J.Iande risk som méttlig risk: méttlig risk: med en
r/mk?tt och kéttprodukter som Inga prov 2 ggr/ar betydande risk:
aladdb. 4 ggr/ér
Kéttprodukter som utgér en
madttlig risk t.ex. skivade eller
strimlade vakuum-férpackade
chark-produkter, tillredda
kéttbullar eller Iétt medvurst.
1.3. Atfardiga produkter dar Listeria 5 0 100 cfu/g | EN/ISO | Sista Inga prov Inga prov Inga prov
Listeria monocytogenes inte kan | monocyto- 11290-2° | anvdndnings-
vixa ¥ genes dagen
T.ex. torrkétt och alla livsmedel
som ndmns i punkt 1.2 ndr deras
forsdéljningstid ér hégst 4 dygn
dvs. hogst 1+3 dygn.
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Livsmedelskategori

Man avser har produkter
som tillverkas pa
provtagningsstallet, som
siljs som sadana

Mikro-
organismer

Provtagnings-
plan?

Granser 2

m M

Analytisk
referens-
metod?

Rekommenderad

provtagnings-
tidpunkt

Provtagningsfrekvens enligt forordningen om mikrobiologiska
kriterier

Rekommenderad provtagningsfrekvens, tillimpas enligt
produktionsvolym och risk.

ggr=gdanger, man= madnad

<10 000 kg 10 000-100 000 kg > 100 000 kg

1.4 och 1.6 Malet kott

Salmonella

Kan inte
pavisas i
25¢g

ENISO
6579-1

Sista
anvdndnings-
dagen

Fér malet kétt som tillverkas av finldndskt kétt (nGtkreatur, svin,
broiler, héna, kalkon, pdrlhéna, anka och gds) som omfattas av
salmonellakontrollprogrammet: inga prov.

Detta gdller ocksG dd man anvénder kétt fran ldnder som har
motsvarande salmonellakontrollprogram som Finland (Sverige,
Norge, Danmark (endast broilrar), Island (endast broilrar och
kalkoner)).

Annars:

4 ggr/ér ‘ 8 ggr/ér \ 1 géng/maén

1.6. Kottberedningar
(utom av fjaderfakott)

Salmonella

Kan inte
pavisas i
10g

ENISO
6579-1

Sista
anvéndnings-
dagen

Fér kéttberedningar som tillverkas av finldndskt nétkreaturs- och
svinkétt som omfattas av salmonellakontrollprogrammet: inga prov.
Detta gdller ocksG da man anvénder kétt fran ldnder som har
motsvarande salmonellakontrollprogram som Finland (Sverige och
Norge).

Annars:

4 ggr/ér ‘ 8 ggr/ar ‘ 1 gédng/mdn

1.5. Koéttberedningar av
fjaderfa

T.ex. styckat fjdderfikott,
kryddat/marinerat
fidderfikott

Salmonella

Kan inte
pavisas i
25g

ENISO
6579-1

Sista
anvéndnings-
dagen

Fér kéttberedningar tillverkat av finldndskt kétt av broilrar, héns,
kalkoner, pdrlhéns, ankor och gdss som ingdr i
salmonellakontrollprogrammet: inga prov

Detta gdller ocksa kétt av broilrar eller kalkoner fran ldnder som har
motsvarande salmonellakontrollprogram som Finland (Sverige,
Norge, Island och Danmark (endast broilrar))

Annars:

4 ggr/ér 8 ggr/ér 1 géng/mén
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser > | Analytisk | Rekommenderad | Rekommenderad provtagningsfrekvens, tillimpas enligt
organismer | plan ! referens- | provtagnings- produktionsvolym och risk.
5 metod® | tidpunkt r=gdnger, mdn= mdanad
Man avser har produkter som ggr=ganger,
tillverkas pa provtagningsstallet,
som séljs som sadana n c m M <10 000 kg 10 000-100 000 kg | > 100 000 kg
1.9. Iic'jttprodukter av fjéqerfé Salmonella 5 0 |Kaninte ENISO |Sista For kéttprodukter tillverkat av finldndskt kétt av broilrar,
som ar avsedda att atas tillagade: pavisasi |6579-1 |anvindnings- héns, kalkoner, pérlhéns, ankor och géss som ingdr i
25g dagen salmonellakontrollprogrammet: inga prov

T. ex. férkokta eller forstekta
fidderfédprodukter

Detta gdller ocksa kétt av broilrar eller kalkoner fran ldnder
som har motsvarande salmonellakontrollprogram som
Finland (Sverige, Norge, Island och Danmark (endast broilrar))

Annars:

4 ggr/ar ‘ 8 ggr/ar ‘ 10 ggr/madn

Livsmedelsverkets anvisning 4095/04.02.00.01/2020/SV/7




PROVTAGNINGSFREKVENS VID EGENKONTROLLLEN | DETALJHANDELS- OCH SERVERINGSSTALLEN

PROCESSHYGIENKRAV FOR DETALJHANDEL OCH ANDRA REGISTRERADE LIVSMEDELSLOKALER | KOTTBRANSCHEN

BILAGA 9
9 (15)

Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser 2 Analytisk | Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens, tillimpas enligt
organismer |plan? referer;s— kravet géller | produktionsvolym och risk.
Man avser har produkter som metod ggr=gdnger, v= vecka
tillverkas pa <10 000 kg 10 000- > 100 000 kg
provtagningsstallet, som saljs n C m M 100 000 kg
som sadana
2.1.6. Malet kott, nar Aeroba 5 2 |5x10° | 5x10° |ISO 4833 |lslutet av Inga prov 4-8 ggr/ér 8-12 ggr/ér
forsaljningstiden mikro- cfu/g |cfu/g tillverknings-
(anvandingstiden) fran organismer processen det o .
malningstiden ar 24 h eller vill sdga efter om forsalﬂzmgstlden
mera malningen a.\./ malet kgtt som
férpackas i
detaljhandelsstdllen ér
mer dn 2 dagar
(tillverkningsdag + 1
dygn):
1ggr/ar
2.1.6. Malet kott E. coli 5 2 |50 500 |ISO | slutet av Inga prov 4-8 ggr/ér 8-12 ggr/ér
cfu/g |cfu/g |16649-1 |tillverknings-
eller 2 p.roc?ssen det Om det malna kéttet
vill sdga efter | - .
malningen dr avsett att dtas ratt
eller for mediumstekta
biffar: 2 ggr/ar
2.1.8 Kottberedningar E. coli 5 2 |500 |5000 [ISO I slutet av Inga prov 4-8 ggr/dr 8-12 ggr/ar
T.ex. styckat och cfu/g |cfu/g |16649-1 | tillverknings-
kryddat/marinerat kétt eller2  |processen det
vill sdga nar
produkten ar
fardigt for
forsaljning
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser 2 | Analytisk | Rekommen- | Rekommenderad provtagningsfrekvens, tillimpas enligt
organismer |plan? referens- | derad produktionsvolym och risk.

Man avser har produkter som tillverkas metod® | provtagnings- ggr=génger, v= vecka
p? provtagningsstallet, som sljs som tidpunkt Arsproduktion av | Arsproduktion av | Arsproduktion av
sadana produkter i den | produkter i den produkter i den

n C m |M ifrégavarande ifrégavarande ifrégavarande

kategorin: kategorin kategorin:
<10 000 kg 10 000-100 000 kg > 100 000 kg
1.2 Sadana atfardiga livsmedel dar Listeria 5 0 100 EN/ISO |Sista Produkter Produkter Produkter
Listeria monocytogenes kan vaxa och | monocyto- cfu/g’ 11290-2° | anvéndnings- | férknippade med | férknippade med en | férknippade med
vars forsaljningstid ar 5 dygn eller genes dagen en betydande betydande risk: en betydande
mera. risk: : risk: 6 ggr/dr
Betydande risk: t.ex. mégelost, kittost 2 ggr/ér 4 ggr/ér 991/
och mjuk ost som tillverkas av
obehandlad mjolk. Pfodt{kter Pr odt{kter Produkter
férknippade med | férknippade med en férknippade med

Mattlig risk: t.ex. mjuk ost, smér och en mattlig risk: | mattlig risk: en betydande
grédde som tillverkas av pastériserad Inga prov 2 ggr/dr risk: 4 ggr/ar
mjolk.
1.3. Atfardiga produkter dar Listeria Listeria 5 0 100 cfu/g | EN/ISO | Sista Inga prov Inga prov Inga prov
monocytogenes inte kan vaxa *© monocyto- 11290-2° | anvéndnings-
T.ex. alla livsmedel som ndmns i punkt | 9€nes dagen
1.2 ndr deras férséljningstid ér hgst 4
dygn, hdrda ostar.
1.11. Ost, smor och gradde som Salmonella 5 0 Kaninte |ENISO |Sista Inga prov 2 ggr/dr 4 ggr/ar
tillverkas av obehandlad mjélk eller av pavisasi |6579-1 |anvéndnings-
mjolk som genomgatt en mildare 25¢ dagen
virmebehandling &n pastérisering®
Férskost, hemost, gdller inte
Emmental-ost
1.13. Glass® med undantag av Salmonella 5 0 Kaninte |ENISO Sista Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar
produkter som inte utgdr nagon pavisasi |6579-1 anvdndnings-
salmonellarisk pa grund av 25¢g dagen
tillverkningsprocessen eller produktens
sammansattning
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- |Gréanser? Analytisk Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plant referens- géller ggr=ganger
n c m M | metod? Arsproduktion av | Arsproduktion av | Arsproduktion av
produkter i den | produkter i den produkter i den
ifrdgavarande ifrégavarande ifrégavarande
kategorin: kategorin kategorin:
<10 000 kg 10 000-100 000 kg | > 100 000 kg
2.2.1. Pastoriserad Enterobakterier| 5 0 10 cfu/ml EN I1SO 21528-2 || slutet av Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar
mjolk och andra tillverknings-
pastoriserade flytande processen det vill
mjolkprodukte saga efter
- mjolk pastorisering
- grddde
- surmjélksprodukter
2.2.2. Ost tillverkad av | E. coli*® 5 2 100 [1000 |ENISO 16649-1 |Under Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar
varmebehandlad cfu/g | cfu/g |eller-2 tillverknings-
mjolk och vassle processen nar
antalet E. coli-
bakterier antas
vara som storst!!
2.2.3. Ost tillverkad av | Koagulas- 5 2 10* 10° EN ISO 16649-1 | Under Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar
obehandlad mjélk positiva cfu/g |cfu/g |eller-2 tillverknings-
stafylokocker processen nar
antalet
stafylokocker
antas vara som
storst.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk | Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plant refens- | kravet galler |ggr=ganger
n c m M | metod? Arsproduktion av | Arsproduktion av | Arsproduktion av

produkter i den produkter i den produkter i den
ifrdgavarande ifrdgavarande ifrdgavarande
kategorin: kategorin kategorin:
<10 000 kg 10 000-100 000 kg |> 100 000 kg

2.2.4 Ost framstalld av mjolk Koagulas- 5 2 |100 1000 |EN/ISO |Under Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar

som har genomgatt en mildare | positiva cfu/g |cfu/g |6888-1 |tillverknings-

varmebehandling an stafylokocker eller -2 | processen nar

pastérisering®? och lagrade antalet

ostar som ar framstallda av stafylokocker

mjolk eller vassle som har antas vara

genomgatt pastorisering eller som storst.

en kraftigare

varmebehandling®?

Fdrskost, Emmental-, Edam-,

grynpipig-, kitt-, mégel- och

andra mognad ostar

2.2.5. Olagrad mjuk ost Koagulas- 5 2 |10 100 |EN/ISO |Islutetav Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar

(farskost)'? som tillverkats av | positiva cfu/g |cfu/g |6888-1 |tillverknings-

pastoriserad mjolk eller av stafylokocker eller-2 | processen

mjolk eller vassle som

genomgatt en kraftigare

varmebehandling

Brédost, fdrskost

2.2.8. Glass® och kylda Entero- 5 2 10 100 EN ISO | slutet av Inga prov 2 ggr/ar 4 ggr/ar

mjolkbaserade desserter bakterier cfu/g |cfu/g |21528-2 |tillverknings-

processen
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!n=antalet provenheter som ett prov bestar av, ¢ = antalet provenheter med viarden mellan m och M

Zm =M for alla andra &n punkterna 2.1.6, 2.1.8, 2.4.1 och 2.2.2-2.2.8

3 Den nyaste versionen av standarden ska anvindas.

4Under normala férhéllanden &r det inte till ndgon nytta med regelbunden provtagning fér kontroll av detta kriterium nir det géller féljande atfardiga livsmedel:

- livsmedel som varmebehandlats eller behandlats pa nagot annat satt sa att L. monocytogenes effektivt eliminerats och en efterkontaminering inte ar mojlig (t.ex.
produkten har varmebehandlats i sin slutférpackning)

- farska, oskurna eller oféradlade gronsaker och frukt

- brdéd, kex och motsvarande,

- buteljerat eller forpackat vatten, laskedrycker, 6l, cider, vin, alkoholdrycker och motsvarande,

- socker, honung, s6tsaker, inklusive kakao och chokladprodukter,

-levande musslor

-koksalt.

51 ml av den relevanta spadningen placeras i en petriskdl med en diameter pa 140 mm eller i tre petriskdlar med en diameter pa 90 mm.

6 Produkter vars pH ir < 4,4 eller aw < 0,92 eller vars pH &r < 5,0 och aw < 0,94 och produkter vars férsiliningstid 4r under 5 dygn anses automatiskt héra till denna
klass. Ocksa andra produktgrupper kan hora till denna kategori om det kan motiveras vetenskapligt.

7 Detta kriterium ska tillampas om livsmedelsféretagaren fér den behdriga myndigheten inte har kunnat styrka att halten L. monocytogenes inte kommer att
Overskrida gransen pa 100 cfu/g under livsmedlets hela hallbarhetstid.

8De produkter undantas for vilka tillverkaren fér den behériga myndigheten kan styrka att, pd grund av mognadstiden och vid behov produktens aw, det inte féreligger ndgon
risk for salmonella.

9Endast glass som innehaller mjélkravara.

10 Fsrekomst av E. coli anvdnds har som indikator pa den hygieniska nivan.

11| ost dar E. coli inte kan tillvdxa dr antalet E. coli -bakterier vanligen stdrst i borjan av mognadsskedet och i ostar dar E. coli kan tillvdxa ar fdrekomsten vanligen storst i
slutet av mognadsskedet.

12 Detta kriterium géller inte for ost dar tillverkaren fér den behériga myndigheten kan styrka att produkten inte utgér en risk for stafylokockenterotoxiner.

Tolkning av resultat
De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar den undersdkta processens/partiets mikrobiologiska kvalitet.

Forekomst av E. coli eller aeroba mikro-organismer i malet kott och kottberedningar, forekomst av E. coli, enterobakterier och
koagulaspositiva stafylokocker i mjolkprodukter:

e tillfredsstadllande, om alla virden < m,

e godtagbart med anmarkning, om hogst ¢/n antal varden dr mellan m-M och om de 6vriga vardena ar<m,

e otillfredsstillande, om ett eller flera varden ar > M eller om flera dn ¢/n varden ar mellan m-M.
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Forekomst av L. monocytogenes i atfardiga livsmedel:
o tillfredsstdllande, om inget analysresultat dverstiger den angivna gransen,
o otillfredsstallande, om nagot analysresultat 6éverstiger den angivna gransen.

Forekomst av L. monocytogenes i atfardiga livsmedel dar tillvaxten av L. monocytogenes gynnas och om livsmedelsféretagaren for den
behoriga myndigheten inte har kunnat styrka att halten L. monocytogenes inte kommer att 6verskrida gransen pa 100 cfu/g under
livsmedlens hela hallbarhetstid.

o tillfredsstadllande, om bakterien inte kan pavisas,

e otillfredsstdllande, om bakterien kan pavisas.

Forekomst av Salmonella-bakterier i olika livsmedelskategorier:

o tillfredsstallande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,
o otillfredsstdllande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.
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Prov tas fran behandlingsomraden och utrustning som anvands for livsmedelsproduktion.

) ) . Provtagningspunkter: . .
Tillverkningsmangd av alla o _ Aeroba mikroorganismer
. Ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel: .
livsmedel : Rekommenderad provtagningsfrekvens
utrustning, arbetsytor
<1500 portioner/manad Inga prov
<1501-15 000 portioner/manad |5 prov per gang 2—4 ggr/ar eller tillréickligt frekvent att kunna uppfdlja
eller <10 000 kg/ar utvecklingstrender
15 001-60 000 portioner/manad |5 prov per gang 6-8 ggr/ar
eller 10 000—-100 000 kg/ar
>60 000 portioner/manad eller |5-10 prov per gang 12 ggr/dr
>100 000 kg/ar

Foretagaren som tillverkar sddana atfardiga livsmedel dar L. moncytogenes kan vaxa, maste ta L. monocytogenes -prov fran produktionsmiljon och -
utrustningen som en del av sin provtagningsplan.
OBS! Om L. monocytogenes konstateras i ytprov, ska man utdka tagningen av ytprov i syfte att identifiera féroreningskallan.

Arsproduktion av produkter i den | Provtagningspunkter: Listeria monocytogenes Salmonella

ifrdgavarande kategorin ytor som kommer i direkt | Rekommenderad provtagningsfrekvens ndr | Rekommenderad provtagningsfrekvens nér
kontakt med livsmedel: man tillverkar sddana dtfdrdiga produkter, | man tillverkar malet kétt/kéttprodukter av
utrustning, arbetsytor ddr Listeria monocytogenes kan véxal') kétt, som pa grund av ursprung inte

omfattas av salmonellakontrollprogrammet

<2 500 portioner/manad eller 5 prov per gang 4—6 ggr/dr 4—6 ggr/ar

<10 000 kg/ar

2 500-25 000 portioner/manad |5 prov per gang 6-8 ggr/ar 8-10 ggr/ar

eller 10 000—100 000 kg/ar

>25 000 portioner/manad eller |5 prov per gang 8-12 ggr/ar 12-14 ggr/dr
>100 000 kg/ar

L Produkter vars pH ar <4,4 eller aw < 0,92 eller vars pH ar < 5,0 och aw < 0,94 och produkter vars forséljningstid &r under 5 dygn anses
automatiskt hora till denna klass.
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