Bilaga 1. Beddmning av undersokningsresultat fran egenkontroll

Tabell A. Mikrobiologiska kvalitetskrav fér hushdllsvatten och is

Variabel Kvalitetskrav, dvs. Tolkningar

hoégsta frekvens
(SHMf 1352/2015)

E. coli 0 CFU/100 ml Observationer tolkas vanligen som ett tecken pa farsk fekal
kontaminering. Kraver omedelbar utredning och ny
provtagning.
Vid stérningar ska dock hansyn tas till att en negativ
observation vid en normal undersdkning av hushallsvatten inte
garanterar till exempel att EHEC inte forekommer i vattnet.
EHEC bestams genom en annan analys.

Enterokocker 0 CFU/100 ml Observationer tolkas ofta som ett tecken pa gammal fekal

kontaminering. Bakterier i gruppen har upptackts i miljon daven
utan fekal kontaminering. Omedelbara atgarder &r nédvandiga
for att utreda orsaken.

Patogener och
andra
mikroorganisme
r eller parasiter

halsorisker

far inte orsaka

Mikroorganismer som orsakar patogenicitet eller halsorisker far
inte alls forekomma i vattnet.

Tabell B. Mikrobiologiska kvalitetsmdl fér hushdllsvatten och is. Dessa kvalitetsmdl ér inte i sig tillimpliga pd rent
vatten som anvdnds inom fiskerindringen, se avsnitt 4.8.1.

(22 °C)

forandringar

Variabel Kvalitetsmal Tolkningar
(SHMmf
1352/2015)
Coliforma 0 CFU/100 ml Betraktas som ett tecken pa allman nedsmutsning eller pa att ytvatten eller
bakterier vatten fran andra delar av miljon kommer in i hushallsvattnet. Férekomsten kan
inte direkt jamstallas med fekal kontaminering. Beskriver en stor grupp
bakterier, som till exempel omfattar E. coli. Kolibakterier far inte kunna pavisas
i anldggningens hushallsvatten- eller isprover.
Antal kolonier | inga ovanliga | farskt hushallsvatten av god kvalitet observeras vanligen < 100 CFU/ml och

manga ganger < 10 CFU/ml. Halsorisk kan inte anses foreligga enbart utifran en
dkning av antalet kolonier i ett enskilt prov. Okade mangder kan till exempel
tyda pa ett langre uppehall av vattnet i vattenverkets nat eller
livsmedelsforetagarens fastighet, pa att fallning lossnar i natet eller pa att
processutrustningen blir smutsig. Vid en betydande 6kning av antalet kolonier (i
hushallsvatten > 100 CFU/ml och is > 1000 CFU/ml) ska tidigare resultat och
helhetssituation utredas samt behovet av ett nytt prov och/eller korrigerande
atgarder 6vervagas. Antalet kolonier kan till exempel 6ka nar
vattentappstallenas slangar blir dldre.

Clostridium
perfringens

0 cfu/100 ml

Kan tyda pa att ytvatten kommer in i i hushallsvattnet eller pa otillracklig
behandling av ytvatten/konstgjort grundvatten. Eftersom antalet Clostridium
perfringens-bakterier inte dndras i ndtverket undersdks de huvudsakligen
endast i vatten som lamnar vattenverket eller i provtagning fran egen brunn i
enlighet med halsoskyddslagen.
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Kemiska och organoleptiska kvalitetskrav och kvalitetsmal

Da kemiska och organoleptiska analysresultatbedoms iakttas i princip SHM:s férordning om
hushallsvatten 1352/2015. Om avvikelser observeras bedéms faran, korrigerande atgarder vidtas
och nya prover tas. Kemisk hantering av vatten som anvands i livsmedelsprocesser begransas ocksa
av lagstiftningen om tillsatsamnen och processhjalpamnen i livsmedel och, nar det galler livsmedel
av animaliskt ursprung, av lagstiftningen om livsmedelshygien.

Allman tolkning

Om ett analysresultat avviker fran kvalitetskraven ska orsaken, behovet av atgarder och nédvandiga
atgdrder utan drojsmal utredas samt korrigerande atgarder vidtas. Ett mer omfattande
mikrobiologiskt problem innebar att man maste inleda desinficering. Man ska sadkerstalla att
kvalitetskraven uppfylls genom nya prover. Atgirderna avtalas med livsmedelstillsynsmannen for
ifragavarande livsmedelslokal. Om problemet kan orsakas av det hushallsvatten som vattenverket
levererar, ska halsoskyddsmyndigheten och vattenverket utan drojsmal underrattas om saken.
Ocksa nar kvalitetskraven pa en egen brunn eller annan vattentdakt O&verskrids ska
livsmedelstillsynsmannen och halsoskyddsmyndigheten underrattas om saken.

Om ett analysresultat avviker fran kvalitetsmalen ska man utreda huruvida avvikelsen kan vara
forknippad med en hélsorisk eller om det till exempel rér sig om en avvikelse i fraga om allman
hygien eller ravarornas kvalitet. Om en avvikelse fran ett kvalitetsmal kan ge upphov till en halsorisk
eller om den allmanna hygienen anses ha forsamrats alltfér mycket, ska atgarder vidtas for att ratta
till situationen.

Nar en avvikelse intraffar ska orsaken till situationen utredas samt huruvida problemet ar férknippat
med ett enskilt vattentappstalle eller ar mer omfattande. Om problemet finns vid ett enskilt
vattentappstalle ska anvandningsforbud utfardas for det medan problemet utreds. Vatten fran
vattentappstallet far anvandas igen efter att orsaken till avvikelsen har utretts, korrigerande
atgarder genomforts och journalforts samt vattenkvaliteten har pavisats korrigerad genom nya
prover. Ocksa is och vattenanga som anvands vid livsmedelsproduktion ska uppfylla kvalitetskraven
och malen for hushallsvatten.
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Bilaga 2. Exempel pa bedomning av tillrackligheten hos egenkontroll f6r

vatten och is

Tabell A. Rekommenderade mikrobiologiska undersékningar fér egenkontroll av hushdllsvatten och is i férhallande till
mdngden och typen av samt riskerna fér livsmedel som framstdills i registrerade livsmedelslokaler

Bransch

Verksamhet med Iag risk

(livsmedelslokalen anvdander vattenverkets
hushallsvatten; utfor inte vattenbehandling;
se tabell E)

Verksamheten omfattar faktorer
som okar risken 1)

(till exempel objektet har en egen brunn eller
annan vattentakt, livsmedelslokalen behandlar
eller lagrar hushallsvatten, tillverkar is, se tabell
E)

Restaurang, butik, bageri

ingen provtagning

1 gang/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, (antal
kolonier vid 22 °C)

Industriell tillverkning (till
exempel bryggerier,
bearbetning av
vegetabilier, framstallning
av sammansatta
livsmedel)

1-2 ggr/ar (beroende pa
verksamhetens omfattning):
E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
(antal kolonier vid 22 °C)

2-4 ggr/ar (beroende pa
verksamhetens omfattning):
E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
(antal kolonier vid 22 °C)

Isstationer

1 gang/ar:

E. coli, coliforma bakterier, intestinala enterokocker, (antal kolonier vid

22 °C)

Provtagningsfrekvensen kan minskas om provtagningsresultaten har varit goda i tre ar.
| sdsongsbunden verksamhet kan antalet prov vara mindre. | sdsongsbunden verksamhet ska prover tas i bérjan av

perioden.

1) Aven ett stérre antal prover kan behdvas om det finns stora risker.

() Behovet av de analyser som visas inom parentes ska bedémas fran fall till fall. Behovet av att utreda antalet kolonier
(22 °C) paverkas till exempel av att vattnet stannar kvar i réren och av att vattentappstallenas slangar aldras samt av

slangarnas och kranarnas skick.
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Tabell B. Rekommenderade mikrobiologiska undersékningar fér egenkontroll av rent vatten och hushdllsvatten i
férhdllande till méngden och typen av samt riskerna for livsmedel som framstills i godkédnda livsmedelslokaler

Bransch och aktorens storleksklass

Verksamhet med I3g risk

(till exempel ingen
framstallning av livsmedel
som fortdrs som sadana utan
uppvarmning, framstallning
av livsmedel som fortars som
sadana efter att de hettats
upp, godkand livsmedelslokal
som anvander vattenverks
hushallsvatten; ingen
vattenbehandling (se tabell

E))

Verksamheten omfattar
faktorer som okar risken 1)

(till exempel objektet har en egen brunn
eller annan vattentéakt; framstéller
livsmedel som fortars som sadana och inte
hettas upp; en godkand livsmedelslokal
som hanterar eller lagrar hushallsvatten (se
tabell E))

Godkand livsmedelslokal inom
kdttbranschen

Slakteri eller styckningsanlaggning
som hanterar kétt <10 miljoner kg/ar

1 gang/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
(antal kolonier vid 22 °C)

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, (antal
kolonier vid 22 °C)

Godkand livsmedelslokal inom
kdttbranschen

Slakteri eller styckningsanlaggning
som bearbetar kott >10 miljoner kg/ar

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
(antal kolonier vid 22 °C)

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, (antal
kolonier vid 22 °C)

Godkand livsmedelslokal inom
kottbranschen

Kottberedningar, arsproduktion <10
miljoner kg/ar

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
(antal kolonier vid 22 °C)

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, (antal
kolonier vid 22 °C)

Godkand livsmedelslokal inom
kottbranschen

Kottberedningar, arsproduktion >10
miljoner kg/ar

3 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker
(antal kolonier vid 22 °C)

6 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker (antal
kolonier vid 22 °C)

Godkand livsmedelslokal inom
kdttbranschen

Tillagade livsmedel som fortars som
sadana, arsproduktion <1 miljoner
kg/ar

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal inom
kottbranschen

Tillagade livsmedel som fortars som
sadana, arlig produktion

1-10 miljoner kg/ar

3 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

6 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal inom
kottbranschen Tillagade livsmedel
som fortars som sadana,
arsproduktion >10 miljoner kg/ar

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

8 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C
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Godkand livsmedelslokal inom
fiskeribranschen
Hantering av farska fiskeriprodukter

1 gang/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker
(antal kolonier vid 22 °C)

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker
(antal kolonier vid 22 °C)

Godkand livsmedelslokal inom
fiskeribranschen

Hantering av farska fiskeriprodukter,
anvander rent havs- eller insjovatten

(se punkt 5.9.1).

2—-6 ggr/ar (beroende pa verksamhetens omfattning):
E. coli, intestinala enterokocker, cyanobakterier 2)

Godkand livsmedelslokal inom
fiskeribranschen

Framstallning av foradlade
fiskeriprodukter

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal inom
mjolkbranschen (beroende pa
mangden obehandlad mjolk eller
ravarumjolk som mottagits)

< 500 000 I/ar

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

3 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal inom
mjolkbranschen (beroende pa
mangden obehandlad mjolk eller
ravarumjolk som mottagits)

500 000—2 000 000 I/ar

3 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

5 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal inom
mjolkbranschen (beroende pa
mangden obehandlad mjolk eller
ravarumjolk som mottagits)

>2 000 000 |/ar

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

8 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal inom
mjolkbranschen

framstallning av mjolkprodukter av
mjolkbaserade ravaror.

2-5 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

3—-6 ggr/ar:
E. coli, coliforma bakterier,

intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal som
tillverkar daggprodukter
Godkand livsmedelslokal for
hantering av dgg <10 000 kg/ar

1 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal som
tillverkar dggprodukter

Godkand livsmedelslokal for
hantering av dgg 10 001-1 miljon
kg/ar

2 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker,
antal kolonier vid 22 °C

4 ggr/ar:

E. coli, coliforma bakterier,
intestinala enterokocker, antal
kolonier vid 22 °C

Godkand livsmedelslokal som
tillverkar dggprodukter

3 ggr/ar:

5 ggr/ar
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Godkand livsmedelslokal for E. coli, coliforma bakterier, E. coli, coliforma bakterier,
hantering av agg 1000 001-10 intestinala enterokocker, intestinala enterokocker, antal
miljoner kg/ar antal kolonier vid 22 °C kolonier vid 22 °C
Godkand livsmedelslokal som 4 ggr/ar: 6 ggr/ar:
tillverkar aggprodukter E. coli, coliforma bakterier, E. coli, coliforma bakterier,
>10 miljoner kg/ar godkénd intestinala enterokocker, intestinala enterokocker, antal
livsmedelslokal for hantering av agg antal kolonier vid 22 °C kolonier vid 22 °C
Aggpackeri 1 géng/ar:

E. coli, coliforma bakterier, intestinala enterokocker

antal kolonier vid 22 °C

Provtagningsfrekvensen kan minskas om resultaten har varit goda under en langre tid.

Om det i anldggningen genomfors mer frekventa definieringar (till exempel fran flera vattentappstallen per dag eller
vecka) av coliformer och antalet kolonier vid 22 °C, kan undersokningsfrekvensen fér E. coli och intestinala
enterokocker minskas.

| sésongsbetonad verksamhet kan antalet prov vara mindre och proven ska tas i bérjan av perioden.

1) Aven ett stdrre antal prover kan behévas om det finns stora risker.

2) Behovet av undersokningsfrekvensen for cyanobakterier paverkas av vattenkallans kanslighet for forekomst av
cyanobakterier.

() Behovet av de analyser som visas inom parentes ska bedémas fran fall till fall. Behovet av att utreda antalet kolonier

(22 °C) paverkas till exempel av att vattnet stannar kvar i réren och av att vattentappstallenas slangar aldras samt av
slangarnas och kranarnas skick.

Beriikning av provmdingderna enligt tabellerna A och B
Antalet prov som ska tas per ar kan till exempel berdaknas med hjalp av foljande formel: Antal
vasentliga vattentappstallen x provtagningsfrekvens (se tabell A eller B) / provtagningsperiod 3 ar

= antal prover/ar

Till exempel om det finns 2 vasentliga vattentappstallen i livsmedelslokalen:

Provtagningsfrekvens Berakningsformel (antal vasentliga Antal prov per ar
enligt tabell A eller B vattentappstallen x

provtagningsfrekvens/provtagningsperiod

3ar)
1 gang/ar 2x1/3 0,66 > ca 1 prov/ar
2 ggr/ar 2x2/3 1,33 - ca 1 prov/ar
3 ggr/ar 2x3/3 2 prover/ar
4 ggr/ar 2x4/3 2,66 = ca 3 prov/ar
6 ggr/ar 2x6/3 4 prover/ar
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Till exempel om det finns 6 vasentliga vattentappstallen i livsmedelslokalen:

Provtagningsfrekvens Berakningsformel (antal vasentliga Antal prov per ar

enligt tabell A eller B vattentappstallen x
provtagningsfrekvens/provtagningsperiod
3ar)

1 gang/ar 6x1/3 2 prover/ar

2 ggr/ar 6x2/3 4 prover/ar

3 ggr/ar 6x3/3 6 prover/ar

4 ggr/ar 6x4/3 8 prover/ar

6 ggr/ar 6x6/3 12 prover/ar

Tabell C. Rekommenderade mikrobiologiska egenkontrollundersékningar fér is framstdlld av hushdllsvatten vid
anldggningar

Bransch och Verksamhet med lag risk
aktorens (se tabell E)

storleksklass

godkand 2 ggr/ar:

livsmedelslokal som | E. coli, coliforma bakterier, intestinala enterokocker, antal
anvander, tillverkar | kolonier vid 22 °C

eller lagrar is som
framstallts av
hushallsvatten

Tabell D. Rekommenderade kemiska egenkontrollundersékningar fér hushdllsvatten, exempel

Det amne som aktéren anvander vid Egenkontroll
vattenreningen
Klorféreningar Bestamning av klorhalten med hjalp av en

matare i kontinuerlig anvandning
rekommenderas (totalt klor och aktivt klor)
NaOH (lut) Bestamning av pH med hjalp av en matare i
kontinuerlig anvandning rekommenderas

Nar hushallsvattnets kvalitet 6vervakas enligt halsoskyddslagen finns det inte nédvandigtvis ett ytterligare behov av
egenkontrollundersdkningar av hushallsvattnets kemiska kvalitet. Kemiska egenkontrollundersékningar av
hushallsvattnet genomfors dock vid behov, om verksamheten eller en misstanke férutsatter detta. Kemiska analyser
kan goéras av prover som tagits pa mikrobiologiska grunder. Tabellen innehaller inte alla mojliga parametrar som bor
undersokas ifall vattenrening genomfors. Hushallsvatten ska uppfylla kraven i hushallsvattenférordningen efter att
det har behandlats.
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Tabell E. Exempel pa faktorer som ékar och minskar vattenrelaterade risker i livsmedelslokaler.

Okat behov av egenkontroll

Livsmedelslokalen framstaller livsmedel som fortdrs som sadana utan upphettning
efter tillsats av eller kontakt med vatten.

Livsmedelslokalen tillverkar modersmjélksersattning, tillskottsnaring eller kliniska
naringspreparat avsedda for spadbarn och livsmedel som fortars som sadana.

Livsmedelslokalen anvander hushallsvatten som transporteras i tankar for
framstallning av livsmedel.

Livsmedelslokalen tillverkar eller lagrar is.

Livsmedelslokalen anvander vattenfilter i tillverkningsprocessen for livsmedel.

Livsmedelslokalen lagrar hushallsvatten i tankar eller bassanger.

Livsmedelslokalen anvander system for helt eller delvis atervunnet vatten som
anvands for tillverkning av livsmedel eller pa ytor som kommer i kontakt med
livsmedel.

Livsmedelslokalen anvdander hushallsvatten som vattenverket levererar och
behandlar vattnet pa annat satt an genom UV-desinficering.

Vattnet star lange kvar i fastighetens nét eller vattenledningsnatet.

Livsmedelslokalen anvander vattensystem i vilka livsmedel hanteras till exempel i
bassdnger och vattnet byts ut efter en viss anvandningstid.

Livsmedelslokalen anvander angpannskemikalier for produktion av vattenanga.

Minskat behov av egenkontroll

Livsmedelslokalen tillverkar livsmedel som fértars som sadana eller alla produkter
upphettas efter tillsats av eller kontakt med vatten.

Det vatten som anvands i livsmedelsprocessen behandlas med UV-desinficering
och utrustningens funktion kontrolleras regelbundet.

Livsmedelslokalen anvander matare i kontinuerlig funktion for att 6évervaka
vattenkvaliteten (till exempel grumlighet, pH).
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