Regnbdgsforellprodukter/Bild: Pro Fisk rf

Provtagning i sma anlédggningar inom
fiskbranschen och fiskaffarer

Denna anvisning ér avsedd fér anlaggningar inom fiskbranschen med en
arlig produktion pa under 10 000 kg och till fiskaffarer som sjdlv tillverkar
produkter. Med fiskaffarer avses i denna anvisning detaljférséljningsstallen
och foérsaljningsstdllen som sdéljer fisk. Denna anvisning galler mikrobiologiska
provtagningskrav enligt kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005.

Prover pa produkterna

Samtliga produktprover bér undersdkas vid ett
laboratorium som Livsmedelsverket godkdnt.

For produkter som &ts som sddana (fill
exempel rokt fisk, halvkonserver av fisk,
fiskbullar) med en héllbarhetstid pd fem
dagar eller mer ska prover fér listeria (Listeria
monocytogenes) tas. Fem delprover tas alltid
for ett prov. Det @r bra att underséka proverna
ndra den sista férbrukningsdagen. Om
resultaten har varit bra under tre ar i foljd ar
det eventuellt méjligt att slopa provtagningen.
Du ska alltid komma &verens med din
livsmedelsinspektdr om detta.
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Prover fér salmonella ska tas av kokta kraftor.
L&t proverna undersokas senast under den
sista férbrukningsdagen. Fem delprover tas
alltid for ett prov.

Exempel pd provtagning av produkter

Rikta provtagningen av produkter fill den
produktgrupp du fillverkar mest, om det i

din livsmedelslokal finns flera funktioner, fill
exempel saltning, kallrékning, varmrokning
eller tillverkning av konserver. Det &r bra att
rikta provtagningen av produkter dven fill
produkter med en storre risk for listeria. Ju mer
livsmedlet hanteras, desto storre r risken for
listeria.




Om du ftillverkar och sdljer gravad eller kallrokt
fisk b&de som filéer och skivor, kan du ta prover
for listeria fradn de produkter som skivas mer.
Du kan till exempel ta prover pd den skivade
produkten fyra génger och prover pd filéer tva
gdnger per ar. Om du déremot tillverkar fill
exempel fiskbullar eller varmrokt fisk ér det bra
att ta fler prover av den produkt du ftillverkar en
stérre méngd av.

Hallbarhetstid och
undersokningar om hallbarhet

Du ansvarar for att den produkt du sdljer

ar av god kvalitet och séker under hela
forsaljningstiden. Du kan anvdnda allmént
anvanda héllbarhetstider for farsk fisk

(som inte &r vakuumpackad eller packad i

en skyddande atmosfar), och behdver inte
utféra egna undersékningar om hallbarhet.
Forsaljningstiden for gravade och kallrokta
produkter kan vara hégst 7 dygn, om du infe
har gjort egna undersékningar om hallbarhet.

Hallbarhetstiden for évriga produkter kan vara
halften av allmant anvanda hallbarhetstider
for motsvarande produkter eller sé kan du sjalv
faststdlla produkternas héllbarhetstid med
hjalp av undersdkningar om héllbarhet.

Exempel pd faststallande av
hallbarhetstid
Om du vill att hallbarhetstiden ska vara lédngre

an de ovanndmnda héllbarhetstiderna ska du
utreda héllbarhetstiden for dina produkter.
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For att faststalla hdllbarhetstiden behdver du
information om egenskaperna i ditt livsmedel.
Tillvaxten hos listeriabakterier paverkas ftill
exempel av hur saltigt, (mangden aktivt
vatten) och surt livsmedlet ar. Det ar mojligt att
utreda dessa varden i ett laboratorium innan
undersodkningar om héllbarhet gors.

For att utreda hdllbarheten hos fiskeriprodukter
finns dven olika modelleringsprogram i vilka
man anger faststallda vérden for produkten,

till exempel salthalt.

Prover fran tre olika produktionspartier ska
skickas for hdllbarhetsundersdkningar som
utfors vid laboratorier, eftersom det finns
skillnader mellan olika partier. De prover

som undersoks ska representera verkliga
férhdllanden avseende saval produktion som
forvaring. Flera prover undersdks parallellt,
gdrna tre prover samtidigt. Proverna undersoks
pa tillverkningsdagen och ndra den planerade
sista forbrukningsdagen och ddrefter. Utifran
undersdkningsresultaten kan en ldmplig
hallbarhetstid uppskattas for produkten.
Analyserna som gors av proverna ska alltid
planeras produktspecifikt. Vid behov kan

du be kommunens livsmedelsinspektor eller
laboratoriet som undersdker proverna om
hjalp.

Prover fran ytor

Ytrenhetsprov, frdn vilka man far information
om lokalernas allménna hygieniska nivd, ska
i regel tas efter stidning och efter att ytorna




har torkat innan tillverkningen inleds. P& grund
av bristfdallig rengoring kan orenheter ha

blivit kvar pd ytorna i till exempel maskinerna
for skivande och styckning. Ytrenhetsprover
kan undersdkas antingen med hjalp av

odling, kontaktplattor eller odlingssubstrat

(till exempel Hygicult® och Petrifilm™) eller
genom andra metoder (till exempel ATP-tester
och proteinresttester). Det ar maojligt att sjalv
undersdka provresultaten for ovannédmnda
metoder, om man féljer bruksanvisningarna for
provtagningsmetoderna.

Prover for listeria fran ytor ska i synnerhet
tas frén ytor som kommer i kontakt med fisk.
Det ar bra att ta prover under tillverkningen
eller i slutet av tillverkningen, fére stédning.
Detta 6kar sannolikheten for att eventuella
listeriabakterier upptdcks. Delprover tas

inte for prover for listeria fran ytor. Proverna
b6r undersdkas vid ett laboratorium som
Livsmedelsverket godkant.

Provtagning i anlaggning
(godkdand livsmedelslokal)

Rensning av fisk
Inga prover av fisk behdver tas. Kontrollera de
krav som gdller héllbarhetstid.

Fran ytor och utrustning som anvands fér
beredning av fisk tas 4-10 ytrenhetsprover 2
gdnger per ar. Prov for listeria behodver inte tas.
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Tillverkning och vakuumférpackning av
kallrokt eller gravad fisk

Prover for listeria ska tas 6 génger per ar av
produkterna.

Frdan ytor och utrustning som anvands fér
beredning av fisk tas 4-10 ytrenhetsprover 3-4
gdnger per ar. Dessutom ska 3-5 prover for
listeria tas 2-4 ganger per Ar fran ytorna.

Tillverkning av varmrokt fisk

Prover for listeria ska tas 4 génger per ér av
produkterna.

Frén ytor och utrustning som anvands for
beredning av fisk tas 4-10 yfrenhetsprover 3-4
gdnger per ar. Dessutom ska 3-5 prover for
listeria tas 2-4 gdnger per &r frdn ytorna.

Tillverkning av halvkonserver

Prover for listeria ska tas 2 g&nger per ar av
produkterna.

Frdan ytor och utrustning som anvands for
beredning av fisk tas 4-10 ytrenhetsprover 3-4
gdnger per ar. Dessutom ska 2-5 prover for
listeria tas 2 g&nger per ar frdn ytorna.
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Kokning av kraftor

Prover for listeria ska tas 2 génger per ér
av produkterna. Dessutom ska prover for
salmonella tas 2 génger per ér av produkterna.

Frdn ytor och utrustning som anvands for
beredning av krdaftor tas 4-10 ytrenhetsprover
3-4 ganger per Ar. Dessutom ska 2-5 prover for
listeria tas 2 g&nger per ar frdn ytorna.

Provtagning i fiskaffar
(anmald livsmedelslokal)

Tillverkning och vakuumférpackning
av kallrékt eller gravad fisk, produktens
forsaljningstid fem dygn eller mer

Om du tillverkar under 10 000 kg av dessa
produkter per ar, ska prover for listeria tas av
produkterna 2 gd&nger per ar.

Frd&n ytor och utrustning som anvéands fér
beredning av fisk ska 5 ytfrenhetsprover tas 4-6
gdnger per ar. Dessutom ska 5 prover for listeria
tas 4-6 ganger per &r fran ytorna.

Om resultaten varit godtagbara under tre dri
foljd, kan frekvensen av listeriaprovtagning frén
ytor minskas. Du ska alltid komma &verens med
din livsmedelsinspektdr om detta.

Om du tillverkar éver 10 000 kg av dessa
produkter per ar, ska prover for listeria tas av
produkterna 4 gdnger per dr.

Frdan ytor och utrustning som anvéands fér
beredning av fisk ska 5 yfrenhetsprover tas 4-6
gdnger per dar. Dessutom ska 5 prover for listeria
tas 6-8 ganger per ar fr@n ytorna.

Om resultaten varit godtagbara under tre dr i
foljd, kan frekvensen av listeriaprovtagning frdn
ytor minskas. Du ska alltid komma &verens med
din livsmedelsinspektér om detta.

Tillverkning av fiskprodukter som inte
ndmnts ovan

Om du per ar tillverkar till exempel Gver 10 000
kg varmrokt fisk, glédstekt fisk, fiskbiffar eller
fiskbullar eller kokar kraftor och produkternas
hallbarhetstid ar fem dygn eller mera, ska
prover for listeria tas av produkterna 2 ganger
per ar.

Om du kokar 6ver 10 000 kg kraftor per ér ska
dven prover for salmonella tas av krafforna 2
gdnger per ar.

Ersattning av delprover genom
fortg&ende provtagning i fiskaffar

Det ar mojligt att ersdtta tagning av delprover

i fiskaffarer (5 delprover per prov) genom
fortgdende provtagning. Om prover ska tas fill
exempel 4 ganger per Ar tas ett individuellt prov
en gdng i manaden.

Kemiska undersdkningar

Anvisning om krav p& kemiska undersdkningar
relaterade till livsmedelstillverkning

finns i Livsmedelsverkets anvisning
5911/04.02.00.01/2020/2/5V Kemiska
undersokningar for att pd visa att livsmedlen
overensstadmmer med kraven.
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