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BILAGA 2: GODKANDA LIVSMEDELSLOKALER | FISKBRANSCHEN

Produktprov

1 Sakerhetskrav

Listeria monocytogenes

Krav for L. monocytogenes tillampas pa atfardiga produkter. Provtagningen bor fokuseras pa sadana produkter i vilka listeria kan vdxa. Antalet
provtagning kan minskas i alla godkanda livsmedelslokaler av goda skal. Provtagning kan avbrytas tills vidare i sma godkanda livsmedelslokaler
om resultaten har varit tillfredsstallande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten bedémer att livsmedelssdkerheten inte dventyras pa grund
av att provtagningen avbryts.

Histamin

Forordningen om mikrobiologiska kriterier innehaller ocksa krav for histamin. Histamin bildas nar aminosyran histidin bryts ner av bakterier.
Kravet géller fiskarter som ar kdnda for hoga halter av histidin. | exempelvis tonfisk, makrill, anjovis och sardiner patraffas ofta hoga halter av
histidin. Om varuleverantoren genomfor en regelbunden histidinkontroll i sin verksamhet kan provtagningsfrekvensen minskas.

E. coli

Kraven for E. coli i levande musslor och levande tagghudingar, manteldjur och marina snackor har utvidgats sa att E. coli ocksa anvdands som
indikator for pavisande av fekal fororening och dven forekomst av virus. De virus som férekommer i dessa produkter, i synnerhet norovirus, var
visat sig fororsaka manga matforgiftningspidemier. Trots att det har bevisats vetenskapligt att E. coli inte ar nagon bra indikator for virus har
man inte dnnu hittat nagon tillrackligt tillforlitlig ersdattande indikator.

2 Processhygienkrav
Koagulaspositiva stafylokocker, enterobakterier och E. coli

For skalade produkter av kokta kraftdjur har faststallts krav for forekomsten av koagulaspositiva stafylokocker, enterobakterier och E. coli. Orsak
till detta ar att dessa produkter ofta skalas for hand, vilket 6kar risken fér fororening.
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3 Andra undersokningar som rekommenderas (se avsnitt 6.2 i anvisningen) (galler framst produkter fran den inre marknaden och import fran tredjeldander)

For farska fiskeriprodukter och beredningar rekommenderas att pa grundval av ursprung undersoka t.ex. salmonella och Vibrio.
Det rekommenderas att levande musslor undersoks pa grundval av ursprung med avseende pa t.ex. vibrios och marina biotoxiner.

Det rekommenderas att ostron underséks med avseende pa noro- och hepatitvirus.

Provtagning av produktionsmiljon och -utrustningen

Kraven for provtagningen galler alla godkdnda livsmedelslokaler inom fiskbranschen. Kraven for provtagning fér L. monocytogenes galler endast
godkanda livsmedelslokaler som hanterar atfardiga fiskprodukter. | férsta hand undersdks de ytor och den utrustning som kommer i beréring
med fisk. Det rekommenderas att provtagning av listeria pa ytorna utférs under tillverkningen, nar tillverkningen har pagatt i minst 2 timmar,
eller i slutet av tillverkningen innan rengoring, i stallet for efter rengdring och desinfektion. Om L. monocytogenes upptacks i prover som tagits
fran produktionsmiljon eller -utrustningen, ska minskad provtagning fran produkterna avbrytas och antalet prover ska dkas. Provtagningen av
produktionsmiljon och -utrustningen maste ocksa dkas for att identifiera kalla for kontaminering.

Se anvisningen Technical Guidance Document on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes
https://eurl-listeria.anses.fr/en/minisite/listeria-monocytogenes/mandate
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk | Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer |plant referens- | galler ggr=gdnger
n m M metod?
1.2 Sadana atfardiga Listeria 5 0 |100 cfu/g* EN/ISO | Under Arsproduktion av | Arsproduktion | Arsproduktion | Arsproduktion
livsmedel dar Listeria mono- 11290-2° | férsaljningstiden | produkteriden | av produkteri |av produkteri |av produkter i
monocytogenes kan véxa | cytogenes av produkter ifrégavarande den den den
och vars forsaljningstid som slappts ut kategorin under |ifrGgavarande |ifragavarande |ifrdgavarande
ar 5 dygn eller mera. pa marknaden 10000 kg: kategorin kategorin kategorin
10 000- 100 000 -1 > 1 milj. kg
Betydande risk: t.ex. 5 0 Kan inte EN/ISO | Innan livsmedlet 100 000 kg: milj. kg:
vakuumforpackad pavisasi25g° |11290-1 |lamnar
gravad och kallrékt fisk. livsmedels- Produkter Produkter Produkter Produkter
foretagarens férknippade med | férknippade férknippade férknippade
omedelbara en betydande med en med en med en
kontroll risk: betydande risk: | betydande risk: | betydande
6 ggr/ar 8-12 ggr/ar 12-18 ggr/ar risk: 18-24
Madttlig risk: t.ex. ggr/ar
fiskbullar och —biffar och
varmroket fisk.
Produkter Produkter Produkter Produkter
férknippade med | férknippade férknippade férknippade
en mdttlig risk: 4 | med en mattlig | med en mattlig | med en
ggr/dr risk: 4-6 ggr/dr | risk: 8-10 mdttlig risk:
ggr/ar 10- 12 ggr/dr

Om tillsyns-
myndigheten
bedémer sa kan
man avsta fran
provtagning
férutsatt att
resultaten varit
tillfredsstdllande
tre rirad.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk | Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer |plant referens- | galler ggr=gdnger
n m M metod?
1.3 Atfirdiga produkter Listeria 5 0 100 cfu/g EN/ISO | Under Arsproduktion av | Arsproduktion | Arsproduktion | Arsproduktion
dar Listeria mono- 11290- |forsdljningstiden | produkteriden | av produkteri | av produkter i | av produkter i
monocytogenes inte kan | cytogenes 25 av produkter ifrégavarande den den den
vixa’® som slappts ut kategorin under | ifragavarande |ifrdgavarande | ifrdgavarande
pa marknaden 10000 kg: kategorin kategorin kategorin:
Lég risk: t.ex. 2 ggr/ar 10 000- 100 '0‘00 - > 1 milj. okg
halvkonserver. alla _ 100000 kg: |1 milj. kg: 6-8 ggr/ar
! Om tillsyns- 2-4 ggr/ér 4-6 ggr/Gr
produkter vars myndigheten
férsdljningstid dr under 5 beddmer s& kan
dygn (rom). man avstd frdn
provtagning
férutsatt att
resultaten varit
tillfredsstdllande
tre arirad.
1.16. Kokta kraftdjur och | Salmonella 5 0 Kan inte pavisasi | EN/ISO | Under 2 ggr/ar
blotdjur 25¢g 6579-1 |forsaljningstiden
av produkter
som slappts ut
pa marknaden
1.17. och 1.25 Levande Salmonella 5 0 |Kaninte pavisasi| EN/ISO |Under 2-4 ggr/ar
musslor och levande 25¢g 6579-1 |forsadljningstiden
tagghudingar, manteldjur av produkter
och marina snackor som slappts ut
E. col 1° | 0 |230MPN/100g |ISOTs | Pamarknaden 7570 e
kott och intra- 16649-3
valvuldr vatska
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk | Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer |plant referens- | galler ggr=gdnger
n c m M | metod® Arsproduktion av Arsproduktion av Arsproduktion av
produkter i den produkter i den produkter i den
ifrdgavarande ifrdgavarande ifrédgavarande
kategorin under kategorin 1000-10 000 | kategorin 6ver
1000 kg/ar kg/ar 10000 kg/dér
1.26. Fiskprodukter av Histamin 912 2 100 200 EN ISO Under Provtagning vid 1ggr/ar 2 ggr/ar
sadana fiskarter som ar mg/kg | mg/kg |19343 forsaljningstiden | start av tillverkning
kanda for hoga halter av av produkter av nya produkter. Om tillsyns-
histidin!' sGsom tonfisk, som slappts ut Ingen rutinmdissig myndigheten bedémer
makrill, anjovis och pa marknaden provtagning sa kan man avsta fran
sardiner provtagning férutsatt
att resultaten varit
tillfredsstéllande tre
gdnger i rad.
1.27 Fiskeriprodukter, Histamin 912 2 200 400 EN ISO Under Provtagning vid 1ggr/ar 2 ggr/ar
utom dem i mg/kg | mg/kg |19343 forsaljningstiden | start av tillverkning
livsmedelskategori 1.27a, av produkter av nya produkter. Om tillsyns-
som har genomgatt som slappts ut Ingen rutinmdssig myndigheten bedémer
enzymmognadsbehandlin pa marknaden provtagning sd kan man avsta fran
g i saltlake, som provtagning férutsatt
framstallts av fiskarter att resultaten varit
som ar kdnda for héga tillfredsstdllande tre
halter av histidin gdnger i rad.
1.27a Fisksas framstalld Histamin 1 0 [400 mg/kg EN ISO Under 1 ggr/ar 2 ggr/ar 3—4 ggr/ar
genom fermentering av 19343 forsaljningstiden
fiskeriprodukter av produkter
som slappts ut
pa marknaden
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Livsmedelskategori | Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk |Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plan! referens- | kravet galler |ggr=gdnger
n m M | metod?
2.4.1. Skalade E. coli 5 2 1 10 ISOTS | slutet av 2 ggr/ar
produkter av kokta cfu/g | cfu/g | 16649-3 |tillverknings- | Om tillsynsmyndigheten bedémer sG kan man avstd frén
kraftdjur och snackor processen provtagning férutsatt att resultaten varit tillfredsstdllande tre
arirad.
Koagulas- 5 2 100 |1000 |EN/ISO 2 ggr/ar
positiva cfu/g |cfu/g |6888-1 Om tillsynsmyndigheten bedémer sa kan man avstd frdn
stafylokocker eller -2 provtagning férutsatt att resultaten varit tillfredsstdéllande tre
drirad.

! n= antalet provenheter som ett prov bestar av; c = antalet provenheter med viarden mellan m-M.

2| punkt 1.1-1.25 och 1.3 4r m=M
3Den senaste versionen av standarden ska anvindas.
4 Detta kriterium tillimpas om tillverkaren fér den behériga myndigheten kan styrka att produkten inte kommer att éverskrida gransen pa 100 cfu/g under hela
hallbarhetstiden. Tillverkaren kan faststalla preliminédra granser under processen som skall vara tillrdckligt laga for att garantera att gransen pa 100 cfu/g inte dverskrids i
slutet av hallbarhetstiden.
51 ml av inokulat placeras i en petriskél med en diameter pd 140 mm eller i tre petriskdlar med en diameter p& 90 mm.
6 Detta krav ska tillimpas pa produkter innan de lamnar livsmedelsféretagarens omedelbara kontroll, ndr han eller hon inte kan styrka for den behériga myndigheten att
produkten inte kommer att dverstiga gransen pa 100 cfu/g under hela hallbarhetstiden.
7Under normala férhallanden ar det inte till ndgon nytta med regelbunden provtagning fér kontroll av kravet nar det giller féljande dtfardiga livsmedel:
- livsmedel som viarmebehandlats 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)
-levande musslor.
8 Produkter vars pH ir < 4,4 eller aw < 0,92 eller vars pH 4r < 5,0 och aw < 0,94 och produkter vars férsiliningstid dr under 5 dygn anses automatiskt hora till denna kategori.
Ocksa andra produktgrupper kan hora till denna kategori om det kan motiveras vetenskapligt.
9 Férekomst av E. coli anvdnds har som indikator pa fekal kontamination.
10 provet sammanslaget av minst 10 djur.
11 S53rskilt fiskarter som hér till familjerna: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae och Scombraesosidae.
12 Enskilda prov kan tas i detaljhandelsledet. | sddana fall ska ingen tillimpning goras av artikel 14.6 i férordning (EG) nr 178/2002, enligt vilken hela partiet skulle ha

betraktats som osdkert, om inte resultater 6verskrider M.
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Tolkning av resultat
De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar den undersdkta processens mikrobiologiska kvalitet.
Resultaten kan ocksa anvandas for att pavisa hur ett HACCP-férfarande eller god hygienpraxis fungerar i processen.

Forekomst av E. coli, enterobakterier (6vriga livsmedelskategorier) och koagulaspositiva stafylokocker:
o tillfredsstallande, om alla konstaterade varden ar<m,
e godtagbart med anmarkning om hogst ¢/n har varden mellan m-M och de 6vriga konstaterade vardena ar < m,
e otillfredsstillande, om ett eller flera av de konstaterade vardena ar > M eller om vardet for flera dn ¢/n ar m-M.

Forekomst av Salmonella-bakterier i olika livsmedelskategorier:
o tillfredsstdllande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,
o otillfredsstdllande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.

L. monocytogenes i atfardiga livsmedel dar tillvaxten av L. monocytogenes gynnas och om livsmedelsféretagaren for den behériga myndigheten
inte kan styrka att produkten inte kommer att 6verskrida gransen pa 100 cfu/g under hallbarhetstiden. Bedomningen galler for livsmedel som
star under livsmedelsféretagarens omedelbara kontroll.

e tillfredsstdllande, om bakterien inte kan pavisas,

e otillfredsstdllande, om bakterien kan pavisas.

Forekomst av L. monocytogenes i andra atfardiga livsmedel:
o tillfredsstdllande, om alla konstaterade varden ar < gransen,
e otillfredsstdllande, om nagot av de konstaterade vardena ar > gransen.

Forekomst av histidin i fiskprodukter av sddana fiskarter som ar kanda for att innehalla hoga histaminhalter:
o tillfredsstdllande, om féljande kriterier uppfylls:
1. konstaterat medelvirde <m,
2. det konstaterade vardet for hogst ¢/n ar m-M,
3. inget varde Overskrider gransen M,
e otillfredsstallande, om det konstaterade medelvardet ar 6ver m eller om vardet for flera an an ¢/n prov ar m-M eller om av de
konstaterade vardena minst ett ar >M.
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PROVTAGNING AV PRODUKTIONSMILJON OCH —UTRUSTNINGEN

Totalantalet aeroba mikroorganismer

Listeria monocytogenes

Farska fiskprodukter

Arsproduktion under 10 000 kg

4-10 prov 2 ggr/ar

Arsproduktion
10 000 -100 000 kg

4-10 prov 3 ggr/ar

Arsproduktion
100 000 — 1 milj. kg

4-10 prov 3-6 ggr/dr

Arsproduktion éver 1 milj. kg

4-10 prov 6-12 ggr/ar

Atfardiga fiskprodukter

Arsproduktion under 10 000 kg

4-10 prov 3-4 ggr/ar v

Godkanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter,
dar Listeria monocytogenes kan vaxa: 3-5 prov 2-4 ggr/dr

Godkanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter
dar Listeria monocytogenes inte kan vaxa: 2-5 prov 2 ggr/darv

Arsproduktion
10 000 -100 000 kg

4-10 prov 4-6 ggr/Grv

Godkéanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter,
dar Listeria monocytogenes kan véxa: 3-5 prov 4-6 ggr/dr

Godkéanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter
dar Listeria monocytogenes inte kan vaxa: 2-5 prov 3 ggr/ar

Arsproduktion
100 000 — 1 mil}. kg

4-10 prov 6-12 ggr/darv

Godkéanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter,
dar Listeria monocytogenes kan véxa :3-5 prov 6-8 ggr/dr

Godkéanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter
dar Listeria monocytogenes inte kan vaxa: 2-5 prov 4 ggr/ar

Arsproduktion 6ver 1 milj. kg

4-10 prov 12-24 ggr/adr/v

Godkéanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter,
dar Listeria monocytogenes kan véxa: 3-5 prov 8-12 ggr/dr

Godkéanda livsmedelslokaler som tillverkar sadana atfardiga produkter
dar Listeria monocytogenes inte kan vaxa: 2-5 prov 4-6 ggr/dr
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