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BILAGA 3: GODKANDA LIVSMEDELSLOKALER | MJOLKBRANSCHEN

Produktprov

1 Sdkerhetskrav
Salmonella, Cronobacter spp., stafylokockenterotoxiner och Listeria monocytogenes
Krav for Salmonella, Cronobacter spp. och stafylokockenterotoxiner ingar i sakerhetskraven for vissa mjolkprodukter.
Krav for Salmonella galler sddana typer av produkter, i vilka bakterien inte forstors vid tillverkningsprocessen eller i vilka bakterien forstérs under
tillverkningsprocessen, men dar efterkontaminering kan ske.

Krav for Salmonella och Cronobacter spp. har faststallts for torkad modersmjélksersattning och for torkade livsmedel for speciella medicinska
andamal avsedda for spadbarn under sex manader.

Krav for stafylokockenterotoxiner har faststallts for vissa ostar och fér mjolk- och vasslepulver. Proven ska analyseras for
stafylokockenterotoxiner, om halten av koagulaspositiva stafylokocker (processhygienkrav) éverskrider 100 000 cfu/g. Om halten har stigit till
denna niva under tillverkningsprocessen finns det en risk for att det bildats stafylokockenteroxiner i produkten.

Krav for L. monocytogenes tillampas pa atfardiga mjolkprodukter. Vid provtagningen ska man fokusera pa sadana produkter dar listeria kan véxa
och for produkter avsedda for vissa specialgrupper (punkt 1.1). Antalet provtagning kan minskas i alla godkanda livsmedelslokaler av goda skal.
Provtagning kan avbrytas tills vidare i sma godkanda livsmedelslokaler om resultaten har varit tillfredsstdllande under tre ar i rad och
tillsynsmyndigheten bedomer att livsmedelssdkerheten inte dventyras pa grund av att provtagningen avbryts.

2 Processhygienkrav
Enterobakterier, E. coli, koagulaspositiva stafylokocker och Bacillus cereus

Krav for enterobakterier har utfardats for pastoriserad mjélk och andra pastériserade mjélkprodukter, for mjolk- och vasslepulver och for torkad
modersmjolksersattning och for torkade livsmedel for speciella medicinska andamal avsedda for spadbarn under sex manader.

Krav for E. coli har faststallts for ostar tillverkade av varmebehandlad mjélk eller vassle och fér smor och gradde tillverkade av obehandlad mjélk
eller av mjolk som genomgatt en mildare varmebehandling dn pastorisering.
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Krav for koagulaspositiva stafylokocker har faststallts for ost tillverkad av obehandlad mjolk, 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 Bacillus cereus har faststéllts for torkad modersmjolksersattning och for torkade livsmedel for speciella medicinska andamal avsedda for
spadbarn under sex manader.

Krav for koagulaspositiva stafylokocker i ost tillampas 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 boérjat.

Preliminara krav for Bacillus cereus har faststallts for torkad modersmjolksersattning avsedd for spadbarn under sex manader och for torkade
livsmedel for speciella medicinska d&ndamal avsedda for spadbarn under sex manader.

Provtagning av produktionsmiljon och -utrustningen

Proven undersdks med avseende pa aerobiska mikro-organismer, Listeria monocytogenes ja Salmonella.

Det rekommenderas att provtagning av listeria pa ytorna utfors under tillverkningen, nar tillverkningen har pagatt i minst 2 timmar, eller i slutet
av tillverkningen innan rengoring, i stallet for efter rengéring och desinfektion. Om L. monocytogenes upptacks i prover som tagits fran
produktionsmiljon eller -utrustningen, ska minskad provtagning fran produkterna avbrytas och antalet prover ska 6kas. Provtagningen av
produktionsmiljon och -utrustningen maste ocksa dkas for att identifiera kalla for kontaminering.

| de foretag dar man tillverkar torkad modersmjolksersattning eller torkade livsmedel for speciella medicinska andamal avsedda for spadbarn
under sex manader ska forekomsten av enterobakterier i produktionsmiljon och livsmedelslokaler regelbundet féljas upp. Forekomst av
enterobakterier kan vara ett tecken pa risk fér Cronobacter spp. i produkterna. Eftersom det inte finns nagot klart samband mellan dessa tva ska
bada undersdkningarna goras samtidigt.

3 Andra rekommenderade undersékningar (se avsnitt 6.2 i anvisningen)
Sma godkanda livsmedelslokaler i mjolkbranchen som tar emot < 500 000 liter obehandlad mjolk och/eller mj6lkravara per ar: Nar
mjolkprodukter tillverkas utan samma varmebehandling som pastoérisering, forutom tillverkning av ost av Emmental-typ, rekommenderas som
ytterligare undersokningar analysering av E. coli fran produkter.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? | Analytisk |Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer | plan? referens- | galler ggr=gdnger
n c m ‘ M | metod?
1.1. Atfardiga produkter | Listeria 10 0 Kaninte |EN/ISO Under 12-15 ggr/ar
for spadbarn och mono- pavisasi |11290-2 | forséljningstiden
dietprodukter for cytogenes 25¢g av produkter som
speciella medicinska slappts ut pa
dndamal* marknaden
Modersmjélksersdttning
(pulver)
1.2. Atfirdiga livsmedel | Listeria 5 0 100 cfu/g® | EN ISO Under Provtagningen sker i férhdllande till den médngd obehandlad mjélk som godkénd
dar Listeria mono- 11290-2° |férsiljningstiden livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per dr (I/Gr) eller till den méngd annan
monocytogenes kan cytogenes av produkter som | mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker (i stérre mdngder):
vaxa. slappts ut pa
marknaden
Innebdr néstan alla 5 0 |Kaninte |ENISO Innan livsmedlet | Obehandlad mjélk <500 000 | Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
mjélkprodukter utom pdvisasi |11290-1 |ldmnar livsmedels- mjolk mjolk produktion
hérda lagrade ostar, 25 g° foretagarens >500 000- |>2 000000 |(inte tar emot
UHT-produkter och omedelbara 2 000 000 obehandlad mjélk)
produkter i punkt 1.1 kontroll 2-3 ggr/Gr 4-6 ggr/Gr | 6-12 ggr/ér | <100 000 kg/Gr:
Om tillsynsmyndigheten 4-6 ggr/dr
bedémer sG kan man avstd
frdn provtagning forutsatt >100 000 kg/dr:
att resultaten varit 6-10 ggr/ar
tillfredsstdllande tre ar i rad.
1.3. Atfirdiga produkter | Listeria 5 0 100 cfu/g | ENISO Under Provtagningen sker i férhdllande till den méngd obehandlad mjélk som godkédnd
dar Listeria mono- 11290-2°% |férsaljningstiden | livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per ér (I/dr) eller till den méngd annan
monocytogenes inte kan | cytogenes av produkter som | mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker (i stérre méngder):
i 48 w o
vexa iiﬁiii:;:a Obehandlad mjolk Obehandiad | Obehandlad | Mjélkbaserad
T.ex. hdrda ostar <500 000 mjélk mjélk produktion
>50 000 — >2 000000 | (inte tar emot
2 000 000 obehandlad mjélk)
2-3 ggr/dr 3-4 ggr/ér |6-12 ggr/dr |< 100 000 kg/adr:
Om tillsynsmyndigheten 3-4 ggr/dr
bedémer sG kan man avstd
fran provtagning férutsatt >100 000 kg/ar:
att resultaten varit 4-8 ggr/dr
tillfredsstdllande tre dr i rad.
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Livsmedelskategori | Mikro- Provtagnings- | Granser? | Analytisk | Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer | plan? referens- | galler ggr=gdnger
n c m | M | metod®
1.11. Ost, smor och | Salmonella 5 Kaninte |ENISO Under Provtagningen sker i férhallande till den méngd obehandlad mjélk som
gradde som pavisasi |6579-1 |forsaljningstiden | godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per ar (lI/dr) eller till
tillverkas av 25g av produkter den mdngd annan mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker (i stérre méngder):
obehandlad mjolk som slappts ut - andiad mjalk Obehandlad mjélk | Obehandlad mjélk
eller av mjélk som pa marknaden
. <500 000 >500 000- 2 000 000 |>2 000 000

genomgatt en

mildare

viarmebehandling n 2-3 ggr/ér 4-6 ggr/dr 6-12 ggr/dr
pastorisering® Om tillsynsmyndigheten

bedémer s kan man avstd

Férskost, hemost, frdn provtagning férutsatt att

gdller inte resultaten varit

Emmental-ost tillfredsstdllande tre dr i rad.

1.12. Mjolk- och Salmonella 5 0 |Kaninte |[ENISO Under 10-12 ggr/ar

vasslepulver pavisasi |6579-1 |forsaljningstiden

25g av produkter
som slappts ut
pa marknaden

1.13. Glass* med Salmonella 5 0 Kaninte |ENISO Under Provtagningen sker i férhallande till den méngd obehandlad mjélk som
undantag av pavisasi |[6579-1 |forsaljningstiden | godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per ar (I/dr) eller till
produkter som inte 25g av produkter den mdngd annan mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker (i stérre méngder):

utgdr nagon
salmonellarisk pa
grund av
tillverknings-
processen eller
produktens
sammansattning

som slappts ut
pa marknaden

Obehandlad mjélk Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
<500 000 mjélk mjélk produktion (inte
>500 000- >2 000 000 |taremot
2 000 000 obehandlad
mjélk)
1-2 ggr/dr 3-4 ggr/ar 6-12 ggr/ér | < 100 000 kg/ar:
Om tillsynsmyndigheten 3-4 ggr/ar
bedémer s kan man avstd
frdn provtagning férutsatt att > 100 000 kg/dr:
resultaten varit 4-8 ggr/ar
tillfredsstéllande tre dr i rad.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- |Grdnser? |Analytisk Steg dar kravet galler Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plan? referensmetod ggr=gdnger
n C m M ’
1.21. Ost, mjolkpulver | Stafylokock- 5 0 |[Kaninte [ENISO 19020 |Under forsaljningstiden |Provtagning pd basis av konstaterad
och vasslepulver enligt | enterotoxiner pavisas i av produkter som férekomst av koagulaspositiva
de krav for 25¢g slappts ut pa stafylokocker >10° cfu/g
koagulaspositiva marknaden
stafylokocker som
angesipunkt2.2i
bilagan
1.22. Salmonella 30 0 |Kaninte |ENISO6579-1 |Under forsaljningstiden |Kontinuerlig provtagning
Modersmjolksersattni pavisas i av produkter som
ng i pulverform och 25g slappts ut pa
torkade kliniska marknaden
livsmedel avsedda for
speciella medicinska
andamal, avsedda for
spadbarn under sex
manader
1.23. Tillskottsnéaring i | Salmonella 30 0 |Kaninte |ENISO6579-1 |Under forsaljningstiden |Kontinuerlig provtagning
pulverform pavisas i av produkter som
25g slappts ut pa
marknaden
1.24. Cronobacter 30 0 |Kaninte |ENISO 22964 |Under forsédljningstiden |Kontinuerlig provtagning
Modersmjolksersattni |spp. pavisas i av produkter som
ng i pulverform och 10g slappts ut pa
dietlivsmedel avsedda marknaden
for speciella
medicinska andamal,
avsedda for spadbarn
under sex manader?!?
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1n=antalet provenheter som ett prov bestér av; c = antalet provenheter med viarden mellan m-M.

2| punkt 1.1-1.24 m=M

3Den nyaste versionen av standarden ska anvindas.

4Under normala férhallanden ar det till ingen nytta med regelbunden provtagning fér kontroll av krav nir det giller féljande dtfardiga livsmedel:

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

5 Detta kriterium tillimpas om tillverkaren fér den behériga myndigheten kan styrka att produkten inte kommer att éverskrida gransen pé 100 cfu/g under hela
hallbarhetstiden. Tillverkaren kan faststalla preliminédra granser under processen som skall vara tillrackligt laga for att garantera att gransen pa 100 cfu/g inte 6verskrids i
slutet av hallbarhetstiden.

61 ml av inokulat placeras i en petriskdl med en diameter pa 140 mm eller i tre petriskdlar med en diameter p& 90 mm.

7 Detta kriterium ska tillimpas pa produkter innan de lamnar livsmedelsféretagarens omedelbara kontroll, nar han eller hon inte kan styrka for den behériga myndigheten att
produkten inte kommer att 6verstiga gransen pa 100 cfu/g under hela hallbarhetstiden.

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

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

1 Endast glass som innehéller mjolkravara.

12parallella test ska goras fér enterobakterier och Cronobacter spp. om man inte p& enskilda anldggningar kunnat konstatera korrelation mellan de ifrdgaravande mikro-
organismerna. Om man konstaterar att det finns enterobakterier i nagot av de testade produktproverna fran en sadan anlaggning ska partiet testas med for forekomst av
Cronobacter spp. Tillverkaren ansvarar for att styrka for den behoériga myndigheten om det finns ett sadant samband mellan enterobakterier och Cronobacter spp..

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

Forekomst av L. monocytogenes i atfardiga livsmedel avsedda for spadbarn eller for speciella medicinska andamal:
o tillfredsstallande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,
e otillfredsstdllande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.

Forekomst av L. monocytogenes i sadana atfardiga livsmedel, som kan utgora tillvaxtsubstrat for bakterien L. monocytogenes, innan livsmedlet
lamnar livsmedelsforetagarens omedelbara kontroll, om féretagaren inte kan pavisa att halten i produkten inte kommer att dverstiga gransen pa
100 cfu/g under hela férsiljningstiden:

o tillfredsstdllande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,

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

Forekomst av stafylokockenterotoxiner i mjélkprodukter:
o tillfredsstallande, om enterotoxiner inte hittas i en enda provenhet,
e otillfredsstdllande, om enterotoxiner konstateras i en enda provenhet.

Forekomst av Cronobacter spp. i modersmjolksersattning i pulverform eller dietlivsmedel for speciella medicinska andamal avsedda fér spadbarn
under sex manader:

o tillfredsstdllande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,

e - otillfredsstadllande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plant referens- kravet galler | ggr=gdnger
n c m ‘ M [metod?
2.2.1. Pastoriserad Enterobakterier| 5 2 10 cfu/ml EN ISO 21528-2 | I slutet av Provtagningen sker i férhdllande till den méngd obehandlad
mjolk och andra tillverknings | mjélk som godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar
pastoriserade flytande -processen | emot per dr (I/ar) eller till den médngd annan mjélkbaserad
mjoélkprodukter? produktion (kg/adr) sker (i stérre méngder):
- mjélk
- grédde
g Obehandlad | Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
- surmjélksprodukter .
mjélk mjélk mjélk produktion (inte
<500 000 >500 000- >2 000 000 |tar emot
2 000 000 obehandlad mjélk)
1-2 ggr/Gr |2-4 ggr/ar |4-8 ggr/dr |< 100 000 kg/ar:
2-4 ggr/ar
> 100 000 kg/ar:
4-8 ggr/ar
2.2.2. Ost tillverkad av | E. col’ 5 2 100 |1000 |ENISO 16649-1 | Under Provtagningen sker i férhdllande till den méngd obehandlad
viarmebehandlad cfu/g |cfu/g |eller-2 tillverknings | mjélk som godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar
mjolk och vassle -processen | emot per ar (I/dr) eller till den médngd annan mjélkbaserad
nar antalet | produktion (kg/dr) sker (i stérre méngder):
E. coli-
con . Obehandlad | Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
bakterier o
mjélk mjélk mjélk produktion (inte
antas vara
. .6 |<500000 >500 000- |>2 000000 |taremot
som storst
2 000 000 obehandlad mjélk)
1-2 ggr/ar |2-4 ggr/ar |4-8 ggr/dr |< 100 000 kg/adr:
2-4 ggr/ar
> 100 000 kg/dr:
4-8 ggr/ar
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Grénser? Analytisk | Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plan! refens- | kravet galler | ggr=ganger
n c m M | metod®
2.2.3. Ost tillverkad av Koagulas- 5 2 104 10° EN ISO Under Provtagningen sker i férhéllande till den médngd obehandlad mjélk
obehandlad mjélk positiva cfu/g |cfu/g |16649-1 tillverknings- | som godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per ar (/ér)
stafylokocker eller -2 processen nar eller till den mdngd annan mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker (i
antalet stdrre méngder):
stafylokocker Obehandlad mjélk | Obehandlad mjélk Obehandlad mjolk
antas vara <500 000 >500 000- 2 000 000 |>2 000 000
som storst. 2-3 ggr/6r 2-4 ggr/ér 4-6 ggr/dr
2.2.4 Ost framstalld av mjolk Koagulas- 5 2 100 1000 |EN/ISO |Under Provtagningen sker i forhallande till den mangd obehandlad mjoélk
som har genomgatt en mildare | positiva cfu/g |cfu/g |6888-1 |tillverknings- |som godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per ar
virmebehandling dn stafylokocker eller -2 processen nar (1/ar) eller till den mdngd annan mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker
pastorisering’ och lagrade antalet (i stérre mdngder):
ostar som ar framstillda av stafylokocker Obehandlad | Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
mjolk eller vassle som har antas vara mjolk mjolk mjélk produktion
genomgatt pastorisering eller som storst. <500 000 >500 000- >2 000 000 | (inte tar emot
en kraftigare 2 000 000 obehandlad mjolk)
virmebehandling’ 1-2 ggr/ar |2-4ggr/ar |4-6 ggr/dr |< 100000 kg/ar:
Férskost, Enmental-, Edam-, 2-4 ggr/ar
grynpipig-, kitt-, mégel- och > 100 000 kg/dr:
andra mognad ostar 4-8 ggr/dr
2.2.5. Olagrad mjuk ost Koagulas- 5 2 |10 100 |EN/ISO |[Islutetav Provtagningen sker i forhallande till den méangd obehandlad mjélk
(farskost)” som tillverkats av | positiva cfu/g |cfu/g |6888-1 |tillverknings- |som godkdnd livsmedelslokalen i mj6lkbranschen tar emot per ar
pastériserad mjolk eller av stafylokocker eller -2 processen (I/ar) eller till den mdngd annan mjélkbaserad produktion (kg/ar) sker
mjolk eller vassle som (i stérre mdngder):
genomgatt en kraftigare Obehandlad | Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
virmebehandling mjolk mjolk mjolk produktion
Brédost, farskost <500 000 >500 000- >2 000000 | (inte tar emot
2 000 000 obehandlad mjolk)
1-2 ggr/dr |2-4 ggr/ér |4-6ggr/ar | < 100000 kg/ar:
2-4 ggr/ar
2100 000 kg/ar:
4-8 ggr/ar
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Livsmedelskategori | Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plant referensmetod® | kravet giller | ggr=ganger
n c m M
2.2.6. Smor och E. coli® 5 2 10 100 ISO 16649-1 eller | | slutet av 2-4 ggr/ar
gradde som cfu/g |cfu/g |-2 tillverknings
tillverkas av -processen
obehandlad mjolk
eller mjolk som
genomgatt en
mildare
varmebehandling
an pastorisering
Ovanligt i Finland
2.2.7. Mjolkpulver | Entero- 5 0 |10cfu/g EN ISO 21528-2 || slutet av 10-12 ggr/ar
och vasslepulver* | bakterier tillverknings
Koagulas- 5 2 |10 100 EN/ISO 6888-1 -processen
positiva cfu/g |cfu/g |eller-2
stafylokocker
2.2.8. Glass och Entero- 5 2 |10 100 ENISO 21528-2 |Islutet av Provtagningen sker i férhallande till den méngd obehandlad mjélk som
kylda bakterier cfu/g |cfu/g tillverknings | godkdnd livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot per ar (l/dr) eller
mjolkbaserade -processen | till den mdngd annan mjélkbaserad produktion (kg/dr) sker (i stérre
desserter mdéngder):
Obehandlad mjélk Obehandlad | Obehandlad | Mjélkbaserad
<500 000 mjélk mjélk produktion (inte
>500 000- >2 000 000 |tar emot
2 000 000 obehandlad mjélk)
1-2 ggr/dr 2-4 ggr/ér |4-8 ggr/ar | <100 000 kg/ar:
Oom 2-4 ggr/ar
tillsynsmyndigheten
bedémer sd kan man > 100 000 kg/ar:
avsta fran 4-8 ggr/ar

provtagning forutsatt
att resultaten varit
tillfredsstéllande tre
darirad.
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer plan? referensmetod® | kravet géller |ggr=gdnger
n o m M
2.2.9. Entero- 10 0 Kan inte EN ISO 21528-1 |l slutet av 16-24 ggr/ar
Modersmjolksersattning i bakterier pavisasil0 g tillverknings-
pulverform och dietlivsmedel processen
avsedda for speciella
medicinska dndamal,
avsedda for spadbarn under
sex manader®
2.2.10. Tillskottsnaring i Entero- 5 0 Kan inte EN ISO 21528-1 |Islutet av 16-24 ggr/ar
pulverform bakterier pavisasil0g tillverknings-
processen
2.2.11. Preliminar 5 1 50 500 EN/ISO 793210 | slutet av 16-24 ggr/ar
Modersmjolksersattning och | Bacillus cfu/g |cfu/g tillverknings-
dietlivsmedel avsedda for cereus processen
speciella medicinska
andamal, avsedda for
spadbarn under sex manader

1 n=antalet provenheter som ett prov bestar av; ¢ = antalet provenheter med virden mellan m-M.

2| punkt 2.2.7 enterobakterier, 2.2.9 och 2.2.10 m=M
3Den nyaste versionen av standarden ska anvindas.

4Kravet tillampas inte fér produkter som dr avsedda for ytterligare behandling inom livsmedelsindustrin.
5 Férekomst av E. coli anvands har som indikator pa den hygieniska nivan.

6] ost dar E. coli inte kan tillvdxa dr antalet E. coli -bakterier vanligen storst i bérjan av mognadsskedet och i ostar dar E. coli kan tillvixa dr forekomsten vanligen storst i slutet

av mognadsskedet.

7 Detta kriterium géller inte for ost dér tillverkaren fér den behériga myndigheten kan styrka att produkten inte utgér en risk for stafylokockenterotoxiner.
8 Endast glass som innehaller mjélkravara.
9Parallella test ska goras for enterobakterier och Cronobacter spp. om man inte i den enskilda anldggningen kunnat konstatera korrelation mellan de ifrdgaravande mikro-
organismerna. Om man konstaterar att det finns enterobakterier i nagot av de testade produktproverna fran en sddan anlaggning ska partiet testas for forekomst av

Cronobacter spp. Tillverkaren ansvarar for att styrka for den behoriga myndigheten ifall det finns nagot samband mellan forekomsten av enterobakterier och Cronobacter

spp.

101 ml av inokulat placeras i en petriskal med en diameter p& 140 mm eller i tre petriskalar med en diameter pa 90 mm.
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Tolkning av resultat

De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar den undersdkta processens mikrobiologiska kvalitet.

Forekomst av Cronobacter spp. i modersmjolksersattning i pulverform och dietlivsmedel for speciella medicinska andamal avsedda for spadbarn
under sex manader samt i torkad tillskottsnaring:

o tillfredsstallande, om alla konstaterade varden anger, att bakterier inte konstaterats,
o otillfredsstdllande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.

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 otillfredsstallande, om ett eller flera av de konstaterade vardena ar >M eller om vardet for flera an c/n ar m-M.

Forekomst av Bacillus cereus i modersmjoélksersattning i pulverform och dietlivsmedel for speciella medicinska @ndamal avsedda for spadbarn
under sex manader:

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 otillfredsstdllande, om ett eller flera av de konstaterade vardena ar >M eller om vardet for flera an ¢/n ar m-M.
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Provtagningen sker i forhallande till den mangd obehandlad
mjolk som godkand livsmedelslokalen i mjélkbranschen tar emot
per ar (I/ar) eller till den méngd annan mjélkbaserad produktion
(kg/dr) sker (i stérre mdngde eller har stérre risk)

Totalantalet aeroba
mikroorganismer

Listeria monocytogenes?

Obehandlad mjolk <500 000 I/ar

4 prov 2-4 ggr/ar

1-2 prov 1-2 ggr/ar

Obehandlad mjolk >500 000 — 2 000 000 I/ar

4 prov 4-6 ggr/ar

2-4 prov 2-4 ggr/ar

Obehandlad mjolk =2 000 000 I/ar

4-10 prov 6-12 ggr/ar

4-8 prov 4-12 ggr/ar

Tillverkning och handling av mjélkprodukter
(inte tar emot obehandlad mjolk)

<100 000 kg/ar
>100 000 kg/ar

4 prov 2-4 ggr/ar
4 prov 4-6 ggr/ar

1-2 prov 1-2 ggr/ar
2-4 prov 2-4 ggr/ar

L Géller inte godkanda livsmedelslokaler som tillverkar mjolk- eller vasslepulver.
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OBS! Om L. monocytogenes- eller Salmonella-bakterier konstateras i prov som tagits fran produktionsmiljon eller —utrustningen,
ska provtagningen av bade produkterna och produktionsmiljon och —utrustningen okas i syfte att identifiera féroreningskallan.

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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