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BILAGA 4: AGGPACKERIER OCH GODKANDA LIVSMEDELSLOKALER SOM TILLVERKAR AGGPRODUKTER

Produktprov
1 Sakerhetskrav

Salmonella

For sadana aggprodukter som pa grund av sin sammansattning eller tillverkningsprocess kan innehalla salmonella, har faststallts
sakerhetskrav for salmonella. For andra dggprodukter har sadana krav inte faststallts i forordningen om mikrobiologiska kriterier.

Tillverkningsprocessen for pastoriserade aggprodukter ar mycket kravande. Forhallandet tid-temperatur under processen ska vara sadant,
att salmonellabakterierna dér men aggmassans struktur inte férandras. Behovet av analyser inom egenkontrollen ska ocksa sta i forhallande
till ravarans mikrobiologiska kvalitet och risken fér korskontaminering.

Listeria monocytogenes

Kravet pa Listeria monocytogenes galler atfardiga daggprodukter. Provtagningen bor fokusera pa sadana produkter dar listeria kan vaxa.
Antalet provtagning kan minskas i alla godkanda livsmedelslokaler av goda skal. Provtagning kan avbrytas tills vidare i sma godkédnda
livsmedelslokaler om resultaten har varit tillfredsstallande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten bedémer att livsmedelssdkerheten
inte dventyras pa grund av att provtagningen avbryts.

2 Processhygienkrav

Enterobakterier
Processhygienkrav har faststallts for enterobakterier i dggprodukter.

3 Andra undersdkningar som rekommenderas (se avsnitt 6.2 i anvisningen)
For raa, oskalade dgg rekommenderas som ytterligare undersokningar analysering av Salmonella i prov, om det ar fraga om inforsel fran

inremarknaden. For dggprodukter (t.ex. heldggsmassa, massa av aggula eller —vita, kokta dgg) rekommenderas som ytterligare
undersokningar analysering av B. cereus i prov.
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Provtagning av produktionsmiljén och -utrustningen
Provtagningskraven galler bade aggpackerier och aggproduktionsanldaggningar. Om dggpackeriet pa en gard anda endast tar emot agg
fran sin egen gard och honseriet foljer provtagning i enlighet med salmonella-kontrollprogrammet och lagstiftningen, behover
aggpackeri
inte ta prover av salmonella fr&n produktionsmiljén och -utrustningen. Overgdngstid och situation bor dock beaktas om salmonella
patraffas
i honseriet. Salmonella far inte ha patraffats i honseriet pa ett ar innan packeriets provtagning for salmonella avbryts. Om ett positivt
salmonellaresultat patraffas i honseriet, maste packeriet 6vervaka salmonellasituationen under ett ar efter salmonellasituationen har
utretts i honseriet.

Aggpackerier undersdks for salmonella. Aggproduktionsanlaggningar undersoks for aeroba mikroorganismer och salmonella. Om
aggproduktionsanlaggningen ocksa producerar atfardiga aggprodukter, ska produktionsmiljoé och -utrustning av godkand
livsmedelslokalen ocksa understkas med avseende pa Listeria monocytogenes.

Det rekommenderas att provtagning av listeria pa ytorna utfors under tillverkningen 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 6kas 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 | plan? referens- | galler ggr=gdnger
metod? Produktionsméngd
< 10 000 kg/dr 10 000 — 10 milj. kg/ér |>10 n_v.llj. kg/ar
odkdnd livsmedelslokal el LI G
o N livsmedelslokal som livsmedelslokal som
som hanterar dgg . .
C m| M hanterar dgg hanterar dgg
1.2 Atfardiga Listeria 0 100 EN/ISO Under 2-3 ggr/ar 4-6 ggr/ar 6-10 ggr/ar
livsmedel dar Listeria | mono- cfu/g* 11290-25 | forsaljningstiden av
monocytogenes kan | cytogenes produkter som ) )
Vvixa. slappts ut pa Om tillsynsmyndigheten
marknaden beddmer sa kan man
5 0 |Kaninte |gn/iso | Innan livsmedlet aysta fran provtagning
pavisasi |11290-25 |ldmnar livsmedels- fOI’l‘JtS.att att refultaten
25 g6 féretagarens varit tillfredsstallande tre
omedelbara ari rad.
kontroll
1.3. Atférdig:d . |Listeria 5 0 (100 . |EN/so L{nd.(.er o 2 ggr/ar 4 ggr/ar 6 ggr/ar
produkter dar L/s'ter/a mono- cfu/g 11290-25 | forsdljningstiden av Om tillsynsmyndigheten
monocytogenes inte | cytogenes produkter som beddmer s kan man
kan vixa '8 slappts ut pa . oo .
knaden avsta fran provtagning
mar forutsatt att resultaten
varit tillfredsstallande tre
arirad.
1.14. Aggprodukter Salmonella 5 0 Kaninte |ENISO Under 4 ggr/ar Vartannat parti, om Varje parti, om
med undantag av pavisasi |6579-1 |forsédljningstiden av rdvaran ingar i rdvaran ingar i
produkter som inte 25¢g produkter som salmonellakontroll- salmonellakontroll-
utgdr nagon slappts ut pa programmet programmet
salmonellarisk pa marknaden
grund av tillverknings- Varje parti, om ravaran | Varje parti, om
processen eller inte ingar i rdvaran inte ingdr i
produktens salmonellakontroll- salmonellakontroll-
konsistens programmet programmet
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Grinser? Analytisk |Steg dar kravet | Rekommenderad provtagningsfrekvens
organismer | plan? referens- | galler ggr=ganger
metod? Produktionsméngd
n C m M < 10 000 kg/ar 10 000 — 10 milj. kg/ar | >10 milj. kg/ar
godkénd godkénd godkdnd
livsmedelslokal livsmedelslokal som livsmedelslokal som
som hanterar dgg | hanterar éigg hanterar dgg
1.5 Atfardiga livsmedel Salmonella 5 0 Kan inte pavisas |EN ISO Under 4 ggr/ar Vartannat parti, om Varje parti, om
som innehaller raa dgg i25gellerml [6579-1 |forsaljnings- rdvaran ingar i rdvaran ingar i
med undantag av tiden av salmonellakontroll- salmonellakontroll-
produkter som inte utgor produkter som programmet programmet
nagon salmonellarisk till slappts ut pa
foljd av marknaden Varje parti, om ravaran | Varje parti, om
tillverkningsprocessen inte ingdr i rdvaran inte ingdr i
eller sammansattningen salmonellakontroll- salmonellakontroll-
av produkten programmet programmet
2.3.1. Aggprodukter Entero- 5 2 10 100 ISO | slutet av 4 ggr/ar av varje parti av varje parti
T.ex. heldiggsmassa, bakterier cfu/g |cfu/g 21528-1 |tillverknings-
massa av dggula eller — eller eller processen
vita, kokta dgg cfu/ml | cfu/ml

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

2Punkt 1.14 m=M

3 Den senaste versionen av standarden ska anvédndas.

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 prelimindra granser under processen som skall vara tillrackligt Iaga for att garantera att gransen pa 100 cfu/g inte
overskrids 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 kriterium ska tilldmpas pa produkter innan de lamnar livsmedelsféretagarens omedelbara kontroll, nar han eller hon inte kan styrka fér den behériga
myndigheten att produkten inte kommer att 6verstiga gransen pa 100 cfu/g under hela héllbarhetstiden.

’Under normala férhallanden &r det till ingen nytta med regelbunden provtagning for kontroll av krav nér det géller féljande atfardiga livsmedel:

- livsmedel som viarmebehandlats eller behandlats pa ndgot annat satt sa att L. monocytogenes effektivt eliminerats och en efterkontaminering inte 4r mojlig (t.ex.
produkten har varmebehandlats i sin slutférpackning)

8 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.
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Tolkning av resultat
De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar det undersokta partiets mikrobiologiska kvalitet

Enterobakterier:
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 &n c¢/n ar m-M.

Salmonella-bakterier
e -tillfredsstdllande, om salmonella inte patréaffas,
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
Overstiga gransen pa 100 cfu/g under hela forsaljningstiden:

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

e otillfredsstdllande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.

Forekomst av L. monocytogenes i andra atfardiga livsmedel:

o tillfredsstallande, om alla konstaterade varden ar < gransen,
e otillfredsstdllande, om nagot av de konstaterade vardena ar > gransen.
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Godkand livsmedelslokal som tillverkar Totalanatalet aeroba Salmonella Listeria monocytogenes

aggprodukter mikroorganismer Godkand livsmedelslokal
som tillverkar atfardiga
aggprodukter

Godkand livsmedelslokal som hanterar agg 4 prov 2 ggr/ar 4 prov 2 ggr/dr 1-2 prov 1-2 ggr/dr

<10 000 kg/ar:

Godkand livsmedelslokal som hanterar agg
10 000-10 milj. kg/ar:

4 prov 4-6 ggr/dr

4 prov 2-6 ggr/dr

2-4 prov 2-4 ggr/dr

Godkand livsmedelslokal som hanterar agg
>10 milj. kg/ar:

4-10 prov 6-12 ggr/ar

4-6 prov 6-8 ggr/dr

4-6 prov 4-6 ggr/dr

Aggpackeri Totalanatalet aeroba Salmonella *) Listeria monocytogenes
mikroorganismer

Godkand livsmedelslokal som hanterar agg Inga prov 4 prov 1-2 ggr/ar Inga prov

<10 000 kg/ar:

Godkand livsmedelslokal som hanterar dgg Inga prov 4 prov 2-4 ggr/dr Inga prov

10 000-10 milj. kg/ar:

Godkand livsmedelslokal som hanterar agg Inga prov 4-6 prov 4-6 ggr/dr Inga prov

>10 milj. kg/ar:

*) Om aggpackeriet pa en gard anda endast tar emot agg fran sin egen gard och honseriet foljer provtagning i enlighet med

salmonella-kontrollprogrammet och lagstiftningen, behéver dggpackeri inte ta prover av salmonella fran produktionsmiljon och -
utrustningen. Overgéngstid och situation bér dock beaktas om salmonella patraffas i hdonseriet. Salmonella far inte ha patraffats i
honseriet pa ett ar innan packeriets provtagning for salmonella avbryts. Om ett positivt salmonellaresultat patraffas i honseriet,

maste packeriet 6vervaka salmonellasituationen under ett ar efter salmonellasituationen har utretts i honseriet.
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