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BILAGA 5 LIVSMEDELSLOKALER SOM TILLVERKAR VEGETABILISKA- OCH FRUKTPRODUKTER

Kraven galler livsmedelslokaler dar man t.ex. finfordelar, rariver eller foéradlar produkter av gronsaker och frukt, eller verksamhet som
ingar i verksamheter 3 och 4 enligt Riskklassificeringsanvisningen. Det finns ingen rekommenderad provtagning for verksamheter 1 och
2 (t ex. om det bara bedrivs smaskalig forpackningsverksamhet eller istandsattning for forsaljning i livsmedelslokalen eller frysas bar).

Provtagning kan goras mera sallan (eller for storleksklasserna 1 och 2, provtagningen helt avbrytas tills vidare nar det géller

produktprov) om resultaten har varit tillfredsstallande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten bedémer att livsmedelssakerheten
inte dventyras genom att minska provtagningen.

Produktprov
1 Sdkerhetskrav
Salmonella
For atfardiga, fardigskurna fukter och gronsaker, groddar och opastoriserade frukt- och gronsaksjuicer har i férordningen faststallts
sakerhetskrav avseende salmonella. FOor groddar, se bilaga 10 till anvisningen.
Listeria monocytogenes

Kriterierna for L. monocytogenes tillampas pa atfardiga frukt- och gronsaksprodukter. Provtagningen bor fokuseras pa sadana produkter
i vilka Listeria kan vaxa.

2 Processhygienkrav
E. coli

For fardigskurna frukter och gronsaker liksom ocksa for opastoriserade frukt- och gronsaksjuicer har faststallts processhygienkrav for
forekomsten av E. coli med tanke pa sakerstallandet av produkternas hygieniska kvalitet.
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3 Andra rekommenderade undersdkningar (se avsnitt 6.6 i anvisningen)
For fardigskuren frukt och gronsaker saval som for opastoriserade frukt- och gronsaksjuicer (atfardiga / drickfardiga) rekommenderas
som ytterligare undersokningar analysering av B. cereus. Tolkning av resultat: se avsnitt 9.2 i (Bacillus cereus-grupp) anvisningen.
For saltade svampar (atfardiga) rekommenderas som ytterligare undersékningar analysering av S. aureus i prov
Undersokningen av Salmonella rekommenderas for farska orter (sarskilt ndr det anvands utlandska orter), torkade bar, frukt, gronsaker,
rotsaker, orter och kryddor samt notter.
For torkade bar, frukt, gronsaker, rotsaker, orter, kryddor och nétter rekommenderas som ytterligare undersdkningar bestammelse av
B. cereus. Tolkning av resultat: se avsnitt 9.2 (Bacillus cereus-grupp) i anvisningen.
Livsmedelsverket rekommenderar att langtidslagrade morotter undersdks med avseende pa yersinia om yersinia upprepade ganger
konstateras i renhetsproverna eller da man misstanker en matforgiftningsepidemi.

Provtagning i produktionsmiljon och -utrustningen

Beroende pa vilken typ av livsmedel som produceras undersdks proven som tagits i produktionsomgivningen med avseende pa E. coli
alternativt med avseende pa enterobakterier samt L. monocytogenes -, Salmonella - och Yersinia pseudotuberculosis —bakterier.
Eftersom inhemska morotter som lagrats 6ver vintern har konstaterats fororsaka flera epidemier av Yersinia pseudotuberculosis i
Finland under de tidigare aren, rekommenderas i denna anvisning att man undersoker férekomsten av Y. pseudotuberculosis i
produktionsmiljon fran och med bérjan av aret sa lange som man anvander morotter fran fjolaret som ravara till rivna morétter. Nar
man anvander av morotter fran samma ar behdver man inte undersoéka férekomsten av bakterien.

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 rengéring och desinfektion.

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, tillimpas enligt
organismer |plan? referens- | galler produktionsvolym och risk. Prov frdn olika produktgrupper i
metod? férhdllande till produktionsvolym. Verksamhet 3 och 4 i
riskklassificieringsanvisning. ggr=gdnger
n C m| M Storleks- | Storleksklass 2 | Storleksklass 3 | Storleksklass 4
klass 1 10 000 - 100 000 - > 1 milj. kg
<10000 |100 000 kg 1 milj. kg
kg
1.2. Sadana atfardiga livsmedel | Listeria 5 0 |[100 EN/ISO | Under forsaljnings- | 4-6 ggr/adr: | 6-8 ggr/ar 8-12 ggr/dr minst 12 ggr/ar
dar Listeria monocytogenes kan | mono- cfu/g® 11290-2° | tiden av produkter
vaxa och vars forsaljningstid ar | cytogenes som slappts ut pa
5 dygn eller mera. marknaden
T.ex. forpackade rivna 5 0 Kaninte |EN/ISO |Innan livsmedlet
grénsaker, forpackade sallader pavisasi |11290-1 |ldamnar livsmedels-
vars férsdljningstid ér 5 dygn 25¢g’ foretagarens
eller mera omedelbara kontroll
1.3. Atfardiga produkter dar Listeria 5 0 100 EN/ISO | Under forsaljnings- |Inga prov |Inga prov 4-6 ggr/ar: 6-8 ggr/dr
Listeria monocytogenes inte kan | mono- cfu/g 11290-2° | tiden av produkter
vixa® 8 cytogenes som sldppts ut pd
T.ex. forpackade rivna marknaden
gronsaker, férpackade sallader
vars forsdljningstid édr under 5
dygn
1.19. Fardigskurna frukter och | Salmonella 5 0 Kan inte |EN/ISO Under forsaljnings- | Inga prov | 4-6 ggr/ér: 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/dr
gronsaker (atfardiga), sarskilt pavisasi |6579-1 |tiden av produkter
nar man anvander importerade 25¢g som slappts ut pa
produkter marknaden
1.20. Opastoriserad frukt- och | Salmonella 5 0 |Kaninte |EN/ISO |Under forséljnings- |Inga prov |4-6 ggr/ar: 6-8 ggr/ar 8-12 ggr/ar
gronsaksjuice (atfardig) sarskilt pavisasi |6579-1 |tiden av produkter
nar man anvander importerade 25¢g som slappts ut pa
produkter. marknaden
OBS Storleksklass enligt
riskklassificerings-anvisningens
kg mangder!
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Livsmedelskategori Mikro- Provtagnings- | Granser? Analytisk | Steg dar Rekommenderad provtagningsfrekvens. Tillimpas enligt
organismer plan? referens- | kravet giller | produktionsvolym och risk. Prov fran olika produktgrupper i
metod3 férhdllande till produktionsvolym. Verksamhet 3 och 4 i
riskklassificieringsanvisning
ggr=gdnger
n C m M Storleksklass 1 | Storleksklass 2 | Storleksklass 3 | Storleksklass 4
< 10000 kg 10000 - 100 000 - > 1 milj. kg
100 000 kg 1 milj. kg
2.5.1. Fardigskurna E. coli 5 2 [100 |1000 |ISO 16649- |Tillverknings- |Inga prov 4-6 ggr/ar: 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/ar
frukter och gronsaker cfu/g |cfu/g |1eller2 processen
(atfardiga)
2.5.2. Opastoriserade (*) | E. coli 5 2 [100 |1000 |ISO 16649- |Tillverknings- |Inga prov 4-6 ggr/ar: 6-8 ggr/dr 8-12 ggr/ar
frukt- och gronsaksjuicer cfu/g |cfu/g |1eller2 processen
(atfardiga).
OBS Storleksklass enligt
riskklassificerings-
anvisningens kg
mangder!

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

2 m=M

3Den nyaste versionen av standarden ska anvindas.
4Under normala férhallanden ar det inte till ndgon nytta med regelbunden provtagning fér kontroll av detta kriterium nar det géller féljande atfirdiga 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)
- farska, oskurna eller oféradlade gronsaker och frukter, med undantag for groddar
5Detta krav tilldmpas 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 1aga for att garantera att gransen pa 100 cfu/g inte

overskrids i slutet av hallbarhetstiden.

61 ml av inokulat placeras i en petriskdl med en diameter pd 140 mm eller i tre petriskdlar med en diameter p& 90 mm.
7 Detta kriterium ska tillimpas pa produkter innan de ldmnar livsmedelsféretagarens omedelbara kontroll, nir han eller hon inte kan styrka fér den behériga

myndigheten att produkten inte kommer att dverstiga 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 &r under 5 dygn anses automatiskt héra till denna

klass. Ocksa andra produktgrupper kan hora till denna kategori om det kan motiveras vetenskapligt.

(*) Uttrycket opastoriserade avser juice som inte pastoriserats genom tid/temperaturkombinationer eller genom andra processer som validerats for att uppna en

liknande bakteriedédande effekt som pastorisering vad géller dess effekt pa E.coli.
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Tolkning av resultat
De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar den undersdkta processens/partiets mikrobiologiska kvalitet.

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 6verstiga gransen pa 100 cfu/g under hela férsaljningstiden.

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

o otillfredsstallande, om bakterier konstateras i en enda provenhet.

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

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

E. coli i fardigskurna frukter och gronsaker (atfardiga) och i opastdriserade frukt- och gronsaksjuicer (dricksfardiga):
e tillfredsstallande, om inget varde &r storre an m,
e godtagbart med anmarkning om antalet varden mellan m-M inte ar storre én ¢, och om de 6vriga vardena inte
ar storre an m,
o oftillfredsstidllande, om ett eller flera varden ar storre an M eller om antalet varden mellan m och M &r storre
anc.
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Tillverkning av gronsaks-
och fruktprodukter,
skarning och foradling

Provtagningspunkter

E. coli eller
enterobakterier

Listeria monocytogenes®
nér man tillverkar
dgtfdrdiga produkter ddr
Listeria monocytogenes
kan vixa

Salmonella sdrskilt nér
man anvéinder
gronsaker och frukt av
utléindskt ursprung

Yersinia pseudotuberculosis, nér
man anvédnder morétter, fran
bérjan av januari sa ldinge man
anvdnder morétter fran fjoldret *)

Storleksklass 1 Ytor som kommer i direkt kontakt | 4-6 ggr/dr 4-6 ggr/dr 4 ggr/ar varannan ménad
<10 000 kg med livsmedel: utrustning,
transportband, arbetsytor.
3-5 prov per géng
Storleksklass 2 Ytor som kommer i direkt kontakt | 6-8 ggr/dr 6-8ggr/dr 6 ggr/dr 1 gdng/mdn
10 000 — 100 000 kg med livsmedel: utrustning,
transportband, arbetsytor.
5-8 prov per géng
Storleksklass 3 Ytor som kommer i direkt kontakt | 8-12 ggr/dr 8-12 ggr/ér 8 ggr/dr 2 ggr/madn
100 000 -1 milj. kg med livsmedel: utrustning,
transportband, arbetsytor
8-10 prov per gang
Storleksklass 4 Ytor som kommer i direkt kontakt | minst 1 minst 1 gdng/mdn 12 ggr/mén 1 gdng/v
med livsmedel: utrustning, gang/madn

> 1 milj. kg

transportband, arbetsytor
Minst 10 prov per géng

! Produkter vars pH &r < 4,4 eller a,, £ 0,92 eller vars pH &r < 5,0 och aw < 0,94 och produkter vars férsiljningstid &r under 5 dygn anses automatiskt
hora till denna klass.

*) Provtagningen kan minskas eller avbrytas tills vidare, om 1) féretagaren har tillrdckliga aktuella forskningsresultat fran prov som
tagits pa produktionsplatsen for den anvanda ravaran OCH 2) tillsynsmyndigheten bedémer att livsmedelssdkerheten inte skulle
dventyras genom att minska provtagningen. Provtagningen kan avbrytas aven nar produkten ar avsedd att atas enbart efter tillagning
(vdrmebehandling som forstor Yersinia-bakterien innan fortaring eller servering).
OBS! Om L. monocytogenes eller Yersinia pseudotuberculosis -bakterier konstateras i prov som tagits fran produktionsmiljon eller —
utrustningen, ska provtagningen av bade produkterna och produktionsmiljon och —anldaggningarna okas i syfte att identifiera
fororeningskallan. For Y. pseudotuberculosis -bakterium beskrivs tolkningen av resultaten och atgarder som ska vidtas i avsnitt 9.1 i
denna anvisning.
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