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BILAGA 7 BAGERIER OCH KONDITORIER

| bagerier och konditorier tas prov av sadana produkter som latt forskams. | sddana bagerier dar man endast tillverkar sadana
bageriprodukter som inte forskams latt behdver inga prov tas. | bagerier fokuserar man vid provtagningen pa prov av miljon.
Provtagningsfrekvensen bestams enligt verksamheterna i “Riskklassificering av en livsmedelslokal och kontaktmaterialverksamhet och
faststallande av tillsynsbehov”, nedan Riskklassificeringsanvinsningen. Det finns ingen rekommenderad provtagning for verksamheter 1
och 2 i enlighet med denna bilaga. For verksamheterna 3 och 4 kommer den rekommenderade provtagningsfrekvensen att bero pa hur
mycket atfardiga, lattfordarvliga livsmedel som tillverkats.

Provtagning kan goras mera sallan (eller provtagningen helt avbrytas tills vidare nar det géller produktprov, nar lattférdarvliga
produkter tillverkas under 100 000 kg per ar) om resultaten har varit tillfredsstéllande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten
bedomer att livsmedelssdkerheten inte dventyras genom att minska provtagningen.

Produktprov

1 Sdkerhetskriterier
Listeria monocytogenes
Kriterierna for Listeria monocytogenes tillampas pa atfardiga produkter. Vid provtagningen fokuseras pa produkter i vilka listeria kan
vaxa.

2. Andra rekommenderade undersékningar (se avsnitt 6.6 i anvisningen)
For atfardiga, lattfordarvliga konditorivaror rekommenderas dessutom foljande undersokningar: S. aureus, B. cereus och Salmonella.
Sadana produkter ar till exempel smoérgastartor, tartor och moussetartor, bakelser, kottpiroger, pastej, karelsk piroger och pizzor.
For kalakukko rekommenderas dessutom foljande undersokningar: C. perfringens, B. cereus, S. aureus.

Provtagning av produktionsmiljén och -utsrustningen
Proven for hygienkontrollen tas framst av de ytor som kommer i kontakt med atfardiga produkter som latt forskams. Proven analyseras
for aeroba mikroorganismer. De undersoks ocksa med avseende pa L. monocytogenes, om bageriet tillverkar sddana atfardiga livsmedel
i vilka listeria kan véaxa. 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.
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- | Gréanser® | Analytisk | Rekommen- | Rekommenderad provtagningsfrekvens tillémpas
organismer | plan* referer;s— derad _ enligt produktionsvolym och risk. Prover fran olika
metod provtagnings- | produktgrupper i férhéllande till produktionsvolym.
tid Verksamhet 3 och 4 i riskklassificieringsanvisning
ggr=gdnger
Arsproduktion: Atfdrdiga produkter ddr Listeria
monocytogenes kan vixa
n o m | M < 10 000 kg 10 000 — 100000- | > 1 milj. kg
100 000. kg | 1 milj. kg
1.2. Atfardiga livsmedel dér Listeria Listeria 5 0 |100 EN/ISO | Sista 4-6 6-8 8-12 minst
. .. e e . . _ 5 _ 6 e . _
Cnonocytogenes kan vaxa och vars forsaljningstid | mono cfu/g 11290-2° | anvéindnings ggr/ar %) agr/ar %) ggr/ar %) 12 ggr/ar*)
ar 5 dygn eller mera. cytogenes dagen
T.ex. smérgastartor, fyllda bréd och semlor, fyllda
tartor, ostkakor vars forsdljningstid ér 5 dygn eller
mera
1.3. Atfardiga produkter dar Listeria Listeria 5 0 100 EN/ISO |Sista Inga prov
monocytogenes inte kan vixa *8 mono- cfu/g® 11290-2° | anvéndnings-
T.ex. smorgastartor, fyllda bréd och semlor, fyllda | cytogenes dagen
tartor, ostkakor vars forsaljningstid ar under 5 dgr

*) Provtagning kan gbras mera séllan (eller provtagningen helt avbrytas tills vidare nar lattférdarvliga produkter tillverkas under 100 000 kg per ar)
om resultaten har varit tillfredsstéllande under tre ar i rad och tillsynsmyndigheten bedémer att livsmedelssdkerheten inte dventyras genom att

minska provtagningen.

! n=antalet provenheter som ett prov bestar av, c = antalet provenheter med viarden mellan m och M

m=M

3Den senaste 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 atfardiga livsmedel:

-livsmedel som varmebehandlats eller behandlats pa nagot annat satt sa att L. monocytogenes effektivt eliminerats och en efterkontaminering inte ar maoijlig

(t.ex. produkten har varmebehandlats i sin slutférpackning)

-brod, kex och motsvarande,

5 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 faststélla prelimindra granser under processen som skall vara tillrdckligt laga for att garantera att gransen pa 100 cfu/g inte

overskrids i slutet av hallbarhetstiden.

61 ml av inokulat placeras i en petrisk&l med en diameter pa 140 mm eller i tre petriskdlar med en diameter p& 90 mm.
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.
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Tolkning av resultat

De utfardade granserna galler for varje undersokt provenhet.
Analysresultaten indikerar den undersokta processens 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 dverstiga gransen pa 100 cfu/g under hela férsaljningstiden.

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 tillfredsstdllande, om alla konstaterade varden ar < gransen,
o otillfredsstdllande, om nagot av de konstaterade vardena ar > gransen.

PROVTAGNING AV PRODUKTIONSMILION OCH -UTRUSTNINGEN
Ythygienprovtagning inkluderas i provtagningsplanen da man hanterar/tillverkar atfardiga, lattférdarvliga livsmedel. Proverna
analyseras med avseende pa indikatorbakterier (t.ex. aeroba mikroorganismer eller enterobakterier). Det viktigaste ar att gora goda
arbetsinstruktioner, folja dem och sensoriskt bedoma rengoringsarbetets kvalitet. Prover kan hjalpa till att 6vervaka kvaliteten pa
rengoéringsarbetet.

Provtagningspunkter Aeroba mikroorganismer Listeria monocytogenes

Ytor (utrustningen, transportband, arbetsytor) som kommer i |4-6 ggr/dr eller tillréickligt frekvent for att | 4-12 ggr/dr, ndr man tillverkar dtférdiga
kontakt med atfardiga produkter som latt férskams. kunna uppfélja utvecklingstrender. produkter i vilka L. monocytogenes kan véixa

5 prov at gang

1

OBS! Om L. monocytogenes konstateras i prov som tagits fran produktionsmiljon eller —utrustningen, ska provtagningen av bade
produkterna och produktionsmiljon och —utrustningen okas i syfte att identifiera féroreningskallan.

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