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Enheten for livesmedelssakerhet

Provtagning for egenkontroll i butiker

Butikerna ska inom egenkontrollen ta prov om verksamhetsstallet tillverkar
oférpackade lattfordarvliga livsmedel och/eller is. Denna anvisning ar en
sammanfattning av Livsmedelsverkets anvisning for provtagning. Alla
undersokningar och provantal som behdvs presenteras i tabellen i
anvisningen.

Ytrenhetsprov

Ytrenhetsproven kan tas sjalv, till exempel med Hygicult TPC-test, eller ett
avtal om provtagningen kan ingas med ett godkant laboratorium. Prov tas fran
ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel. Sadana ytor ar exempelvis
skarbrador, arbetsytor, arbetsredskap och utrustning (till exempel
gronsaksskarare). Prov tas fran rena och torra ytor, exempelvis pa
morgonen innan koksarbetet inleds.

Listeriaprov (ytprov och livsmedelsprov)

Om verksamhetsstallet tillverkar produkter med en forsaljningstid pa 5 dygn
(1 + 4) eller mer och dar listeria kan vaxa, ska verksamhetsstallet ocksa ta
listeriaprov fran ytor och livsmedel. Exempel pa sadana produkter ar farska
sallader, fyllda bréd, gravad fisk och kallrokt fisk. Listeriaprov tas ocksa fran
malet kétt som butiken forpackat med skyddsgas, om forsaljningstiden ar 5
dygn eller mer, om inte uppvarmningskravet anges pa férpackningen (t.ex.
"varms upp fore fortaring”). Listeriaprov tas fran ytorna under tillverkningen
efter att verksamheten har fortgatt i minst 2 timmar eller efter tillverkningen
fore stadning.

Salmonellaprov (ytprov och livsmedelsprov)

Ytprov och livsmedelsprov tas for salmonellaundersékningar, nar malet kott
eller kéttberedningar tillverkas i butiken av utlandskt kott som inte omfattas
av sarskilda salmonellagarantier (notkreatur, svin, fjaderfa).
Salmonellaprov tas fran exempelvis kottkvarnen, sagen och andra
anordningar och redskap samt fran arbetsytor och handtag. Salmonellaprov
tas fran ytorna under tillverkningen efter att verksamheten har fortgatt i minst 2
timmar eller efter tillverkningen fore stadning.


https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mikrobiologiska-krav--anvisning-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel-anvisningar-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/#id-syftet-med-anvisningen
https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/
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Prov fran malet kott och kottberedningar

Livsmedelsprov tas fran malet kétt och koéttberedningar som tillverkats i
butiken. Undersdkningarna och provantalet beror pa om det anvanda kottet ar
finskt eller utlandskt, som inte omfattas av sarskilda salmonellagarantier.

Undersokningar av is

Om verksamhetsstallet har en isbitsmaskin, ska isens kvalitet undersokas en
gang om aret, antingen genom att ta prov pa isen eller ta ytrenhetsprov fran
isbitsmaskinen. Mer information finns i Livsmedelsverkets anvisning.

Hallbarhetsundersokningar av
skyddsgasforpackade produkter

Nar butiken borjar skyddsgasforpacka livsmedel, sasom kott och fisk, ska
hallbarhetstiden faststallas for varje produktgrupp. Man kan fraga
butiksévervakaren om rad nar det galler hallbarhetsundersékningar. De prov
som tas for hallbarhetsundersokningar ska tas fran produkter som tillverkats
pa normalt satt och de ska representera de faktiska forhallandena i butiken.
Proverna tas fran minst tre olika tillverkningspartier, varav tre parallella prover
(delprover) undersdks fran varje prov pa minst tva analysdagar
(tilverkningsdagen och en dag efter den planerade sista anvandningsdagen),
det vill sdga totalt 18 prov. Om den planerade hallbarhetstiden ar lang finns
det flera undersdkningstidpunkter.

Uppfoljning av resultaten

Provresultaten ska registreras. Aven korrigerande atgarder efter eventuella
daliga resultat och resultat av nya prov ska registreras. Om resultaten blir
samre under en lang tid, ska man vidta mer effektiva korrigerande atgarder.
Resultatens utvecklingsrikining kan observeras latt genom att anvanda den sa
kallade trafikljusmodellen, dar goda resultat markeras med grént, forsvarliga
med gult och daliga med rott.


https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/vatten-och-is/overvakning-av-vatten-och-is-i-livsmedelslokaler/
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Provtagning | Antalet
Produktionsmangd/Prov sganger/ar |delprover |Undersdkningar
is (tillverkad av butiken) 1 1 Escherichia coli, koliforma bakterier, enterokocker

Atfardiga livsmedel med mattlig risk som ti

samt -biffar, 1atta medvurstar och salamin, varmrokt fisk och rokt eller vakumforpackad kottprodukt), om forsaljningstiden ar 5

dygn eller mer

liverkats i butiken (t.ex. farska sallader, fyllda brod, fardiga maltider, kott- och fiskbullar

butikens arsproduktion < 10 000 kg

0 0

butikens arsproduktion 10 000100 000

2 5

Listeria monocytogenes (testas den sista anvandningsdagen)

Atfardiga livsmedel med betydande risk som tillverkats i
pastoriserad mjélk eller en produkt som innehaller aladab t.ex. brod, sallad eller fylining samt aladab eller rimkott), om

forsaljningstiden ar 5 dygn eller mer

butiken (t.ex. gravad- och kallrokt fisk, mjukost som tillverkats av icke-

butikens arsproduktion < 10 000 kg 2 5 Listeria monocytogenes (testas den sista anvandningsdagen)
butikens arsproduktion 10 000-100 000 4 5 Listeria monocytogenes (testas den sista anvandningsdagen)
Kokta kraftdjur och blétdjur som tillverkats i butiken (sarskilt ndr utidndska kraftdjur och biétdjur har anvants)

butikens arsproduktion < 10 000 kg 0 0

butikens arsproduktion 10 000-100 000 2 5 Salmonella

Malet kott som tillverkats i butiken (notkreatur, svin, fjaderfakott), ndr det anvanda kottet har finskt ursprung och forsaljningstiden
(anvandningstiden) ar 24 timmar eller mer fran malninge!

butikens arsproduktion < 10 000 kg Oellerl 5 aeroba mikreorganismer, om anvandningstiden for det malda

Oeller2 5 E. coli, om det malda kéttet ska dtas ratt eller om man tillverkar
mediumbiffar av det

butikens arspreduktion 10 000-100 000 4-8 5 aeroba mikroorganismer, om anvandningstiden for det malda

kg E. coli

Kottberedningar som tillverkats i butiken, till exempel styckat, kryddat och marinerat kott, nar det anvanda kottet har finskt ursprung

butikens arsproduktion < 10 000 kg 0 0

butikens arsproduktion 10 000100 000 4-8 5 E. coli

Malet kott som tillverkats i butiken och kottberedningar

inte av sarskilda salmonellagarantier).

(notkreatur, svin, fjaderfa), nar det anvanda kottet har utlandskt ursprung (omfattas

butikens arsproduktion < 10 000 kg 4 5 Salmonella (testas pa den sista anvandningsdagen)
Qellerl 5 aeroba mikroorganismer fran malet kott nar det malda kottets
anvandningstid ar 24 timmar eller mer
Oeller2 5 E. coli fran det malda kottet, om avsikten &r att det &ts ratt eller
om man tillverkar mediumbiffar av det
butikens arsproduktion 10 000—-100 000 8 5 Salmonella (testas pa den sista anvandningsdagen)
kg 4-8 5 aeroba mikroorganismer fran malet kdtt nar det malda kottets
anvandningstid ar 24 timmar eller mer
4-8 5 E. coli

Utlandska fjaderfaprodukter som tillverkats i butiken (t.ex. forkokta eller -stekta fjaderfaprodukter)

butikens arsproduktion < 10 000 kg 4 5 Salmonella (testas pa den sista anvandningsdagen)

butikens arsproduktion 10 000100 000 8 5 Salmonella (testas pa den sista anvandningsdagen)
Provtagning | Antalet

Produktionsmangd/Prov sganger/ar |delprover |Undersokningar

Ytrenhetsprov, renhetskontroll

butikens arsproduktion < 10 000 kg 2-4* 5 aeroba mikroorganismer eller enterobakterier

butikens arsproduktion 10 000-100 000 68 5 aeroba mikroorganismer eller enterobakterier

Ytprov, Listeria monocytogenes (| butiken
ar 5 dygn eller mer)

tillverkas atfardiga livsmedel (t.ex. rokt fisk/fylit brod/halviabrikat, om forsaljningstiden

butikens arsproduktion < 10 000 kg

4-6 5 Listeria monocytogenes

butikens arsproduktion 10 000-100 000

-8 5 Listeria monocytogenes

Ytprov, Salmonella (malet kott eller kottb
salmonelia).

eredningar tillverkas av kott som inte omfattas av programmet for kontroll av

butikens arsproduktion < 10 000 kg

4-6 Salmonelia

butikens arspreduktion 10 000-100 000

8-10 Salmonella




