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Enheten for livesmedelssakerhet

Provtagning for egenkontroll vid

servicestallen

Restauranger, kaféer, stork6k och motsvarande ska ta prov inom
egenkontrollen om verksamhetsstallet hanterar lattfordarvliga livsmedel.
Denna anvisning ar en sammanfattning av Livsmedelsverkets anvisning for

provtagning.

Ythygienprov

Ythygienprov kan tas sjalv exempelvis med Hygicult TPC-test. Alternativt kan

man inga ett avtal om provtagning med ett godkant laboratorium. Prov ska tas

fran ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel. Sadana ytor ar
exempelvis skarbrador, arbetsytor, arbetsredskap och utrustning (till

exempel gronsakshackare). Prov tas fran rena och torra ytor, exempelvis pa

morgonen innan koksarbetet inleds. Tabellen nedan visar antalet

ythygienprov.

Tabell 1: Antal ythygienprov

Antal portioner

under 50 portioner per dygn

Antal prov

0

Provtagningsfrekvens

ingen obligatorisk provtagning

50-500 portioner per dygn

5 prov at gangen

2—4 ganger om aret

500-2 000 portioner per dygn

5 prov at gangen

6—8 ganger om aret

over 2 000 portioner per dygn

5-10 prov at gangen

10-12 ganger om aret

PDet ar inte obligatoriskt att ta ythygienprov, om verksamhetsstallet endast

e serverar fardighackade gronsaker eller varmer upp fardiglagade ratter

e hanterar fardiglagade livsmedel (exempelvis grillkorv) eller steker
fardiga, raa och frysta koéttfarsbiffar eller motsvarande

e saljer lIosglass eller produkter som graddats i butikernas ugnar

e satter ihop smorgasar i samband med 6vrig verksamhet eller fyller brod

med fardigmalda ravaror.
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Listeriaprov (ytprov och livsmedelsprov)

Om verksamhetsstallet tillverkar produkter med en forséljningstid 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 brdd, gravad fisk och kallrokt fisk.

JUndersokningar av is

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

Uppfoljning av resultaten

Provtagningens resultat ska registreras. Aven korrigerande atgérder och
resultat av nya prov efter eventuella daliga resultat ska registreras. Om
resultaten blir samre under en lang tid, ska man vidta mer effektiva
korrigerande atgarder. Resultatens utvecklingsriktning kan observeras latt
genom att anvanda sa kallad trafikljusmodell, dar goda resultat markeras med
gront, forsvarliga med gult och daliga med rott.

Prov vid matforgiftning

Det rekommenderas att man forvarar sjalvproducerade livsmedel frysta i 2—4
veckor for utredning av eventuella misstankar om matforgiftning. En lamplig
mangd for provtagning ar minst 200 gram. Det rekommenderas att olika
livsmedel inte kombineras till ett prov.
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