Listeriaprovtagning av atfardiga livsmedel

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Foéretag som producerar livsmedel som kan utgdra en risk fér Listeria
monocytogenes, ska vidta atgarder inom sin egen kontroll fér att férebygga
forekomst och tillvaxt av bakterien. Har far du veta vad som galler.

Mikrobiologiska kriterier finns for Listeria monocytogenes i atfardiga livsmedel, se definition i artikel 2 g i

férordning (EG) nr 2073/2005. Kraven enligt kriterierna galler alla typer av atfardiga livsmedel, saval
inhemskt producerade som inférda fran annat EU-land eller importerat fran land utanfér EU.

Det ar foretaget som ar ansvarigt fér att bedéma om livsmedlet ska definieras som atférdigt och darmed
provtas.

Exempel - dtfardiga livsmedel

Ar falukorv, prinskorv och andra emulsionskorvar att betrakta som &tfardiga livsmedel? Manga ater
dessa korvar direkt utan tillagning.

Av artikel 2 g i férordning (EG) nr 2073/2005 framgar att det ar producenten eller tillverkaren som
primart avgor om ett livsmedel &r avsett fér omedelbar fortaring, det vill sdga definieras som atfardigt
livsmedel. Se &ven beaktandesats 21 i férordning (EG) nr 2073/2005). Livsmedelsverket har gjort
bedémningen att falukorv, prinskorv och liknande &r atfardiga livsmedel om inte producenten/tillverkaren
markt dessa med en tydlig anvisning om hur livsmedlet ska tillagas eller tillredas for att sakerstélla en
effektiv eliminering eller reducering av Listeria monocytogenes till en godtagbar niva.

Mer information om bakterien Listeria monocytogenes och sjukdomen listerios hittar du har nedanfér,
liksom information om beddémning av provtagningsfrekvens for atfardiga livsmedel.

Mer informatiom om Listeria monocytogenes

Beddmning av féretagens provtagningsfrekvens for atfardiga livsmedel

Livsmedelsséakerhetskriterier for atfardiga livsmedel

Kriterierna for Listeria monocytogenes delas upp i féliande grupper utifran typ av livsmedel, se férordning
(EG) nr 2073/2005, bilaga I, kapitel 1, kriterium 1.1, 1.2 och 1.3. Provtagning i féretagens egen kontroll
ska alltid ske innan produkterna lamnar anldggningen och analys ska ske direkt, inte vid bast-fére-datum.
Foéretaget kan dessutom sjélvklart komplettera denna provtagning med provtagning vid slutet av
hallbarhetstiden. Det finns inga krav pa att produkten halls kvar i awaktan pa provsvar.

| férordning (EG) nr 2073/2005 finns det tre olika livsmedelskategorier fér atfardiga livsmedel, se bilden
nedan.

Livsmedelskategori 1.1

Omfattar atfardiga livsmedel avsedda for spadbarn och for speciella medicinska d&ndamal.

Livsmedelskategori 1.2

Omfattar atfardiga livsmedel i vilka Listeria monocytogenes kan véxa till (andra &n kategori 1.1). For denna
livsmedelskategori finns tva olika kriterier.

Gréansvarde 100 cfu/gram

Kriteriet kan anvandas om tillverkaren kan bevisa att halterna i produkten inte éverskrider gréansen pa 100
cfu/gram under hela hallbarhetstiden. Tillverkaren kan faststélla preliminara granser under olika skeden av
processen, som ska vara tillrackligt laga for att garantera att gransen pa 100 cfu/gram inte 6verskrids i
slutet av hallbarhetstiden.
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Vid kvantitativ provtagning dar Listeria monocytogenes pavisas i halter under gransvardet maste
féretagaren kunna visa att halten inte kommer Gverskrida 100 cfu/ gram vid hallbarhetstidens slut. Det
kréver omfattande studier av tilivaxten i aktuellt livsmedel.

Studier enligt bilaga Il till férordningen
Grénsvarde fritt i 25 gram

Antal provenheter (n) &r 5 och gransvardet ar fritt fran Listeria monocytogenes i 25 gram. Om bakterien
pavisas i nagot av proverna ar analysresultaten ofillfredsstéllande. Kriteriet galler innan livsmedlen lamnar
den omedelbara kontrollen pa det livsmedelsforetag som framstallt dem. Kriteriet tillampas om tillverkaren
inte kan bevisa att halterna i produkten inte éverskrider grénsen pa 100 cfu/gram under hela
hallbarhetstiden.

Fran och med den 1 juli 2026 &ndras skrivningen for detta kriterium. Det blir da tydligt att gransvardet fritt i
25 gram ska tillampas &aven nar livsmedel har [amnat livsmedelsféretagarens omedelbara kontroll. Kontroll
av att féretagen uppfyller kriteriet gérs som tidigare, innan livsmedlet Idmnat livsmedelsféretaget.

Det ar endast om foretaget kunnat visa fér den behériga myndigheten att halten Listeria monocytogenes
inte kan vaxa 6ver gransen pa 100 cfu/g under hela hallbarhetstiden som kriteriet 100 cfu/g kan anvandas.
Se ovan.

Livsmedelskategori 1.3

Omfattar atfardiga livsmedel dér Listeria monocytogenes inte kan vaxa till (andra &n kategori 1.1). For att
avgdra om produkten tillhér kategori 1.3 kan initiala studier enligt bilaga I utféras

Studier enligt bilaga Il till férordningen.

For vissa produkter i denna kategori krévs normalt inte regelbunden provtagning, se fotnot 4 till
livsmedelskategori 1.3 i férordning (EG) nr 2073/2005.

Exempel - tillvaxt av Listeria

Foretaget som jag kontrollerade pastar att Listeria inte kan tillvixa i deras produkt. Hur vet jag om det
stdmmer?

Det ar foretagets ansvar att visa att Listeria inte kan tillvéxa i livsmedlet sa att livsmedlet kan hamna i
kategori 1.3. Produkter med pH < 4,4 eller a w < 0,92, produkter med pH < 5,0 och a w < 0,94 kan
réknas till kategori 1.3 samt andra produkter dar det finns vetenskapligt stdd for att bedoma att tillvaxt av
Listeria inte gynnas. Produkter med en hallbarhetstid pad mindre an fem dagar ska ocksa raknas till
denna kategori. Matematisk modellering med olika parametrar som konserveringsmedel kan anvéndas
for att se om Listeria vaxer till.

Historiska prover fran féretaget om att Listeria aldrig har pavisats i deras livsmedel har begransat
bevisvérde vad galler tilivéxt av Listeria i livsmedlen.

Exempel - provtagning av djupfrysta produkter
Vad géller for djupfrysta produkter? Behéver de provtas?

Om djupfrysta produkter ska fortdras som ett atfardigt livsmedel hamnar de i kategori 1.3 och ska
provtas for Listeria. Da Listeria inte kan tillvaxa i produkterna kan kontrollmyndigheten acceptera en lag
provtagningsfrekvens. Exempel pa frysta livsmedel som kan falla in i kategori 1.3 ar djupfrysta rékor och
grénsaker som konsumeras direkt utan tillagning.

Exempel - provtagning av virmebehandlade produkter
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Vi har ett féretag som tar emot juicekoncentrat och forst spader juicen och sedan pastériserar den i sin
slutférpackning. Foretaget provtar inte det atfardiga livsmedlet fér Listeria. Ska féretaget provta for
Listeria?

Av férordning EG (nr) 2073/2005 framgar att produkter inte behdver provtas regelbundet om de har
genomgatt varmebehandling eller annan behandling som effektivt kan eliminera Listeria och om
aterkontaminering inte ar mojlig efter denna behandling (till exempel varmebehandlade produkter i sin
slutférpackning). Se fotnot 4 i livsmedelskategori 1.3 i férordning (EG) nr 2073/2005.

Exempel - ndr ska provtagning ske
Foretaget tar ut sina prover pa bast-fore-datum, ar det forenligt med lagstiftningen?

Provtagning i féretagens egen kontroll ska alltid ske innan produkterna ldamnar anldggningen och analys
ska ske direkt, inte vid bast-fore-datum. Det finns inga krav pa att produkten halls kvar i awaktan pa
provsvar. Det géller alla livsmedelssakerhetskriterier som omfattar atférdiga livsmedel
(livsmedelssakerhetskriterium 1.1 — 1.3). Foretaget kan férutom att provta produkterna innan de [&amnar
anlaggningen komplettera med prover vid bast-fére-datum.

Exempel - provtagning av produkter som ska virmebehandlas

Ett foretag provtar sina olika styckningsdetalier och kéttfars foér férekomsten av Listeria monocytogens.
De har aldrig hittat Listeria i sina produkter. Behdver de verkligen provta for Listeria?

Varken prov pa produkt eller milioprover behéver tas ut pa denna typ av anlaggning. Styckningsdetaljer
och malet kétt &r produkter som normalt sett varmebehandlas innan konsumtion och behéver inte provtas
for Listeria.

Exempel pa vilka atgarder som kan tas vid fynd av Listeria monocytogenes i livsmedel hittar du har:

Atgérder vid fynd av Listeria i livsmedel

Provtagning av utrustning och lokaler

Foretag som producerar atfardiga livsmedel som kan utgéra en risk ska provta utrustning och lokaler som
en del av sin provtagningsplan. Vid provtagning av utrustning och lokaler ska ISO standard 18593
anvandas som referensmetod, se artikel 5.2 i férordning (EG) nr 2073/2005).

Provtagning av utrustning och miljé &r en mycket viktig del i féretagens egen kontroll for att sakerstalla att
de producerar sékra livsmedel. Vid sadan provtagning rekommenderas sa kallad svabbprovtagning som
utfors med exempelvis tops, svamp eller gasbinda. Fér sma ytor bor sterila torra eller fuktiga tops (torra
tops vid fuktig yta och fuktig tops vid torr yta), som inte innehaller nagot hdmmande substrat anvandas. Vid
provtagning av éppna ytor bér man déremot anvanda svamp eller gasbinda, och om mdjligt gérna svabba
en yta i storleksordningen 0,1 - 0,3 mZ. Om omradet som ska provtas ar valdigt blétt maste vattnet forst
aviagsnas med sterilt absorberande papper.

Biofilmer med Listeria monocytogenes kan exempelvis bildas pa utrustning i kontakt med livsmedel, som
transportband eller ytor av rostfritt stal. Bakterien finns ocksa ofta i golvorunnar. Prov kan exempelvis tas
fran golvbrunnar, golv (gérna fuktiga golv), gummiférseglingar runt dérrar, utrymmen déar det férekommer
vattenkondens, utrustning som skér- och skivmaskiner, saltinjektionsmaskiner, transportband och
férpackningsutrustning.

Mojligheten att pavisa bakterier 6kar nar utrustningen ar igang och det ar darfér battre att ta prover under
pagaende produktion eller i slutet av dagen innan rengéring. Provtagning direkt efter rengéring ska
undvikas, eftersom bakterierna skadas av rengéringsmedel och &r darfor svara att odla.
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Atgérder vid fynd av Listeria pa utrustning och i lokaler

EU:s referenslaboratorium Listeria, vagledning provtagning av ytor
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