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. Om foretaget kanner till att deras produkt kan betraktas som atfardigt av konsumenten boér de ta
hansyn till det. Se exempel nedan.

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 avgodr 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).

Om ett foretag tillverkar en produkt som &r tankt att upphettas, men som gar att ata utan upphettning, sa
kan produkten behéva betraktas som atfardig. Alternativt behdver det framga mycket tydligt att livsmedlet
maste tillagas pa ett sddant satt att Listeria monocytogenes avdodas, eller reduceras till en godtagbar
niva.

Exempel pa produkter som kan atas bade med och utan tillagning dr emulsionskorvar, som falukorv och
grillkorv. Aven olika typer av kylda matlador.

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 egenskaper

Beddmning av féretagens provtagningsfrekvens for atfardiga livsmedel

Livsmedelssékerhetskriterier for atfardiga livsmedel

Kriterierna for Listeria monocytogenes delas upp i grupper utifran typ av livsmedel. Se férordning (EG) nr
2073/2005, bilaga I, kapitel 1, livsmedelskategori 1.1, 1.2 och 1.3. Antal provenheter (n) i
provtagningsplanen ar 5, utom for livsmedelkategori 1.1 dar det ar 10.

Livsmedelsféretag ska, i sin egen kontroll, utféra provtagning innan produkterna lamnar anldggningen och
analys ska ske direkt, inte vid slutet av hallbarhetstiden. Foretaget kan dessutom sjélvklart komplettera
denna provtagning med provtagning vid slutet av hallbarhetstiden. Det finns inga krav pa att produkten halls
kvar i avwaktan pa provsvar.

Las mer om livsmedelsféretagarens ansvar och méjlighet till alternativa provtagningsférfaranden:
Mikrobiologiska kriterier
De tre livsmedelskategorierna for &tfardiga livsmedel som finns i férordning (EG) nr 2073/2005 beskrivs

nedan:

Livsmedelskategori 1.1
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Omfattar atfardiga livsmedel avsedda for spadbarn och for speciella medicinska andamal. Antalet
provenheter (n) ar 10 och gransvardet ar "kan ej pavisas i 25 g". Om bakterien pavisas i ndgon av
provenheterna &r analysresultaten ofilifredsstéllande. Kriteriet ska tilldmpas under hela hallbarhetstiden.

Livsmedelskategori 1.2

Omfattar atfardiga livsmedel i vilka Listeria monocytogenes kan vaxa till (andra an kategori 1.1). Fér denna
livsmedelskategori finns tva olika kriterier. Antal provenheter (n) i provtagningsplanen ar 5 for bada
kriterierna.

Gréansvarde 100 cfu/gram

Kriteriet kan anvandas om tillverkaren kan bevisa att halterna i produkten inte Gverskrider gransen pa 100
cfu/gram under hela hallbarhetstiden. Tillverkaren kan faststélla prelimindra 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. Se fotnot 5 till livsmedelskategori 1.2 i férordning (EG) nr 2073/2005.

Vid kvantitativ provtagning dar Listeria monocytogenes pavisas i halter under gransvardet maste
féretagaren kunna visa att halten inte kommer &verskrida 100 cfu/ gram vid hallbarhetstidens slut. Det
kréaver omfattande studier av tillvéxten i aktuellt livsmedel.

Studier enligt bilaga Il till férordningen
Gransvarde "kan ej pavisas i 25 gram™

Kriteriet tillampas om tillverkaren inte kan bevisa att halterna i produkten inte Gverskrider gréansen pa 100
cfu/gram under hela hallbarhetstiden. Se fotnot 7 till livsmedelskategori 1.2 i férordning (EG) nr 2073/2005.

Gransvardet ar "kan ej pavisas i 25 gram". Om bakterien pavisas i ndgon av provenheterna ar
analysresultaten ofillfredsstéllande. Kriteriet ska tilldmpas under hela hallbarhetstiden.

Livsmedelsféretag kan visa att kriteriet uppfylls genom att provta och analysera livsmedlet innan det Idmnat
livsmedelsféretaget.

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

Livsmedelskategori 1.3

Kriteriet omfattar atfardiga livsmedel dar Listeria monocytogenes inte kan vaxa till (andra an kategori 1.1).
Antal provenheter (n) i provtagningsplanen ar 5. Grénsvardet ar 100 cfu/g. Om halten &verstiger 100 cfu/g i
nagon av provenheterna &r analysresultaten ofillfredsstallande. Kriteriet ska tilldmpas under hela
hallbarhetstiden.

For att avgéra om produkten tillhér kategori 1.3 kan initiala studier enligt bilaga Il i férordning (EG) nr
2073/2005 utforas.

Produkter med pH < 4,4 eller vattenaktivitet (ay) < 0,92 och produkter med pH < 5,0 och ay < 0,94 kan
raknas till denna kategori av produkter.

Produkter med en hallbarhetstid pa mindre &n fem dagar ska ocksa réknas till denna kategori. Se fotnot 8
till livsmedelskategori 1.3 i férordning (EG) nr 2073/2005.

L&s mer har:
Studier enligt bilaga Il till férordningen

Det finns produkter i denna kategori dar det normalt sett inte krévs regelbunden provtagning, enligt fotnot 4
till livsmedelskategori 1.3 i férordning (EG) nr 2073/2005. De ér:

¢ Livsmedel som har genomgatt varmebehandling eller annan behandling som effektivt kan eliminera
Listeria monocytogenes och om aterkontaminering inte &r méjlig efter denna behandling (till exempel
varmebehandlade produkter i sin slutférpackning).

o Férska, oskurna och obehandlade grénsaker och frukter exklusive groddar.

¢ Brdéd, kex och liknande produkter.

o Buteljerat eller férpackat vatten, laskedrycker, 6l, cider, vin, sprit och liknande produkter.
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¢ Socker, honung och godis, inklusive kakao och chokladprodukter.
¢ Levande musslor.

Exempel - tillvaxt av Listeria monocytogenes

Foretaget som jag kontrollerade pastar att Listeria monocytogenes inte kan tilivéxa i deras produkt. Hur
vet jag om det stammer?

Det ar foretagets ansvar att visa att Listeria monocytogenes 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 ochaw <
0,94 kan réknas till kategori 1.3 samt andra produkter dar det finns vetenskapligt stéd fér att bedéma att
tillvéxt av Listeria monocytogenes inte gynnas. Produkter med en hallbarhetstid pa mindre an fem dagar
ska ocksa raknas till denna kategori. Matematisk modellering med olika parametrar som
konserveringsmedel kan anvandas for att se om Listeria monocytogenesvaxer {ill.

Historiska prover fran féretaget som visar att Listeria monocytogenes aldrig har pavisats i deras
livsmedel har begrénsat bevisvarde vad galler tilivaxt av Listeria monocytogenes 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 monocytogenes. Da Listeria monocytogenes inte kan tillvaxa i produkterna kan
kontrollmyndigheten acceptera en lag provtagningsfrekvens. Exempel pa frysta livsmedel som kan falla
in i kategori 1.3 &r glass, djupfrysta rakor och grénsaker som konsumeras direkt utan tillagning. Hit kan
ocksa djupfrysta atfardiga ratter réknas.

Exempel - provtagning av varmebehandlade produkter

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 for Listeria monocytogenes. Ska féretaget
provia for Listeria monocytogenes?

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 monocytogenes
och om aterkontaminering inte &r mgjlig 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 ldmnar 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 atfardiga livsmedel (livsmedelskategori
1.1 — 1.3). Foretaget kan férutom att provta produkterna innan de ldmnar anldggningen komplettera med
prover vid bast-fére-datum.

Exempel - provtagning av produkter som ska virmebehandlas
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Ett foretag provtar sina olika styckningsdetalier och kéttfars for férekomsten av Listeria monocytogens.
De har aldrig hittat Listeria monocytogenes i sina produkter. Behdver de verkligen provta for Listeria
monocytogenes?

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

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

Atgarder vid fynd av Listeria i livsmedel

Provtagning av utrustning och lokaler

Foéretag som producerar atfardiga livsmedel som kan utgdra en risk nar det géller Listeria monocytogenes
ska provta utrustning och lokaler som en del av sin provtagningsplan. Vid provtagning av utrustning och
lokaler ska ISO standard 18593 anvéndas som referensmetod, se artikel 5.2 i férordning (EG) nr
2073/2005. ISO standard 18593 beskriver generellt hur mikrobiologisk provtagning fran ytor ska utféras.
Dar anges ocksa att en relevant internationell standard ska anvandas vid analys av mikroorganismer.

Provtagning av utrustning och lokaler ar en mycket viktig del i féretagens egen kontroll for att sékerstalla att
de producerar sakra livsmedel.

Provtagningsmetod

Rekommenderad provtagningsmetod &r sa kallad svabbprovtagning som utférs med exempelvis tops, svamp
eller gasbinda. Fér sma och svaratkomliga ytor bor sterila torra eller fuktiga tops (torra tops vid fuktig yta
och fuktig tops vid torr yta), som inte innehaller ndgot hdmmande substrat anvédndas. Vid provtagning av
stdrre och 6ppna ytor bér man daremot anvanda svamp eller gasbinda, och om méjligt gérna svabba en yta
i storleksordningen 0,1 - 0,3 m2.

Mojligheten att pavisa bakterier 6kar nar utrustningen ar i gang 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 blir darfér svara att hitta. Om
provtagningen syftar till att sékerstélla att tidigare pavisad listeria avidgsnats genom rengéring kan proverna
dock tas direkt efter rengéring, som ett komplement.

Prowvtagningsteknik - Korta filmer fran EU:s referenslaboratorium (EURL)

Provtagningsplatser

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 golvbrunnar. Prov kan exempelvis tas
fran golvbrunnar, golv (garna fuktiga golv), gummiférseglingar runt dérrar, utrymmen dar det férekommer
vattenkondens, utrustning som skér- och skivmaskiner, saltinjektionsmaskiner, transportband och
férpackningsutrustning.

Analysmetod

For att folja kraven i ISO standard 18593 ska prover fran utrustning och lokaler analyseras med ISO
standard 11290-1 eller nagon analysmetod som validerats mot denna. Analysen kan antingen utféras pa ett
externt laboratorium eller pa eget laboratorium om féretaget har ett sddant. Dessutom kan detta
kompletteras med enkla snabbmetoder, till exempel dér en svabb efter provtagning stoppas i ett rér och en
fargférandring indikerar férekomst av Listeria monocytogenes.

Mer information

For mer information och vagledning om provtagning av lokaler och utrustning fér analys av Listeria
monocytogenes, se EU:s referenslaboratoriums (EURL) guide:
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EURL Lm Technical Guidance Document on sampling the food processing area and equipment for the
detection of Listeria monocytogenes

Exempel pa vilka atgarder som kan tas vid fynd av Listeria monocytogenes pa utrustning och i lokaler:

Atgérder vid fynd av Listeria pa utrustning och i lokaler

Senast uppdaterad 22 oktober 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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