Riskbaserad kontroll av Listeria i atfardiga
livsmedel

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

Pa den hér sidan finns information om vid vilka livsmedelsféretag det &r sarskilt
viktigt att kontrollera om det finns Listeria monocytogenes i livsmedien.

Vissa typer av livsmedelsverksamheter medfér en storre risk vad géller kontamination av Listeria
monocytogenes och en dkad risk for tillvéxt av bakterien i de livsmedel som produceras.

Det ar sarskilt viktigt att kontrollera féljande verksamheter:

o Féretag som producerar riskprodukter, det vill sdga kylférvarade konsumtionsférdiga livsmedel med
lang hallbarhet i vilka Listeria monocytogenes kan véxa till, exempelvis vakuumpackad rokt (framfor allt
kallrékt) och gravad fisk, mjuka och halvmjuka ostar (mégel- och kittostar), charkprodukter (till
exempel korvar eller fardiglagade kéttbullar) och atfardiga matlador.

e Foretag som producerar riskprodukter med metoder som medfér en 6kad risk fér kontaminering, som
saltinjektion eller skivning av produkter.

e Foretag som har lokaler och utrustning dar riskprodukter hanteras och dar det ar fuktigt och svart att
gora rent. Har ar det sarskilt viktigt att foretagen tar prover pa utrustning och ytor som kommer i
kontakt med oskyddade produkter.

Atgérder som kan férhindra kontaminering och tillvéxt av Listeria
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