Bedbmning av foretagens
provtagningsfrekvens for 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.

Beddmning av lampligt provtagningsintervall paverkas av tidigare analysresultat,
forfaranden enligt HACCP och produktionsvolym. Producenter med stor produktion
bor ta prov oftare an andra, da det innebar stérre risk om produkter med Listeria
monocytogenes slapps ut pa marknaden.

Faktorer som paverkar bedémningen av féretagens
provtagningsfrekvens

Flera faktorer paverkar bedémningen av féretagens provtagningsfrekvens, fler prov bér generellt tas:

¢ Ju storre produktionsvolymen ar.

¢ Vid produktion av livsmedel i vilka Listeria kan véxa till.

¢ Vid produktion av livsmedel som tidigare utpekats som smittkallor i utbrott, framst vakuumpackad
rokt/gravad fisk, mogel- och kittost och skivade charkprodukter.

o Ju fler tidigare fynd som gjorts i den egna kontrollen (bade i livsmedel och pa utrustning/lokaler).

e Nar HACCP andras for att verifiera systemet.

Provtagningsfrekvens inom olika branscher

For vissa livsmedelskategorier ges férslag pa lampliga provtagningsfrekvenser i branschriktlinjer som
granskats av Livsmedelsverket. Det galler bland annat branschriktlinjerna Fiskbranschens Riksférbunds
vagledning vid tillverkning av fiskprodukter, Branschriktlinjer for hygienisk produktion av mjélkprodukter
samt Guide till god hygienisk praxis vid hantverksmassig tillverkning av ost och andra mj6lkprodukter. Alla
branschriktlinjer hittar du pa Livsmedelsverkets webbplats.

Branschriktlinjer

Provtagning i butik eller restaurang, i enlighet med de mikrobiologiska kriterierna, ar oftast inte aktuellt. Det
kan &nda vara relevant med viss provtagning om en butik till exempel gravar eller réker stora méngder fisk
eller om en restaurang tillverkar sushi eller sallader med en hallbarhet som &r langre an fyra dagar.

Butikspackade livsmedel séljs oftast med kort hallbarhetstid. Eftersom risklivsmedel &r sddana som har lang
hallbarhet ar provtagning av butikspackade atfardiga livsmedel oftast inte relevant. Det kan daremot vara av
varde att butiker ibland tar prov pa utrustning som skarmaskiner. Om butiker producerar atfardiga
livsmedel, som kan utgdra en risk, exempelvis roker eller gravar lax, kan de behéva ta prov pa de
produkterna (beroende pa hur stor produktionen ar).

Provtagning av utrustning och miljé

Provtagning av utrustning och miljé ar viktigt for att ta reda pa om Listeria monocytogenes finns i
anlaggningen och darmed kan kontaminera produkten. Antal prowiliféllen kan variera med
produktionsvolym. Antal prowilifallen i miljon bor inte understiga antal provtillfallen av produkterna. Antal
prover vid varje provtillfalle paverkas av lokaler och utrustning. Provtagningsfrekvensen kan ocksa paverkas
av andra faktorer, till exempel annan verifiering av rengdringsrutiner.

Exempel - avsaknad av provtagningsplan

Ett foretag som producerar atfardiga livsmedel dar Listeria kan vaxa till tar inte ut Listeriaprover, varken
pa utrustning eller i lokaler. Vad ska jag som inspektor géra?
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https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/branschriktlinjer2

Awikelse riktas mot artikel 5.1 (produktprov) samt artikel 5.2 (miljoprov). | det hér fallet krévs en snabb
uppfolining av att féretaget tar fram en provtagningsplan, atgardsplan och ser éver HACCP samt tar ut

prover bade pa utrustning, i lokaler och pa produkter. Beroende pa hur féretaget agerar kan det bli
aktuellt med extra kontroll (inklusive offentlig provtagning).
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