Kartlaggningar

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

Kartlaggningar &r en bra metod for att fa kunskap om det finns halsofarliga amnen i
livsmedel och hur hdga halterna ar. Har far du veta vad som &r viktigt att tdnka pa
vid planering och genomférande.

Overgripande om kartlaggningar

God kunskap om férekomst och halter av olika halsofaror i livsmedel &r nédvandig bade fér att kunna
identifiera problem med livsmedelssakerhet och for att félia upp effekten av olika riskhanteringsatgarder.
Kunskapen far man bast genom kartlaggningar i projektform dar prover och information samias in fran flera
livsmedelsféretag samtidigt. Kartlaggningar kan genomféras i olika geografiska skalor beroende pa behov
och resurser — till exempel i en kommun, en region eller pa nationell niva.

En kartlaggning kan innebéra att man tar prov av livsmedel, analyserar halter eller férekomst av hélsofaror,
méater fysiska parametrar (till exempel temperatur eller pH) eller samlar in annan information fran
livsmedelsféretagare. Vilka data som ar relevanta att samla in beror pa fragestaliningen, men det kan ofta
vara en férdel att kombinera olika typer av information.

Exempel — flera typer av data i samma kartldaggning

| planeringen av ett kontrollprojekt av sushirestauranger identifierades Bacillus cereus i ris som den
viktigaste halsofaran. Ett lagt pH ar den viktigaste faktorn for att férhindra tilivaxt av denna bakterie i
sushiris. Prover av ris togs for pH-méatning pa samtliga godkanda sushirestauranger i kommunen.
Dessutom beddémdes foretagens egen kontroll och foretagarna intervjuades om hur de bereder sushi.

Definiera syftet med kartlaggningen

Det forsta steget i planeringen av en kartlaggning ar att definiera syftet. Vad ar det vi vill veta? Varfér vill vi
veta det? Det &r enkla fragor, men tyvarr &r det inte ovanligt att man inte har detta klart for sig ndr man
startar en kartldggning.

Avgransa vad som ska provtas och bestdm vad som ska analyseras

For att utnyttja tillgangliga resurser effektivt ar det viktigt att sa tydligt som mojligt avgransa och beskriva vad
man ska ta prov pa, och var i livsmedelskedjan proverna ska tas. Annars finns det risk fér att man kommer
att samla in ett fatal prov fran var och en av flera olika typer av produkter. Det innebéar att det sedan blir
svart att dra nagra slutsatser av resultaten.

Valet av vilket livsmedel som ska provtas och vilka kemiska @mnen eller mikroorganismer som ska
analyseras kan baseras pa resultat av tidigare kartldggningar, riskvarderingar, annan kand kunskap eller
misstanke om problem med livsmedelssékerheten. Det kan ocksa handla om att man vill félja upp resultatet
av en riskhanteringsatgard riktad mot en viss hélsofara i ett visst livsmedel.

Exempel — uppféljning av tidigare kartlaggning

| en nationell kartldggning av salmonella i frukt och grénsaker hittade man endast ett fatal prover med
forekomst av salmonella. Av de prover i vilka salmonella fanns var manga importerade kryddvéaxter.
Resultaten félides darfér upp i en senare kartlaggning som fokuserades pa forekomsten av salmonella i
farska kryddor och bladgronsaker fran Sydostasien. Det visade sig da att fyra procent av proverna
innehdll salmonella.
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Vilka direkta atgarder ska myndigheten vidta vid fynd av halsofaror?

Kartlaggningars huvudsyfte ar att inhdmta kunskap om férekomst eller halter av en hélsofara i en viss typ
av livsmedel. Men det kan dessutom finnas behov av direkta hanteringsatgérder nar ett visst smittdmne eller
fynd &ver ett grénsvarde upptacks.

Vilka atgarder som ar relevanta beror bland annat pa hur proverna tagits, hur stora risker som ar
forknippade med fyndet och om livsmedlet finns kvar pa marknaden nar man far analysresultaten.
Eventuella hanteringsatgarder bor sa langt som majligt klargoras redan vid planeringen av kartlaggningen.

Vid kartidggningar utnyttjias resurserna bast genom att ta enstaka prov fran olika partier, snarare &n att ta
flera prov fran enskilda partier. Pa det viset far man ett sa representativt stickprov som majligt for alla
partier pa marknaden.

Ett vanligt missférstand vid provtagning av mikroorganismer som omfattas av férordning (EG) nr 2073/2005
ar att myndigheten inte kan agera vid fynd av patogena mikroorganismer om bara enstaka prov tagits av ett
parti (i stéllet for de fem prov som ska tas i féretagens egen kontroll). Sa &r inte fallet, det racker till
exempel med ett fynd av Listeria monocytogenes 6ver gransvardet 100 cfu/g i ett prov av atfardiga
livsmedel for att resultatet ska bedémas som otilifredsstéllande. Men det finns fall dar upplagget av
provtagningen i en kartlaggning kan innebéra att det inte gar att vidta direkta hanteringsatgarder.

Exempel — atgéarder kan vidtas

| en kartlaggning av Listeria monocytogenes i atfardiga livsmedel togs enstaka prover fran olika partier.
Halter 6ver 100 cfu/g upptécktes i tre prov fran kallrokt eller gravad fisk. Resultatet bedémdes som
otilifredsstéllande. Partierna fanns inte langre kvar pa marknaden, men livsmedelsforetagen
informerades om fyndet och skyldigheten att vidta atgarder for att utreda orsaken ftill resultatet och for att
férhindra att det upprepas.

Exempel — atgarder kan inte vidtas

En kartlaggning genomfoérdes for att 6ka kunskapen om férekomsten av mdgelgifter och toxinbildande
madgelsvampar i torkad frukt. For att bast utnyttja de tillgéngliga resurserna utférdes inte provtagningen
enligt férordning (EG) nr 401/2006 som beskriver regler for analys och provtagning av halten av
mykotoxiner i livsmedel inom offentlig kontroll. Resultaten kunde darfér inte ligga till grund for att krava att
produkter skulle dras tillbaka fran marknaden.

Vilka uppgifter behdévs for varje prov?

For att resultaten ska kunna tolkas pa basta satt maste relevant information om varje prov samlas in och
anges pa en foliesedel till provet. Alla uppgifter som kan forvantas paverka resultatet ska registreras, till
exempel ravara, tillverkningssatt och uppmétt férvaringstemperatur. Om myndigheten kan komma att vidta
direkta hanteringsatgérder efter fynd av halsofaror behtvs ocksa uppgifter for sparbarhet, till exempel
uppgifter om produktionsanlaggning, varumarke och bést fore-datum eller batchnummer.

Dokumentation

Var och hur ska prover tas ut?

| en kartlaggning ar syftet som tidigare ndmnts, att skaffa sig en bild av férekomst eller halter av kemiska
eller mikrobiologiska halsofaror i en viss typ av livsmedel. Aterigen méaste man férst tdnka igenom vad man
vill veta och vilken grupp av livsmedel som man vill kunna yttra sig om. Det ar sedan viktigt att ta ett prov
som &r representativt foér populationen. Om man inte gér det kommer resultatet att bli missvisande, oavsett
hur manga provenheter som samlas in.

Exempel — tidsperiod kan spela stor roll
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En kartlaggning gors for att bedéma hur stor férekomsten av campylobacter ar i farsk kyckling i butik.
Proverna tas under augusti till oktober. Resultatet avspeglar férekomsten under just den perioden néar
campylobacter &r som vanligast — och om det ar syftet med kartlaggningen ar det inga problem.
Resultatet kan daremot inte anvandas for att ge en helhetsbild av férekomsten i farsk kyckling, eftersom
en kartlaggning med provtagning éver hela aret skulle ge ett lagre resultat.

Slumpvis urval &r en vanlig teknik for att fa ett representativt stickprov, men i kartiaggningar ar det ofta inte
praktiskt mojligt att géra slumpvis urval som ar helt statistiskt korrekta. | stéllet far man planera sin
provtagning baserat pa den kunskap eller gissning man har om hur férekomst och halter kan variera
beroende pa olika faktorer. For att kunna ta ett representativt prov maste man lagga upp sin provtagning sa
att den tacker in den viktigaste variationen — det kan handla om variation i férekomst och halter av det man
vill analysera 6ver till exempel tid, plats, fabrikat eller tillverkningssétt.

Den som samlar in proverna ska ocksa instrueras om hur det ska ske. Om syftet med kartldggningen ar att
fa en objektiv bild av forekomst eller halter av @mnen eller mikroorganismer i vissa livsmedel ska man vid
provtagningstillfallet ta prover slumpmassigt. Om kartlaggningen ar inriktad mot livsmedel d&r man
misstanker brister, till exempel forvaring vid felaktig temperatur, ar det forstds sddana som man ta prover
av.

Provtagningsstatistik

Vid provtagning av vissa typer av livsmedel kan speciella verktyg behdvas for att ta ut provet, till exempel vid
provtagning av stora mangder fasta livsmedel som spannmal.

Provtagningsutrustning

Hur manga prover behdvs?

Hur manga prover som behévs beror pa flera olika faktorer

¢ Hur noggrant maste svaret vara? Och hur sakra vill vi vara pa att svaret uppfyller kravet pa en viss
noggrannhet?

¢ Vill vi kunna gora jamférelser mellan olika kategorier av livsmedel?

o Vill vi berékna i hur stor andel av en viss typ av livsmedel som nagon halsofara férekommer? Eller vill
vi berdkna genomsnittliga halter av @mnen som finns i alla eller de flesta provenheter?

¢ Hur vanligt férekommande &r det vi vill ta prov pa?

¢ Hur mycket varierar halter/féorekomst i tid och rum?

e Ar populationen som vi tar prov liten eller stor?

Det antal prover som kan tas styrs sjalvfallet av vilka resurser som finns tillgangliga. Efter att ha bedémt hur
manga prov som behdvs &r det vanligt att man inser att man inte har tillrackliga resurser for att ta s manga
prover som man skulle viljia. Alternativen ar da att skaffa ytterligare resurser eller att minska pa kraven pa
resultaten. Man kan ocksa komma fram till att man inte har tillrackliga resurser for att ge svar med rimlig
noggrannhet och sakerhet. Da ar det battre att stalla in kartldaggningen &n att komma fram till detta efter det
att man tagit provernal

Kravet pa svarets noggrannhet beskriver hur stort konfidensintervall vi kan acceptera och dnda ha
anvandning for resultatet. Konfidensintervall beskriver inom vilket intervall vi, baserat pa vart stickprov, kan
anta att den verkliga forekomsten eller genomsnittliga halten i en studiepopulation ligger med en viss
sdkerhet (konfidensgrad). Vanliga varden for konfidensgrad ar 90, 95 eller 99 procent. Ju noggrannare
och sakrare vi vill vara, desto fler prov behévs.

Exempel — uppskattning av férekomst

En kartlaggning gors av en hélsofara i ett visst livsmedel. Om tio prov tas och man gor ett fynd ar
andelen positiva provenheter 10 procent, men man kan med 95 procent sakerhet endast séga att den
verkliga férekomsten ligger mellan 0,3 och 45 procent (eller med 90 procent sdkerhet mellan 0,5 och 39
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procent). Om man i stéllet tar hundra prov och gér tio fynd ar andelen fortfarande 10 procent, men man
kan med 95 procent sékerhet séga att den verkliga férekomsten ligger mellan 5 och 18 procent. Se
tabell 1.

Exempel — uppskattning av férekomst om man inte gér nagra fynd

Vid provtagning av férekomsten av en hélsofara i ett visst livsmedel gors inga fynd. Beroende pa hur
manga prov som tagits kan vi med en viss sakerhet sédga att den verkliga férekomsten &r lagre an en viss
andel. Om tio prov tagits kan vi endast séga att férekomsten med 95 procent sékerhet ar lagre &n 26
procent (eller med 90 procent sékerhet lagre an 21 procent). Om man istéllet tar hundra prov och
fortfarande inte gor nagra fynd kan man med 95 procent sékerhet séga att forekomsten ar lagre &n 3
procent. Se tabell 2.

Tabell 1. Konfidensintervall vid olika antal provenheter.

Antal Antal 90 % 95 %
provenheter fynd Andel konfidensintervall konfidensintervall
10 1 10 % 0,5-39 % 0,3-45 %

50 5 10 % 4-20 % 3-22 %

100 10 10 % 6-16 % 5-18 %

500 50 10 % 8-12 % 7-13 %

Tabell 2. Sannolikhet att en provtagen population (till exempel ett visst parti av livsmedel) ar fri fran en
hélsofara vid olika antal provenheter.

Antal Antal 90 % 95 %
provenheter fynd Andel konfidensintervall konfidensintervall
10 0 0 <21 % <26 %

50 0 0 <5% <6 %

100 0 0 <3% <3%

500 0 0 <0,5% <0,6 %

Det behovs ocksa fler prov om man vill géra jamférelser mellan olika kategorier av ett visst livsmedel (till
exempel olika tillverkningsmetoder eller produktionsanlaggningar), eller om det finns en stor variation i
forekomst eller halter. Likasa beh6vs det generellt fler prov fér att berakna hur stor férekomsten av en
halsofara ar (andelen positiva prov) &n om det handlar om att bestamma genomesnittiga halter av nagot som
finns i alla eller de flesta prov.

Typiskt vid planering av kartlaggningar ar att man férst gér en "6nskelista” pa allt man vill veta, vilket ofta
leder till krav pa fler prov &n vad resurserna racker till. Da far man ga tillbaka fran boérjan och dra ner pa
kraven. Ett annat sétt kan vara att bérja med att utga fran tillgangliga resurser och rékna ut hur manga prov
de racker till, och darefter bestiamma vilka fragor som da kan vara rimliga att besvara.

Provmangd

Det &r viktigt att enskilda laboratorieprover inte ar f6r sma (provtagen vikt eller yta), annars blir kansligheten
av provtagningen lag.

Provmangd

Skriv provtagningsinstruktion
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Ta fram en tydlig provtagningsinstruktion som sammanfattar bakgrunden till kartidggningen och hur prover
ska tas ut och hanteras. Lat gdrna nagra som inte varit med att planera kartlaggningen kommentera
utkastet innan instruktionen anvands i praktiken. Kontrollera ocksa om instruktionen f6ljs redan under
pagaende provtagning sa att brister kan rattas till innan det &r férsent

Senast uppdaterad 25 april 2023 Ansvarig grupp SV_LH
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