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Anvisningar till butiker om provtagningar inom egenkontrollen

Provtagningarna som en del av butikens egenkontroll

| butiker dar verksamheten omfattar hantering av oférpackade lattférdarvliga livsmedel (t.ex. skivning, file-
ring, styckning, marinering), tillverkning (t.ex. kokning eller stekning, uppvarmning, rékning, tillverkning av
sallader etc.) for serviceforsaljningen och/eller tillverkning av is ska provtagningar och undersékningar inga i
egenkontrollen. Butiken kan sjalv genomféra provtagningen av egenkontrollen eller inga avtal med ett god-
kant laboratorium (https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsver-
ket/livsmedelslaboratorier/). | samband med tillsynen goér évervakaren en bedémning av butikens provtag-
ningsplan och dess genomférande. Noggrannare anvisningar for undersékningar och antalet prover framgar
av tabellen i slutet av anvisningarna. Andringar i antalet provtagningar férutsatter en dverenskommelse med
Overvakaren.

Bestammelser om livsmedelstillverkarens skyldighet att ta prover i egenkontrollen finns i EU:s férordning om
mikrobiologiska kriterier. Livsmedelsverket har utarbetat anvisningar fér tilldmpningen av EU-férordningen
om mikrobiologiska krav for livsmedel (4095/04.02.00.01/2020/3). Anvisningen finns tillgdnglig pa Livsme-
delsverkets webbplats pa adressen https://prod-ruokavirastofi.solitaonline.fi/globalassets/tietoa-
meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-
for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf och bilagan om serveringsstallen https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
oppaat/sv/bilaga-9-detaljhandelsstallen.pdf.

Utoéver vad som anges i denna anvisning kan butiken ocksa bli féremal foér andra provtagningskrav beroende
pa hur butiken fungerar. Exempelvis kan hallbarhetsstudier kravas, om man tanker ange en lang hallbarhets-
tid for produkten. Det finns en separat anvisning for lokaler dar fisk saljs eller hanteras.

Undersokning av is

Kvaliteten pa den is som tillverkas i en livsmedelsbutik och som kommer i kontakt med ett livsmedel
eller som anvands vid tillverkning av ett livsmedel ska undersdkas en gang om aret. Isprovet analyse-
ras for Escherichia coli, koliforma bakterier och intestinala enterokocker.

Listeria monocytogenes-undersoékningar av livsmedel

Livsmedelsprover tas for mikrobiologiska undersdkningar av l1attférdarvliga livsmedel som tillverkats i butiken
och som ar avsedda att dtas som sadana och i vilka Listeria monocytogenes kan véxa och vilkas forsalj-
ningstid ar 5 dygn eller ldangre. Lattfordarvliga livsmedel kraver kylférvaring och sadana livsmedel ar t.ex.
farska sallader, fyllda brdd, gravad fisk, varmrokt fisk, fardigmat osv.

Prover av finskt malet kott och koéttberedningar

Det ar nédvandigt att ta livemedelsprover av finskt malet kott och kéttberedningar som tillverkats i
butiken, nar tillverkningsmangden &verstiger 10 000 kg/ar

Prover av utlandskt malet kott och kéttberedningar

Livsmedelsprover tas fran varje parti malet kott, kdttberedningar, kéttberedningar av fiaderfa och kottproduk-
ter av fjdderfakott som butiken tillverkat av utlandskt kétt. | kéttberedningar ar koéttet styckat och kryddat/mari-
nerat. Fjaderfakottprodukter ar t.ex. forkokta eller forstekta. Fem delprover tas fran samma parti.

Provtagning pa ytor

Mikrobiologiska yhygienprover tas pa ytor som ar i direkt kontakt med lattférdarvliga livsmedel som ar av-
sedda att atas som sadana. Prover kan tas t.ex. pa arbetsytor, arbetsredskap eller karl. Provtagningen be-
stams enligt butikens férsaljningsyta for livsmedel, forsaljningstiden for livsmedel som ar avsedda att atas
som sadana och kottets ursprung.
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Ythygienprover (aeroba mikroorganismer eller enterobakterier) tas efter stadning eller fore arbetets bérjan pa
rena ytor. Provtagningarna kan utféras pa egen hand, till exempel med Hygicult-skivor eller nagot motsva-
rande snabbtest. Alternativt kan man lata laboratoriet utféra provtagningarna.

Ytprover fér undersokning av Listeria monocytogenes tas pa ytor och utrustning som anvands fér behand-
lingen av livesmedel som ar avsedda att atas som saddana. Provtagningen sker huvudsakligen under arbetets
gang eller omedelbart efter arbetets slut innan rengéring inleds, om de tillverkade livsmedlen har en forsalj-
ningstid pa 5 dygn eller mer.

Ytprover fér undersokning av salmonella tas nar man tillverkar malet koétt eller kdttprodukter av utlandskt kott
(prover t.ex. fran koéttkvarn, sag, ovrig utrustning och verktyg, arbetsytor, handtag).

Uppfoljning av resultaten

Foretagaren ska som en del av egenkontrollen utarbeta en provtagningsplan dar man faststaller de prover
som ska tas, de undersdkningar som ska goéras pa proverna och provtagningsfrekvensen. Féretagaren ska
lasa undersokningsresultaten och reagera darefter. Om undersoékningsresultatet ar daligt, ska féretagaren

utreda orsaken till det daliga resultatet, vidta korrigerande atgarder och ta ett nytt prov. De korrigerande at-
garder ska dokumenteras i egenkontrollen.

Foretagaren ska bevara undersokningsresultaten och granska hur de utvecklas under en langre tid (trend-
uppfoljning). Granskningen gors per analys. Om man trenden/utvecklingen gar mot det samre, ska foretaga-
ren omedelbart vidta atgarder for att forebygga uppkomsten av mikrobiologiska risker aven om varningsgran-
serna annu inte 6verskridits. Om resultatutvecklingen under en langre tid har varit pa en godtagbar niva, ar
det magjligt att minska provtagningsfrekvensen. Det enklaste sattet att genomféra uppféljningen ar att an-
teckna provresultaten i tabellform i ett rutigt hafte for att se hur resultaten utvecklas.

Exempel pa trenduppféljning:
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Bild 1. Situationen &r godtagbar om Bild 2. Situationen &r oftillfredsstal-
det &r fraga om en indikator. Oftast lande. Det finns ett aterkommande pro-
kraver situationen atgarder om det ar blem i verksamheten i livsmedelsloka-
frAga om en patogen. len.
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Tabell: Undersdkning av egenkontrollprover och provernas minimiantal vid butikens egenkontroll

Prov Provtagningstill- Antal del- Undersokningar
fallen/ar prover
Is 1 1 Escherichia Coli, koliforma bakterier, enterokocker

Livsmedel som tillverkats i butike
sdljningstid pa 5 dygn eller mer

n och som ar avsedda att dtas som sada

na (t.ex. rokt fisk/fyllda brod/fardigmat) och har en for-

kottberedningar av fjaderfa,
kottprodukter av fjaderfa

butik 200-1000 m? 4-6 * 5 Listeria monocytogenes (understks pa pa den sista for-
brukningsdagen)

butik 6ver 1000 m? 6-8 * 5 Listeria monocytogenes (undersoks pa pa den sista for-
brukningsdagen)

10 000 —100 000 kg/ar tillverkat av finsk kottravara

malet kott 4-6 * nej Aeroba mikroorganismer, da hallbarhetstiden for malet
kott ar 24 timmar eller mer

malet kott, kottberedningar 4-6 * nej Escherichia coli

Tillverkat av finsk kéttravara, dver 100 000 kg/ar

malet kott 6-8 * nej Aeroba mikroorganismer, da hallbarhetstiden for malet
kott ar 24 timmar eller mer

malet kott, kottberedningar 6-8 * nej Escherichia coli

Tillverkat av utlandsk kottravara, under 10 000 kg/ar

malet kott, kottberedningar, 4 5 Salmonella

kottberedningar av fjaderfa,

kottprodukter av fjaderfa

Tillverkat av utlandsk kéttravara, 10 000 —100 000 kg/ar

malet kott 4-8 * 5 Aeroba mikroorganismer, da hallbarhetstiden for malet
kott ar 24 timmar eller mer

malet kott, kottberedningar 4-8 * 5 Escherichia coli

malet kott, kottberedningar, 4-8 % 5 Salmonella

kottberedningar av fjaderfa,

kottprodukter av fjaderfa

Tillverkat av utlandsk kottravara, Gver 100 000 kg/ar

malet kott 8-12 % 5 Aeroba mikroorganismer, da hallbarhetstiden for malet
kott ar 24 timmar eller mer

malet kott, kottberedningar 8-12* 5 Escherichia coli

malet kott, kottberedningar, 8-12* 5 Salmonella

Prov

Provtagningstill-

Antal prover

Undersokningar

fallen/ar
Ythygienprov, hygienkontroll
butik under 200 m? 4-6 * 5 Aeroba mikroorganismer eller enterobakterier
butik 200-1000 m? 6-8 * 5 Aeroba mikroorganismer eller enterobakterier
butik 6ver 1000 m? 8-10* 5 Aeroba mikroorganismer eller enterobakterier

Ytprov, Listeria monocytogenes, i

butiken tillverkas livsm

digmat) med en forsaljningstid pa 5 dygn eller mer)

edel som &r avsedda att dtas som sadana (t.ex. rokt fisk/fyllda brod/far-

butik under 200 m? 4-6 * 5 listeria monocytogenes
butik 200-1000 m? 6-8 * 5 listeria monocytogenes
butik 6ver 1000 m?2 8-10* 5 listeria monocytogenes

Ytprov, salmonella (tillverkning av malet kott eller kottprodukter av utlandskt kott)

butik under 200 m2 4-6 * 5 salmonella
butik 200-1000 m? 6-8 * 5 salmonella
butik dver 1000 m?2 8-10* 5 salmonella

*Antalet prover ska sta i proportion till verksamhetens omfattning, 6verenskoms med 6vervakaren




