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Anvisningar for provtagningar som en del av egenkontrollen pa serveringsstéllen

Provtagningarna som en del av serveringsstallets egen-
kontroll

Pa serveringsstallen dar verksamheten omfattar hantering och tillverkning av lattférdarvliga
oférpackade livsmedel eller tillverkning av is ska provtagningar och undersékningar inga i egen-
kontrollen. Serveringsstallet kan sjélv genomféra den provtagning som ingar i egenkontrollen
eller inga avtal med ett godkéant laboratorium (https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjans-
ter/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/). | samband med tillsynen
gOr 6vervakaren en beddémning av serveringsstallets provtagningsplan och dess genomférande.
Andringar i antalet provtagningar férutsatter en éverenskommelse med évervakaren.

Bestdmmelser om livsmedelstillverkarens skyldighet att ta prover i egenkontrollen finns i EU:s
férordning om mikrobiologiska kriterier. Livsmedelsverket har utarbetat anvisningar for tilldmp-
ningen av EU-férordningen om mikrobiologiska krav f6r livsmedel (4095/04.02.00.01/2020/3).
Anvisningen finns tillgénglig pa Livsmedelsverkets webbplats pé 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
- bilagan om serveringsstallen https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-
meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/bi-
laga-9-detaljhandelsstallen.pdf.

En foretagare kan ocksa omfattas av andra provtagningskrav an de som anges i dessa anvis-
ningar. Exempel: Om ett serveringsstalle eller storhushall tillverkar livsmedel som férpackas for
forsaljning, kan undersdkningar om livsmedlens hallbarhet kravas.

Undersokning av is

Om serveringsstallet tillverkar sin egen is och anvander den i drycker eller i livsmedel som ats
som sadana, ska isens kvalitet undersdkas en gang om aret. Isprovet analyseras for Esche-
richia coli, koliforma bakterier och intestinala enterokocker.

Provtagning pa ytor

Hygienprover fran ytor ska tas pa alla serveringsstallen dar man hanterar eller tillverkar sadana
lattfordarvliga livsmedel som ats som sadana, sdsom sallader, fyllda bréd, gravad fisk och char-
kuterivaror. Skyldigheten géller till exempel matrestauranger, caféer, pizzerior, sushirestau-
ranger, cateringtjanster och storkok. Provtagningarnas mangd beror pa verksamhetens omfatt-
ning. Tabellen nedan anger provtagningsfrekvensen, antalet prover samt de analyser som gors.

Tabell: Antal ythygienprover, provtagningsfrekvens och lista 6ver analyser for serve-
ringsstéllen dar raa, lattfordarvliga livsmedel hanteras.

Serveringsstallen
0—500 portioner / dygn

Serveringsstéllen
500 — 2000 portioner /

dygn

Serveringsstéllen
6ver 2000 portioner /

dygn

Provtagnings-
frekvens och
antal prover
per provtag-
ning

- Provtagningsfrekvens
minst 4 ganger

per ar

- Minst 5 prover tas vid
varje provtagning

- Provtagningsfrekvens
minst 8 ganger per ar

- Minst 5 prover tas vid
varje provtagning

- Provtagningsfrekvens
minst 12

ganger om aret

- Minst 5 prover tas vid
varje provtagning

Analyser

Aeroba mikroorganismer
eller Enterobakterier

Aeroba mikroorganismer
eller Enterobakterier

Aeroba mikroorganismer
eller Enterobakterier

Provtagningarna kan utféras pa egen hand till exempel med Hygicult-skivor eller med andra

motsvarande kommersiella matare/metoder for hygienkontroll. Alternativt kan man lata laborato-

riet utféra provtagningarna. Ythygienprover ska tas fran ytor som kommer i direkt kontakt med



https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/
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
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
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
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/bilaga-9-detaljhandelsstallen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/bilaga-9-detaljhandelsstallen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/bilaga-9-detaljhandelsstallen.pdf

MILJOHALSOVARDEN | BORGA 4.12.2020 2/3
Anvisningar for provtagningar som en del av egenkontrollen pa serveringsstéllen

livsmedel, sdsom arbetsytor, skarbrador, verktyg och apparater (gronsaksklippare osv.). Pro-
verna tas fran rena och torra ytor, t.ex. pa4 morgonen innan arbetet inleds. Om provtagningen
utférs pa pa egen hand ska bruksanvisningarna for den anvanda metoden féljas.

Pa serveringsstallet ska dessutom tas ytprover fér analys av Listeria monocytogenes, om man
tillverkar lattférdarvliga livsmedel som ar avsedda att dtas som sadana, i vilkka Listeria monocy-
togenes kan vaxa och vilka har en férsaljningstid pa 5 dygn eller mer. Sadana livsmedel ar
bland annat farska sallader, fyllda bréd, gravad fisk och kallrokt fisk. Ytproverna tas fran ytor
och utrustning som anvands vid hantering av produkterna. Proverna tas under arbetets gang
eller omedelbart efter arbetets slut innan rengéring inleds.

Prover fran livsmedel

Livsmedelsprover tas for mikrobiologiska undersokningar av lattfordarvliga livsmedel som tillver-
kats pa serveringsstéllet och som ar avsedda att dtas som sadana och i vilka Listeria monocyto-
genes kan vaxa och vilkas forsaljningstid ar 5 dygn eller langre.

Det rekommenderas att malet kott och kottberedningar som framstallts av nét- eller farkétt ana-
lyseras enligt provning (anvandningsandamal, malgrupp) for STEC-bakterier. Provtagning be-
hovs t.ex. nar man tillverkar malet kott som ar avsett att atas utan varmebehandling (t.ex. tartar-
biffar) eller om det malet kott som restaurangen tillverkar anvands till biffar som ar avsedda att
atas mediumstekta. Dessutom borde stekar som ar avsedda att dtas mediumstekta ocksa un-
dersotkas for e.coli och vid behov salmonella.

For handelse av misstankta matforgiftningar rekommenderas det att tillredningskdken sparar ett
200-300 g stort prov av varje tillverkat livsmedel eller livsmedelsparti. Proverna tas aseptiskt i
provtagningskarl eller fabriksrena plastpasar, dock inte i biologiskt nedbrytbara pasar. OBS! Om
proven har tagits i biologiskt nedbrytbara pasar skall innehallet hygieniskt flyttas till vanliga
plastpasar/-karl som skall forslutas val fore de sands till laboratoriet.

Provet fryses och férvaras i frysen i minst 2—4 veckor. Provtagning gor det senare lattare att ut-
reda en eventuell misstanke om matforgiftning, om maten i fraga misstanks vara orsak till mat-
forgiftning. Det I0nar sig ocksa att frysa ett motsvarande prov pa sallat, rarivet mm. som tillver-
kats for att bjudas ut. Att sla ihop olika livsmedel till ett enda prov rekommenderas inte.

Uppfdljning av resultaten

Foretagaren ska som en del av egenkontrollen utarbeta en provtagningsplan dar man faststaller
de prover som ska tas, de undersodkningar som ska goras pa proverna och provtagningsfre-
kvensen. Foretagaren ska dokumentera provresultaten, de korrigerande atgarder som vidtagits
pa grund av eventuella daliga resultat (t.ex. effektivisering av stadningen/férbattrande av anvis-
ningarna/byte av rengdringsmedel/byte av staddredskap) och resultaten fér nya prover.

Foretagaren ska granska langtidstrenderna (utvecklingstrenderna) fér analysresultaten. Genom
att granska utvecklingstendenserna kan man bedéma om tillverkningsprocessen och hygienat-
garderna ar under kontroll. Granskningen gors per analys. Om trenden férsamras, ska féretaga-
ren utan dréjsmal vidta atgarder for att forhindra mikrobiologiska faror. Om resultatutvecklingen
under en langre tid har varit pa en godtagbar niva, ar det mgjligt att minska provtagningsfre-
kvensen. Det enklaste sattet att genomféra uppféljningen ar att anteckna provresultaten i tabell-
form i ett rutigt hafte for att se hur resultaten utvecklas.
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Exempel pa trenduppfdéljning:

Hyviksytty

= =" Ylaraja #—" Tulokset

Ei hyviksytty (toiminta)

—— Yldraja s Tulokset

Bild 1. Situationen &r godtagbar om
det &r fraga om en indikator. Oftast
kraver situationen atgarder om det ar
fraga om en patogen.

Bild 2. Situationen ar otillfredsstal-
lande. Det finns ett aterkommande pro-
blem i verksamheten i livsmedelsloka-
len.

Undersokningar av hallbarhet

Foretagaren ska forsakra sig om att livsmedlen uppfyller de mikrobiologiska, kemiska och organoleptiska
kraven anda till sista férbrukningsdagen.

Om ett lattfordarvligt livsmedel efter tillverkning, hantering eller 6ppnande av férpackningen forvaras i flera
dagar, ska foretagaren pa forhand bedéma hur lange produkten i fraga kan forvaras. Sadan forvaring ar till
exempel férvaring av en fardig matratt eller en kall tillsats for senare servering eller férvaring av halvfabri-
kat (sdsom sasgrund) sa att maten gors fardig senare. Bedémningen kan basera sig pa allmén information
(t.ex. nar en fardig produkt forvaras kortvarigt i en éppnad férpackning). Bedémningen kan ocksa vara en
organoleptisk bedémning som foretagaren gor under liknande férhallanden for att sakerstalla produktens
kvalitet i slutet av den planerade anvandningstiden.

Om férvaringstiden ar lang, kan det vara skal att undersdka hallbarheten ocksa med laboratorieundersok-
ningar. Till exempel for mat som tillagats genom varmebehandling betraktas en férvaringstid pa mera an
fyra dagar i allmanhet som val lang. Det &r emellertid fornuftigt att planera verksamheten sa att dppnade
forpackningar, halvfardig mat eller tillagad mat inte férvaras en langre tid.

Ytterligare information kan fas fran livsmedelstillsynen:
Miljohalsovarden i Borga, ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi
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