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Provtagningar inom egenkontrollen i livsmedelslokaler som
drivs av fiskare

Livsmedelslokaler som drivs av fiskare ar jamforbara med butiker. | egenkontrollen av livsmedelslokaler som
drivs av fiskare ska ingad provtagningar och undersokningar, nar verksamheten omfattar hantering och be-
handling av livsmedel eller tillverkning av is. De provtagningar som ingar i egenkontrollen kan man gora sjalv
eller 1ata utforas av ett godkant laboratorium som man ingar avtal med. https://www.ruokavirasto.fi/sv/labora-
torietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/ | samband med tillsynen gér
Overvakaren en beddmning av butikens provtagningsplan och dess genomférande. Noggrannare anvisningar
for undersokningar och antalet prover framgar av tabellen i slutet av anvisningarna. Andringar i antalet prov-
tagningar forutséatter en 6verenskommelse med dvervakaren.

Bestammelser om livsmedelstillverkarens skyldighet att ta prover i egenkontrollen finns i EU:s férordning om
mikrobiologiska kriterier. Livsmedelsverket har utarbetat anvisningar (Mikrobiologiska krav for livsmedel Till-
[Ampning av kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 samt allménna anvisningar om mikrobiologiska
undersokningar av livsmedel — Anvisningar for foretagare inom livsmedelssektorn). Anvisningen finns till-
ganglig pa Livsmedelsverkets webbplats pa adressen

https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/anvisningar-och-lagstiftning/#mikrobiologisk-
provtagning

Undersokning av is

Kvaliteten pa den is som tillverkas i en livsmedelsbutik och som kommer i kontakt med ett livsmedel
eller som anvéands vid tillverkning av ett livsmedel ska undersdkas en gang om aret. Isprovet analyse-
ras for Escherichia coli, koliforma bakterier och intestinala enterokocker. Is for farsk hel fisk behéver inte un-
dersokas.

Listeria monocytogenes-undersdkningar av livsmedel

Livsmedelsprover tas for mikrobiologiska undersdkningar av lattférdarvliga livsmedel som tillverkats i livsme-
delslokaler som drivs av fiskare och som ar avsedda att 4tas som s&dana och i vilka Listeria monocytogenes
kan vaxa och vilkas forsaljningstid ar 5 dygn eller langre. Lattférdarvliga livsmedel kraver kylférvaring och
sadana livsmedel ar t.ex. farska sallader, fyllda brod, gravad fisk, varmrokt fisk, fardigmat osv.

For farsk oférpackad fisk kan man i smaskalig verksamhet anvanda sddana hallbarhetstider som vanligen
anvands. Prover behdver inte heller tas fran produkter vilkas forsaljningstid ar hogst 4 dygn eller fran produk-
ter (t.ex. halvkonserver) vilkas pH ar < 4,4.
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Provtagning pa ytor

Mikrobiologiska ythygienprover tas pa ytor som &r i direkt kontakt med lattférdarvliga livsmedel som ar av-
sedda att atas som sadana. Prover kan tas t.ex. pa arbetsytor, arbetsredskap eller kéarl. Ythygienprover
(aeroba mikroorganismer eller enterobakterier) tas efter stadning eller fore arbetets bérjan pa rena ytor.
Provtagningarna kan utforas pa egen hand, till exempel med Hygicult-skivor eller ndgot motsvarande snabb-
test. Alternativt kan man lata laboratoriet utféra provtagningarna.

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

Provtagningsplan

Foretagaren ska som en del av egenkontrollen utarbeta en provtagningsplan déar man faststéaller de prover
som ska tas, de undersokningar som ska goéras pa proverna och provtagningsfrekvensen. Foretagaren ska
lasa undersokningsresultaten och reagera darefter. Om undersokningsresultatet ar daligt, ska foretagaren
utreda orsaken till det daliga resultatet, vidta korrigerande atgarder och ta ett nytt prov. De korrigerande at-
garder ska dokumenteras i egenkontrollen. Undersokningsresultaten ska forvaras i egenkontrollen. Forsalj-
ningstiden ska basera sig p& undersokning av produkten hallbarhet eller en kort forsaljningstid.

Tabell: Understkningar per &r av prover inom egenkontrollen i livsmedelslokaler som drivs av fiskare
samt minimiantalet prover.

Prov Provtag- AR Undersokningar
) prover
ningar /
ar

Vakuumfdrpackad gravad eller kallrokt fisk, produktion per ar under 10000 kg
om forsaljningstiden ar 5 dygn eller mera (undersokningen gors pa produktens sista forbruknings-
dag)

\ 2 \ 5 \ Listeria monocytogenes

Ytprov, Listeria monocytogenes (nar man tillverkar livsmedel som &r avsedda att dtas som sad-
ana, t.ex. rokt fisk, med en forsaljningstid pa 5 dygn eller mer)

| 2 | 5 |[Listeria monocytogenes
Ythygienprov, hygienkontroll
2 \ 5 \ aeroba mikroorganismer eller enterobakterier

Undersdkningar av hallbarhet:

Foretagaren ska ett tillforlitligt satt kunna pavisa att det i forordningen om mikrobiologiska kriterier angivna
gransvardet for bakterien L. monocytogenes i produkten inte déverskrids under produktens forséaljningstid. |
praktiken innebér detta att foretagaren ska gora hallbarhetsundersokningar pa produkten (se bilagan i slutet
av anvisningarna).

Hallbarhetsundersokningar behovs inte i smaskalig verksamhet, om man for den vakuum- eller skyddsgas-
forpackade fiskprodukten anger en hallbarhetstid som &r bara halften av den hallbarhetstid som allmant an-
vands. For vakuumférpackad gravad eller kallrokt fisk far forsaljningstiden da vara hogst 7 dygn, dvs.
halften av Livsmedelsverkets rekommendation om forsaljningstiden (14 vrk), om hallbarhetsundersokningar
inte gors.

Som bilaga finns anvisningar for hallbarhetsundersokningar!
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Anvisningar for undersokningar av hallbarhet for fiskare med smaskalig
produktion av fiskprodukter

Farsk fisk: inom smaskalig verksamhet kan allmant anvanda hallbarhetstider tillampas.

Fiskprodukter: om produkten ges en hallbarhetstid pa halften av den normala hallbarhetstiden for produkt-
gruppen eller kortare (till exempel 7 dygn eller kortare for gravad eller kallrékt fisk) behover inga hallbarhets-
undersokningar utféras. Om man vill anvanda en langre hallbarhetstid &n sa ska aktoren lata utféra under-
sokningar av hallbarheten pa produkten for faststéllande av en saker hallbarhetstid.

Listeria forokar sig inte i produkten om dess vattenaktivitet (aw) ar under 0,92 eller
om pH-vardet ar 4,4 eller

om pH-vardet ar 5,0 och aw <0,94 eller

om produktens forsaljningstid ar hogst 4 dygn.

Om det ar fraga om ett livsmedel dar Listeria monocytogenes kan foroka sig ska hallbarhetsundersokning-
arna inkludera en undersokning for Listeria monocytogenes pa den sista forbrukningsdagen.

Med undersokningar av hallbarheten sakerstélls dessutom att livsmedlet behaller sin kvalitet anda till slutet
av héllbarhetstiden. Undersokningar som anvands som indikatorer pa den hygieniska kvaliteten ar faststéal-
lande av livsmedlets organoleptiska kvalitet samt undersdkningar som beskriver den mikrobiologiska kvali-
teten, till exempel antalet kolonier av aeroba mikroorganismer, mjolksyrabakterier, enterobakterier, varmebe-
standiga kolibakterier, E. coli, jAst och mdgel.

| valet av mikrober att undersodka och tolkningen av resultaten kan till exempel Livsmedelsindustriférbundets
anvisning Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kayttopaivana (Mikrobiologiska riktvarden
for livsmedel p& den sista forbrukningsdagen) (https://www.etl.fi/aineistot/ohjeet.html) anvandas. Aven labo-
ratorierna har ofta fardiga undersdékningspaket att erbjuda for olika livsmedelsgrupper.

Exempel p& undersokning av hallbarhet, smaskalig tillverkning av kallrokt och gravad fisk

Producenten vill ge kallrokt eller gravad fisk en hallbarhetstid pa 10 dygn fran tillverkningen. Hallbar-
heten kan pavisas genom att man i ett produktionsparti undersdéker 5 provenheter i slutet av hallbar-
hetstiden. Eftersom tillverknings- och hallbarhetsforhallandena alltid varierar nagot mellan partierna
skulle det vara bra att faststalla en lite kortare hallbarhetstid for produkterna @n den langsta godtag-
bara hallbarhetstiden som laboratorieundersokningen ger. Om man vill ge en hallbarhetstid p& 10
dygn skulle det darfér vara bra att understka proverna till exempel 11 eller 12 dygn efter tillverk-
ningen.

En hallbarhetsundersokning av kallrokt eller gravad fisk for l16sviktsforsaljning kan omfatta till exempel
féljande undersodkningar: organoleptisk bedémning, Listeria monocytogenes, aerobiska mikrober
samt bakterier och enterobakterier som producerar svavelvéte.

Om produkten vakuumférpackas rekommenderas att man dartill undersoker forekomsten av sulfitre-
ducerande klostridier.

Om resultaten av laboratorieanalyserna ar tillfredsstallande ar hallbarhetstiden motiverad. Om storsta
delen av provenheterna konstateras ha godtagbar hygienisk kvalitet eller en provenhet ar otillfreds-
stallande &r det skal att forkorta hallbarhetstiden. Férekomsten av L. monocytogenes far vara hogst
100 cfu/g under produktens forsaljningstid. Det &r alltid bra att kontakta livsmedelstillsynen vid upp-
tackter av Listeria monocytogenes.
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Exempel p& undersokning av hallbarhet, halvkonserver av fisk (t.ex. stromming i attikslag)

En mikrobiologisk hallbarhetsundersokning av halvkonserver av fisk kan inkludera till exempel fol-
jande undersokningar av 5 provenheter i slutet av hallbarhetstiden: organoleptisk bedémning, aero-
biska mikrober, jast och mogel.

Hallbarheten hos halvkonserver av fisk sakerstélls ofta genom produktens kemisk-fysikaliska egen-
skaper, sdsom salthalt och lagt pH-varde. | sddana fall ska hallbarhetsundersokningarna inkludera
bestamningar av pH-vardet och vid behov salthalten. Tillverkaren kan sjalv méata pH-vardet i tillverk-
ningspartierna for att sékerstalla en jamn kvalitet. Dértill kan pH-vérdet sékerstéllas genom laboratori-
eanalyser i samband med undersckningen av hallbarheten.
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