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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.) och/eller tillverkning av is ska provtagningar och undersoékningar inga i egenkontrollen. Lattfor-
darvliga livsmedel ar sddana dar bakterier som forstor livsmedlet och orsakar matforgiftning kan férdka sig
snabbt, om de inte forvaras i ratt temperatur och under ratta forhallanden. Sadana ar till exempel kott, fisk,
hackade gronsaker och mjolkprodukter.

Butiken kan sjalv genomféra den provtagning som ingar i egenkontrollen eller inga avtal med ett godkant
laboratorium. | samband med Oiva-inspektionen gor dvervakaren en bedémning av butikens provtagnings-
plan och dess genomférande. Eventuella andringar i antalet provtagningar férutsatter en éverenskommelse
med Overvakaren.

Bestammelser om livsmedelstillverkarens skyldighet att ta prover i egenkontrollen finns i EU:s férordning om
mikrobiologiska kriterier. Livsmedelsverket har utarbetat anvisningar for tillampning av EU-férordningen om

mikrobiologiska krav for livsmedel. Anvisningen finns tillganglig pa Livsmedelsverkets webbplats. Foretaga-

ren ska ocksa ta reda pa om det utdver de undersékningar i processhygien som beskriver livsmedlets kvali-
tet i enlighet med férordningen, behdévs andra undersokningar i fraga om livsmedlets kvalitet, sésom under-

sokning av isens och vattnets kvalitet.

| denna anvisning har man utdver uppgifterna om butikens ythygien- och ytprover (Listeria och Salmonella)
samlat information om undersdkning av livsmedel som hanteras och tillverkas i butiken, sdsom undersok-
ningar som galler till exempel fardigmat, malet kott och kottprodukter samt fiskeriprodukter. Undersdkningar
av mjolkprodukter som tillverkas i butiken, till exempel ost och glass, har inte behandlats i denna anvisning.
Anvisningar for provtagning av dessa produkter finns i Livsmedelsverkets anvisning for tilldmpning av EU-
férordningen, bilaga 9.

Ythygien- och ytprover pa ytorna

Mikrobiologiska ythygienprover tas pa ytor som ar i direkt kontakt med lattférdarvliga livsmedel som ar av-
sedda att atas som sadana. Prover kan tas till exempel pa arbetsytor, arbetsredskap eller karl. Provtag-
ningen bestams enligt livsmedlets produktionsmangd, forsaljningstiden for livsmedel som ar avsedda att
atas som sadana och kéttets ursprung.

Ythygienprover (aeroba mikroorganismer eller enterobakterier) tas efter stadning eller fére arbetets borjan
pa rena ytor. Provtagningarna kan tas pa egen hand till exempel med hygientester eller nagot motsvarande
snabbtest. Alternativt kan man lata laboratoriet utféra provtagningarna.

Ytprover for undersokning av Listeria monocytogenes tas pa ytor och utrustning som anvands fér behand-
lingen av livsmedel som ar avsedda att atas som sadana, i vilka Listeria monocytogenes kan vaxa och vilka
har en forsaljningstid pa 5 dygn eller mer. Sadana livsmedel ar bland annat farska sallader, fyllda bréd, gra-
vad fisk och kallrékt fisk. Ytprover for undersdkning av salmonella tas nar man tillverkar malet kétt eller kott-
beredningar av utlandskt kott (prover t.ex. fran kéttkvarn, sag, 6vrig utrustning och verktyg, arbetsytor,
handtag).

Ytproverna tas fran ytor och utrustning som anvands vid hantering av produkterna. Proverna tas under ar-
betets gang eller omedelbart efter arbetets slut innan rengéring inleds. Listeriaprov pa ytorna tas under till-
verkningen efter att produktionen har pagatt i minst 2 timmar eller efter att tillverkningen har avslutats fore
rengoringen. Det ar mer sannolikt att tillvaxtdugliga bakterier kan I6sgoéras fran ytan i ett prov som tagits un-
der arbetets gang, vilket gor det lattare att konstatera dem i provet.
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Tabell 1. Mangden ythygien- och ytprover, provtagningsfrekvens och analyser i de olika produktionsmangderna i
butiken

Ythygienprov, hygienkontroll

arsproduktion <10 000 kg 2-4" 5 Aeroba mikroorganismer eller enterobakterier
arsproduktion 10 000-100 000 | 6-8 5 Aeroba mikroorganismer eller enterobakterier
kg

arsproduktion >100 000 kg 10-12 5-10 Aeroba mikroorganismer eller enterobakterier

Ytprov, Listeria monocytogenes (i butiken tillverkas produkter som ats som sadana dar L. monocytogenes kan
véxa, t.ex. rokt fisk, fyllda brod, fardigmat, om forsaljningstiden &r 5 dygn eller mer)?

arsproduktion <10 000 kg 4-6 5 Listeria monocytogenes
arsproduktion 10 000-100 000 | 6-8 5 Listeria monocytogenes
kg

arsproduktion >100 000 kg 8-12 5-10 Listeria monocytogenes

Ytprov, Salmonella (tillverkning av malet kott/kottprodukter av kétt vars ursprung inte har omfattats av salmo-
nellakontrollprogrammet)

arsproduktion <10 000 kg 4-6 5 Salmonella
arsproduktion 10 000-100 000 | 8—10 5 Salmonella
kg

arsproduktion >100 000 kg 12-14 5 Salmonella

1) 2—4 ggr/ar eller tillrackligt frekvent for att mojliggora trenduppfdéljning eller uppfdljning av en avvikande trend

2) Produkter med pH < 4,4 eller aw < 0,92 eller med pH < 5,0 och aw < 0,94 samt produkter med en férsaljiningstid pa
hogst 4 dygn anses inte hora till denna kategori.

Prover av livsmedel

Malet kott, kottberedningar och kottprodukter av fjaderfakott som tillverkats i

butiken (kott av finskt ursprung)

Prover fran malet kott ska tas av finskt malet kétt som tillverkats i butiken, nar férsaljningstiden (an-
vandningstiden) for malet kott fran malningen ar 24 timmar eller mer. Salmonella behdver inte un-
dersdkas i malet kétt, om det anvanda finska kottet omfattas av salmonellakontrollprogrammet. Om
den arliga produktionen av malet kétt ar < 10 000 kg, finns det lattnader i undersodkningarna av pro-
verna. | tabell 4 finns information om undersékningar av prover fran malet kott samt kottbered-
ningar och produkter av fijaderfakott.

Tabell 4. Antalet prover, provtagningsfrekvens och analyser av malet kott, kottberedningar och kottprodukter av
fjaderfakott i olika produktionsvolymer i butiken
Prov/malet kott, kottberedningar | Provtagningstill- | Antal delpro- | Undersoékningar

och produkter av fiaderfakott (av | fallen/ar ver
finskt ursprung)

Malet koétt, kottberedningar och produkter av fijaderfakétt som tillverkas av finskt kott (nétkreatur, svin och fijaderfa) som omfat-
tas av salmonellakontrollprogrammet: inga salmonellaprover

Malet kétt (nétkreatur, svin och fiaderfakott) som tillverkats i butiken, nar det anvanda kéttet ar av finskt ursprung och forsalj-
ningstiden (anvandningstiden) fran malningen ar 24 timmar eller mer.

arsproduktion <10 000 kg O eller1 5 - Aeroba mikroorganismer endast om hallbarhetstiden for
forpackat malet kott i butiken ar mer an 2 dygn (tillverk-
ningsdag +1 dag)

O eller 2 5 - E. coli endast om det malda kéttet &r avsett att atas ra el-
ler om det ar avsett for tillverkning av mediumstekta biffar
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Provimalet kott, kottberedningar | Provtagningstill- | Antal delpro-| Undersokningar
och produkter av fjaderfakott (av | fallen/ar ver
finskt ursprung)
arsproduktion 10 000—100 000 | 4-8 5 Aeroba mikroorganismer
kg
arsproduktion >100 000 kg 8-12 5 Aeroba mikroorganismer

E. coli

Kéttberedningar i butiken, t.ex. styckat, smaksatt och marinerat kétt

arsproduktion <10 000 kg

arsproduktion 10 000-100 000 | 4-8 5 E. coli
kg
arsproduktion >100 000 kg 8-12 5 E. coli

Prover av utlandskt malet kott och kottberedningar

| enlighet med tabell 5 tas prover av partier av malet kott och kéttberedningar samt av partier av

produkter av fijaderfakott som tillverkats av utlandskt kott (nétkreatur, svin, fiaderfa) i butiken. | kott-

beredningar ar kottet styckat och kryddat/marinerat. Produkter av fjaderfakaott ar till exempel for-
kokta eller forstekta. (Se anvisningarna pa nasta sida.)

Tabell 5. Antal prover, provtagningsfrekvens och analyser av malet kott, kottberedningar och produkter av fjader-

fakott som tillverkats av utldndskt kott (notkreatur, svin, fjaderfa) i olika produktionsmangder i butiken

Prov/malet kott, kottberedningar
och produkter av fjaderfakott (av
utlandskt ursprung)

Provtagningstill-
fallen/ar

Antal delpro-
ver

Undersokningar

sarskilda salmonellagarantier

Malet kétt och kéttberedningar (nétkreatur, svin, fiaderfa) som til

Iverkats i butiken, nar det anvanda koéttet inte omfattas av

arsproduktion <10 000 kg 4 5 - Salmonella (sista forbrukningsdagen undersoks)

O eller 1 5 - Aeroba mikroorganismer undersdks endast i malet kott
och nar hallbarhetstiden for férpackat malet koétt i butiken ar
mer an 2 dygn (tillverkningsdag +1 dag)

O eller 2 5 - E. coli i kéttberedningar undersoks inte och i malet koétt
endast om det ar avsett att atas ratt eller om det ar avsett
for att tillverka mediumstekta biffar

arsproduktion 10 000-100 000 | 8 5 -Salmonella (sista férbrukningsdagen underséks)

kg 4-8 5 -Aeroba mikroorganismer understks endast i malet kétt och
nar forsaljningstiden (anvandningstiden) for malet kott fran
malningstidpunkten ar 24 timmar eller mer

4-8 5 -E. coli

arsproduktion >100 000 kg 12 5 -Salmonella (sista férbrukningsdagen undersoks)

8-12 5 -Aeroba mikroorganismer endast fran malet kétt och nar for-
saljningstiden fér malet kott (anvandningstiden) fran mal-
ningstidpunkten ar 24 timmar eller langre

8-12 5 - E. coli

Produkter av fjaderfakétt som tillverkats i butiken

t.ex. férkokta eller stekta fijaderfaprodukter)

arsproduktion <10 000 kg 4 5 Salmonella (sista férbrukningsdagen undersoks)
arsproduktion 10 000-100 000 | 8 5 Salmonella (sista forbrukningsdagen undersoks)
kg

arsproduktion >100 000 kg 10 5 Salmonella (sista férbrukningsdagen undersdks)
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Undersokning av is

Om is tillverkas i livsmedelsbutiken ska isens kvalitet undersdkas en gang om aret. Det basta sattet
att forsakra sig om att isen ar ren ar att ta isprover av varje apparat. Isprovet analyseras for Esche-
richia coli, koliforma bakterier och intestinala enterokocker.

| stallet for att ta prover av isbitar kan man genomféra undersdkningen pa ett alternativt satt och
visa upp resultatet for inspektoren, till exempel pa foljande satt (alla punkter nedan maste uppfyl-
las):

« metoderna for att rengdra utrustningen for tillverkning av is har beskrivits i egenkontrollen
och de foljs i verksamheten

e iskubsmaskinen och annan utrustning for tillverkning av is ar vid tillsyner okulart sett rena
och missférhallanden férekommer inte

« vid tillverkningen av is och i arbetet iakttas god hygien och
e av utrustningen for tillverkning av is tas ythygienprover vilkas resultat ar goda.

Om verksamheten ar smaskalig eller om verksamheten inte omfattas av den regelbundna tillsynen,
ska man vid tillverkningen av is se till att iskubsmaskinerna rengors tillrackligt ofta och att hygien
iakttas. Det rekommenderas aven att ythygienprover tas fran de ytor som kommer i kontakt med
isen och fran andra redskap som anvands for tillverkning av is.

Uppfoljning av resultaten

Foretagaren ska som en del av egenkontrollen utarbeta en provtagningsplan dar man faststaller de
prover som ska tas, de undersékningar som ska goéras pa proverna och provtagningsfrekvensen.
Foretagaren ska dokumentera provresultaten, de korrigerande atgarder som vidtagits pa grund av
eventuella daliga resultat (t.ex. effektivisering av stadningen/forbattrande av anvisningarna/byte av
rengdringsmedel/byte av stadredskap) och resultaten for nya prover.

Foretagaren ska granska langtidstrenderna (utvecklingstrenderna) for analysresultaten. Genom att
granska utvecklingstrenderna kan man bedéma om tillverkningsprocessen och hygienatgarderna
ar under kontroll. Granskningen gors per analys. Om trenden férsamras, ska foretagaren utan
dréjsmal vidta atgarder for att forhindra mikrobiologiska faror. Om resultatutvecklingen under en
langre tid har varit pa en godtagbar niva, ar det majligt att minska provtagningsfrekvensen. Exem-
pel pa trender finns i bilderna 1-3. Det enklaste sattet att genomféra uppféljningen ar att anteckna
provresultaten i tabellform i ett rutigt hafte for att se hur resultaten utvecklas. Man kan ocksa an-
teckna resultaten i en tabell i olika farger med hjalp av trafikljusmodellen enligt bild 4 for att visuali-
sera resultaten.



Exempel pa trenduppfoljning:

Hyvaksytty

==* Ylaraja —#%—" Tulokset

Bild 1. Situationen ar godtagbar om det ar

fraga om en indikator. Oftast kraver situat-

ionen atgarder om det ar fraga om en pato-
en.

Ei hyviksytty (trendi)

—* Ylaraja = Tulokset

Bild 3: Situationen &r oftillfredsstéllande. Dvs.1Situat-
ionen ar inte ar acceptabel, aven om alla resultat ligger
under gransen. Den stigande trenden kraver atgarder.
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Ei hyvéaksytty (toiminta)

—— Yldraja -a— Tulokset

Bild 2. Situationen ar otillfredsstallande. Ett
problem upprepas i livsmedelslokalens verk-
samhet, t.ex. under ett och samma arbets-
skift.

Pdivays Naytteenottopiste 1 Naytteenottopiste 2
pmy/cm2 pmy/cm2

1.1.2023
16.2.2023
3.4.2023
15.5.2023
30.6.2023
18.8.2023
1.10.2023

10

2

— N DO~ = N

Bild 4: Trafikljusmodell vid visualisering av resultat
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Anvisningen har utarbetats i samarbete med livsmedelstillsynsenheterna i Nyland 6.2.2020 (uppda-
terad 29.1.2026).

Lankar

Laboratorier utsedda med stdd av livsmedelslagen
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mikrobiologiska-krav--anvisning-for-foretagare-inom-
livsmedelssektorn/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel-anvisningar-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/
Provtagningsfrekvens vid egenkontrollen i detaljhandels- och serveringstdllen

Overvakning av vatten och is i livsmedelslokaler

Servering av mediumstekta kottfarsbiffar forknippas med risk for matforgiftning

Ytterligare information

Borga stad, Miljohalsovarden, Teknikbagen 1 A, 06100 Borga.
tfn 040 168 8844,

www.porvoonymparistoterveydenhuolto.fi
ymparistoterveydenhuolto@borga.fi



https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mikrobiologiska-krav--anvisning-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel-anvisningar-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/#Id-anvisningens syfte
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mikrobiologiska-krav--anvisning-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel-anvisningar-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/#Id-anvisningens syfte
https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=https%3A%2F%2Fwww.ruokavirasto.fi%2Fglobalassets%2Felintarvikkeet%2Foppaat%2Felintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset%2Fbilaga-9-detaljhandelsstallen.docx&wdOrigin=BROWSELINK
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/vatten-och-is/overvakning-av-vatten-och-is-i-livsmedelslokaler/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/produkt--och-branschspecifika-krav/kott-och-kottprodukter/servering-av-mediumstekta-kottfarsbiffar-forknippas-med-risk-for-matforgiftning/
mailto:ymparistoterveydenhuolto@borga.fi

Bilaga 1. Beslutstrad

YTHYGIEN- OCH YTPROVER PA YTORNA | BUTIKEN

Arsproduktion

kg

Under 10 000 Y

Ythygienprov
Aeroba
mikroorganismer
eller enterobakterier
2-4 ganger |/ ar

5 prover at gangen

10 000 kg — 100 000 kg

|

Over 100 000

Ythygienprov
Aeroba
mikroorganismer
eller enterobakterier
6-8 ganger / ar

5 prover 3t gangen

Tillreds det produkter som
ts som sadana dar L.
monocytogenes kan vaxa,
t.ex. rokt fisk, fylit brod,
fardigmat, om
forsaljningstiden ar 5 dyagn
eller mer?

Nej

!

Ythygienprov
Aeroba
mikroorganismer
eller enterobakterier
10-12 ganger / ar
5-10 prover at
gangen

Ja

Tillreds det malet
kot/kottprodukter vars
ursprung inte har omfattats
av
salmonellakontrollprogramm
et?

Ytprov: Listeria
monocytogenes
Under 10 000 kg: 4-6
ganger | ar,

5 prover at gangen

10 000 kg—100 000 kq: 6—
8 ganger | ar,

5 prover at gangen
Over 100 000 kq: 8-12
ganger/ ar,

5-10 prover at gangen

Ne

Ja

\4

Ytprov: Salmonella
Under 10 000 kqg: 4-6
ganger / ar,

5 prover at gangen

10 000 kg—100 000 kg: 8-10
ganger |/ ar,

5 prover at gangen
Over 100 000 kqg: 12-14
ganger |/ ar,

5 prover at gangen
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ANVISNING OM PROVTAGNING AV LIVSMEDEL MED MATTLIG OCH BETYDANDE RISK

Arsproduktion

Under 10 000
kg

10 000 kg — 100 000 kg

Over 100 000

kg

Tillverkas det i butiken
livsmedel med en mattlig
risk som ar avsedda att
itas som sadana (Lex.
farsksallad, fyllda brod,
fardigmat, kott- och
fiskbullar och -biffar, |att
medvurst, varmrokt fisk och
skivad eller strimlad
vakuumférpackad
kottprodukt) nar
férsaljningstiden ar 5 dygn
ellerfner.

Nej

-

v

Tillverkas det i butiken
livemedel med en
betydande risk som ar
avsedda att dtas som
sadana (tex. gravad fisk
eller kallrékt fisk, produkt
eller fylining som innehaller
mijukost som tillverkas av
opastdriserad mjolk eller
aladab) narforsaljningstiden

v

Ja

Livsmedelsprov: Listeria nmmcymgené:
(undersdks sista forbrukningsdag)

Under 10 000 kg: Undersdks inte
10 000 kg—100 000 kq: 2 ganger / ar,

ars dygln eller mer?

v
Ja

5 prover at gangen

Over 100 000 kg 4 ganger / ar,
5 prover at gangen

Livsmedelsprov: Listeria 4
monocytogenes (undersoks sista
férbrukningsdag)

Under 10 000 kg: 2 ganger / ar,

5 prover at gangen

10 000 ka—100 000 kq: 4 ganger /
ar,

5 prover at gangen
Over 100 000 kg: 6 ganger / ar,

5 prover at gangen

| Nej
]

Tillverkas det i butiken
kokta skaldjur eller
blotdjur?

Nej

Ja

L J
Livsmedelsprov:
Salmonella

Under 10 000 kqg:
Undersdks inte

10 000 kg—100 000 kq: 2
ganger / ar,

5 prover it gangen

Over 100 000 kq: 2 ganger
| ar,

5 prover at gangen




Bilaga 1. Beslutstrad

ANVISNING OM LIVSMEDELSPROV FOR BUTIKER OM MALET KOTT, KOTTBEREDNINGAR OCH
KOTTPRODUKTER AV FJADERFAKOTT NAR KOTTETS URSPRUNGSLAND AR FINLAND

Arforsaljningstiden av
| malet kott (not, svin,

fjaderfakott) som tillverkas i | Nej e
butiken 24 h eller mer fran : "| kottberedningar (tex.
det att kottet maldes? K slyckat, kyddat och
* Ja marinerat kott)?
A
l + l Ja Nej
Arsproduktion Arsproduktion Arsproduktion
Under 10 000 10 000 kg — 100 000 kg Over 100 000
kg t kg
v Livsmedelsprov: E. coli
Livsmedelsprov: Livsmedelsprov: Livsmedelsprov:
Under 10 000 kg:
Aeroba mikroorganismer bara Agroba _ Aeroba Undersoks inte
om hallbarhetstiden for malet mikroorganismer och mikroorganismer och 10 000 kg—100 000 kq: 4-
kott som forpackats i butiken E CO”. E. coli 8 ganger | ar,
ar 6ver 2 dygn (tillredningsdag 4-8 ganger/ ar,5 8-12 ganger/ar, 5 5 prover at gdngen
+1 dag). prover at gangen prover 3t gangen Over 100 000 kg: 8-12
0—1 ganger/ ar, 5 prover at ganger/ ar,
gangen . 5 prover at gangen
E. coli bara om malet kott ar l |
tankt att atas ratt eller om det

ska lagas mediumstekta biffar
av det. 0-2 ganger/ar, 5
prover 3t gangen




Bilaga 1. Beslutstrad

ANVISNING OM LIVSMEDELSPROV FOR BUTIKER OM MALET KOTT, KOTTBEREDNINGAR OCH
KOTTPRODUKTER AV FJADERFAKOTT NAR KOTTETS URSPRUNGSLAND AR UTLAND

Tillverkas det i butiken malet kot eller kdttberedningar
(t.ex. styckat, kryddat och marinerat koit) av utidandskt
kot (not, svin, fjadertakott)?

Nej

v

{ Tillverkas deti butiken
kottprodukter av fjaderfakot
: (Lex. forkokia eller forstekta
Ja fjaderfaprodukter)?

Arsproduktion Arsproduktion Arsproduktion 3

Under 10 000 10 000 kg — 100 000 kg Over 100 000 Ja R

kg I l ka
Livsmedelsprov: Livsmedelsprov: Livsmedeisprov: Livsmedelsprov:
- Salmoneila (undersoks sista - Salmonella (undersoks - Salmonella gzmﬁéﬁgﬁx
forbrukningsdag) sista forbrukningsdag) (undersoks sista
4 ganger/ ar, 5 prover at 8 ganger / ar, 5 prover at farbrukningsdag) Under 10 000 kq: 4
gangen gangen 12 ganger/ ar, 5 ganger / ar, 5 prover at

prover &t gangen gingen
- Aeroba mikroorganismer - Aeroba mikroorganismer 10 000 kg-100 000 kg 8
bara om hallbarhetstiden 1or bara av maletkott ochnar -Aeroba ganger | ar '
malet kott som forpackatsi forsaljningstiden mikroorganismer bara 5 prover at béngen
butiken ar over 2 dygn (anvananingstiden) for av malet koft och nar Over 100 000 kg: 10
(tlllred‘ningsda.g + 1dag). . malet [cou ar 24 h eller férsaljningstiden ganger ! ar,
0-1 ganger / ar, 5 prover at mer fran det att kotiet (anvandningstiden) 5 prover 4t gangen
gangen maldes 4-8 ganger | ar, for malet kott ar 24 h
5 prover at gangen eller mer fran det att
- £ coli av kottberedningen kottet maldes 8-12
undersoks inte och av malet - E. coli, 4-8 ganger | ar, ganger | r, 5 prover
kot bara om det ar tankt att 5 prover at gangen at gangen
atas ratt eller om det ska
lagas mediumstekia biffar av -E coli, 8-12 ginner
det. | ar, 5 prover at
0-2 ganger / ar, 5 prover at gangen
gangen 1 l
A J




