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Butikshanterade charkuterivaror
Livsmedelskontollprojekt 2008 i Orebro lan

Bakgrund

For de flesta konsumenter torde de bemannade charkuteridiskarna, som &r vanliga i dagens
butiker, ge en vilkommen motsats till affarernas, vanligen, inplastade sortiment. Hér finns
ofta ett brett utbud av varor som har behandlats enligt olika metoder for att uppna utsokt
smak, fa god hallbarhet och for att bli ett aptitretande blickfang. De olika preparations-
metoderna innebar ocksé att de olika varorna har olika bakteriologisk grundflora. Sker en
kontaminering med fel bakterieflora och det samtidigt finns mdjlighet till bakterievéxt, t.ex.
genom for hog temperatur eller alltfor lang lagring, finns risk for forskdmning av livsmedlen —
eller i vérsta fall att varorna inte ldngre dr sdkra for ménniskors hélsa. Ytterligare ett
riskmoment dr den manuella hanteringen 1 sig. Det &r létt hant att sjukdomsframkallande
mikroorganismer 6verfors fran hiander, klader eller har om inte strikta skyddsrutiner tillimpas.
Genom att manga av sortimentets produkter genomgétt en kraftig finférdelning, har forut-
sattningarna for mikrobiell tillvaxt 6kats eftersom den yta som dr tillginglig for bakteriell
forokning star i proportion till sénderdelningen av ravaran. Dessutom ligger ofta varorna i
exponeringsdiskarna med stora snittytor blottlagda for att erbjuda en tilltalande anblick.
Distributionen till oss konsumenter sker till storsta delen genom att produkterna skivas, ndgot
som innebidr en mangfaldig 6kning av tillgénglig tillvixtyta for befintlig mikroflora.

I lansprojekt med liknande inriktning som detta utférda i Halland (2005) och Véstra Gotaland
(2005) bedomdes 30 % respektive 38 % av de bakteriologiska livsmedelsproverna frén detta
sortiment som tjdnliga med anmérkning. Ett prov bedomdes som otjénligt. I Véstra
Gotalandsprojektet uppmirksammades att skivspill ofta forvarades 1 rumstemperatur.
Mikrobiologisk undersdkning av skivspillet visade att hela 65 % beddmdes som tjanligt med
anmarkning, det vill sdga att det inte langre hade bista kvalitet.

Ovanstdende omstdndigheter, tillsammans med livsmedelsinspektorernas iakttagelser och
tidigare erfarenheter, gjorde att butikshanterade charkuteriprodukter utsags till att bli foremal
for kontroll 1 projektform inom Orebro ldn ar 2008.

Syfte

Livsmedel avsedda for omedelbar fortiring ska inte utgora en risk for ménniskors hilsa. Det
ar livsmedelsforetagarnas ansvar att se till att de har 1ampliga rutiner s att sikerheten kan
garanteras. Forekommande mérkning ska inte vara vilseledande

Malsattning

Projektets mal dr att kontrollera att foretagen har rutiner som bedéms som dndamalsenliga for
att garantera sdkerheten. For att verifiera att livsmedlen &r sdkra kontrolleras den mikro-
biologiska kvalitén pd den aktuella livsmedelsgruppen. For att fa en uppfattning om huruvida
vilseledande mérkning forkommer, undersoks rutinerna for méarkning av produkterna.

Genomforande

Butiker med delikatessdisk dér manuell hantering av charkuterivaror forekom kontrollerades
av kommunernas livsmedelsinspektorer enligt en checklista (bilaga 1). Prov togs pa
konsumtionsfardiga, butikshanterade, charkvaror sdsom torkade, kall-, varmrdkta eller kokta



kottprodukter. Prov kunde besta av livsmedel som skivas upp pé bestéllning i den manuella
disken eller butiksskivade livsmedel alternativt skivspill som fardigforpackats i butiken och
som exponerades i butiksutrymmets forsiljningsdisk.

Vid provtagning av livsmedlen méttes produktens temperatur med insticksgivare for att fa en
uppfattning om livsmedlet holl den angivna forvaringstemperaturen (forstérande méitning).
Ytterligare ett prov togs sedan ut for bakteriologisk analys. En provmangd av minst 100
g/prov togs ut. Tre till fyra olika livsmedelsprover valdes vid varje butik. Valda
bakteriologiska parametrar och tillimpade gransviarden framgar av projektbeskrivningen (se
bilaga 1). Direktansittning tillimpades, d.v.s. odlingen paborjades direkt vid provens ankomst
till laboratoriet. De laboratorier som anlitades var samma foretag som anlitas av kommunerna
1 annan, rutinméssig, livsmedelskontroll.

For att gora en kartliggning av butikernas sitt att méirka dessa produkter ingick notering av
markning som en av checklistans kontrollpunkter.

Projektet genomfordes med butiksbesok och provtagning under vecka 34-38 ar 2008. Den
bakteriologiska undersokningen tolkades av respektive inspektor.

Resultat och diskussion

Deltagande i projektet

Sex av ldnets atta livsmedelskontrollerande, kommunala, forvaltningar deltog i projektet.
Inspektorerna besokte totalt 18 butiker for provtagning och genomgang av checklistan.
Provtagning och notering av mirkning gjordes for 64 olika produkter.

Produkternas ursprung

I det ndrmaste alla butiker kdper charkuterierna frén specialiserade producenter. Butikerna
skivar, eller delar pa annat sdtt producenternas storre enheter, och svarar for
minutférséljningen till slutkonsument. Endast en av butikerna producerade sjdlv en produkt,
rokt skinka.

Forsaljningsséatt

I tva fall noterades att butiken hade savil manuell forsdljning i en delikatessdisk som
forsdljning av de hanterade, dvs. 1 regel skivade, och férpackade charkuterierna i en autonom
forsdljningsdisk. I ett av dessa fall med forpackade charkuterier togs prov for bakteriologisk
undersokning samt noterades markningen. Inga allménna slutsatser kan foljaktligen dras, av
projektet, angdende livsmedelshygienisk standard pa charkuteriprodukter som hanterats i
butik och sedan fardigforpackats for forsiljning till konsument.

Rutiner for hallbarhetsbestamning

Som ndmnts ovan &r detta ett kinsligt sortiment som oftast har begrénsad lagringstid. De
flesta produkterna ska dessutom forvaras i kyla, i vissa fall med ett sndvt temperaturintervall.
Dérfor dr det av yttersta vikt att butikerna har vederhiftiga rutiner for att bestimma varornas
hallbarhet. Bristande rutiner innebdr, i basta fall, osdkerhet gillande produkters héllbarhetstid,
1 sdmsta fall, att man saluhaller ett livsmedel som inte ar sdkert for manniskors hélsa.

Ett sétt for butikerna att bestimma hallbarhetstiden, var att man tillimpade den hallbarhets-
mirkning som producenten &satt storforpackningen/ursprungsprodukten da den 6ppnats. Lika
vanligt var att man tillimpade rutiner enligt en branschriktlinje eller liknande. Flera butiker



tillimpade bada dessa metoder sida vid sida. Tva av butikerna kompletterade producentens
hallbarhetsmérkning med egna mikrobiologiska undersékningar.

Négot oroande dr det faktum att tre av de arton butikerna saknade rutin f6r hur man skulle
bestdmma charkuteriprodukternas hallbarhet. Man hade alltsé inget genomténkt sétt att arbeta
efter nir man bestdimde om en produkt var, eller inte var, séker att konsumera.

Det ér av stor betydelse att butiken har tydliga rutiner for att dokumentera nir man bryter en
storforpackning. Sex av foretagen saknade rutin for denna dokumentation.

Betriaffande betydelsen av rutiner for hallbarhetsbestamning och mirkningsutféstelser om
hallbarhet, se under avsnittet Mérkning.

Separering

Genom att det aktuella produktsortimentet har mycket skiftande mikrobiell grundflora, bade
kvantitativt och kvalitativt, kan kontamination mellan olika produkter framkalla forsdmrad
héllbarhet och i vérsta fall kan livsmedlen bli en hélsofara for konsumenten. Det dr darfor
viktigt att produkterna halls isér i exponerings- och lagringskylar. Man méste dven forhindra
att verktyg och andra hjalpmedel inte bar mikrober mellan produkterna.

Checklistans kontrollpunkter om anvéndningen av skdrmaskiner har kommit att uppfattas
olika av inspektorer pd de skilda forvaltningarna. Darfor kan inga slutsatser dras av de gjorda
noteringarna.

Ett glddjande resultat av undersokningen géller separering av de olika produkterna i den
manuella disken. Hér anger 16 rapporter av 18 att butikerna skiljer produkterna &t s att de
inte ges tillfille att kontaminera varandra med sina respektive ytfloror.

Detta senare faktum gor att det kanske inte &r sa oroande att man i 10 av butikerna inte forser
Oppnade forpackningar med skyddande emballage i den manuella disken.

Rengoring

Skédrmaskinen kan vara en effektiv spridare av odnskad mikroflora mellan produkterna i en
delikatessdisk. Verktyget finférdelar produkterna i sjdlva snittet, sé att spanor eller rent av en
smet av produkten blir kvar i apparatens skyddskapor och pa dess skdrskivor. Eftersétts
rengdringen av skdrmaskinen blir produkterna férorenade med odnskad mikroflora.
Skdrmaskinerna star som regel i rumstemperatur, vilket gynnar fororeningsflorans tillvéxt.

Samtliga butiker anger att de plockar isdr skdrmaskinen och rengor den varje dag. S& ménga
som 13 butiker uppger att de kontrollerar rengoringsresultatet med bakteriologisk
undersdkning (tryckplattor) ndgon gang arligen. Desinfektionsmedel {for livsmedelsbruk
anvinds av 14 foretag. Det dr bara tre butiker som inte har tillgang till diskmaskin for
rengoringsarbetet.

Personalhygien

Det ér ett grundldggande krav inom professionell hantering av kénsliga livsmedel att anvénda
rena skyddskléder och rena skor. Projektets kartliggning visar att detta budskap har slagit
igenom 1 full utstrackning bland de deltagande foretagen.



Ett lika fundamentalt krav ar att anviinda harskydd ndr man hanterar denna typ av varor. Har
visar projektet att foljsamheten inte alls &r lika fullstaindig. Vid fem av butikerna anvénds inte
harskydd under arbete 1 den manuella charkdisken.

Att ta av sig smycken och klockor nér man arbetar med kéansliga livsmedel r en sjélvklarhet
inom yrkesmadssig livsmedelshantering. Att ringar dr en killa till f6roreningar ar l4tt att inse.
Men édven halssmycken, 6rhangen och piercingnalar i ansiktet, dr oldmpliga eftersom det ar
latt att man ror vid dem omedvetet.

Med dessa forutsattningar for handen visar det sig att vid 13 foretag birs ej smycken, medan
man vid fem forsdljningsstillen bar smycken i arbetet.

Lika hundraprocentigt som vad géller skyddskldderna, har kravet pa tvittstill med flytande
tval och pappershanddukar slagit igenom pa foretagen, vilket dr glddjande.

Markning

For fardigforpackade livsmedel av denna typ maste handelsbeteckning, férvaringstemperatur,
hallbarhetsdatum, ingrediensforteckning, kontaktuppgifter och nettokvantitet, samt i vissa fall
varans ursprung, framgé av produktens mérkning. Da livsmedlen séljs 6ver disk finns inga
skyldigheter att mérka produkterna. Man ska da som konsument kunna frdga personalen om
de uppgifter som man anser sig behova om varan man kdper. Dock ska konsumenten
sjalvklart kunna lita pa de uppgifter som en butik frivilligt mérkt en vara med.

Den enda fardigforpackade produkten som ingick i undersékningen var mérkt enligt géllande
bestimmelser.

Alla varor fran de manuella diskarna var markta med nettokvantitet. De allra flesta
produkterna méarktes med en varubeteckning.

For 53 av 63 varor hade en forvaringstemperatur satts ut. Hallbarhetsdatum hade &satts 47 av
de 63 kontrollerade charkuterierna. Det kan ju tyckas vara en bra konsumentupplysning som
butiken hér helt frivilligt ger sina kunder. Och det &r det forvisso om butiken har vl
underbygd kunskap om vad den sédger 1 sin mérkning. Det visar sig ndmligen att tre butiker
mérkte sina varor med hallbarhetsdatum utan att ha nagra vederhéftiga rutiner for hur man
bestdimde varans hallbarhet. Tva av dessa butiker, som tillhérde samma kedja, dokumenterade
inte heller nar storforpackningarna brots. Ett sadant forfarande &r minst sagt klandervirt. Fem
av butikerna satte ut hallbarhetsdatum utan att ha en rutin for att dokumentera nér stor-
forpackningar brots. Fem produkter hade méarkts med hallbarhetsdatum utan att forvarings-
temperatur angivits.

I 23 av de undersdkta fallen fanns markning med ingrediensforteckning.

Forvaringstemperaturer

I de fall man satte ut forvaringstemperatur pa varorna gjorde man det utifran producentens
mérkning i de flesta fall. Flera butiker satte strangare temperaturrekommendationer, {for
sdkerhets skull”, for charkprodukterna @n vad motsvarande producenter gjort.

Hur tilldampade da butikerna sjdlva temperaturrekommendationerna? Alla rapporter innehdll
inte fullstédndiga redovisningar for hur temperaturerna uppréttholls i forrddskyl och manuell
disk. Den enstaka rapporterade fardigforpackade varan 1 forsiljningsdisk forvarades i korrekt



temperatur. I samtliga fall dir noteringar for temperaturer i forraddskylar redovisats, 13
butiker, var temperaturen korrekt. Tvd av 15 redovisade manuella forsidljningsdiskar hade vid
inspektionen for hog temperatur.

Endast for en butik noteras att skivspill forvaras i rumstemperatur. Ingen kommentar gjordes i
rapporten om vad man gjorde med de uppkomna resterna.

Provtagning

I projektet ingick inte bara kontroll av temperaturen i den manuella exponeringsdisken. I
samband med att prover for bakteriologisk undersokning uttogs, mittes temperaturen
individuellt pa varje uttaget produktslag. Over lag faller dessa temperaturer inom de

gransvarden som butiken anvisar. Nagra enstaka undantag finns, kalkonbrost uppmattes till
+12,6°C, mortadella till +11,8°C.

Resultatet av de bakteriologiska undersokningarna ar 6verraskande bra. I inget av proven
pavisades den sjukdomsframkallande bakterien Listeria monocytogenes. Inte heller
overskreds gransvirdet, 1 nagot av proven, for Stafylococcus aureus, en bakterie som kan
producera ett sjukdomsframkallande toxin. Ett prov fick omddmet godtagbart med
anmérkning betrdffande halten av bakterien Escherichia coli. For tva livsmedel noterades
lindrigt forhojda virden betridffande totalantalet bakterier, sa att omdomena blev godtagbart
med anmirkning.

Slutsatser

I projektet noterades att tre foretag saknade rutiner for hur man faststéller produkternas
héllbarhetstider. Sex av butikerna noterade inte datum for nér storférpackningar av
produkterna brots.

Separeringen av produkterna i de manuella exponeringskylarna var god. Det noterades att i
over hilften av butikerna satte man inte pd ndgot skyddande emballage nér storfor-
packningarna Oppnats.

Samtliga butiker hade rengoringsrutiner for sina skdrmaskiner.

Butikerna hade bra rutiner nér det géller skyddsklader vid arbete i delikatessdiskarna. Dock
fanns brister nér det gillde att bira harskydd. Forutsittningarna for god handhygien var goda
da det i samtliga butiker fanns lattillgingliga tvittstill med tval och engangshanddukar.

Mairkning av varorna fran manuell forséljning ar frivillig. I projektet pavisades
hallbarhetsutféstelser pa produkter hos enstaka foretag som man inte hade underbyggnad for.

Temperaturerna i forvaringskylar och manuella diskar var 6ver lag korrekta. Detta
konfirmerades vid individuell métning pa 64 produkter. Endast ett fatal noteringar gjordes av
for hoga vérden.

De bakteriologiska undersokningarna som gjordes visade bra resultat. Av 64 prover visade
endast tre prover lindrigt forhdjda varden.



Sammanfattning

Manuella charkuteridiskar &r ett trevligt inslag inom dagligvaruhandeln. De star for ett brett
utbud av produkter med hogt kulinariskt intresse. Under hosten 2008 undersoktes, 1 form av
ett linsprojekt, hanteringen av charkvaror i 18 butiker i tio av kommunerna i Orebro lin.
Undersokningen omfattade en genomgéng av livsmedelshygieniska rutiner, noteringar av hur
man maérkte varorna, kontroller av forvaringstemperaturer och bakteriologisk undersékning av
64 produkter. Enstaka butiker uppvisade bristande rutiner for hur man bestimde produkternas
hallbarhetstider. Over lag var annars de hygieniska rutinerna bra. De bakteriologiska under-
sokningarna visade Overraskande bra resultat.



Bilaga 1

CHECKLISTABUTIKSHANTERADE PRODUKTER

Kommun Inspektionsstille
Fastighet Ansvarig
Inspektor Inspektionsdatum
Forekommer

e {Orséljning av butiksskivade fardigférpackade produkter i forsdljningsdisk? Ja [1  Nej [
e fOrsdljning frdn manuell disk? Jall  NejlJ

Hallbarhet

Hur avgor butiken hur 1ang hallbarhet som ska gilla?

e Mikrobiologiska analyser Ja [ Nej [

e Producenten har rekommenderat en viss hallbarhetstid Ja [ Nej

Annat:

Har butiken som rutin att dokumentera nér en forpackning i disken bryts?  Jal Nejl

Om Ja, beskriv rutinen kortfattat

Markning

Vad anges pa etiketten som sitts pa livsmedel som kops i den manuella disken (ej obligatoriskt pga oférpackade

livsmedel):

e Handelsbeteckning? Jal Nej
e Forvaringstemperatur? Jall Nejl!
e Hallbarhetsdatum? Jal Nej[




e Ingrediensforteckning? Jal
e Finns termen “ingredienser” med? Jall
e Kontaktuppgifter? Jal
e Nettokvantitet? Jall
Annat:

Nejl!
Nejl
Nejl!
Nejl!

Vad anges pa etiketten som sitts pa livsmedel som kops 1 forséljningsdisk (obligatoriskt pga.

fardigforpackade livsmedel):

e Handelsbeteckning? Jall Nej
e Forvaringstemperatur? Jall Nejl!
e Hallbarhetsdatum? Jall Nejl
e Ingrediensforteckning? Jall Nejl
e Finns termen “ingredienser” med? Jall Nejl |
e Kontaktuppgifter? Jall Nej
e Nettokvantitet? Jall Nejl
Annat:

FOrvaringstemperatur

Overensstimmer butikens mirkning for temperaturforvaring med producentens mérkning pa

ursprungsforpackningen? Jall Nejl !
Om Nej, beskriv avvikelsen

Forvaras varorna i anvisad temperatur?

Kylrum Ja [l Nej [ uppmétt temperatur

Manuelldisk Ja [l Nej [ uppmétt temperatur

Forsdljningsdisk Ja [ Nej [ uppmatt temperatur

Forekommer det att skivspill forvaras 1 rumstemperatur? Jall Nejl




Separering

Anvénder butiken samma skdrmaskin till virmebehandlade och ej virmebehandlade*
produkter utan att rengoring skett diar emellan? Jal Nejl!

Har butiken separata skarmaskiner till virmebehandlade och ej virmebehandlade produkter?

Jall Nej[
Ar separeringen i den manuella disken OK? Jal Nejll
Forvaras 6ppnade forpackningar skyddade/tackta? Jal Nejl!

* med ej virmebehandlade produkter avses rda och enbart kallrokta produkter

Rengdring
Plockas maskinen isér och rengors varje dag? Jall Nejl
Kontrolleras rengoringsresultatet med hjélp av tryckplattor nagon géng per ar? Jal| Nejl!
Anvinder butiken desinfektionsmedel avsett for livsmedelshantering? Jall Nejl
Finns diskmaskin? Jall Nejl

Personalhygien

Anvinder personalen:

Rena tickande skyddsklader? Jal Nej
inklusive skor? Jall Nejl !
hérskydd? Jal Nej

Anvinds smycken? Jall Nejl !

10




Finns handtvittstéll [ampligt placerat?

Finns flytande tval och pappershanddukar?

Jal]

JalJ

Nejl!

Nejl!

Provtagning

Produkt*, provtagningspunkt

Temperatur

Beddmning, kommentar

*Ange typ av produkt och tillverkningsmetod (varmrokt, kallrokt, torkad osv).
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Bilaga 2

PROJEKTBESKRIVNING

PROJEKTINRIKTAD KONTROLL | OREBRO LAN 2008

Butikshanterade charkuterivaror

SYFTE

MAL

Kartlaggning av mikrobiologisk kvalitet pa butikshanterade charkuterivaror samt kontroll om
godtagbara rutiner i hanteringen av dessa varor i delikatessdisk finns.

Livsmedel avsedda for omedelbar fortiring ska inte utgdra en risk for manniskors hilsa. Det ar
livsmedelsforetagarnas ansvar att se till att de har lampliga rutiner sa att sékerheten kan
garanteras. Projektets mal &r kontrollera att foretagen har rutiner som bedéms som
dndamalsenliga for att garantera sdkerheten samt att kontrollera den mikrobiologiska kvalitén pa
den aktuella livsmedelsgruppen.

GENOMFORANDE

Butiker med delikatessdisk dar manuell hantering av charkuterivaror férekommer kontrolleras
med hjélp av checklista (bilaga 1). Prov tas pa konsumtionsfardiga butikshanterade charkvaror
sasom torkade, kall/varmrokta eller kokta kottprodukter. Prov kan besté av livsmedel som skivas
upp pa bestillning i den manuella disken eller butiksskivade livsmedel alternativt skivspill som
fardigforpackats och som exponeras i butiksutrymmets forsiljningsdisk.

Vid provtagning av livsmedlen méts produktens temperatur med insticksgivare for att f4 en
uppfattning om livsmedlet héller den angivna forvaringstemperaturen (forstérande méitning).
Ytterligare ett prov tas sedan ut for analys. En provméngd av minst 100g/prov bor tas ut. 3-4
olika livsmedelsprover tas vid varje butik. Butiksdgaren har rétt att fa betalt for uttagna prover
om de sa onskar. Direktanséttning bor tillimpas av labbet.

Fragor om rutiner och hantering stélls enligt checklista till lamplig personal. En checklista per
produkt anvands, dvs. kontrolleras 4 produkter i en butik ska 4 checklistor fyllas i.

BAKGRUND

Skivade charkprodukter &r kénsliga livsmedel p& grund av omfattande manuell hantering samt
att exponeringsytan per viktenhet &r stor. I ldnsprojekt med liknande inriktning som detta utférda
i Halland (2005) och Vistra Gotaland (2005) bedomdes 30 respektive 38 % av
livsmedelsproverna med tjénligt med anmérkning. Ett prov bedomdes med otjénligt. Vid
provtagning mattes temperatur i livsmedlet och felaktiga forvaringstemperaturer uppmdttes i
Hallandsprojektet pa 21 % av de provtagna varorna. I Vistra Gotaland uppmérksammade man
sarskilt att skivspill i stor utstrickning forvarades i rumstemperatur och mikrobiologisk
undersokning visar att 65 % av skivspillet beddmdes med tjanlig med anmérkning. I den
checklista som Vistra Gotaland tagit fram for projektet efterfragas bland annat rutiner for att
kontrollera nir en forpackning bryts och vildigt fa verksamheter har rutiner for detta. Man har
dven noterat att separering i disken é&r otillfredsstillande (26 % av butikerna) och att separata
skiarmaskiner for virmebehandlade och icke virmebehandlade produkter endast finns i 29 % av
butikerna.
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PARAMETRAR OCH BEDOMNING

Foljande mikroorganismer ska analyseras och bedomas:

Mikroorganism Grénser Beddmning
<log 1 Tillfredsstéillande
E.coli
Staphylococcus aureus <log2 Tillfredsstéllande
Listeria monocytogenes <100 cfu/g Tillfredsstillande
Enterobacteriaceae <log3 Tillfredsstillande
Totalantal bakterier
<log 7 Tillfredsstillande
Virmebehandlade produkter
Ovriga produkter Ej aktuellt

Mikrobiologisk analys gors omedelbart efter ankomst till lab.

Pa grund av att den grupp livsmedel som ska undersokas ar sa diversifierad dr det svart att sétta
gransvérden for totalantal bakterier och till viss del dven enterobacteriaceae. Vid beddmning av
analyssvar maste man ta hansyn till vilken typ av vara det ar och hur den tillverkats. For att
kontrollera férskdmning bor dven en sensorisk kontroll av livsmedlet goras.

NAR

Projektet genomfors under v 34-38.

RESULTAT

Rapportunderlaget skickas till Lansstyrelsen for sammanstéllning.

Provresultat och checklistor redovisas senast den 24:e oktober.

Rapport sammanstills och presenteras under fjarde kvartalet 2008.

Pévisad Listeria monocytogenes rapporteras dven till tillverkaren av produkten och/eller berdrd
kontrollmyndighet.

ATGARDER

Berorda anldggningar och/eller kontrollmyndigheter informeras om analysresultatet for att
atgirda eventuella brister i hanteringsledet. Atgérder som behdver vidtas med anledning av
kontrollen och provtagningen ligger utanfor projektet och gors i den ordinarie kontrollen av
anldggningarna.

VAGLEDNING

o Livsmedelsverkets vagledning om Livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll och
mikrobiologisk bedomning av livsmedelsprov.

e Forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

e Mirkning och presentation av livsmedel (LIVSFS 2004:27)

ARBETSGRUPPEN FOR PROJEKTINRIKTAD KONTROLL I OREBRO LAN

Per Norstrom, Lansveterindr och sammankallande, 019 - 19 35 37
Susanne Jarl, Miljé —och hilsoskyddsinspektor i Karlskoga kommun, 0586 — 622 71
Petra Lindstrém, Miljé —och hélsoskyddsinspektor i Orebro kommun, 019 —21 14 46
Carola Sander, Miljdinspektor i Lekebergs kommun, 0585-811 26

Rapportunderlaget skickas till Linsstyrelsen, Linsveterindren, 701 86 Orebro for sammanstillning.
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