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Mikrobiologiska undersokningar

SAMMANFATTNING

| samband med planerad, ordinarie kontroll pa livsmedelsproducerande anlaggningar i
Stockholm Stad under 2010 har miljéforvaltningen kontrollerat foretagens
egenkontrollsystem for mikrobiologiska undersokningar, framst avseende uppfyllande av
mikrobiologiska kriterier, samt om lampliga atgarder vidtas vid avvikelser i provresultat.

| projektet ingick 63 livsmedelsféretag. De flesta ar animalieanlaggningar som hanterar
styckat kott, malet kott, kottberedningar, fisk och fiskprodukter, mjolkprodukter samt
fardiglagad mat. Aven enstaka vegetabilieanldggningar har ingatt i projektet om det
bedomts som relevant. Ett granskningsformular med fragestallningar specifikt om
provtagningsplan, analysprotokoll och dokumenterade atgarder gicks igenom vid
inspektionerna. Dérefter gjordes en sammanfattande beddmning av foretagets system for
mikrobiologiska undersékningar. | beddmningen har hansyn tagits till foretagets storlek
och verksamhetens art.

Projektet visar att drygt halften av foretagen haft nagon eller nagra brister i sitt
egenkontrollsystem for mikrobiologiska kriterier.

I 29 fall bedémdes systemet som utan anmérkning.
I 29 fall blev bedomningen med anmérkning pa grund av nagon eller nagra brister,
och i 5 fall blev beddmningen “underké&nd”.

Uppfoljning av resultaten har skett i den ordinarie kontrollen och ingdr inte i projektet.

De vanliga bristerna ar dels otydliga, ofullstandiga eller inaktuella provtagningsplaner,
dels att sarkrav enligt Kommissionens forordning (EG) 2073/2005 av den 15 november
2005 inte har beaktats. Exempel pa ett sadant sarkrav ar provtagning for kontroll av
Listeria pa atfardiga livsmedel. Vanligt &r ocksa att foretaget inte har system for
internrevision som omfattar de mikrobiologiska kriterierna.
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BAKGRUND

| BAKGRUND

Enligt lagstiftningen (daribland Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
852/2004 av den 29 april om livsmedelshygien) ar det livsmedelsféretagaren som har det
priméra ansvaret for livsmedelsakerheten och att uppréatta egenkontrollsystem grundat pa
HACCP-principerna. Dessutom ska livsmedelsforetagaren ha system for att regelbundet
verifiera att egenkontrollrutinerna fungerar effektivt och att livsmedlen &r sdkra. | en
sarskild forordning, Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november
2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel, specificeras narmare mikrobiologiska
kriterier som livsmedlen ska uppfylla for att anses vara sakra, samt sérskilda
bestammelser for provtagning och analys.

For att understka hur livsmedelsféretagarna lever upp till lagstiftningens krav nér det
géller uppfyllande av mikrobiologiska kriterier i synnerhet och mikrobiologiska
undersokningar i allménhet genomforde miljoforvaltningen ett projekt for att systematiskt
granska foretagens system for egenkontroll pa detta omrade. Projektet utférdes inom
ramen for planerad kontroll 2010.
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SYFTE OCH METOD

3 SYFTE OCH METOD

3.1 Syfte

Syftet med projektet var att undersoka om de féretag som tillverkar livsmedel industriellt
i Stockholm har relevanta provtagningsplaner, om planerna féljs och om lampliga
korrigerande atgarder vidtas i de fall provtagningen visar pa avvikelser, det vill séga om
lagstiftningens intentioner uppfylls.

| projektet ingick:
- Kottanlaggningar (styckning, malet kott, kéttberedningar och fardiglagad mat)
- Fiskanlaggningar
- Mijolk/glasstillverkare

- Frukt och gronsakstillverkare

3.2 Metod/ genomforande

Kontrollbesoken genomfordes fran och med februari 2010 till och med oktober 2010.
| projektet ingick 63 livsmedelsanlaggningar.

Vid bestken granskades foretagens system fér mikrobiologiska undersokningar med
hjalp av ett for andamalet framtaget frageformular och en lathund med minimikrav enligt
lagstiftningen. Frageformularet omfattade provtagningsplanens innehall, om planens
foljts den senaste perioden, analysprotokoll fran utforda undersokningar samt
dokumentation over vilka atgarder som vidtagits vid avvikelser i provresultat. Dessutom
granskades systemet for uppfoljning, det vill sdga verifiering att planen féljts
(internrevision). Framfor allt granskades dokumentation sasom provtagningsplan,
analysprotokoll och dokumenterade atgarder eller protokoll fran internrevision, men
hansyn togs dven till muntliga redogorelser. Efter genomganget frageformular gjordes en
sammanfattande bedémning av foretagets system.

Da verksamheterna ar mycket olika till storlek och art &r en statistisk presentation av
varje fragestallning mycket svargenomford. Darfor har presentationen koncentrerats till
vilka vanliga brister som férekommer i de foretags system som efter granskningen
beddmts som ”med anmérkning” eller ”underké&nd”.

Uppfoljning har skett i ordinarie kontroll utanfor projektet.
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RESULTAT
4 RESULTAT
4.1 Underkanda

Fem anldggningar fick bedomningen “underkdnd” nir det gillde system for
mikrobiologiska kriterier. Orsakerna varierade;

4.2

| tva fall som gallde tillverkare av atfardiga livsmedel saknades provtagning for
kontroll av Listeria pa saval atfardiga livsmedel som pa utrustning och miljo i
livsmedelslokalen. | ett av dessa fall forelag dven Gvriga brister som otydliga
rutiner rorande provtagning av vatten och rengéringskontroll. Dessutom anvandes
inte korrekta parametrar enligt 2073/2005 vid analys av kéttberedningar.

Ovriga tre underkéanda hade brister relaterat till provtagningsplan och
dokumentation. | ett fall ingick inte fem-provserier enligt 2073/2005" utan
enstaka prov hade tagits. | ett annat fall foljdes inte provtagningsplanen och
korrigerande atgarder vidtogs ej vid avvikelser och i ett fall kunde
provtagningsplan och vésentlig dokumentation inte uppvisas vid kontrollen.

Med anmarkning

Totalt 29 anl&ggningar fick beddmningen ”med anmarkning” nér det géllde
egenkontrollsystemet for mikrobiologiska kriterier. Hansyn har tagits till verksamhetens
storlek och art och vilka risker som kan antas foreligga;

Att prov inte tagits for listeriakontroll pa atfardiga livsmedel har noterats i atta
fall. I fyra andra fall har prov tagits, men endast som enstaka prov och inte som
fem-provserier .

Provtagning for E. coli pa gronsaker hos vegetabilietillverkare saknades i tre fall.

Provtagning pa kokta skaldjur saknades i ett fall, (enligt lagstiftningen kravs
provtagning for Salmonella, samt for skalade produkter aven for E.coli och
Staphylokocker).

Sa kallade hallbarhetstester for att sakerstalla bast-fore-datum saknades i fyra fall.
Vattenprov saknades i fyra fall.
Korrekt provtagning pa kottberedningar saknades i ett fall.

Korrigerande atgarder vid avvikelser i provresultat var ofullstandigt
dokumenterade i fem fall.

Brister i uppfdljning eller avsaknad av system for internrevision forelag i atta fall.

Fotnot: Enligt Kommissions Férordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska
kriterier for livsmedel skall provtagningen utforas i form av fem-provserier nar specifika krav for till exempel
atfardiga livsmedel anges. (Krav pa fem-provserier finns aven for bland annat malet kott, kéttberedningar,

glass, skaldjur samt frukt och gront).
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RESULTAT

Andra vanliga brister var otydliga, ofullstdndiga eller inaktuella provtagningsplaner. |
nagot fall foljdes inte provtagningsplanen, och i andra hade verksamheten och/eller den
planlagda provtagningen for mikrobiologiska undersokningar relativt nyligen startat sa att
planen endast foljts delvis.



Mikrobiologiska unders6kningar
DISKUSSION

5 DISKUSSION

Beddmning av foretagens system har i princip gjorts efter dokumentgranskning, men
hansyn har aven tagits till muntliga redogorelser. Bedémningen kan alltsa variera nagot
beroende pa om ratt ansvarig person fran foretaget narvarade vid inspektionen och om
inspektionen var foranmald i god tid sa att foretaget hunnit forbereda sig och ta fram
relevant dokumentation for granskning.

Den sammanfattande bedémningen om huruvida foretagets system var utan anmarkning,
med anmérkning eller underkant” kan ocksa variera nagot inom inspektorsgruppen, da
héansyn till verksamhetens risker rdknas in och skillnad i vardering av olika bristers
allvarlighetsgrad kan forekomma. Sadana skillnader i bedomningar lyfts upp pa
arbetsmoten och diskuteras inom inspektorsgruppen for att kontinuerligt verka for en
Okad samsyn.

Vad som dnda har framkommit under projektet ar att ett flertal anlaggningar har brister i
sina system for mikrobiologiska undersdkningar.

En del brister kan hanforas till otydliga planer, bristande uppféljning samt brister i
dokumenthanteringen.

Andra brister ar relaterat till att specifika krav pa provtagning enligt 2073/2005 inte
utfors. Missforstand om enstaka prov i stéllet for fem-provserier forekommer ocksa,
liksom att de parametrar som analyseras inte ar de korrekta enligt lagstiftningen.

En punkt som diskuterades mycket under projektet ar kravet pa Listeriakontroll med fem-
provserier pa atfardiga livsmedel. Ett problem ar tolkningen vad som omfattas av
begreppet atfardiga livsmedel. Vissa typer av atfardiga livsmedel forknippas traditionellt
med en hogre grad av risk, till exempel gravad lax med lang hallbarhetstid i kyldisk.
Andra atfardiga livsmedel ar en stor och mycket varierande grupp. | projektet har krav
stallts pa listeriaprovtagning pa bland annat charkprodukter, pajer som kan atas utan
foregaende uppvarmning och fardigjorda sallader. Om risken bedomts som lag har
frekvensen av provtagningsserier kunnat minskas.

En annan aspekt som framkom under projektet &r att en del foretag anser sig sakna
tillracklig kompetens pa det mikrobiologiska omradet och anlitar ett annat foretag for
utfora provtagning, och kanske dven utfora viss 6vrig egenkontroll inklusive upprattande
av hygienprogram och provtagningsplaner. I en del fall gér dessa foretag aven
internrevision at livsmedelsforetagaren. Om livsmedelsforetagaren anlitar ett annat
foretag ar det viktigt att sékerstélla att &ven eventuella sarkrav enligt lagstiftningen
tillgodoses och skrivs in i provtagningsplan eller avtal. Det racker inte alltid att kdpa ett
fardigt “paket” med egenkontrollhjélp och rutinprovtagning, anpassning till
verksamhetens storlek och art ar viktigt.

Avslutningsvis bor ocksa ségas att &ven om ett foretags system for mikrobiologiska
kriterier har brister betyder inte det automatiskt att livsmedlen blir mindre sékra. |
projektet har egenkontrollsystemen granskats utifran ett kvalitetsstyrningsperspektiv, det
vill sdiga om metodiskt arbete med provtagningsplaner, granskning av analysresultat och
huruvida relevanta atgarder har vidtagits, dokumenterats och féljts upp. Sadant arbete
syftar till att langsiktigt sakra kvalitet och god hygien i produktionen.
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SLUTSATS

6 SLUTSATS

Generellt sett har de flesta livsmedelsforetagen system for mikrobiologiska
undersokningar i sin egenkontroll. | projektet har vissa brister i systemen framkommit,
som delvis beror pa ostrukturerade provtagningsplaner och/eller ofullstandig
dokumentation. Bristande kunskap i lagstiftningens krav har aven framkommit i en del
fall. De brister i systemen som framkommit i projektet har kommunicerats till féretagen
och foljts upp i sedvanlig ordinarie kontroll.

En viktig lardom av projektet har ocksa varit att det finns en risk att olika inspektorer gor
olika bedémningar. Darfor ar det viktigt att framdver kontinuerligt arbeta med
samsynsdiskussioner inom inspektdrsgruppen for 6kad samsyn och mer likriktad
beddmning av de brister som upptacks under inspektionerna.



