Leidbeiningar 26.02.21 e :IﬁC’ST
Listeriugreiningar fyrir matvaeli tilbuin til neyslu %00 308 o® Matvlostofnun

Hér er ad finna upplysingar um: Matvaeladryggisvidomid — Synatokutioni — Fjoldi syna — Viobrogd — Dami

Fyrirtaeki sem framleida ,matvaeli tilbuin til neyslu“ purfa ad leggja fram synatdkuaaetlun sem byggir a ahasttumati
framleidandans m.t.t. Listeria monocytogenes (listeriu). Ahzettumatid er mat & pvi hversu liklegt er ad listeria berist i
matvaelin og pa hver vaxtarskilyrdi bakteriunnar eru a geymslupolstima voérunnar. Pessar upplysingar eiga fyrirtaeki
ad nota til ad flokka matveeli sem pau framleida undir rétt matvaeladryggisvidmid m.t.t listeriu. Pau skipast i grofum
drattum i prja megin aheettuflokka, og nokkra undirflokka, sbr:

Ahaettuflokkar
I. Ahaettusé6m matveeli

Il. Hettuminni matvaeli

+ Matvaeladryggisviomio 1.2 — Voxtur listeriu ekki undir stjéorn — (geymslupol: 5-12 dagar)

« Matvaeladryggisviomid 1.2 — Voxtur listeriu undir stjorn

lll. Stodug matvaeli — Litil ahaetta

+ Matvaeladryggisviomio 1.3 — Matvali sem bua yfir pekktum eiginleikum (visindalega stadfest).

« Matvaladryggisviomio 1.3 — Matvaeli med styttra geymslupol en 5 dagar
+ Matvaladryggisviomio 1.3 — Matvaeli 4 undantekningalista

Flokkun & matveelum undir tiltekid matvaeladryggisvidmid hefur ahrif 8 umfang og tidni synatdku, baedi hvar vardar
matveelasyni og umhverfissyni.

Pegar greina a hvort L. monocytogenes sé til stadar i n*25g (n=5 eda 10) adur en varan fer a markad fra framleidanda
eru gerd svokollud tilvistargreining/strax-prufur® (qualitative-greining). Hins vegar pegar greina parf fjdlda
bakteriufruma i grammi @ geymslupolstimanum er gerd ,magnbundin greining“ (quantitative-greining).

Tvenns konar hamarksagildi eru fyrir matveeli tilbudin til neyslu:

Null i 25 g syni (tilvistargreining/straxprufur): Listeria ma ekki greinast i n *25 gr. syni adur en varan fer &
markad. Vidmidid gildir um voérur pegar peer fara fra framleidanda, p.e. eru ekki lengur undir beinu eftirliti
stjornanda matveelafyrirtaekisins sem framleidir paer og framleidandi getur ekki a fullnaegjandi hatt synt
I6gbaeru yfirvaldi fram & pad, ad varan fari ekki yfir mérkin 100 cfu/g & geymslupolstimanum. Avallt skal taka
n syni (5 eda 10) ar hverri framleidslulotu.

Undir 100 cfu/g i lok geymslupolstimans (magnbundin greining): A einungis vié ef framleidandinn byr yfir
g6dum upplysingum um voéruna og getur synt légbaeru yfirvaldi fram a ad fjoldinn fari ekki yfir morkin 100
cfu/g & geymslupolstimanum. Avallt skal taka 5 syni Gr sému framleidslulotu (n=5).

A sidum 6-11 er er gerd nanari grein fyrir hverju matvasladryggismidmidi fyrir sig og néanari Gtlistun &:

Tidni synatdku
Fjolda matvaelasyna og umhverfissyna
Hamarksgildi (vidmid)
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Vidbrogd vid jakvaedum nidurstédum, p.e. hvada adgerda matveelafyrirtaeki purfi ad gripa til ef syni greinast
jakveett m.t.t. listeriu. Sértaek vidbrogd, umfram pau sem tilgreind eru a Vidbragdslista 1 og 2 a sidu 4., eru
tilgreind sérstaklega i hverjum flokki fyrir sig.

Daemi tekin um mismunandi gerdir matvaela med misléngum geymslupolstima.

Athugid ad listeria ma aldrei fjdlga sér yfir 100 cfu/g & geymslupolstima matveela sem seld eru tilbuin til neyslu. bvi
er mikilveegt ad framleidendur tryggi ad slikt hendi ekki, t.d. med pvi ad lata rannsaka geymslupol peirra m.t.t listeriu,
t.d. med listeriupolpréfum (Durability test) eda askorunarpréfum (Challenge test).

Tryggja parf ad syni séu tekin med reglulegu millibili af éllum flokkum matveela, sem listeria getur fjdlgad sér i.
Synatoku a ad dreifa jafnt yfir arid. Taka skal n syni (n=5 oftast) ur framleidslulotu sem rannsékud eru hvert um sig
(pb.e ekki safnsyni).

Hvenaer eiga smasolufyrirtaeki ad taka syni?

Smasolufyrirtaeki (sem selur/dreifir matvaeli beint til neytenda) a ad taka syni til greiningar a listeriu, ef:

smasali framleidir meira en 2 tonn a viku af tilbunum matvaelum til neyslu, eda
fyrirteekid hefur sina eigin framleidslu & matveelum tilbuin til neyslu og er skrad sem ,smasala med heildsoélu®,
b.e. smasali sem dreifir hluta af framleidslunni til annarra smasala, eda

fyrirteekid er storeldhus, sem framleidir yfir u.p.b. 1.000 skammta a dag,

i sumum tilvikum getur pad einnig skipt mali fyrir séluadila ad taka syni ef:

pad eru timabundnar éreglur a innra eftirlitskerfi fyrirteekisins, (td. ekki samfelld vinnsla)
hann framleidir ahaettusém matvaeli m.t.t. listeriu,t.a.m paté eda alegg med langt geymslupol, eda er ad
kaldreykja eda grafa fisk

Geymslupolsrannsoknir

Framleidendur eru abyrgir fyrir geymslupoli matvaela sem peir framleida. beir purfa ad akvarda og rokstydja vid hvada
hitastig er midad pegar meelingar eru gerdar. bPegar profanir 8 rannséknastofum eru gerdar til ad meta, stilla og
stadfesta geymslupol er ekki raunhaeft ad mida vid ad vara sé allan timan geymd vid kjorhitastig (0-4°C). Skilyrdin
purfa ad endurspegla raunverulegt hitastig ut kaelikedjuna: vid geymslu hja framleidanda og i dreifingu til smasala,
geymsla i hillukeelum verslana og geymsla hja neytendum.

Geymslupolsmaelingar sem byggja & pekktum (raun) tima- og hitastigskilyréum yfir geymslupolstimann (keelikedjan)
gefa avallt ndkveemustu myndina. Ef raunhiti kaelikedju matvéru er ekki pekktur getur framleidandi notad eigin
hitastigsmeaelingar ad einhverju leiti. Ef engin gdgn liggja fyrir um hitastigsmeaelingar er meelt med ad
geymslupolsmaelingu sé skipt i prju stig, p.e. dreifing, hja smasala og geymsla hja neytenda, med tvo pridju
geymslutimans vié 7°C og pridjung vié 12°C.

par af leidir, ef rannsaka a syni eftir prja daga, aetti ad geyma pad i tvo daga vid 7°C og einn dag vid 12°C adur en
rannsoknin fer fram. Ef sidan rannsaka a naesta synid eftir sex daga, eetti pad ad hafa verid geymt i fjéra daga vid
7°C og tvo daga vid 12°C adur en pad er préfad, og svo koll af kolli.

Geymslupolsrannsoknir sem eru sérstaklega hannadar m.t.t. listeriu eiga ad taka mid af leidbeiningum
Evrépusambandsins. Einkum er par um ad raeda listeriupolpréf (Durability test) og dskorunarproéf (Challenge test) en
huga parf vel ad skipulagi og hdnnun slikra rannsékna adur peer eru framkvaemdar.
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Danska kjotrannsoknarstofnunin (Danish Meat Research Institute - DMRI) aaetlar ad vid verstu geymsluadstaedur a
dénskum markadi, sé kjot geymt 3/4 hluta geymslupolstimans vid 5 °C, og 1/4 vid 8 °C. Ymsar visindagreinar hafa
verid gefnar Ut sem fjalla um hitastig i keelibunadi. Rannsékn sem gerd var & hitastigs-meelingum i heimilisisskapum,
synir ad algengt er ad hitastig rokki a bilinu 0°C til 20°C hja almennum neytendum, (med midgildi a milli 4,9°C -
7,0°C).

Rannsoknaradferdir

i reglugerdinni eru gefnar upp tilvisunargreiningaradferdir. Heimilt er ad nota adrar adferdir sem hafa verid metnar
gagnvart tilvisunaradferdinni og eru taldar jafngildar henni sbr. 5 grein 5. lid reglugerdar 2073/2005 daemi: NMKL og
AOAC adferdir (NMKL: Nordisk Metodikkomité for Neeringsmidler AOAC: Association of Analytical Communities)

Heimilt er ad nota hradvirkar adferdir,ef paer hafa verid metnar gagnvart vidmidunaradferdinni af Nordval, Afnor eda
Microval. Ef matveelafyrirtaeki hefur kosid ad nota adrar adferdir en paer sem reglugerdin visar i parf ad leggja fram
gogn til ad syna fram & ad paer séu jafngildar. Slik gégn eiga ad vera adgengileg i eftirlitsadilum. A heimasidum
Nordval, Afnor og Microval er haegt ad finna stadfestingu (certificate) a mati a adferdum. Ef upp kemur agreiningur
um nidurstddur skal nota tilvisunargreiningaradferd sem vidmidunaradferd.

Synatokur ur framleidsluumhverfi

Framleidendur matvaela, sem tilbdin eru til neyslu, skulu kynna sér paer adferdir sem maelt er med og skipuleggja
synatokur ur framleidslu-umhverfi i samraemi vid paer.

i leidbeiningunum ,Eftirlit med Listeria monocytogenes* er (tlistad hvernig syni skulu tekin af annars vegar snertifétum
matveela, og hins vegar st6dum sem ekki eru i beinni snertingu vid matveelin. begar syni eru tekin af snertiflétum
matveela er sérstaklega mikilveegt ad pad sé gert a vinnslutima, a.m.k. tveimur klukkustundum eftir ad framleidsla
hefst eda i lok vinnsludags adur en prif eru framkvaemd.

Einnig skal taka syni af flotum og hlutum sem ekki eru i snertingu vid matveeli s.s. nidurféllum, goélfum, pollum a
golfum, veggjum og lofti par sem vart verdur rakapéttingar, péttilistum, lyftarabunadi, bakhlid faeribanda, drifbanadi
feeribanda, frihjélandi keflum faeribanda, huréarhinum og kronum.

Umhverfissyni ma rannsaka ad hluta sem safnsyni en pad gefur minni upplysingar um hvar mengunina er ad finna,
greinist listeria i safnsyninu. Pa parf ad endurtaka synatékuna og greina hvert syni fyrir sig, til pess ad fa nakveemari
nidurstdédu, p.e. hvar listeriu er ad finna.

Til ad kanna virkni prifa er ad auki mikilvaegt ad gera athuganir a pvi hvort lifreen efni kunni ad vera til stadar s.s. med
ATP maelingum.

Almenn vidbrogd vid jakvaedum nidurstodum

Matveelafyrirtaeki sem framleida matveeli tilbuin til neyslu purfa ad hafa skyra ferla um vidbrégd ef listeria greinist i
matvaelum peirra eda i framleidsluumhverfinu.

Vidbragdslisti 1

Ef listeria greinist yfir vidmidunarmoérkum i matvalum tilbiunum til neyslu, skal matveaelafyrirtaakid bregdast
vid, m.a med pvi ad:
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Taka voru af markadi og innkalla voru fra neytendum ef varan er komin i peirra hendur

Tilkynna um atvikid til hluteigandi eftirlitsadila, Heilbrigdiseftirlit sveitarfélaga eda Matveelastofnunar (MAST),
og upplysa um adgerdir. Pegar tilkynnt er til MAST skal tilkynnandi fylla Gt rafraena tilkynningu nr.

4.43 i pjonustugatt MAST (http://umsokn.mast.is) um ad sjukdémsvaldandi érverur (Listeria
monocytogenes) hafi greinst i matvaelum. Rannséknastofur senda pessar tilkynningar a netfangid
jakvaett@mast.is

Fara i gengnum vinnsluferla og greina orsék mengunarinnar

prifa og sétthreinsa framleidsluumhverfid og sannreynda prif, t.d. med ATP maelingum

Auka synatokutidni timabundid (matveelasyni og umhverfissyni), par til buid er ad rannsaka upptok/orsok
mengunar og uppraeta hana. Sja nanar um vidbrogd fyrir matvaeli i Ahsettuflokki 1 og 2.

Rannsaka fleiri vorur sem fyrirtaeki®d framleidir, sem heaetta er & ad listeria geti fjdlgad sér i.

Ef listeria greinist undir vidmidunarmérkum i matvalum sem tilheyra flokki ,,Matvaelaéryggisviomio 1.2 —
Undirflokkur: Véxtur listeriu undir stjérn*:

skal fyrirteeki® rannsaka, og taka akvordun um hvort magn listeriu sé pad mikid ad pad fari yfir pau
oryggismork, sem sett hafa verid med hlidsjon af vaxtarlikbnum eda fyrirliggjandi nidurst6édum ar
geymslupolspréfunum eda askorunarpréfum, og hvort naudsynlegt sé ad yfirfara bakgrunnsgogn.

Vidbragdslisti 2

Ef listeria greinist i framleidsluumhverfi skal leitast vid eftirfarandi:

Tilkynna um atvikio til hluteigandi eftirlitsadila, Heilbrigdiseftirlit sveitarfélaga eda Matvaelastofnunar
(MAST), og upplysa um adgerdir. Pegar tilkynnt er til MAST skal tilkynnandi fylla at rafraena tilkynningu nr.
4.43 i pjéonustugatt MAST (http://umsokn.mast.is) um ad sjukdoémsvaldandi 6rverur (Listeria
monocytogenes) hafi greinst i framleidsluumhverfi. Rannsdknastofur senda pessar tilkkynningar a netfangid
jakvaett@mast.is

Ef listeria greinist a8 ahaettusémum svaedum, t.d. i vinnslurymi eda pdkkunarsveedi, parf ad rannsaka hvort
listeria hafi borist i afurdir med pvi ad taka syni af framleidsluvérum. Taka parf syni vikulega ur matvaelum
sem tilheyra I. ahaettuflokki i a.m.k einn manud og athuga sérstaklega hvort vara sem er & markadi geti
verid mengud. E.t.v. parf ad taka syni af fleiri framleidsluvorum. Eftir pad skal endurskoda synatdkutidnina.
Athugid ad pegar tekin eru vidbétarsyni ur matveelum eftir ad listeria greinist, skal ekki lita & pad sem hluta
af reglubundnum synatékum, heldur er pad gert til ad kanna hvort listeriumengun berist fra umhverfi i afurd.
prifa og sétthreinsa framleidsluumhverfid, sérstaklega pa stadi par sem listeria greindist og naerliggjandi
svaedi. Sidan skal sannreynda prif, t.d. med ATP maelingum.

Eftir ad prif og sétthreinsun er lokid skal taka umhverfissyni ad nyju a peim svaedum sem mengunin
greindist og af naerliggjandi hlutum og st6dum, a.t.t. vinnslufleedis i gegnum framleidslulinuna. Ef listeria
greinist t.d i skurdavél, skal taka syni af keelirymi, stadnum par sem varan var geymd eda medhondlud fyrir
nidursneydingu. Einnig skal taka syni af pdkkunarstad, par sem varan var medhondlud eftir nidurskurd.
Auka synatdkutioni timabundid, ad lagmarki naestu 4 vikurnar, par til buid er ad rannsaka uppték/orsék
mengunar og uppraeta hana. Sja frekari vidbrégd vegna umhverfissyna fyrir matvaeli i Ahaettuflokki 1 og 2.
Ef listeria greinist i framleidsluumhverfi parf ad akveda frekari vidbrogd, sbr. hvort porf sé a ad
hitamedhdndla tilbunar afurdir eda stytta geymslupolstimann i ad hamarki 5 daga.

i Leidbeiningum MAST — Eftirlit med Listeria monocytogenes mé finna nanari upplysingar um listeriu, rannsoéknir og
krofur um synatokur vegna hennar.
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Log og reglur

I nokkrum akvaedum laga og reglugerda er kvedid & um rannsoknir og greiningar a Listeria monocytogenes i
matveelum og umhverfi og einnig tilkynningar & sjukdémsvaldandi érverum vegna heettu & mengun matveela og
heilsutjoni, sbr.

L6g um matveeli 93/1995, n.t.t. gr. 8.c og gr. 24

Reglugerd 135/2010 um gildistéku reglugerdar framkvaemdastjornarinnar (EB) nr. 2073/2005 um
orverufraedilegar vidmidanir fyrir matveeli. Hér er tengill i uppfeerda utgafu af 2073/2005 a ensku. Haegt er
fa gott yfirlit yfir paer breytingar sem hafa verid gerdar a 2073/2005 med pvi ad kynna sér uppfaerdu
Utgafuna. Sjananari gr.4.1,5.20ggr. 7

Sottvarnarldg nr. 19/1997, n.t.t. gr. 3 og gr.11

Leidbeiningar og itarefni sem framleidendur eru hvattir til ad kynna sér:

EURL Eurpean Union Reference Laboratory for Listeria monocytogenes

Teeknilegar leidbeiningar Evropusambandsins um framkvaemd geymslupolsrannsékna m.t.t. listeriu fyrir
matveeli tilbuin til neyslu EURL Lm TECHNICAL GUIDANCE DOCUMENT for conducting shelf-life studies
on Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods

Leidbeiningar framkveemdastjornar ESB (Drég 2013) - um mat & geymslupoli fyrir matveeli tilbuin til neyslu:
Guidance document on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under Regulation
(EC) No 2073/2005

Leidbeiningar evropsku rannsdknarstofunnar um synatdkur i framleidsluumhverfi matvaelafyrirteekja:
Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria
monocytogenes

Leidbeiningar fra irsku matvaelastofnuninni: Shelf-life Legislation and Guidance

Leidbeiningar fra donsku matvalastofnuninni:

Alt om listeria i fedevarer
Vejledning om holdbarhedsvurdering af fgdevarer for Listeria monocytogenes: i enskri pydingu:
Leidbeiningar um goda starfshaetti: Gode arbejdsgange er en del af din egenkontrol
Leidbeiningar um prif og prif a skurdavél: Undga Listeria — Fokus pa rengdring o Renggring af
paleegsmaskine eller slicer

Synatokutidni fra donsku matvaelastofnuninni: Eksempel pa prgveplan - for kontrol af listeria i
storkgkken: Eksempel pa pragveplan - for kontrol af listeria i fiskvirksomheder:
Eksempel pa pragveplan — for kontrol af listeria i kedproduktvirksomhed

Akvoérdunartré fyrir listeriuproéf — Hvenaer og hvada syni skaltu taka af matveelum og umhverfissynum?
Listeria — Hvornar og hvilke prgver skal du tage af fedevarer og produktionsmiljg?
Spiseklare produkter — mikrobiologiske kriterier for Listeria monocytogenes
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Leidbeinandi viomid um tidni og fjolda matvaela- og umhverfissyna til greiningar a listeriu
|. Ahaettusom matvaeli

Voxtur listeriu er varasamur eda ekki pekktur

Flokkurinn ,Ahzettusém matveeli“ & vié um:
» ungbarnafeedi og sjukrafeedi (skv. skilgr. i rg. 834/2014 (EB/609/2013) (ath. Viémidid gildir ekki
um vérur & undantekningalista i Ill. Ahaettuflokki)
» pegar fyrirtaeki hefur engar, eda ekki fullneegjandi bakgrunnsupplysingar sem stadfesta ad
listeria muni ekki fjdlga sér yfir 100 cfu/g & geymslupolstimanum
» ef fyrirtaekid hefur gert geymslupolsmaelingar sem syna god vaxtarskilyrdi fyrir listeriu. Litil sem
engin hindrun er a vexti listeriu og pvi ma listeria ekki greinast i vorunni

Rannsaka a fyrir tilvist listeriu i n*25g syni hja framleidanda. Listeria
ma ekki greinast i synunum hja framleidanda.

Vidmidid a vid um tilbuin matveeli aetlud ungbdrnum eda til notkunar i sérstokum laeknisfreedilegum
tilgangi, (sem ekki eru undanpegin kréfum um synatokur skv. undantekningalista i 1l. ahzettuflokki Il —
Ahegettuminni matveeli)

Umbhverfissyni:
e Tidni: 6 -12 sinnum a ari, eftir ahaettu
*  Fjéldi umhverfissyna i hvert sinn: 5-10 stroksyni
*  Vidbr6gd vid jakvaedum nidurstédum: Sja vidbragdslista 2, bls. 4

Matveelasyni:
» Tidni synatbku: 6 sinnum a ari
* Hvada syni: Taka flest syni ur aheettusémustu voruflokkunum
* Fjéldi matveelasyna i hvert sinn:
o Taka syni af 1-2 voruflokkum
o (n=10) Taka 10 syni ur framleidslulotu, alls 10-20 syni
* Hveneer: Strax eftir framleidslu (& medan varan er hja framleidanda)
* Greining: Tilvist i 25g syni (10*25g) — (qualitatvie analysis)
* Hamarsgildi: Null i 25g syni

*  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstéoum matveelasyna:
o Auka synatdkutidni i a.m.k manadarlega i 6 manudi. Jafnvel taka syni af fleiri
vorutegundum. Endurskoda synatékutidnina eftir pad.
o Sja einnig vidbragdslita 1, bls. 3
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Geymslupol véru: Breytilegt, oftast a bilinu 13 — 30 dagar, jafnvel lengur fyrir einstaka vorur. Fyrir
aheettusamari matveaeli, geymslupol > 7 daga

Umhverfissyni:
» Tidni: Manadarlega
* Fjéldi umhverfissyna i hvert sinn: 10 stroksyni
»  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstédum: Sja vidbragodslista 2, bls. 4

Matveelasyni: Geymslupol afurda u.p.b: 7-30 dagar (medallangt (>7d) og langt geymslupol (>12d))
» Tidni synatbku: U.p.b 3-4 sinnum a ari.
Séu fyrirbyggjandi adgerdir fullnaegjandi og god voktun er a listeriu i framleidsluumhverfi, ma
taka tillit til steerdar fyrirteekis (framleitt heildarmagn af tilbunum matveelum & ari) pegar
akvordun um tidni synatdku er tekin: o Ars framleidsla > 100 tonn: Synataka 6 sinnum 4 ari o
Ars framleidsla 10-100 tonn: Synataka 3-4-sinnum & ari o Ars framleidsla 3-10 tonn: Synataka
2-3 sinnum 4 ari o Ars framleidsla < 3 tonn: Synataka 1- 2 sinnum 4 ari

* Hvada syni: Taka flest syni ur ahaettusomustu voruflokkunum, t.d:
o Matveeli sem hafa pH > 4,4, og oft yfir 5, eda eru mikid handleikin o Réttir sem eru
ekki hitamedhondladir fyrir neyslu o Matveeli par sem hraum innihaldsefnum er blandad
saman vid fulleldud innihaldsefni (t.d.

pastasalat og hummus)

* Fjoldi matveelasyna i hvert sinn:
o Taka syni af 1-3 vorutegundum, (eftir umfangi, fidlda vérutegunda og aeettu afurda) o
(n=5) Taka 5 syni ur framleidslulotu, (i heildina /alls 5-15 syni)

»  Hveneer: Eftir framleidslu, adur en varan fer fra framleidanda

* Greining: Tilvist i 25g syni (5*25g) - (qualitatvie analysis)

*  Hamarsgildi: Null i 25g syni

*  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstéoum matveelasyna:
o Auka synatokutioni i a.m.k manadarlega i 4 manudi. Taka syni af fleiri vorutegundum.
Endurskoda synatdkutidnina eftir pad.
o Sja einnig vidbragdslista 1, bls. 3

Daemi um vérur:

+ Matveeli tilbuin til neyslu med langt geymslupol (> 12 daga), sem innihalda hraefni sem
algengt er ad listeria finnist i

+ Tilbuin matveeli med langt geymslupol og syrustig (pH > 4,4, og oft yfir 5)

« Tilbdin matveeli med langt geymslupol og heetta er a eftirmengun vegna listeriu

» Tilbuin matveeli med midlungslangt geymslupol (> 7 daga) , par sem hraum
(6hitamedhdndludum) innihaldsefnum er blandad saman vid fulleldud innihaldsefni, t.d.
pastasalat eda couscous med fersku greenmeti, hummus med hvitlauk

+ Tilbunir kaldir réttir med langt geymslupol sem hafa verid eldadir i framleidsluferlinu ( 75°C
hitun) og sidan kaeldir nidur, t.d. pottréttir. (Ekki er tryggt ad rétturinn fai naegjanlega hitun fyrir
neyslu)

«  Ohitamedhoéndladir réttir (matvaeli tilbdin til neyslu) sem ekki fa naegjanlega hitamedhéndlun
fyrir neyslu

* Tilbuinn matveeli med langt geymslupol sem ekki parf ad gegnumbhita fyrir neyslu, t.d. sodid
alegg og haetta a eftirmengun (ha vatnsvirkni og pH >5)

» kaldreyktur fiskur (t.d. lax og bleikja), (geymslupol >14 dagar)

+ grafinn fiskur (t.d. lax) (geymslupol > 14 dagar)

Il. Ahattuminni matvaeli
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| flokknum ,Ahaettuminni matveeli“ eru tvenns konar Matveeladryggisvidmid:
O Matveeladryggisvidmid 1.2 — Voxtur listeriu ekki undir stjérn — (geymslupol: 5-12 dagar) O
Matveeladryggisvidmid 1.2 — Voxtur listeriu undir stjorn

Fyrra vidmidid (Matvaeladryggisviomid 1.2 — Voxtur listeriu ekki undir stjorn) svipar til pess sem tilgreint
er i haettuflokki | og hefur einnig hamarsgildid ,Null* i 25¢g. Listeria ma ekki greinast i 25 gr. syni adur
en varan fer a markad. Vorur i pessum ahaettuflokki eru hinsvegar ahaettuminni en vorur i I.
Ahzettuflokki, t.d vegna styttri geymslupolstima, leegra pH eda annarra eiginleika matvaela.

Annad gildir um sidarnefnda vidmidid (Matvaeladryggisviomid 1.2 — Voxtur listeriu undir stjérn), en pad
a einungis vid ef framleidandinn byr yfir gédum upplysingum um véruna og getur synt Iégbaeru yfirvaldi
fram & ad fjoldinn fari ekki yfir mérkin 100 cfu/g a geymslupolstimanum. Undir peim kringumstaedum
er hamarksgildid 100 cfu/g i lok geymslupolstimans.

JAhaettuminni matveeli“ Skiptast i tvo undirflokka:

Matvaeladryggisviomid 1.2 — Voxtur listeriu ekki undir stjorn — (geymslupol: 5-12 dagar)

Geymslupol véru: 5-12 dagar (midlungslangt)

Umhverfissyni:
e Tidni: Annan hvern manud (6 sinnum a ari)
* Fjéldi umhverfissyna i hvert sinn: 5 stroksyni
*  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstédum: Sja vidbragdslista 2, bls. 4

Matveelasyni:

» Tidni synatbku: 1 sinni a ari, ad pvi gefnu ad raekilega sé fylgst med listeriu i
framleidsluumhverfinu, (annars oftar)

* Hvada syni: Taka syni af ahaettusdmustu matvaelunum, td. matvaeli med hatt pH eda mikid
handleikin Fj6ldi matveaelasyna i hvert sinn:
o Taka syni af 1-2 voruflokkum
o (n=5) Taka 5 syni ur framleidslulotu, alls 5 -10 syni

* Hveneer: Eftir framleidslu, adur en varan fer fra framleidanda

* Greining: Tilvist i 25¢g syni (5*259)

*  Hamarksgildi: Null i 25g syni

Vidbrégo vid jakvaedum nidurstbédum matvaelasyna:

o Eflisteria greinist i matveelasyni skal auka synatoku-tidnina strax. Til deemis manadarlega i
4 manudi, e.t.v. 4 sinnum i a.m.k 12 manudi (eda & sambeerilegan mata). Einnig eetti ad
fidlga synum, p.e. taka syni af fleiri vorutegundum. Sidar skal endurskoda
synatokutidnina.

o Sja einnig vidbragdslista 1, bls. 3

Daemi vérur:

+ Tilbtin matveeli med midlungslangt geymslupol (5-12 dagar): t.d. reekjusalat, (mayonesalat
med pH > 4,4). (Ath. taka parf tillit til ahaettu, pH, geymslutima o.fl., sbr. taka oftar syni af
vidkvaemu salati td. laxasalati)

« Tilbdin matveeli med adeins laegra pH en matveeli i aheettuflokki 1, (pH 4,4 — 5), t.d. syrdar
mjolkurvérur og eftirréttir (pH > 4,4)

* Tilbdinn matvaeli med midlungslangt geymslupol, sem ekki parf ad gegnumbhita fyrir neyslu
(par sem er heetta a eftirmengun)

+ Bladgreent salat
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Matvaeladryggisviomid 1.2 — Voxtur listeriu undir stjéorn (pekktur og styrdur véxtur)
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Fyrirteeki sem framleida matveaeli sem falla undir petta matvaelaéryggisvidmid purfa ad geta lagt fram gogn
sem syna ad voxtur listeriu i vorunni er pekktur a geymslupolstimabilinu og ad fjéldinn fari ekki yfir moérkin
100 cfu/g a geymslupolstimanum. ba er heimilt ad fastsetja tiltekid milligildi medan a ferlinu stendur sem
skal vera svo lagt ad tryggt er ad ekki verdi farid yfir morkin 100 cfu/g i lok geymslupolstimans.

Fyrirtaeki lata gera geymslupolsrannséknir (Shelf life studies) a voru m.t.t listeriu, til ad fa upplysingar um
vaxtahrada hennar & geymslupolstimanum. Listeria getur vaxi® i matveelum upp ad akvednu marki, a
tilteknum tima, vid tilteknar adstaedur. betta ma gera t.d. med askorunarprofum (Challenge test) eda
listeriupolpréfum (Durability test) og/eda i pad minnsta spalikbnum sem studd eru af itarlegum
visindagdégnum. Best er ad fa rannsoknarstofur til ad sja um slikar rannsoknir. Einfold vaxtalikén (spalikdn)
duga sjaldan ein og sér, nema e.t.v ef nidurstodur syna fram a ad pad sé langt fra pvi listeria geti vaxid yfir
100 cfu/g i vérunni geymslupolstimanum

Heettugreining eetti ad nefna hvada peettir pad eru sem halda listeriu i skefjum. Pa paetti parf ad vakta, hvad
pad er sem takmarkar fjdlgun parf ad vera ljést.

Umhverfissyni:
*  Tidni: Annan hvern manud (6 sinnum a ari)

*  Fjéldi umhverfissyna i hvert sinn: 5 stroksyni
*  Vidbrégd vid jakveedum nidurstédum: Sja vidbragdslista 2, bls. 4

Matveelasyni:
» Tidni synatbku: 2-3 sinnum a ari
* Hvada syni: Matveelasyni sem framleidandinn getur a fullnaegjandi hatt synt fram a ad fjéldinn fari
ekki yfir mérkin 100 cfu/g i lok geymslupolstimans
*  Fj6ldi matvaelasyna i hvert sinn:

o Taka 2 syni ur einum voruflokki (eitt vid upphaf geymslupols og annad vid lok
geymslupols) o (n=5) Taka 5 syni ur framleidslulotu, alls 10 syni
* Hveneer:
o i upphafi geymslupolstima (strax eftir framleidslu), og o | lok geymslupolstima
» Greining:
o i upphafi geymslupolstima: Magngreining (fjoldi cfu/g) o i lok geymslupolstimans (a

markadi): Magngreining (fjoldi cfu/g)

*  Hamarksgildi (beedi viomidin gilda):
o Hja framleidanda: Breytilegt eftir ahaettu voru og rannsékna sem liggja ad baki (etv.
10 cfu/g) (Ekki kafist innkéllunar ef tryggt er ad magnid fari ekki yfir 100 cfu/g a
geymslupolstimanum, sja deemi)
o A markadi: Hamark 100 cfu/g i lok geymslupolstimans

*  Vidbrogd vid jakveedum nidurstbdum matvaelasyna:
o Auka synatokutidnina timabundid. Yfirfara HACCP /véktun & vaxtarhemjandi pattum
o Sja einnig vidbragéslista 1, bls.3

Daemi um véru:
+ Kaldreyktur lax sem lactati hefur verid baett i.
* Parmaskinka eda énnur purr skinka
»  Spaegipylsur, (purrt, lagt ph)

Daemi: Fyrirtaeki hefur latid framkveema ytarlega geymslupolsrannsékn m.t.t. listeriu (askorunarprof,
listeriupolproéf) og pekkir hversu hratt listeria vex (fidlgar sér) i tiltekinni voru. Nidurstodur gefa til kynna ad
vidunandi fjoldi listeriufruma sé 10 cfu/g, adur en varan fer fra framleidandanum. Listeria muni ekki undir
peim kringumsteedum, na ad vaxa yfir 100 cfu/g og pvi engin heetta a ferdum.

Fyrirtaeki® verdur ad hafa vissu fyrir pvi ad pad sé ekki breytileiki i afurdinni m.t.t. listeriu (it does not vary).
Vidmid: Baedi vidmidin gilda:
- Hamark 10 cfu/g adur en varan fer fra framleidandanum -
Hamark 100 cfu/g i lok geymslupolstimans
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ll. Ahaettuflokkur — St6dug matvaeli

Matveeladryggisvidomid 1.3. — Enginn listeriu-voxtur

Pekkt er ad listeria fjdlgar sér ekki i vissum gerdum matveela og eru pau nefnd ,St68ug matveeli“ og
falla 6ll undir Matveeladryggisvidmid 1.3. Astaedur fyrir pvi ad listeria neer ekki ad fjdlga sér i matveelum
geta verid margvislegar.

Synataka i lll. Ahzettuflokki (St6dug matvaeli) er ahzettumidud:

Matveelasyni eru tekin ndll til 2 sinnum & ari, sja nanar i undirflokkum. Almennt er ekki skylda
ad taka afurdasyni ur matveelum sem tilheyra ahaettuflokki Ill, oftast dugar ad fylgjast med
listeriu i framleidsluumhverfi. Hafi fyrirtaeki sdgu um gott innra eftirlit og listeria greinist hvorki i
framleidsluumhverfi né i matveelasynum sem tilheyra ahaettuflokki 1 og 2, ma faera rok fyrir pvi
ad synatdkum ur framleidsluvorum i ahaettuflokki 1l sé alfarid sleppt. Astaeda getur verid ad
taka af og til syni ur pessum ahaettuflokki t.d. pegar um er ad raeda frosin matveeli eda matvaeli
med allt ad 5 daga geymslupol. Taka parf mid af hraefnum sem notud eru, heettu a
krossmengun i framleidsluferlinu og fyrirsjaanlegra notkunar neytenda, t.a.m. moégulegrar
fidlgunar listeriu i afpydingu frosinna matveela og einnig eftira medhdondlunar slikra vara, sbr.
hitun.

Umbhverfissyni: Pott alla jafna purfi ekki ad taka umhverfissyni pegar um er ad raeda vorur i
flokki 1.3. pa er pess stundum porf, sbr. vid Sushi framleidslu, par sem aegir saman vidkveemum
hraefnum sbr. laxi, greenmeti, o.fl. | slikum tilvikum getur verid astseda til ad fylgjast med listeriu
i framleidsluumhverfinu. bar sem pad a vid, ma einnig feera rok fyrir fyrir minni kréfum um
matveelasyni pegar listeria er voktud i framleidsluumhverfinu.

,St60ug matvaeli“ skiptast i prja flokka:

1. Matvaeli sem bua yfir pbekktum eiginleikum (visindalega stadfest).
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Eiginleikar, eda asteeda pess ad listeria fjdlgar sér ekki i heettulegt magn matvaelum, geta verid:
* syrustig (pH) < 4,4,
* vatnsvirkni (aw) < 0,92;
e pH<50gaw<094
* frosin matveeli
* Hugsanlega adrir pekktir eiginleikar (studdir med visindalegum rékum)

Gogn: Naudsynlegt er ad bua yfir goggnum sem stadfesta ad varan sé stédug, t.d. ad pH sé undir 4,4.
Samsetningu matveelanna parf ad vakta par sem pessir hemjandi peettir eru afgerandi fyrir pad hvor
listeria geti fjdlgad sér.

Umbhverfissyni:
» Ekki almenn skylda en minni kréfur um matveelasyni pegar listeria er voktud i
framleidsluumhverfinu.
* Synataka ur umhverfi skal vera ahaettumidud. Pvi meira sem vitad er um eiginleika matveela
og 6rveruhemjandi paettir eru vaktadir, pvi feerri syni parf ad taka ur umhverfi.
*  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstédum: Sja vidbragdslista 2, bls. 4

Matvaelasyni:
e Tidni Synatbku: 1-2 sinnum a ari
* Hvada syni: Taka syni af ahaettusdmustu matvaelunum
* Fjbldi syna:
o Taka syni af 1 vorutegund
o (n=5)Taka 5 syni ur hverri framleidslulotu, alls 5-10 syni
«  Hveneer: | lok geymslupolstimans
* Greining: Magngreining, fjoldi cfu/g
* Hamarksgildi: 100 cfu/g i lok geymslupolstimans

»  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstédum matvaelasyna: Sja vidbragoslista 1, bls. 4

Daemi um véru: Léttsoltud og kaldreykt graluda, geymd frosin: Synataka 2 sinnum & ari; 1 voruflokkur
(alls 5 syni af ar voruflokki)

2. Matvaeli med geymslupol allt ad 5 dagar (falla sjalfkrafa undir vidmid 1.3)
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Yfirleitt stafar minni haetta af listeriu i matveelum tilbanum til neyslu med allt ad 5 daga geymslupol, en
peim sem eru med lengra geymslupol.

Lita parf til nokkurra patta pegar tekin er akvérdun um synatdkur svo sem hvort algengt er ad finna
listeriu i vérunni (i megin hraefni og 66rum innihaldsefnum), umfang framleidslu og fiélda vorutegunda
sem fyrirteekid framleidir. Einnig parf ad hafa vidskiptavini i huga, hvort maturinn sé aetladur
einstaklingum i aheettuhépum.

Tidni og fjoldi syna skal endurspegla ahaettu afurda, feerri syni fyrir aheettulitlar afurdir. Ef fyrirtaeki
framleidir baedi matveeli med stutt geymslupol (innan vid 5 daga) og matveeli med lengri geymslupol
(med meiri haettu a vexti listeriu) pa parf fyrst og fremst ad taka syni af ahaettusémustu matvaslunum.
Af og til ma rannsaka matvaeli med stutt geymslupol, eda e.t.v. sleppa peim Ur synatdkuaaetluninni.

Umbhverfissyni:
» Synataka ur umhverfi skal vera ahasttumidud. Pvi meira sem vitad er um eiginleika matvaela
og Orveruhemjandi paettir eru vaktadir, pvi feerri syni parf ad taka ur umhverfi.
* Ekki almenn skylda en minni kréfur um matvaelasyni pegar listeria er voktud i
framleidsluumhverfinu.
»  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstédum: Sja vidbragodslista 2, bls. 4

Matveelasyni:
» Tidni synatbku: o 0-2 sinnum a ari, eftir dhaettu afurda
o Ekki er naudsynlegt ad taka afurdasyni ef matveeli eru afhend sama dag og pau eru
framleidd
* Hvada syni: Taka syni af ahaettusdémustu matvaelunum
»  [jbldi syna: endurspegla ahaettu
* Hveneer: i lok geymslupolstima
» Greining: Magngreining (fjéldi cfu/g)
* Hamarksgildi: 100 cfu/g

*  Vidbrégd vid jakvaedum nidurstédum matvaelasyna: Sja vidbragoslita 1, bls. 3

3. Matveeli a undantekningalista — Matvaeli sem ekki er pekkt ad listeria hafi greinst i

Synatékur: Engin krafa um synatékur. Matveeladryggi tryggt med innra eftirliti sem byggir a HACCP

Daemi um vérur:

« Tilbdin matveeli sem hafa fengié hitamedferd eda annars konar medhdndlun sem eydir listeriu
og endurmengun ekki méguleg (s.s. vorur hitamedhéndladar i endanlegum umbudum, t.d.
1944 réttir)

* Ferskt, 6skorid og 6unnid greenmeti og aldin, ad undanskildum spirudum fraejum

* Braud, kex og sambeerilegar vorur

» Vatn, gosdrykkir, bjor, eplasitri, vin, brenndir drykkir og svipadar voérur i fliskum eda annars
konar umbudum

»  Sykur, hunang og seelgeeti, p.m.t. kaké- og sukkuladivérur

» Lifandi samlokur

Austurvegi 64 - 800 Selfossi - Afgreidslutimi 9-16 - Simi 530 4800 - www.mast.is - mast@mast.is Bls. 13/13




