3 Alands Milié- och HALLBARHETSTEST Sida 1(2)

A\lHM | bruk: 10.03.2016

Hdalsoskyddsmyndighet
Laboratoriet

Instruktion med blankett

Senast reviderad:

Sign: BB
Ur bruk:

Denna instruktion med blankett anvands nar ett livsmedel ska testas avseende hygienisk hallbarhetstid.

Hallbarhetstest innebér att ett livsmedel fran ett och samma tillverkningstillfalle forvaras vid faststalld
temperatur och testas vid upprepade tillfallen med vissa bestdmda tidsintervall.

Checklista

1.

Vid vilka tidpunkter ska livsmedlets testas? (Enligt kundens énskemal i kombination med vad som
ar praktiskt genomforbart)

Vilka analyser ska goras?

Ska samtliga analyser utforas vid samtliga tidpunkter?
Vid vilken temperatur ska livsmedlet forvaras?

Hur manga forpackningar lamnas till laboratoriet?

Ska samtliga analyser utforas oberoende av resultat eller ska undersékningen avbrytas om ett
analysresultat visar pa dalig hygienisk kvalitet?

Onskas utldtande? Har laboratoriet riktvarden for att kunna avge ett utlatande?

Hur ska rapporteringen goras?
Alternativ:

I.  Allaresultat svaras ut nar alla analyser &r klara. Innebér en enda provbehandlingsavgift.
Kunden har mojlighet att ringa pa telefontid och fraga efter resultatet. Vi ringer kunden och
meddelar om vi bedémer att ett analysresultat ar daligt.

1. Resultaten rapporteras pa skilda provrapporter for varje analysrunda. Innebéar en
provbehandlingsavgift per rapport.

Provet registreras sa snart som majligt dven om det inte ska analyseras direkt.

Analysdatum for proverna skrivs genast in i tidsboken inklusive vilka analyser som ska goras vid
respektive tillfalle.

OBS! En sensorisk undersékning gallande atminstone lukt och utseende gors vid varje analystillfalle. Om
livsmedlet upplevs som odugligt informeras kunden och vi kan foresla att undersokningen avbryts.

Fyll i tabellen pa omstaende sida.
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Provnummer: Forvaringstemperatur: °C
Analysdatum Bestallda undersokningar utfort Kommentar /Sensorisk
1

2

3

4

1. Aeroba mikroorganismer*

2. Bacillus cereus*

3. E. coli*

4. Enterobacteriaceae

5. Jast och Mogel*

6. Koliforma bakterier* °C

Ovrigt:

7. Listeria kvalitativt*

8. Listeria kvantitativt™

9. Salmonella*

10. Koagulaspositiva stafylokocker*
11. Clostridium perfringens*

12. Termotoleranta koliforma bakterier*




