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PROVTAGNINGSANVISNINGAR

LIVSMEDELPROV
Livsmedelsprov tas emot endast enligt forhandsbokning
For livsmedelsproducenter rekommenderar vi arsbokning enligt plan
AMHM Egna rena karl kan anvandas eller laboratoriets provburkar som kan hamtas fran

laboratoriet vardagar kl. 8-15.30

Forberedelser

Boka tid for inlamning av prov. OBS! Boka den analysdag(ar) som 6nskas, inte inlamningsdag for
provet! Vi forbehaller oss ratten att vid behov justera startdagen nagot sa att inte helgarbete uppstar

Séag till om provet ska forvaras hos oss vid specificerad temperatur for hallbarhets/belastningsprov
Kontrollera att det finns frysta kylklampar for transporten

Provtagningen

Tvatta hénderna fore provtagning

Valj provet val. Forsok se till att materialet blir representativt, alltsa att det ar sa typiskt som majligt
genom att t.ex. ta ur olika delar av partiet eller produktionsprocessen, eller sa specifikt som mojligt om
du har en sarskild fragestéllning

Anvand rena, gérna sterila provtagningsredskap och kérl eller livsmedlets originalforpackning

Ta minst 200 g prov (om det & mojligt). Om &ven mogelundersokning dnskas behdvs 500 g

Forslut provkarlet direkt efter provtagningen

Mark provkarlet med foretagets namn och innehall med bestandig penna

Kyl genast provet till for livsmedlet rétt temperatur

FyII noggrant i foljesedeln

Skriv vilken analysdag som 6nskas (t.ex. inlamningsdagen eller pa bast fore/sista forbrukningsdag)
Tank pa att namnge/beskriva livsmedlet sa val att du i efterhand av provrapporten far tillracklig
information om vad som undersokts (t.ex. skivad gravad sik).

Ange vid vilken temperatur livsmedlet ska forvaras

Vélj analyser. Vilka som ingar i rutinundersokningar borde framga av foretagets egenkontrollprogram.
Om du inte vet vilka analyser som ar bast lampade for livsmedlet kan du kontrollera det i eventuell
lagstiftning, med branschorganisationen eller med en miljoskyddsinspektor for livsmedel. Du kan ocksa
fraga laboratoriepersonalen men kom ihag att de inte ar ansvariga for valet av analyser

Tank pa att mjolksyrabakterier som finns normalt i t.ex. graddfil och créme fraiche réaknas som aeroba
bakterier och darfor forhojer antalet sddana i produkten

Kom ihag att ange FO-nummer/ Personsignum

Lamna in provet enligt 6verenskommelse eller senast kl. 10 pa analysdagen

Transport
Se till att livsmedlets temperatur halls under 8°C. Vissa livsmedel kraver en lagre temperatur

Hallbarhetstest/Belastningstest

Ange pa foljesedeln vid vilka tidpunkter livsmedlet ska undersokas. Kontrollera tillsammans med
personalen att de valda dagarna inte innebér helgarbete vid laboratoriet
L&mna in provet direkt efter tillverkning och ange vid vilken temperatur det ska forvaras
OBS! Lamna in skilda forpackningar for varje undersokningstillfélle eftersom dppnandet av
forpackningen paverkar hallbarheten

Listeria-undersdkning - Se nésta sida
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Listeria-undersdkning
Undersokning av Listeria ar lagstadgad for vissa typer av prover
Listeria undersoks alltid forst med s.k. kvalitativ metod. Denna metod ar kénsligast for att konstatera om

Listeria alls finns i provet och rapporteras som Pavisad/Ej pavisad. Om Listeria pavisas gar man vidare med

att undersoka provet dven med s.k. kvantitativ metod for att bestdmma antalet bakterier i provet

e Ldamna helst skilda forpackningar for kvalitativ respektive kvantitativ undersokning. Detta &r helt
nodvandigt om inte undersokningen ska goras pa sista forbrukningsdag. | det sistnamnda fallet kan det
resterande provet frysas for senare kvantitativ undersokning, om provmangden ér tillracklig

For Listeria-undersokning av ytor och redskap finns en separat provtagningsanvisning.
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