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(Rdttsakter vilkas publicering inte dr obligatorisk)

KOMMISSIONEN

KOMMISSIONENS REKOMMENDATION
av den 19 december 2003
om ett samordnat program for offentlig kontroll av livsmedel f6r 2004
[delgivet med nr K(2003) 4878]
(Text av betydelse for EES)

(2004/24/EG)

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION UTFARDAR DENNA
REKOMMENDATION

med beaktande av Fordraget om upprittandet av Europeiska
gemenskapen,

med beaktande av rddets direktiv 89/397/EEG av den 14 juni
1989 om offentlig kontroll av livsmedel ('), sirskilt artikel 14.3
i detta,

efter samrdd med Stindiga livsmedelskommittén om livsme-
delskedjan och djurhilsa, och

av foljande skal:

1

For att den inre marknaden skall fungera vil dr det
nodvandigt att inrdtta samordnade program for livsme-
delskontroll pd gemenskapsnivd som har till syfte att
harmonisera genomférandet av officiella kontroller i
medlemsstaterna.

I sddana program bor tyngdpunkten ligga pa efterlevnad
av gemenskapens livsmedelslagstiftning, som framfor allt
utformats till att skydda folkhilsan och konsumentin-
tressen och garantera god handelssed.

Enligt artikel 3 i rddets direktiv 93/99/EEG av den 29
oktober 1993 om ytterligare datgirder for offentlig
kontroll av livsmedel (%), dndrat genom Europaparlamen-
tets och rddets forordning (EG) nr 1882/2003 (%), skall
de laboratorier som avses i artikel 7 i direktiv 89/397/
EEG uppfylla de kriterier som faststills i Europastandar-
dens EN 45000-serie som nu ersatts av EN ISO
17025:2000.

(") EGT L 186, 30.6.1989, s. 23.

() EGT L 290, 24.11.1993, s. 14.
() EUT L 284, 31.10.2003, s. 1.

(4)

1.

Nér nationella program och samordnade program
genomfors samtidigt kan resultaten ge upplysningar och
erfarenheter som framtida kontrollverksamhet och
lagstiftning kan grundas pa.

HARIGENOM REKOMMENDERAS FOLJANDE.

Under 2004 bor medlemsstaterna genomfora inspektioner
och kontroller och i tillimpliga fall ta prov och analysera
dessa i laboratorier i syfte att

— bedoma den bakteriologiska sdkerheten hos ost av
obehandlad eller termiserad mjolk,

— bedoma den bakteriologiska sdkerheten hos farskt, kylt
fjaderfakott for termofila Campylobacter,

— bedoma den bakteriologiska och toxikologiska siker-
heten hos kryddor.

Aven om det i denna rekommendation inte faststills hur
ofta provtagningar och inspektioner skall ske, bor medlems-
staterna andé se till att sddana sker tillrackligt ofta for att
man skall fd en 6verblick over situationen med avseende pa
den aktuella frigan i varje medlemsstat.

For att underlitta jimf6relsen av resultaten bor medlemssta-
terna limna in de begdrda uppgifterna uppstillda enligt de
rapportblanketter som ingdr i bilagan. Informationen bor
sindas till kommissionen senast den 1 maj 2005 tillsam-
mans med en forklarande rapport med kommentarer om
resultaten och de genomforandedtgirder som vidtagits.
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4. Livsmedel som skall analyseras i enlighet med detta program
bor ldmnas till laboratorier som uppfyller bestimmelserna i
artikel 3 i direktiv 93/99/EEG. Om sddana laboratorier inte
finns i medlemsstaterna for vissa analyser i denna rekom-
mendation, kan medlemsstaterna dock utse andra laborato-
rier som kan utféra dessa analyser.

5. Bakteriologisk sikerhet hos ost av obehandlad eller termi-
serad mjolk

5.1

5.2

Programmets omfattning

Kontaminerad ost av obchandlad eller termiserad mjolk
har lett till utbrott av matforgiftning hos ménniskor
som orsakats av flera typer av bakterier, sisom Salmo-
nella, Listeria monocytogenes, verotoxinbildande Escherichia
coli och enterotoxiner frdn stafylokocker.

Produktion och konsumtion av ost av obehandlad
mjolk har linga anor i gemenskapen. For att kunna
fortsitta denna tradition samtidigt som sikra livsmedel
garanteras, har betydande forbattringar gjorts av
systemet for produktion, insamling och lagring av
obehandlad mjolk for produktion av ost. De berorda
livsmedelsforetagen har fist sirskild vikt vid hygien och
kontroll genom hela produktionskedjan.

Syftet med den hir delen av programmet ar att
undersoka den mikrobiologiska sikerheten hos ost av
obehandlad eller termiserad mjolk for att frimja en hog
konsumentskyddsnivd och samla in information om
forekomsten av patogena mikroorganismer och indika-
tormikroorganismer i dessa produkter. Undersokningen
giller ett ettdrigt program och kommer att foljas upp
av ett mera omfattande program om bakteriologisk
sikerhet hos ost. Syftet med detta mera omfattande
program dr att faststilla den generella kontamineringen
i andra ostkategorier for att kunna dra meningsfulla
slutsatser om den sarskilda risken for ost av obehandlad
eller termiserad mjolk. Resultaten av den forsta delen av
undersokningen om ost av obehandlad eller termiserad
mjolk kommer att analyseras och liggas fram med
hénsyn till de resultat av den allmidnna genomgangen
av denna sektor som kommer att bli tillgdngliga efter
det andra dret.

Provtagning och analysmetod

Undersokningarna bor gilla firskost, mjukost och halv-
hard ost av obechandlad eller termiserad mjolk.
Medlemsstaternas behoériga myndigheter bor ta stick-
prov pa dessa produkter, bade i produktionsledet och i
detaljhandelsledet och dven pd importerade produkter,
for kontroll av forekomsten av Salmonella, Listeria mono-
oytogenes och termofila Campylobacter samt for rikning
av Staphylococcus aureus och Escherichia coli. Om Listeria
monocytogenes uppticks, bor antalet bakterier anges. Om

stickprover tas i detaljhandelsledet fir proverna
begrinsas till forekomst av Salmonella och termofila
Campylobacter och rikning av Listeria monocytogenes.
Stickproven, som vart och ett utgdr minst 100 gram
eller en hel ost om denna dr pd mindre 4n 100 gram,
bor behandlas pd ett hygieniske sitt, placeras i kyld
behallare och omedelbart skickas till laboratorium for
analys.

Laboratorierna bor sjilva kunna vilja vilken metod de
vill anvinda, under férutsittning att resultaten
motsvarar de mal som skall uppnds. Dock rekommen-
deras anvindningen av den senaste versionen av stan-
darden ISO 6785 eller EN/ISO 6579 for upptickt av
Salmonella, de senaste versionerna av standarderna EN/
ISO 11290-1 och 2 rekommenderas f6r upptickt av
Listeria monocytogenes, den senaste versionen av stan-
darden ISO 10272:1995 rekommenderas for upptackt
av termofila Campylobacter, den senaste versionen av
standarden EN/ISO 6888-1 eller 2 rekommenderas for
rakning av  Staphylococcus aureus och den senaste
versionen av standarden ISO 11866-2,3 eller ISO
16649-1,2 rekommenderas for rakning av Escherichia
coli. Andra likvirdiga metoder som godkints av
behoriga myndigheter far anvindas.

Medlemsstaternas behoriga myndigheter bor sjilva fa
bestimma pé vilken nivd provtagning skall ske.

Resultaten frin kontrollerna bor protokollforas pa
rapportblanketten i bilaga 1.

6. Bakteriologisk sikerhet hos farskt, kylt fjaderfakott nar det
giller termofila Campylobacter

6.1 Programmets omfattning

Termofila Campylobacter dr den frimsta orsaken till livs-
medelsburna sjukdomar hos manniskor. Antalet rappor-
terade fall bland manniskor har okat under de senaste
dren och epidemiologiska studier har visat att
fjaderfakott dr en betydande infektionskalla och att en
stor andel av firskt fjaderfikott som dr avsett som livs-
medel kontamineras av dessa bakterier.

For nirvarande finns det inte tillrickligt med vetenskap-
liga beligg for faststillande av kriterier i gemen-
skapslagstiftningen for Campylobacter, och ytterligare
studier forbereds for ndrmare forstielse av epidemio-
login for denna patogen och vilken roll andra animalie-
produkter och livsmedel i allminhet har.

Syftet med den hir delen av programmet ar att bedoma
den mikrobiologiska sikerheten hos farskt fjaderfakott
ndr det giller Campylobacter for att frimja en hog konsu-
mentskyddsnivdi och samla in information om
forekomsten av dessa bakterier i sidana produkter.
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6.2 Provtagning och analysmetod

Undersokningarna skall galla farskt, kylt fjaderfakott,
sarskilt kyckling och kalkon. Medlemsstaternas behoriga
myndigheter bor ta stickprov pd dessa produkter, bade i
slakteriledet och i detaljhandelsledet och dven pa impor-
terade produkter, i syfte att kontrollera forekomsten av
termofila Campylobacter. Stickproverna, som vart och ett
utgdr 10 gram och tas frdn nackskinn innan slaktkrop-
parna kyls ned eller, om proverna tas pa detaljhandels-
niva, 25 gram eller 25 kvadratcentimeter fran brostkott,
bor behandlas pa ett hygieniskt satt, placeras i kyld
behallare och omedelbart skickas till laboratorium for
analys. For bittre jamforbarhet av resultaten rekom-
menderas det dessutom att stickproverna tas under peri-
oden frin maj till oktober.

Laboratorierna bor sjilva kunna vilja vilken metod de
vill anvdnda, under fOrutsittning att resultaten
motsvarar de mal som skall uppnas. Dock rekommen-
deras anvindningen av den senaste versionen av stan-
darden ISO 10272:1995 for upptickt av termofila
Campylobacter. Andra likvirdiga metoder som godkénts
av behoriga myndigheter far anvindas.

Medlemsstaternas behériga myndigheter bor sjilva fa
bestdimma pa vilken nivd provtagning skall ske.

Resultaten frdn kontrollerna bor protokollforas pa
rapportblanketten i bilaga II.

7. Bakteriologisk och toxikologisk sikerhet hos kryddor

7.1 Programmets omfattning

Kryddor, orter och smakgivande ingredienser av vegeta-
biliskt ursprung (kryddor) virdesitts for sin sirpraglade
smak, farg och arom. Kryddor kan dock innehalla en
stor mingd mikroorganismer, sdsom patogena bakte-
rier, mogel och jdst. Om ratt dtgarder inte vidtas kan
det leda till att de livsmedel kryddorna skall forbattra
istallet snabbt blir skimda. Kryddor har rapporterats
som primir kélla for livsmedelsburna utbrott i fall dar
de tillsatts i livsmedel i vilka ytterligare tillvixt av pato-
gener varit mojlig. Mojligheten till detta okar om
kryddor anvinds i livsmedel som inte upphettas ordent-
ligt. Kontaminering med vissa mogelsvampar kan dven
leda till toxinbildning, t.ex. bildning av aflatoxiner, vars
halt om den overstiger de gransvarden som foreskrivs i
kommissionens forordning (EG) nr 466/2001 av den 8
mars 2001 om faststillande av hogsta tillitna halt for
vissa frimmande dmnen i livsmedel (') kan medfora
allvarlig risk for konsumenters hilsa.

() EGTL 77, 16.3.2001, s. 1.

7.2

Syftet med den hir delen av programmet ar att bedoma
den bakteriologiska och toxikologiska sikerheten hos
kryddor, samla in information om forekomsten av pato-
gena mikroorganismer och verifiera att kryddor som
slipps ut pd marknaden inte Gverstiger de grinsvirden
for aflatoxiner som faststills i gemenskapslagstiftningen
for att sikerstilla en hog konsumentskyddsniva.

Provtagning och analysmetod

Medlemsstaternas behoriga myndigheter bor ta stick-
prov pé kryddor, bade i importledet, produktionsledet/
forpackningsanldggningar, grossistledet, inrattningar
som anviander kryddor i livsmedelstillverkning och
detaljhandelsledet i syfte att kontrollera foljande:

a) Antalet Enterobacteriaceae, forekomsten av Salmonella
och rikning av Bacillus cereus och Clostridium perfrin-
genis

Antalet Enterobacteriaceae anvinds som indikator pa
eventuell bestrdlning eller annan liknande behand-
ling av kryddor. Stickproven, som vart och ett utgor
minst 100 gram eller en hel férpackning om denna
ir pd mindre dn 100 gram, bor behandlas pé ett
hygieniskt sitt och omedelbart skickas till laborato-
rium for analys. Laboratorierna kan sjilva vilja
vilken metod de vill anvinda, under f6rutsittning att
resultaten motsvarar de mél som skall uppnds. Dock
rekommenderas anvindningen av den senaste
versionen av standarden ISO 6579:2002 for
upptickt av Salmonella, den senaste versionen av
standarden EN ISO 5552:1997 rekommenderas for
rakning av Enterobacteriaceae, den senaste versionen
av standarden ISO 7932:1993 for rikning av Bacillus
cereus och den senaste versionen av standarden ISO
7937:1997 for rikning av Clostridium perfringens.
Andra likvardiga metoder som godkints av behoriga
myndigheter far anvindas.

Medlemsstaternas behoriga myndigheter bor sjilva
fa bestimma pa vilken niva provtagning skall ske.

Resultaten frén de efterfoljande kontroller bor proto-
kollféras pa rapportblanketten i avsnitt 1 och 2 i
bilaga III.

=

Att aflatoxinhalten inte Overstiger det gransvirde
som faststills i gemenskapslagstiftningen

Provtagningen och analysen bor utforas i enlighet
med kommissionens direktiv 98/53/EG av den 16
juli 1998 om faststillande av provtagnings- och
analysmetoder for officiell kontroll av hogsta tillitna
halt av vissa frimmande dmnen i livsmedel (?). Enligt
det direktivet skall provstorleken vara mellan 1 och
10 kg beroende pa storleken pé det parti som skall
kontrolleras.

() EGTL 201, 17.7.1998, s. 93.
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Medlemsstaternas behoriga myndigheter bor sjilva fd bestimma pa vilken nivé provtagning skall
ske.

Resultaten fran de efterfoljande kontrollerna bor protokollféras pa rapportblanketten i bilaga IV
till denna rekommendation.

Utfardad i Bryssel den 19 december 2003.

P4 kommissionens vagnar
David BYRNE

Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1
Bakteriologisk sikerhet hos ost av obehandlad eller termiserad mjélk
Medlemsstat:
Analysresultat (2) Atgiird som
gt N
)
olagrad (farsk) mjukost
Produktionsledet lagrad mjukost
Salmor}ella Spp- halvhard ost
n=5c=0
Ingai 25mg olagrad (farsk) mjukost
Detaljistledet lagrad mjukost
halvhard ost
olagrad (farsk) mjukost
Termofila Produktionsledet lagrad mjukost
Campylobacter halvhérd ost
Irrllgz 15 ZCS:n(])g olagrad (farsk) mjukost
Detaljistledet lagrad mjukost
halvhard ost
olagrad (farsk) mjukost
Staphylococcus Produktionsledet lagrad mjukost
N fu;ecui 5 halvhérd ost
m =1 000 cfufg olagrad (farsk) mjukost
M =10 000 cfufg Detaljistledet lagrad mjukost
halvhard ost
olagrad (farsk) mjukost
Escherichia coli Produktionsledet lagrad mjukost
n=5c=2 halvhard ost
I\r/[n:llOOOOOOOOOCcfEJ//gg olagrad (farsk) mjukost
Detaljistledet lagrad mjukost
halvhérd ost
<100 cfufg | > 100 cfu/g
olagrad (farsk) mjukost
Listeria Produktionsledet lagrad mjukost
monocytogenes halvhérd ost
lrrllgz 15 2CS:r§g olagrad (farsk) mjukost
Detaljistledet lagrad mjukost
halvhard ost

(1) Antal prov som tas far minskas om provtagningen sker i detaljhandelsledet. Om det ror sig om reducerad provtagning skall detta anges i rapporten.
() T = Tillfredsstallande, A = Acceptabel, I = Icke tillfredsstéllande, IF = Ingen forekomst, F = Forekomst. Nar det galler Staphylococcus aureus och Escherichia coli ar resultatet
tillfredsstdllande om alla funna varden 4r mindre dn m; det dr acceptabelt, om hogst ¢ antal varden ligger mellan m och M och det ar det ar icke tillfredsstdllande, om ett eller
flera varden ér storre n M eller mer dn c antal varden ligger mellan m och M.
(%) For rapportering av genomforandedtgarder rekommenderas anvandningen av foljande kategorier: muntlig varning, skriftlig varning, krav pa forbattrad internkontroll, krav
pa tillbakadragning av produkten, administrativ sanktion, rattssak, dvrigt.
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BILAGA 11

Bakteriologisk sikerhet hos firskt fjiderfikoct

(niir det géller Campylobacter)

Medlemsstat:
iologi Analysresultat (2 Atoi idtagi
Baktcnolgglska Provtagningstadium Produktbeskrivning Antal prov nalysresultat () Atgard som vidtagits
patogener/kriterier (1) ¢ ‘ B (antal och art) (2)
Inga Forekomst
Hons/kycklin
Termofila Produktionsledet [kyckling
Campylobacter Kalkon
n=5c=0
: Hons/kycklin
Ingai25mg Detaljhandelsledet Jkyekling
Kalkon

(") Antal prov som tas far minskas om provtagningen sker i detaljhandelsledet. Om det ror sig om reducerad provtagning skall detta anges i rapporten.
(9 For rapportering av genomforandedtgarder rekommenderas anvandningen av foljande kategorier: muntlig varning, skriftlig varning, krav pa forbittrad internkontroll, krav
pa tillbakadragning av produkten, administrativ sanktion, rattssak, dvrigt.
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BILAGA 111
AVSNITT 1
Bakteriologisk sikerhet hos kryddor
Medlemsstat:
y Analysresultat (%) Atgird som
ak;ietzgg:?}:))p/ Provtagningsstadium Produktbeskrivning Antalprov A (an‘gcllt(?cg}llt ?ut)
0
Import eller Capsicum spp.
produktion/ Piper spp.
forpackning eller Muskot/ingefdra/ gurkmeja
partihandel .A, -
Ovriga kryddor och 6rter
Inrdttning Capsicum spp.
Sal i ] (som anvander .
aNm:rstecli sgp stora méng 'der - .Plpeg 'SPP. —
Ingai 25 g kryddor i Muskot/ingefara/ gurkmeja
livsmedels- Svrioa krvdd hor
tillverkning) Ovriga kryddor och orter
Capsicum spp.
Pi .
Detaljhandelsledet PerSpp
Muskot/ingefira/ gurkmeja
Ovriga kryddor och érter
Import eller Capsicum spp.
produktion/ Piper spp.
forpackning eller Muskot/ingefdra gurkmeja
partihandel . -
Ovriga kryddor och 6rter
Inrdttning Capsicum spp.
Bacillus cereus (som anvinder P
N=5c=1 stora mingder per spp-
M =1 000 cfufg kryddori Muskot/ingefdra/ gurkmeja
M =10000 cfu/g livsmedels- Svrioa krvdd b
tillverkning Ovriga kryddor och orter
Capsicum spp.
Pj .
Detaljhandelsledet i e'f *PP
Muskot/ingefara/ gurkmeja
Ovriga kryddor och érter

(1) Antal prov som tas fir minskas om provtagningen sker i detaljhandelsledet. Om det ror sig om reducerad provtagning skall detta anges i rapporten.

(3 T = Tillfredsstallande, A = Acceptabel, I = Icke tillfredsstéllande. Nar det géller Bacillus cereus och Clostridium perfringens ar resultatet tillfredsstéllande om alla funna varden ar
mindre dn m; det dr acceptabelt, om hogst ¢ antal varden ligger mellan m och M och det ér icke tillfredsstallande, om ett eller flera varden ér storre dn M eller mer én c antal
vérden ligger mellan m och M.

(%) For rapportering av genomforandedtgarder rekommenderas anvandningen av foljande kategorier: muntlig varning, skriftlig varning, krav pa forbattrad internkontroll, krav
pa tillbakadragning av produkten, administrativ sanktion, rattssak, dvrigt.
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AVSNITT 2
Bakteriologisk sikerhet hos kryddor
Medlemsstat:
Analysresultat (?) Atgird som
Bakteriegrupp/ . . - : vidtagits
Kriterier (1) Provtagningsstadium Produktbeskrivning Antal prov A (antaloch art)
0
Import eller Capsicum spp.
produktion/ Piper spp.
forpackning eller Muskot/ingefdra/gurkmeja
partihandel —— -
Ovriga kryddor och 6rter
Clostridium Inrdttning Capsicum spp.
perfringens (somanvander stora Pi
n=5c=1 mingder kryddor i - per“spp. .
m =100 cfu/g livsmedels- Muskot/ingefira/gurkmeja
m = 1000 cfufg tillverkning Ovriga kryddor och drter
Capsicum spp.
Pi .
Detaljhandelsledet PETSPP
Muskot/ingefira/gurkmeja
Ovriga kryddor och drter
Import eller Capsicum spp.
produktion/ Piper spp.
forpackning eller Muskot/ingefara/gurkmeja
partihandel —— -
Ovriga kryddor och 6rter
Enterobacteriaceae Inréittncilng Capsicutt spp.
oo~ (som anvander stora Pi
- IJOC P 1 mingder kryddor i PeT 3pP-
m '1 OOC F/ ;g livsmedels- Muskot/ingefira/gurkmeja
m= cfufg . : .A
° tillverkning) Ovriga kryddor och 6rter
Capsicum spp.
Pi .
Detaljhandelsledet PerSpp
Muskot/ingefara/gurkmeja
Ovriga kryddor och brter

(1) Antal prov som tas f&r minskas om provtagningen sker i detaljhandelsledet. Om det ror sig om reducerad provtagning skall detta anges i rapporten.

(3 T = Tillfredsstallande, A = Acceptabel, I = Icke tillfredsstallande. Nar det géller Bacillus cereus och Clostridium perfringens ar resultatet tillfredsstédllande om alla funna varden dr
mindre dn m; det dr acceptabelt, om hogst ¢ antal vérden ligger mellan m och M och det ér icke tillfredsstéllande, om ett eller flera varden ar storre an M eller mer 4n ¢ antal
varden ligger mellan m och M.

(%) For rapportering av genomforandedtgarder rekommenderas anvindningen av foljande kategorier: muntlig varning, skriftlig varning, krav pa forbattrad internkontroll, krav
pa tillbakadragning av produkten, administrativ sanktion, rattssak, dvrigt.
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BILAGA IV
Toxikologisk sikerhet hos kryddor
Medlemsstat:
Analysresultat
Provtagningsstadium Produktbeteckning Antal prov Aflatoxin B1 Aflatoxin totalt Atgird som Vidta;gits
(ng/kg) (ng/ke) (antal ochart) ()
<2 2-5 >5 <4 4-10 >10
Capsicum spp.
Import eller -
inrattning for Piper spp.
forpackning eller . e .
gartihan?iel Muskot/ingefara/gurkmeja
Ovriga kryddor och drter
Capsicum spp.
[nrattning -
(som anvander stora Piper spp.

mangder kryddor i

livsmedelstillverkning) Muskotfingefara/gurkmeja

Ovriga kryddor och érter

Capsicum spp.

Piper spp.

Detaljhandelsledet
Muskot/ingefara/gurkmeja

Ovriga kryddor och érter

() For rapportering av genomforandedtgarder rekommenderas anvandningen av foljande kategorier: muntlig varning, skriftlig varning, krav pa forbittrad internkontroll, krav

pa tillbakadragning av produkten, administrativ sanktion, rattssak, dvrigt.




