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EKSEMPEL PA PROVEPLAN
FOR KONTROL AF LISTERIA

KODPRODUKTVIRKSOMHED DER PRODUCERER PALZEG

Nar en kedproduktvirksomhed laver en prgveplan, skal planen blandt andet beskrive hvor, hvor mange og hvor
ofte, der tages prover for listeria.

Pa disse sider finder du til inspiration til, hvordan du kan seette en prgveplan op for en kedproduktvirksomhed,
bade for produktpraver og miljopraver. Det er alene et eksempel og ikke en facitliste, og hver virksomhed skal
tilpasse sin preveplan efter forholdene i produktionen og typen af produkter.

Ud over en pragveplan skal virksomheden:

0 Udfgre en risikoanalyse, som tager hgjde for listeria.
. Registrere resultaterne af de undersagte prover.
0 Overveje, om der skal udfgres andre mikrobiologiske unders@gelser.

KODPRODUKTVIRKSOMHEDEN PRODUCERER FODEVARER MED RISIKO
FOR LISTERIA

Eksemplet daekker en engros kedproduktvirksomhed, der producerer flere forskellige typer af kadpalzeg. Alle
virksomhedens produkter er spiseklare og skal derfor leve op til kriterierne og graensevaerdierne for listeria i
spiseklare fgdevarer — se bilag 2 i Mikrobiologiforordningen.

Nogle typer af kedpéleeg forbindes med hgj listeriarisiko. Det er isser varmebehandlet paleeg (fx rullepglse),
hvor der ved handtering efter varmebehandling er risiko for efterkontaminering, og hvor listeria kan vokse.

Hvis varmebehandlet paleeg fx bliver forurenet med listeria i en slicemaskine, der ikke er gjort ordentligt rent,
sa har listeriabakterien gode veekstmuligheder. Derfor betragtes nogle typer kedpalaeg som et seerligt risikopro-
dukt for listeria.

HVOR OFTE SKAL KODPRODUKTVIIRKSOMHEDEN TAGE PROVER?

En mindre engrosvirksomhed skal som udgangspunkt tage produktprgver 2-6 gange arligt (se
Mikrobiologivejledningen afsnit 12.1).

Kadpalaegvirksomheden har vurderet, at der skal tages prever af de produkter, der har stgrst risiko for
listeria, 6 gange arligt, fordi:

0 Virksomheden producerer forskellige typer af kedpalag, som er kendte risikoprodukter for listeria, og
J virksomheden producerer fgdevarer med lang holdbarhed (@get risiko for veekst af listeria).

Se hvor ofte denne kadpalaegvirksomhed tager produkt- og miljgprever (planlagte prgvefrekvenser) i tabel 1
og tabel 2.
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PROVEPLAN FOR PRODUKTPROVER
LISTERIA

PRODUKTERNE KAN INDDELES | GRUPPER EFTER RISIKO

Hvor mange prgver, kedpalaegvirksomheden skal tage, afhaenger af risikoen for, om listeria kan vokse, og om produktet
forurenes med listeria efterfalgende. Kgdpalaegvirksomheden har vurderet, at produkterne kan inddeles i tre risiko-
grupper: Hoj risiko/Mellemstor risiko/Lav risiko. Risikoen er vurderet ud fra vaekstmulighed for listeria, hvor meget og
hvordan produktet handteres samt risikoen for krydsforurening. OBS: Prgveplanen justeres lgbende (mindst én gang
arligt) som en del af virksomhedens revision af egenkontrollen.

RISIKOGRUPPE 1: HOJ RISIKO

Q Rullepglse, sliced

. Kogt hamburgerryg, sliced
. Sylte

. Krydderpaté

Opbevaring: Kglevare, opbevares ved 5° C.

Holdbarhed: 14 dage.

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: ikke-styret veekst.
Dokumentation for indplacering: Ingen.

Graenseveerdi: Fraveer i 25 g inden markedsfaring.

. Lagpglse, efter opskrift med tilseetning af acetat og lactat
. Rgget mgrbrad

Opbevaring: Kglevare, opbevares ved 5° C.

Holdbarhed: 20 dage.

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: styret veekst.
Dokumentation for indplacering: Praediktive vaekstmodeller.

Graenseveerdi: 100 cfu/g i holdbarhedsperioden.

. Alm. spegepglse
. Oksespegepglse

Opbevaring: Kglevare, opbevares ved 5° C.

Holdbarhed: Oksespegepgalse: 28 dage. Rullepglse: 14 dage efter abning.
Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.3 (stabiliseret mod vaekst).
Dokumentation for indplacering:

Oksespegepglse: Recept med tilsaetning af starterkultur og pH-maling.
Graensevaerdi: 100 cfu/g i holdbarhedsperioden.
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HVIS DER BLIVER FUNDET LISTERIA | PRODUKTPROVER

Kadpalaegvirksomheden har planlagt og nedskrevet, hvordan der skal seettes ind med korrigerende handlinger og
forebyggelse, hvis virksomheden finder listeria i produkter. Hvis der bliver pavist indhold af listeria i produktpraver over
grenseveerdierne, skal kadpalaegvirksomheden sarge for:

. at leverede produkter bliver tilbagetrukket/tilbbagekaldt,

. at underrette Fgdevarestyrelsen om tilbagetraekning/tiibagekaldelse (se Tilbagetraekningsvejledningen).
. at gennemga virksomhedens procedurer, sa kilden til forurening bliver fundet,

. at gere grundigt rent og desinficere i virksomheden (renggringen skal verificeres, fx med ATP-maler), og
. at gge prgvefrekvensen (bade for produkt- og miljgprgver) i en periode efter en konkret vurdering, indtil

problemet er fundet og Igst. Vurderingen kan fx bero pa, om der er gentagne fund, om der er fundet
listeria i haje niveauer mv.

Hvis der bliver fundet listeria under graansevardien i risikogruppe 2 skal virksomheden vurdere:

. om indholdet af listeria er sa hgijt, at det afviger fra veerdierne i de praediktive modeller eller fra tidligere
fund i straks og holdbarhedsprgver, og om baggrundsdokumentationen eventuelt skal revurderes.
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PROVEPLAN FOR PRODUKTPRYVER - LISTERIA

RISIKOGRUPPE 1: HGJ RISIKO

Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersgges

Hvor mange prover
Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersgges

Hvor mange prever

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

6 gange arligt (hver anden maned).

Produkttyper/partier pr. gang, skiftevis mellem:

Rullepglse, sliced

Kogt hamburgerryg, sliced

Sylte

Krydderpaté

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: ikke-styret vaekst.

| alt 10-15 prover pr. gang.
5 prgver pr. parti.

Straksprever af produkter (lige efter produktion).
Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist i 25 g) med en godkendt analysemetode.

Falg planen for korrigerende handlinger, se side 3.

4 gange arligt (hver kvartal).

2 produkttyper/partier pr. gang (1 produkttype analyseres som straksprgve,
1 produkttype analyseres som holdbarhedsprgve).

Lagpoalse

Raget mgrbrad

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: styret vaekst.

| alt 10 praver pr. gang.
5 prgver pr. parti.

Straksprgver af produkter (lige efter produktion).
Holdbarhedspragver af produkter (ved udlgb af holdbarhed).

Kvantitativ analyse (antal cfu/g) med en godkendt analysemetode.

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 3.
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Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersgges

Hvor mange prover
Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria
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2 gange arligt (hver anden maned).

1 produkttype/parti pr. gang

Alm. spegepglse

Oksespegepglse

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.3; stabiliseret mod vaekst.

| alt 5 prever pr. gang (1 x 5 praver).
5 praver pr. parti.

Prever kan undtages nar som helst i holdbarhedsperioden.
Kvantitativ analyse (antal cfu/g) med en godkendt analysemetode.

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 3.
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PROVEPLAN FOR MILJOPROVER
LISTERIA

PRODUKTIONSMILJQET INDDELES | ZONER EFTER RISIKO FOR LISTERIA
Produktionsmiljget i en fadevarevirksomhed kan inddeles i zoner baseret pa, hvor stor risikoen er for, at eventuelle
listeriabakterier kan forurene de feerdige fgdevarer. | dette eksempel har kadpalaegvirksomheden inddelt produktionen i
fire zoner ud fra et flowdiagram over virksomheden:

ZONE 1: KRITISK ZONE (PRODUKTBERGRENDE OVERFLADER |

FARDIGVAREAFDELING, RIGERI, SLICE- OG PAKKEOMRADE)

Zone 1 er de overflader, som produkterne kommer i direkte kontakt med efter varmebehandling og/eller ragning.
Det er overflader mv. i feerdigvareafdeling, r@geri, slice- og pakkeomrade.

Pregveudtagningssteder i zone 1 er fx slicemaskiner, r@gstativer, kogekar, samleband, arbejdsborde, redskaber
(knive mm.), pakkematerialer, handsker, hylder, samt omrader, hvor kondens kan dryppe ned og forurene produk-
terne. Hvis der er listeria i zone 1, er der sandsynlighed for, at produkter er blevet forurenet. Disse overflader skal
derfor altid veere frie for listeria.

ZONE 2: KRITISK ZONE (IKKE-PRODUKTBERGJRENDE OVERFLADER | RIGERI,

FARDIGVAREAFDELING, SLICE- OG PAKKEOMRADE)

Zone 2 er de ikke-produktbergrende overflader taet ved zone 1 i henholdsvis rageri, feerdigvareafdeling, slice-
og pakkeomrade. Eventuelle listeriabakterier fra ikke-produktbergrende overflader kan nemt blive spredt rundt i
virksomheden via luft (fx via stav og ventilation), vand, personale eller udstyr, og ende pa produkter eller produkt-
bergrende overflader i zone 1.

Pregveudtagningssteder i zone 2 er fx handtag pa regovn og kelebokse, gulv, aflgb, skraldespande, veegge, hylder
under borde, underside af bordplade, vandhane, saebedispenser, betjeningspaneler, lamelgardiner, vogne til feer-
digvarer, ventilationssystemer, pallelgftere/rullevogne og andet i umiddelbar naerhed af zone 1.

Zone 3 er omrader i produktionen, inden kedprodukterne bliver varmebehandlet, rgget eller opbevaret til fermen-
tering. Prgveudtagningssteder i zone 3 er bade produktbergrende og ikke-produktbergrende overflader i varemod-
tagelse, ravareafdeling og opskaering, fx pelsestopper, polyclipser, lynhakker, arbejdsborde, gulve, lofter, handtag,
opbevaringskasser, betjeningspaneler, ventilationsanlaeg mm.

Zone 4 er de omkringliggende omrader udenfor produktionen. Miljgpraver i disse omrader kan afslgre, om der
er stor risiko for forurening med listeria fra de naermeste omgivelser via personale eller udstyr.
Pragveudtagningssteder i zone 4 er fx omklaedningsrum, kontorlokaler, gangarealer, skraldeomrade, fiernlager til
opbevaring af rengaringsartikler, emballage mm.
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HVIS DER BLIVER FUNDET LISTERIA | MILJOPROGVER

Kgdpalaegvirksomheden har planlagt og nedskrevet, hvordan der skal szettes ind med korrigerende handlinger og fore-
byggelse, hvis virksomheden finder listeria i produktionsmiljget. Virksomheden gennemgar sine procedurer for at finde
kilden til forurening, og:

. Gar grundig rent og desinficerer det sted, hvor den positive prgve er fundet, og det omkringliggende produk-
tionsmilje. Renggringen verificeres, fx med ATP-maler.
. Efter renggring og desinfektion tages der nye miljgprever af omraddet samt af de omkringliggende omrader et

led frem og et led tilbage i forhold til fadevarens flow/rute igennem produktionen. Hvis der bliver fundet listeria
pa fx sliceren, tages der prgver af det kalerum, hvor produktet har veeret opbevaret/handteret inden slicening,
samt af det pakkeomrade, hvor produktet er blevet handteret efter slicening. Bliver der igen pavist listeria,
gentages proceduren.

. Jger pravefrekvensen for miljgpraver i en periode, indtil problemet er fundet og lgst. Vurderingen kan fx tage
hgjde for, om der er gentagne fund, om der ofte er listeria i bestemte omrader/zoner mv.
. Ved positive fund i zone 1 og 2 (kritiske zoner) tages der, udover ekstra miljgpraver, ogsa ekstra produkt

prover. OBS: De ekstra produktprgver er ikke en fritestning, men en verifikation af, at miljgforureningen ikke
har forurenet produkterne.

. Vurderer, om produkter kan veere blevet forurenet med listeria, og hvad der skal ske med det/de pagaeldende
parti/partier.
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PRGVEPLAN FOR MILJIOPRQVER - LISTERIA

ZONE 1: KRITISK ZONE (PRODUKTBERYJRENDE OVERFLADER | RGGERI,
SLICE- OG PAKKEOMRADE)

Hvor ofte skal der tages

prover

Hvor

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver
fundet listeria

Hver maned.

Produktbergrende overflader i faerdigvareafdeling, r@geri, slice- og pakkeomrade samt
pa lofter med risiko for kondensdryp.

Fx slicemaskiner, ragstativer, kogekar, samleband, arbejdsborde, redskaber, pakkema-
terialer, handsker, hylder.

Det prioriteres at tage praver i omrader, hvor der fremstilles hgjrisikoprodukter.

5 miljgprever pr. gang.

Prever tages under produktionen to timer efter produktionsstart.

Hver gang tages der praver af slicer, arbejdsborde (seerligt hvor rullepalse slas ud af
presse) og pakkeborde. De resterende prgver varierer fra gang til gang.

Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa
mindre, sveert tilgaengelige overflader.

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Falg planen for korrigerende handlinger, se side 7.

ZONE 2: KRITISK ZONE (IKKE-PRODUKTBERJRENDE OVERFLADER | ROGERI,

Hvor ofte skal der tages

prover

Hvor

Hvor mange praver

SLICE- OG PAKKEOPRADE)

Hver maned.

Ikke-produktbergrende overflader i r@geri, feerdigvareafdeling, slice- og pakkeomrade.
Fx handtag pa regovn og kglebokse, gulv, afleb, skraldespande, vaegge, hylder under
borde, underside af bordplade, vandhane, seebedispenser, betjeningspaneler, lamel-
gardiner, vogne til feerdigvarer, ventilationssystemer, pallelgftere/rullevogne

10 miljgprever pr. gang.
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Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver
fundet listeria

Hvor ofte skal der tages

prever

Hvor

Hvor mange prover
Hvordan og hvilken

analysemetode

Hvis der bliver
fundet listeria
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Prgver tages under produktionen to-tre timer inde i produktionen.
Prgveudtagningssteder skifter fra gang til gang. OBS: Hver gang tages en prgve af
aflab.

Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa
mindre, sveert tilgaengelige overflader.

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Falg planen for korrigerende handlinger, se side 7.

6 gange om aret.

Overflader i varemodtagelse, ravareafdeling og opskaering.

Bade produktbergrende og ikke-produktberarende overflader, fx pglsestopper, poly-
clipser, lynhakker, arbejdsborde, gulve, lofter, handtag, opbevaringskasser, betjenings-
paneler, ventilationsanlaeg mm.

5 miljgpraver pr. gang.

Prever tages under produktionen to timer efter produktionsstart.

Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa
mindre, sveert tilgeengelige overflader.

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Falg planen for korrigerende handlinger, se side 7.
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ZONE : OMRADER UDENFOR PRODUKTIONEN

Hvor ofte skal der tages
prover

Hvor

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver
fundet listeria

10

Som udgangspunkt bliver der ikke taget prever i zone 4. Hvis der bliver fundet listeria
i zone 1 og 2, og der er mistanke til, at forureningen kan komme fra zone 4, vurderes
behovet for prevetagning.

De omkringliggende omrader udenfor produktionen.
Fx omkleedningsrum, kontorlokaler, gangarealer, skraldeomrade, fiernlager til opbeva-
ring af renggringsartikler, emballage mm.

Konkret vurdering.

Prever udtages nar som helst.

Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa
mindre, sveert tilgaengelige overflader.

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 7.
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