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EKSEMPEL PA PROVEPLAN
FOR KONTROL AF LISTERIA

FISKEVIRKSOMHED DER PRODUCERER KOLDROGET OG GRAVAD FISK

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

Pa disse sider finder du til inspiration til, hvordan du kan saette en prgveplan op for en fiskevirksomhed, bade for produkt-
prgver og miljgpraver. Det er alene et eksempel og ikke en facitliste, og hver virksomhed skal tilpasse sin prgveplan efter
forholdene i produktionen og typen af produkter.

Ud over en prgveplan skal virksomheden:

« Udfgre enrisikoanalyse, som tager hgjde for listeria.
» Registrere resultaterne af de undersggte prover.
« Overveje, om der skal udfgres andre mikrobiologiske undersggelser.

FISKEVIRKSOMHEDEN PRODUCERER FODEVARER MED RISIKO FORLISTERIA

Eksemplet deekker en mindre engros fiskevirksomhed, der producerer koldrggede og gravade fiskeprodukter. Alle virksom-
hedens produkter er spiseklare og skal derfor leve op til kriterierne og greensevardierne for listeria i spiseklare fadevarer -
Se bilag 2 i Mikrobiologiforordningen.

Listeria kan forekomme pa ra fisk. Da koldraget og gravad fisk ikke bliver varmebehandlet, bliver eventuelle listeriabakteri-
er ikke draebt. Koldrgget og gravad fisk er derfor kendte risikoprodukter for listeria.

HVOR OFTE SKAL FISKEVIRKSOMHEDEN TAGE PROVER?

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

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

» Virksomheden producerer koldrgget og gravad fisk, som er kendte risikoprodukter for listeria, og
« virksomheden producerer fadevarer med lang holdbarhed (gget risiko for vaekst af listeria).

Fiskevirksomheden har i gvrigt valgt at indhente analyseattester fra leverandgrer af ravarer til visse produkter,
fremfor selv at udfere ravareanalyser. Se tabel 1.

Se hvor ofte denne fiskevirksomhed tager produkt- og miljgpraver (planlagte provefrekvenser) i tabel 1 og tabel 2.
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PROVEPLAN FOR PRODUKTPROVER
LISTERIA

PRODUKTERNE KANINDDELESIGRUPPEREFTERRISIKO

Hvor mange prgver, fiskevirksomheden skal tage, afhanger af risikoen for, om produktet forurenes med listeria, og om listeria
kan vokse i produktet. Fiskevirksomheden har vurderet, at produkterne kan inddeles i tre risikogrupper: Hgj risiko/Mellemstor
risiko/Lav risiko. Risikoen er vurderet ud fra vaekstmulighed for listeria, forekomst af listeria i ravarer, hvor meget og hvordan
produktet handteres samt risikoen for krydsforurening. OBS: Prgveplanen justeres lobende (mindst én gang arligt) som en del af
virksomhedens revision af egenkontrollen.

RISIKOGRUPPE 1: HOJ RISIKO

« Laks, tgrsaltet og koldrgget
« Laks, gravad

Opbevaring: Kglevare, opbevares ved 5° C.

Faerdigvare: Sxlges bade skiveskaret og som en halv lakseside.

Holdbarhed: 14 dage.

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

Graensevaerdi: Fraveaer i 25 g inden markedsfaring.

« Laks, stiksaltet og koldraget, tilsat laktat

Opbevaring: Kglevare, opbevares ved 5° C.

Faerdigvare: Skiveskaret.

Holdbarhed: 28 dage.

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

Graensevaerdi: 100 cfu/g i holdbarhedsperioden.

RISIKOGRUPPE 3: LAV RISIKO

« Hellefisk, stiksaltet og koldraget

Opbevaring: Frostvare, opbevares ved -18° C, anvendes senest 3 dage efter optgning.
Faerdigvare: Skiveskaret.

Holdbarhed: 6 maneder pa frost.

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.3 (stabiliseret mod vaekst).

Dokumentation for indplacering: Opbevaring pa frost og anvendes senest 3 dage efter optgning.
Graensevardi: 100 cfu/g i holdbarhedsperioden.

HVIS DERBLIVERFUNDETLISTERIAIPRODUKTPROVER

Fiskevirksomheden har planlagt og nedskrevet, hvordan der skal sattes ind med korrigerende handlinger og forebyggelse, hvis
virksomheden finder listeria i produkter. Hvis der bliver pavist indhold af listeria i produktpraver over greensevaerdierne, skal fiske-
virksomheden sgrge for:

- atleverede produkter bliver tilbagetrukket/tilbagekaldt,

- at underrette Fgdevarestyrelsen om tilbagetraekning/tilbagekaldelse (se Tilbagetreekningsvejledningen).

» at gennemga virksomhedens procedurer, sa kilden til forurening bliver fundet,

« at gore grundigt rent og desinficere i virksomheden (renggringen skal verificeres, fx med ATP-maler), og

- at gge provefrekvensen (bade for produkt- og miljgpraver) i en periode efter en konkret vurdering, indtil problemet er fundet
og lgst. Vurderingen kan fx bero pa, om der er gentagne fund, om der er fundet listeria i hgje niveauer mv.

Hvis der bliver fundet listeria under graensevaerdien i risikogruppe 2 skal virksomheden vurdere:
« om indholdet af listeria er sa hgijt, at det afviger fra vaerdierne i de preediktive modeller eller fra tidligere fund i straks-
og holdbarhedsprgver, og om baggrundsdokumentationen eventuelt skal revurderes.
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PRAGVEPLAN FOR PRODUKTPR@VER - LISTERIA

RISIKOGRUPPE 1: HOJ RISIKO

Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersoges

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

Ravareanalyser

Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersgges

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

6 gange arligt (hver anden maned).

2-3 produkttyper/partier pr. gang.
Laks, tgrsaltet og koldrgget. Bade skiveskaret og halv lakseside.

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

1 alt 10-15 prgver pr. gang.
5 prgver pr. parti.

Straksprgver af produkter (lige efter produktion).
Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist i 25 g).

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 2.

Analyseattester fra leverandgr indhentes manedligt af fersk fisk.

4 gange arligt (hvert kvartal).

2 produkttyper/partier pr. gang (1 produkttype analyseres som straksprgve, 1 produkttype analyseres som holdbar-
hedsprgve).

Laks, stiksaltet og koldrgget, tilsat laktat.
Fgdevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: styret vaekst.

I alt 10 prgver pr. gang.
5 prgver pr. parti.

Straksprgver af produkter (lige efter produktion).
Holdbarhedsprgver af produkter (ved udlgb af holdbarhed).
Kvantitativ analyse (antal cfu/g).

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 2.

RISIKOGRUPPE 3: LAV RISIKO

Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersgges

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

2 gange arligt.

1 produkttype/parti pr. gang.
Hellefisk, stiksaltet og koldraget. Opbevares pa frost.
Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.3 - stabiliseret

lalt5 prever pr.gang (1x 5 prgver).
5 prgver pr. parti.

Prgver kan udtages nar som helst i Igbet af holdbarhedsperioden.
Kvantitativ analyse (antal cfu/g).

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 2.
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PROVEPLAN FOR MILJOPROVER
LISTERIA

PRODUKTIONSMILJOET INDDELES | ZONEREFTERRISIKO FORLISTERIA

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 fiskevirksomheden inddelt produktionen i fire zoner ud fra et flowdiagram
over virksomheden:

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

Zone 1 er de overflader, som fisken kommer i direkte kontakt med efter ragning. Det er overflader mv. i rggeri, slice- og pakkeomrade.

Prgveudtagningssteder i zone 1 er fx slicemaskiner, rggstativer, samleband, arbejdsborde, redskaber (knive mm.), pakke-
materialer, handsker, hylder, men ogsa omrader med mulighed for kondens, som kan dryppe ned og forurene produkterne.
Hvis der er listeria i zone 1, er der sandsynlighed for, at produkter er blevet forurenet. Disse overflader skal derfor altid vaere
frie for listeria.

ZONE 2: KRITISK ZONE (IKKE-PRODUKTBERGRENDE OVERFLADER | ROGERI, SLICE- 0G PAKKEOMRADE)

Zone 2 er de ikke-produktberagrende overflader taet ved zone 1i henholdsvis rggeri, slice- og pakkeomrade. Eventuelle listeriabak-
terier fra ikke-produktbergrende overflader kan nemt blive spredt rundt i virksomheden via luft (fx via stgv og ventilation), vand,
personale eller udstyr, og ende pa produkter eller produktbergrende overflader i zone 1.

Prgveudtagningssteder i zone 2 er fx handtag pa regovn og kelebokse, gulv, aflgb, skraldespande, veegge, hylder under borde,
underside af bordplade, vandhane, seebedispenser, betjeningspanel, vogne til faerdigvarer, ventilationssystemer, pallelgftere/
rullevogne og andet i umiddelbar naerhed af zone 1.

Zone 3 er omrader i produktionen, inden fisken bliver raget/gravad. Da koldr@get og gravad fisk ikke bliver varmebehandlet til
over 75 °C, og listeria derfor ikke bliver draebt, er det vigtigt ogsa at tage miljgprever i zone 3 omrader.

Praveudtagningssteder i zone 3 er bade produktbergrende og ikke-produktbergrende overflader i ravareafdeling og saltnings-
omrade, fx stiksalter, afskinder, pinbone, arbejdsborde, gulve, lofter, handtag, opbevaringskasser, betjeningspaneler,
ventilationsanlaag mm.

ZONE 4: OMRADER UDENFOR PRODUKTIONEN

N

Zone 4 er de omkringliggende omrader udenfor produktionen. Miljgprever i disse omrader kan afslare, om der er stor risiko
for forurening med listeria fra de naeermeste omgivelser via personale eller udstyr.

Prgveudtagningssteder i zone 4 er fx omklaedningsrum, kontorlokaler, gangarealer, skraldeomrade, fjernlager til opbevaring
af renggringsartikler, emballage mm.

HVIS DERBLIVERFUNDETLISTERIAIMILJOPROVER

Fiskevirksomheden har planlagt og nedskrevet, hvordan der skal sattes ind med korrigerende handlinger og forebyggelse, hvis
virksomheden finder listeria i produktionsmiljget. Virksomheden gennemgar sine procedurer for at finde kilden til forurening, og:

» Gor grundig rent og desinficerer det sted, hvor den positive prgve er fundet, og det omkringliggende produktionsmiljg.
Renggringen verificeres, fx med ATP-maler.

» Efter renggring og desinfektion tages der nye miljgpraver af omradet samt af de omkringliggende omrader et led frem og et led
tilbage i forhold til fedevarens flow/rute igennem produktionen. Hvis der bliver fundet listeria pa fx sliceren, tages der prgver af
det kglerum, hvor produktet har vaeret opbevaret/handteret inden slicening, samt af det udportionerings-/pakkeomrade, hvor
produktet er blevet handteret efter slicening. Bliver der igen pavist listeria, gentages proceduren.

» @ger prgvefrekvensen for miljgprgver 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 0g 2 (kritiske zoner) tages der, udover ekstra miljgpraver, ogsa ekstra produktpraver.
OBS: De ekstra produktpraver er ikke en fritestning, men en verifikation af, at miljgforureningen ikke har forurenet produkterne.

« Vurderer, om produkter kan vaere blevet forurenet med listeria, og hvad der skal ske med det/de pagaldende parti/partier.

OKTOBER 2017



TABEL 2
PRGVEPLAN FOR MILJOPRAOVER - LISTERIA
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ZONE 1: KRITISK ZONE (PRODUKTBERGRENDE 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 rageri, slice- og pakkeomrade samt pa lofter med risiko for kondensdryp.
Fx slicemaskiner, rggstativer, samleband, arbejdsborde, redskaber (knive mm.), pakkematerialer, handsker, hylder.
Det prioriteres at tage praver i omrader, hvor der fremstilles hgjrisikoprodukter.

5 miljgpraver pr. gang.

Prgver tages under produktionen to timer efter produktionsstart.

Hver gang tages der prover af slicer, arbejdsborde 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 tilgeengelige overflader.
Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 4.

ZONE 2: KRITISK ZONE (IKKE-PRODUKTBERGRENDE 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.

Ikke-produktbergrende overflader i regeri, slice- og pakkeomrade.
Fx handtag pa regovn og kelebokse, gulv, afleb, skraldespande, vagge, hylder under borde, underside af bordplade,
vandhane, sebedispenser, radio, betjeningspanel, vogne til feerdigvarer, ventilationssystemer, pallelgftere/rullevogne.

10 miljgprgver pr. gang.

Prgver tages under produktionen to timer efter produktionsstart.

Prgveudtagningssteder skifter fra gang til gang. OBS: Hver gang tages en prove af aflgb.

Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa mindre, svaert tilgeengelige overflader.
Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Folg planen for korrigerende handlinger, se side 4.

OKTOBER 2017



g&iz; Milja- og

== Fodevareministeriet
Fodevarestyrelsen

TABEL 2 (FORTSAT)
PRGVEPLAN FOR MILJOPROVER - LISTERIA

Hvor ofte skal der tages 6 gange om aret.

prover

Hvor Overflader i varemodtagelse, ravareafdeling og saltningsomrade.
Fx stiksalter, afskinder, pinbone, arbejdsborde, gulve, lofter, handtag, opbevaringskasser, betjeningspaneler,
ventilationsanlaeg mm.

Hvor mange prover 5 miljgpraver pr. gang.

Hvordan og hvilken Pr@ver tages under produktionen to timer efter produktionsstart.

analysemetode Hver gang tages der prover af stiksalter. De resterende prgver varierer fra gang til gang.
Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa mindre, svaert tilgeengelige overflader.
Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Hvis der bliver fundet Folg planen for korrigerende handlinger, se side 4.

listeria

Hvor ofte skal der tages Som udgangspunkt bliver der ikke taget prgver i zone 4. Hvis der bliver fundet listeria i zone 10g 2, og der er mistanke
prover om, at forureningen kan komme fra zone 4, vurderes behovet for prgvetagning.

Hvor De omkringliggende omrader udenfor produktionen.
Fx omklaedningsrum, kontorlokaler, gangarealer, skraldeomrade, fjernlager til opbevaring af renggringsartikler,
emballage mm.

Hvor mange prover Konkret vurdering.
Hvordan og hvilken Prgver udtages nar som helst.
analysemetode Der svabres med gaze/svamp pa store overflader og med vatpinde (quick-tests) pa mindre, sveert tilgaengelige overflader.

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Hvis der bliver fundet Folg planen for korrigerende handlinger, se side 4.
listeria
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