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STORKOKKEN DERPRODUCEREROGLEVERER FZARDIGRETTERTIL ZLDRE

Nar et storkakken laver en prgveplan, skal planen blandt andet beskrive, hvor, hvor mange og hvor ofte der tages praver
for listeria.

Pa disse sider finder du inspiration til, hvordan du kan satte en prgveplan op for et storkakken, bade for produktpraver
og miljgpraver. Det er alene et eksempel og ikke en facitliste, og hvert storkekken skal tilpasse sin prgveplan efter for-
holdene i kekkenet og typen af produkter.

Ud over en proveplan skal storkgkkenet:

- Udfare en risikoanalyse, som tager hgjde for listeria.
« Registrere resultaterne af de undersggte praver.
« Overveje, om der skal undersgges for andre bakterier, fx salmonella eller E. coli.

STORKOKKENET PRODUCEREROGLEVERER FARDIGRETTERTIL ZLDRE

Eksemplet dekker et storkgkken, der producerer og leverer faerdigpakkede maltider til flere plejehjem samt direkte til
ldre og syge i eget hjem. Flere af middagsretterne har en lang holdbarhed og mulighed for veekst af listeria.

Da feerdigretterne (enkeltportioner) med lang holdbarhed bliver leveret til personer med szerlig risiko for at blive syge af
listeria, har storkgkkenet besluttet at betragte retterne som“spiseklare”. Faerdigretterne skal derfor leve op til kriterierne
og de tilhgrende graensevaerdier for listeria i spiseklare fgdevarer - se bilag 1i Mikrobiologiforordningen.

HVOR OFTE SKAL STORKOKKENET TAGE PROVER?

Storkgkkenet skal som udgangspunkt tage praver af produkter 2-6 gange arligt (se Mikrobiologivejledningen afsnit 12.1),
da storkegkkenet svarer til en mindre engrosvirksomhed (producerer ca. 1.000 portioner om dagen).

Storkgkkenet har vurderet, at der skal tages produktpraver 6 gange arligt, fordi:

« Storkekkenet leverer mad til risikogrupper for listeria (seldre og/eller alvorligt syge), og
« storkgkkenet producerer fgdevarer med lang holdbarhed (gget risiko for vaekst af listeria).

Se hvor ofte dette storkgkken tager produkt- og miljgprgver (planlagte prgvefrekvenser) i tabel 1 og tabel 2.
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PRODUKTERNE KAN INDDELES I GRUPPEREFTERRISIKO

Hvor mange prgver, storkgkkenet skal tage, afhanger af risikoen for, om listeria kan vokse i produktet. Storkgkkenet har valgt at
inddele sit produktsortiment i tre risikogrupper: Hgj risiko/Mellemstor risiko/Lav risiko. Risikoen er vurderet ud fra veekstmulighed

for listeria, forekomst af listeria i ravarer, hvor meget og hvordan produktet handteres samt risikoen for krydsforurening.

RISIKOGRUPPE 1: HOJ RISIKO

« Faerdigretter med lang holdbarhed og med ingredienser/ravarer, der ofte indeholder listeria, eller
- faerdigretter med lang holdbarhed og hgj pH (pH over 4,4 og ofte over 5), eller

« feerdigretter med lang holdbarhed og risiko for efterkontaminering med listeria, eller

« feerdigretter med mellemlang holdbarhed, hvor ra ingredienser tilseettes kogte ingredienser.

Kolede retter: Feerdigpakkede middagsretter varmebehandlet til 75° C og nedkglet, fx gryderetter, eller retter, hvor
man tilsaetter ra ingredienser til kogte ingredienser, fx pastasalater med ra grentsager og hummus med hvidlgg.
Holdbarhed: 7-21 dage.

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: ikke-styret vaekst.
Granseveaerdi: Fravaeri 25 g.

« Faerdigretter med mellemlang holdbarhed, eller
« feerdigretter med lidt lavere pH end retter i risikogruppe 1, fx syrnede meaelkeprodukter/desserter.

Kolde retter: Fx desserter, grgnne salater.

Holdbarhed: 6-12 dage.

Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.2, undergruppe: ikke-styret vaekst.
Graensevaerdi: Fraveeri 25 g.

RISIKOGRUPPE 3: LAV RISIKO

« Faerdigretter med kort holdbarhed (hgjst 5 dage), eller
« faerdigretter med lav pH under 4,4.

Varme retter: Faerdigpakkede middagsretter, der leveres varme.
Madpakker/tilbehor: Fx madpakker med palaeg, mayonnaisesalater, frugtgred.
Holdbarhed: Op til 5 dage, dog for retter med pH under 4,4 op til 21 dage.
Fodevarekategori i Mikrobiologiforordningen: 1.3 (stabiliseret mod vaekst).
Graensevaerdi: <100 cfu/g.

HVIS DERBLIVERFUNDETLISTERIA I PRODUKTPROVER

Storkokkenet har planlagt og nedskrevet, hvordan der skal saettes ind med korrigerende handlinger og forebyggelse, hvis kakkenet
finder listeria i produkter. Hvis der pavises listeria i produktprgver fra risikogruppe 1 0og 2 (fadevarekategori 1.2; ikke-styret vaekst),
skal storkgkkenet sgrge for:

- at leverede produkter bliver tilbagetrukket/tilbagekaldt,

« at underrette Fgdevarestyrelsen om tilbagetrakning/tilbagekaldelse (se Tilbagetraekningsvejledningen),
« at gennemga kokkenets procedurer, sa kilden til forurening bliver fundet,

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

- at gge provefrekvensen (bade for produkt- og miljgprgver) i en periode, indtil problemet er fundet og last.

Laes mere under “Hvis der bliver fundet listeria” i tabel 10g 2.
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PRGVEPLAN 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

Hvor ofte skal der tages
prover (progvefrekvens)

Hvilke produkter
undersoges

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

Hvor ofte skal der tages
prover (provefrekvens)

Hvilke produkter
undersgges

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

Hver anden maned (6 gange arligt).

2 produkttyper/partier pr. gang.
Produktprgver prioriteres i risikogruppe 1. Hver gang tages der prgver af de mest kritiske produkttyper pa menuen.

Fx retter med mange handteringer eller hgj pH, ikke varmebehandlede retter eller retter, hvor kakkenet tilsetter ra
ingredienser til varmebehandlede ingredienser, fx pastasalat og hummus.

lalt 10 prever pr. gang (2 x 5 prgver).

5 prgver pr. parti.

Straksprgver af produkter (lige efter produktion).

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist i 25 g).

Ved fund i produkter @ges prgvefrekvensen til hver maned i mindst 6 maneder i risikogruppe 1. Prgveantallet gges evt.
ogsa. Herefter revurderes frekvensen.

Ved fund i miljgprgver i zone 1 @ges pravefrekvensen for produkter i risikogruppe 1til ugentligt i mindst 1 maned.
Prgveantallet @gges evt. ogsa. Herefter revurderes frekvensen. Se ogsa tabel 2 om miljgprever.

Folg ogsa planen for korrigerende handlinger, se side 2.

1gang arligt.

Det vurderes, at miljgpraveovervagningen er tilstraekkelig til at sikre mod listeria i produkter i risikogruppe 2.
Derfor er prgvefrekvensen sat lavt til 1 gang arligt i risikogruppe 2.

1 produkttype/parti pr. gang.

Fx grgnne salater, syrnede malkeprodukter/desserter (pH over 4,4).
lalt5 prever pr.gang (1x 5 prgver).

5 prgver pr. parti.

Straksprgver af produkter (lige efter produktion).

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist i 25 g).

Ved fund i produkter @ges prgvefrekvensen til fx hvert kvartal i mindst 12 maneder i risikogruppe 2, eller fx til hver
maned i fire pa hinanden fglgende maneder. Prgveantallet gges evt. ogsa. Herefter revurderes frekvensen.

Folg ogsa planen for korrigerende handlinger, se side 2.

Som udgangspunkt bliver der ikke taget prgver i risikogruppe 3, da prgverne er prioriteret i risikogruppe 10g 2, hvor
der er storst risiko for veekst af listeria. Det vurderes, at miljgpraveovervagningen er tilstraekkelig til at sikre mod listeria
i produkter i denne risikogruppe.

Prgvefrekvensen er risikobaseret: Ved positive produktprgver i risikogruppe 10g 2 vurderes behovet for prgver i risiko-
gruppe 3.

Smearrebrgd med palaeg eller middagsretter, der leveres varme, fx boller i karry med ris.

Risikobaseret: Ved positive produktprever i risikogruppe 10g 2 vurderes behovet for prgver i risikogruppe 3.

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

Ved fund i produkter i risikogruppe 1 og 2 vurderer kekkenet behovet for prgver i risikogruppe 3.
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PROVEPLAN FOR MILJOPROVER
LISTERIA

PRODUKTIONSMILJOET INDDELESIZONEREFTERRISIKO 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 storkgkkenet inddelt produktionen i to zoner, men starre virksomheder
kan opdele i flere zoner afhaengigt af risikoen, fx ravareafdeling, varmebehandling, sliceomrade, pakkeri mv.

Storkgkkenet har valgt at fokusere mere pa miljgprgver end pa produktpraver, fordi:
« eventuel forurening af produkter forventeligt vil komme fra miljget,
« det er nemmere/hurtigere at finde listeria med miljgprgver, og

» miljgprover kan daekke hele produktionen eller den mest kritiske del af produktionen pr. prgvetagningsgang, hvorimod produkt-
prgver er forbundet med en stgrre usikkerhed.

ZONE 1: KRITISK ZONE I PRODUKTIONEN

Zone 1 er den mest kritiske zone, hvor det feerdige produkt kommer i direkte kontakt med overflader mv. i produktions-/
tilberedningsomrader og udportionering/pakkeomrader. Det omfatter fx borde, kekkenmaskiner og kekkenredskaber, men ogsa
omrader med kondens, som kan dryppe ned og forurene produkterne. Storkgkkenet har prioriteret flest miljgprgver i zone 1.

Zone 2 er den mindre kritiske zone med de ikke-produktbergrende overflader. Virksomheden tager ogsa miljgpraver af ikke-
produktbergrende overflader, fordi listeria nemt kan blive spredt rundt i virksomheden via luft (fx via stgv og ventilation), vand,
personale eller udstyr. Ikke-produktbergrende overflader er fx overflader og kglerum i produktions-/tilberedningsvareomrader
og udportionering/pakkeomrader, fx handtag pa kaleboks, gulv, aflab, skraldespand, veegge, hylder under borde, underside af
bordplade, vandhane, saebedispenser, betjeningspanel og stikvogne til faerdigvarer.

HVIS DERBLIVERFUNDETLISTERIAIMILJOPROVER

Storkokkenet har planlagt og nedskrevet, hvordan der skal saettes ind med korrigerende handlinger og forebyggelse, hvis kakkenet
finder listeria i produktionsmiljget. Storkekkenet 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 praver
af det kalerum, hvor produktet har vaeret opbevaret/handteret inden slicening, samt af det udportionering/pakkeomrade, hvor
produktet er blevet handteret efter slicening.

« @ger provefrekvensen for miljgprgver i en periode pa minimum 4 uger, indtil problemet er fundet og Igst.
Laes mere om prgvefrekvens i tabel 2.

« Ved positive fund i zone 1 (kritisk zone) tages der, udover ekstra miljgpraver, ogsa ekstra produktprgver.
OBS: De ekstra produktpraver er ikke en fritestning. De skal bruges til at vurdere, om der er store problemer med forurening
fra miljo til produkter.

» Vurderer om fundet i miljgprgverne betyder, at de feerdige produkter eventuelt bgr genopvarmes, eller om holdbarheden
eventuelt bgr nedsaettes til hgjst 5 dage.

Laes mere under “Hvis der bliver fundet listeria” i tabel 2.
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TABEL 2
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PRGVEPLAN FOR MILJOPRAVER - LISTERIA

ZONE 1: KRITISK ZONE | PRODDUKTIONEN

Hvor ofte skal der tages
prover

Hvor

Hvor mange prover

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

Hvor ofte skal der tages
prover

Hvor

Hvor mange prgver

Hvordan og hvilken
analysemetode

Hvis der bliver fundet
listeria

Hver maned.

Produktbergrende overflader i produktions-/tilberedningsomrader og i udportionering /pakkeomrader samt pa lofter
med risiko for kondensdryp.

Fx stalborde, palaegsslicer, tappeanlag, blender, knive, opbevaringsbatter, skaerebraet, lofter over produktions-/
tilberedningsomrader.

10 miljgprgver pr. gang.

Prgver tages under produktionen 2 timer efter produktionsstart.
Hver gang tages der prgver af slicer, stalborde og pakkebord i produktions-/tilberedningsomrader og udportionering/
pakkeomrader. De resterende praver varierer fra gang til gang.

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

Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Hvis der bliver fundet listeria i zone 1 @ges pravefrekvensen til ugentligt for miljgpraver i bade zone 10g 2 i en periode
pa minimum 4 uger.

Herudover gges frekvensen for produktprever i risikogruppe 1, Ises mere i tabel 1. Antallet af pragver pr. provetagning
gges eventuelt ogsa i denne periode efter konkret vurdering.

Folg ogsa planen for korrigerende handlinger, se side 4.

Hver anden maned.

Ikke-produktbergrende overflader og kglerum i produktions-/tilberedningsomrader og
udportionering/pakkeomrader.

Fx handtag pa kglerum, gulv, aflab, skraldespand, veegge, hylder under borde, underside af bordplade, vandhane,
saebedispenser, betjeningspanel, stikvogne til faerdigvarer.

5 miljgpraver pr. gang.

Prgver tages under produktionen 2 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, sveert tilgeengelige overflader.
Kvalitativ undersggelse (pavist/ikke pavist).

Hvis der bliver fundet listeria gentagne gange i zone 2, gges provefrekvensen i denne zone til ugentligt eller hver
14. dag i en periode pa minimum 4 uger. Antallet af praver pr. pravetagning gges ogsa i denne periode efter konkret
vurdering.

Folg ogsa planen for korrigerende handlinger, se side 4.
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