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PROFEL's retningslinjer for listeria, november 2020 
 

Hygiejneretningslinjer for bekæmpelse af Listeria monocytogenes i 

forbindelse med produktion af dybfrosne grøntsager 

 
Resumé: 

Det anbefales at anvende en tværfaglig tilgang til at bekæmpe miljøpatogenet Listeria monocytogenes i 

forbindelse med produktion af dybfrosne grøntsager. Et ledelsessystem for fødevaresikkerhed (FSMS) baseret 

på basisprogrammer (PRP'er) (der fokuserer på hygiejnen i og indretningen af produktionsmiljøet) og en 

HACCP-plan (som fokuserer på processtyring) skal have fuld fokus på Listeria monocytogenes for at forhindre, at 

organismen koloniserer sig og overlever i komplekse biofilmformationer, eller for at undgå kontaminering med 

organismen efter (termisk) forarbejdning ved yderligere håndtering før emballering. Figur 1 viser de forskellige 

PRP'er og HACCP-planen, der er relevante for forebyggelse og bekæmpelse af Listeria monocytogenes. Der skal 

etableres miljøkontrol for at verificere effektiviteten af de PRP'er og den HACCP-plan, der er indført, og 

evaluere den potentielle akkumulering af Listeria monocytogenes i det bredere produktionsmiljø. Endelig skal 

slutproduktspecifikationerne hjælpe fødevarevirksomhedslederne med at fastsætte de mellemniveauer for L. 

monocytogenes, der kan opnås i slutprodukterne, når et egentligt ledelsessystem for fødevaresikkerhed er på 

plads. I forbindelse med risikokommunikation og informationsudveksling over for brugerne af dybfrosne 

grøntsager skal det tydeligt fremgå, hvordan de frosne produkter anvendes korrekt, for at undgå potentiel 

uhensigtsmæssig behandling. Ud over disse teknisk-forvaltningsmæssige aktiviteter er en 

fødevarevirksomhedsleder også nødt til at etablere en sikkerhedskultur og skabe bevidsthed i hele 

produktionsorganisationen og alle dens led om forebyggelse og bekæmpelse af farer i forbindelse med 

fødevaresikkerhed og hygiejnemæssige forstyrrelser. De foreliggende retningslinjer omfatter frosne grøntsager, 

blancherede og ublancherede, der betragtes som ikkespiseklare. Fødevarevirksomhedsledere, der har til 

hensigt at markedsføre frosne grøntsager som spiseklare, kan også med fordel følge disse retningslinjer. 

Sådanne fødevarevirksomhedsledere bør imidlertid træffe yderligere forebyggelses- og 

bekæmpelsesforanstaltninger for at garantere sikkerheden af spiseklare produkter, men de er ikke omfattet af 

de nuværende retningslinjer. 

 

 

 

Figur 1. Koncepterne PRP'er (med fokus på det bredere produktionsmiljø), HACCP-plan (med fokus på 

produktionsprocessen og forskellige forarbejdningstrin), miljøkontrol (som verifikation af udførte forebyggelses- og 

bekæmpelsesforanstaltninger) og sluttelig slutproduktspecifikationer og risikokommunikation over for brugerne (B2B og 

B2C) med henblik på at forebygge og bekæmpe potentiel kontaminering med L. monocytogenes i produktionen af 

dybfrosne grøntsager. 
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Anvendelsesområde: 

 
De foreliggende hygiejneretningslinjer, herunder et eksempel på en HACCP-plan, vedrører den kommercielle 

produktion af dybfrosne (blancherede og ublancherede) grøntsager i overensstemmelse med EU's gældende 

lovgivning. Målet er at opstille europæiske retningslinjer for produktion af og forvaltning af 

fødevaresikkerheden for dybfrosne grøntsager begyndende med modtagelsen af råvarerne og sluttende med 

de emballerede slutprodukter, der er klar til brug i det næste led i fødevareforsyningskæden, såvel B2B som 

B2C. Ledere af fødevarevirksomheder, der er aktive inden for produktion af og/eller handel med dybfrosne 

grøntsager, kan bruge dette dokument som udgangspunkt for deres eget ledelsessystem for fødevaresikkerhed, 

udarbejdelse af god praksis, basisprogrammer (PRP'er) og HACCP-principper. Fokus rettes mod at holde faren i 

form af L. monocytogenes under kontrol. Andre relevante mikrobiologiske farer for disse aktiviteter eller andre 

farer (f.eks. kemiske eller fysiske farer eller allergener) vil ikke blive behandlet i dette dokument. Ud over frosne 

grøntsager fremstiller nogle fødevarevirksomheder også frosne urter og/eller frossen frugt, men disse 

produkter er ikke omfattet af de foreliggende retningslinjer. De foreliggende retningslinjer omfatter frosne 

grøntsager, blancherede eller ublancherede, der betragtes som ikkespiseklare. Fødevarevirksomhedsledere, der 

har til hensigt at markedsføre frosne grøntsager som spiseklare, kan også med fordel følge disse retningslinjer. 

Sådanne fødevarevirksomhedsledere bør imidlertid træffe yderligere forebyggelses- og 

bekæmpelsesforanstaltninger for at garantere sikkerheden af spiseklare produkter, men de er ikke omfattet af 

de nuværende retningslinjer. 

 
EU-lovgivning med relevans for produktion af dybfrosne grøntsager 

De generelle krav til fødevaresikkerhed, herunder forpligtelsen til kun at markedsføre sikre fødevarer, er 

fastlagt i forordning (EF) nr. 178/2002. Hygiejnisk produktion af fødevarer i EU er omfattet af forordning (EF) nr. 

852/2004, særlig bilag II. I retningslinjerne gives der praktiske eksempler, som supplerer disse generelle 

bestemmelser. Nærværende retningslinjer overholder artikel 9 i forordning (EF) nr. 852/2004 om EF-

retningslinjer. Meddelelse fra Kommissionen om implementering af ledelsessystemer for fødevaresikkerhed 

(2016/C 278/01) anvendes som grundlag for god praksis, PRP'er og HACCP-principper. Mikrobiologiske kriterier 

for fødevarer er fastsat i forordning (EF) nr. 2073/2005. Alle relevante juridiske dokumenter er opført i bilag I. 

 
Supplerende dokumenter ud over retningslinjerne 

Der findes yderligere vejledning i relevante publikationer fra Codex Alimentarius, EFSA's udtalelser, generelle 

hygiejnepraksisser udviklet af forskellige nationale myndigheder, videnskabelige dokumenter og bøger (anført i 

bilag II). 

 
Høring af relevante interessenter 

I forbindelse med udarbejdelsen af retningslinjerne blev der afholdt høringer med interessentgrupper: a) Copa 

Cogeca (primærproduktion), b) Hotrec (restaurantaktiviteter) og FoodServiceeEurope (catering), c) 

ChilledFOODAssociation (forarbejdningsvirksomheder for spiseklare måltider), FoodDrinkEurope 

(forarbejdningsindustrien), FRUCOM (frugt- og grøntsagsimportører), CULINARIA (saucer, krydderier og urter), 

FRESHFEL (friske frugter og grøntsager, herunder friskskårne produkter, "4eme gamme"), d) EuroCommerce 

(detailorganisationer) og e) BEUC (forbrugerorganisation). 

 
ANSVARSFRASKRIVELSE 

Disse retningslinjer er en anbefaling, som ikke er retligt bindende. Dokumentet er udelukkende udarbejdet til 

informationsformål. PROFEL garanterer ikke rigtigheden af de afgivne oplysninger og påtager sig intet ansvar 

for brugen heraf. Anvendelsen af disse oplysninger sker derfor på eget ansvar, og brugere skal træffe alle 

nødvendige forholdsregler forinden. Forpligtelsen til at håndhæve den europæiske 

fødevaresikkerhedslovgivning påhviler Europa-Kommissionen og medlemsstaternes kompetente myndigheder. 

Ledere af fødevarevirksomheder, som beskæftiger sig med produktion og/eller handel med dybfrosne 

grøntsager, opfordres til at kontakte deres kompetente myndighed for at få fuldstændige oplysninger om de 
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retlige krav i deres etableringsmedlemsstat. 
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Indholdsfortegnelse 

 
1. Indledning 

 
1.1. Brancheprofil 

I Europa fremstilles dybfrosne grøntsager af i omegnen af 145 virksomheder, både store multinationale 

virksomheder med produktion i flere medlemsstater og mange små og mellemstore virksomheder. PROFEL, den 

europæiske sammenslutning af frugt- og grøntsagsproducerende industrier, og i nogen grad AETMD, den 

europæiske sammenslutning af producenter af sukkermajs, er de eneste organisationer, der repræsenterer 

sektoren for dybfrosne grøntsager. Blandt medlemmerne findes både SMV'er og multinationale virksomheder, 

som tilsammen beskæftiger mere end 80 000 personer. PROFEL-medlemmernes samlede årlige omsætning 

beløber sig til ca. 22 mia. EUR, og de producerer næsten 5.5 mio. tons udelukkende til grøntsagssektoren (både 

på dåse og dybfrost). EU's årlige produktion af dybfrosne grøntsager* alene anslås til 4 mio. tons. Der er ca. 180 

produktionssteder i 18 EU-medlemsstater. Tilknytning til PROFEL sker primært gennem nationale 

sammenslutninger. Ikke alle lande har nationale sammenslutninger for dybfrosne grøntsager, og nogle 

virksomheder er direkte tilknyttet. Selv om der ikke findes officielle tal, vurderer de nationale 

sammenslutninger, at PROFEL's medlemskab repræsenterer 80 % af EU's produktion af dybfrosne grøntsager. 

*Ekskl. kartofler og tomater, men inkl. dybfrossen sukkermajs. 

 
1.2. Produktprofil 

De omfattede produktgrupper er dybfrosne grøntsager, herunder rod- og knoldgrøntsager, løggrøntsager, 

frugtgrøntsager, kål, bladgrøntsager, blomstergrøntsager, bælgfrugter og stængelgrøntsager. Frugter og urter 

er undtaget fra de foreliggende retningslinjer. 

 
De dybfrosne grøntsager kan være blancherede eller ublancherede. De dybfrosne grøntsager kan være 

løsfrosne, hvor produkterne er løse/fri fra hinanden, eller dybfrosne blokke. De emballeres som bulkpakker til 

B2B-markedet og efterfølgende videreforarbejdning i fødevarekæden (f.eks. catering, produktion af spiseklare 

måltider) eller i mindre forbrugerpakker til B2C-markedet. Produkterne kan enten markedsføres som en enkelt 

vare eller et blandet produkt med andre dybfrosne grøntsager eller kombineres med andre fødevarer såsom ris, 

pasta, sauce, dybfrossen fisk eller kød. 

 
1.3. Listeria monocytogenes 

Selv om L. monocytogenes stadig betragtes som et zoonotisk patogen, er det en almindeligt forekommende 

bakterie i naturen og i miljøer, hvor der forarbejdes fødevarer. Den forekommer i jord, vegetation, spildevand, 

vand, foder og i ekskrementer fra sunde dyr, herunder mennesker. Den kan komme ind i 

fødevareforarbejdningsanlæg via indgående råstoffer samt personale og udstyr, der bevæger sig rundt og 

flyttes omkring. L. monocytogenes kan kolonisere sig i form af biofilm på udstyr til forarbejdning af 

levnedsmidler og overflader, både dem, der har kontakt med fødevarer, og dem, der ikke har. Utilstrækkelige 

rengørings- og desinficeringsprocedurer kan medføre, at bakterien kan overleve i længere perioder i 

fødevaremiljøer. L. monocytogenes er fundet i en række fødevarer såsom fersk og dybfrosset kød, tilberedte 

kødprodukter, røget fisk, rå mælk, (blød) ost, is, delikatessesalater, friske eller minimalt forarbejdede 

grøntsager osv. (Uyttendaele et al., 2018, EFSA og ECDC 2018). L. monocytogenes er en grampositiv 

ikkesporedannende stavbakterie (0,5 μm bred og 1-2 μm lang), fakultativt anaerob. Selv om den har et optimalt 

temperaturområde på 30-37 °C, er den i stand til at vokse inden for et bredt temperaturområde på 1-45 °C. 

Som psykrotolerant bakterie kan den overleve og endda vokse ved køletemperaturer. Organismen er særlig 

modstandsdygtig over for miljøbelastninger og kan overleve eller formere sig under en lang række ugunstige 

forhold, hvad angår pH (4,6-9,4, optimalt 7,0) og aw (minimum 0,92), selv om der kan opnås en log 6-reduktion 

ved pasteurisering (2’ ved 70 °C) eller anden tilsvarende varmebehandling (Uyttendaele et al., 2018). 

 
Arten i opdeles i 13 serovarer baseret på somatiske og flagellare antigener. Siden 2005 har disse serovarer 

været erstattet af fem genoserogrupper baseret på PCR: IIa (serovarerne 1/2a og 3a), IIb (serovarerne 1/2b og 
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3b), IIc (serovarerne 1/2c og 3c), IVb (serovarerne 4b, 4d og 4e) og L (andre serovarer). Heraf er IVb efterfulgt af 

IIa og IIb de genoserogrupper, der oftest er involveret i menneskelige sager (EURL for L. monocytogenes, 2019). 

I de senere år er det blevet påvist, at opdeling i undergrupper baseret på helgenomsekventering giver mulighed 

for en væsentlig forbedret skelnen og dermed kan være til gavn i forbindelse med undersøgelser af udbrud. I 

EU er listeriose en af de prioriterede sygdomme, for hvilke en styrket overstatslig overvågning baseret på 

helgenomsekventering blev indledt i 2018 (Van Walle et al., 2018). 

 
L. monocytogenes er den eneste art af Listeria, der er patogen for mennesker, og er den agens, der forårsager 

listeriose (McLauchlin et al., 2004). Infektion med Listeria monocytogenes kan resultere i to typer sygdomme 

hos mennesker: En ikkeinvasiv form for listeriose påvirker fordøjelsessystemet og medfører symptomer som 

feber, muskelsmerter og undertiden gastrointestinale symptomer (kvalme eller diarré), mens den mere 

alvorlige invasive listeriose forbindes med kliniske præsentationer i form af infektion i centralnervesystemet, 

sepsis og bakteriæmi. På grund af L. monocytogenes' invasivitet er dødsfald på grund af listeriose især 

forbundet med risikogrupper i befolkningen, f.eks. personer med nedsat immunforsvar, bl.a. personer med 

hæmatologiske maligniteter (f.eks. leukæmi) eller leverkræft, ældre voksne (> 74 år), gravide kvinder og 

spædbørn (Buchanan et al., 2017, McLauchlin et al., 2004). 

 
I fem EU-medlemsstater (Østrig, Danmark, Finland, Sverige og Det Forenede Kongerige) blev der i perioden fra 

2015 frem til juni 2018 rapporteret om et udbrud af invasive L. monocytogenes-infektioner, som ved hjælp af 

helgenomsekventering blev identificeret som serogruppe IVb, ST6 (sekvenstype 6) og knyttet til dybfrossen 

majs og muligvis andre dybfrosne grøntsager. Der blev indberettet 47 tilfælde, og ni patienter døde som følge 

af eller med infektionen (letalitet 19 %). ST6 af L. monocytogenes er en hypervirulent klon af L. monocytogenes, 

der er knyttet til neurologiske former af listeriose (EFSA, 2018a). På trods af den observerede variation i deres 

virulenspotentiale har næsten hver L. monocytogenes-stamme imidlertid evnen til at forårsage listeriose hos 

mennesker på grund af det komplekse samspil mellem patogen, fødevare og vært. Dette var første gang, at et 

listerioseudbrud i EU blev knyttet til dybfrosne grøntsager (EFSA, 2018a), og det førte til udarbejdelsen af 

denne vejledning. 

 
1.4. Definitioner 

ATP-måling: ATP-detektorer (adenosine thriphosphate, adenosintrifosfat) anvender bioluminescens til at angive mængden 

af residual ATP på undersøgte overflader (Turner, 2010). 

 
B2B: Business to business, handel fra virksomhed til virksomhed. I forbindelse med dybfrosne grøntsager menes der varer, 

der er pakket til videreforarbejdning i næringsmiddelindustrien eller cateringvirksomheder. 

 
B2C: Business to consumer, handel fra virksomhed til forbruger. I forbindelse med dybfrosne grøntsager menes der varer, 

der er pakket til salg til den endelige slutforbruger (distribueret via detailhandlere i mindre portioner). 

 
Biofilm: 3-dimensionel struktur på overflader, der indeholder et stort antal mikroorganismer, som sidder fast på overfladen 

via organeller eller udskilte stoffer (f.eks. ekstracellulære polymere stoffer som f.eks. glykoproteiner) (Devlieghere et al., 

2013). 

 
Blanchering: En opvarmningsproces, der typisk anvendes på en fødevare med henblik på at inaktivere enzymer og/eller 

bevare produktets farve (CAC, 1976). 

 
Kritisk kontrolpunkt (CCP): Et trin, hvor der kan foretages kontrol, og som er afgørende for at forhindre eller eliminere en 

fare for fødevaresikkerheden eller reducere den til et acceptabelt niveau. De mest typiske kritiske kontrolpunkter til at 

bekæmpe mikrobiologiske farer er temperaturkrav, f.eks. temperaturen ved oplagring eller under transport eller 

tid/temperatur-betingelser til reduktion eller eliminering af en fare (f.eks. pasteurisering). På andre kritiske kontrolpunkter 

kan der foregå kontrol af, at emballager er rene og ubeskadigede, kontrol for fysiske farer ved sigtning eller med 

metaldetektor eller tid/temperatur-kontrol af fritureolie med det formål at undgå kontaminanter fra kemiske processer 

(Kommissionens meddelelse (2016/C 278/01). 

 
Rent vand: Vand, som ikke bringer fødevaresikkerheden i fare i forbindelse med dets anvendelse. Det er rent havvand (naturligt, 

kunstigt eller renset havvand eller brakvand, som ikke indeholder mikroorganismer, skadelige stoffer eller toksisk marint 
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plankton i sådanne mængder, at det direkte eller indirekte kan skade sundhedskvaliteten af fødevarer) og ferskvand 

af lignende kvalitet (forordning (EF) nr. 852/2004, Kommissionens meddelelse 2017/C 163/01). 

 

Vaskemiddel: (Kemisk) produkt, der anvendes til rengøring af overflader (fjernelse af organisk materiale fra overflader) 

(Devlieghere et al., 2013). 

 
EURL: EU-referencelaboratorium. 

 
Fødevarevirksomhedsleder (også: leder af en fødevarevirksomhed): De fysiske eller juridiske personer, der er ansvarlige 

for, at fødevarelovgivningens bestemmelser overholdes i den fødevarevirksomhed, som er under vedkommendes ledelse 

(forordning (EF) nr. 178/2002). 

 
Ledelses-/kontrolsystem for fødevaresikkerhed (FSMS): Kombination af PRP'er som forebyggende styrende 

foranstaltninger, sporbarhed, tilbagekaldelse og kommunikation som beredskab og HACCP-plan, som definerer kritiske 

kontrolpunkter og/eller oPRP'er (operationelle PRP'er) som styrende foranstaltninger, der knytter sig til 

produktionsprocessen. FSMS-systemet er ligeledes en kombination af styrende foranstaltninger og aktiviteter, der skal give 

sikkerhed for opfyldelse af de relevante krav. Sidstnævnte har til formål at dokumentere, at de styrende foranstaltninger 

fungerer ordentligt, såsom validering og verifikation, dokumentation og registrering (Kommissionens meddelelse 2016/C 

278/01). 

 
GHP (god hygiejnepraksis) og GMP (god fremstillingspraksis): Pakke af forebyggende praksisser og betingelser, der har til 

formål at garantere sikkerheden ved de fødevarer, der produceres. GHP fokuserer mest på behovet for hygiejne, mens der 

med GMP lægges vægt på korrekte arbejdsmetoder (Kommissionens meddelelse 2016/C 278/01). 

 
HACCP-baserede procedurer eller blot "HACCP": Procedurer baseret på principperne om risikofaktoranalyse og kritiske 
kontrolpunkter, 

dvs. en egenkontrolordning, hvor farer, der har betydning for fødevaresikkerheden, identificeres, vurderes og holdes 

under kontrol i overensstemmelse med HACCP-principperne (Kommissionens meddelelse 2016/C 278/01). 

 
HACCP-plan: Et dokument, eventuelt elektronisk, der udførligt beskriver de HACCP-baserede procedurer. Den oprindelige 

HACCP-plan ajourføres, hvis der sker ændringer i produktionen, og suppleres med oplysninger om resultaterne af 

overvågning og verifikation og om de korrigerende foranstaltninger, der måtte være truffet (Kommissionens meddelelse 

2016/C 278/01). 

 
Fare: Den potentielt sundhedsskadelige virkning, der kan være forbundet med biologiske, kemiske eller fysiske agenser i 

fødevarer eller foder eller med disses tilstand (forordning (EF) nr. 178/2002) (Kommissionens meddelelse 2016/C 278/01). 

 
HVAC: Varme-, ventilations- og klimaanlæg. 

 
Løsfrossen: Dybfrostvarer, hvor produkterne er løse/fri fra hinanden (CAC, 1976). 

 
Niche: En niche beskriver en arts økologi, som kan være dens habitat, rolle i økosystemet osv. (Pocheville, 2015). 

 
NRL: Nationalt referencelaboratorium. 

 
Operationelle basisprogrammer (operationelle PRP'er, oPRP'er): oPRP'er er punkter i produktionsprocessen, hvor risikoen 

for fødevaresikkerheden er mindre, eller hvor der ikke findes målelige grænser. Disse punkter kan kontrolleres via 

videreudviklede, overordnede, grundlæggende styrende foranstaltninger som led i PRP'erne, f.eks. hyppigere kontrol, 

registrering osv. På grund af en regelmæssig kontrol og tilpasning af processen/produktkravene kan disse risici betragtes 

som værende under kontrol. En øjeblikkelig korrigerende foranstaltning vedrørende produktet er ikke påkrævet 

(Kommissionens meddelelse 2016/C 278/01). 

 
Basisprogrammer (PRP'er): Forebyggende praksisser og betingelser, der kræves forud for og under gennemførelsen af 

HACCP, og som er helt afgørende for fødevaresikkerheden. Hvilke PRP'er der er nødvendige, afhænger af, hvor i 

fødevarekæden den pågældende sektor opererer, og hvilken type sektor der er tale om. Eksempler på tilsvarende begreber 

er godt landmandskab (GAP), god veterinær praksis (GVP), god fremstillingspraksis (GMP), god hygiejnepraksis (GHP), god 
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produktionspraksis (GPP), god distributionspraksis (GDP) og god handelspraksis (GTP) (Kommissionens meddelelse 2016/C 

278/01). 

 
Recirkuleret vand: Vand, der genbruges i produktionsprocessen med eller uden vandrensning (f.eks. filtrering, 

desinficering).  
 

Spiseklar: Spiseklare fødevarer (forordning (EF) nr. 2073/2005): Fødevarer, der fra producentens eller fabrikantens side er 

bestemt til konsum, uden at det er nødvendigt med yderligere tilberedning eller anden forarbejdning, som kan eliminere 

uønskede mikroorganismer eller reducere dem til et acceptabelt niveau. 

 
Ikkespiseklar: Ikkespiseklare fødevarer: Fødevarer, som i modsætning til spiseklare fødevarer fra producentens side er 

bestemt til at blive tilberedt eller underkastet anden forarbejdning, som kan eliminere uønskede mikroorganismer eller 

reducere dem til et acceptabelt niveau. 

 
Desinfektionsmiddel: Produkt, der anvendes til desinficering af overflader efter rengøring. Et biocidholdigt produkt bør 

defineres i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 528/2012. 

 
Dybfrossen: Dybfrosne levnedsmidler er levnedsmidler (direktiv 89/108/EØF og CAC, 1976), 

 

- som har undergået en særlig nedfrysningsproces, benævnt "dybfrysning", hvorved zonen for maksimal 

krystallisering nås så hurtigt som krævet for det pågældende produkt, og som bevirker, at temperaturen overalt i 

varen — efter termisk stabilisering — uafbrudt holdes på minus 18 °C eller derunder, og 

- som markedsføres med anførelse af, at de har undergået denne proces. 
 

2. God praksis og basisprogrammer (PRP'er) 

PRP'er er vigtige grundlæggende elementer i forbindelse med forebyggelse af og kontrol med hygiejne og 

fødevaresikkerhed inden for rammerne af et ledelsessystem for fødevaresikkerhed, der gennemføres i 

fødevarevirksomheder. PRP'er omfatter god hygiejnepraksis, god fremstillingspraksis og alle foranstaltninger, 

der træffes for at undgå kontaminering med eller fremvækst af mikroorganismer. Disse retningslinjer følger 

strukturen i Kommissionens meddelelse om fødevaresikkerhed (2016/C 278/01). Det beskrives, hvilken rolle de 

enkelte basisprogrammer spiller med hensyn til forebyggelse/bekæmpelse af i. Men da ikke alle de 12 anførte 

basisprogrammer spiller en rolle i forbindelse med forebyggelse/bekæmpelse af Listeria monocytogenes, er tre 

ikke nævnt: Basisprogram for skadedyrsbekæmpelse, basisprogram for allergener og basisprogram for fysisk og 

kemisk forurening fra produktionsmiljøet. 

 
2.1. Rengøring og desinficering 

Rengøring og desinficering er et vigtigt basisprogram til forebyggelse og bekæmpelse af Listeria 

monocytogenes. Fødevarevirksomhedslederne skal have en plan for rengøring og desinficering for at sikre, at 

alle relevante områder, maskiner og udstyr — som er i direkte eller indirekte kontakt med fødevarerne — 

rengøres/desinficeres regelmæssigt. 

 
Rengøringsplanen omfatter området, maskiner/udstyr/anordninger (med eller uden kontakt med fødevarer), 

der skal rengøres, demontering af udstyr, rengøringsmetode (f.eks. skumrensning, COP-rengøring (Cleaning Out 

of Place), CIP-rengøring (Cleaning In Place), type og koncentration af rengøringsmidler, tid/temperatur (hvis 

relevant) af rengøringsopløsning, rengøringsopløsningens strømningshastighed eller tryk (hvis relevant) samt 

den hyppighed, hvormed rengøring finder sted. Denne plan omfatter også identificerede områder, hvor fugt, 

kondensvand, skimmelangreb, snavs eller bakterier kan forventes at samle sig, og beskriver, hvordan dette 

forhindres i at ske. I tilfælde af COP, f.eks. ved vask af beholdere og rør, skal der udvises omhu for at undgå 

krydskontaminering efter demontering af dele af udstyr (f.eks. ved ikke at anbringe udstyret direkte på gulvet 

eller på andre urene overflader). Vandsprøjt fra gulve eller urent udstyr på rent udstyr skal undgås. Derfor 

foretrækkes det at undlade at anvende højtryksslanger til rengøring og desinficering. 

 
Ud over rengøring vil passende desinficeringsaktiviteter forhindre og eliminere mikrobiologisk ophobning og 

dannelse af biofilm. Det anbefales at have en desinficeringsplan svarende til rengøringsplanen. Til desinficering 

anvendes kun godkendte biocider i henhold til leverandørernes tekniske specifikationer (f.eks. koncentration, 

vandets pH, vandets hårdhed, virkningsfuldhed over for målorganismer, behov for skylning, må anvendes til 
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sprøjtesystem osv.). Det forlyder, at skiftevis anvendelse af forskellige desinfektionsmidler medfører længere 

virkning og forebyggelse af i fra nicher og biofilm. Der kan anvendes varmt vand eller damp til desinficering af 

stativer og udstyr, som det er vanskeligt at få adgang til og rengøre, herunder potentielle voksesteder for L. 

monocytogenes. 

 

Hvis der er mistanke om forekomst af en biofilm, vil det være nødvendigt at anvende specifikke rengørings- og 

desinficeringsforanstaltninger for at fjerne biofilmen, da standardrengøring og -desinficering ikke vil være 

hensigtsmæssig på grund af biofilmens modstandsdygtighed. Det er imidlertid vigtigere at undgå, at der dannes 

biofilm, og at der foretages miljøovervågning (jf. afsnit 4) for at opdage enhver miljøforurening på et tidligt 

stadium. 

 
Der skal udarbejdes validering af rengørings- og desinficeringsplaner (for at fastslå, om de er egnede til at 

fjerne produktrester og organisk materiale og til tilstrækkelig fjernelse af bakterier). Derfor er det nødvendigt at 

etablere intensiv prøvetagning fra rengjorte områder (f.eks. i form af ATP-målinger med henblik på at evaluere 

fjernelsen af organisk materiale) og desinficerede områder for forskellige grupper af bakterier, som 

rengøringen/desinficeringen er rettet imod (f.eks. fjernelse af gramnegative og grampositive bakterier, gær- 

og/eller skimmelsvampe), for at vurdere effektiviteten af de anvendte desinficeringsmidler, deres 

koncentration, kontakttid osv. I forbindelse med rengørings- og desinficeringsplanen skal 

fødevarevirksomhedslederne overveje en klassificering af materialer bestemt til kontakt med fødevarer og 

den tilhørende af rengørings- og desinficeringshyppighed (tabel 1). 

 
Tabel 1. Eksempel på klassificering af udstyr og anordninger i forhold til rengørings- og desinficeringshyppighed 

Type Beskrivelse Eksempler på steder 

1 Overflader, der er i direkte kontakt med 
fødevarer 

Indvendige dele af tanke, emballage og transportører, tragte, indvendige 
dele af rørforbindelser. 

2 Overflader, der ikke er i kontakt med 
fødevarer, 

men som er tæt på overflader, der har 
kontakt med fødevarer 

Stel til udstyrs kabinetter, gulve eller afløb i direkte tilknytning til 

overflader, der er i kontakt med fødevarer. 

3 Overflader, der ikke er i kontakt med 

fødevarer, og som befinder sig på 

større afstand, men som med tiden 

kunne føre til 

kontaminering 

Gaffeltrucks, hjul på skraldespande/anordninger, fodbad til personale, 

vægge, gulve og afløb, der ikke er i direkte kontakt med overflader, som er i 

direkte kontakt med fødevarer. 

4 Overflader, der ikke er i kontakt med 

fødevarer, og som befinder sig langt 

fra forarbejdningsmiljøet 

Korridorer uden for produktionsområdet, områder, hvor råvarer 

eller færdige produkter opbevares. 

Stel til udstyrs kabinetter, vægge, gulve eller afløb, der IKKE er i direkte 

tilknytning til overflader, som er i kontakt med fødevarer. 

 

I princippet rengøres og desinficeres type 1-steder hyppigere end type 2, 3 og 4 (type 1 > 2 > 3 og 4), og 

frekvensen kan også bestemmes som en funktion af hygiejnereglerne i det område, hvor udstyret og 

faciliteterne befinder sig/hvortil de er knyttet (se afsnit 2.5 om zoneinddeling). I princippet har de "sikre 

områder" behov for hyppigere rengøring/desinficering end områder underlagt høje hygiejnekrav og lave 

hygiejnekrav. For hvert område skal der opstilles en liste over alle overflader, der potentielt har kontakt med 

fødevarer, og behovet for rengøring og desinficering (hyppigheden) bør fastlægges. 

 
Udstyr og overflader i DIREKTE kontakt med fødevarer (type 1 i tabel 1) 

Udstyr og overflader i direkte kontakt med fødevarer (f.eks. frysetunneler, transportbånd, vaskebeholdere, 

multivejehoveder, emballeringsmaskiner, det indvendige af tanke, tragte og rørdele) skal omhyggeligt rengøres 

og desinficeres for at undgå krydskontaminering og opbygning af biofilm. Der bør tilrettelægges pauser i 

kontinuerlige produktionslinjer til rengøring og desinficering (f.eks. vaske-/blancheringsudstyr og frysetunneler, 

som kører i x dage i træk). 

 
Udstyr og overflader UDEN DIREKTE kontakt med fødevarer (type 2 og 3 i tabel 1) 

Der kan forekomme Listeria monocytogenes på udstyr og overflader, som ikke er i direkte kontakt med 
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fødevarer, hvilket kan være en kilde til krydskontaminering via vandsprøjt, luft, aerosoler og materialer. Det er 

derfor nødvendigt at undgå vækst af Listeria monocytogenes i hele fabriksmiljøet i bredere forstand. Typisk 

udstyr og overflader uden direkte kontakt med fødevarer omfatter luftventilationssystemer, vandrørssystemer, 

spildevandsafløb, udstyr med hjul under osv. Disse er følsomme over for ophobning af Listeria monocytogenes 

på grund af den høje fugtighed og temperaturerne i produktionsmiljøet, som ofte ikke er køletemperaturer. 

Baseret på virksomhedsspecifikke oplysninger om graden af mulig akkumulering af produktrester, organisk 

materiale, støv og fugt og potentialet for krydskontaminering af fødevarer eller overflader med direkte kontakt 

med fødevarer samt zoneklassificeringen af det område, hvor udstyr/anlæg (se del 2.5) befinder sig, skal der 

fastsættes en hyppighed for rengøring og desinficering. Typisk anbefales x gange om måneden. 

 
Regelmæssig rengøring og desinficering (type 4 i tabel 1) 

Større infrastrukturer såsom platforme, trapper, lofter, rørledninger osv., som ikke har direkte kontakt med 

fødevarer eller andre materialer bestemt til kontakt med fødevarer, skal rengøres og desinficeres regelmæssigt 

for at undgå ophobning af støv, produktrester og organisk materiale og for at holde produktions- og 

oplagringsmiljøet i god stand. Der skal lægges særlig vægt på bekæmpelse af Listeria monocytogenes i gulvafløb 

for at undgå kontaminering fra afløbene til andre overflader i rummet. For at undgå, at der dannes aerosoler, 

må der derfor ikke anvendes højtryksslanger til rengøring af afløb, mens der foregår forarbejdning. Udpeg 

redskaber, som kun anvendes til rengøring af afløb, og undgå at rengøre afløb, mens produktionen er i gang. 

Det er nødvendigt med en plan for periodisk rengøring (x gange pr. x år) for at tilrettelægge denne periodiske 

rengøring for hvert område. 

 
Opstart af udstyr efter pause (præoperationel rengøring) 

Produktionen af dybfrosne grøntsager er i høj grad sæsonbestemt. Der anvendes flere former for udstyr og 

anordninger til forarbejdning af en bestemt vare, og resten af året (uden for sæsonen) opbevares de (f.eks. 

systemer til fjernelse af insekter fra bladgrøntsager, skæremaskiner). Før udstyret/anordningerne igen 

anvendes, er det nødvendigt at foretage en grundig rengøring og desinficering af det for at undgå 

krydskontaminering. Fødevarevirksomhedslederen skal gøre den præoperationelle rengøring til en del af 

rengørings- og desinficeringsplanlægningen. 

 
Vedligeholdelse af redskaber og udstyr til rengøring og desinficering 

Rengørings- og desinficeringsredskaber (f.eks. børster, mopper, vanddistributionsrør) og -udstyr (f.eks. 

højtryksrensemaskiner, gulvvaskere) skal også vedligeholdes og rengøres for at undgå krydskontaminering. Det 

anbefales at undgå, at slanger og strålespidser berører gulvet og andre urene overflader, når de ikke er i brug. 

Støvlerensere eller fodbade skal tømmes, rengøres og genpåfyldes mindst dagligt for at undgå nichedannelse. 

Det er nødvendigt at reservere bestemte redskaber til rengøring og desinficering til brug i bestemte områder 

(f.eks. ved farvemærkning). 

 
Personale, der arbejder med rengøring 

Personale, der arbejder med rengøring, bør fokusere på disse aktiviteter ved at anvende særlige 

beskyttelseshandsker, beklædning, fodtøj og beskyttelsesbriller, som adskiller sig fra det udstyr, der anvendes i 

forbindelse med almindelig produktion. De bør være uddannet i rengøring, herunder i brug af de kemiske 

produkter, der benyttes på deres rengøringsstationer. Personale, der håndterer affald, fejning af trapper, afløb 

og produktionsaffald, bør ikke håndtere fødevarer eller komme i kontakt med overflader, der er bestemt til 

kontakt med fødevarer, eller emballeringsmaterialer, medmindre de først skifter kittel/uniform, vasker og 

desinficerer hænder og desinficerer deres fodtøj med et fodbad eller endnu bedre med en støvlerenser. 

 
Kontrol af rengøring og desinficering 

Efter rengøring og desinficering af en given type overflade og udstyr bør en anden person end den, der er 

ansvarlig for rengøringen og desinficeringen, foretage en omhyggelig visuel kontrol. En sådan visuel kontrol kan 

være en del af en opstartskontrol i forbindelse med frigivelse af produktionslinjer til drift. Hvis der konstateres 

synlig organisk kontaminering, skal der gennemføres fornyet rengøring og desinficering, før driften kan 

igangsættes. Den visuelle kontrol skal omfatte mere vanskeligt tilgængelige kroge og steder. 

 



PROFEL's retningslinjer for listeria, november 2020  

10 

 

 

Mikrobiologisk prøvetagning fra kontaktflader og analyse for totalkimtal eller anden indikator skal foretages 

regelmæssigt for at kontrollere, om rengørings- og desinficeringsaktiviteterne stadig er effektive og 

gennemføres korrekt. ATP-tests eller andre hurtige screeningsmetoder kan anvendes til hurtig screening og 

positiv frigivelse af produktionsudstyr efter rengøring og desinficering. Denne kontrol af rengøring og 

desinficering kan dog ikke erstatte miljøscreening for L. monocytogenes (jf. også afsnit 4). 

 
2.2. Vand: kilder, kvalitet og vanddistributionsnet 

 

Der anvendes store mængder vand ved produktion af dybfrosne grøntsager. Vand (både tilgængeligheden og 

kvaliteten af det) er under større og større pres, så fødevarevirksomhedsledere må drage omsorg for, at den 

interne genanvendelse af vand ikke er en kilde til krydskontaminering af fødevarer med L. monocytogenes. 

Fødevarevirksomhedsledere skal forholde sig til følgende punkter i forbindelse med vand og dets potentielle 

kontaminering af fødevarer med Listeria monocytogenes: 

a) Identificering af potentielle vandkilder (f.eks. ledningsvand, regnvand, grundvand, renset genvundet vand) 

b) Identificering af kvaliteten af det tilgængelige vand ved hjælp af analyser (både mikrobiologiske og kemiske 
parametre 

opfylder vandet kravene til drikkevand, rent vand, vand, der ikke er drikkevand?) 

c) Identificering af den potentielle brug af genvundet/genbrugt vand (f.eks. genbrug af kølevand efter 

blanchering som vaskevand) i visse produktionstrin  omhyggelig evaluering er nødvendig for at 

undgå krydskontaminering i denne situation 

d) Påvisning af, at der er behov for desinficering af vand (baseret på fysiske metoder som UV, omvendt 

osmose eller kemisk desinficering ved brug af godkendte biocider som f.eks. klor, pereddikesyre, ClO2) 

i tilfælde af genvundet vand, regnvand, drænvand og/eller spildevand for at forbedre vandkvaliteten 

e) Kontrol og validering af de anvendte metoder til desinficering af vand (daglig overvågning, kontrol af 

restkoncentrationer af kemikalier i tilfælde af kemisk desinficering af vandet) 

f) Planlægning af vedligeholdelse af lagertanke, rørsystemer og filtreringssystemer, der anvendes til 

vanddistribution, for at undgå dannelse af biofilm og potentiel forekomst af L. monocytogenes  

inddragelse af dele af vanddistributionssystemet i miljøprøveudtagning (som omtalt i afsnit 4.1) 

g) Undgå krydskontaminering af andre vandkilder i produktionen med drænvand/spildevand 

h) Undgå stillestående vand i maskiner, rør og rørledninger og på gulve 

i) Forhindre ophobning af stillestående vand i og omkring afløb 

j) Undgå, at dryppende kondensat fra installationer, kanaler og rør kontaminerer fødevarer, overflader, 

der er bestemt til kontakt med fødevarer, eller emballeringsmateriale til fødevarer 

k) Sørge for, at vand, der anvendes til overfladebehandling, er af drikkevandskvalitet. 

 
Der skal udarbejdes en vandforvaltningsplan, som omfatter alle disse elementer. Der skal udarbejdes en 

passende analytisk plan til kontrol af kvaliteten af det anvendte vand ud fra mikrobiologiske og kemiske 

prøvningsresultater, idet der tages hensyn til europæiske, nationale eller regionale krav fra de kompetente 

myndigheder. EFSA's udtalelse om risikoen for forekomst af Listeria monocytogenes i denne type produktion 

nævner også vand anvendt under vask, køling osv. som en vigtig kilde til kontaminering (se mere i EFSA, 2020). 

 
2.3. Temperaturstyring af produktions- og oplagringsmiljø, herunder forvaltning af frysetunnel 

 
Temperaturstyring af produktions- og oplagringsmiljøer 

L. monocytogenes er et kuldetolerant miljøpatogen, som endda kan formere sig ved temperaturer på 0 °C. 

Under kolde forhold falder deres vækstrate, så opretholdelse af en kølekæde vil forhindre, at patogenet vokser 

(hurtigt). I et produktionsmiljø for dybfrosne grøntsager er det typisk ikke alle områder, der er underlagt 

temperaturstyring. Som nævnt i afsnit 2.1 (rengøring og desinficering) skal der i disse områder udvises behørig 

omhu med hensyn til rengøring og desinficering af udstyr, der er i såvel direkte som indirekte kontakt med 

fødevarer. Forhold med høj fugtighed (relativ fugtighed), dannelse af aerosoler og/eller dryp fra højtplacerede 

konstruktioner (f.eks. lofter og rørsystemer) kan udløses af svingende temperaturer. Når varen er dybfrosset, 

skal temperaturen på – 18 °C eller derunder sikres ved opbevaring og transport ved dybfrostforhold. Hvis 

dybfrostvarerne skal håndteres igen (f.eks. blanding, emballering), anbefales det, at det foregår i et koldt miljø. 

Dybfrostvarer må så vidt muligt kun opbevares (meget) kort tid ved stuetemperatur for at undgå optøning. Den 
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tildelte tid skal kontrolleres af fødevarevirksomhedslederen og afhænger af det konkrete produkt og den 

omgivende temperatur. 

 

 

Håndtering af frysetunnel 
 

Frysetunneler er afgørende anordninger til fremstilling af dybfrosne grøntsager og vil, afhængigt af den 

anvendte teknologi (luftfryser eller kryogen fryser) og deres konstruktion, udvise cyklusser med udsving mellem 

lave og højere temperaturer. Temperaturcyklusser mellem -30/-40 °C efterfølges af korte afrimningscyklusser 

med temperaturer på omkring 30/50 °C for at undgå, at der opstår for meget is i tunnelen. Hvis fødevarer 

efterlades eller hobes op i tunnelen, kan de blive et voksested for i. Det er derfor nødvendigt, at frysetunneler 

får periodisk teknisk vedligeholdelse (afsnit 2.6), at der sker passende opfølgning og temperaturstyring af 

cyklusserne (dette afsnit), at de indgår i rengørings- og desinficeringsplanen (afsnit 2.1), og at der udføres 

regelmæssig visuel kontrol for at undgå for stor ophobning af produkt som en del af arbejdsmetoderne (afsnit 

2.9) for at undgå udvikling af Listeria monocytogenes og/eller biofilm i tunnelen. 

 
Der skelnes mellem to typer af afrimning af tunneler: 

1. Fuldstændig afrimning af tunnel. Afhænger af tunnelens type og frysekapacitet. Der skal foretages 

grundig rengøring under hver fuldstændig afrimning (se afsnit 2.1). 

2. Delvis/sekventiel afrimning under fremstilling. Dette forekommer kun hos visse mærker af 

frysetunneler som en mulighed, der tilkøbes. Alle fordampere afrimes aldrig på samme tid under 

produktionen. Sektioner af fordampere, der afrimes, lukkes fuldstændig og pasteuriseres med varmt 

vand/gas eller damp. Under en fordampers afrimningscyklus omdirigeres luftstrømmen til andre 

fordampere, som er i frysetilstand. 

 
Varme-, ventilations- og klimaanlæg (HVAC) 

Der kan forekomme temperatur- og fugtighedsudsving i dybfrysningsanlæg på grund af områder med høje 

(omgivende) temperaturer, lave temperaturer og den luft, der bevæger sig derimellem. Typisk kan der i 

områder mellem udløbet fra en frysetunnel og opsamlingen af de dybfrosne halvfabrikata-grøntsager i 

bigbags/beholdere (bulk) eller i områder mellem blanchering og afkøling af det blancherede produkt 

forekomme temperaturgradienter. Temperaturgradienten kan forårsage kondensation og vanddrypning. Et 

professionelt installeret og vedligeholdt varme-, ventilations- og klimaanlæg er et PRP i disse anlæg. 

 
2.4. Personale: opmærksomhed, uddannelse og adfærd 

Personalets hygiejne er vigtig for forebyggelse/bekæmpelse af Listeria monocytogenes, primært at 

operatørerne udviser korrekt adfærd og risikobevidsthed over for patogenet. Derfor er (gentagen) uddannelse 

og kommunikation (f.eks. resultater af hygiejneinspektioner og af rengørings- og desinficeringsscreening) 

relevant. En vigtig faktor i forbindelse med personale er fodtøj, hænder, handsker og kitler (eller uniformer) 

som potentielle kilder til krydskontaminering, når personalet bevæger sig fra ét produktionssted eller område 

til et andet. Personale, der bevæger sig fra områder med lavere hygiejnekrav til områder med højere 

hygiejnekrav, er afgørende for den potentielle spredning af Listeria monocytogenes som miljøpatogen. Det er 

derfor nødvendigt at udstikke klare instrukser og informere operatørerne om, hvordan de krydser disse 

grænser i et produktionsområde. I sidste ende kan der indbygges hygiejnebuffere, f.eks. i form af en hygiejnisk 

lås, støvlerensere, særlige støvler specielt for zonen, hånddesinficeringsposter med henblik på at gøre det 

nemmere at bevæge sig fra ét område til et andet og forhindre, at Listeria monocytogenes kan sprede sig fra ét 

område til et andet (se også 2.5). Disse faciliteter skal indgå i rengørings- og desinficeringsprogrammet, f.eks. 

fodbad for at undgå nichedannelse. Der benyttes forskellige kitler eller uniformer afhængigt af den opgave, 

som personalet skal udføre (f.eks. produktion i områder med lave hygiejnekrav, områder med høje hygiejnekrav 

eller teknisk vedligeholdelse). Hvis midlertidigt ansatte arbejder i produktions- og handelsfaciliteter, skal der 

etableres skræddersyede uddannelser og aftaler om, hvad man må og ikke må. Det anbefales som god praksis 

at overveje at begrænse anvendelsen af midlertidigt ansatte til mere kritiske aktiviteter vedrørende 

bekæmpelse af Listeria monocytogenes. 
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2.5. Infrastruktur, udstyr og anordninger 

Infrastruktur og organisation af produktions- og oplagringsfaciliteter vil være af største betydning for 

forebyggelse og bekæmpelse af Listeria monocytogenes ved produktion af dybfrosne grøntsager. 

 
Zoneinddeling 

 

Det anbefales at skelne mellem områder med lave hygiejnekrav og områder med høje hygiejnekrav. Dette bør 

etableres for alle produktions- og oplagringsfaciliteter. Disse forskellige områder er også angivet på 

flowdiagrammerne (se figur 2-4). Der kan identificeres forskellige områder: 

 
Zone 1: Område med lave hygiejnekrav 

 Karakteriseret ved: 

 Områder med direkte adgang til udendørs områder 

 Udendørs områder til modtagelse af råvarer 

 Produktionstrin før vask og/eller blanchering 

 Tekniske områder. 

 Kontrolforanstaltninger: 

 Forekomst af træ, karton og/eller jord er tilladt 

 Intet behov for adgang via hygiejnisk lås 

 Ingen temperaturstyring, ingen kontrolleret ventilation/luftstrøm. 

 
Zone 2: Område med høje hygiejnekrav 

 Karakteriseret ved: 

 Ingen direkte adgang til udendørs områder 

 Produktionstrin fra vask og blanchering til dybfrysning af grøntsager 

 Håndtering af uemballerede dybfrostvarer, f.eks. overfladebehandling, blanding og 
emballering. 

 Kontrolforanstaltninger: 

 Behov for adgang via hygiejnisk lås (kontrolleret adgang til udendørs områder) 

 Kontrolleret ventilation/luftstrøm 

 Temperaturstyring tilrådes 

 Kontrolleret tilstedeværelse af rent træ eller kartoner (f.eks. "octabins"). 

 
Zone 3: Sikkert område 

 Karakteriseret ved: 

 Opbevaring af emballerede bulkprodukter eller slutprodukter (dybfrosne) 

 Produkter opbevares nedfrosset. 

 Kontrolforanstaltninger: 

 Kun lukkede pakker/beholdere 

 Temperaturstyring (frost). 

 
I forbindelse med adskillelse af områderne i produktions- og lagerfaciliteterne vil der blive behov for endnu et 

sæt hygiejneregler for hvert område med kontrolforanstaltninger som f.eks.: 

 hyppigere rengøring og desinficering 

 flere restriktioner i forhold til operatørernes personlige hygiejne 

 brug af særlige materialer til produktion (bestemt mobilt udstyr såsom containere, affaldsspande) 

og/eller materialer til rengøring og desinficering i en bestemt zone 

 undgå krydskontaminering mellem områder underlagt forskellige hygiejneregler — tænk over 

tilrettelæggelsen af forbindelser mellem hygiejnezonerne for operatører, materialer, fødevarer, 

(mobilt) udstyr og anordninger, luft- og vandgennemstrømning  bevægelse fra "sikre områder" og 

"høje hygiejnekrav" til områder med "lave hygiejnekrav" og IKKE omvendt. 

 
Materialer i kontakt med fødevarer og hygiejnisk design af udstyr, anordninger og infrastruktur generelt 



PROFEL's retningslinjer for listeria, november 2020  

13 

 

 

Materialer i kontakt med fødevarer samt udstyr og infrastruktur, der ikke er i direkte kontakt med fødevarer, 

bør konstrueres med passende materialer (f.eks. rustfrit stål eller plastmaterialer, der er godkendt til 

fødevarer), som er bæredygtige i brug, ikke er fremstillet af porøse eller absorberende materialer og ikke er 

følsomme over for korrosion for at undgå, at der opstår nicher. L. monocytogenes kan samle sig i disse nicher 

(såsom små indsnit eller revner), hvilket bevirker, at den berørte del bliver til et voksested for dette patogen. 

Når infrastruktur og anlæg planlægges, skal der udvises omhu med hensyn til at sikre hygiejnisk design. Det kan 

man f.eks. gøre ved at vælge glatte overflader, undgå skarpe samlinger, undgå blindgyder i rørsystemer, undgå 

indbyrdes forbindelser mellem transportører til fødevarer, sikre, at udstyr og anordninger er hævet 

tilstrækkeligt højt over gulvet til at lette rengøring og undgå sprøjt fra gulvet, og vælge udstyr, der er let at 

rengøre (efter demontering). Kabelføring og rørsystemer er følsomme over for ophobning af støv, og i 

kombination med høj luftfugtighed kan der opstå nicher for miljøpatogener på/omkring dem. Det bør sikres, at 

løbebroer og trapper bestående af åbne riste ikke er placeret over udsatte fødevarer og/eller vand. Overflader, 

der ikke er i kontakt med fødevarer, skal indgå i periodiske rengørings- og desinficeringsplaner (se afsnit 2.1), og 

horisontale konstruktioner skal så vidt muligt undgås. 

 
Luftgennemstrømning/ventilationssystemer 

Luftgennemstrømning mellem zoner med høje hygiejnekrav og lave hygiejnekrav bør kontrolleres. Luften bør 

strømme fra rene til beskidte områder, hvorfor en positiv luftstrøm fra området med høje hygiejnekrav til 

området med lave hygiejnekrav anbefales. Ventilationssystemerne, herunder fordampere i frysetunneler, skal 

vedligeholdes og rengøres efter behov. Det skal vurderes, om der er behov for filtre til at rense luften. Kilden til 

den luft, der suges ind, kan være en potentiel kontamineringskilde. Derfor skal fødevarevirksomhedslederne 

kontrollere, hvor luften kommer fra (og f.eks. undgå indtag fra tekniske områder og beskidte områder som 

steder, hvor der placeres affald). Hvis der anvendes trykluft (f.eks. til optisk sortering), er filtre nødvendige for 

at undgå oliedråber fra pumpesystemerne og cirkulering af mikroorganismer. Filtrene skal være en del af det 

periodiske vedligeholdelsesprogram (se afsnit 2.6) for at undgå nichedannelse med L. monocytogenes. 

 
Mobilt udstyr 

Visse dele af udstyret er konstrueret til at være mobilt og kan tilføjes til/fjernes fra forarbejdningslinjerne alt 

efter typen af produkt (f.eks. blad- eller knoldgrøntsager), hvor beskidte råmaterialerne er (f.eks. 

tilstedeværelse af jord eller sand), behovet for yderligere sortering eller fjernelse af insekter, skæreudstyr 

(f.eks. i stave eller i skiver) osv. Hvis dele af udstyret tilføjes til produktionslinjen eller flyttes til en anden zone 

på fabrikken, skal der foretages en vurdering af dets status med hensyn til renhed og potentiale for 

krydskontaminering (f.eks. ved passage gennem områder med lave hygiejnekrav og områder med høje 

hygiejnekrav, personer, der bevæger sig omkring, og materialer, der flyttes omkring) og udføres en 

præoperationel undersøgelse. Mindre (overvågnings)enheder (f.eks. termometre, ATP-målere), der flyttes 

rundt i et anlæg, kan forårsage krydskontaminering og skal håndteres på en særlig måde. De må f.eks. ikke 

flyttes fra områder med lave hygiejnekrav til områder med høje hygiejnekrav, men bør, som anbefalet i god 

praksis, reserveres til brug i en bestemt zone/et bestemt område på fabrikken. 

 
2.6. Teknisk vedligeholdelse 

Forebyggende teknisk vedligeholdelse som planlagt revision og kontrol af udstyr og infrastruktur er af største 

betydning for forebyggelse og bekæmpelse af L. monocytogenes. Fødevarevirksomhedslederne skal iværksætte 

en plan for forebyggende vedligeholdelse, som omfatter/tager højde for: 

 en detaljeret beskrivelse af typen af teknisk vedligeholdelse 

 planlægning i forhold til produktionsaktiviteter (undgå teknisk vedligeholdelse, mens der 

foregår produktionsaktiviteter, for at undgå produktkontaminering) 

 behovet for præoperationel kontrol af maskiner og udstyr, som ikke anvendes hyppigt (dvs. i 

tilfælde af sæsonbestemt produktion) 

 alle maskiner og alt udstyr, herunder større anlæg (vandrørs- og pumpesystemer, 

frysetunneler osv.), som kommer i direkte eller indirekte berøring med fødevarer 

 udskiftning af luft- og vandfiltre og biofilmkontrol af disse filtre 

 udstyr til håndtering af vand og systemer til fjernelse af spildevand 

 tilrettelæggelse af opstartsrengøring efter tekniske interventioner 
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 særlige uniformer og fodtøj til interne og eksterne teknikere i forskellige zoner i anlægget 

 særligt vedligeholdelsesudstyr og -vogne eller mobilt udstyr med redskaber til 

teknikere, der er begrænset til forskellige zoner og hygiejnekrav i 

produktionsanlægget. 

 
Der skal arrangeres regelmæssige hygiejneinspektioner (f.eks. 3-4 gange om året) med henblik på at 

identificere yderligere kontamineringssteder såsom revner, hakker eller korrosion, hvor det er nødvendigt med 

en teknisk intervention. 

 
2.7. Affaldshåndtering 

Fødevarespild forekommer i forskellige grader, og så længe fødevarestrømme indgår i føde-/foderkæden, er 

det nødvendigt at overholde passende regler for hygiejne og sikkerhed. Gennem alle produktions- og 

oplagringsaktiviteterne skal krydskontaminering mellem "fødevarer" og "affald" undgås. Det skal afgøres af 

fødevarevirksomhedslederen, hvad der skal gøres, hvis fødevarer falder på gulvet (f.eks. på grund af overfyldte 

transportbånd), for at undgå, at L. monocytogenes i afløb eller på gulvet krydskontaminerer fødevarerne. Det 

anbefales kraftigt, at fødevarer, der har været faldet på gulvet, anvendes til foderproduktion og ikke længere 

anvendes som "fødevarer", medmindre det sker helt i begyndelsen af produktionsprocessen, hvor produkter fra 

marken ankommer til produktionsanlægget (i et område med lave hygiejnekrav). 

 
Affaldsbeholdere og -containere og rullende opsamlingssystemer skal være i god stand (se afsnit 2.5 og 2.6) og 

indgå i rengørings- og desinficeringsplanen (se afsnit 2.1). De er omfattet af kravene til operatørerne inden for 

rammerne af arbejdsmetoderne om at undgå, at affaldsbeholdere flyttes mellem forskellige områder og derved 

spreder L. monocytogenes i produktionsmiljøet (se afsnit 2.9). Containere skal anvendes til en bestemt funktion 

(f.eks. godkendt produkt, omarbejde, fjernelse af foder, affald) og tydeligt adskilles fra hinanden (f.eks. med 

farvekoder, mærkning eller symboler). 

 
2.8. Kontrol af råvarer og udvælgelse af leverandører 

Minimering af sandsynligheden for, at råvarer (f.eks. grøntsager fra marken), halvfabrikata (f.eks. forrensede, 

forvaskede grøntsager) og ingredienser (f.eks. forkogt ris, fisk eller kødprodukter, krydderier m.m.) er 

kontamineret ved levering, er en forebyggende foranstaltning til mindskelse af forekomsten af Listeria 

monocytogenes i produktionen af dybfrosne grøntsager. 

 
Flere typer kontaminering kan forekomme afhængigt af de indgående produkters art: 

 Råvarer fra marken, f.eks. rå grøntsager, kan indeholde L. monocytogenes ved ankomsten til fabrikken 

 tilstedeværelsen af jord og beholdere, der anvendes til transport, kan være risikofaktorer for 

kontaminering. Hvis produkterne afkøles på marken eller bedriften, kan der potentielt opstå 

fugtrelateret kontaminering (f.eks. anvendelse af kølevand, sprøjtning med forstøvet koldt vand med 

henblik på at reducere produkternes temperatur). 

 Halvfabrikata (f.eks. forhåndsrensede råvarer, der vaskes, skrælles og findeles, f.eks. gulerødder og 

løg)  kommer fra andre forarbejdningsanlæg og kan være blevet kontamineret under 

forarbejdningen eller krydskontamineret af de containere, de transporteres i. Uhensigtsmæssige 

temperaturforhold kan stimulere væksten af L. monocytogenes. 

 Ingredienser (f.eks. dybfrosne grøntsager, fisk, kød, ris, tørrede produkter osv.)  kan være blevet 

kontamineret af leverandøren og tilføres til fødevarevirksomhedens produktionsproces. 

 Emballagematerialer (f.eks. primære råstoffer, materialer, der anvendes under opbevaring (f.eks. 

bigbags, beholdere til bulkmaterialer)  mindre følsomme over for kontaminering med Listeria 

monocytogenes, men skal være rene og fri for støv og skal beskyttes mod krydskontaminering ved 

ankomsten. 

 Tekniske hjælpemidler (f.eks. vanddesinfektionsmidler, skumdæmpningsmidler anvendt i 

vaskebeholdere osv.) eller tilsætningsstoffer  mindre følsomme over for kontaminering med L. 

monocytogenes, men skal opbevares/distribueres i rene beholdere/containere for at undgå 

krydskontaminering til fabriksmiljøet. 

 Vand  se afsnit 2.2. 
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Udvælgelse af leverandører og kommunikation til leverandører om forekomsten af L. monocytogenes i 

forbindelse med det specifikke råmateriale er et vigtigt skridt til at undgå potentiel kontaminering. Men på 

grund af arten af de forskellige råmaterialer vil det være umuligt at opnå "listeriafri" råmaterialer, da de fleste 

af de råmaterialer, der anvendes i denne sektor, ikke udsættes for en listeriadræbende kontrolforanstaltning 

under produktionen eller fremstillingen af dem (f.eks. pasteurisering eller sterilisering). Det er derfor 

nødvendigt at foretage en grundig udvælgelse af leverandører, herunder følgende kontrolforanstaltninger: 

 udvikle procedurer for udvælgelse og godkendelse af leverandører 

 etablere (langvarige) forbindelser med leverandørerne 

 gennemføre regelmæssige audit på stedet for at sikre, at leverandørerne har et robust FSMS og 

implementere god praksis og generelle hygiejneregler for at undgå kontaminering med L. 

monocytogenes 

 tage EU- og ikke-EU-leverandører i betragtning (i ikke-EU-lande kan anden lovgivning være gældende). 

 
Hvis der er tale om rå grøntsager fra marken, kan der forventes kontaminering af miljøet med arter af Listeria 

eller på sigt L. monocytogenes. Disse leverandører (inden for primærproduktion) skal dog bekæmpe den 

potentielle yderligere kontaminering ved at undgå, at der anvendes urene beholdere/kasser/containere, urene 

høstmaterialer og -udstyr og kontaminerede vandkilder, og undgå dannelse af biofilm i afkølede områder til 

oplagring og befugtning, hvor det er relevant. Alle disse foranstaltninger skal være en del af deres gode 

landbrugspraksis og have fokus på minimering af mikrobiologisk kontaminering i primærproduktionen. Det 

henstilles til landbrugerne, at de arbejder i overensstemmelse med Kommissionens meddelelse om "Vejledning 

om imødegåelse af mikrobiologiske risici i friske frugter og grøntsager i primærproduktionen gennem god 

hygiejne" (meddelelse fra Kommissionen 2017/C 163/01), hvori der præsenteres en række former for god 

landbrugspraksis og god hygiejnepraksis for at undgå eller minimere mikrobiologisk kontaminering på 

bedriftsniveau og i forbindelse med de første aktiviteter efter høst. 

 
Test af et enkelt parti råmaterialer for forekomst af L. monocytogenes (batch-prøvetagning) har begrænset 

værdi i forhold til at fastslå, om partiet kan accepteres, og kan ikke erstatte yderligere PRP'er og HACCP med 

henblik på at bekæmpe Listeria monocytogenes i fødevarevirksomhedens produktionsproces (se nærmere i 

afsnit 5.1). Den primære værdi af at teste råvarerne er, at det indgår som en del af opbygningen af en historik 

og gør det muligt at følge op på leverandører som led i leverandørevalueringen/-verifikationen. Derfor er 

testning af råmaterialer og kontrol af partier IKKE en passende kontrolforanstaltning for L. monocytogenes. 

 
2.9. Arbejdsmetoder 

Endelig vil arbejdsmetodikken, tilrettelæggelsen af produktionsprocessen og ledelsessystemet på anlægget 

være af største betydning for den daglige forebyggelse og bekæmpelse af udbredelsen af Listeria 

monocytogenes og potentiel dannelse af biofilm/nicher i produktionsmiljøet. Følgende aspekter skal tillægges 

særlige opmærksomhed med hensyn til forebyggelse og bekæmpelse af L. monocytogenes: 

 
Ryddelighed 

Der skal være rent og ryddeligt på og omkring en fabrik. Produkter, der samler sig langs produktionslinjen 

(f.eks. transportbånd eller frysetunnel), kan fjernes straks, så de ikke hober sig op indtil den periodiske 

rengøring og desinficering. Det er vigtigt at benytte princippet om "løbende visuel rengøring", som går ud på at 

fjerne materiale ofte fra transportbånd, forarbejdningsudstyr, gulve osv., da dette vil mindske den samlede 

byrde for hele anlægget. 

 
Ledelsens og personalets engagement og bevidsthed 

Forvaltningen af anlægget skal identificere nøglepositioner for personale i de forskellige områder/zoner med 

henblik på daglig gennemførelse af og kontrol med nødvendige PRP'er, operationelle PRP'er og kritiske 

kontrolpunkter (jf. afsnit 3, baseret på HACCP-planen). Alt personale (inklusive tekniske medarbejdere og 

midlertidigt ansatte) skal have kendskab til og uddannes i bekæmpelse af Listeria monocytogenes (som anført i 

afsnit 2.4). Ledelsen skal afsætte ressourcer (dvs. penge, tid, personale, ekspertise) til udtagning af 

miljøprøver, investeringer i infrastruktur og vedligeholdelse, vandbehandling osv., som er nødvendigt 
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for at kunne forebygge og bekæmpe Listeria monocytogenes. 

 
Tilrettelæggelse af produktionen af dybfrosne grøntsager 

Produktionen af dybfrosne grøntsager er stærkt afhængig af den sæsonbestemte tilgængelighed af råvarer. De 

intensive produktionsperioder falder sammen med høstsæsonen for den vare, der skal forarbejdes. Det er 

nødvendigt at organisere anlægget på den baggrund, hvad angår: 

 tilgængelighed af enheder og udstyr (sikre, at alt nødvendigt udstyr og alle nødvendige 

forarbejdningslinjer er klar og installeret) 

 afsat tid til pauser i produktionen til rengøring og desinficering (se afsnit 2.1) 

 adgang til personale 

 adgang til vand 

 osv. 

Flere forarbejdningslinjer og produkter kan være i drift på samme tid, hvilket kan bidrage til at øge risikoen for 

krydskontaminering mellem linjer, personale og produkter. Det anbefales, at produktionen tilrettelægges 

hensigtsmæssigt, således at personales og udstyrs bevægelser mellem forskellige områder og linjer minimeres. 

Der skal holdes pauser på produktionslinjer, der er i drift på fuld tid, for at tillade rengøring og desinficering, 

tømning af frysetunneler med luft med henblik på fjernelse af ophobede produkter, fjernelse af resterende 

produkter osv. 

 
Produktionsprocessen er for det meste en kontinuerlig proces, der starter med råmaterialerne og slutter med 

styrtdybfrostvarer i bulk. Princippet om produkternes fremadgående bevægelse er normalt ikke et problem. 

Rullende enheders, personales og mobilt udstyrs bevægelser skal imidlertid kontrolleres, især ved overgang fra 

områder med lav hygiejne til områder med høj hygiejne. 

 
For alle trin i produktionsprocessen skal der forefindes instruktioner til personalet om, hvad man må og ikke må 

med hensyn til produktionsaktiviteter, hygiejneregler, trin med henblik på fødevaresikkerhed, 

kvalitetskontroller, der skal udføres, osv. Der skal derfor forefindes et passende dokumentationssystem med 

letforståelige og lettilgængelige instruktioner og procedurer. 

 
3. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Plan) 

Ikke blot PRP'erne, men også HACCP-planen for produktions- og oplagringsanlæg for dybfrosne grøntsager skal 

behandle L. monocytogenes for at fastslå, hvor i processen det er muligt, at faren forekommer, ophobes, vokser 

eller reduceres. Med hensyn til HACCP-planen følges strukturen og metoden omtalt i Kommissionens 

meddelelse om ledelsessystemer for fødevaresikkerhed (2016/C 278/01). Figur 2, 3 og 4 indeholder et 

flowdiagram, der beskriver de forskellige trin i processen. 

 
Bemærkning 1: Denne HACCP-plan kan benyttes som udgangspunkt for en virksomheds egen HACCP-plan 

eller for en revision af den nuværende plan. Det er vigtigt at foretage tilpasning i retning af en 

virksomhedsspecifik plan ved at tilpasse produktionstrin, konkret udstyr, oplysninger om validering og 

måling af produktionslinjer osv. 

 
Bemærkning 2: Der fokuseres på fareidentifikation, forebyggende foranstaltninger, farevurdering (P × E = R) 

samt på at definere potentielle CCP'er, oPRP'er eller PRP'er og på faren for Listeria monocytogenes. Ingen af 

de andre dele af HACCP-planen (validering, verifikation, dokumentation) er beskrevet nærmere i denne 

vejledning. Heller ikke andre farer (dvs. andre mikrobiologiske, kemiske og fysiske farer) er omfattet og skal 

analyseres yderligere af fødevarevirksomhedslederen. Kommissionens meddelelse om ledelsessystemer for 

fødevaresikkerhed (2016/C 278/01) kan derfor følges. 

 

Bemærkning 3: Disse retningslinjer omfatter frosne grøntsager, der betragtes som ikkespiseklare. 
Fødevarevirksomhedsledere, der har til hensigt at markedsføre frosne grøntsager som spiseklare, bør 
iagttage yderligere foranstaltninger til forebyggelse og bekæmpelse for at sikre, at de spiseklare produkter er 
sikre, men de indgår ikke i den fremlagte HACCP-plan. 
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I tabel 2 foretages der fareidentifikation for hvert procestrin, identificerede bekæmpelsesforanstaltninger 

tilføjes, sandsynligheden (P) og konsekvensen (E) for menneskers sundhed vurderes, og en risiko (R) tildeles. 

Endelig tildeles der et PRP, oPRP eller CCP afhængigt af det tildelte risikoniveau. Tabel 3 viser eksempler på 

overvågningstabeller, hvor der indsættes de former for overvågning og korrigerende foranstaltninger, som skal 

iværksættes. 
 

Figur 2. Rutediagram for produktionen af dybfrosne grøntsager — 1. del 
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Figur 3. Rutediagram for produktionen af dybfrosne grøntsager — 2. del 

 
 

 

 
Figur 4. Rutediagram for produktionen af dybfrosne grøntsager — 3. del 
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Tabel 2: Fareidentificering, forebyggende/bekæmpende foranstaltninger, sandsynlighed (P), konsekvens (E), risiko (R) og tildeling af PRP, oPRP eller CCP 

Fareidentifikation Forebyggende/bekæmpende 
foranstaltning 

P E R Begrundelse PRP/oPRP/CCP 

Modtagelse og opbevaring af råvarer, halvfabrikata, dybfrosne ingredienser og vand (zone 1: område med lave hygiejnekrav) — fig. 2 

L. monocytogenes i råvarer fra 

primærproduktion (marken) (grøntsager) 

Leverandørvalg/indkøbspolitik: 

 god landbrugspraksis 

 rengøring og desinficering 

af udstyr/beholdere 

 bekæmpelse af biofilm i 

forbindelse med 

køleopbevaring/befugtni

ng af 

produkter 

1 3 3  PRP for råvarer (afsnit 2.8) 

L. monocytogenes i halvfabrikata 

(forrensede grøntsager) og ingredienser 

(dybfrostvarer) 

Leverandørvalg/indkøbspolitik: 

 god hygiejnepraksis og 

HACCP 

 detaljeret plan for 
bekæmpelse af Listeria 
monocytogenes hos 
leverandør 

 rengøre beholdere ved 

ankomst 

 korrekt køle- 
temperatur ved ankomst 

2 3 4  PRP for råvarer (afsnit 2.8) 

 
PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9): 

Indgående kontrol ved ankomst 

Vand kontamineret med L. 

monocytogenes 

Valg af passende vandkilder, 

regelmæssig kontrol af vandkvaliteten 

1 3 3  PRP for vand (afsnit 2.2) 

Kontaminering fra modtagelses- og 

opbevaringsområder med L. 

monocytogenes 

 Temperaturstyring i tilfælde 

af opbevaring på køl eller 

dybfrost 

 Tidskontrol og FIFO-

principper for (nedkølede) 

produkter 

 Rengøring og desinficering 

af 

oplagringsområder/udstyr 

Teknisk vedligeholdelse af 

opbevaringsområder 

2 3 4  PRP for temperaturstyring (afsnit 2.3) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

Tilsætningsstoffer, tekniske hjælpemidler, tørrede krydderier og urter, emballagematerialer  ingen relevante kilder vedrørende L. monocytogenes 
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Sortering, fjernelse af fremmedlegemer, forvask/udstening, klargøring, vask, udskæring, sortering/visuel inspektion, skrælning, hakning og finhakning (zone 1: område med 

lave hygiejnekrav) — fig. 2 

Kontaminering via 

produktionsmiljø, udstyr og 

redskaber 

 Rengørings- og 

desinficeringsprogram 

 Teknisk vedligeholdelse, 

herunder 

præoperationelle 

kontroller i tilfælde af 

sæsonbestemt brug af 

enheder/udstyr 

 Infrastruktur 

1 3 3 Der kan opstå biofilm i/på 

udstyr, P=1: zone 1 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for teknisk vedligeholdelse (afsnit 

2.6) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

Kontaminering via operatører  Uddannelse af personale, 

opmærksomt personale 

 Infrastruktur: hygiejnelåse 
mellem forskellige områder 

1 3 3 P=1, stadig i område 

med lave hygiejnekrav 

PRP for personale (afsnit 2.3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 

2.5) 

Brug af kontamineret luft til fjernelse af 

fremmedlegemer og/eller i 

vaskebeholdere til at skabe et "boblebad"-

vaskesystem 

 Passende filtre og 

rengøring af filtre og 

fordampere 

 Kontrollér, hvor luften 

stammer 
fra 

1 3 3 P=1, stadig i område 

med lave hygiejnekrav 

PRP for infrastruktur — kontrol af luft 

(afsnit 2.5) 

Forurenet vand og dannelse af Håndtering af vand: 

 Rengøring og desinficering 

af rørsystem og 

vaskebeholder (og andet 

vaskeudstyr som padler, 

roterende tromler) 

 Hyppig opfriskning af vand 

og/eller genopfyldning af 

vandbeholdere 

 Recirkulering og/eller 

behandling 
af vand efter behov 

1 3 3 P=1, stadig i område med PRP for rengøring og desinficering (afsnit 

biofilm i vaskebeholder (i forbindelse med 
vaske- 

   lave hygiejnekrav 2.1) 

trin)     PRP for administration af vand (afsnit 2.2) 

  
 
 

2* 

 
 
 

3 

 
 
 

4 

 
 
 

*P=2, hvis der er tale om ikke- 

 
 
 

oPRP 1: kontaminering af vand i vaske- 

    blancheret produkt (f.eks. 
porrer, 

beholdere i tilfælde af ublancherede 
produkter 

    løg)  
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Brug af kontamineret vand til produktion af 

damp ved pilning med damp 

Korrekt vandbehandling med 

henblik på at undgå 

kontaminering 

1 3 3 P=1, stadig i område 

med lave hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for administration af vand (afsnit 2.2) 
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Blanchering (zone 1-2) — fig. 2 
 
 

Bemærkning: Hvis der er tale om 

grøntsager, som ikke skal blancheres, vil 

dette produktionstrin være et ekstra 

vasketrin, da produkterne følger de 

samme forarbejdningslinjer. 

Blanchering er en varmebehandling og et teknologisk skridt, der har til formål at inaktivere enzymer for at stabilisere dybfrosne 

grøntsager under langvarig nedfrysning. Nogle produkter blancheres, mens andre ikke gør. Dette afhænger i høj grad af 

fødevarevirksomhedslederens beslutninger, kundernes ønsker osv. 

Blanchering foretages hovedsagelig ved at nedsænke råvarerne i varmt vand eller udsætte dem for damp. Temperaturen kan variere 

mellem 65 og 110 °C, og den opretholdes i en nærmere angivet periode (1-10 minutter afhængigt af råvaren, størrelsen af 

grøntsagsstykkerne, sæsonudsving osv.)  kombinationer af tid og temperatur afhænger af, hvor lang tid det tager at inaktivere 

enzymerne polyfenoloxidase (POD) og peroxidase (PPO). Nogle produkter kan ikke blancheres, da det vil påvirke produktkvaliteten 

negativt (f.eks. løg og porrer). 

a: Blanchering vil have en reducerende virkning på grøntsagernes mikroflora (i dag også kaldet "mikrobiota"), selv om processen ikke 

har til formål at udrydde patogener som L. monocytogenes eller reducere dem til et acceptabelt antal ifølge definitionen af et CCP i 

HACCP. Blanchering betragtes derfor IKKE som et CCP i forhold til eliminering af Listeria monocytogenes eller som fuldstændig 

pasteurisering 

(dvs. en log 6-reduktion af L. monocytogenes). 

Blanchering i for kort tid/ved for lav 

temperatur, så Listeria monocytogenes kan 

formere sig i vandet/produktet 

 Overvågning af 

blancheringens varighed 

og temperatur 

 Kontroller destruktion af 

enzymer ved hjælp af 
enzymtest 

2 3 4 Se a oPRP 2: 

Blancheringsproces, 

tid/temperatur 

Kontaminering via 

produktionsmiljø, udstyr og 

redskaber 

 Rengørings- og 

desinficeringsprogram 

 Teknisk vedligeholdelse 

 Infrastruktur 

2 3 4 P=2 som følge af overgangen 

til et område med høje 

hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for teknisk vedligeholdelse (afsnit 2.6) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

Kontaminering via operatører  Uddannelse af personale, 

opmærksomt personale 

 Infrastruktur: hygiejnelåse 

mellem forskellige områder 

2 3 4 P=2 som følge af overgangen 

til et område med høje 

hygiejnekrav 

PRP for personale (afsnit 2.3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 

2.5) 

Brug af kontamineret vand/damp — 

recirkuleret vand 

 Rengøring og desinficering 

af rørsystemet 

 Beslutning om 

recirkulation af vand ved 

blanchering 

 Opfølgning på potentiel 

kontaminering i vand og behov 

for desinficering af vand 

2 3 4 P=2 som følge af overgangen 

til et område med høje 

hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for administration af vand (afsnit 2.2) 

Afkøling (zone 2: høje hygiejnekrav) — fig. 2 
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Vækst af L. monocytogenes, når afkøling 

foregår for langsomt (i tilfælde af 

overlevelse efter 

 Overvågning af afkølingstid 

/temperatur 

2 3 4 Se b oPRP 3: Opfølgning på 

kølevandets temperatur 
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blanchering eller kontaminering efter 

blanchering) 

 Respektere kølekapaciteten 

— mængden af produkter, 

der kan gennemgå 

afkølingstrinnet 

 Undersøge behovet for 

desinficering af vand for 

at undgå ophobning af 

bakterie- 

vækst i kølevandet 

     

Kontaminering via 

produktionsmiljø, udstyr og 

redskaber 

 Rengørings- og 

desinficeringsprogram 

 Teknisk vedligeholdelse 

 Infrastruktur 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for teknisk vedligeholdelse 

(afsnit 2.6) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

Kontaminering via operatører  Uddannelse af personale, 

opmærksomt personale 

 Infrastruktur: hygiejnelåse 

mellem forskellige områder 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for personale (afsnit 2.3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 

2.5) 

Krydskontaminering via kontamineret 

vand 

 Rengøring og desinficering 

af vandrør 

 Evaluering af behovet for at 

tilføje desinfektionsmiddel 

som teknologisk 

hjælpemiddel for at 

opretholde vandkvaliteten 

 Evaluering af den mængde 

vand, der tilsættes til 

kølebeholderne for at 

genopfriske køle- 

vandet 

2 3 4 P=2, fordi zone 2 PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for administration af vand (afsnit 
2.2) 

b Som regel reduceres produktets temperatur til under 10 °C i 1 minut og højst 2 minutter (EFSA, 2018b). Undgå, at 

temperaturen forbliver i intervallet mellem 50 °C og 10 °C. 

Sortering/visuel inspektion, finhakning/hakning, portionsopdeling/formning — størrelseskategorisering efter nedfrysning (zone 2: høje hygiejnekrav) — fig. 2/3 



PROFEL's retningslinjer for listeria, 
november 2020 

25 

 

 

Kontaminering via produktionsmiljø, 

udstyr, redskaber og fødevarer, der 

udsorteres som affald efter optisk/visuel 

sortering 

 Rengørings- og 

desinficeringsprogram 

 Teknisk vedligeholdelse 

 Infrastruktur 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for teknisk vedligeholdelse 

(afsnit 2.6) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

PRP for affald (afsnit 2.7) 
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  Korrekt indsamling af affald 

eller fjernelse af produkter, 

der udsorteres 

     

Kontaminering via operatører  Uddannelse af personale, 

opmærksomt personale 

 Infrastruktur: hygiejnelåse 

mellem forskellige områder 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for personale (afsnit 2.3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 

2.5) 

Krydskontaminering fra zone 1 Arbejdsmetodik for at undgå 

krydskontaminering: 

 separate redskaber/separat 

udstyr til forskellige 

områder 

 affaldsbeholdere til indsamling 
af fødevarer, 

der udsorteres 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

Dybfrysning/overfladebehandling (zone 2: høje hygiejnekrav) — fig. 3 

For langsom indfrysning eller 

temperaturudsving i fryseren, som 

resulterer i vækst/kontaminering med L. 

monocytogenes — til temperaturer < –

 18 °C 

 Validering og overvågning af 

indfrysningstid og 

temperatur 

 Indfrysningstid/temperatur/c

yklusser skal defineres for 

hver produktgruppe 

(afhængigt af typen af 

grøntsager, deres størrelse 

osv.) 

2 3 4 Se c oPRP 4: indfrysningstid/temperatur 

Kontaminering inde fra 

frysetunnel/fryser (f.eks. dannelse af 

biofilm, drypning) 

 Rengøring og desinficering af 

frysetunnel, transportbånd, 

installationer 

 Hygiejnisk design (herunder 

luft- 

strøm 

2 3 4 P=2, høje hygiejnekrav PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

Kontamineret luft (f.eks. luftfryser)  Kontrol af luftens oprindelse 

 Rengøring og 

desinficering, passende 

filtre og rensning af filtre 

2 3 4 P=2, høje hygiejnekrav PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 
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fordampere 
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Kontamineret vand anvendt til 
overfladebehandling. 

 Rengøring og desinficering 

af 

rørsystem/fordamper/dyse 

 Brug vand af 
drikkevandskvalitet 

2 3 4 P=2, høje hygiejnekrav PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for administration af vand (afsnit 
2.2) 

c Da L. monocytogenes ikke fuldstændigt elimineres ved blanchering, og der kan forekomme krydskontaminering, er det yderst vigtigt, at der ikke finder nogen vækst sted i fryseren. 

Bulkpåfyldning (zone 2-1: fra høje hygiejnekrav til lave hygiejnekrav, når emballagen er lukket) — fig. 2 

Kontamineret emballagemateriale  Indkøbspolitik 

 Rent og tørt 

oplagringsmiljø 

 I tilfælde af genbrugs- 

materialer: korrekt hygiejne 

2 3 4 P=2, høje hygiejnekrav på 

grund af direkte kontakt 

mellem emballagemateriale 

og dybfrostvarer 

PRP for råvarekontrol (afsnit 2.8) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

PRP for rengøring og desinficering i 

tilfælde af genbrugsmaterialer (punkt 

2.1) 

Kontaminering via produktionsmiljø, 

udstyr, redskaber  brug af 

bulkbeholdere, der transporteres rundt 

og ind i områder med høje hygiejnekrav 

 Rengørings- og 

desinficeringsprogram 

 Infrastruktur 

 Arbejdsmetodik for bulk- 

beholdere (brugsanvisning) 

2 3 4 P=2, område med lave 
hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

Kontaminering via operatører  Uddannelse af personale, 

opmærksomt personale 

 Infrastruktur: hygiejnelåse 

mellem forskellige områder 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for personale (afsnit 2.3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 

2.5) 

Potentiel vækst af L. monocytogenes i 

tilfælde af temperatursving i produkter 

eller afbrydelse af strøm i retning af 

opbevaring i fryser på grund af 

manglende opfølgning på 

temperaturstyring i den del af anlægget 

 Arbejdsmetodik: 

instruktion i kontinuerlig 

transport fra 

bulkbeholdere fyldt med 

dybfrosne grøntsager til 

fryseren, tæt lukning af 

bulkbeholdere 

 I tilfælde af afbrydelser af 

arbejdet 

 der træffes 

korrigerende 

foranstaltninger over for 

produkter (T-målinger, 

2 3 4 P=2, vigtigt for at undgå 

vækst og spredning 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 
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stikprøveudtagning fra 

produkter til batchfrigivelse) 

Emballering og opbevaring i bulk (zone 3: sikkert område ) — fig. 2 
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Forkert holdbarhedsdato/produktkodning  Arbejdsmetodik: Holdbarhed 

vil være vigtig i forbindelse 

med identifikation og 

sporbarhed 

1 3 3 Temperaturen er for lav til, 

at L. monocytogenes kan 

vokse (dybfrosset) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

Beskadigelse og kontaminering af produkt 

med L. monocytogenes under opbevaring 

(f.eks. drypning) 

 Hold lagerrummet i god 

stand 

 Arbejdsmetodik: Ingen 

pakker på gulvet, ingen 

åbne pakker 

 Regelmæssig rengøring og 

desinficering 

1 3 3 Produktet emballeres og 

dybfryses (zone 3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

Vækst af L. monocytogenes i tilfælde 

af uhensigtsmæssige 

temperaturforhold 

 Overvågning af 

lagertemperatur og 

oplagringstid 

 Arbejdsmetodik: FIFO- 

princippet 

2 3 4  PRP for temperaturstyring (afsnit 2.4) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

Blanding med krydderier/urter/andre dybfrostvarer og (visuel/automatisk) inspektion og omvejning/ompakning (zone 2: høje hygiejnekrav) — fig. 4 

Kontaminering ved åbning af 

bulkpakker 

 Arbejdsmetodik: Pakker 

åbnes på en hygiejnisk 

måde (bulkbeholdere med 

dybfrosne grøntsager eller 

beholdere fra leverandører 

med ingredienser) for at 

undgå, at støv eller 

emballagens yderside 

kommer i kontakt med 

dybfrosne grøntsager 

2 3 4 P=2, område med høje 

hygiejnekrav og åbning af 

pakker 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

Kontamineret emballagemateriale  Indkøbspolitik 

 Rent og tørt 

oplagringsmiljø 

 I tilfælde af genbrugs- 

materialer: korrekt hygiejne 

2 3 4 P=2, høje hygiejnekrav på 

grund af direkte kontakt 

mellem emballagemateriale 

og dybfrostvarer 

PRP for råvarekontrol (afsnit 2.8) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

PRP for rengøring og desinficering i 

tilfælde af genbrugsmaterialer (punkt 

2.1) 

Kontaminering via operatører  Uddannelse af personale, 

opmærksomt personale 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for personale (afsnit 2.3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 

2.5) 
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  Infrastruktur: Hygiejnelåse 

mellem områder 

     

Kontaminering via 

produktionsmiljø, udstyr og 

redskaber 

 Rengørings- og 

desinficeringsprogram 

 Teknisk vedligeholdelse 

 Infrastruktur 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 

PRP for teknisk vedligeholdelse 

(afsnit 2.6) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

For lang tid uden for fryser, for høj 

produkttemperatur giver mulighed for 

vækst af 

L. monocytogenes 

 Overvågning af tid og 

temperatur i området 

 Arbejdsmetodik: Tag kun et 

begrænset antal beholdere 

ud af fryseren for at undgå, 

at produkternes temperatur 

stiger 

 I tilfælde af 

produktionsafbrydelser skal 

der træffes korrigerende 

foranstaltninger over for 

produktet, f.eks. 

temperaturmålinger, og der 

skal træffes en beslutning 

om, hvad der skal gøres med 

produkter (f.eks. 

prøvetagning fra partier og 

tilladelse til 

frigivelse) 

2 3 4 P=2, område med høje 
hygiejnekrav 

PRP for temperaturstyring (afsnit 2.4) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

Metaldetektion/mærkning/opbevaring/transport (zone 3: sikkert område, lukket emballage) — fig. 4 

Forkert holdbarhedsdato/produktkodning Arbejdsmetodik: Holdbarheden vil være 

vigtig i forbindelse med identifikation 

og sporbarhed 

1 3 3 Temperaturerne er for lave 

til, at der kan forekomme 

vækst af L. monocytogenes 

(dybfrost) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 
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Beskadigelse og kontaminering af produkt 

med L. monocytogenes under opbevaring 

(f.eks. drypning) 

 Hold opbevaringsrum 

og transportudstyr i god 

stand 

 Arbejdsmetodik: Ingen 

pakker på gulvet, ingen 

åbne pakker 

 Regelmæssig rengøring 

1 3 3 Produktet emballeres og 

dybfryses (zone 3) 

PRP for infrastruktur (afsnit 2.5) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

PRP for rengøring og desinficering 

(afsnit 2.1) 
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Vækst af L. monocytogenes i tilfælde 

af uhensigtsmæssige 

temperaturforhold 

 Overvågning af 

oplagringstemperatur og -

tid (også under transport) 

 Arbejdsmetodik: FIFO 

princippet 

2 3 4  PRP for temperaturstyring (afsnit 2.4) 

PRP for arbejdsmetoder (afsnit 2.9) 

 

Tabel 3. Overvågning og korrigerende foranstaltninger for oPRP'er, der omtales i HACCP-planen (tabel 2) 

Bemærkning: Hver fødevarevirksomhed skal validere, om disse oPRP'er er formålstjenlige, og tilpasse dem yderligere til den virksomhedsspecifikke produktionsmetode 

oPRP 

eller 

CCP 

Produktionstrin Formål Validering Overvågnin
g 

Korrigerende 
foranstaltninger 

oPRP 1 Kontamineret vand 

og dannelse af 

biofilm i 

vaskebeholder (i 

forbindelse med 

vasketrin) — hvis der 

er tale om 

ublancherede 

produkter 

Undgå ophobning af L. 

monocytogenes i 

vaskebeholdere 

— Evaluere og definere, 

hvor hyppigt og/eller hvor 

meget af vandet i 

vaskebeholderne skal 

udskiftes 

 
— Evaluere og definere 

betingelserne for 

genanvendelse af vand, og 

om behandling af vandet er 

nødvendigt 

— Opfølgning på den definerede 

hyppighed af udskiftningen af vandet 

og/eller genopfyldning af 

vandbeholdere 

 

 
— Opfølgning på de fastlagte betingelser 

for genanvendelse og/eller behandling af 

vandet (herunder desinficering af vandet), 

når det er nødvendigt 

— Udskifte vandet i og genopfylde 
vandbeholdere 

 
 
 
 
 

— Revision af betingelserne for 

genanvendelse og/eller 

behandling af vand 

oPRP 2 Blanchering 

af 

grøntsager 

Blanchering i for kort 

tid/ved for lav 

temperatur, så Listeria 

monocytogenes kan 

formere sig i 

vandet/produktet 

— Evaluere og definere, om 

temperatur/tid muliggør 

vækst eller spredning af L. 

monocytogenes under 

blanchering for de forskellige 

produkter, udskæringer, 

årstider osv. 

— Opfølgning på blancheringstid/-

temperatur i henhold til valideret 

tid/temperatur for de forskellige 

produkter, udskæringer, årstider osv. 

— Hvis blancheringstiden og -

temperaturen ikke opfylder de 

fastsatte kriterier, skal der 

foretages en evaluering af 

potentialet for vækst af L. 

monocytogenes 

— Hvis der er potentiale for 

vækst, skal der foretages 

udskiftning eller behandling af 

blancheringsvandet, og der skal 

tages prøver af produkterne for at 

evaluere 

den potentielle kontaminering af 
produkterne 
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oPRP 3 Afkøling 

efter 

blanchering 

Vækst af L. 

monocytogenes, når 

køling foregår for 

langsomt (i 

tilfælde af overlevelse 
efter 

— Evaluere og definere, 

om køletemperatur/-tid 

kan muliggøre vækst eller 

spredning af L. 

— Opfølgning på køletid og -

temperatur som fastsat i 

valideringen 

— Hvis køletid og -temperatur ikke 

opfylder de fastsatte kriterier, skal 

der foretages en evaluering af 

potentialet 
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  blanchering eller 

kontaminering efter 

blanchering) 

monocytogenes under 

afkøling efter 

blanchering 

 
— Undgå, at temperaturen 

forbliver i intervallet mellem 

50 °C og 10 °C, ved at følge op 

på vandtemperaturen og/eller 

produktstrømmen 

 
— Evaluere og definere, om 

desinficering af køle- 

vandet er nødvendig 

— Som regel reduceres produktets 

temperatur til under 10 °C i 1 minut og 

højst 2 minutter (EFSA, 2018b) 

for vækst af L. monocytogenes. 

— Hvis der er potentiale for 

vækst, skal der foretages 

udskiftning eller behandling af 

kølevandet, og der skal tages 

prøver af produkterne for at 

evaluere den potentielle 

kontaminering af produkterne 

oPRP 4 Frysning af grøntsager i 

frysetunnel 

For langsom nedfrysning 

eller temperaturudsving i 

fryseren med deraf 

følgende vækst 

af/kontaminering med 

L. monocytogenes — 

til temperaturer < –

 18 °C 

— 

Nedfrysningstid/temperatur/

cyklusser skal evalueres og 

defineres for hver 

produktgruppe (afhængigt af 

grøntsagernes art, størrelse 

osv.) 

— Opfølgning på tid/temperatur i 

frysetunnelens og produktets temperatur 

 
— Følge op på, at der ikke forekommer 

ophobning af produkter i 

frysetunnelen 

— Hvis den validerede 

tid/temperatur for et bestemt 

produkt under indfrysning ikke 

overholdes, skal det kontrolleres, 

at der ikke forekommer ophobning 

af produktet i frysetunnelen 

— Evaluering af, om produktets 

temperatur er over -4 °C (ved 

sådanne temperaturer kan der 

forekomme mikrobiologisk 

aktivitet og potentiel vækst af 

Listeria monocytogenes) 

— Hvis dette er tilfældet, 

skal der gennemføres 

rengøring/desinficering af 

frysetunnelen 
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4. Udtagning af miljøprøver med henblik på kontrol af Listeria monocytogenes som miljøpatogen og 

verifikation af gennemførte forebyggende foranstaltninger og kontrolforanstaltninger 

Da Listeria monocytogenes er et miljøpatogen, og mikrobiologisk akkumulation ikke kan påvises visuelt, er det 

nødvendigt at udtage miljøprøver for at undersøge produktionsmiljøet for potentiel tilstedeværelse af L. 

monocytogenes. Miljøovervågningen har tre mål: 

(1) At verificere effektiviteten af forebyggende foranstaltninger og kontrolforanstaltninger (PRP'er og HACCP-plan) 

(2) At påvise forekomst af L. monocytogenes og eventuelle voksesteder i anlægget 

(3) At sikre, at afhjælpende foranstaltninger har elimineret L. monocytogenes, når de påvises i anlægget. 

 
Vigtige referencer for udtagning af miljøprøver: 

a) Principper for udtagning af miljøprøver er beskrevet i EN ISO 18593:2018. 

b) Analyse af miljøprøver for L. monocytogenes er omfattet af EN ISO-standardmetode 11290-1. 

c) EURL for L. monocytogenes har udarbejdet et dokument med specifik vejledning om 

prøveudtagningsområder og udstyr til påvisning af Listeria monocytogenes (EURL for L. 

monocytogenes, 2012). 

a) Akut videnskabelig og teknisk bistand til at komme med anbefalinger til prøveudtagning og testning i 

forarbejdningsanlæg for dybfrosne grøntsager med henblik på at påvise L. monocytogenes (EFSA, 

2018b). 

b) Der findes også henvisninger til miljøscreeningprotokoller i Lakshmikanta (2013) og CAC (2007). 

c) Zoellner et al. (2019) fremlægger en interessant modelleringstilgang til at bestemme det mest 

hensigtsmæssige sted og tidspunkt at udtage prøver i et anlæg, hvor der produceres dybfrosne 

grøntsager. 

 
4.1 Listeria spp. eller L. monocytogenes? 
Det skal bemærkes, at fødevarevirksomheder i visse situationer foretrækker miljøovervågning for ikkepatogene 

Listeria spp. som indikator for L. monocytogenes. At kigge efter denne bredere gruppe af Listeria spp. som 

indikatororganismer kan føre til en mere robust verifikation af passende rengøring og miljøforhold (og dermed 

udgøre en god indikator for passende proceshygiejne) og gøre det muligt at korrigere situationer, der potentielt 

kan føre til kontaminering med L. monocytogenes (CAC, 2007). Men brugen af Listeria spp. som 

markør/indikatororganisme for L. monocytogenes er genstand for diskussion. Listeria spp. omfatter også andre 

arter, der er ikkepatogene, og som også er allestedsnærværende mikroorganismer og lejlighedsvis findes i 

fødevarer eller fødevareproduktionsmiljøer. Den blotte forekomst af Listeria spp. indikerer således ikke 

nødvendigvis forekomsten af den patogene Listeria monocytogenes. Ifølge EFSA (2018b) anbefales det at teste 

direkte for L. monocytogenes ud fra protokollen EN ISO 11290-1 (påvisning), og i tilfælde af et positivt resultat 

anbefales det kraftigt, at isolater, der bekræftes at være L. monocytogenes, sendes til et nationalt 

referencelaboratorium eller EU-referencelaboratoriet til yderligere karakterisering (typebestemmelse). I 

forbindelse med undersøgelser af listerioseudbrud med sigte på at spore den potentielle kilde til Listeria 

monocytogenes er det absolut nødvendigt at teste for L. monocytogenes (EFSA, 2018b). 

 
4.2 Prøveudtagningssteder 

Planen for overvågning af miljøet skal omfatte udvalgte prøveudtagningssteder baseret på potentialet for, at 

stedet kontamineres med Listeria monocytogenes. Det er op til lederen af en fødevarevirksomhed at udarbejde 

historiske oplysninger om resultaterne af denne screening, således at kritiske områder i produktionsmiljøet kan 

identificeres, f.eks. bestemt udstyr (i direkte eller indirekte kontakt med fødevarer), bestemte perioder af året, 

produktion af bestemte produkter osv. En fødevarevirksomhedsleder kan udarbejde en lang liste over 

prøveudtagningssteder (herunder overflader, der er bestemt til kontakt med fødevarer, og overflader, der ikke 

er bestemt til kontakt med fødevarer), hvorfra der udtages stikprøver), men det anbefales, at alle 

prøveudtagningssteder testes inden for en vis periode. Det anbefales at differentiere mellem 

prøveudtagningssteder afhængigt af deres potentiale for krydskontaminering af fødevarer med Listeria 

monocytogenes og forekomst af skadegøreren. Tabel 4 indeholder et eksempel på differentiering. EFSA (2018b) 
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indeholder en lang liste over mulige prøveudtagningssteder. Det tilrådes at have faste prøveudtagningssteder 

og skiftende prøveudtagningssteder, som ændres for hver prøvetagning, i forholdet 70/30, sådan at 70 % af 

stederne er faste, og at 30 % af stederne ændres ved hver prøveudtagningsrunde. 

 
Tabel 4. Oversigt over typer af overflader, der er bestemt til kontakt med fødevarer, og overflader, der ikke er bestemt til 

kontakt med fødevarer, potentielle prøveudtagningssteder og foreslået prøvetagningshyppighed (baseret på tabel 1) 

Type Beskrivelse Eksempler på prøveudtagningssteder Foreslået hyppighed for 

prøveudtagning 

1 Overflader bestemt til direkte 

kontakt med fødevarer 

Det indvendige af beholdere, emballage, 
transportører, tragte og 

rør 

Hver uge 

2 Overflader, der ikke er bestemt 

til kontakt med fødevarer, i 

umiddelbar nærhed af 

overflader, der er bestemt til 

kontakt med fødevarer 

Stel til udstyrs kabinetter, vægge, gulve eller 

afløb i umiddelbar nærhed af overflader, der 

er bestemt til 

kontakt med fødevarer 

Hver måned 

3 Overflader, der ikke er bestemt 

til kontakt med fødevarer, og 

som befinder sig på større 

afstand, men som med tiden 

kunne 

føre til kontaminering 

Gaffeltrucks, hjul på skraldespande/udstyr, 

fodbade til personale, gulve og afløb, der ikke er 

i 

direkte kontakt med overflader bestemt til 
kontakt med fødevarer 

Hver 6. måned 

4 Overflader, der ikke er i 

kontakt med fødevarer, og som 

befinder sig langt fra 

forarbejdningsmiljøet 

Korridorer uden for produktionsområdet, 

områder, hvor råvarer eller færdige produkter 

opbevares 

Stel til udstyrs kabinetter, vægge, gulve eller 

afløb, som IKKE er i umiddelbar nærhed af 

overflader, der er bestemt til 

kontakt med fødevarer 

Hver 6. måned 

 
4.3 Prøveudtagningshyppighed, prøveudtagningstid, prøveudtagningsområde og prøveudtagningsteknikker 

Prøveudtagningshyppigheden skal være mere intensiv i områder, hvor der stilles krav om højere hygiejne (se 

afsnit 2.5 om infrastruktur) og for prøveudtagningssteder tilhørende type 1 > 2 > 3 og 4. I forbindelse med 

undersøgelser af udbrud er det nødvendigt at følge en mere koncis prøveplan som den, EFSA fremlægger (EFSA, 

2018b). 

 
Ud over prøveudtagningsstederne og hyppigheden af prøveudtagningen kan det prøveudtagningstidspunkt, 

hvor miljøprøverne udtages, også angives. Det vigtigste tidspunkt for indsamling af disse prøver er flere timer 

inde i produktionen (f.eks. 3-4 timer) eller helst lige før rengøring, fordi det giver mulighed for, at L. 

monocytogenes (hvis bakterien påvises) kan sprede sig fra voksestederne og kontaminere produktionsmiljøet. 

Prøveudtagningsdagen og -tidspunktet skal være omfattet af rotation for at få et fuldstændigt punktdiagram 

over potentielle kontamineringer. Hvis prøverne udtages for kort tid efter desinficeringen, er 

desinfektionsmidlet muligvis ikke tilstrækkeligt neutraliseret og kan muligvis påvirke den analytiske test. 

Yderligere oplysninger findes i EFSA (2018b). Som nævnt i afsnit 3.1 er formålet med denne 

miljøprøveudtagning ikke at kontrollere, om den udførte rengøring og desinficering er effektiv, men at foretage 

en fuldstændig kontrol af de gennemførte forebyggende og korrigerende foranstaltninger til bekæmpelse af L. 

monocytogenes. 

 
Forskellige prøveudtagningsteknikker og prøveudtagningssteder er beskrevet overordnet i EN ISO 18593:2018 
og specificeret i EU-referencelaboratoriets retningslinjer for udtagning af prøver fra 
fødevareforarbejdningsområder og udstyr til påvisning af Listeria monocytogenes (EURL for Listeria 
monocytogenes, 2012). Retningslinjerne kan opsummeres som følger: 

 Til prøvetagning af svært tilgængelige små/smalle områder og sprækker anvendes der svaberpinde til 

at udtage prøven med. Typisk udtages prøven fra et område på ≤ 100 cm
2
 (f.eks. ved at udtage prøven 
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fra flere meter af smalle sprækker). 

 Ved udtagning af prøver fra store overflader skal der anvendes en steril klud eller svamp. 

Typisk udtages prøven fra et område på > 100 cm² — det samlede område skal være så stort 

som muligt for at øge sandsynligheden for påvisning af Listeria monocytogenes. Det 

anbefales at udtage prøver fra et samlet areal på mellem 1 000 og 3 000 cm². 

 
4.4 Databehandling og tendensanalyse/-overvågning 
På grundlag af analysens resultater kan der opbygges en database og historisk viden. Følgende oplysninger kan 

hentes frem for at få indblik i potentielle kontamineringsveje i forbindelse med overvågning af tendenser: 

prøveudtagningsstedets følsomhed, den aktuelle vare, tidspunkt på året (sæsonudsving), involverede 

medarbejdere og andre spørgsmål, som kan have indvirkning på kontaminering, f.eks. teknisk vedligeholdelse, 

personaleudskiftning, ændring i udstyr, sæsonbetinget brug af udstyr osv. Denne overvågning af tendenser kan 

bidrage til fødevarevirksomhedslederens forståelse af, hvornår fabriksmiljøet kan være mere udsat for 

kontaminering med L. monocytogenes. Et kort over anlægget med markering af brændpunkter, som er udsatte 

for kontaminering, kan lette kommunikationen. Miljøovervågningsprogrammer skal tilpasses for at kunne 

registrere ny viden efter gennemgangen af tendenser og data. 

 
4.5 Korrigerende foranstaltninger 

Hvis en overvågningstest er positiv for L. monocytogenes, er der behov for en mere målrettet screening af de 

positive prøveudtagningssteder og deres omgivelser i bred forstand, og der skal træffes yderligere korrigerende 

foranstaltninger. Der skal træffes følgende foranstaltninger for at kunne analysere de grundlæggende årsager 

og undgå fremtidige problemer: 

 
a) Ved påvisning af L. monocytogenes i miljøundersøgelser anbefales det kraftigt at gemme isolater i 

tilfælde af, at fødevarevirksomhedslederen stiller krav om yderligere (interne) undersøgelser. 

Yderligere undersøgelser kan bestå af karakterisering af stammen, f.eks. genotypebestemmelse med 

henblik på at muliggøre mikrobiel kildesporing. Hvis der f.eks. er tale om gentagne positive L. 

monocytogenes-testresultater, kan genotypebestemmelse af de indsamlede isolater give information 

om, hvorvidt den tilbagevendende L. monocytogenes er knyttet til en bestemt vedvarende "intern" 

stamme af Listeria monocytogenes eller ej. Denne anbefaling er også vigtig i tilfælde af positiv 

påvisning fra produktprøven (se afsnit 5.1). 

 
b) Der vil så være behov for intensiv rengøring og desinficering af prøveudtagningsområdet efterfulgt af 

en mere intensiv opfølgende overvågning, indtil problemet med kontaminering er løst. 

 
c) Forbindelsen til partier af dybfrostvarer, der er fremstillet inden for samme tidsrum som den positive 

miljøforurening, skal afklares med henblik på at vurdere den potentielle kontaminering af de 

forarbejdede fødevarer: 

 
c1) En veldokumenteret risikovurdering og tendensovervågning/-analyse skal foretages i forhold til 

de partier, der er blevet forarbejdet under kontamineringshændelsen, under hensyntagen til 

eventuelle andre historiske data for kontaminering af partier med L. monocytogenes eller 

miljøtestning, der var konstateret inden den seneste forekomst af Listeria monocytogenes i 

virksomheden. Denne risikovurdering kan f.eks. omfatte identifikation af potentielle 

kontamineringsveje fra produktionsmiljøet til den pågældende fødevare, typen af anvendte 

råvarer eller ingredienser og deres leverandøroplysninger, eventuelle usædvanlige aktiviteter i 

virksomheden (f.eks. udskiftning af personale, igangværende byggearbejde, ændringer i 

rengørings- og desinficeringsprocedurer, anvendelse af sæsonbestemt udstyr, forskellige 

procesparametre osv.) og skal understøttes af historiske testdata om produkter og miljø. 

 
c2) Hvis der ikke foreligger testresultater for slutprodukter (historiske data), og hvis en 

risikovurdering viser, at der er større sandsynlighed for kontaminering af partier, som er 

nedfrosset i den periode, hvor der er konstateret miljøforurening, anbefales det at udtage prøver 

af de pågældende partier for at bekræfte, om de(t) fremstillede parti(er) af slutprodukter er blevet 
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konstateret kontamineret og bør anses for uacceptable (mindst n = 5 stikprøveenheder pr. parti 

skal analyseres med henblik på påvisning af L. monocytogenes i 25 g). 

 
Sammenfattende kan det siges, at de foreliggende historiske data (se c1) sammen med data fra en midlertidig 

intensivering af prøveudtagningen fra slutprodukter (om nødvendigt, se c2) fra partier af dybfrostvarer, der er 

fremstillet i samme periode som de miljøovervågningstests, der er konstateret positive for L. monocytogenes, 

skal påvise, at slutproduktet er i overensstemmelse med den fastsatte mellemliggende grænseværdi for 

produktet (helst L. monocytogenes , der ikke blev påvist i 25 g og altid < 10 CFU/g eller enhver anden fastsat 

mellemværdi, jf. afsnit 5.1). Det er derfor nødvendigt med en veldokumenteret risikovurdering, og der skal 

etableres en detaljeret tendensovervågning/-analyse, som gør det muligt at kæde miljøstikprøveresultater 

sammen med produktprøver, for at der kan opbygges historiske data. 

 
d) Evaluering af mulig biofilmdannelse, identifikation af kontamineringskilden og overvejelse af specifikke 

foranstaltninger til fjernelse af biofilm. 

e) Overvågningsprogrammet skal tilpasses (dvs. andre prøveudtagningssteder, ændring af hyppighed) 

med henblik på bedre opfølgning i fremtiden. 

f) Tilrettelæggelse af en tydelig meddelelse til de personer, som er involverede og ansvarlige med 

hensyn til rengøring og desinficering, vedligeholdelse og operationelle aktiviteter i forbindelse med 

den konstaterede forurening. 

 
4.6 Procedure for miljøscreening af L. monocytogenes 

Lederen af fødevarevirksomheden skal udarbejde en procedure for miljøscreening, der indeholder: 

1) identificering af prøveudtagningssteder 

2) bestemmelse af prøveudtagningsareal (cm², der skal aftørres) 

3) definering af prøveudtagningshyppighed (under hensyntagen til forskellige hygiejnekrav og typer af 

prøveudtagningssteder, jf. tabel 4) og prøveudtagningstid 

4) protokol anvendt til påvisning af Listeria spp. eller L. monocytogenes i miljøprøver i et 

kvalitetskontrollaboratorium (se EFSA, 2018b) 

5) prøveudtagningsmetode (svaberpinde eller andet) og transport af prøver til laboratoriet 

6) tendensanalyse af de opnåede resultater med henblik på at kunne identificere potentielle yderligere 

korrigerende eller forebyggende foranstaltninger, der skal iværksættes som afhjælpende foranstaltninger 

7) planlægning af en årlig gennemgang af proceduren for miljøscreening med henblik på opdatering i 

overensstemmelse med ny udvikling i produktionsområderne (f.eks. nyt udstyr, ændrede 

områdeklassifikationer osv.), nye elementer i produktionsmetoderne osv. for at holde proceduren ajour 

8) udpegning af en ansvarlig person til at gennemføre denne procedure, følge op og træffe foranstaltninger i 

tilfælde af potentiel kontaminering 

9) definering af en kommunikationskanal i organisationen, hvis der påvises et positivt resultat, og der skal 

træffes korrigerende foranstaltninger. 

 

 
5. Specifikationer for slutprodukter og risikokommunikation over for brugere af dybfrosne grøntsager 

Det står klart, at selv om PRP'er, HACCP og et velgennemført FSMS er på plads, kan det ikke udelukkes, at visse 

dybfrostvarer i nogle tilfælde kan have en lav grad af kontaminering med L. monocytogenes (påvist pr. 25 g, 

men normalt < 10 CFU/g). Der kan forekomme forekomst af L. monocytogenes, da der ikke indgår et 

fuldstændigt termisk inaktiveringstrin i produktionsprocessen (blanchering er udformet som en teknologisk 

varmebehandling og ikke nødvendigvis valideret til at opnå en log 6-reduktion af L. monocytogenes — se 

HACCP-plan, afsnit 3). Desuden ligger den hurtige nedfrysningsproces efter blanchering og er en åben proces, 

så selv efter overholdelse af en streng PRP kan kontaminering med L. monocytogenes derfor ikke helt undgås i 

de typiske produktionsprocesser og infrastrukturer, der anvendes i industrien for dybfrosne grøntsager (se 

HACCP-plan, afsnit 3). Disse retningslinjer omfatter frosne grøntsager, der betragtes som ikkespiseklare. 

 
Det er derfor vigtigt, at der anvendes en klar kommunikationsstrategi til at informere brugerne om, at de 

dybfrosne grøntsager enten er B2B (fødevareindustrien, cateringindustrien eller horeca-aktiviteter) eller B2C 

(dybfrostvarer, som videredistribueres til forbrugerne via detailaktiviteter). Dette bør ikke kun ske ved hjælp af 
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mærkning eller tekniske produktspecifikationer, men også via andre kommunikationskanaler såsom websteder, 

opskrifter, informationsbrochurer, sociale medier osv. Budskabet skal være konsekvent for at undgå 

misforståelser med hensyn til opbevaring, optøning og tilberedelse eller anvendelse af disse frosne grøntsager 

på en passende måde. 

 
I dette afsnit foreslås der yderligere principper for stikprøveplaner for testning af slutprodukter, specifikationer 

for slutprodukter og strategier for risikokommunikation på grundlag af den udførte belastningsprøvning (bilag 

III) og EFSA's udtalelse (EFSA, 2020). 
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5.1 Test i forhold til en mellemliggende grænseværdi for L. monocytogenes til kontrol af ledelsessystemet 

for fødevaresikkerhed (FSMS) 

 
Der kan identificeres forskellige prøveudtagningsstrategier for slutprodukter (B2B eller B2C) (dvs. 

prøveudtagning fra partier til batchfrigivelse, overvågning med henblik på påvisning af en prævalensrate for 

patogener i fødevarer baseret på statistiske metoder). 

Prøveudtagning er imidlertid et redskab til verifikation af FSMS-systemet for at få oplysninger om de 

producerede fødevarers sikkerhed med den nuværende produktionsproces og det eksisterende ledelsessystem 

for fødevaresikkerhed. Prøvetagning fra slutproduktet afspejler en effektiv integration af alle forebyggelses- og 

bekæmpelsestrin i forbindelse med formulering og fremstilling af den markedsførte fødevare (Zwetering et al., 

2016). Prøveudtagning året rundt inden for rammerne af kontrollen vil gøre det muligt for 

fødevarevirksomhedslederen at få indsigt i kontamineringens variabilitet og vil gøre det muligt at foretage 

tendensovervågning/-analyse (f.eks. i hvilken periode af året eller for hvilken type dybfrosne grøntsager 

konstaterer vi flest problemer, og hvad kan den potentielle årsag hertil være?). Den faktiske prøvestørrelse 

(eller antallet af prøver) til testning af slutprodukter i forbindelse med en FSMS-verifikation bestemmes ofte ud 

fra, hvad der er økonomisk muligt, og/eller de krav, kunderne stiller. Disse planer for tilfældig 

bekvemmelighedsudvælgelse er også kendt som pragmatiske eller empiriske prøveudtagningsplaner (CAC, 

2004). Antallet og typen af prøver udvælges for det meste intuitivt ud fra produktionsstedets kvalitets- eller 

driftschefs erfaring og viden om prøveudtagningsstederne og prøvetagningstidspunkter (Uyttendaele et al., 

2018). 

I forbindelse med produktion af og handel med dybfrosne grøntsager skal der udarbejdes en plan for 

prøveudtagning fra slutprodukter året rundt i forbindelse med kontrollen af FSMS-systemet af 

fødevarevirksomhedslederne, der er aktive inden for produktion af dybfrosne grøntsager, for at kontrollere de 

forebyggelses- og bekæmpelsesforanstaltninger, der er indført til bekæmpelse af L. monocytogenes (figur 1). I 

prøveudtagningsplanen skal der tages hensyn til antallet af prøver fra slutprodukter, der udtages årligt for 

forskellige dybfrosne grøntsager som slutprodukter (B2B eller B2C), og prøveudtagningsfrekvensen (eller 

intervallet mellem prøveudtagningerne) skal fastlægges, idet der tages hensyn til: 

 forskellige kategorier af dybfrostvarer (dvs. typen af grøntsag, enkelt eller blandede produkter) 

 produktionstype (blancheret/ublancheret) 

 produktionsmængde 

 potentiel følsomhed over for L. monocytogenes 

 produktionens sæsonbestemte karakter 

 potentialet for at støtte vækst eller ingen vækst (se 4.1) 

 osv. 

Med henblik på en verifikationsplan for prøvetagning året rundt analyseres prøver med henblik på 

påvisning/ikke-påvisning af L. monocytogenes i 25 g. Hvis der påvises L. monocytogenes i 25 g, skal der 

foretages yderligere kvantitativ bestemmelse for samme prøver for at kontrollere, om de fastlagte 

mellemliggende grænseværdier er nået (< 10 CFU/g) eller ej. Det er imidlertid sandsynligt, at der på grund af 

den heterogene fordeling af en Listeria monocytogenes-kontamination i et parti vil være nogle produkter, der 

er kontamineret, mens andre ikke er det. Det er derfor muligt, at man vil få andre resultater ved at analysere 

den samme prøve igen. I planen for prøveudtagning året rundt anbefales det derfor fra tid til anden at foretage 

direkte kvantitativ bestemmelse af Listeria monocytogenes (f.eks. at foretage direkte kvantitativ bestemmelse 

af L. monocytogenes i hver x. prøve for at påvise, at den mellemliggende grænseværdi på < 10 CFU/g ikke 

overskrides). Analyseprotokollerne er EN ISO 11290 del 1 (påvisning af L. monocytogenes i fødevarer) og del 2 

(kvantitativ bestemmelse af L. monocytogenes i fødevarer) eller tilsvarende hurtige metoder (valideret i 

henhold til ISO 16140). I tilfælde af positiv påvisning kan det være nyttigt at få karakteriseret (typebestemt) 

isolater yderligere af et anerkendt nationalt referencelaboratorium (NRL) eller af det europæiske 
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referencelaboratorium for L. monocytogenes (EURL L. monocytogenes) (EFSA, 2018b). Hvis der f.eks. er tale om 

tilbagevendende positive L. monocytogenes-testresultater, kan genotypebestemmelse af de indsamlede 

isolater give oplysninger om, hvorvidt den tilbagevendende L. monocytogenes er knyttet til en bestemt 

vedvarende "intern" stamme af Listeria monocytogenes eller ej (se også korrigerende foranstaltninger for 

miljøovervågning, afsnit 4.5). På grundlag af prøveudtagning fra slutprodukter kan der endvidere udarbejdes 

tendensanalyse/-overvågning for at få indsigt i den potentielle kontaminering af produkter og kilder til 

kontamineringen jf. ovennævnte faktorer. 

 
5.2. Specifikation af og risikokommunikation vedrørende slutprodukt 

De fremlagte retningslinjer omfatter frosne grøntsager, der betragtes som ikkespiselige. PROFEL er imidlertid 

klar over, at nogle forbrugere (professionelle eller ikke) måske ikke læser etiketten, og tager hensyn til "med 

rimelighed forventet uhensigtsmæssig behandling", dvs. at nogle af disse frosne grøntsager anvendes som 

spiseklare og ikke tilberedes, før de indtages. Desuden tager sektoren hensyn til "med rimelighed forventet 

uhensigtsmæssig behandling" for så vidt angår, at visse forbrugere ikke foretager tilstrækkelig optøning af 

fødevaren eller ikke opvarmer den tilstrækkeligt (mindre end 2 minutter ved 70 °C). 

 
Sektoren forsøger derfor ved anvendelse af bedste praksis som fastsat i retningslinjerne at forebygge 

kontaminering af frosne fødevarer med L. monocytogenes (dvs. at målværdien ikke påvises i 25 g) og har på 

grundlag af belastningsprøvning (se bilag III), herunder med rimelighed forventet uhensigtsmæssig behandling 

ved optøning i køleskab (belastningsprøvning udført i køleskab ved 9 ± 1 °C, dvs. højere end den på etiketten 

anbefalede temperatur — og ved anvendelse af et hurtigt voksende L. monocytogenes-isolat, der stammer fra 

udbruddet knyttet til frosne sukkermajs i 2018), fastsat en mellemliggende grænseværdi på < 10 CFU/ g. 

 
Det skal bemærkes, at potentialet for falsk positive resultater er lavt med både L. monocytogenes-metoden til 

påvisning (ISO 11290-1) og L. monocytogenes-metoden til kvantitativ bestemmelse (ISO 11290-2) eller 

ækvivalente ISO 16140-validerede metoder til hurtig påvisning, men at en ikkehomogen fordeling af bakterier 

meget vel kunne forklare en uoverensstemmelse mellem resultaterne, hvis der udføres kvantitativ 

bestemmelse og påvisning på en anden delprøve af partiet, især når der er tale om lave tal. Det skal endvidere 

bemærkes, at prøveudtagning og testning er underlagt begrænsninger, der har til formål at sikre 

fødevaresikkerheden for fødevarer i partier (yderligere oplysninger: ICMSF's websted, http://www.icmsf.org/). 

 

På grundlag af belastningsprøvning (jf. bilag III), udtalelse fra EFSA (2020) og ekspertdrøftelser inden for 

rammerne af udarbejdelsen af disse retningslinjer for hygiejne foreslås følgende specifikationer for 

slutproduktet kombineret med produktmærkning og risikokommunikation for dybfrosne grøntsager (som 

ikkespiseklare produkter): 

 
  

Målværdi — efter 

produktion 

Mellemligge

nde 

grænsevær

di — efter 

produktion 

I hele holdbarhedstiden, 

både ved opbevaring på 

frost og ved 

optøning/opbevaring 

i 
køleska

b
1
 

L. monocytogenes 
Ikke påvist i 25 

g (a) 
< 10 CFU/g (b) 

< 100 CFU/g (c) 

1Bemærk, at frosne grøntsager antages at være en ikkespiseklar fødevare. 

 
a) Målet, hvis de foreslåede hygiejneretningslinjer for hele sektoren til bekæmpelse af L. 

monocytogenes ved produktion af dybfrosne grøntsager overholdes. 
b) Selv om PRP'er, HACCP og et velgennemført FSMS-system er på plads, kan det ikke udelukkes, at 

dybfrosne grøntsager undertiden kontamineres med L. monocytogenes på et lavt niveau, hvorfor den 
mellemliggende grænseværdi kan fastsættes til < 10 CFU/g. 

c) Fødevaresikkerhedsmålet vedrørende L. monocytogenes, der har til formål at garantere sikre 
fødevarer til forbrugerne (for medlemmer af befolkningen, der ikke tilhører en risikogruppe: Se 
definition i afsnit 5.2.2). 

http://www.icmsf.org/
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5.2.1. Risikokommunikation via produktmærkning 

 
Under hensyntagen til resultatet af L. monocytogenes-belastningsprøvningen med henblik på at vurdere 

patogenets opførsel ved optøning/opbevaring i køleskab af frosne grøntsager under forhold på forbrugerens 

bopæl, som med rimelighed kan forudses (jf. bilag III), anbefales yderligere risikokommunikation og information 

til brugerne på produktets etiket, i de tekniske specifikationer, i information på websteder, på sociale medier 

osv. Baseret på resultaterne og det forskellige vækstpotentiale for L. monocytogenes fra den udførte 

belastningsprøvning (bilag III) og den vækstmodelberegning, der er foretaget af EFSA (EFSA, 2020), anbefales 

det at anvende forskellig risikokommunikation for frossen sukkermajs og frosne søde kartofler end for andre 

frosne grøntsager. 

 

1) For frossen sukkermajs og frosne søde kartofler:  betragtning af at det fastslåede vækstpotentiale for L. 

monocytogenes er højere end 1 log10 inden for 24 timers optøning/opbevaring i køleskab, bør 

frossen sukkermajs og frosne søde kartofler betragtes som ikkespiseklare dybfrosne fødevarer. 
 

Derfor anbefales det, at hele sektoren kommunikerer ensartet til forbrugeren via mærkningen af 

detailemballagen. Etiketten på de emballerede B2B- og B2C-slutprodukters emballage bør klart angive: 

(1) betingelser for passende opbevaring på frost (tid/temperatur) ved – 18 °C og – 12 °C 

(2) rådgivning om anvendelse af produkterne: 
a. Skal tilberedes (ikkespiseklart produkt) og tilberedningsanvisning (f.eks. metode, tid og temperatur)* 

b. "Tilberedes fra frossen tilstand" (det anbefales at undgå forudgående optøning og 

opbevaring i køleskab/må ikke indtages uden grundig opvarmning, dvs. mindst 2 minutter 

ved mindst 70 °C). 

*Desuden kan indtagelse af dybfrosne grøntsager som spiseklart produkt af slutbrugerne modvirkes ved 

at henvise til tilberedningsanvisninger (forskellige forslag til varmebehandling) på etiketten. 

 

 
2) For andre frosne grøntsager 

 

I betragtning af at det konstaterede vækstpotentiale for L. monocytogenes er mindre end 1 log10 inden for 24 

timers optøning/opbevaring på køl, må de øvrige frosne grøntsager, der underkastes belastningsprøvning 

(ærter, pastinakker, hvidkål), og andre frosne grøntsager, der blev taget op i kategorien frosne grøntsager, og 

som blev vurderet til at være mindre udsatte end de fem udvalgte frosne grøntsager, der indgik i 

belastningsprøvningen for Listeria monocytogenes (se bilag III), ikke tøs op eller opbevares på køl i mere end 24 

timer. De anvendes også som ikkespiseklare grøntsager. 

 
Det anbefales, at hele sektoren kommunikerer på følgende ensartede måde til forbrugeren via mærkning på 

detailemballagen. Etiketten på de emballerede B2B- og B2C-slutprodukters emballage bør klart angive: 

 
(2) betingelser for passende opbevaring på frost (tid/temperatur) ved – 18 °C og – 12 °C 
(3) rådgivning om anvendelse af produkterne: 

a. Skal tilberedes (ikkespiseklart produkt) og tilberedningsanvisning (f.eks. metode, tid og temperatur)* 

b. Optøningsinstruktioner (hvis påbudt) 

c. Optøning og opbevaring på køl i højst 24 timer ved 5-7 °C**. 

 
*Desuden kan indtagelse af dybfrosne grøntsager som spiseklart produkt af slutbrugerne modvirkes 

ved at henvise til tilberedningsanvisninger (forskellige forslag til varmebehandling) på etiketten. 

**Køletemperatur på mellem 5-7 °C eller som specificeret af den nationale kompetente myndighed, da den 

nationale lovgivning om produkttemperatur kan variere fra medlemsstat til medlemsstat. 

 
5.2.2. Risikokommunikation over for risikogrupper 

 
Hvis der er tale om frosne grøntsager, der er beregnet til catering eller forplejning rettet mod forbrugere, som 
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tilhører en risikogruppe, skal disse frosne grøntsager betragtes som ikkespiseklare, hvorfor passende 

varmebehandling er obligatorisk under tilberedningen. Dette skal tydeligt oplyses til 

cateringfirmaet/restauranten eller risikogruppen i forhold til listeriose, navnlig gravide kvinder, ældre over 74 

år og patienter med svækket immunforsvar, dvs. patienter med kendte underliggende sygdomme såsom 

leversygdom, kræft og diabetes, eller som har gennemgået organtransplantation. Disse grupper af personer, 

hvis underliggende lidelser var forbundet med den højeste forekomst af listeriose, udgør ca. 1 % af den samlede 

befolkning (i Frankrig), men udgjorde 43 % af tilfældene og 55 % af dødsfaldene (Goulet et al., 2012). I stedet 

for at henvende sig direkte til disse personer kan det også være nyttigt klart at informere sundhedspersonale, 

plejepersonale, omsorgspersoner eller personer, som yder kostvejledning til disse personer, om behovet for 

passende optøningsbetingelser ("Optøning og opbevaring på køl i højst 24 timer ved 5-7 °C") og for alle 

dybfrosne grøntsager at understrege, at det "er nødvendigt at tilberede grøntsagerne grundigt og i mindst 2 

minutter ved over 70 °C", før de indtages. 

Kommunikationen til disse risikogrupper blandt forbrugere er et initiativ, der også skal tages af offentlige 

sundhedsmyndigheder, fødevaresikkerhedsmyndigheder eller ikkestatslige organisationer, der er aktive på 

dette område inden for sundhedssektoren. Det er imidlertid også et ansvar, der deles med andre interessenter 

i fødevarekæden, ikke mindst ved B2B-salg af dybfrosne grøntsager til storkøkkener, der betjener hospitaler 

eller plejehjem, bør denne form for risikokommunikation navnlig tages i betragtning. 

 

Ikke desto mindre er dybfrosne grøntsager stadig den bedste (og eneste) mulighed, hvis de opvarmes korrekt, før 

de indtages, for, at personer med kendte underliggende lidelser eller sygdomme, der svækker den cellulære 

immunitet, og gravide kvinder kan spise grøntsager (som en del af en sund kost), da indtagelse af friske frugter og 

grøntsager ikke anbefales for medlemmer af risikogrupper, der har behov for lavmikrobiel (neutropenisk) kost. 

 
Der findes vejledning til disse personer/sundhedspersoner via følgende links: 

 https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose og bilaget i dette 

(nederlandske/franske) dokument, der kan downloades, og som indeholder flere links til 

anbefalinger i forskellige lande. 

 https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing- 

the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis

 eller https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-

rev.pdf 
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https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-rev.pdf
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Bilag III: Teknisk rapport om belastningsprøvning med henblik på at vurdere 
Listeria monocytogenes' adfærd under optøning/opbevaring på køl af frosne 
grøntsager under forhold på forbrugerens bopæl, som med rimelighed kan 
forudses 

 
1) Opstilling af belastningsprøvning af L. monocytogenes 

 
i. Kategorisering af grøntsager: For at identificere de mest relevante produkter til belastningsprøvning 

blev der foretaget en kategorisering af frosne grøntsager på grundlag af egenskaber såsom pH, sukkerindhold, 

antibakterielle forbindelser, næringsstofniveau og produktets struktur/konsistens. 
 

ii. Køletid: Efter en drøftelse blev det besluttet, at der ikke skulle foretages prøver ved stuetemperatur, 

da det falder uden for producentens ansvar. Testene bør fokusere på vækstpotentiale i holdbarhedsperioden 

(dvs. op til 24 timer i køleskabet). For at tage evalueringen et skridt videre blev det også aftalt at foretage en 

analyse efter 48 timer i køleskab. 

 
iii. Køletemperatur: Det blev besluttet at anvende en temperatur på 9 °C (godkendt/anbefalet temperatur 

for L. monocytogenes-belastningsprøvning i Belgien (af FASFC) og Nederlandene (NVWA) og understøttet af de 

data, som Roccacto et al. (2017) har fremlagt ved offentliggørelse i det fagfællebedømte magasin Food 

Research International (2017: 96, 171-181), for at efterligne den med rimelighed forventede uhensigtsmæssige 

behandling, både i lande i det sydlige og nordlige EU. 

 
iv. Partier: Det blev besluttet at arbejde med 3 partier af den udvalgte frosne grøntsag fra 3 forskellige 

producenter, hvis det var muligt. Det første parti blev leveret til laboratoriet/undersøgt i marts, andet parti blev 

leveret til laboratoriet/undersøgt i april-maj, og tredje parti blev leveret til laboratoriet/undersøgt i juli-august 

2019. 

 
v. Prøvestørrelse: Det blev besluttet at anvende prøver på 200 g, hvilket svarer til en forbrugerportion 

frosne grøntsager (på prøvetidspunktet blev en enkelt pakning på 200 g tilberedt og inokuleret — der var behov 

for mindst 150 g til alle planlagte analyser). 

 
vi. L. monocytogenes-stammer: Belastningsprøven blev udført af det akademiske laboratorium under 

forskningsenheden Food Microbiology and Food Preservation ved Ghent University (FMFP-UGent), som har 

erfaring med at udføre belastningsprøver med en cocktail af 3 L. monocytogenes-stammer (LMG 23194, LMG 

23192, LMG 26484 — yderligere oplysninger om stammerne findes på www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-

catalogue-search). Ud over disse 3 stammer blev der tilføjet en fjerde L. monocytogenes-stamme til cocktailen, 

nemlig den ST6-stamme af L. monocytogenes, som blev isoleret fra frosne grøntsager/produktionsmiljøer i 

forbindelse med udbruddet som beskrevet i EFSA/ECDC (2018) (Multi-country outbreak of Listeria 

monocytogenes serogroup IVb, multi-locus sequence type 6, infections linked to frozen corn and possibly to 

other frozen vegetables – first update, EFSA supporting publication 2018:EN-1448, s. 19. doi: 

10.2903/sp.efsa.2018.EN-1448). 

 
vii. Inokulum-niveau: I overensstemmelse med "Technical guidance document on shelf-life studies for 

Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods" (EURL for Listeria, juni 2014) blev der anvendt et inokulum på ca. 

100 CFU/g (inokulum fra 30-300 CFU/g). 

 

viii. Inokuleringsprocedure: Frosne grøntsager (store pakker) blev leveret af producenten af de frosne 

grøntsager til laboratoriet og opbevaret ved – 18 °C. Kort efter ankomsten blev pakker på 200 g afvejet fra de 

store frosne pakker (uden optøning), pakket i beskyttelsesfolie i atmosfærisk luft og opbevaret frosset i højst 2 

uger før inokulering. Derefter blev disse individuelle afvejede, frosne pakker på 200 g tøet op natten over (i 

køleskab ved 4 °C) og inokuleret med 400 μl af et inokulum (ca. 1 × 10
5
 CFU/ml) af en cocktail af de 4 udvalgte 

Listeria monocytogenes-stammer (LMG 23194, LMG 23192, LMG 26484 og LFMFP 1049) for at opnå et 

inokulum på ca. 100 CFU/g. Stammerne blev dyrket separat: De første 24 timer ved 37 °C efterfulgt af en 

http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search


PROFEL's retningslinjer for listeria, 
november 2020 

48 

 

 

subkultur i frisk medium inkuberet i 3 dage ved 7 °C for stammen LFMFP 1049 (ST6-stammen, der blev isoleret 

fra frosne grøntsager/produktionsmiljøer i forbindelse med udbruddet i EU i 2018) og i 4 dage ved 

7 °C for de 3 andre stammer (under forudgående tests til bestemmelse af vækstkarakteristikaene af 

ST6-stammen fra udbruddet blev det påvist, at den vokser hurtigere end de andre 3 stammer). 

Inokulering blev foretaget ved at dryppe suspensionen med kulturen på de delvist optøede (natten 

over ved 4 °C) pakker med grøntsager. Umiddelbart efter inokuleringen blev de inokulerede pakker 

med 200 g delvist optøede grøntsager lukket/forseglet og igen anbragt ved – 18 °C i 14 dage. 
 

ix. Prøveudtagning og testning: De frosne pakker blev taget ud af fryseren og anbragt i køleskab ved 9 °C i 

24 timer for at tø op (se temperaturprofilen i afsnittet med resultater). Tre replikate prøver blev testet parallelt 

(test 1, test 2 og test 3). For alle replikate prøver (test 1, 2 og 3) blev der foretaget optælling af L. 

monocytogenes efter 14 dage ved – 18 °C (dag 0) og efter 1 og 2 dages optøning (24 og 48 timers opbevaring i 

køleskab ved en temperatur på 9 °C ± 1 °C). Optællingen af L. monocytogenes blev foretaget i 

overensstemmelse med ISO 17025-akkreditering. 

Bemærk: For en af de replikate prøver (test 1) blev det samlede aerobe kimtal, mælkesyrebakterier og 

pH bestemt inden inokulering, efter 14 dages opbevaring ved – 18 °C og efter 1 og 2 dages optøning (24 og 48 

timer ved 9 °C). For alle replikate prøver (test 1, 2 og 3) blev forekomsten af Listeria monocytogenes 

(tilstedeværelse eller fravær pr. 25 g), pH og aw bestemt på blindprøven før inokulering. Blindprøverne blev 

inokuleret med 400 μl fortyndingsmiddel (fysiologisk saltopløsning). 

 

2) Resultater af kategoriseringen af grøntsager 

 
Følgende fødevarekarakteristika blev taget i betragtning: 

• konkret grøntsagskategori 

• pH (minimum og maksimum) 

• sukker- og stivelsesindhold 

• tilstedeværelse af anti-Listeria-komponent 

• blanchering 

• skæreflade. 

 
pH samt sukker- og stivelsesindhold blev anvendt til at gruppere de forskellige specifikke kategorier af 

grøntsager i hovedgrupper. Desuden blev alle produkter, der indeholder anti-Listeria-komponenter, 

klassificeret i en særlig gruppe. De øvrige karakteristika såsom blanchering og snitflade blev anvendt til at 

afgøre, hvilken grøntsagstype der til sin tid vil blive udvalgt med henblik på belastningsprøvning for at vurdere 

L. monocytogenes' vækstpotentiale inden for disse (hoved)grupper. 

 

i. Konkrete grøntsagskategorier 

 
Produkterne blev klassificeret i 11 forskellige kategorier på grundlag af EFSA's videnskabelige udtalelse om 

risikoen ved patogener i fødevarer af ikkeanimalsk oprindelse, del 1 (analyse af data om udbrud og 

risikovurdering af kombinationer af fødevarer og patogener) (EFSA Journal 2013, 11, 3025). Produkterne blev 

klassificeret i overensstemmelse med kategorien "almindelige råvarer". Kun i nogle få tilfælde blev denne 

kategori yderligere opdelt i de nævnte specifikke kategorier. 

 
ii. Klassificering efter pH 

 
pH-værdier blev indhentet fra en liste offentliggjort på PickYourOwn.org og benytter følgende referencer: 

a. Anon., 1962: pH values of food products. Food Eng. 34 (3): 98-99 

b. Bridges, M. A. og Mattice, M.R., 1939: Over two thousand estimations of the pH of 

representative foods. American J. Digestive Diseases, 9: 440-449 

c. Warren L. Landry et al., 1995: Examination of canned foods. FDA Bacteriological Analytical 

Manual, 8th Ed. kapitel 21, tabel 11, AOAC International, Gaithersburg, MD 20877 

d. Grahn M.A., 1984: Acidified and low acid foods from Southeast Asia. FDA-LIB. 
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På grundlag af grøntsagernes rapporterede maksimale pH-værdi blev de klassificeret som følger: 
• pH < 4,4: ikke relevant, da pH er lavere end pHmin ved belastningsprøvning i henhold til 

forordning (EF) nr. 2073/2005 

• 4,4 < pH < 5,0: lav risiko 

• 5,0 < pH < 6,0: middel risiko 

• pH < 6,0: høj risiko. 

 
iii. Klassificering efter sukker- og stivelsesindhold 

 
Indholdet af sukker og stivelse var baseret på den belgiske næringsdeklaration (Nubel). Alle værdier var baseret 

på friske produkter, da der for de fleste grøntsagers vedkommende ikke forelå nogen oplysninger om den 

ernæringsmæssige sammensætning af dem i frossen tilstand. Produkterne blev klassificeret efter sukker- og 

stivelsesindhold i tre kategorier: 

• lavt indhold: < 1 % 

• middel indhold: mellem 1 og 4 % for sukker, mellem 1 og 5 % for stivelse 

• højt indhold: over 4 % for sukker, over 5 % for stivelse. 

 
iv. Klassificering efter tilstedeværelse af anti-Listeria-komponent 

 
Det er blevet rapporteret, at Allium-arter fra Alliaceae-familien indeholder produkter afledt af allicin og 

svovlkomponenter, der har vist sig at have antimikrobielle egenskaber (Mnayer et al., 2014). Det rapporteres 

også, at gulerødder indeholder anti-Listeria-komponenter, som har vist en reduktion af L. monocytogenes i 

spiseklare gulerødder ved opbevaring på køl (Sant' Ana et al. 2012). Produkterne blev kun opdelt i enten "ingen 

rapporter fundet" eller "rapporter offentliggjort om tilstedeværelse af anti-Listeria-komponenter" (der 

foreligger ingen nærmere oplysninger om koncentrationen af disse komponenter). 

 

v. Blanchering som risikofaktor 

 
Produkterne inddeles i tre grupper: blancheret (ja), ikke blancheret (nej) eller begge (flere). 

 
Bemærk, at blanchering er en teknologisk varmebehandling, hvis hovedformål er at inaktivere enzymer, der 

forårsager forringelse af produktet med kvalitetstab til følge. Blanchering kan dog også sikre en vis 

mikrobiologisk inaktivering. Præcis hvor stor reduktion i Listeria monocytogenes, der opnås, vil afhænge af de 

anvendte procesbetingelser (tid/temperatur). Selv om blanchering kan medføre inaktivering af patogenet, kan 

det som teknologisk behandling forårsage tab af konsistens og blødgøre grøntsagen, hvilket kan lette væksten 

af L. monocytogenes (hvis der kun anvendes mild varmebehandling, og/eller det blancherede produkt har en 

tendens til at blive kontamineret efterfølgende). Efter drøftelser med ekspertgruppen blev der ikke taget 

hensyn til blanchering med henblik på at klassificere produkterne i de forskellige hovedkategorier, da 

anvendelsen af et blancheringstrin kan variere for den samme type grøntsag afhængigt af produktvariant, parti 

og producerende virksomhed. 

vi. Snitfladen som risikofaktor 

Produkterne blev klassificeret i forskellige 

grupper: 

• ingen: hele 
• lav: kun én snitflade 

• middel: mere end én snitflade (f.eks. efter skrælning) 

• høj: findelt. 

 
Hvis grøntsagen forekom i flere kategorier, blev snitfladen klassificeret som "flere". Efter drøftelser med 

ekspertgruppen blev disse forskelle i snitflader ikke taget i betragtning ved klassificeringen af produkterne i de 

forskellige hovedkategorier, fordi de kunne variere for den samme type grøntsag afhængigt af produktvariant, 

parti og producerende virksomhed, men faktoren blev anvendt til at definere den produkttype, der skal 
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anvendes til at udføre belastningstesten inden for en (hoved)gruppe. 

Konklusion: 4 primære risikogrupper og udvælgelse af frosne grøntsager, der underkastes belastningstest 

for L. monocytogenes 
 

Baseret på tildeling af risikoklassificering (baseret på pH-værdi samt sukker- og stivelsesindhold og 

tilstedeværelse af anti-Listeria-komponenter) til de forskellige specifikke kategorier kunne der defineres fire 

primære risikogrupper 

4 hovedgrupper 

1. Score = 0 (indeholder anti-Listeria-komponent) 

2. Score < 0,2 

3. Score 0,2 til < 0,35 

4. Score ≥ 0,35 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Resultatet af tildelingen af scorer til de primære typer af frosne grøntsager, der markedsføres på EU-markedet, er 
følgende: 

 

På grundlag af tildelingen af scorer blev følgende frosne grøntsager, som tilhørte hovedkategorien med den 

højeste score (> 0,35), udvalgt til yderligere belastningstestning for L. monocytogenes: 

o kerner af sukkermajs 

o søde kartofler 

o ærter 

o pastinakker. 
 

Desuden blev 

o hvidkål 
udvalgt til belastningstestning for L. monocytogenes. Hvidkål blev tilføjet for at medtage en frossen grøntsag i 
"bladgrønt"-gruppen samt i betragtning af kåls historik med involvering i et L. monocytogenes-udbrud. Desuden 
tilhørte kål gruppen med næsthøjest score (score 0,2 til < 0,35). 
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3) Resultater af vækstpotentiale for L. monocytogenes i frosne grøntsager: fortolkning i 
henhold til EU-referencelaboratoriets retningslinjer 

 
Vækstpotentialet for L. monocytogenes i tre partier af de fem udvalgte grøntsager, der blev tøet op i 24 og 48 
timer ved 9 °C efter nedfrysning ved – 18 °C i 14 dage, fremgår af tabel 1. Det skal bemærkes, at dag 0 ikke er 
dagen for inokulering med Listeria monocytogenes (dette blev gjort på dag -14). Dag 0 markerer derimod 
begyndelsen på optøningen, hvor pakkerne med 200 g grøntsager, der tidligere var blevet inokuleret med L. 
monocytogenes, blev flyttet til køleskabet. For temperaturprofil under optøning/opbevaring på køl henvises til 
afsnit 4. 

 
Udregning af vækstpotentiale 
Ifølge EU-referencelaboratoriets tekniske vejledning (EURL, 2019) defineres vækstpotentialet (log CFU/g) som 

forskellen mellem medianen af resultaterne (tre replikater) ved afslutningen af belastningstesten og medianen 
af resultaterne i begyndelsen af belastningstesten (tre replikater). Det skal bemærkes , at i visse EU-
medlemsstater har de nationale kompetente myndigheder (f.eks. NVWA i Nederlandene) besluttet, at hvis den 
største forskel mellem de tre replikater ved udløbet af holdbarhedsperioden er højere end 0,5 log CFU/g, er det 
ikke medianen, men den højeste værdi af de tre replikater der skal tages. 

 
Fortolkning af resultaterne af en belastningstest til vurdering af vækstpotentiale 
Ifølge EU-referencelaboratoriets tekniske vejledning (EURL, 2019) viser et vækstpotentiale på over 0,5 log 
CFU/g, at fødevaren kan understøtte vækst af L. monocytogenes i holdbarhedsperioden i henhold til den 
anvendte tid/temperatur-profil. Målværdien ved fremstillingsprocessens afslutning bør altid være "ingen i 
25 g". Afhængigt af det vækstpotentiale, der blev konstateret under belastningstesten, kan der opnås en vis 
mellemliggende grænseværdi (tabel 2). 

 
Tabel 2: Mellemliggende grænseværdi ved fremstillingsprocessens afslutning i forhold til det beregnede 
vækstpotentiale. 

Vækstpotentiale (log CFU/g) i holdbarhedsperioden, 
når produkterne markedsføres, bestemt ved 
belastningsprøvning 

Mellemliggende grænseværdi ved 
fremstillingsprocessens afslutning for at undgå, at 
mængden af patogen overstiger 100 CFU/g ved 
udløbet af holdbarhedsperioden 

Negativ eller mellem 0,00 og 0,49  < 100 CFU/g 

Mellem 0,50 og 0,99 < 10 CFU/g 

Mellem 1,00 og 1,99 < 1 CFU/g eller ingen pr. g 

Mellem 2,00 og 2,99 Ingen i 10 g 

Over 3,00 Ingen i 25 g 
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Tabel 1 Vækstpotentiale for L. monocytogenes efter 24 og 48 timers optøning i køleskab ved 9 °C 

 
Parti 1       Vækstpotentiale dag 1 Vækstpotentiale dag 2 

Grøntsag Parti Replikat pH Dag 0 Dag 1 Dag 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Almindelig ært 

 
1 

1 6,42 1,78 2,52 3,28 

0,62 
 

0,62 1,26 
 

1,26 2 6,44 2,18 2,4 3,04 

3 6,48 1,6 2,2 2,88 

 
Pastina

k 

 
1 

1 6,2 2,15 2,28 2,98 

0,13 
 

0,13 0,96 
 

0,96 2 6,11 2,28 2,23 3,11 

3 6,12 1,7 2,32 3,11 

 
Sukkermajs 

 
1 

1 6,69 2 2,74 3,43 

0,69 
 

0,69 
 

1,37 1,89 2 6,76 2,08 2,88 3,45 

3 6,76 2,46 2,77 3,97 

 
Søde kartofler 

 
1 

1 6,09 1,6 2 3  
0,89 0,97 

 
1,76 1,97 2 6,09 1 2,49 3,36 

3 5,88 2,15 2,57 3,57 

 
Hvidkål 

 
1 

1 6,04 1,6 2,04 1,6 

0,44 
 

0,44 0 
 

0 2 6,01 1,95 2 1,7 

3 6,01 1,48 2,08 1,6 

           

Parti 2       Vækstpotentiale dag 1 Vækstpotentiale dag 2 

Grøntsag Parti Replikat pH Dag 0 Dag 1 Dag 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Almindelig ært 

 
2 

1 6,86 1,70 3,04 2,97 

0,70 
 

0,70 0,85 
 

0,85 2 6,91 2,11 2,81 3,04 

3 6,95 2,34 2,76 2,87 

 
Pastina

k 

 
2 

1 6,27 1,60 2,76 3,71 

0,85 
 

0,85 1,71 
 

1,71 2 6,16 1,90 2,83 3,61 

3 6,16 2,15 2,62 3,53 

 
Sukkermajs 

 
2 

1 7,4 1,60 2,88 4,20 

1,10 
 

1,10 

 
2,35 2,38 2 7,4 2,32 3,04 4,00 

3 7,49 1,85 2,95 4,23 

 
Søde kartofler 

 
2 

1 6,2 2,00 3,34 3,63  
0,71 1,26 

 
1,58 1,61 2 6,21 2,20 2,78 3,69 

3 6,14 2,08 2,79 3,66 

 
Hvidkål 

 
2 

1 6,4 1,48 2,54 3,53 

0,59 
 

0,59 

 
1,79 

 
1,79 2 6,46 2,04 2,57 4,00 

3 6,5 1,95 2,52 3,74 

           

Parti 3       Vækstpotentiale dag 1 Vækstpotentiale dag 2 

Grøntsag Parti Replikat pH Dag 0 Dag 1 Dag 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Almindelig ært 

 
3 

1 6,85 1,60 2,43 3,66 

0,73 
 

0,73 2,16 
 

2,16 2 6,86 1,90 2,67 3,86 

3 6,83 1,70 2,40 3,86 

 
Pastina

k 

 
3 

1 6,31 2,26 2,68 3,81 

0,33 
 

0,33 1,73 
 

1,73 2 6,3 1,85 2,41 3,99 

3 6,33 2,08 2,41 3,81 

 
Sukkermajs 

 
3 

1 7,22 1,70 3,00 3,57 

1,28 
 

1,28 1,87 
 

2,02 2 7,25 1,70 2,98 3,51 

3 7,23 1,85 2,94 3,72 

 
Søde kartofler 

 
3 

1 6,08 1,85 2,73 3,23 

0,23 
 

0,55 1,08 
 

1,12 2 6,19 2,34 2,41 3,26 

3 6,08 2,18 2,40 3,30 

 
Hvidkål 

 
2 

1 6,41 2,04 2,54 2,93 

0,50 
 

0,50 0,80 
 

0,80 2 6,38 2,04 2,65 2,84 

3 6,41 2,41 2,36 2,84 
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4) Tid/temperatur-profiler for frosne grøntsager under optøning 
 

Parti 1: temperaturprofil (stor mængde i køleskab: 11-7 kg, 5 typer frosne grøntsager i 1 opstilling) 
 

Figur 1. Den målte temperaturprofil for 1 pakke med 200 g for hver type af frosne forskårne grøntsager, der 

flyttes fra fryseren (– 18 °C) til et køleskab ved 9 °C i 48 timer (temperatur målt med iButton-temperaturloggere 

fra Maxim Integrated, Californien, USA) (køleskab med rumfang på 331 l — indeholder i alt 35-55 pakker a 200 g 

med frosne forskårne grøntsager) = scenarie 1 (stor mængde i køleskab, hvilket simulerer optøning i køleskab i 

cateringvirksomhed eller B2B-scenarie). 
 

 

Parti 2 og 3: temperaturprofil (lille mængde i køleskab: 1,4-2,2 kg, 1 opstilling pr. type frossen 
grøntsag) 
Figur 2. Den målte temperaturprofil for 1 pakke med 200 g for hver type frosne forskårne grøntsager, som 

flyttes fra fryseren (– 18 °C) til et køleskab ved 9 °C i 48 timer (temperatur målt med iButton-temperaturloggere 

fra Maxim Integrated, Californien, USA) a) parti 2-temperaturprofiler og b) parti 3-temperaturprofiler (køleskab 

med rumfang på 331 l — indeholder i alt 7-11 pakker a 200 g med frosne forskårne grøntsager) = scenarie 2 

(lille mængde i køleskab, hvilket simulerer scenarie med optøning i køleskab i en husholdning). 

 

a)  



PROFEL's retningslinjer for listeria, 
november 2020 

54 

 

 

15 

10 

10,0 

5 

0 

7,5 

-5 
-1 4 

2,51
6 
9 

14 19 24 

-10 

-15 

-20 

-25 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

b) 
 
 

Fokus på temperaturprofil (registreringer af tid (t)/temperatur (T) for (ikke-inokuleret) sukkermajs ved 

to optøningsscenarier (køleskab indeholdende stor henholdsvis lille mængde) 
 

Da det blev bemærket, at det tog lang tid at optø pakkerne med frosne grøntsager, når køleskabet indeholdt en stor 
mængde (parti 

1) (temperatur på > 0 °C opnået efter > 18 timer), blev temperaturprofilen for et alternativt optøningsscenarie 

(lille mængde i køleskabet) undersøgt, hvilket blev anset for at være mere repræsentativt for et scenarie med 

optøning/opbevaring i køleskab i en husholdning. I dette alternative scenarie blev i alt 10 pakker med 200 g 

frosne (– 18 °C) grøntsager flyttet fra fryseren til et indtil da tomt køleskab ved 9 °C (2 pakker pr. "niveau" i 

køleskabet, dvs. øverst, over midten, midten, under midten og nederst). Ved at anbringe 10 pakker i ét køleskab 

blev det muligt, at individuelle pakker med alle replikater (og blindprøver), der var del af en ét-parti-

belastningsprøvning for L. monocytogenes fra én udvalgt fødevarekategori, kunne opbevares sammen. Den 

registrerede temperaturprofil for 9 af disse 10 pakker (a 200 g = 2 kg sukkermajs under optøning) i køleskabet 

fremgår af figur 3. 

 

 

Tid 
(timer) 

 
hylde 1A hylde 1B hylde 2A hylde 2B 
hylde 3B hylde 4A hylde 4B hylde 5A 
hylde 5B Køleskabstemperatur Belastningstest Fig. 2 

 

 

Figur 3. Den målte temperaturprofil for 9 ud af 10 pakker med 200 g frossen sukkermajs (i alt 2 kg eller 2 000 

gram sukkermajs under optøning), der blev flyttet fra fryseren (– 18 °C) til et (ellers tomt) køleskab ved 9 °C i 48 

timer (temperatur målt med iButton-temperaturloggere fra Maxim Integrated, Californien, USA) (køleskab med 
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rumfang på 331 l — indeholdende i alt 10 pakker med 200 g frossen sukkermajs) 

(den gule streg, der er mærket med "Belastningstest", henviser til temperaturprofilen for parti 1 scenarie 1 for et 
køleskab indeholdende en stor mængde). 

 

Disse tid/temperatur-profiler viser, at denne type belastningstest for L. monocytogenes med henblik på at 

vurdere L. monocytogenes' adfærd ved optøning/opbevaring på køl af frosne grøntsager under forhold på 

forbrugerens bopæl, som med rimelighed kan forudses, ikke svarer til en "standard"-belastningstest for L. 

monocytogenes som beskrevet i EU-referencelaboratoriets vejledning i belastningstestning (EURL Lm version 3 

— Amd 1 dd 21. februar 2019). 

 
EU-referencelaboratoriets vejledning blev oprindelig udarbejdet til belastningsprøvning for L. monocytogenes af 

færdigpakkede kølede fødevarer med forlænget holdbarhedsperiode (> 5 dage) ved opbevaring på køl (de 

produkter, der primært er i fare for kontaminering med L. monocytogenes), 

dvs. den type fødevarer, der fremstilles og markedsføres som "kølede fødevarer" (jf. f.eks. de fødevarer, der er 

analyseret i den EU-dækkende baselineundersøgelse af L. monocytogenes i fødevarer, nærmere bestemt røget 

fisk, tilberedte kødprodukter, (blød) ost samt delikatessesalater osv.). 

 
Resultaterne af den aktuelle undersøgelse af belastningstest for L. monocytogenes i forbindelse med optøning af 
grøntsager afviger fra 

"standard"-belastningstesten for L. monocytogenes som beskrevet i EU-referencelaboratoriets vejledning, idet 

1) der ikke er nogen "ensartet" produkttemperatur, men en "variabel" temperaturprofil, som 

vil blive påvirket af: 

i) køleskabets type/rumfang (og muligvis også køleskabets øvrige indhold af andre 

nedkølede fødevarer) 

ii) mængden af fødevarer under optøning (antal pakker og eventuelt også vægten af hver 

enkelt pakke under optøning, deres placering i køleskabet osv.) 

2) der ikke er foretaget længerevarende holdbarhedsprøvning, men en test af optøning (i 24 til højst 

48 timer) baseret på en forbrugers håndtering, som med rimelighed kan forudses, i køleskab (under 

uhensigtsmæssige temperaturforhold, som med rimelighed kan forudses, dvs. 9 °C, hvor 

fødevaresikkerhedsmyndighederne eller de kompetente myndigheder i hele EU anbefaler, at 

køleskabe hos forbrugere indstilles til højst 5 °C) (jf. f.eks. https://www.food.gov.uk/safety-

hygiene/chilling). 
 

5) Drøftelse af vækstpotentiale for L. monocytogenes ved optøning/opbevaring på køl af 
frosne grøntsager 

 
Det er tydeligt, at selv om PRP'er, HACCP og et velgennemført FSMS-system er indført — som fastsat i PROFEL's 
retningslinjer for hygiejne — må det forventes, at der i forbindelse med denne type produktionsproces for 
dybfrosne grøntsager stadig kan forekomme lejlighedsvis (efterfølgende) kontaminering, som derfor ikke kan 
udelukkes, og det er blevet konstateret ved en mikrobiologisk analyse af dybfrostvarer, der omfatter hele 
sektoren, at visse dybfrostvarer, der markedsføres på detailmarkedet som frosne fødevarer, lejlighedsvis kan 
være kontamineret med et lavt niveau af L. monocytogenes (< 10 CFU/g). 
Selv om størstedelen af frosne grøntsager ikke er beregnet som og ikke anvendes som spiseklare fødevarer, bør 
pakker med frosne grøntsager for at sikre overholdelse af sikkerhedsgrænsen for L. monocytogenes på højst 100 
CFU/g på tidspunktet for indtagelse for spiseklare fødevarer på markedet ikke indeholde mere end 1 log10-enhed, 
da en utilsigtet kontaminering med en lille mængde (< 10 CFU/g) Listeria monocytogenes ellers kan overskride 
100 CFU/g på det tidspunkt, hvor forbrugeren anvender og indtager de frosne grøntsager. 

 
Det samlede vækstpotentiale for L. monocytogenes observeret efter 24 timer er begrænset til mindre end 1 

log10, undtagen for frosne majs (parti 2 og parti 3) og et af replikaterne (fra parti 2) af frosne søde kartofler. 

 
Hvis opbevaring på køl forlænges med yderligere 24 timer (op til 48 timer), vil væksten af L. monocytogenes på 

de optøede grøntsager opbevaret på køl ofte overstige 1 log10, og der observeres en ganske stor variation i 

mængden af L. monocytogenes. Den observerede variation mellem partierne (såvel som den konstaterede 

variation inden for partiet) kan tilskrives flere faktorer. Der var rent faktisk tale om forskellige partier (fra 

https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
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1,33 1,33 0,62 0,62 

forskellige producerende virksomheder) med samme type frosne grøntsager, hvis produktspecifikationer kan 

afvige lidt. Der blev desuden konstateret variation i den målte "registrerede temperaturprofil" (f.eks. figur 3 for 

flere blindprøver af sukkermajs), hvorfor der ligeledes forventedes en vis variation i temperaturprofilen mellem 

pakker, der blev optøet samtidig i samme køleskab. Dette kan også i et vist omfang påvirke væksten og dermed 

det observerede vækstpotentiale for L. monocytogenes inden for og mellem partier. 

Som nævnt ovenfor fremgik det af resultaterne af L. monocytogenes-delen i tabel 1 (afsnit 3), at sukkermajs er 

den grøntsag, som er mest modtagelig for vækst af L. monocytogenes, og at den også kan muliggøre større 

vækst end 1 log10 inden for 24 timers optøning/opbevaring under de forhold, der er mest gunstige for vækst 

(når der nås temperaturer på > 0 °C på 2-5 timer), således som det blev observeret for parti 2 og 3 (se tabel 3 

for en sammenfatning af vækstpotentialet for L. monocytogenes på sukkermajs). Under en indledende 

undersøgelse, der havde til formål at karakterisere væksten i LFMFP 1049 (den ST 6-stamme, der blev isoleret 

fra frosne grøntsager/produktionsmiljøer under udbruddet i EU i 2018), blev det bemærket, at denne senere 

stamme voksede hurtigere end de andre 3 stammer ved 7 °C. Derfor blev der udført en ekstra 

belastningsprøvning for batch 3 af sukkermajs, denne gang med en cocktail af de tre L. monocytogenes-

standardstammer (og dermed uden ST6-stammen, der forventes at vokse hurtigere). Det blev bemærket (jf. 

tabel 3), at vækstpotentialet for L. monocytogenes som bestemt i sidstnævnte tilfælde faktisk var begrænset til 

mindre end 1 log10 enheder inden for de første 24 timers opbevaring ved 9 °C. Derfor kan medtagelsen af den 

ST 6-stamme, der blev isoleret fra frosne grøntsager/produktionsmiljøer under udbruddet i EU i 2018, muligvis 

også i nogen grad forklare den konstaterede stigning (mere end 1 log10 inden for 24 timers 

optøning/opbevaring) i væksten af L. monocytogenes i sukkermajs. 

 

Tabel 3: Sammenfattede resultater for vækstpotentialet af L. monocytogenes på sukkermajs 
Grøntsag Parti EU NVWA EU

 NVWA Sukkermajs  1*° 

 
Sukkermajs 2* 

 
 

Sukkermajs 3* 

 
*Belastningsprøvning udført med 4 stammer af L. monocytogenes (i batch 1-2-3), 

dvs. inklusive de ST6-stammer af L. monocytogenes, der blev isoleret fra udbruddet fra frosne majs i EU i 2018 

*Temperaturprofilen for parti 1 afveg (var længere om at nå > 0 °C under optøning) 

Vækstpotentiale dag 1   Vækstpotentiale dag 2 

Grøntsag Parti EU NVWA EU NVWA 

Sukkermajs  3** 

**Belastningstest udført under anvendelse af parti 3, men med 3 stammer af L. monocytogenes i stedet for 4 teststammer, 

dvs. uden de ST6-stammer af L. monocytogenes, der blev isoleret fra udbruddet fra frosne majs i EU i 2018 
 
 
 

Afslutningsvis kan det oplyses, at den viden, der blev tilvejebragt ved belastningsprøvning som 
beskrevet ovenfor vedrørende L. monocytogenes' adfærd og vækstpotentiale ved 
optøning/opbevaring på køl af frosne grøntsager, blev anvendt som input til 1) fastsættelse af 
slutproduktspecifikationen for L. monocytogenes og 2) udvikling af en passende 
risikokommunikation over for forbrugerne via etiketten som beskrevet i hygiejnevejledningen i 
afsnit 5.2. 

 
Henvisninger for bilag III: 

Mnayer, D., Fabiano-Tixier, A.-S., Petitcola, E., Hamieh, T., Nehme, N., Ferrant, C., Fernandez, X. og Chemat, F. (2014): 

Chemical composition, antibacterial and antioxidant activities of six essentials oils from the Alliaceae Family. Molecules, 19, 

20034-20053. 
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