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PROFEL Listeria-riktlinjer november 2020 
 

Hygienriktlinjer för kontroll av Listeria monocytogenes vid 

produktion av djupfrysta grönsaker 

 
Sammanfattning: 

Vi rekommenderar ett tvärvetenskapligt tillvägagångssätt för att begränsa miljöpatogenen Listeria 

monocytogenes vid produktion av djupfrysta grönsaker. Ett hanteringssystem för livsmedelssäkerhet, baserat 

på grundförutsättningarna (med fokus på hygien och organisation av produktionsmiljön) och en HACCP-plan 

(faroanalys och kritiska styrpunkter, med fokus på processtyrning) måste vara fullt inriktat på Listeria 

monocytogenes för att förhindra att organismen bildar kolonier och fortlever i komplexa biofilmformationer, 

eller för att förhindra kontaminering med organismen efter (termisk) behandling under den fortsatta 

hanteringen före förpackning. Figur 1 illustrerar de olika grundförutsättningar och den HACCP-plan som är 

relevanta för att förebygga och kontrollera Listeria monocytogenes. En miljökontroll måste upprättas för att 

verifiera att de införda grundförutsättningarna och HACCP-planen är ändamålsenliga och bedöma potentiella 

ansamlingar av Listeria monocytogenes i produktionsmiljön som helhet. Till sist måste specifikationerna för 

slutprodukten underlätta för livsmedelsföretagare att införa mellannivåer i fråga om L. monocytogenes som kan 

uppnås i slutprodukter när ett korrekt hanteringssystem för livsmedelssäkerhet har införts. Vid 

riskmeddelanden och spridning av information till de som använder djupfrysta grönsaker är det viktigt att klart 

beskriva hur de frysta produkterna ska användas, så att potentiellt felaktig användning undviks. Förutom dessa 

tekniska ledningsåtgärder måste livsmedelsföretagare också införa en säkerhetskultur och skapa medvetenhet 

inom hela produktionsorganisationen om alla aspekter på hur faror för livsmedelssäkerheten och 

hygienstörningar förebyggs och bekämpas. De framlagda riktlinjerna behandlar frysta grönsaker, blancherade 

och oblancherade, som betraktas som ej ätfärdiga. Livsmedelsföretagare som avser att marknadsföra frysta 

grönsaker som ätfärdiga kan också ha nytta av att följa riktlinjerna. Sådana livsmedelsföretagare bör dock vidta 

ytterligare förebyggande och bekämpande åtgärder för att garantera de ätfärdiga produkternas säkerhet, men 

dessa åtgärder ingår inte i de föreliggande riktlinjerna. 

 

 

 

Figur 1. Konceptet med grundförutsättningar (med fokus på produktionsmiljön i vidare mening), HACCP-plan (med fokus 

på produktionsprocessen och de olika processmomenten), miljökontroll (för att verifiera vidtagna förebyggande och 

bekämpande åtgärder) och till sist specifikationer för slutprodukten och riskmeddelanden till användare (B2B och B2C) 

för att förebygga och bekämpa potentiell kontaminering med L. monocytogenes vid produktion av djupfrysta grönsaker. 
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Omfattning: 

 
De framlagda hygienriktlinjerna, inklusive ett exempel på en HACCP-plan, avser kommersiell produktion av 

djupfrysta (blancherade och oblancherade) grönsaker i enlighet med tillämplig EU-lagstiftning. Målet är att 

ställa upp EU-riktlinjer för produktion och livsmedelssäker hantering av djupfrysta grönsaker, alltifrån 

mottagning av råvaror till förpackade slutprodukter som är färdiga att använda i livsmedelskedjans nästa 

moment. B2B eller B2C. Livsmedelsföretagare som är verksamma inom produktion av och/eller handel med 

djupfrysta grönsaker får använda detta dokument som utgångspunkt för ett eget hanteringssystem för 

livsmedelssäkerhet, utarbetande av god praxis, grundförutsättningar och HACCP-principer. Dokumentet är 

inriktat på bekämpning av faran L. monocytogenes. Andra relevanta mikrobiologiska faror vid denna 

verksamhet eller faror av annat slag (t.ex. kemiska och fysiska faror eller allergener) tas inte upp i dokumentet. 

Förutom frysta grönsaker producerar vissa livsmedelsföretagare också frysta örter och/eller frukter, men dessa 

produkter omfattas inte av de framlagda riktlinjerna. De framlagda riktlinjerna behandlar frysta grönsaker, 

blancherade eller oblancherade, som betraktas som ej ätfärdiga. Livsmedelsföretagare som avser att 

marknadsföra frysta grönsaker som ätfärdiga kan också ha nytta av att följa riktlinjerna. Sådana 

livsmedelsföretagare bör dock vidta ytterligare förebyggande och bekämpande åtgärder för att garantera de 

ätfärdiga produkternas säkerhet, men dessa åtgärder ingår inte i de föreliggande riktlinjerna. 

 
EU-lagstiftning som är tillämplig på produktion av djupfrysta grönsaker 

Allmänna krav för livsmedelssäkerhet, inbegripet skyldigheten att enbart saluföra säkra livsmedel, framgår av 

förordning (EG) nr 178/2002. Hygienisk produktion av livsmedel i EU behandlas i förordning (EG) nr 852/2004 

och särskilt i dess bilaga II. Riktlinjerna ger praktiska exempel som komplement till dessa allmänna 

bestämmelser. Dessa riktlinjer följer artikel 9 i förordning (EG) nr 852/2004 om gemenskapsriktlinjer. EU-

kommissionens tillkännagivande om hantering av livsmedelssäkerhet – C278/2016 tillämpas som grundval för 

god praxis, grundförutsättningar och HACCP-principer. Mikrobiologiska kriterier för livsmedel regleras i 

förordning (EG) nr 2073/2005. Alla relevanta lagtexter är förtecknade i bilaga I. 

 
Ytterligare dokument utöver riktlinjerna 

Ytterligare ledning ges i relevanta publikationer från Codex Alimentarius, EFSA Opinions, allmänna 

hygienriktlinjer framtagna av olika nationella myndigheter, vetenskapliga uppsatser och böcker (förtecknade i 

bilaga II). 

 
Samråd med berörda parter 

Vid utarbetandet av riktlinjerna har samråd med berörda grupper organiserats: (a) Copa Cogeca 

(primärproduktion), (b) Hotrec (restaurangverksamhet) och FoodServiceEurope (cateringverksamhet), (c) 

ChilledFOODAssociation (producenter av färdigmat), FoodDrinkEurope (matberedningsindustri), FRUCOM 

(frukt- och grönsaksimportörer), CULINARIA (såser, kryddor och örter), FRESHFEL (färsk frukt och grönsaker 

inbegripet nyskördat ”quatrieme gamme”), (d) EuroCommerce (detaljhandelsorganisationer) och (e) BEUC 

(konsumentorganisation). 

 
ANSVARSFRISKRIVNING 

Riktlinjerna är rekommendationer utan rättsligt bindande verkan. De har sammanställts enbart i 

informationssyfte. PROFEL garanterar inte riktigheten hos lämnade uppgifter och påtar sig inte heller något 

ansvar för deras användning. Läsarna måste därför använda uppgifterna med all erforderlig försiktighet. All 

användning sker på egen risk. Ansvaret för att genomdriva EU:s livsmedelssäkerhetslagstiftning åligger EU-

kommissionen och behöriga myndigheter i EU:s medlemsstater. Livsmedelsföretagare som producerar och 

saluför djupfrysta grönsaker tillråds att kontakta sina behöriga myndigheter för att få full information om 

lagbestämmelserna i den EU-medlemsstat där de verkar. 
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Innehåll 

 
1. Inledning 

 
1.1. Branschprofil 

I Europa produceras djupfrysta grönsaker av omkring 145 företag, både stora multinationella företag med 

produktion i flera medlemsstater och små och medelstora företag. PROFEL, det europeiska förbundet för frukt- 

och grönsaksberedningsindustrier, och i viss mån AETMD, det europeiska majsberedarförbundet, är de enda 

organisationer som företräder sektorn djupfrysta grönsaker. Medlemmarna är både små och medelstora 

företag och multinationella företag, och de har mer än 80 000 anställda. PROFEL-medlemmarnas sammanlagda 

årsomsättning uppgår till cirka 22 miljarder euro, och de producerar nästan 5,5 miljoner ton enbart inom 

grönsakssektorn (både konserver och djupfryst). Årsproduktionen av djupfrysta grönsaker* i EU uppskattas till 4 

miljoner ton. Det finns ungefär 180 produktionsanläggningar i 18 EU-medlemsstater. Medlemskap i PROFEL 

sker i princip via nationella förbund. Inte alla länder har nationella förbund för djupfrysta grönsaker, och vissa 

företag är direkta medlemmar. Det finns inga officiella siffror, men de nationella förbunden uppskattar att 

PROFEL-medlemmarna svarar för 80 % av produktionen av djupfrysta grönsaker i EU. 

* med undantag för potatis och tomater men inklusive djupfryst majs 

 
1.2. Produktprofil 

De produktgrupper som behandlas är djupfrysta grönsaker, inbegripet rotgrönsaker, lökgrönsaker, 

fruktbärande grönsaker, kålgrönsaker, bladgrönsaker, ätliga blommor, baljväxter och stjälkgrönsaker. Frukter 

och örter omfattas inte av de framlagda riktlinjerna. 

 
De ingående djupfrysta grönsakerna kan vara blancherade eller oblancherade. Djupfrysta grönsaker kan vara 

styckfrysta (IQF), varvid produkterna är fria/lösa från varandra, eller djupfrysta i block. De förpackas som 

bulkförpackningar till B2B-marknaden för vidarebehandling i livsmedelskedjan (t.ex. catering, 

färdigmatproduktion) eller i mindre konsumentförpackningar till B2C-marknaden. Produkterna kan saluföras 

antingen som enskilda produkter eller som blandade produkter tillsammans med andra djupfrysta grönsaker 

eller med andra livsmedelsprodukter som ris, pasta, sås, djupfryst fisk eller kött. 

 
1.3. Listeria monocytogenes 

L. monocytogenes betraktas fortfarande som en zoonotisk patogen, men organismen förekommer rikligt i 

naturen och i miljöer där livsmedel bearbetas. Den har påvisats i jord, vegetation, avlopp, vatten och djurfoder, 

samt i avföring från friska djur och även människor. Den kan komma in i matberedningsmiljöer via inkommande 

råvaror och vid förflyttning av personal och utrustning. L. monocytogenes kan bilda kolonier i form av biofilmer 

på matberedningsutrustning och på ytor i kontakt med livsmedel och andra ämnen. Otillräckliga rengörings- 

och desinfektionsrutiner kan medföra att bakterien finns kvar under lång tid i miljöer där livsmedel bearbetas. 

L. monocytogenes har påvisats i många olika livsmedel, t.ex. färskt och djupfryst kött, tillagade köttprodukter, 

rökt fisk, färsk mjölk, (mjuk-)ost, glass, delikatessallader, råa eller obetydligt tillagade grönsaker etc. 

(Uyttendaele et al., 2018; EFSA och ECDC 2018). L. monocytogenes är en grampositiv ej sporbildande bakterie, 

stavformig (0,5 μm bred och 1–2 μm lång), fakultativt anaerob. Dess optimala temperaturområde är 30–37 °C, 

men den kan växa till inom ett brett temperaturområde, från 1–45 °C. Som psykrotrof bakterie kan den 

överleva och även växa till vid kylskåpstemperaturer. Organismen är särskilt motståndskraftig mot miljöstress 

och kan överleva eller växa till under ett stort antal ogynnsamma förhållanden, t.ex. beträffande pH (4,6–9,4, 

optimalt 7,0) och aw (lägst 0,92), även om en reduktion med 6 tiopotenser kan åstadkommas genom 

pastörisering (2 minuter vid 70 °C) eller någon likvärdig värmebehandling (Uyttendaele et al., 2018). 

 
Arten L. monocytogenes är indelad i 13 serotyper allt efter somatiska och flagellära antigener. Sedan 2005 har 

serogrupperna ersatts av fem genoserogrupper som bestäms genom PCR: IIa (serotyper 1/2a och 3a), IIb 

(serotyper 1/2b och 3b), IIc (serotyper 1/2c och 3c), IVb (serotyper 4b, 4d och 4e) och L (övriga serotyper). Av 

dessa är IVb och därefter IIa och IIb de genoserogrupper som oftast är inblandade vid mänskliga fall (EURL-L.  
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monocytogenes, 2019). Under senare tid har det visats att en undertypning baserad på hela genomsekvensen 

(WGS) kan ge en avsevärd ytterligare särskiljning och därmed vara till nytta vid utbrottsutredningar. Inom EU är 

listerios en av de prioriterade sjukdomar för vilka en nationsövergripande WGS-förstärkt övervakning inleddes 

under 2018 (Van Walle et al., 2018). 

 
L. monocytogenes är den enda art av Listeria som orsakar sjukdom hos människor och som är den organism 

som orsakar listerios (McLauchlin et al., 2004). En L. monocytogenes-infektion kan orsaka två slag av sjukdom 

hos människor: Den icke invasiva formen av listerios påverkar matsmältningssystemet och orsakar symtom som 

feber, muskelvärk och ibland mag-tarmsymtom (illamående eller diarré), medan den allvarligare invasiva 

listeriosen förknippas med kliniska fynd i form av infektioner i centrala nervsystemet, sepsis och bakteriemi. På 

grund av den invasiva förmågan hos L. monocytogenes förekommer dödsfall i listerios i synnerhet hos 

högriskfolkgrupper, t.ex. individer med nedsatt immunförsvar, som personer med elakartad hematologisk 

sjukdom (t.ex. leukemi), personer med levercancer, äldre personer (över 74 år), gravida kvinnor och nyfödda 

barn (Buchanan et al., 2017; McLauchlin et al., 2004). 

 
Ett utbrott av invasiva L. monocytogenes-infektioner, som genom WGS har bekräftats som serogrupp IVb, ST6 

(sekvenstyp 6) och kopplats till djupfryst majs och eventuellt andra djupfrysta grönsaker, rapporterades i fem 

EU-medlemsstater (Österrike, Danmark, Finland, Sverige och Storbritannien) under tiden från 2015 till och med 

juni 2018: 47 fall hade rapporterats och nio patienter hade dött av eller med infektionen (dödlighet bland fallen 

19 %). L. monocytogenes ST6 är en hypervirulent klon av L. monocytogenes som förknippas med neurologiska 

former av listerios (EFSA, 2018a). Men trots de observerade variationerna i virulenspotential kan så gott som 

alla former av L. monocytogenes orsaka listerios hos människor på grund av det komplexa interagerandet 

mellan patogenen, maten och värden. Det var första gången som ett utbrott av listerios i EU kopplades till 

djupfrysta grönsaker (EFSA, 2018a), och det ledde till att detta vägledande dokument utarbetades. 

 
1.4. Definitioner 

ATP-mätning: i detekteringsapparater för ATP (adenosintrifosfat) används bioluminescens för att påvisa mängden 

kvarvarande ATP på avtorkade ytor (Turner, 2010). 

 
B2B: business to business, avser djupfrysta grönsaker förpackade för fortsatt behandling i livsmedelsindustri eller 

cateringverksamhet. 

 
B2C: business to consumers, avser djupfrysta grönsaker förpackade för slutanvändaren (distribuerade via detaljhandeln i 

småförpackningar) 

 
biofilm: tredimensionell struktur på ytor med ett stort antal mikroorganismer som är fästa på ytan via organeller och 

avsöndrade ämnen (t.ex. extracellulära polymera ämnen som glykoproteiner) (Devlieghere et al., 2013). 

 
blanchering: en värmeprocess som normalt används på ett livsmedel för att inaktivera enzymer och/eller fixera produktens 

färg (CAC, 1976) 

 
kritiska styrpunkter (CCP): ett steg där kontroll kan utföras. Detta steg är väsentligt för att förebygga eller eliminera en fara 

för livsmedelssäkerheten eller reducera den till en acceptabel nivå (1). De flesta typiska kritiska styrpunkter för att 

kontrollera mikrobiologiska faror är temperaturkrav, t.ex. temperatur vid lagring eller transport, eller förhållanden mellan 

tid och temperatur där syftet är att reducera eller eliminera en fara (t.ex. pastörisering). Andra kritiska styrpunkter kan vara 

att kontrollera att förpackningarna är rena och oskadade, genomföra siktning eller metalldetektering för att upptäcka 

fysiska faror, eller kontrollera förhållandet mellan tid och temperatur för frityrolja för att undvika främmande ämnen från 

kemiska processer (kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
rent vatten: ”vatten som inte äventyrar livsmedelssäkerheten under de förhållanden där det används”. Det är rent havsvatten 
(naturligt, konstgjort eller renat havsvatten eller bräckt vatten som inte innehåller mikroorganismer, skadliga ämnen eller giftig 
havsplankton i sådana mängder att det direkt eller indirekt kan påverka hälsokvaliteten på livsmedel) och sötvatten av likartad 
kvalitet (förordning (EG) nr 852/2004, kommissionens meddelande C163/2017). 
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rengöringsmedel: (kemisk) produkt som används för rengöring av ytor (borttagning av organiska ämnen från ytor) 

(Devlieghere et al., 2013). 

 
EURL: EU:s referenslaboratorium 

 
livsmedelsföretagare: de fysiska eller juridiska personer som ansvarar för att kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls i 

det livsmedelsföretag de driver (förordning (EG) nr 178/2002). 

 
FSMS: Hanteringssystem för livsmedelssäkerhet (Food Safety Management System, FSMS): en kombination av 

grundförutsättningar som förebyggande kontrollåtgärder, spårbarhet, återkallande och meddelanden som delar av en 

beredskaps- och HACCP-plan där kritiska styrpunkter och/eller grundförutsättningar definieras som kontrollåtgärder 

kopplade till produktionsprocessen. Hanteringssystemet för livsmedelssäkerhet är också en kombination av 

kontrollåtgärder och kvalitetssäkring. Kvalitetssäkringens syfte är att visa att kontrollåtgärderna, t.ex. validering, verifiering, 

dokumentation och journalföring, fungerar (kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
god hygienpraxis (Good Hygiene Practices, GHP), god tillverkningssed (Good Manufacturing Practices, GMP): ett paket med 

förebyggande metoder och villkor för att säkerställa att de livsmedel som produceras är säkra. God hygienpraxis 

understryker snarare behovet av hygien, medan god tillverkningssed lägger tonvikt på korrekta arbetsmetoder 

(kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
HACCP-baserade förfaranden eller HACCP: förfaranden grundade på principerna för faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP), 

dvs. ett system för egenkontroll där man identifierar, utvärderar och kontrollerar faror som är betydande för 

livsmedelssäkerheten, i enlighet med HACCP-principerna (kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
HACCP-plan: ett dokument, eventuellt i elektronisk form, där det finns en fullständig beskrivning av de HACCP-baserade 

förfarandena. Den ursprungliga HACCP-planen ska uppdateras om det sker förändringar i produktionen och måste 

kompletteras med journalföring av resultaten av övervakning och verifiering, samt de korrigerande åtgärder som vidtagits 

(kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
fara: en biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel eller foder som skulle kunna ha en negativ 

hälsoeffekt (förordning (EG) nr 178/2002, kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
VVS: värme-, ventilations- och luftkonditioneringssystem 

 
IQF (= styckfryst): djupfrysta livsmedel där produkterna är fria/lösa från varandra (CAC, 1976). 

 
nisch: en beskrivning av en arts ekologi, vilket kan innebära dess habitat, dess roll i ekosystemet m.m. (Pocheville, 2015) 

 
NRL: nationellt referenslaboratorium 

 
styrbara grundförutsättningar: delar av produktionsprocessen där risken för livsmedelssäkerheten är mindre eller där inga 

mätbara gränser finns. Dessa delar kan kontrolleras genom mer omfattande allmänna grundläggande kontrollåtgärder inom 

grundförutsättningarna, t.ex. tätare kontroller, journalföring etc. Tack vare regelbunden kontroll och anpassning av process- 

och produktkraven kan dessa risker anses vara kontrollerade. Inga omedelbara korrigerande åtgärder krävs i fråga om 

produkten (kommissionens tillkännagivande C278/2016). 

 
grundförutsättningar förebyggande praxis och villkor som behövs före och under genomförandet av HACCP och som är 

nödvändiga för livsmedelssäkerheten. Vilka grundförutsättningar som är nödvändiga beror på vilket segment av 

livsmedelskedjan företaget verkar i samt vilken typ av sektor det rör sig om. Exempel på motsvarande villkor är god 

jordbrukssed (GAP), god veterinärmedicinsk praxis (GVP), god tillverkningssed (GMP), god hygienpraxis (GHP), god 

produktionssed (GPP), god distributionssed (GDP) och god ekonomisk sed (GTP) (kommissionens tillkännagivande 

C278/2016). 

 
återvunnet vatten: vatten som återanvänds i produktionsprocessen, med eller utan behandling av vattnet (t.ex. filtrering, 

desinfektion) 
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ätfärdiga livsmedel (förordning (EG) nr 2073/2005): livsmedel av producenten eller tillverkaren avsedda för omedelbar 

förtäring utan att de behöver tillagas eller tillredas på annat sätt för att effektivt eliminera skadliga mikroorganismer eller 

minska deras förekomst till en godtagbar nivå. 

 
ej ätfärdiga livsmedel: livsmedel som producenten, i motsats till ätfärdiga livsmedel, har avsett för tillagning eller andra 

åtgärder för att effektivt eliminera skadliga mikroorganismer eller minska deras förekomst till en godtagbar nivå. 

 
rengöringsmedel/desinfektionsmedel: produkt använd för desinfektion av ytor efter rengöring. Produkter som innehåller 

biocider ska definieras enligt förordning (EG) nr 528/2012. 

 
djupfryst: ”djupfrysta livsmedel” avser livsmedel (direktiv 89/108/EEG och CAC, 1976) 

 

- som har genomgått en ändamålsenlig infrysningsprocess kallad djupfrysning, där zonen för iskristallisation 

passeras så snabbt som möjligt beroende på vad slags produkt det är fråga om, och där sluttemperaturen i 

produkten (efter temperaturutjämning) i alla delar konstant hålls vid -18 °C eller därunder, och 

- som marknadsförs på ett sätt som visar att de har denna egenskap. 
 

2. God praxis och grundförutsättningar  

Grundförutsättningar är viktiga för förebyggande arbete och kontroll av hygien och livsmedelssäkerhet inom 

ramen för ett hanteringssystem för livsmedelssäkerhet som har genomförts hos livsmedelsföretagare. 

Grundförutsättningar innefattar god hygienpraxis och god tillverkningssed, samt alla åtgärder som vidtas för att 

förebygga kontaminering eller tillväxt av mikroorganismer. Dessa riktlinjer följer uppbyggnaden av EU-

kommissionens tillkännagivande om hantering av livsmedelssäkerhet (C278/2016). Den roll som varje 

grundförutsättning spelar vid förebyggande/bekämpning av L. monocytogenes beskrivs. Men inte alla de 12 

förtecknade grundförutsättningarna spelar en roll vid förebyggande/bekämpning av Listeria monocytogenes. 

Tre av dem är undantagna: grundförutsättning skadedjursbekämpning, grundförutsättning allergener samt 

grundförutsättning fysikalisk och kemisk kontaminering från produktionsmiljön. 

 
2.1. Rengöring och desinfektion 

Rengöring och desinfektion är en viktig grundförutsättning för förebyggande och bekämpning av Listeria 

monocytogenes. Livsmedelsföretagare måste ha en rengörings- och desinfektionsplan som säkerställer att alla 

relevanta områden, maskiner och utrustningar – i direkt eller indirekt kontakt med livsmedlen – i anläggningen 

rengörs/desinficeras regelbundet. 

 
Rengöringsplanen innefattar det område och de maskiner/utrustningar/anordningar (med eller utan 

livsmedelskontakt) som ska rengöras, isärtagning av utrustning, rengöringsmetod (t.ex. skumrengöring, 

rengöring på annan plats, rengöring på plats), typer och halter av rengöringsmedel, tid/temperatur (i relevanta 

fall) för rengöringslösningar, flöde (hastighet) eller tryck hos rengöringslösningen (i relevanta fall) och intervall 

mellan rengöringstillfällen. Planen ska också omfatta identifierade områden där fukt, kondens, mögelbildning, 

smuts eller bakterier sannolikt kan förekomma, och beskriva hur man kan förhindra att detta sker. Vid 

rengöring på annan plats, t.ex. för tvättankar, rör m.m., måste åtgärder vidtas för att förhindra 

korskontaminering efter isärtagning av utrustningsdelar (placera t.ex. inte utrustningen direkt på golvet eller på 

andra ej rengjorda ytor). Vattenstänk på rengjord utrustning från golv eller ej rengjord utrustning måste 

förhindras. Därför bör högtrycksslangar helst inte användas under rengöring och desinfektion. 

 
Förutom rengöring kan lämpliga desinfektionsrutiner förhindra och eliminera mikrobiologisk ansamling av 

biofilm. Vi rekommenderar att en desinfektionsplan liknande rengöringsplanen upprättas. Vid desinfektion får 

bara godkända biocider användas enligt tillverkarnas tekniska specifikationer (t.ex. koncentration, vattnets pH-

värde, vattnets hårdhet, effektivitet mot målorganismerna, behov av sköljning, tillstånd för användning i 

sprutsystem etc.). Roterande påföring av desinfektionsmedel har rapporterats ge längre verkan och bättre 

förebyggande av L. monocytogenes från nischer och biofilm. Varmvatten eller ånga kan användas för att sanera 

ställ eller utrustningar som är svåra att komma åt och rengöra, inbegripet potentiella förekomstplatser för L. 

monocytogenes. 
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Om det finns misstanke om förekomst av biofilm krävs specifika rengörings- och desinfektionsrutiner för att 

avlägsna biofilmen, eftersom standardåtgärder för rengöring och desinfektion inte lämpar sig på grund av 

biofilmens motståndskraft. Vad som är viktigare är dock att förhindra att biofilm bildas och att genomföra 

övervakning av miljön (se avsnitt 4) så att kontaminering av miljön upptäcks på ett tidigt stadium. 

 
Validering av rengörings- och desinfektionsplaner (= för att avgöra om de är lämpliga för borttagning av 

produktrester, organiskt material och tillräcklig borttagning av bakterier) måste genomföras. Därför måste en 

intensiv miljöprovtagning genomföras i rengjorda områden (t.ex. via ATP-mätningar för att utvärdera 

borttagningen av organiskt material) och desinficerade områden för olika målgrupper av bakterier (t.ex. 

borttagning av gramnegativa och grampositiva bakterier, jästsvampar och/eller mögelsvampar) för att 

utvärdera effektiviteten hos de använda desinfektionsmedlen, deras koncentration, kontakttid etc. I 

rengörings- och desinfektionsplanen bör livsmedelsföretagare överväga att följa en klassificering av material i 

kontakt med livsmedel och tillhörande intervall mellan rengörings- och desinfektionsarbeten (tabell 1). 

 
Tabell 1 Exempel på klassificering av utrustning och anordningar inom ramen för rengörings- och desinfektionsintervall 

Typ Beskrivning Exempel på platser 

1 Ytor som kommer i direkt kontakt med 
livsmedel 

Insidor på tankar, förpackningar och transportband, matare, insidor på rör 

2 Ytor som inte kommer i kontakt med 
livsmedel men som finns i omedelbar 
närhet av 

ytor som kommer i kontakt med 
livsmedel 

Utrustningshöljen, golv eller avloppsbrunnar i omedelbar närhet av 

ytor som kommer i kontakt med livsmedel 

3 Mer avlägsna ytor som inte 

kommer i kontakt med livsmedel men 

som med tiden kan 

medföra kontaminering 

Gaffeltruckar, hjul på soptunnor/anordningar, fotbad för personal, väggar, 

golv och avlopp som inte ligger i omedelbar närhet av ytor som kommer i 

kontakt med livsmedel. 

4 Ytor som inte kommer i kontakt med 

livsmedel och områden på avstånd 

från bearbetningsmiljön 

Korridorer utanför produktionsområdet, områden där råvaror eller 

färdigprodukter lagras. 

Utrustningshöljen, väggar, golv eller avlopp som INTE finns i omedelbar 
närhet av 

ytor som kommer i kontakt med livsmedel 

 

I princip rengörs och desinficeras platser av typ 1 oftare jämfört med typ 2, 3 och 4 (typ 1 > 2 > 3 och 4) och 

intervallen kan också bestämmas som en funktion av hygiensystemet i det område där utrustningen och 

anordningarna är placerade (se avsnitt 2.5 om zonindelning). I princip kräver de säkra områdena kortare 

rengörings- och desinfektionsintervall än områden med högre respektive lägre hygienkrav. En förteckning med 

alla potentiella ytor i kontakt med livsmedel måste upprättas för varje område, och behovet av rengöring och 

desinfektion (intervall) måste definieras. 

 
Utrustning och ytor i DIREKT kontakt med livsmedel (typ 1, tabell 1) 

Utrustning och ytor i direkt kontakt med livsmedel (t.ex. frystunnlar, transportband, tvättankar, vägningsceller, 

förpackningsmaskiner, insidor på tankar, matare, insidor på rör) måste rengöras och desinficeras noggrant för 

att förhindra korskontaminering och biofilmuppbyggnad. Brytpunkter bör organiseras i kontinuerliga 

produktionslinjer för rengöring och desinfektion (t.ex. tvätt-/blancheringsutrustning och frystunnlar som körs x 

dagar i följd). 

 
Utrustning och ytor UTAN DIREKT kontakt med livsmedel (typ 2 och 3, tabell 1) 

Utrustning och ytor som inte har direkt kontakt med livsmedel kan härbärgera Listeria monocytogenes och vara 

en källa till korskontaminering via vattenstänk, luft, aerosoler och material. Därför måste ansamling av Listeria 

monocytogenes förhindras i fabriksmiljön som helhet. Utrustning och ytor utan direkt kontakt med livsmedel är 

exempelvis följande: luftventilationssystem, vattenledningsrör, avloppsbrunnar, anordningar på hjul m.m. De är 

känsliga för ansamling av Listeria monocytogenes på grund av den höga fukthalten och temperaturerna i 

produktionsmiljön, som ofta saknar kylning. Utifrån företagsspecifik information om storleken av potentiella 

ansamlingar av produktrester, organiskt material, damm och fukt, och om potentiell korskontaminering till 
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livsmedel eller till ytor som kan komma i direkt kontakt med livsmedel, och de zoner till vilka 

utrustningen/anordningarna (se avsnitt 2.5) hör, måste intervall för rengöring och desinfektion fastställas. 

Normalt rekommenderas x gånger per månad. 

 
Återkommande rengöring och desinfektion (typ 4, tabell 1) 

Större infrastrukturdelar som plattformar, trappor, undertak, rörledningar etc. som inte har direkt kontakt med 

livsmedel måste rengöras och desinficeras regelbundet för att förhindra ansamling av damm, produktrester och 

organiskt material, och för att hålla produktions- och lagringsmiljön i gott skick. Vid bekämpning av Listeria 

monocytogenes måste särskild uppmärksamhet ägnas åt golvbrunnar för att förebygga kontaminering från 

brunnarna till andra ytor i lokalen. För att förebygga att aerosoler bildas får därför högtrycksslangar inte 

användas vid rengöring av golvbrunnar medan processen pågår. Använd särskilda verktyg för att rengöra 

brunnar och undvik att rengöra dem medan produktion pågår. En plan för återkommande rengöring (x gånger 

per x år) behövs för att organisera denna återkommande rengöring i varje område. 

 
Start av utrustning efter en avbrottsperiod (= rengöring före driftstart) 

Produktion av djupfrysta grönsaker är starkt säsongbunden. Många olika utrustningar och anordningar används 

vid tillredning av en viss vara,, och under återstoden av året (utanför säsongen) ligger de i förvar (t.ex. 

insektborttagningssystem för bladgrönsaker, skärmaskiner). Innan utrustningen/anordningarna används på nytt 

måste en grundlig rengöring och desinfektion göras för att förhindra korskontaminering. Livsmedelsföretagare 

måste ta med rengöring före driftstart i sin rengörings- och desinfektionsplanering. 

 
Underhåll av redskap och utrustning för rengöring och desinfektion 

Rengörings- och desinfektionsverktyg (t.ex. borstar, golvmoppar, vattenspridarrör) och utrustning (t.ex. 

högtryckstvättar, golvskurmaskiner) måste också underhållas och rengöras för att förhindra korskontaminering. 

Vi rekommenderar att slangar och slangmunstycken inte förvaras på golv eller andra icke rena ytor när de inte 

används. Skorengöringsanordningar och fotbad måste tömmas, rengöras och fyllas på minst en gång per dag så 

att inga nischer bildas. Rengörings- och desinfektionsredskap måste avsättas för specifika områden (t.ex. 

genom färgkodning). 

 
Personal som deltar i sanering 

Personal som deltar i saneringsverksamhet bör avdelas specifikt för denna verksamhet, med särskilda 

skyddshandskar, klädsel, skodon och skyddsglasögon som skiljer sig från de som används i normal 

produktionsverksamhet. Personalen ska ges utbildning i saneringsarbete, inbegripet användning av kemiska 

produkter vid deras rengöringsstationer. Personal som hanterar skräp, golvsopor, avlopp och produktionsavfall 

bör inte hantera livsmedelsprodukter eller ha kontakt med ytor eller förpackningsmaterial som kan komma i 

kontakt med livsmedel utan att först byta arbetskläder, tvätta och desinficera händerna och desinficera skodon 

i ett fotbad eller helst med skorengöringsanordningar. 

 
Verifiering av rengöring och desinfektion 

Efter rengörings- och desinfektionsarbeten på en typ av yta eller utrustning bör en noggrann visuell kontroll 

utföras av någon annan än den som ansvarade för själva rengöringen och desinfektionen. En sådan visuell 

kontroll kan ingå i startkontrollen inför frisläppning av produktionslinjer för drift. Om synlig organisk 

kontaminering upptäcks måste rengöringen och desinfektionen upprepas innan driften får påbörjas. 

Svåråtkomliga ställen och punkter måste ingå i den visuella kontrollen. 

 
Mikrobiologisk provtagning på kontaktytor och analys av totala antalet mikroorganismer eller någon annan 

indikator måste genomföras regelbundet för att verifiera att rengöringen och desinfektionen fortfarande är 

verksamma och utförs rätt. ATP-test eller andra snabbscreeningmetoder kan användas för att snabbt 

kontrollera och eventuellt frisläppa en produktionsutrustning efter rengöring och desinfektion. Men en sådan 

verifiering av rengöring och desinfektion kan inte ersätta screening av L. monocytogenes i miljön (se vidare 

avsnitt 4). 

 
2.2. Vatten: källor, kvalitet och vattenledningsnät 
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Stora mängder vatten används vid produktion av djupfrysta grönsaker. Vatten (både dess tillgänglighet och dess 

kvalitet) blir allt mera en bristvara, och därför måste livsmedelsföretagare se till att intern återanvändning av 

vatten inte blir en källa till korskontaminering av livsmedelsprodukter med L. monocytogenes. 

Livsmedelsföretagare måste ta hänsyn till följande punkter vid hanteringen av vatten och dess potentiella 

kontaminering av livsmedelsprodukter med Listeria monocytogenes: 

a) Identifiera potentiella vattenkällor (t.ex. kranvatten, regnvatten, grundvatten, behandlat återvunnet 
vatten) 

b) Identifiera det tillgängliga vattnets kvalitet genom analys (både mikrobiologiska och kemiska parametrar 

uppfyller vattnet kraven för dricksvatten, rent vatten, ej drickbart vatten?) 

c) Identifiera möjligheterna att använda återvunnet/återanvänt vatten (t.ex. återanvändning av 

kylvattnet efter blanchering som tvättvatten) i vissa produktionsmoment  en noggrann utvärdering 

för att förhindra korskontaminering måste göras i denna situation 

d) Identifiera behovet av desinficera vattnet (med utgångspunkt från fysikaliska metoder som UV, 

omvänd osmos eller kemisk desinfektion med användning av godkända biocider som klor, perättiksyra, 

ClO2) för återvunnet vatten, regnvatten, spillvatten och/eller avloppsvatten för att höja 

vattenkvaliteten 

e) Kontrollera och validera de metoder som används för att desinficera vatten (daglig övervakning, 

kontroll av kemikalierester vid kemisk desinfektion av vattnet) 

f) Planera underhåll av lagringstankar, rörsystem och filtreringssystem som används vid 

vattendistributionen för att förhindra biofilmbildning och potentiell förekomst av L. monocytogenes  

ta också med delar av vattendistributionssystemet i miljöprovtagningen (se vidare 4.1) 

g) Förhindra korskontaminering mellan spillvatten/avloppsvatten och andra vattenkällor i produktionen 

h) Undvik stillastående vatten i maskiner, tuber och rörledningar samt på golven 

i) Förhindra att stillastående vatten ansamlas i och kring brunnar 

j) Förhindra att dropp och kondensvatten från armaturer, ledningar och rör kontaminerar livsmedel, ytor 

i kontakt med livsmedel och livsmedelsförpackningar 

k) Se till att vatten som används till lasering har dricksvattenkvalitet 

 
En vattenhanteringsplan måste upprättas och innefatta alla dessa delar. En lämplig analysplan för verifiering av 

det använda vattnets kvalitet baserad på mikrobiologiska och kemiska testresultat måste upprättas med hänsyn 

tagen till europeiska, nationella eller regionala krav från behöriga myndigheter. I EFSA:s utlåtande om risken för 

Listeria monocytogenes i detta slag av produktion identifieras vatten som används under tvätt, kylning etc. som 

en viktig källa till kontaminering (se vidare EFSA, 2020). 

 
2.3. Temperaturreglering av produktions- och lagringsmiljön inklusive hantering av frystunneln 

 
Temperaturreglering av produktions- och lagringsmiljön 

L. monocytogenes är en köldtålig miljöpatogen och kan fortplanta sig också vid 0 °C. Under kalla förhållanden 

saktar tillväxttakten av, och genom att upprätthålla kylkedjan kan man därför förhindra (snabb) tillväxt hos 

patogenen. I en produktionsmiljö för djupfrysta grönsaker har normalt inte alla områden temperaturreglerade 

förhållanden. Som nämndes i avsnitt 2.1 (rengöring och desinfektion) måste dessa områden rengöras och 

desinficeras omsorgsfullt när det gäller utrustning med både direkt och indirekt kontakt med livsmedel. Mycket 

fuktiga förhållanden (= relativ luftfuktighet), aerosolbildning och/eller dropp från högre belägna konstruktioner 

(t.ex. undertak, rörsystem) kan utlösas av växlande temperaturer. När produkten har djupfrysts måste 

frystemperaturen –18 °C eller lägre säkerställas genom lagrings- och transportförhållandena för djupfrysta 

varor. Om djupfrysta produkter behöver hanteras på nytt (t.ex. blandning eller förpackning) rekommenderar vi 

kall omgivningstemperatur. Om det inte kan ske på annat sätt får djupfrysta produkter förvaras (mycket) 

kortvarigt vid rumstemperatur för att förhindra upptining. Livsmedelsföretagare måste verifiera den tilldelade 

tiden, som beror på den enskilda produkten och omgivningstemperaturen. 
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Hantering av frystunneln 
Frystunnlar är anordningar av central betydelse vid produktion av djupfrysta grönsaker och har allt efter den 

använda tekniken (luftströms- eller kryogen frysning) och tunnelns utformning en växling mellan cykler med låg 

och hög temperatur. Temperaturcykler mellan –30/–40 °C åtföljs av korta avfrostningscykler upp till 30/50 °C 

för att förhindra alltför stor isbildning i tunneln. Om livsmedelsprodukter blir kvar eller ansamlas i tunneln kan 

de härbärgera Listeria monocytogenes. Därför kräver frystunnlarna återkommande tekniskt underhåll (avsnitt 

2.6) och korrekt uppföljning och temperaturreglering av cyklerna (detta avsnitt).De ska även omfattas av 

rengörings- och desinfektionsplanen (avsnitt 2.1) och regelbundet kontrolleras visuellt för att förhindra att för 

mycket produkt byggs upp som följd av arbetsmetodiken (avsnitt 2.9) så att ansamling av Listeria 

monocytogenes och/eller biofilmbildning i tunneln förhindras. 

 
Man skiljer mellan två slag av tunnelavfrostning: 

1. Fullständig tunnelavfrostning. Beror på tunnelns typ och infrysningskapacitet. Djuprengöring måste 

utföras under varje fullständig avfrostning (se avsnitt 2.1). 

2. Partiell/sekventiell avfrostning under produktion. Denna finns bara i vissa märken av frystunnlar och 

levereras som tillval. Förångarna avfrostas aldrig alla samtidigt under produktionen. De delar av 

förångarna som avfrostas är helt slutna och pastöriseras med varmt vatten/gas eller ånga. Under 

avfrostningscykeln för en förångarsektion avleds luftflödet till andra förångargrupper som befinner sig 

i frysläge. 

 
Värme-, ventilations- och luftkonditioneringssystem 

En temperatur- och fuktighetsgradient kan uppkomma i djupfrysningsanläggningar på grund av områden med 

höga (omgivnings-)temperaturer, områden med låga temperaturer och den luft som rör sig mellan dessa. I 

områden mellan frystunnelutloppen och uppsamlingen av mellanliggande djupfrysta grönsaker i 

storsäckar/behållare (bulk), eller i områden mellan blancheringen och kylningen av den blancherade produkten 

kan temperaturgradienter förekomma. Temperaturgradienten kan orsaka kondens och vattendropp. Ett 

fackmässigt installerat och underhållet värme-, ventilations- och luftkonditioneringssystem (VVS) är en 

grundförutsättning i dessa anläggningar. 

 
2.4. Personal: medvetenhet, utbildning och uppträdande 

Personalhygien är viktig för att förebygga/bekämpa L. monocytogenes, framför allt genom ett korrekt 

uppträdande hos operatörerna och riskmedvetenhet beträffande patogenen. Därför är det angeläget med 

(återkommande) utbildning och kommunikation (t.ex. resultat av hygienkontroller, resultat från rengörings- och 

desinfektionsscreening) för att förstärka medvetenheten. En viktig faktor i samband med personalen är den 

potentiella källan till korskontaminering via skor, händer, handskar och rockar (eller uniformer) vid förflyttning 

från ett produktionsområde till ett annat. Förflyttning från ett område med lägre hygienkrav till ett med högre 

hygienkrav är en kritisk punkt för potentiell spridning av Listeria monocytogenes som en miljöpatogen. Därför 

måste tydliga instruktioner utfärdas och meddelas till operatörerna om hur man passerar sådana gränser i en 

produktionszon. Hygienbuffertar kan byggas in, exempelvis hygiensluss, skorengöringsanordningar, 

zonspecifika skodon och handdesinfektionsställ, som gör det lättare att passera genom områden och förhindra 

att Listeria monocytogenes migrerar från ett område till ett annat (se vidare 2.5). Sådana anordningar måste 

ingå i rengörings- och desinfektionsprogrammet, t.ex. fotbad för att förhindra nischbildning. Rockar eller 

uniformer skiljer sig åt allt efter de arbetsuppgifter som personalen har (t.ex. produktion i områden med lägre 

respektive högre hygienkrav samt vid tekniskt underhåll). Om tillfällig personal arbetar i produktions- och 

leveransanläggningarna måste en skräddarsydd utbildning och överenskommelser om förhållningsregler 

utarbetas. Vi rekommenderar som god praxis att tillfällig personal anlitas så litet som möjligt för mer kritiska 

arbetsuppgifter i samband med bekämpning av Listeria monocytogenes. 

 
2.5. Infrastruktur, utrustning och anordningar 

Infrastrukturen och organisationen av produktions- och lagringsanläggningarna är av yttersta vikt för att 

förebygga och bekämpaListeria monocytogenes vid produktion av djupfrysta grönsaker. 
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Områdesindelning (zonindelning) 
 

Vi rekommenderar en åtskillnad mellan områden med lägre hygienkrav och områden med högre hygienkrav. 

Detta bör organiseras inom både produktions- och lagringsanläggningar. De olika zonerna visas också i 

flödesschemana (se figurerna 2-4). Olika områden kan identifieras: 

 
Zon 1: Område med lägre hygienkrav 

 Kännetecknas av 

 områden med direkt förbindelse till fria luften, 

 mottagningsområden för råvaror utomhus, 

 produktionsmoment före tvätt och/eller blanchering, 

 tekniska områden. 

 Kontrollåtgärder: 

 Trä, kartong och/eller jord kan förekomma. 

 Behöver inte tillträdas via hygiensluss. 

 Ingen temperaturreglering, ingen kontroll av ventilation/luftflöde. 

 
Zon 2: Område med högre hygienkrav 

 Kännetecknas av 

 ingen direkt kontakt med fria luften, 

 produktionsmoment från tvätt och blanchering fram till djupfrysta grönsaker, 

 hantering av öppna djupfrysta produkter till exempel under lasering, blandning eller 
förpackning. 

 Kontrollåtgärder: 

 Tillträde måste ske via hygiensluss (= kontrollerat tillträde till fria luften). 

 Kontroll av ventilation/luftflöde. 

 Temperaturreglering tillrådlig. 

 Kontrollerat och befintligt rent trä eller kartong (t.ex. oktabiner). 

 
Zon 3: Säkert område 

 Kännetecknas av 

 lagring av förpackad bulkvara eller slutprodukt (djupfryst), 

 infrysningstemperaturer för produkten. 

 Kontrollåtgärder: 

 Enbart slutna förpackningar/behållare. 

 Temperaturreglering (infrysningstemperatur). 

 
På grund av åtskillnaden mellan områdena i produktions- och lagringsanläggningarna behövs ett annat 

hygiensystem för varje område som kontrollåtgärd, t.ex. 

 korta rengörings- och desinfektionsintervall, 

 fler restriktioner beträffande operatörernas personliga hygien, 

 material som används enbart för produktion (definitivt mobila anordningar som behållare, soptunnor) 

och/eller material för rengöring och desinfektion i en viss zon, 

 förhindrande av korskontaminering mellan områden med olika hygiensystem: tänk efter hur 

förbindelserna mellan hygienzonerna är organiserade för operatörer, material, livsmedelsprodukter, 

(mobila) utrustningar och anordningar, luft- och vattenflöde  flöde från säkra områden och 

områden med högre hygienkrav till områden med lägre hygienkrav och INTE tvärtom. 

 
Föremål i kontakt med livsmedel och hygienisk utformning av utrustning, anordningar och infrastruktur i 
allmänhet 

Föremål i kontakt med livsmedel samt utrustning och infrastruktur som inte kommer i direkt kontakt med 

livsmedel ska vara utförda av lämpligt material (t.ex. rostfritt stål eller livsmedelsgodkända plastmaterial) som 

är hållbara att använda, inte består av porösa eller absorberande material och inte är korrosionskänsliga, så att 
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nischbildning förhindras. I sådana nischer (t.ex. små gropar eller sprickor) kan L. monocytogenes ansamlas så att 

den berörda delen blir ett härbärge för patogenen. När infrastrukturen och anläggningen planeras måste stor 

omsorg ägnas åt den hygieniska utformningen: t.ex. släta ytor, undvik skarpa fogar, inga röravslutningar, inga  

 

 

livsmedelstransportörer, tillräcklig höjd över golv för utrustning och anordningar för att underlätta sanering och 

förhindra golvstänk, utrustning som är lätt att rengöra (efter isärtagning). Kabel- och rörsystem är känsliga för 

dammansamling, och i kombination med hög luftfuktighet kan nischer för miljöpatogener bildas på och kring 

dem. Gångbanor och trappor med gallerdurk får inte placeras ovanför exponerade livsmedel och/eller vatten. 

Ytor som inte kommer i kontakt med livsmedel måste omfattas av den återkommande rengöringen och 

desinfektionen (se avsnitt 2.1) och vågräta konstruktioner måste undvikas så långt det är möjligt. 

 
Luftflödes-/ventilationssystem 

Luftflöden mellan områden med högre respektive lägre hygienkrav bör regleras: Luften bör strömma från rena 

till smutsiga områden, och därför rekommenderar vi ett fläktluftflöde från områden med högre hygienkrav till 

områden med lägre hygienkrav. Ventilationssystemen, inbegripet förångare i frystunnlar, måste underhållas 

och rengöras allt efter behov. Utvärdera om filter behövs för att rena luften. Den luftkälla som utnyttjas som 

inlopp kan vara en potentiell källa till kontaminering, och därför måste livsmedelsföretagare kontrollera varifrån 

luften kommer (undvik t.ex. att ta in luft från tekniska områden, smutsiga områden och 

avfallsupplagsområden). Ifall tryckluft används (t.ex. för optisk sortering) behövs filter för att förhindra 

oljedropp från pumpsystem och cirkulerande mikroorganismer. Filtren måste ingå i programmet för 

återkommande underhåll (se 2.6) för att förhindra att nischer med L. monocytogenes bildas. 

 
Mobil utrustning 

Vissa delar av utrustningen är avsedd att vara mobil och kan kopplas in i och bort från processlinjen allt efter 

grönsakstypen (bladgrönsaker eller rotfrukter), råvarornas smutsighetsgrad (t.ex. förekomst av olja eller sand), 

behov av extra sortering eller insektborttagning, skäranordningar (t.ex. pinnar eller skivor) etc. Om delar av 

utrustningen kopplas in eller flyttas till en annan zon i fabriken måste dess renlighetstillstånd och 

korskontamineringspotential bedömas (t.ex. passage genom områden med lägre respektive högre hygienkrav, 

cirkulation av personal och material) och en kontroll före drift måste genomföras. Mindre (övervaknings-

)anordningar (t.ex. termometrar, ATP-mätare) som flyttas runt i en anläggning kan framkalla korskontaminering 

och måste hanteras målmedvetet, t.ex. inte flyttas från områden med lägre hygienkrav till områden med högre 

hygienkrav eller, som rekommenderad god praxis, tilldelas till en särskild zon eller ett särskilt område i fabriken. 

 
2.6. Tekniskt underhåll 

Förebyggande tekniskt underhåll, t.ex. planerade genomgångar och kontroller av utrustning och infrastruktur, 

är synnerligen viktigt för att förebygga och bekämpa L. monocytogenes. Livsmedelsföretagare måste utarbeta 

en plan för förebyggande underhåll som omfattar följande: 

 Detaljerad beskrivning av typen av tekniskt underhåll. 

 Planering som funktion av produktionsverksamheten (schemalägg inte tekniskt underhåll 

under pågående produktion för att förhindra att produkt kontamineras). 

 Behov av kontroller före drift av maskiner och utrustning som inte används ofta (dvs. vid 

säsongproduktion). 

 Alla maskiner och utrustningar, även större system (vattenlednings- och pumpsystem, 

frystunnlar etc.) i direkt eller indirekt kontakt med livsmedelsprodukter måste ingå i 

underhållsplanen. 

 Byte av luft- och vattenfilter och biofilmkontroll av dessa filter. 

 Vattenförsörjningsutrustning och avloppssystem. 

 Organisation av rengöring före start efter tekniska ingrepp. 

 Särskilda arbetskläder och skodon för interna och externa tekniker att användas i olika zoner i 

fabriken. 

 Särskild underhållsutrustning och vagnar eller mobil utrustning med verktyg för 
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tekniker med begränsning till vissa zoner och hygiensystem i 

produktionsanläggningen. 

 
Återkommande hygienkontroller (t.ex. 3–4 gånger per år) måste organiseras för att identifiera ytterligare 

kontamineringspunkter som sprickor, gropar och rost som kräver tekniska ingrepp. 

 
2.7. Avfallshantering 

Livsmedelsavfall har olika graderingar, och så länge livsmedelsströmmarna ingår i livsmedelskedjan måste 

tillhörande hygien- och säkerhetssystem och restriktioner följas. Under all produktions- och lagringsverksamhet 

måste korskontaminering mellan livsmedel och avfall förhindras. Livsmedelsföretagare måste bestämma vad 

som ska göras om livsmedelsprodukter ligger på golvet (t.ex. överbelastade transportband och nedfallande 

produkter) för att förebygga att L. monocytogenes, som finns i golvbrunnar eller på golvet, korskontaminerar 

livsmedlen. Vi rekommenderar starkt att de sistnämnda används för foderproduktion och inte längre används 

som livsmedel utom alldeles i starten av produktionen, när produkter från fältet kommer in i 

produktionsanläggningarna (i ett område med lägre hygienkrav). 

 
Avfallstunnor, avfallsbehållare och rullande uppsamlingssystem måste vara i gott skick (se avsnitt 2.5 och 2.6) 

och ingå i rengörings- och desinfektionsplanen (se avsnitt 2.1). De ingår i kraven för operatörerna inom ramen 

för arbetsmetodiken för att förhindra att avfallstunnor passerar mellan olika områden och därigenom sprider L. 

monocytogenes i produktionsmiljön (se avsnitt 2.9). Behållare måste vara avsedda för en viss funktion (t.ex. 

godkänd produkt, för omarbetning, användning till foder, avfall) och kunna skiljas tydligt från varandra (t.ex. 

färgkodning, etikettering, skyltar). 

 
2.8. Kontroll av råvaror och val av leverantör 

Att minimera sannolikheten för att råvaror (t.ex. grönsaker från fälten), halvfabrikat (t.ex. rengjorda och 

tvättade grönsaker) och ingredienser (t.ex. färdigkokade ris-, fisk- eller köttprodukter, kryddor m.m.) är 

kontaminerade vid leveransen är en förebyggande åtgärd för att minska förekomsten av Listeria 

monocytogenes i produktionen av djupfrysta grönsaker. 

 
Flera olika slag av kontaminering kan förekomma beroende på slaget av inkommande produkter: 

 Råvaror från fältet, t.ex. råa grönsaker, kan innehålla L. monocytogenes när de ankommer till fabriken 

 förekomst av jord och de behållare som används för transporten kan vara riskfaktorer för 

kontaminering. Om produkter kyls på fältet eller i jordbruket kan fuktrelaterad kontaminering 

eventuellt förekomma (t.ex. användning av kylvatten, sprut av kallvattendroppar för att sänka 

produkternas temperatur) 

 Halvfabrikat (t.ex. rengjorda råvaror som har tvättats, skalats och strimlats, som morötter och lök) 

 sådana produkter kommer från andra processanläggningar och kan ha kontaminerats under 

bearbetningen eller korskontaminerats av de behållare som de transporteras i. Felaktig 

temperaturanvändning kan stimulera tillväxten av L. monocytogenes. 

 Ingredienser (t.ex. djupfrysta grönsaker, fisk, kött, ris, torkade produkter etc.)  kan kontamineras 

hos leverantören och föras in i livsmedelsföretagarens produktionsprocess 

 Förpackningsmaterial (t.ex. primärmaterial, material som används vid lagring som storsäckar, 

bulkvarubehållare)  är mindre känsliga för kontaminering med Listeria monocytogenes, men måste 

vara rena, dammfria och skyddade mot korskontaminering vid ankomsten. 

 Tekniska hjälpmedel (t.ex. medel för vattendesinfektion, skumningsdämpande medel som används i 

tvättankar etc.) eller tillsatser  är mindre känsliga för kontaminering med L. monocytogenes men 

måste lagras/distribueras i rena tankar/behållare för att förhindra korskontaminering med 

fabriksmiljön. 

 Vatten  se avsnitt 2.2 

 
 

Val av leverantörer och meddelande till leverantörer om förekomsten av L. monocytogenes relaterat till 

specifika råvaror är ett viktigt steg för att förhindra potentiell kontaminering. Men på grund av de olika 
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råvarornas natur är det inte möjligt att få råvaror fria från Listeria, eftersom de flesta råvaror som används 

inom sektorn inte underkastas någon kontrollåtgärd för att få bort listeria (pastörisering, sterilisering) under 

produktions- eller tillverkningsprocessen. Därför måste valet av leverantörer ske noggrant och innehålla 

följande kontrollåtgärder: 

 Utveckling av procedurer för val och godkännande av leverantörer. 

 Etablering av (långsiktiga) relationer med leverantörerna. 

 Regelbundna revisioner på plats för att säkerställa att leverantörerna har ett robust 

hanteringssystem för livsmedelssäkerhet och att de tillämpar god praxis och allmänna hygienregler 

för att förhindra kontaminering med L. monocytogenes. 

 Granskning av leverantörer inom och utanför EU (i länder utanför EU kan annan lagstiftning gälla). 

 
För råvaror som kommer från fältet kan kontaminering av miljön med Listeria spp. eller eventuellt L. 

monocytogenes förväntas. Men dessa (primärproduktions-)leverantörer måste bekämpa potentiell ytterligare 

kontaminering genom att undvika att använda ej rena behållare/lådor/tankar, ej rena skördematerial och 

utrustningar och kontaminerade vattenkällor, förhindra biofilmbildning i kyllager och befuktningsområden där 

så är lämpligt. Alla åtgärderna måste ingå i god jordbrukssed och vara inriktade på att minimera mikrobiologisk 

kontaminering vid primärproduktionen. Jordbrukare rekommenderas att arbeta enligt dokumentet 

Kommissionens meddelande om vägledning för hantering av mikrobiologiska risker med färska frukter och 

grönsaker i primärproduktionen genom god hygien (kommissionens meddelande C163/2017) i vilket ett antal 

metoder enligt god jordbrukssed och god hygienpraxis läggs fram för att förhindra eller minimera 

mikrobiologisk kontaminering på jordbruksnivå och under de första åtgärderna efter skörden. 

 
Testning av en enda sats råvaror med avseende på förekomst av L. monocytogenes (= satsprovtagning) har 

begränsat värde för att konstatera om satsen kan godkännas, och kan inte ersätta ytterligare 

grundförutsättningar och HACCP för bekämpning av Listeria monocytogenes i livsmedelsföretagarens 

produktionsprocess (se vidare avsnitt 5.1). Det primära värdet hos råvarutestning är som en del av en 

historikuppbyggnad som gör det möjligt att följa upp leverantörer inom ramen för utvärdering/verifiering av 

leverantörer. Råvarutestning och satskontroll är därför INTE en lämplig åtgärd för bekämpning av L. 

monocytogenes. 

 
2.9. Arbetsmetodik 

Slutligen är arbetsmetodiken, produktionsprocessens organisation och det hanteringssystem som tillämpas vid 

fabriken av största vikt för det dagliga förebyggandet och bekämpandet av spridningen av Listeria 

monocytogenes och potentiell biofilm-/nischbildning i produktionsmiljön. Följande aspekter är särskilt viktiga 

för att förebygga och bekämpa L. monocytogenes: 

 
Renlighet 

En fabrik och dess omgivningar måste vara rena och snygga. Produkter som samlas längs produktlinjen (t.ex. 

transportband, frystunnel) kan tas bort omedelbart och behöver inte ansamlas fram till nästa återkommande 

rengöring och desinfektion. Det är viktigt att följa principen om visuell rengöring i farten genom att ofta ta bort 

material från transportband, bearbetningsutrustning, golv etc. eftersom det minskar den totala belastningen på 

anläggningen. 

 
Engagemang och medvetenhet hos ledning och personal 

Fabrikens ledning måste identifiera nyckelplaceringar för personal i olika områden/zoner för att dagligen 

genomföra och kontrollera erforderliga grundförutsättningar, styrbara grundförutsättningar och kritiska 

styrpunkter (se avsnitt 3, baserat på HACCP-planen). All personal (inbegripet tekniker och tillfällig personal) 

måste vara medveten om och utbildad i bekämpning av Listeria monocytogenes (se vidare 2.4). Ledningen 

måste avsätta de resurser (dvs. pengar, tid, personal, expertkunskap) för miljöprovtagning, investeringar 

i infrastruktur och underhåll, vattenrening etc. som behövs för att förebygga och bekämpa Listeria 

monocytogenes. 

 
Organisation av produktionsprocessen för djupfrysta grönsaker 
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Produktion av djupfrysta grönsaker är starkt beroende av den säsongmässiga tillgången på råa grönsaker. 

Produktionstopparna sammanfaller med skördesäsongen för den behandlade varan. Fabriken måste vara 

organiserad för detta när det gäller 

 tillgången på anordningar och utrustning (så att alla erforderliga utrustningar och processlinjer är 

klara och installerade), 

 avsatt tid för brytpunkter i produktionen för rengöring och desinfektion (se avsnitt 2.1), 

 tillgång till personal, 

 tillgång till vatten, 

 etc. 

Flera processlinjer och produkter kan vara i drift samtidigt, vilket kan bidra till större potentiell 

korskontaminering mellan linjer, personal och produkter. Vi rekommenderar att produktionen organiseras så 

att personal och anordningar behöver förflyttas så litet som möjligt mellan olika områden och linjer. 

Mellanliggande avbrott hos kontinuerligt drivna produktionslinjer måste göras för mellanliggande rengöring och 

sanering, lufttömning av frystunnlar för att avlägsna produktansamlingar, borttagning av kvarvarande produkt 

etc. 

 
Produktionsprocessen är oftast en kontinuerlig process alltifrån råvara till djupfryst produkt i bulkförpackning. 

Principen med framåtrörelse hos produkten är normalt inte något problem. Men förflyttningar av rullande 

anordningar, personal och rörlig utrustning måste regleras, särskilt vid förflyttningar från områden med lägre 

hygienkrav till områden med högre hygienkrav. 

 
För alla moment i produktionsprocessen måste det finnas instruktioner för personalen om vad som ska och som 

inte får göras när det gäller produktionsbete, hygienregler, åtgärder för livsmedelssäkerhet, kvalitetskontroller 

som måste göras etc. Därför måste det finnas ett lämpligt dokumentationssystem med lättbegripliga och 

lättillgängliga instruktioner och procedurer. 

 
3. faroanalys och kritiska styrpunkter – HACCP: 

Inte bara grundförutsättningarna utan också HACCP-planen vid produktions- och lagringsanläggningar för 

djupfrysta grönsaker måste ta hänsyn till L. monocytogenes för att identifiera var i processen denna fara 

eventuellt kan förekomma, ansamlas, växa till eller reduceras. För HACCP-planen ska uppbyggnaden och 

metodiken hos EU-kommissionens tillkännagivande om hantering av livsmedelssäkerhet (C278/2016) följas. Ett 

flödesschema som beskriver de olika momenten i processen visas i figur 2, 3 och 4. 

 
Anmärkning 1: HACCP-planen kan användas som utgångspunkt för företagets egna HACCP-plan eller för att 

revidera den befintliga planen. Det är viktigt att planen skräddarsys så att den blir en företagsspecifik plan 

genom att införa produktionsmoment, specifik utrustning, information om valideringar och mätningar av 

produktionslinjer etc. 

 
Anmärkning 2: Fokus ska läggas vid faroidentifiering, förebyggande åtgärder, faroutvärdering (PxE=R) och 

bestämning av potentiella kritiska styrpunkter och styrbara eller andra grundförutsättningar samt vid faran 

Listeria monocytogenes. Övriga delar av HACCP-planen (dvs. validering, verifiering, dokumentation) 

behandlas inte vidare i dessa riktlinjer. Inte heller övriga faror (dvs. andra mikrobiologiska, kemiska och 

fysiska faror) ingår utan måste analyseras vidare av livsmedelsföretagaren. Därför kan EU-kommissionens 

tillkännagivande om hantering av livsmedelssäkerhet (C278/2016) följas. 

 
Anmärkning 3: Dessa riktlinjer behandlar frysta grönsaker som betraktas som ej ätfärdiga. 
Livsmedelsföretagare som avser att marknadsföra frysta grönsaker som ätfärdiga bör vidta ytterligare 
förebyggande och bekämpande åtgärder för att garantera säkerheten hos ätfärdiga produkter, men dessa 
ingår inte i den framlagda HACCP-planen. 

 

 
I tabell 2 genomförs faroidentifieringen för varje processmoment, identifierade bekämpningsåtgärder tilläggs, 

sannolikhet (P) och verkan (E) på människors hälsa uppskattas och en risk (R) bedöms. Slutligen tilldelas allt 

efter den bedömda risknivån en grundförutsättning, styrbar grundförutsättning eller kritisk styrpunkt. Tabell 3 
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visar exempel på övervakningstabeller, med angivande av den övervakning och de korrigerande åtgärder som 

bör vidtas. 
 

Figur 2. Flödesschema för produktion av djupfrysta grönsaker – del 1 
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Figur 3. Flödesschema för produktion av djupfrysta grönsaker – del 2 

 
 

 

 
Figur 4. Flödesschema för produktion av djupfrysta grönsaker – del 3 
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Tabell 2: Faroidentifiering, förebyggande/bekämpande åtgärder, sannolikhet (P), verkan (E), risk (R) och tilldelning av grundförutsättning, styrbar grundförutsättning eller kritisk 
styrpunkt 

Faroidentifiering Förebyggande/bekämpande åtgärd P E R Motivering Grundförutsättning/styrbar 
grundförutsättning/kritiska styrpunkt 

Mottagning och lagring av råvaror, halvfabrikat, djupfrysta ingredienser och vatten (zon 1: område med lägre hygienkrav) – figur 2 

L. monocytogenes förekommer i 

råvaror som kommer från 

primärproduktionen (grönsaker på 

fältet) 

Val av leverantör/inköpspolicy: 

 God jordbrukssed 

 Rengöring och desinfektion av 

utrustningar/behållare 

 Biofilmbekämpning vid 

kyllagring/befuktning av 

produkter 

1 3 3  Grundförutsättning råvaror (avsnitt 2.8) 

L. monocytogenes förekommer i 

halvfabrikat (förrengjorda grönsaker) 

och ingredienser (djupfrysta produkter) 

Val av leverantör/inköpspolicy: 

 God hygienpraxis och HACCP 

 Upprättad plan för 

bekämpning av Listeria 

monocytogenes 

överenskommen med 

leverantör 

 Rena behållare vid ankomst 

 Rätt kyltemperatur 

vid ankomst 

2 3 4  Grundförutsättning råvaror (avsnitt 2.8) 

 
Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9): mottagningskontroll vid 

ankomst 

Vatten kontaminerat 

med L. monocytogenes 

Val av rätta vattenkällor, regelbundet 

kontroll av vattenkvalitet 

1 3 3  Grundförutsättning vatten (avsnitt 2.2) 

Kontaminering från mottagnings- och 

lagringsområden med L. monocytogenes 

 Temperaturreglering vid kyld 

eller djupfryst lagring 

 Tidsstyrning och FIFO-

principer för (kyl-)produkter 

 Rengöring och desinfektion av 

lagringsområden/utrustning 

Tekniskt underhåll av 

lagringsområden 

2 3 4  Grundförutsättning 

temperaturreglering (avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9) Grundförutsättning 

rengöring och desinfektion (avsnitt 

2.1) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Tillsatser, tekniska hjälpmedel, torkade kryddor och örter, förpackningsmaterial  inga relevanta källor till L. monocytogenes 
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Sortering, borttagning av främmande föremål, förtvätt/stenborttagning, förbehandling, tvättmoment, skärning, sortering/visuell kontroll, skalning, finfördelning och hackning 

(zon 1: område med lägre hygienkrav) – figur 2 

Kontaminering via 

produktionsmiljö, utrustning, 

verktyg 

 Rengörings- och 

desinfektionsprogram 

 Tekniskt underhåll 

inbegripet kontroller före 

drift vid 

säsonganvändning av 

anordningar/utrustning 

 Infrastruktur 

1 3 3 Biofilm kan bildas i/på 

utrustning; P=1: zon 1 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning tekniskt underhåll 

(avsnitt 2.6) Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 

Kontaminering via operatörer  Personalens utbildning 

och medvetenhet 

 Infrastruktur: hygienslussar 

mellan olika områden 

1 3 3 P=1, fortfarande i 

område med lägre 

hygienkrav 

Grundförutsättning personal 

(avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 

Kontaminerad luft används för att ta bort 

främmande föremål och/eller i tvättankar 

för att skapa ”jacuzzi”-tvättsystem 

 Lämpliga filter och 

rengöring av filter och 

förångare 

 Kontroll varifrån luften 

kommer 

1 3 3 P=1, fortfarande i 

område med lägre 

hygienkrav 

Grundförutsättning infrastruktur – 

luftkontroll (avsnitt 2.5) 

Kontaminerat vatten och bildning av Vattenhantering: 

 Rengöring och desinfektion 

av rörsystem och tvättank 

(och annan tvättutrustning, 

t.ex. skovlar, roterande 

trummor) 

 Ofta återkommande byte av 

vatten och/eller påfyllning 

av vattentankar 

 Återvinning och/eller rening 

av vatten vid behov 

1 3 3 P=1, fortfarande i område med Grundförutsättning rengöring och 
desinfektion (avsnitt 

biofilm i tvättank (för    lägre hygienkrav 2,1). 

tvättmoment)     Grundförutsättning vattenhantering 
(avsnitt 2.2) 

  
 
 

2* 

 
 
 

3 

 
 
 

4 

 
 
 

*P = 2, för ej 

 
 
 

Styrbar grundförutsättning 1: 
kontaminering av vatten i tvättankar 

    blancherad produkt (t.ex. 
purjolök, gul lök) 

tankar vid oblancherade produkter 

     

Användning av kontaminerat vatten för 

ångberedning vid skalning med ånga 

Rätt vattenrening för att 

förhindra kontaminering 

1 3 3 P=1, fortfarande i 

område lägre 

hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning vattenhantering 
(avsnitt 2.2) 
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Blanchering (zon 1-2) –figur 2 
 
 

Anmärkning: för grönsaker som inte 

genomgår blanchering innebär detta 

produktionsmoment ett extra 

tvättmoment, eftersom produkterna 

följer samma processlinjer. 

Blanchering är en värmebehandling och ett tekniskt moment med syfte att inaktivera enzymer för att stabilisera djupfrysta grönsaker 

under långvarig lagring under frysförhållanden. Vissa produkter blancheras och andra inte. Detta beror i stor utsträckning på 

livsmedelsföretagarens beslut, krav från kunder etc. 

Blanchering utförs i huvudsak genom att produkterna sänks ned i hett vatten eller ånga. Temperaturen kan variera mellan 65 och 110 °C 

och hålls där under en specificerad tid (1–10 minuter beroende på produkten, grönsaksstyckenas storlek, säsongvariationer etc.)  tid-

/temperaturkombinationen beror på den tid som behövs för att inaktivera enzymerna polyfenoloxidas (POD) och polyfenolperoxidas 

(PPO). Vissa produkter går inte att blanchera eftersom blancheringen har skadlig inverkan på produktkvaliteten (t.ex. gul lök och 

purjolök). 

a: Blanchering har en minskande inverkan på grönsakernas mikrobflora (kallas nu för tiden också mikrobiota) även om den inte är inriktad 

på att eliminera patogener som L. monocytogenes eller minska förekomsten av dem till en godtagbar nivå, enligt definitionerna av kritiska 

styrpunkter i HACCP. Blanchering betraktas därför INTE som en kritisk styrpunkt för eliminering av Listeria monocytogenes och en full 

pastörisering 

(dvs. minskning med 6 tiopotenser av L. monocytogenes) 

Blancheringstiden/temperaturen är för 

kort/låg för att förhindra att Listeria 

monocytogenes fortlever i 

vattnet/produkten 

 Övervakningstid och 

temperatur i 

blancheringsmomentet 

 Kontrollera förstörelsen av 

enzymer via enzymtest 

2 3 4 Se a Styrbar grundförutsättning 

2: blancheringsprocess, 

tid/temperatur 

Kontaminering via 

produktionsmiljö, utrustning, 

verktyg 

 Rengörings- och 

desinfektionsprogram 

 Tekniskt underhåll 

 Infrastruktur 

2 3 4 P = 2, på grund av flyttning 

till ett område med högre 

hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning tekniskt underhåll 
(avsnitt 2.6) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Kontaminering via operatörer  Personalens utbildning och 

medvetenhet 

 Infrastruktur: hygienslussar 

mellan olika områden 

2 3 4 P = 2, på grund av flyttning 

till ett område med högre 

hygienkrav 

Grundförutsättning personal 

(avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 

Användning av kontaminerat 
vatten/ånga – 

återvinning av vatten 

 Rengöring och desinfektion av 

rörledningssystemet 

 Beslut om återvinning av 

vattnet i 

blancheringsmomenten 

 Uppföljning av potentiell 

kontaminering av vatten och 

behov av vattendesinfektion 

2 3 4 P = 2, på grund av flyttning 

till ett område med högre 

hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning vattenhantering 
(avsnitt 2.2) 
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Kylning (zon 2: område med högre hygienkrav) – figur 2 

Tillväxt av L. monocytogenes när 

kylningen är för svag (vid överlevnad 

efter 

 Övervakning av kylningstid 

/temperatur 

2 3 4 Se b Styrbar grundförutsättning 3: 

temperaturuppföljning av 

kylvatten 

blanchering eller 

postkontaminering efter 

blanchering) 

 Ta hänsyn till kylkapaciteten – 

den produktvolym som kan 

passera igenom kylmomentet 

 Undersök behovet av 

vattendesinfektion för att 

förhindra bakterie-  

tillväxt i kylvatten 

     

Kontaminering via 

produktionsmiljö, utrustning, 

verktyg 

 Rengörings- och 

desinfektionsprogram 

 Tekniskt underhåll 

 Infrastruktur 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning tekniskt 

underhåll (avsnitt 2.6) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Kontaminering via operatörer  Personalens utbildning och 

medvetenhet 

 Infrastruktur: hygienslussar 

mellan olika områden 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning personal 

(avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 

Korskontaminering med 

kontaminerat vatten 

 Rengöring och desinfektion av 

vattenrörsystemet 

 Utvärdering av behovet av att 

tillsätta desinfektionsmedel 

som tekniskt hjälpmedel för att 

upprätthålla vattenkvaliteten 

 Utvärdering av den 

vattenvolym som ska tillsättas 

i kyltankarna för att byta 

kylvattnet 

2 3 4 P=2, eftersom zon 2 gäller Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning vattenhantering 
(avsnitt 2.2) 

b Sänk normalt produkttemperaturen under 10 °C i 1 minut, högst 2 minuter (EFSA, 2018b) Undvik kvarhållning i 

temperaturområdet mellan 50 °C och 10 °C 

Sortering/visuell kontroll, finfördelning/hackning, portionering/formning – storleksgradering efter frysning (zon 2: område med högre hygienkrav) – figur 2/3 
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Kontaminering via produktionsmiljö, 

utrustning, verktyg och 

livsmedelsprodukter som utsorterats 

efter optisk/visuell sortering och 

betraktas som avfall 

 Rengörings- och 

desinfektionsprogram 

 Tekniskt underhåll 

 Infrastruktur 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning tekniskt 

underhåll (avsnitt 2.6) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Grundförutsättning avfall (avfall 2.7) 
  Korrekt insamling av avfall eller 

borttagning av produkter som 

utsorteras 

     

Kontaminering via operatörer  Personalens utbildning och 

medvetenhet 

 Infrastruktur: hygienslussar 

mellan olika områden 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning personal 

(avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 

Korskontaminering från zon 1 Arbetsmetodik för att förhindra 

korskontaminering: 

 separata verktyg/utrustningar 

för olika zoner 

 avfallstunnor för att samla in 

utsorterade 

livsmedelsprodukter 

2 3 4 P=2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning arbetsmetodik 
(avsnitt 2.9) 

Djupfrysning/lasering (zon 2: högre hygienkrav) – figur 3 

För långsam infrysning, eller 

temperaturväxlingar i frysen, 

resulterar i tillväxt av/kontaminering 

med L. monocytogenes –ned till 

temperaturer under –18 °C 

 Validering och övervakning av 

tid och temperatur vid 

infrysning 

 Tid-/temperaturcykler vid 

infrysning måste bestämmas för 

varje produktgrupp (beroende 

på slaget av grönsaker, deras 

storlek 

etc.) 

2 3 4 Se c Styrbar grundförutsättning 4: 
tid/temperatur vid infrysning 

Kontaminering från 

frystunnelns/frysens insida (t.ex. 

biofilmbildning, dropp) 

 Rengöring och desinfektion av 

frystunneln, transportband, 

anläggningsdelar 

 Hygienisk utformning (inbegripet 

luftflöde) 

2 3 4 P=2, högre hygienkrav Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 
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Kontaminerad luft (t.ex. luftströmsfrys)  Kontroll varifrån luften kommer 

 Rengöring och desinfektion, 

lämpliga filter, rengöring av 

filter och 

förångare 

2 3 4 P=2, högre hygienkrav Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Kontaminerat vatten till lasering  Rengöring och desinfektion av 

rörledningssystem/förångare/

munstycke 

 Använd vatten med 
dricksvattenkvalitet 

2 3 4 P=2, högre hygienkrav Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning vattenhantering 
(avsnitt 2.2) 

c Eftersom L. monocytogenes inte elimineras helt under blancheringen och potentiell korskontaminering kan förekomma är det ytterst viktigt att ingen tillväxt sker i frysen 

Fyllning som bulkvara (zon 2-1: från högre hygienkrav till lägre hygienkrav när förpackningar är slutna) – figur 2 

Kontaminerat förpackningsmaterial  Inköpspolicy 

 Ren och torr 

lagringsmiljö 

 Vid återanvändbara 

material: korrekt sanering 

2 3 4 P=2, högre hygienkrav på 

grund av att 

förpackningsmaterialet 

kommer i direkt kontakt med 

djupfryst produkt 

Grundförutsättning kontroll av råvara 

(avsnitt 2.8) Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion vid återanvändbara 

material (avsnitt 2.1) 

Kontaminering via produktionsmiljö, 

utrustning, verktyg  användning av 

bulkbehållare som efter transporten 

återvänder in i områden med högre 

hygienkrav 

 Rengörings- och 

desinfektionsprogram 

 Infrastruktur 

 Arbetsmetodik för 

bulkbehållare (bruksanvisning) 

2 3 4 P = 2, område med lägre 
hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 
(avsnitt 2.9) 

Kontaminering via operatörer  Personalens utbildning och 

medvetenhet 

 Infrastruktur: hygienslussar 

mellan olika områden 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning personal 

(avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 
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Potentiell tillväxt av L. monocytogenes 

vid temperaturväxlingar hos 

produkter, eller vid störningar i flödet 

mot lagring i frysen på grund av att 

ingen uppföljning görs av 

temperaturregleringen i den delen av 

fabriken 

 Arbetsmetodik: instruktion 

om kontinuerlig transport 

från bulkbehållare fyllda med 

djupfrysta grönsaker till 

frysen, tät tillslutning av 

bulkbehållarna 

 Vid avbrott i arbetet 

 korrigerande åtgärder ska 

vidtas på produkterna (T-

mätningar, provtagning av 

produkter för frisläppning av sats) 

2 3 4 P = 2, viktigt att 

förhindra tillväxt och 

spridning 

Grundförutsättning arbetsmetodik 
(avsnitt 2.9) 

Etikettering och lagring som bulkvara (zon 3: säkert område) – figur 2 

Felaktig sista försäljningsdag/produktkod  Arbetsmetodik: sista 

försäljningsdagen är viktig inom 

ramen för identifiering och 

spårbarhet 

1 3 3 Temperaturerna är för låga 

för tillväxt av L. 

monocytogenes 

(djupfrysning) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 
(avsnitt 2.9) 

Skador på och kontaminering av 

produkt med L. monocytogenes under 

lagring (t.ex. dropp) 

 Håll lagringsutrymmet i gott 

skick 

 Arbetsmetodik: inga 

förpackningar på golvet, 

inga öppna förpackningar 

 Regelbunden rengöring och 

desinfektion 

1 3 3 Produkten är förpackad och 

djupfryst. (zon 3) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9)  

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Tillväxt av L. monocytogenes vid 

felaktig temperatur 

 Övervakning av 

lagringstemperatur och 

lagringstid 

 Arbetsmetodik: FIFO 

-principen 

2 3 4  Grundförutsättning 

temperaturreglering (avsnitt 2.4) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9) 

Blandning med kryddor/örter/andra djupfrysta produkter och (visuell/automatisk) kontroll och omvägning/omförpackning (zon 2: högre hygienkrav) – figur 4 
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Kontaminering när 

bulkförpackningar öppnas 

 Arbetsmetodik: att öppna 

förpackningar på ett hygieniskt 

sätt (bulkbehållare med 

djupfrysta grönsaker eller 

behållare från leverantörer 

med ingredienser) för att 

förhindra att damm eller anda 

skikt av förpackningsmaterialet 

kommer i kontakt med 

djupfrysta grönsaker 

2 3 4 P=2, högre hygienkrav och 

förpackningar öppnas 

Grundförutsättning arbetsmetodik 
(avsnitt 2.9) 

Kontaminerat förpackningsmaterial  Inköpspolicy 

 Ren och torr 

lagringsmiljö 

 Vid återanvändbara 

material: korrekt sanering 

2 3 4 P=2, högre hygienkrav på 

grund av att 

förpackningsmaterialet 

kommer i direkt kontakt med 

djupfryst produkt 

Grundförutsättning kontroll av råvara 

(avsnitt 2.8)  

Grundförutsättning infrastruktur 

(avsnitt 2.5) 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion vid återanvändbara 

material (avsnitt 2.1) 

Kontaminering via operatörer  Personalens utbildning och 

medvetenhet 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning personal 

(avsnitt 2.3) 

Grundförutsättning 

infrastruktur (avsnitt 2.5) 
  Infrastruktur: hygienslussar 

mellan olika områden 

     

Kontaminering via 

produktionsmiljö, utrustning, 

verktyg 

 Rengörings- och 

desinfektionsprogram 

 Tekniskt underhåll 

 Infrastruktur 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Grundförutsättning tekniskt 

underhåll (avsnitt 2.6) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 
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För lång tid utanför frysen, för hög 

produkttemperatur som medger 

tillväxt av 

L. monocytogenes 

 Övervaka tid och 

temperatur i området 

 Arbetsmetodik: ta bara ut ett 

begränsat antal behållare från 

fryslagret för att förhindra 

temperaturhöjning hos 

produkterna 

 Vid avbrott i produktionen 

måste korrigerande åtgärder 

vidtas på produkten, t.ex. 

temperaturmätningar och 

beslut om vad som ska göras 

med produkterna (t.ex. 

satsprovtagning och 

frisläppning) 

2 3 4 P = 2, område med högre 
hygienkrav 

Grundförutsättning 

temperaturreglering (avsnitt 2.4) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9) 

Metalldetektering/etikettering/lagring/transport (zon 3: säkert område slutna förpackningar) – figur 4 

Felaktig sista försäljningsdag/produktkod Arbetsmetodik: sista försäljningsdag är 

viktig inom ramen för identifiering och 

spårbarhet 

1 3 3 Temperaturerna är för låga 

för tillväxt av L. 

monocytogenes 

(djupfryst) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 
(avsnitt 2.9) 

Skador på och kontaminering av 

produkt med L. monocytogenes under 

lagring (t.ex. dropp) 

 Håll lagringsutrymmet och 

transportmedlen i gott 

skick 

 Arbetsmetodik: inga 

förpackningar på golvet, 

inga öppna förpackningar 

 Regelbunden sanering 

1 3 3 Produkten är förpackad och 

djupfryst. (zon 3) 

Grundförutsättning infrastruktur (avsnitt 
2.5) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9)  

Grundförutsättning rengöring och 

desinfektion (avsnitt 2.1) 

Tillväxt av L. monocytogenes vid 

felaktig temperatur 

 Övervakning av 

lagringstemperatur och 

lagringstid (även under 

transport) 

 Arbetsmetodik: FIFO 

-principen 

2 3 4  Grundförutsättning 

temperaturreglering (avsnitt 2.4) 

Grundförutsättning arbetsmetodik 

(avsnitt 2.9) 
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Tabell 3 Övervakning och korrigerande åtgärder för styrbara grundförutsättningar som anges i HACCP-planen (tabell 2) 

Anmärkning: Varje livsmedelsföretagare måste validera om dessa styrbara grundförutsättningar är lämpliga för ändamålet och skräddarsy dem ytterligare för ett 
företagsspecifikt produktionssätt 

Styrbar 

grundförutsät

tning eller 

kritisk 

styrpunkt 

Moment i 

produktionsproce

ssen 

Målsättning Validering Övervakning Korrigerande åtgärder 

Styrbar 
grundförutsättning 
1 

Kontaminerat vatten 

och biofilmbildning i 

tvättanken (för 

tvättmomenten) – vid 

ej blancherade 

produkter 

Förhindra ansamling av 

L. monocytogenes i 

vattentankar 

– Utvärdering och 

definition av hur ofta och 

med vilken volym vattnet i 

tvättankar behöver bytas 

 
– Utvärdering och definition 

av förutsättningarna för 

återvinning av vatten och om 

vattenrening 

behövs 

– Uppföljning av fastställda intervall 

för byte av vatten och/eller 

påfyllning av vattentankar 

 

 
– Uppföljning av fastställda villkor för 

vattenåtervinning och/eller vattenrening 

(inbegripet vattendesinfektion) vid behov 

– Vattenbyte och påfyllning av 
vattentankar 

 
 
 
 
 

– Revidering av förutsättningarna 

för vattenåtervinning och/eller 

vattenrening 

Styrbar 
grundförutsättning 
2 

Blanchering 

av 

grönsaker 

Blancheringstiden/temp

eraturen är för kort/låg 

för att förhindra att 

Listeria monocytogenes 

fortlever i 

vattnet/produkten 

– Utvärdering och definition 

om temperaturen/tiden kan 

medge tillväxt eller spridning 

av L. monocytogenes under 

blancheringsprocessen för 

olika produkter, delar, 

säsonger etc. 

Uppföljning av 

blancheringstiden/temperaturen enligt den 

validerade tiden/temperaturen för olika 

produkter, delar, säsonger etc. 

– Om blancheringstiden och 

temperaturen inte uppfyller 

uppställda kriterier måste en 

utvärdering av potentiell tillväxt av 

L. monocytogenes genomföras 

– Om det finns potentiell tillväxt 

måste blancheringsvattnet bytas 

eller renas och 

produktprovtagning måste utföras 

för att utvärdera 

potentiell produktkontaminering 

Styrbar 
grundförutsättning 
3 

Kylning efter 

blanchering 

Tillväxt av L. 

monocytogenes när 

kylningen är för 

långsam (vid 

överlevnad efter 

– Utvärdering och 

definition om 

kylningstemperaturen/tid

en kan medge tillväxt eller 

spridning av L. 

– Uppföljning av den kylningstid 

och temperatur som bestämts vid 

valideringen 

– Om kylningstiden och 

temperaturen inte uppfyller 

uppställda kriterier måste en 

utvärdering göras av potentiell 
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  blanchering eller 

postkontaminering 

efter blanchering) 

monocytogenes under 

kylning efter 

blanchering 

 
– Undvikande av längre tid i 

temperaturområdet mellan 

50 °C och 10 °C genom att 

följa upp vattentemperaturen 

och/eller produktflödet 

 
– Utvärdering och definition 

om desinfektion av 

kylvattnet behövs 

– Vanligtvis en sänkning av produktens 

temperatur till under 10 °C under 1 

minut, högst 2 minuter (EFSA, 2018b) 

tillväxt av L. monocytogenes 

– Om en potentiell tillväxt finns 

måste kylvattnet bytas eller renas 

och produktprovtagning måste 

genomföras för att utvärdera 

potentiell produktkontaminering 

Styrbar 
grundförutsättning 
4 

Frysning av grönsaker i 

frystunnel 

För långsam infrysning 

eller temperaturväxlingar 

i frysen, som resulterar i 

tillväxt av/kontaminering 

med 

L. monocytogenes – 

till temperaturer 

under –18 °C 

– Tid-/temperaturcykler vid 

infrysning måste utvärderas 

och fastställas för varje 

produktgrupp (beroende på 

slaget av grönsaker, deras 

storlek etc.) 

– Uppföljning av frystunnelns 

tid/temperatur och produkttemperaturen 

 
– Uppföljning av att produkter inte 

ansamlas i frystunneln 

– Om den validerade 

tiden/temperaturen för en viss 

produkt vid infrysningen inte följs 

måste en kontroll göras av att 

ingen ansamling av produkt 

förekommer i frystunneln. 

– Utvärdering om 

produkttemperaturen är högre än 

–4 °C (vid sådana temperaturer 

kan mikrobiologisk aktivitet och 

potentiell tillväxt av Listeria 

monocytogenes förekomma) 

– i så fall måste en 

rengöring/desinfektion av 

frystunneln organiseras 
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4. Miljöprovtagning för verifiering av bekämpningen av Listeria monocytogenes som miljöpatogen och 

verifiering av vidtagna åtgärder för förebyggande/bekämpning 

Eftersom Listeria monocytogenes är en miljöpatogen och mikrobiologisk ansamling inte går att upptäcka 

visuellt är miljöprovtagning nödvändig för att granska om produktionsmiljön potentiellt kan härbärgera L. 

monocytogenes. Målet med övervakningen av miljön är trefaldigt: 

(1) Att verifiera effektiviteten hos dina åtgärder för förebyggande och bekämpning (grundförutsättningar och HACCP-
plan). 

(2) Att upptäcka L. monocytogenes och dess härbärgeringsplatser i fabriken. 

(3) Att se till att de korrigerande åtgärderna har eliminerat L. monocytogenes om det har upptäckts i din fabrik. 

 
Följande är viktiga referenser för miljöprovtagning: 

a) Principer för provtagningsprocedur för miljöprovtagning beskrivs i EN ISO 18593:2018. 

b) Detekteringsanalys av miljöprov rörande L. monocytogenes ingår i EN ISO:s standardmetod 11290 

del 1. 

c) EURL L. monocytogenes har utarbetat ett dokument med specifik vägledning om provtagning i 

processområden och utrustning för upptäckt av Listeria monocytogenes (EURL L. monocytogenes, 

2012). 

a) Brådskande vetenskaplig och teknisk hjälp för att ge rekommendationer om provtagning och testning 

i fabriker för framställning av djupfrysta grönsaker med syfte att upptäcka L. monocytogenes (EFSA, 

2018b). 

b) Referenser till protokoll för miljöscreening finns också i Lakshmikanta (2013) och CAC (2007). 

c) En intressant modelleringsansats för att bestämma lämpligaste provtagningsplatser och 

provtagningstider i en produktionsanläggning för frysta produkter har framlagts av Zoellner et al. 

(2019). 

 
4.1 Listeria spp. eller L. monocytogenes? 
Det bör påpekas att livsmedelsproducenter i vissa fall föredrar övervakning av miljön för den icke patogena 

Listeria spp. som indikator för L. monocytogenes. Inriktning på den bredare gruppen Listeria spp. som 

indikatororganismer kan leda till en mer robust verifiering av att saneringen av miljöförhållandena är tillräcklig 

(och därmed en god indikering på tillräcklig processhygien) och medge avhjälpning av situationer som kan 

medföra kontaminering med L. monocytogenes (CAC, 2007). Men att använda Listeria spp. som markör eller 

indikatororganism för L. monocytogenes kan ifrågasättas. Listeria spp. omfattar också andra arter som inte är 

patogena och som också är allmänt förekommande mikroorganismer som ibland påträffas i livsmedel eller i 

produktionsmiljöer för livsmedel. Enbart förekomsten av Listeria spp. indikerar inte nödvändigtvis förekomst av 

patogenen L. monocytogenes. I EFSA (2018b) rekommenderas direkt testning för L. monocytogenes enligt 

protokollet i EN ISO11290 del 1 (detektering), och om resultatet är positivt rekommenderas starkt att isolat som 

har bekräftats vara L. monocytogenes sänds in till NRL eller EURL för fortsatt egenskapsbestämning (typning). 

Vid utbrott av listerios, med utredningar i syfte att spåra den potentiella källan till Listeria monocytogenes, 

krävs ovillkorligen testning för L. monocytogenes (EFSA, 2018b). 

 
4.2 Provtagningsplatser 

Planen för övervakning av miljön måste innefatta provtagningsplatser med utgångspunkt från möjligheten att 

platsen kan bli kontaminerad med Listeria monocytogenes. Det är livsmedelsföretagarens ansvar att ta fram 

historisk information om testresultaten vid denna screening, så att kritiska områden i produktionsmiljön kan 

identifieras, t.ex. viss utrustning (med direkt eller indirekt kontakt), vissa tiden under året, framställning av vissa 

produkter etc. En livsmedelsföretagare kan upprätta en lång lista över provtagningsplatser (inbegripet ytor med 

och utan kontakt med livsmedel varifrån prov tas slumpmässigt), men vi rekommenderar att alla dessa 

provtagningsplatser testas under en viss tidsperiod. Vi rekommenderar en differentiering av 

provtagningsplatserna med hänsyn till deras potential för korskontaminering av livsmedel med Listeria 

monocytogenes och för att härbärgera organismen. Ett exempel på differentiering visas i tabell 4. En lång lista 
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över potentiella provtagningsplatser visas i EFSA (2018b). Vi rekommenderar användning av fasta 

provtagningsplatser och roterande provtagningsplatser som 

ändras vid varje provtagning med proportionen 70/30, vilket innebär att 70 % av platserna är fasta och 30 % av 

platserna ändras vid varje provtagningstillfälle. 

 
Tabell 4 Översikt över slag av ytor med och utan kontakt med livsmedel, potentiella provtagningsplatser och föreslagna 

provtagningsintervall (baserat på tabell 1) 

Typ Beskrivning Exempel på provtagningsplatser Föreslaget 

provtagningsintervall 

1 Ytor som kommer i direkt 

kontakt med livsmedel 

Insidor på tankar, förpackningar och 
transportband, matare, 

insidor på rör 

Varje vecka 

2 Ytor som inte kommer i 

kontakt med livsmedel men 

finns i deras omedelbara 

närhet 

Utrustningshöljen, väggar, golv eller brunnar i 

omedelbar närhet av ytor med 

livsmedelskontakt 

Varje månad 

3 Ytor utan livsmedelskontakt och 

på större avstånd som eventuellt 

kan medföra kontaminering 

Gaffeltruckar, hjul på 

avfallstunnor/anordningar, gångbanor för 

personal, golv och brunnar som inte 

är i direkt kontakt med ytor med 
livsmedelskontakt 

Var sjätte månad 

4 Ytor som inte kommer i kontakt 

med livsmedel och områden på 

avstånd från 

bearbetningsmiljön 

Korridorer utanför produktionsområdet, 

områden där råvaror eller färdigprodukter 

lagras. 

Utrustningshöljen, väggar, golv och brunnar som 

INTE är i omedelbar närhet av ytor 

med livsmedelskontakt 

Var sjätte månad 

 
4.3 Provtagningsintervall, provtagningstid, provtagningsområde och provtagningsmetoder 

Provtagningsintervall måste vara kortare i områden med högre hygienkrav (se avsnitt 2.5 om infrastruktur) och 

för provtagningsplatser som hör till typ 1 > 2 > 3 och 4. Vid utredningar av utbrott måste den mer koncisa 

provtagningsplan som framlagts av EFSA följas (EFSA, 2018b). 

 
Förutom provtagningsplatserna och provtagningsintervallen kan man också specificera en lämplig 

provtagningstid vid vilken miljöproven ska samlas in. Den viktigaste tidpunkten för insamling av proven är när 

produktionen har pågått i flera timmar (t.ex. 3 till 4 timmar), helst strax före rengöring, eftersom L. 

monocytogenes (om den har detekterats) då kan ta sig ut ur härbärgeringsplatserna och kontaminera 

produktionsmiljön. Rotationen måste ingå i provtagningsdagen och -tiden för att man ska få ett komplett 

punktdiagram över potentiella kontamineringar. Om prov tas för nära i tiden efter desinfektion kan 

desinfektionsmedlet eventuellt inte ha neutraliserats tillräckligt utan kan påverka det analytiska provet. Mer 

information finns i EFSA (2018b). Som det nämndes i avsnitt 3.1 är ändamålet med miljöprovtagningen inte att 

verifiera hur effektiv den genomförda rengöringen och desinfektionen är, utan att få en komplett verifiering av 

utförda förebyggande och korrigerande åtgärder för bekämpning av L. monocytogenes. 

 
Olika provtagningsmetoder och provtagningsområden beskrivs allmänt i EN ISO 18593:2018 och specificeras i 
EURL-riktlinjerna för provtagning av miljö och utrustning för livsmedelsbearbetning för påvisande av Listeria 
monocytogenes (EURL för Listeria monocytogenes, 2012). Sammanfattningsvis kan följande konstateras: 

 För provtagning i svåråtkomliga, små/smala områden och sprickor används bomullspinnar 

för provtagning. Normalt provtas ≤ 100 cm
2
 (t.ex. smala sprickor provtas längs flera meter) 

 För provtagning på stora ytor används sterila dukar eller svampar, normalt > 100 cm² – så 

stor total provtagningsyta som möjligt för att öka sannolikheten för detektering av Listeria 

monocytogenes. Vi rekommenderar att mellan 1 000 och 3 000 cm² provtas 

 
4.4 Databehandling och trendanalys/observation 
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Med utgångspunkt från analysresultaten kan en databas och en kunskapshistorik byggas upp. Följande 

uppgifter kan hämtas för att ge insikt i potentiell kontaminering som en del av trendobservationen: 

känsligheten hos provtagningsplatsen, berörd produkt, tidpunkt under året (säsongvariationer), berörd 

personal och andra frågor som kan påverka kontamineringen, t.ex. tekniskt underhåll, personalförändringar, 

utrustningsförändringar, säsongsmässig användning av utrustning etc. En sådan trendobservation kan vara till 

hjälp för livsmedelsföretagaren för att förstå när dess fabriksmiljö kan bli känsligare för kontaminering med L. 

monocytogenes. En karta över anläggningen med identifierade ”hot spots” som är känsliga för kontaminering 

kan underlätta kommunikationen. Program för övervakning av miljön måste anpassas för att fånga upp ny 

kunskap efter granskningen av trender och data. 

 
4.5 Korrigerande åtgärder 

Om ett övervakningsprov är positivt för L. monocytogenes behövs en mer målinriktad screening av de positiva 

provtagningsplatserna och deras vidare omgivning, och ytterligare korrigerande åtgärder måste vidtas. Följande 

åtgärder måste vidtas för att analysera grundorsaken och förhindra framtida problem: 

 
a) Om L. monocytogenes detekteras vid miljöprovtagning rekommenderar vi starkt att bevara isolat ifall 

livsmedelsföretagaren behöver göra ytterligare (interna) undersökningar. Ytterligare undersökningar 

kan avse karakterisering av stammar, t.ex. genotypning för att spåra mikrobkällor. Vid exempelvis 

återkommande positiva testresultat för L. monocytogenes kan genotypning av insamlade isolat ge 

upplysningar om ifall de återkommande L. monocytogenes är eller inte är kopplade till någon särskilt 

motståndskraftig ”lokal” stam av Listeria monocytogenes. Rekommendationen är också viktig vid en 

positiv detektering för produktprovet (se avsnitt 5.1). 

 
b) En intensiv rengöring och desinfektion av provtagningsområdet är nödvändig, med en intensivare 

uppföljande övervakning tills kontamineringen har utretts. 

 
c) En koppling måste göras till de satser med djupfrysta produkter som framställts under samma 

tidsperiod som den positiva kontamineringen av miljön för att utvärdera potentiell kontaminering av 

de framställda livsmedlen: 

 
c1) En väl dokumenterad riskutvärdering och trendobservation/analys måste göras av de satser 

som framställdes under kontamineringshändelsen, med hänsyn tagen till andra historikdata för 

kontaminering med L. monocytogenes av produktsatser eller för miljöprovtagningar som har 

noterats före den senaste förekomsten av L. monocytogenes vid företaget. Denna riskutvärdering 

kan omfatta t.ex. identifiering av potentiella kontamineringsvägar från produktionsmiljön till det 

livsmedel, den råvarutyp och de ingredienser som används och till informationen från deras 

leverantörer, ovanliga händelser i företaget (t.ex. förändringar av personalen, pågående 

byggarbeten, ändrade rengörings- och desinfektionsrutiner, användning av säsongbunden 

utrustning, olika processparametrar etc.) och måste stödas av historiska testdata för produkter 

och miljö. 

 
c2) Om testresultat för slutprodukter saknas (historikdata), och en riskutvärdering visar ökad 

sannolikhet för kontaminering av satser som frysts under den tidsperiod då kontamineringen i 

miljön detekterades, rekommenderar vi provtagning av den berörda satsen för att bekräfta om 

den eller de framställda satserna har befunnits vara kontaminerade och ska bedömas som ej 

godtagbara (analys av minst n = 5 provenheter per sats för detektering av L. monocytogenes i 25 g 

rekommenderas). 

 
Sammanfattningsvis måste tillgängliga historikdata (se c1), tillsammans med data från tillfälligt intensifierad 

provtagning av slutprodukten (vid behov, se c2) på de satser med djupfrysta produkter som framställts under 

samma tidsperiod då övervakningstest från miljön visade positiva resultat för L. monocytogenes, kunna visa att 

slutprodukten uppfyller det fastställda mellangränsvärdet för produkten (helst att L. monocytogenes inte 

detekteras i 25 g och ständigt < 10 CFU/g eller ett annat fastställt mellangränsvärde, se avsnitt 5.1). Därför är en 

väl dokumenterad riskutvärdering nödvändig, och en detaljerad trendobservation/analys som möjliggör 
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koppling av resultat från miljöprovtagning till produktprov måste utarbetas för att bygga upp historikdata. 

 
d) Utvärdera möjlig biofilmbildning, identifiera källan till kontamineringen och överväg specifika åtgärder 

för att ta bort biofilmen. 

e) Övervakningsprogrammet måste anpassas (dvs. andra provtagningsplatser, ändrade intervall) för en 

bättre framtida uppföljning. 

f) Organisera en tydlig kommunikation med berörda personer som ansvarar för rengöring och 

desinfektion, underhåll och drift vid den konstaterade kontamineringen. 

 
4.6 Procedur vid miljöscreening för L. monocytogenes 

Livsmedelsföretagaren måste utarbeta en procedur vid miljöscreening som bör omfatta följande: 

1) Identifiering av provtagningsplatser. 

2) Bestämning av provtagningsytans storlek (cm² som ska torkas av). 

3) Bestämning av provtagningsintervall (med hänsyn till olika hygiensystem och typ av provtagningsplatser, se 

tabell 4) och provtagningstid. 

4) Protokoll som ska användas för detektering av Listeria spp. eller L. monocytogenes i miljöprov i ett 

kvalitetskontrollaboratorium (se EFSA, 2018b). 

5) Provtagningsmetod (avtorkning eller annan) och transport av prov till laboratoriet. 

6) Trendanalys av erhållna resultat för att kunna identifiera potentiella ytterligare korrigerande eller 

förebyggande åtgärder som behöver vidtas. 

7) Införande av en årlig granskning av proceduren vid miljöscreening för att ta hänsyn till uppdateringar i form 

av nyutvecklingar inom produktionsområdena (t.ex. ny utrustning, annan zonindelning, etc.), nya inslag i 

produktionsmetoder etc. så att proceduren hålls uppdaterad. 

8) Utseende av en ansvarig person för att utarbeta proceduren, följa upp den och vidta åtgärder vid potentiell 

kontaminering. 

9) Bestämning av en kommunikationskanal inom organisationen när ett positivt resultat detekteras och 

korrigerande åtgärder måste vidtas. 

 

 
5. Specifikationer för slutprodukten och meddelanden om risker till användare av djupfrysta grönsaker 

Även om grundförutsättningar, HACCP och ett väl genomfört hanteringssystem för livsmedelssäkerhet finns på 

plats, står det klart att man inte kan utesluta att vissa djupfrysta produkter i vissa fall kan bli kontaminerade 

med låga nivåer av L. monocytogenes (detekterad i 25 g men normalt < 10 CFU/g). L. monocytogenes kan 

förekomma om inget komplett termiskt inaktiveringssteg ingår i produktionsprocessen (blancheringen är 

utformad som en teknisk värmebehandling och är inte nödvändigtvis validerad för att ge en minskning av L. 

monocytogenes med 6 tiopotenser – se HACCP-planen i avsnitt 3). Dessutom sker djupfrysningsprocessen efter 

blancheringen och är en öppen process, och därmed kan, trots att strikta grundförutsättningar uppfylls, 

kontaminering med L. monocytogenes inte helt förhindras i de produktionsprocesser och infrastrukturer som 

normalt används inom branschen för djupfrysta grönsaker (se HACCP-planen avsnitt 3). Dessa riktlinjer 

behandlar frysta grönsaker som betraktas som ej ätfärdiga. 

 
Därför är det viktigt att använda en tydlig kommunikationsstrategi för att informera användarna om att 

djupfrysta grönsaker antingen är B2B (livsmedelsindustri, catering- eller restaurangföretag) eller B2C 

(djupfrysta grönsaker för vidare distribution till konsumenter via detaljhandeln). Detta bör ske såväl via 

etiketter på och tekniska specifikationer för slutprodukten som via andra kommunikationskanaler som 

webbplatser, recept, informationsbroschyrer, sociala medier etc. Meddelandena måste vara konsekventa för 

att förhindra missförstånd om hur de frysta grönsakerna bör lagras, tinas och tillagas på lämpligt sätt. 

 
I det här avsnittet föreslås vidare principer för provtagningsplaner avseende testning av slutprodukten, 

specifikationer för slutprodukten och strategier för riskmeddelanden, baserade på genomförd 

belastningstestning (bilaga III) och EFSA:s utlåtande (EFSA, 2020). 
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5.1 Testning med avseende på ett mellangränsvärde för L. monocytogenes för att verifiera 

hanteringssystemet för livsmedelssäkerhet (FSMS) 

 
Olika provtagningsstrategier för slutprodukter (B2B eller B2C) kan identifieras (dvs. satsvis provtagning för 

frisläppning av satser, övervakning med syfte att detektera omfattningen av patogenförekomst i livsmedel 

baserad på statistiska tillvägagångssätt). 

Men provtagning är ett verktyg för verifiering av FSMS, för att få information om säkerheten hos de 

producerade livsmedlen med den nuvarande produktionsprocessen och det införda hanteringssystemet för 

livsmedelssäkerhet. Testningen av slutprodukten återspeglar hur effektiv integreringen av alla förebyggande 

och bekämpande moment har varit i sammansättningen och framställningen av de livsmedel som saluförs 

(Zwietering et al., 2016). Provtagning året runt inom ramen för verifiering gör det möjligt för 

livsmedelsföretagaren att få insikt om hur kontamineringen varierar och göra 

trendobservationer/trendanalyser (t.ex. under vilken tid på året eller för vilka typer av djupfrysta grönsaker 

hittar vi fler problem, och vad kan eventuellt vara orsaken till detta?). Provets faktiska storlek (eller antalet 

prov) vid testning av slutprodukten för att verifiera hanteringssystemet för livsmedelssäkerhet bestäms ofta 

utifrån vad som är ekonomiskt rimligt och/eller vad kunderna begär. Sådana slumpmässiga bekväma 

provtagningsplaner kallas också pragmatiska eller empiriska provtagningsplaner (CAC, 2004). Provens antal och 

typer väljs oftast intuitivt, med utgångspunkt från produktionsanläggningens kvalitets- eller driftschefs 

erfarenhet och kunskap om provtagningsplatser och provtagningstider (Uyttendaele et al., 2018). 

Vid produktion av och handel med djupfrysta grönsaker måste en året runt-plan för provtagning av 

slutprodukten inom ramen för verifiering av hanteringssystemet för livsmedelssäkerhet utformas av 

livsmedelsföretagare som verkar inom produktionen av djupfrysta grönsaker för att verifiera de förebyggande 

och bekämpande åtgärder som vidtagits vid bekämpningen av L. monocytogenes (figur 1). I provtagningsplanen 

måste det antal slutproduktprov som tas på årsbas för olika djupfrysta grönsaker som slutprodukter (B2B eller 

B2C) och provtagningsintervallet (tidsavståndet mellan provtagningar) fastställas med hänsyn till följande: 

 Olika kategorier av djupfrysta produkter (dvs. slag av grönsak, enkel eller blandad produkt). 

 Slag av produktionsprocess (blancherad/oblancherad). 

 Produktionsvolym. 

 Potentiell känslighet för förekomst av L. monocytogenes. 

 Produktionens säsongbundenhet. 

 Potential för stöd till tillväxt eller ingen tillväxt (se 4.1). 

 Etc. 

För att verifiera en året runt-plan för provtagning analyseras proverna för detektering / icke detektering av L. 

monocytogenes i 25 g. Om L. monocytogenes detekteras i 25 g måste en fortsatt räkning göras på samma prov 

för att verifiera om mellangränsvärden (< 10 CFU/g) har uppnåtts eller inte. Men det är sannolikt att, på grund 

av den heterogena fördelningen hos en Listeria monocytogenes-kontaminering i en sats, vissa produkter är 

kontaminerade och andra inte. Därför är det möjligt att andra resultat erhålls om samma prov analyseras på 

nytt. I året runt-planen för provtagning rekommenderar vi därför att en direkt räkning av Listeria 

monocytogenes utförs med jämna mellanrum (t.ex. att man med x provs mellanrum gör en direkt räkning av L. 

monocytogenes för att visa att mellangränsvärdet < 10 CFU/g inte överskrids). Analytiska protokoll är EN ISO 

11290 del 1 (detektering av L. monocytogenes i livsmedel) och del 2 (räkning av L. monocytogenes i livsmedel) 

eller likvärdiga snabbmetoder (validerade enligt ISO 16140). Vid positiv detektering kan det vara till hjälp att 

karakterisera isolaten ytterligare (typning) vilket utförs av ett auktoriserat nationellt referenslaboratorium 

(NRL) eller av det europeiska referenslaboratoriet för L. monocytogenes (EURL L. monocytogenes) (EFSA, 

2018b). Vid exempelvis återkommande testresultat som är positiva för L. monocytogenes kan genotypning av 

insamlade isolat ge upplysningar om ifall de återkommande L. monocytogenes är kopplade till någon viss 

motståndskraftig ”lokal” stam av Listeria monocytogenes eller inte (se även korrigerande åtgärder för 
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övervakning av miljön, avsnitt 4.5). Vidare, och med utgångspunkt från provtagningen av slutprodukten, kan 

trendanalys/observation utökas för att ge insikt om potentiella kontamineringar av produkter och källor till 

kontaminering utöver de förutnämnda faktorerna. 

 
5.2. Specifikation av slutprodukten och riskmeddelanden 

De framlagda riktlinjerna behandlar frysta grönsaker som betraktas som ej ätfärdiga. Men PROFEL vet att vissa 

konsumenter (yrkesmän eller inte) kanske inte läser etiketterna och tar därför hänsyn till ”rimlig förutsebar 

felanvändning”, dvs. att vissa frysta grönsaker används som ätfärdiga och inte tillagas före förtäring. Dessutom 

tar sektorn hänsyn till ”rimlig förutsebar felanvändning” genom att vissa kunder inte tinar livsmedlen tillräckligt 

eller inte värmer dem ordentligt (mindre än 2 minuter vid 70 °C). 

 
Sektorn syftar därför till att genom att tillämpa bästa praxis enligt riktlinjerna förebygga kontaminering av frysta 

livmedel med L. monocytogenes (dvs. målvärdet detekteras inte i 25 g) och har med utgångspunkt från 

belastningstest (se bilaga III) inbegripet rimlig förutsebar felanvändning vid upptining under kylning 

(belastningstest genomförda i kylskåp vid 9 ± 1 °C dvs. högre än den temperatur som rekommenderas på 

etiketten – och med användning av snabbtillväxande isolat av L. monocytogenes hämtade från utbrottet 2018 i 

fryst majs) infört mellangränsvärdet < 10 CFU/g. 

 
Det bör observeras att potentialen för falskt positiva resultat är låg både med L. monocytogenes-metoden för 

detektering (ISO 11290-1) och med L. monocytogenes-metoden för räkning (ISO 11290-2), eller med likvärdiga 

snabbdetekteringsmetoder som har validerats enligt ISO16140, men att en icke homogen bakteriefördelning 

faktiskt kan orsaka skiljaktigheter mellan resultat om räkning och detektering genomförs på olika delprov från 

satsen, särskilt vid låga antal. Det bör vidare påpekas att provtagning och testning har begränsningar för att 

garantera livsmedelssäkerheten hos satsvisa livsmedel (mer information: ICMSF-webbplatsen, 

http://www.icmsf.org/ ). 

 

Baserat på belastningstest (se vidare bilaga III), EFSA (2020)-utlåtandet och expertdiskussioner inom ramen för 

utarbetandet av dessa hygienriktlinjer, föreslås följande specifikationer för slutprodukten, i kombination med 

produktetikettering och riskmeddelanden, för djupfrysta grönsaker (som ej ätfärdiga produkter): 

 
  

Målvärde – efter 

produktion 

Mellangräns

värde – efter 

produktion 

Under hela försäljningstiden, 

under både fryslagring och 

under upptining/lagring i 

kylskåp
1
 

L. monocytogenes 
Inte detekterad i 

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

< 100 CFU/g (c) 

1Obs.: frysta grönsaker förutsätts vara ej ätfärdiga livsmedel. 

 
a) målet ifall de föreslagna sektortäckande hygienriktlinjerna för produktion av djupfrysta 

grönsaker vid bekämpning av L. monocytogenes följs 
b) men även om grundförutsättningar, HACCP och ett väl genomfört hanteringssystem för 

livsmedelssäkerhet finns på plats kan det inte uteslutas att djupfrysta grönsaker ibland blir 
kontaminerade med låga nivåer av L. monocytogenes, och därför kan mellangränsvärdet sättas till < 
10 CFU/g. 

c) livsmedelssäkerhetsmålet för L. monocytogenes för att garantera säkra livsmedel åt konsumenter (för 
den icke känsliga befolkningsgruppen: se definition i avsnitt 5.2.2) 

 
5.2.1. Riskmeddelanden via produktetiketten 

 
Med hänsyn tagen till resultatet av L. monocytogenes-belastningstestningen för att bedöma hur patogenen 

beter sig under upptining/kyllagring av frysta grönsaker under rimligen förutsebara förhållanden hemma hos 

konsumenten (se vidare bilaga III), rekommenderar vi ytterligare riskmeddelanden och information till 

användarna på produktetiketten, i tekniska specifikationer, på webbplats, i sociala medier etc. Baserat på 

resultaten och den varierande tillväxtpotentialen hos L. monocytogenes från det genomförda belastningstestet 

(bilaga III) och den tillväxtmodellering som utfördes av EFSA (EFSA, 2020), rekommenderar vi att andra 

http://www.icmsf.org/
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riskmeddelanden används för fryst majs och sötpotatis än för andra frysta grönsaker. 

 
1) För fryst majs och sötpotatis: 

Med tanke på den fastslagna tillväxtpotentialen hos L. monocytogenes, mer än 1 upphöjt till 10 under den 24 

timmar långa upptinings- och kyllagringstiden, bör fryst majs och sötpotatis betraktas som ej ätfärdiga 

livsmedel. 

 
Vi rekommenderar därför konsekventa och sektortäckande meddelanden till konsumenten via 

detaljförpackningsetiketten. Etiketten på förpackade slutprodukter bör för B2B- eller B2C-förpackningar 

tydligt ange följande: 

(1) Förhållanden för lämplig fryslagring (tid/temperatur) vid –18 °C och –12 °C. 

(2) Råd om produkternas användning: 
a. Behov av tillagning (ej ätfärdig produkt) och tillagningsanvisningar (t.ex. sätt, tid och temperatur)*. 

b. ”Tillagas fryst” (ingen föregående upptining och kyllagring rekommenderas/ingen förtäring 

utan genomvärmning, dvs. i minst 2 minuter vid över 70 °C). 

* Dessutom kan man avråda slutanvändare från att konsumera frysta grönsaker som ätfärdiga genom 

att hänvisa till tillagningsanvisningarna (olika förslag till värmebehandling) på etiketten. 

 

 
2) För övriga frysta grönsaker: 

 

Med tanke på att den fastslagna tillväxtpotentialen hos L. monocytogenes är mindre än 1 upphöjt till 10 under 

den 24 timmar långa upptinings- och kyllagringstiden ska övriga frysta grönsaker som genomgått 

belastningstest (ärter, palsternacka, vitkål) och de andra frysta grönsaker som ingår i kategoriseringen av frysta 

grönsaker och som bedömts ha lägre risk än de fem utvalda frysta grönsaker som ingick i belastningstestet för 

L. monocytogenes (se bilaga III) inte tinas upp eller förvaras i kylskåp längre än 24 timmar. De används också 

som ej ätfärdiga. 

 
Nedanstående konsekventa och sektortäckande meddelande till konsumenten via etiketten på 

detaljförpackningen rekommenderas. Etiketten på förpackade slutprodukter bör för B2B- eller B2C-

förpackningar tydligt ange följande: 

 
(2) Förhållanden för lämplig fryslagring (tid/temperatur) vid –18 °C och –12 °C. 
(3) Råd om produkternas användning: 

a. Behov av tillagning (ej ätfärdig produkt) och tillagningsanvisningar (t.ex. sätt, tid och temperatur)*. 

b. Anvisningar för upptining (vid behov). 

c. Upptining och kyllagring ska begränsas till högst 24 timmar vid 5–7 °C**. 

 
* Dessutom kan man avråda slutanvändare från att konsumera frysta grönsaker som ätfärdiga genom 

att hänvisa till tillagningsanvisningarna (olika förslag till värmebehandling) på etiketten. 

** Kyltemperatur mellan 5 och 7 °C, eller enligt föreskrift från nationellt behörig myndighet, eftersom 

nationell lagstiftning om produkttemperatur kan skilja sig mellan olika EU-medlemsstater. 

 
5.2.2. Riskmeddelande till känsliga grupper 

 
Om frysta grönsaker är avsedda för catering eller servering som riktar sig till känsliga konsumenter ska 

grönsakerna betraktas som ej ätfärdiga, och därmed är en tillräcklig värmebehandling obligatorisk under 

tillagningen. Detta måste tydligt meddelas till restauratören eller till den grupp som är känslig för listerios, 

särskilt gravida kvinnor, äldre över 74 år och patienter med nedsatt immunförsvar, dvs. de som har 

konstaterade underliggande sjukdomar, som leversjukdom, cancer och diabetes, eller som har genomgått 

organtransplantation. De persongrupper vars underliggande tillstånd förknippas med den högsta frekvensen av 

listerios utgör cirka 1 % av den totala befolkningen (gäller Frankrike) men stod för 43 % av sjukdomsfallen och 

55 % av dödsfallen (Goulet et al., 2012). Istället för att rikta sig direkt till dessa personer kan det också vara 

praktiskt att informera deras läkare, sjukvårdspersonal, vårdgivare eller de som ger dietråd till dessa personer 
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om behovet av lämpliga upptiningsförhållanden (”Upptining och förvaring i kylskåp ska begränsas till högst 24 

timmar vid 5–7 °C”) och för alla djupfrysta grönsaker bör framhållas ”behovet av noggrann tillagning och minst 

2 minuters hålltid vid över 70 °C” före förtäring. 

Meddelandet till dessa känsliga konsumentgrupper är ett initiativ som också måste tas av 

hälsovårdsinstitutioner, livsmedelsmyndigheter och icke statliga organisationer som verkar inom denna del av 

hälso- och sjukvårdssektorn. Men det är också ett ansvar som delas med andra aktörer inom livsmedelskedjan: 

särskilt när djupfrysta grönsaker säljs i B2B-form till cateringföretag som levererar till sjukhus och äldreboenden 

bör hänsyn tas till detta slag av riskmeddelanden. 

 

Trots detta är djupfrysta grönsaker fortfarande det bästa (och enda) alternativet, om de får rätt värmebehandling 

före förtäring, för personer med konstaterade underliggande tillstånd eller sjukdomar som sätter ned den 

cellförmedlade immuniteten, eller för gravida kvinnor (som en del av en hälsosam diet), eftersom konsumtion av 

färska grönsaker inte är att rekommendera för detta slag av känsliga grupper som behöver en lågmikrob- 

(neutropenisk) diet. 

 
Viss vägledning för dessa personer/denna sjukvårdspersonal finns via nedanstående länkar: 

 https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose och bilagan i detta 

nedladdningsbara dokument (på nederländska/franska) som innehåller ett flertal länkar till 

rekommendationer i olika länder 

 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 

 
 

Annex I: legal references 

Commission Notice C278/2016. Commission notice on the implementation of food safety management systems covering 
prerequisite programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles, including the facilitation/flexibility of the 
implementation in certain food businesses (2016/C 278/01). Official Journal of the European Union: C 278/271-C 278/232. 

 

Commission Notice C163/2017. Commission notice on guidance document on addressing microbiological risks in fresh fruits 
and vegetables at primary production through good hygiene (2017/C 163/01). Official Journal of the European Union: C 
163/1 

 
Directive (EC) 89/109. Council Directive 89/108/EEC of 21 December 1988 on the approximation of the laws of the Member 
States relating to quick-frozen foodstuffs for human consumption 

 

Regulation (EC) No 178/2002 Regulation (EC) No 178/2002 of the European Parliament and of the Council of 28 January 2002 
laying down the general principles and requirements of food law, establishing the European Food Safety Authority and laying 
down procedures in matters of food safety. OJ L 31, 1.2.2002, p. 1–24 

 
Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 on the hygiene of foodstuffs. OJ 
L 139, 30.4.2004, p. 1–54 

 
Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs. OJ L 338, 22.12.2005, p. 1–26 
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AFFI (American frozen food institute). Listeria control Plan. www.affifoodsafety.org. 
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Annex III: Technical report on challenge testing to asses behaviour of Listeria 
monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables under 
reasonably foreseen conditions at consumer’s home 

 
1) Set-up of the L. monocytogenes challenge testing 

 
i. Categorization of vegetables: To identify the most relevant products for the challenge tests, a 

categorization of frozen vegetables was made based on characteristics such as pH, sugar content, anti-bacterial 

compounds, nutrient level, structure/texture of the product. 
 

ii. Refrigeration time: after discussion, it was agreed that tests should not be performed in ambient 

temperature; this falls out of the responsibility of the producer. The tests should focus on growth potential during 

shelf life (meaning up to 24h in the fridge). In order to evaluate one step further, it was agreed to make an 

analysis also after 48h in the fridge. 

 
iii. Refrigeration temperature: It was agreed to use a temperature of 9°C (as accepted/recommended 

temperature for L. monocytogenes challenge testing in Belgium (by FASFC) & the Netherlands (NVWA) and 

supported by the data presented by Roccato et al. (2017) as published in the peer reviewed journal of Food 

Research International (2017: 96, 171–181) to mimic reasonably foreseen abuse both for countries of the South 

and North of EU. 

 
iv. Batches: it was agreed to work with 3 batches of the selected frozen vegetable from 3 different 

producers, if possible. The first batch was delivered to the lab/subjected to testing in March, the 2
nd

 batch was 

delivered to the lab/subjected to testing in April-May; the 3
rd

 batch was delivered to the lab/subjected to testing 

in July-August 2019; 

 
v. Sample size: it was agreed to use samples of 200g, the equivalent of a consumer portion of frozen 

vegetables (per sampling time a single pack of 200g was prepared and inoculated; a minimum of 150g is required 

for all the analyses scheduled). 

 
vi. L. monocytogenes strains: The challenge test was performed by the academic service laboratory of the 

Food Microbiology and Food Preservation research unit at Ghent University (FMFP-UGent) which has a track 

record of elaborating challenge testing using a cocktail of 3 L. monocytogenes strains (LMG 23194, LMG 23192, 

LMG 26484; for more information on the strains refer to www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue- 

search). In addition to these 3 strains, a fourth L. monocytogenes strain was added to the cocktail: L. 

monocytogenes ST6 strain, isolated from frozen vegetables/production environment related to the outbreak as 

described in 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. 19 pp. doi:10.2903/sp.efsa.2018.EN-1448) 

 
vii. Inoculum level: in accordance to the Technical guidance document on shelf-life studies for Listeria 

monocytogenes in ready-to-eat foods” (EU-RL Listeria, June 2014) an inoculum of ca. 100 CFU/g was used 

(inoculum range from 30-300 CFU/g). 

 
viii. Inoculation procedure: frozen vegetables (large packs) were delivered by the frozen vegetable company 

to the lab and stored at -18°C. Shortly after arrival, from the large frozen packs, (without defrosting) individual 

frozen packs of 200g were pre-weighted and packed under air in a high barrier foil and stored frozen for 

maximum 2 weeks before inoculation. Next, these individual pre-weighed (200 g) frozen packs were thawed 

overnight (in a refrigerator of 4°C) and were inoculated with 400 μl of an inoculum (ca. 1 x 10
5
 CFU/ml) of a 

cocktail of the 4 selected Listeria monocytogenes strains (LMG 23194, LMG 23192, LMG 26484 and LFMFP 1049) 

to obtain an inoculum of approximately 100 CFU/g. Strains were separately cultured: first 24 hours at 37°C 

followed by a subculture in fresh medium incubated for 3 days at 7°C for strain LFMFP 1049 (the ST 6 strain 

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
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isolated from frozen vegetables/production environment during the 2018 EU outbreak) and for 4 days at 7°C for 

the other 3 strains (during prior trial characterizing growth characteristics of the ST6 outbreak strain, it was 

shown to grow faster than the other 3 strains). Inoculation was performed by dripping the culture suspension on 

the semi-thawed (overnight at 4°C) vegetable packs. Immediately after inoculation, the inoculated 200g semi- 

thawed vegetable packs were closed/ sealed and again put at -18°C for 14 days. 

 
ix. Sampling and testing: The frozen packages were taken from the freezer and put in a refrigerator at 9°C 

for 24 hours to defrost (refer to temperature profile in results section). Three replicate samples were tested in 

parallel (test 1, test 2 and test 3). For all replicate samples (test 1, 2, 3) enumeration of L. monocytogenes was 

performed after 14 days at -18°C (day 0) and after 1 and 2 days of defrosting (24 and 48h storage in a 9°± 1°C 

refrigerator). The enumeration of L. monocytogenes was performed under ISO 17025 accreditation. 

Note: For one of the replicate samples (test 1) the total aerobic count, lactic acid bacteria and pH were 

determined before inoculation, after 14 days storage at -18°C and after 1 and 2 days of defrosting (24 and 48 

hours at 9°C). For all replicate samples (test 1, 2, 3) Listeria monocytogenes detection (presence or absence per 

25g) and pH and aw was measured on the blank sample before inoculation. The blank samples were inoculated 

with 400 μl diluent (Physiological saline solution). 

 

2) Results on the categorization of vegetables 

 
The following food characteristics were taken into account: 

• Specific vegetable category 

• pH (minimum and maximum) 

• sugar and starch content 

• Presence of anti-Listeria component 

• Blanching 

• Cut surface 

 
pH, sugar and starch content were used to group the various specific vegetable categories in main groups. 

Furthermore, all products containing anti-Listeria components were classified in a separate group. The other 

characteristics such as blanching and cut surface were used to determine which vegetable type will be selected 

in due time for challenge testing to assess the growth potential of L. monocytogenes within these (main) groups. 

 

i. Specific vegetable categories 

 
Products were classified in eleven different categories based on the EFSA Scientific Opinion on the risk posed by 

pathogens in food of non-animal origin Part 1 (outbreak data analysis and risk ranking of food/pathogen 

combinations) (EFSA Journal 2013, 11, 3025). Products were classified according to the ‘General commodity 

category’. Only in a few cases was this category further split into the mentioned specific categories. 

 
ii. Classification according to pH 

 
pH values were obtained from a list published on PickYourOwn.org and uses following references: 

a. Anon. 1962. pH values of food products. Food Eng. 34(3): 98-99. 

b. Bridges, M. A., and 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 and et al. 1995. Examination of canned foods. FDA Bacteriological Analytical 

Manual, 8th Ed. Chapter 21, Table 11, AOAC International, Gaithersburg, MD 20877 

d. Grahn M.A. 1984. Acidified and low acid foods from Southeast Asia. FDA-LIB 

 
Based on the reported maximum pH of the vegetable, they were classified as follows: 

• pH < 4.4: not relevant as pH is lower than the pHmin for challenge test according to EU Reg. 

2073/2005 

• 4.4 < pH < 5.0: low risk 
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• 5.0 < pH < 6.0: medium risk 

• pH > 6.0: high risk 

 
iii. Classification according to sugar and starch content 

 
Sugar and starch content were based on the Belgian nutrition table (Nubel). All values were based on fresh 

products since for most of the vegetables, no data on nutritional composition of their frozen forms were present. 

Products were classified for sugar and starch content in three categories: 

• Low content: < 1% 

• Medium content: between 1 and 4% for sugar; between 1 and 5% for starch 

• High content: more than 4% for sugar; more than 5% for starch 

 
iv. Classification according to presence of anti-Listeria component 

 
It has been reported that Allium species from the Alliaceae family contain allicin derivative products and sulfur 

components which have shown antimicrobial activity (Mnayer et al., 2014). Also, carrots are reported to contain 

anti-Listeria components which have shown reduction of L. monocytogenes in ready-to-eat carrots during 

refrigerated storage (Sant’ Ana et al. 2012). Products were only divided into either “no reports found” or “reports 

published on presence of anti-Listeria components” (no detailed information on the concentration of these 

components is known). 

 

v. Blanching as a risk factor 

 
Products are classified in three groups: blanched (yes), not blanched (no) or both (multiple). 

 
Note that blanching is a technological heat treatment, the main objective being to inactivate enzymes that cause 

product degradation with quality loss. However, blanching can also accomplish some microbiological 

inactivation. The exact level of Listeria monocytogenes reduction will depend on the process conditions applied 

(time/temperature). Although blanching may cause inactivation of the pathogen, as a technological treatment, 

it may cause loss of texture and soften the vegetable which might facilitate growth of L. monocytogenes (if only 

mild heat treatment was used and/or the blanched product was prone to post-contamination). After discussion 

with the expert group, ‘blanching’ was not taken into account to classify the products in the different main 

categories because the use of a blanching step might vary for the same vegetable type across product varieties 

batches/producing companies 

vi. Cut surface as a risk factor 

Products were classified in different groups: 

• Absent: intact 
• Low: only one cut surface 

• Medium: more than one cut surface (e.g. after peeling) 

• High: shredded 

 
If the vegetable food type appeared in more than one variety, the cut surface was classified as ‘multiple’. After 

discussion with the expert group, these differences in cut surface were not taken into account to classify the 

products in the different main categories because they might vary for the same vegetable type across product 

varieties batches/producing companies, but this factor was used to define within one (main) group which product 

type to be used to perform the challenge test. 
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Conclusion: 4 main risk groups and selection of frozen vegetables subjected to L. monocytogenes challenge 

testing 
 

Based on the attribution of risk classification (based upon pH, sugar & starch content and presence of anti-Listeria 

components) to the various specific categories; four main risk groups could be established 

4 main groups 

1. Score 0 (contain anti-Listeria component) 

2. Score < 0.2 

3. Score 0.2 to < 0.35 

4. Score ≥ 0.35 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
The result of the scoring for the main frozen vegetables being set to the EU market is as follows. 

 

Based on the scoring, the following frozen vegetables which belonged to the main category with the highest 

score (> 0.35) were selected for further L. monocytogenes challenge testing: 

o Sweet corn Kernels 

o Sweet Potatoes 

o Peas 

o Parsnips 
 

In addition 

o white cabbage 
was taken up for L. monocytogenes challenge testing. White cabbage was added to include a frozen vegetable in 
the ‘leafy green’ group and also considering the history of implication of cabbage in a L. monocytogenes outbreak. 
(Cabbage also belonged to the one but highest scoring group (Score 0.2 to < 0.35). 
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3) Results of growth potential of L. monocytogenes in frozen vegetables: the EU-RL Guideline 
interpretation 

 
The growth potential of L. monocytogenes in three batches of the five selected vegetables defrosted at 24h & 
48h at 9°C after freezing at -18

o
C for 14 days is shown in Table 1. It is to be noted that Day 0 is not the day of L. 

monocytogenes inoculation (this was done at day -14). Day 0 rather represents the start of defrosting, when 
the 200 g packs of prior L. monocytogenes-inoculated frozen vegetables were transferred to the refrigerator. 
For temperature profile during defrosting/refrigerated storage, refer to section 4. 

 
Calculating the growth potential 
According to the EU RL technical guidance document (EURL, 2019) the growth potential (log CFU/g) is defined 

as the difference between the median of results (three replicates) at the end of the challenge test and the median 
of the results at the beginning of the challenge test (three replicates). It should be noted that in some EU Member 
States, the national competent authorities (e.g. NVWA in the Netherlands) have decided that if the maximum 
difference between the three replicates at the end of shelf life is higher than 0.5 log CFU/g, not the median but 
the highest value of the three replicates should be taken. 

 
Interpretation of the test results of a challenge test to assess growth potential 
According to the EU RL technical guidance document (EURL, 2019), a growth potential higher than 0.5 log CFU/g 
indicates that the food is able to support the growth of L. monocytogenes during the shelf-life according to used 
time-temperature profile. The target value at the end of the manufacturing process should always remain 
‘absence in 25 g’. Depending on the growth potential that was established during challenge testing, a certain 
intermediate limit can be obtained (Table 2). 

 
Table 2 Intermediate limit at the end of the manufacturing process in relation to the calculated growth potential. 

Growth potential (log CFU/g) during shelf life, when 
products are set to the market, as determined by 
challenge testing 

Intermediate limit at the end of the manufacturing 
process to prevent the pathogen exceeding 100 
CFU/g at the end of shelf life 

Negative or Between 0.00 and 0.49  < 100 CFU/g 

Between 0.50 and 0.99 < 10 CFU/g 

Between 1.00 and 1.99 < 1 CFU/g or absence per g 

Between 2.00 and 2.99 Absence in 10 g 

More than 3.00 Absence per 25 g 



PROFEL Listeria Guidelines November 2020 

46 

 

 

Table 1 L. monocytogenes growth potential after 24h & 48h defrosting in a refrigerator at 9°C 

 
Batch 1       Growth potential Day 1 Growth potential Day 2 

vegetable Batch replicate pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Garden peas 

 
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 

 
Parsnip 

 
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 

 
Sweetcorn 

 
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 

 
Sweet potatoes 

 
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 

 
White cabbage 

 
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 

           

Batch 2       Growth potential Day 1 Growth potential Day 2 

vegetable Batch replicate pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Garden peas 

 
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 

 
Parsnip 

 
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 

 
Sweetcorn 

 
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 

 
Sweet potatoes 

 
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 

 
White cabbage 

 
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 

           

Batch 3       Growth potential Day 1 Growth potential Day 2 

vegetable Batch replicate pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Garden peas 

 
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 

 
Parsnip 

 
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 

 
Sweetcorn 

 
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 

 
Sweet potatoes 

 
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 

 
White cabbage 

 
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) Time-Temperature profiles of frozen vegetables during defrosting 
 

Batch 1: temperature profile (high volume loading : 11-7 kg; 5 frozen vegetables in 1 set-up) 
 

Figure 1. Measured temperature profile of a 1 x 200g pack for each type of frozen pre-cut vegetable transferred from 

the freezer (-18°C) to a refrigerator at 9°C during 48h residence time (Temperature recorded with i-button 

temperature loggers (Maxim Integrated, California, USA) (Refrigerator 331 L volume – holding in total 35-55 x 200 g 

packs of frozen pre-cut vegetables) = scenario 1 (high volume loading simulating defrosting in catering or business to 

business refrigerator scenario) 
 

 

Batch 2 and 3 : temperature profile (low volume loading : 1,4-2,2 kg; 1 set-up per frozen vegetable 
type) 
Figure 2. Measured temperature profile of a 1 x 200g pack for each type of frozen pre-cut vegetable transferred from 

the freezer (-18°C) to a refrigerator at 9°C during 48h residence time (Temperature recorded with ibutton 

temperature loggers (Maxim Integrated, California, USA) a) Batch 2 temperature profiles and b) Batch 3 temperature 

profiles (Refrigerator 331 L volume – holding in total 7-11 x 200 g packs of frozen pre-cut vegetables) = scenario 2 

(low volume loading simulating defrosting in household refrigeratorscenario) 

 

a)  
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b) 
 
 

Focus on temperature profile (time (t)-temperature (T) recordings for (uninoculated) sweet corn in two 

conditions of defrosting (high volume loading versus low volume loading)) 
 

As it was noted that it took a prolonged time to defrost the frozen vegetable packs upon high volume loading (batch 

1) (temperatures > 0°C achieved after > 18h) the temperature profile of an alternative scenario of defrosting (low 

volume loading) was explored, which was considered more representative of ‘household’ defrosting/refrigeration 

condition. In this alternative scenario, a total 10 frozen (-18°C) packs of 200g were taken from the freezer and put 

into a hitherto empty refrigerator at 9°C (2 pack per refrigerator ‘level’ i.e. top, intermediate-above, middle, 

intermediate-under, under). A 10-pack loading in one refrigerator allowed individual packs of all replicates (and 

blanks) that were part of a one batch L. monocytogenes challenge test of one selected food category to be put 

together. The recorded temperature profile for 9 of these 10 packs (200g each = 2 kg of defrosting frozen sweet corn) 

in the refrigerator is shown in Figure3. 

 

 

Time (h) 
 

shelf 1A shelf 1B shelf 2A shelf 2B 
shelf 3B shelf 4A shelf 4B shelf 5A 
shelf 5B Fridge temperature Challenge test Fig.2 

 

 

Figure 3. Measured temperature profile of 9 out of 10 x 200g defrosting frozen packs of sweet corn (2 kg or 2000 g 

of defrosting frozen sweet corn in total) transferred from the freezer (-18°C) into an (otherwise empty) refrigerator 

at 9°C during 48h residence time (Temperature recorded with i-button temperature loggers (Maxim Integrated, 

California, USA) (Refrigerator 331 L volume – holding in total 10 x 200 g packs of frozen sweet corn) 

(the yellow line labelled ‘Challenge test’ refers to Batch 1 scenario 1 high volume loading temperature profile) 
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These time-temperature profiles show that this type of ‘L. monocytogenes challenge testing’ to assess the 

behaviour of L. monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables under reasonably 

foreseen conditions at consumer’s home does not correspond to a ‘standard’ Challenge test for L. 

monocytogenes’ as described in the EU-RL Guidance for challenge testing (EURL Lm Version 3 – Amd 1 dd 21 

February 2019). 

 
The EU-RL guidance was originally set-up for L. monocytogenes’ challenge testing of pre-packed refrigerated 

foods with a prolonged shelf life (> 5 days) under refrigeration (the main @risk products for L. monocytogenes) 

i.e. the type of foods which are produced and set on the market as ‘refrigerated’ foods (e.g. refer to the foods 

analysed in the EU-wide Baseline study of L. monocytogenes in foods namely smoked fish, cooked meat products, 

(soft) cheese or also deli-salads etc). 

 
The findings of the present study on L. monocytogenes challenge testing in defrosting vegetables deviates from 

the ‘standard’ Challenge test for L. monocytogenes’ as described in the EU-RL Guidance because 

1) there is no ‘uniform’ product temperature BUT a ‘variable’ temperature profile, which will be 

impacted by : 

i) the type/volume of refrigerator (and possibly also the remaining load of the refrigerator 

with other cold foods) and 

ii) the ‘amount’ of ‘defrosting food’ (N° of packs and possibly also the ‘weight’ of the individual 

defrosting packs, position in the refrigerator etc.) 

2) there is no ‘prolonged’ shelf life testing but a reasonably to foreseen ‘consumer handling’ testing of 

defrosting (up to 24h to max. 48h) in a refrigerator (at ‘reasonably to foreseen’ temperature abuse i.e. 

set at 9°C whereas usual food safety agencies or competent authorities throughout EU recommend 

consumer refrigerators to be set at max. 5°C) (e.g. refer to https://www.food.gov.uk/safety- 

hygiene/chilling ) 
 

5) Discussion of L. monocytogenes growth potential during defrosting/refrigerated storage of 
frozen vegetables 

 
It is clear that although PRPs, HACCP and a well implemented FSMS is in place – as stipulated by the PROFEL hygiene 
guidelines – it can be expected that for this type of production process of quick-frozen vegetables an occasional 
(post-)contamination can still occur and thus it cannot be excluded, and it has been noted from sector-wide 
microbiological analysis of quick-frozen vegetables, that some quick-frozen products set to the retail market as 
frozen foods might be occasionally contaminated with low levels of L. monocytogenes (< 10 CFU/g). 
Although the majority of the frozen vegetables is not meant to and is not used as ready-to-eat (RTE), in order to 
ensure the L. monocytogenes safety limit of max. 100 CFU/g at the time of consumption for (RTE) foods on the 
market, the time for defrosting (in a refrigerator) or refrigerated storage of frozen vegetable packs should not 
support more than 1 log10 unit as otherwise an accidental low level L. monocytogenes contamination (of < 10 
CFU/g) could exceed 100 CFU/g at the time of use and consumption of these frozen vegetables by the consumer. 

 
Overall the L. monocytogenes growth potential observed after 24h is restricted to less than 1 log10 , except for 

frozen corn (Batch 2 and Batch 3) and except for one of the replicates (of Batch 2) of frozen sweet potatoes. 

 
If refrigerated storage is prolonged with an additional 24h (up to 48h thus), often the outgrowth of L. 

monocytogenes on the defrosted refrigerated vegetables exceeds more than 1 log10 and quite some variability in 

the extent of L. monocytogenes is observed between the batch. This observed inter-batch variability (and also 

noted intra-batch variability) can be attributed to several factors. Indeed, they were different batches (derived 

from different producing companies as well) from the same type of frozen vegetable which can differ slightly in 

product characteristics. Furthermore, variability was noted in the measured ‘temperature profile recorded’ (e.g. 

Figure 3 in multiple blank samples of sweet corn) and hence some variable temperature profile between packs 

simultaneously defrosting in a single refrigerator was expected to occur as well. This might also affect to some 

extent the outgrowth and thus the observed growth potential of L. monocytogenes inter-batch andintra-batch. 

https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
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 

As mentioned above, from the results of the L. monocytogenes section shown in Table 1 (section 3) it became 

clear that sweet corn is the most susceptible to support growth of L. monocytogenes, and also may support 

outgrowth of more than 1 log10 within the 24h defrosting/storage time in the most facilitating conditions 

(reaching temperatures > 0°C in 2-5h) as was observed in Batch 2 and 3 (refer to Table 3 for a summary of L. 

monocytogenes growth potential on sweet corn). It was noted in a preliminary trial to characterise the growth 

of LFMFP 1049 (the ST 6 strain isolated from frozen vegetables/production environment during the 2018 EU 

outbreak) that this latter strain grew faster than the other 3 strains at 7°C. Therefore, an extra challenge test was 

performed for Batch 3 of sweet corn using now a cocktail of the standard three L. monocytogenes strains (and 

thus without the expected faster growing ST6 strain). It was noted (refer to Table 3) that the L. monocytogenes 

growth potential as determined in the latter case was indeed restricted to less than 1 log10 unit within the first 

24h storage at 9°C. Thus, the inclusion of the ST 6 strain isolated from frozen vegetables/production environment 

during the 2018 EU outbreak might also explain to some extent the noted increased (more than 1 log10 within 

the 24h defrosting/storage time) growth of L. monocytogenes in the sweet corn. 
 

Table 3: Summarized results of of L. monocytogenes growth potential on sweet corn 
vegetable Batch EU NVWA EU NVWA 

Sweetcorn  1*° 

 
Sweetcorn 2* 

 
 

Sweetcorn 3* 

 
*challenge test performed with 4 L. monocytogenes strains (in batch 1-2-3) 

i.e. including the L. monocytogenes ST6 strains isolated from the EU 2018 frozen corn outbreak 

° temperature profile in  Batch  1 deviated  (during defrosting longer  time to reach > 0°C) 

Growth potential Day 1   Growth potential Day 2 

vegetable Batch EU NVWA EU NVWA 

Sweet corn  3** 

**challenge test performed using Batch 3 but with 3 L. monocytogenes strains instead of 4 test strains 

i.e. without the L. monocytogenes ST6 strains isolated from the EU 2018 frozen corn outbreak 
 
 
 

In conclusion, the knowledge established by challenge testing as described above on the behaviour 
and growth potential of L. monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen 
vegetables was used as an input to 1) establish L. monocytogenes end product specification and 2) 
develop appropriate risk communication to consumers via the label as described in the hygiene 
guidance in Section 5.2. 
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