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Listeria monocytogenes

e En av de stgrste mikrobiologiske utfordringene for norsk laksenaering

e Utfordringer knyttet til kontroll, overvaking, tiltak

e Konsekvenser
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Prosjekt: Tiltak for gkt kontroll med Listeria i
laksenaeringen

e Kartlegge Listeria-situasjonen
— Forekomst
— Smittekilder
— Smitteveier

— Sammenligne Listeria fra laks med Listeria fra sykdomstilfeller
e Evaluere metoder for prgvetaking
e Evaluere tiltak

Veileder e
Handtering og forebygglng av Llsterlal R
Iaksenaerlngen ;s |

J’ flma
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Veileder

Bakgrunn

o «Kartlegging av bedriftspraksis som hemmer og fremmer forekomst av
listeria i norske lakseprodukter»

e «Tiltak for gkt kontroll med Listeria i laksenzeringen»
e Bedriftsbesgk (dialog, produksjonsforhold, prgvetaking, tiltak)
e Formidling/kommunikasjon

- BEDRIFTSPRAKTISKE TILTAK-

akseprodukter =

» Benovet for Listerta ke rivares e  hovedsak.

Smittekilder for _
) Listeria i lakse- og™
O v : grretnaeringen

for 3 hindre Usterta |

Journal of Microbiological Methods 91 (2012) 295-300

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect

Journal of Microbiological Methods

raskt nok svar 1 at detle Kan brikes effekiNt

journal homepage: www.elsevier.com/locate/jmicmeth
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ogs
Fire prosesseringsanlegg for laks og aret (1o sakterier og to
roykerier) har bidrat  dette arbeidet. Kunnskap om smittekider
jesentig for 3 shiat

Performance of two commercial rapid methods for sampling and detection of
Listeria in small-scale cheese producing and salmon processing environments

Bjorn C.T. Schirmer *, Solveig Langsrud, Trond Meretro, Therese Hagtvedt, Even Heir

Nofima AS, P8 210, N-1431 As, Norway . !
- #Nofima
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Avgrensning av veileder

Listeria-kontroll i produksjonsanlegg

— Produksjonsprosess fra ravare til ferdig produkt (slgyd, filet, rgkt
laks/@rret)

Praktiske rutiner og I@sninger for gkt kontroll innen 3 omrader:

1. Forebygging: Hvordan unnga at Listeria-problemer oppstar?
2. Overvaking: Hvordan overvake Listeria i anlegg?
3. Problemlgsning: Hvordan kvitte seg med Listeria?

e Risikobasert




Del 1: Forebygging
Hvordan unnga at Listeria-problemer oppstar?

Listeria-problemer i anlegg skyldes to forhold
1. Listeria tilfgres jevnlig anlegget
2. Listeria har etablert seg i anlegget

e Hvordan redusere muligheten for at Listeria kommer inn i anlegget?

e Hvordan unnga at Listeria etablerer seg?

Beste lgsning: Arbeid forebyggende R

Jf Nafi ma
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Forebygging - Viktige forhold

1. Kjenn smittekildene og gjor tiltak for a redusere disse
2. Unnga etablering av Listeria i anlegget
3. Overvak Listeria-situasjonen

4. Prioritér ressurser til forebygging av Liste,ri'a?b,roblemer



Kjenn smittekildene

e Hvordan kommer Listeria inn i anlegget?
— Rastoff
— Hygienebarrierer fungerer ikke
— Andre kilder?

e Rastoff
— Generelt lav forekomst pa rund laks
— Hgyere forekomst pa bearbeidet rastoff (slgyd eller filetert laks)
— Forekomst varierer mellom leverandgrer

e Tiltak
— Kontroller Listeria-status i rastoff
— @i tilbakemeldinger og still krav til Ieverand¢rer

— Prosesser rastoff med antatt hgyest forekomst av L|ster|a SISt pa
produksjonsdagen - |

B — JNofuma



Listeria i slgyd laks fra slakterier

- Slayd laks fra 23 leverandgrer til Anlegg 2 undersgkt

- Kun 6 leverandgrer hvor Listeria ikke ble pavist i levert laks

Tabell: Forekomst av L. mono i slgyd laks fra ulike slakterier. Kun data
fra slakterier hvor 210 prgver er analysert er inkludert i tabell.

Prove-
uttak

o U1 A W N B

Slakteri (L. mono positive/antall prgver]

™\

81

85

95

%
positiv

50

5

45

67

30

13

0

0

1(__)_.0'

90

m=m) | Anlegg 2 tilferes L. mono fra flere_.r’a\(.-féine_,.le\)eran-d'br_ér |
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1. Kjenn smittekildene og gjor tiltak for a redusere disse

2. Unnga etablering av Listeria i anlegget

3. Overvak Listeria-situasjonen

4. Prioritér ressurser til forebygging av Liste’_,r'i'é“-pr'oblemer



Unnga etablering av Listeria i anlegget

e Unnga at Listeria som har kommet inn i anlegget overlever og etablerer
seg

L@gsning:
e Fjern nisjer (boplasser) for Listeria i anlegget
e Prioriter vedlikehold og bytt ut slitt eller korrodert utstyr

e Prioriter renhold og ha spesielt fokus pa potensielle problemomrader og
kjente Listeria-nisjer

- ,-"J/;Nbfima



Hvilke rutiner og forhold gir erfarmgsme55|g Llsterla-
problemer i anlegg?

e Renhold ikke prioritert (produksjon prioriteres)

Vedlikehold eller bytte av slitt utstyr prioriteres ikke
e Ombygginger av lokaler, endringer av utstyr eller linjer

Brukt utstyr installeres (husstammer)

Forhold som gir gkt kryssmitte:

— Kondensdrypp
— Sprut/spyling og vedlikehold under produksjon
— Stgvelvasker som ikke dreper Listeria. Gir gkt spredning

— Risikoprodukter handteres naer kjente problemom‘réder
— Utstyr i kontakt med fisk legges pa gulv -
— Gulvfisk legges tilbake pa linje




Utstyr i kontakt med fisk legges pa gulv




Vedlikehold eller bytte av slitt utstyr
prioriteres ikke
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Andre forhold
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Del 2. Hvordan overvake Listeria i prosessanlegg?

e Risikobasert overvaking
— Risikokartlegging bidrar til prioritering
— Prioriter prgvepunkter hvor stgrst risiko for Listeria i produkt

e Prgvetakingsplan: Hvilke prgvetyper skal innga?
— Produktkontaktflater
— Ravarer
— Miljgprgver
— (Produktprgver)
— Hvor er risikostedene i vart anlegg?
e Praktisk prgvetaking

Pragvetakingsplanen vil veere unik og flek3|bel for hvert
enkelt anlegg | :

JNotlma



Hva er viktige smittesteder for Listeria?

e 4 anlegg

e Prgvetaking fra kontaktflater og miljg

e Prgvetaking etter renhold

Prgvetype Antall prgver |% L. mono pavist

Prgver fra kontaktflater

Transportband
Vakuumsystemer, slgying
Slicemaskiner
Slgyemaskiner

Annet

Totalt

81
28

21
42
181

25.09.2014

17

17
11
11
7
17

14
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Hva er viktige smittesteder for Listeria (forts)?

Provetype Antall prgver | % L. mono pavist

Prgver fra milig

Sluk 70 49
Hjul, traller 24 46
Fotmatter, fottay 17 52
Gulv 38 29
Annet 40 13

Totalt 189 37

25.09.2014 18



Praktisk prgvetaking

e Utstyr og gjennomfgring av prevetaking
— Hurtigmetoder vs. standardmetodikk
— Utstyr tilpasset objektet som skal prgvetas
— Praktisk giennomfgring av prgvetaking
— Analyser som spesifikt paviser L. monocytogenes

e Nar og hvor ofte skal prgvene tas?

Negative Positive

Enkeltprgver eller samleprgver

Utvidet prgvetaking ved positive funn




3. Hvordan kvitte seg med Listeria?

Forebyggende tiltak inkludert renhold har ikke veert tilstrekkelig
for a hindre at Listeria har etablert seg i anlegget. Hva gjor vi?

Malrettet tilnaerming:
1. Finn smittekilden
2. Eliminer smittekilden
e Ravarer
e Produksjonsmiljg



Listeria i produksjonsmilj@: Angrepsmate

e Krever eliminering av bakterier. Hvordan?
— Fjern smittekilden
— Steriliser smittekilden
e Renhold
e \Varme

o Strategier for sterilisering av ulike typer produksjonsmiljg
— Transportgrer, slicemaskiner
— Vakuumsystemer
— Sluk og gulv



Forslag til innhold Veileder

Innledning

1 Hvordan unnga at Listeria-problemer oppstari prosesseringsanlegg forlaks?
2 Hvordan overvake Listeriai prosessanlegg?
21 Utfer risikobasert Listeria-overvaking og pravetaking
2.2 MNar og hvor ofte skal prevene tas?
23 Samlepraver eller enkelipraver?
2.4 Gijennomfering av Listeria-prevetaking? Metoder og praksis
3 Hvordan kvitte seqg med Listeria?
3.1 Ravarer
3.2 Maskiner, utstyr og lokaler
321 Fiern Listeria-kilden
3.2.2 Vask og desinfiser
Akiuelle rapporter, veiledere oqg artikler

Ordliste

Videre arbeid

- Presentere utkast veileder
- Tiloakemeldinger fra bransjen (Fagdag om Llsterla 7. okt)
- Utarbeide veileder | :

J/ Nofl ma
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Behov videre arbeid

e Slgyd og filetert laks kan veere en viktig kilde til Listeria
— Hva kjennetegner anlegg som leverer laks med lav forekomst Listeria?
— Hva kjennetegner anlegg som leverer laks med hgy forekomst Listeria?
e Produktkontaktflater utgjgr sterst risiko for Listeria-smitte til ferdig produkt
— Hvordan redusere smitte fra kontaktflater?
— Maskiner/utstyr med bedre hygiene (materialbruk, design, renhold)
e Prgvetaking

— Nye metoder utvikles stadig. Hvilke metoder er mest kostnadseffektive for
industrien?

— Behov for raskere prgvesvar enn dagens standardmetoder
e Tiltak

— Organiske syrer anbefalt i veiledere, men effekt ikkexddk-ufnentert
— CIP-vask: Gode erfaringer. Dokumentasjon? "

— «Nye» strategier: Begrenset interesse (kostnader |OgIStlkk effekt regelverk
involvere leverandgrer av utstyr/teknologi) | -
— Emballering for gkt kvalitet og kontroll med Lisl-ter_i.-a"
— Patogen prosesshall gir nye muligheter - /e
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Kjenn smittekildene (forts.).

e Hygienebarrierer er ikke tilstede eller fungerer ikke
— Sluser, handvask, kles- og skoskift mellom soner

— Anbefalinger mht soneinndeling mindre klare for
prosessering av ra mat

e Hvor glipper det?

— Traller, vogner
e Hjul rengjgres sjelden
e Trilles mellom soner
— Fottay
e Begrenset rengj@ring
e Skovaskere inneholder Listeria
— Personell (vedlikehold, ledelse)
e Tiltak?

— Etabler rutiner som hindrer smitte fra personeII
og utemiljg inn i anlegget

e JN ofima



Renhold prioriteres ikke. Har det noen betydning?

Prgvested

Prgvetype

For prod/Under prq

Prgvetaking 1

Prgvetaking 2

N

Utstyr

[e)]

Miljg

(o)

Miljg

12

Utstyr

L. mono

L. spp.

15

Utstyr

19

Utstyr

20

Miljg

24

Utstyr

25

Miljg

26

Utstyr

27

Utstyr

28

Miljg

31

Utstyr

32

Miljg

37

Utstyr

42

Miljg

34A

Fisk for blg

F
E
E
F
E
E
E
F
E
E
F
E
E
F
U
U
U

34B

Fisk fgr blg|

U

34C

Fisk fgr blg]

U

34D

Fisk fgr bl

U

34E

Fisk for blg

U

35A

Fisk i kassq

35B

Fisk i kassq

35C

Fisk i kass€

35D

Fisk i kassq

35E

Fisk i kassq

U
U
V)
U
U

25.09.2014

26

De samme prgvestedene er
pragvetatt ved 2 ulike datoer
Prgvetaking Ear
produksjonsstart og Under
produksjon

Prgvetaking 1:

« Vask og desinfeksjon ble
Ikke foretatt mellom 2
produksjonsdager

Prgvetaking 2:

* Vask og desinfeksjon ble

rutinemessig gjennomfart

J/ Nofl ma



_lFEVERANDQ)R —> RAVARE

KRAV,
()
=
< MIUG
<
LLl
-
8 «
o o
O L
% B | PRODUKT- .
= S | KONTAKTFLATER
<
o
LLl
=]
O
HUSSTAMME?
TYPING

TILTAK

- ‘ E- « RENHOLDS

5 © | PR@VER —

<

<
STYR

]
MASKINER/UT
RENHOLD
VEDLIKEHOLD
HYGIENISK DESIGN

e

=

PRODUKT

TILTAK

OPPLAERING




