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Organisering av prosjektet

e Forskningsprosjekt over 4 ar: Prosjektslutt 2014
e Finansiering FHF

e Deltagere
— Laksenzeringen
e 4 anlegg: 2 slakterier + 2 rgykerier
— Nasjonalt folkehelseinstitutt
— Nofima
— Styringsgruppe
— Referansegruppe

e Prosjektleder: Even Heir, Nofima

Jf Nafi ma
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Listeria som problembakterie

- Hvorfor er den en problembakterie?
- Hvor kommer den fra?

- Hvorfor overlever den?

- Hva kan laksenaeringen gjgre?

Listeria i laksenaeringen: Resultater fra
bransjeprosjekt

- Mal, hensikt

- Smittesteder og smitteveier
- Prevetaking

- Hvordan bli kvitt Listeria?

Veileder for bransjen

ﬂ Nafi ma



Hvorfor er Listeria en problembakterie?

e Alvorlig matbaren bakterie

e Store utfordringer og kostnader
knyttet til kontroll og
dokumentasjon for industri

— 15-30 % dgdelighet 100
e Risikogrupper: é %07
> Eldre (>60 ar) 5 807
» Personer med g 10-
nedsatt/svekket > 60 -
immunforsvar £ 50 -
» Gravide (foster) g
g 40 N
8 30-
g

llll[

coli 0157: H? Salmonelfa Shigella Yersinia Campylobaci

e @Pkende forekomst i Europa

e @kt konsum av risikoprodukter Flgur Sykehusbehandllng knyttet t||
ulike matbarne bakterier. (K}Ide |

Grlnstead and Cutter 2007)

T —— JNofuma



Sykdom forarsaket av matbarne bakterier -
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ISI Listeria-infected cold cut
Risikoprodukter e

W7 s P o
Yo
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Karakteristika — mat som kan gi listeriose

Hva
Kjglelagring

Lang holdbarhet

Vakuumpakket

Spiseklare produkter

08.10.2014

Hvorfor
Listeria vokser ved kjglelagring

Listeria vokser til hgye nivaer ved
lagring

Listeria vokser uten oksygen

Ingen varmebehandling

Listeria monocytogenes

Temp. (° C) -0.4-45° C
pH 43-9.4
Min. vannaktivitet | 0.90

Salt (NaCl %) 12.0

Kan vokse uten oksygen

Taler ikke koking / steking



http://www.rolfsmatbu.no/images/laks snitt.jpg

o

Ar Land Antall rapportert Kilde
smittet
1994-1995 Sverige 8 @rret (rokt og gravet)
1998 USA 108 Pglser
1999 Finland 25 Smegr
1999-2000 Frankrike 32 Kjgttpalegg
2001 Sverige 50 Ost
2002 Canada 17 Ost (fra upast. melk)
2006 Tsjekkia 78 Ost
2007 Norge 21 (5 dgde) Ost
2009/10 Tys/@st/Cze 34 (8 dgde) Quargel (ost)
2010 USA 57 (23 dgde) Selleri
2011 USA 147 (33 dgde) Melon
2013/14 Sverige >40 (3 dgde) Kipttpalegg
2014 Danmark 24 (13 dgde) __,Kj'éttpélé_gg

Trender: Flere tilfeller med eldre/syke, feerre med graV|de andre “
serotyper, andre produkter (grﬂnnsaker/frukt)

08.10.2014
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Hvorfor overlever Listeria?

e Listeria etablerer seg i produksjonsmiljget og enkelte danner husstammer

e Hvorfor?

08.10.2014

Egenskaper til bakterien - Mange undersgkelser og hypoteser — fa svar

Forhold i anlegget bidrar til etablering

Biofilmdannelse beskytter mot renhold?
Resistens beskytter mot desinfeksjon?

Taler uttgrking?
Vokser raskt?

Konkurrerer godt med andre bakterier?

Nisjeadaptering?

10

Acinetobacter

Listeria

Listeria og Acmetobacter

J/ Nofl ma



Listeria monocytogenes— den viktigste
problembakterien for norsk matindustri

Listeria finnes “overalt” (jord, vann, vegetasjon,
ravarer ++), men i lave antall

e Qverlever ulike forhold

e God evne til a overleve, vokse og etablere seg i
matindustrien(”Hus-stammer”)!

e Risiko for smitte av Listeria til mat

Listeria pa ferdigmat skyldes ofte smitte-fra,.produksjonsmiljbe’t

INofima

08.10.2014 11




Hva kan laksenzeringen gjgre?

Innse at Listeria er en felles utfordring for hele naeringen
— Utbrudd vil ramme hele nzeringen — ikke bare enkeltprodusenter
e Kartlegge Listeria-status i eget anlegg og i naeringen
— Forekomst?
— Smittekilder?
— Produksjonspraksis?
e Gjor tiltak for a oppna gkt kontroll
— Hvordan forebygge Listeria-problemer?
— Hvordan overvake?
— Hvordan bli kvitt Listeria
e Innsats rettes mot omrader som har stgrst effekt’"'
e Del erfaringer og kunnskap

e Praktiser anbefalinger i Veileder: Anbefalmger for forebyggmg, overvakmg
og fjerning av Listeria i laksenaeringen - |

Jf Nbfin,ia

08.10.2014 12



Listeria i laksenzeringen: Resultater fra
bransjeprosjekt

- Pavise Smittesteder og smitteveier

- Metoder for prgvetaking

- Kan L. monocytogenes fra laks gi sykdom?
- Tiltak: Hvordan bli kvitt Listeria?

——————————————————————— Jf Nofima
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Nyere bransjeprosjekter i laksenaeringen

e “Kartlegging av bedriftspraksis som
hemmer og fremmer forekomst av Listeria
i norske lakseprodukter”

— 2009-2010

o "Tiltak for gkt kontroll med Listeria i
laksenzeringen”

— 2010-2014
e Bransjeprosjektene bygget opp pa liknende
mate

1. Web-baserte spgrreunderspkelser

2. Bedriftsbesgk m. gjennomgang av
rutiner og lokaler, prgvetaking,
typing

3. Uttesting/vurdering av tiltak for 3
l@se problemer

08.10.2014 15
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Prosjekt: Tiltak for gkt kontroll med Listeria i
norsk laksenaering (2010-2014)

Overvaking/Pravetaking

Forekomst Smittekilder




Forekomst Listeria monocytogenes

Provetype

Miljgpraver

350 A
300 -
250 A
200 A
150 -
100 -
50 A

- — M ~+ 3 B

Funn av L. mono i ulike anlegg

2 3
Anlegg

38

Maskiner/Utstyr 14
Laks, levende o*

Laks, i prosess  17*

*Samleprgver a 3-5 fisk

08.10.2014

L

17

H Totalt

M Listeria mono

6-41% av prgvene
iInneholdt L.
monocytogenes

Uprosessert laks
inneholder sjelden

',Llsterla Laksen
‘| smittes ved

prosesserlng i

-*anleggene

JNoflma
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Funn — fire bedrifter — etter renhold
Antall

Pragvetype

Sluk

Fotmatter, fottay
Hjul, traller

Gulv

Annet?

Transportband
Vakuumsystemer, slgying
Slicemaskiner
Slgyemaskiner

Annet3

praver

18

70
17
24
38
40

81

28

21
42

% L. monocytogenes

pavist

49
52
46
29
13

17
11
11

17

ﬂNofl ma



Hvor pavises Listeria? Data fra an

cge

%-andel anlegg hvor

pavist i pravepunkt Pavist Listeria: Ikke pavist: Ikke prevepkt:
Sluk 62 % 21 13 2
Transportband 55 % 18 15 0
Gulv 38 % 11 18 7
Vakuumutstyr 32 % 7 15 8
Trimmebord 28 % 7 18 0
Slicemaskin 28 % 5 13 0
Kondensflater 27 % 8 22 5
Beinnapper 24 % 4 13 2
Fileteringsmaskin 21 % 5 19 3
Hansker 17 % 4 20 11
Porsjonskutter 17 % 2 10 2
Hjul 16 % 3 16 17
Inj.naler 13 % 1 7 3
Forkle 10 % 2 18 14
Vegger 8% 2 23 11
Kniver 7% 2 26 6
Vaskeutstyr 5% 1 21 13
Verktay 0 % 0 15 20

08.10.2014
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Tar renholdet knekken pa Listeria?

Prgver tatt etter renhold og under produksjon

Prgvetype Etter renhold Under produksjon
(% L. mono) (% L. mono)

Renholdet som praktiseres ellmlnerer |kke Llster|a1
anleggene s :

ﬂNofl ma
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Case: Har vask og desinfeksjon effekt pa forekomst
Listeria?

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

08.10.2014

21

De samme prgvestedene er
pragvetatt ved 2 ulike datoer
Prgvetaking Far
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



Hva kjennetegner en nisje for Listeria?

e Fuktighet
— 30% av fuktige punkter var positive
— 14% av t@rre punkter var positive

e |kke synlig rent etter renhold
— 46% av urene punkter positive
— 18% av rene punkter positive

e Materiale

— Fant ingen systematiske forskjeller for
materialer (metall, plast/gummi/st@p)

Steder som samler smuss, fuktighet og som
Ikke eksponeres for renholdsmidler :

08.10.2014 22



Nofima
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Hvor kommer Listeria fra?

Provetaking i prosjektet:

e Rund fisk (fra brgnnbat, ventemerd):
— lkke pavist

e Slgyd laks (ravare):
— Variabel forekomst
— Forskjeller mellom slakterier
— Anlegg 2: slgyd laks som rastoff )
e Slgyd laks fra 24 slakterier pr(z)vetatt
e Listeria monocytogenes paV|st i Iaks fra 18 sIakterler

J N'Ofi ma
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Variabel forekomst pa slgyd laks fra slakterier

B

08.10.2014

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

Slakteri (L. mono positive/antall prgvery—_
Prove- |17 |22 |25 |30 |46 |50 |51 |66 J76 |81 \[85 |95
uttak
1 0/5 | 0/5 o/ 0/5 | 0/5
2 0/5 | E 0/5 | 0/5
3 0/5 0/5
4 /1 | 1/5 0/5
5 0/5
6 0/5
7 0/5
8 . 0/5 \| /5 R
% No/| 50 | 5 a5 No/| 67| 30| 13| o [ 0 | 10090
positiv ' ‘

Anlegg 2 tilfares L. mono fra flere av sme Ieverandzrer

JNoflma
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Andre spgrsmal

e Har anleggene husstammer?

— Etablerer seg i produksjonsmiljg og kan ha tilhold i anlegget
over maneder/ar

— Gir gkt risiko for kontinuerlig smitte i anlegget og Listeria i
produkter

e Hvilke egenskaper har husstammer som gjgr at de overlever og
dominerer i anlegg ? )

e Er de sykdomsfremkallende?

— Sammenligning L. mono fra Iaksenaerlng med L. mono fra
sykdomstilfeller (Folkehelselnstltuttet) | S

J’No . m .

08.10.2014 26



Fingeravtrykksanalyser for a pavise smitteveier og
husstammer av L. monocytogenes

T S The
LE®ria monoctogenss
LEteria monoctoEnes
LEeria monoctogenss
LEteria monocitoenes
LEteria monoctogenss
LEtera monocjtogenes
LEeria monoctogenss
LEeria monoctogenss
LE®ria monoctogenss
LEteria monoctogenes
LEeria monocitogenss
LEeria monoctogenes
LE®ria monostogenss
LEteriz monoctoEnes

617-15
1083-9
319-30
1020-7963
1361-2
1361-4
13616
617-14
622-22
3291
617-22
11050583
1103-3537

8400 ]
7800 ]
720 ]
660C ]
6000 ]
540C ]
480¢ ]
4200 ]
3600 ]
300 ]
2400
1800 ]
1200 ]

600 ]

A150 .200 .250 .300 ?50 .400 .450 .500
ISOLATE 00-01-153-1
STTR3
STTR10 498bp

STTRS 364bp allele 02
234bp allele 13

STTR9 allele 02 STTR6

163bp 376bp

allele 01 allele 15

LU

L L) 01

|

2001
2005
2003
2003
2002
2005
200
2008
2005
2006
1939
2005
2003
2008

Y

%

97-07-05-07-00

§§§§§§§5§§§5

§ 8
GRS

01 -02 —13 =15 -02

5

Pebgt quakty company 2509
PeegC aualy company 2309
P2 gk Quaky ship 2509

Pebgt quaky enlp 2509
PeBgt quaky ship 2509
Seg cuaky enlp 2509
Pebgl cualy company 2509
Pege qualy s 2509

PeBgl qualty company 2509
numan adcess
2000 CuRsR
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Vedlegg 3 Listeria i anlegg

Anlegg 1

Type L. mono pavist ved prevetaking
1-5 (type L. mono angitt med
bokstavkode)

Bronnbat/Merd

4

Elbedeving/blegging

Slpying/filetering

Type provepunkt 1 2 3 4 5
Fisk etter elbedover D/G
Band D
Sluk
Gulv
Band D
Sluk F/G D F
Vakuumutstyr
Handrenser D

Til filet Trimming/Beinnapping




Til filet  ¢um

Va

Sluk D/F G
Gulv D G

Raykvogn, rist D D
) Hjul roykvogner D G G D
Modning . Sluk D/G b G
. Sluk F D F

Royking I Gulv F

I Kjolelagring
l' Slicer G
D D

sénd

Jf Nafi ma



Kan de gi sykdom???

DNA-profil

B
D
F
G
H

I
Andre typer (n)

- Totalt ca 30 ulike DNA- profller (typer) pavlst ) A
- Om lag 20 av disse har ogsa blitt pavist hos Llstenose pasnenter

IJNoflrﬁa
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Blir det bedre....?

18.11.2013

Utstyrsprover/provepunkt Miligpraver/pravepunkt Typer (ML
Dato Bind File{MatebanBind for (Band trm BéndGraJBénd kutt(E-filethan(FiletmaskiMultiva (Sluksalt (Sluktrim [Sluk ~ |Gulv ~ |Gulv  |FotmattenHjul tralle R¢ykvogn|5t¢v|er Stavelvas VeggBanlTMtrim Injeksjonsmaskin
! 0 J£] 1l /) ) 60 b

25112013

09.12.2013

17.00.2014

08.10.2014
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Smittesteder og smitteveier:
Konklusjoner og utfordringer

e Slgyd laks er en viktig smittekilde
e Renholdet tar ikke knekken pa Listeria

— Husstammer etablerer seg

e Sluk, gulv og kontaktpunkter med gulv har hgy
forekomst

e Produktkontaktflater med hgy forekomst
— Transportband
— Vakuumutstyr

e Hvert anlegg har ofte sine spesifikke
problempunkter |

e Listeriasmitte pavist tidlig i prosessen. Kjennskap
hele produksjonsprosessen?

08.10.2014 32



e Rapport tilgjengelig pa FHFs JNOfIITIa
hjemmeSider Rapport 20/2013 « Utgitt april 2013
Smitteveier og smittekilder for Listeria i produksjons-

kjeden for slgyd og rekt laks

En delrapport i prosjektet «Tiltak for skt kontroll med Listeria i laksenaeringen»

Even Heir og Solveig Langsrud

33



Hvordan overvake Listeria i prosessanlegg?

e Hensiktsmessig provetaking
— Metoder
— Gjennomfgring

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

e Prgvetakingsplan: Hvilke prgvetyper skal innga?
— Ravarer
— Produktkontaktflater
— Miljppraver
— (Produktpregver)
— Hvor er risikostedene i vart anlegg?

ﬂ Nafi ma



Provetaking

Metoder:
e Store kostnader

e Gir historiske prgvesvar (forsendelse + analysetid)
e Prgvetaking lite standardisert

Gjennomfgring av provetaking
e Metode?

e Hvor?

e Nar?

e Hvordan?

- ZNofima

08.10.2014 35



Kan vi finne mer optimale prgvetakingsmetoder?

ol S

Bestemme viktige kriterier
Vurdere aktuelle metoder
Uttesting av metoder
Anbefalinger

Kriterier (i samrad med neeringen):

Tilgjengelig for hele naeringen

Pris

Sma investeringer (prgvetaking/analyser)
Enkle i praktisk bruk

Hurtig prgvesvar

Sensitivitet

Spesifisitet

Trygge a bruke (smittehandtering)

. ___________________________________________________________________________________________|
08.10.2014 36
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Tabell 1 Eksempler pa metoder for pavisning av L. monocytogenes og andre Listeria-arter

Metoder Analyseprinsipp Paviser | Paviser | Ca. tid i timer (t) | Kommentarer
Listeria | Listeria | for resultat* Fordeler og ulemper
spp. monocy
togenes
Referansemetoder Dyrking for anriking FA: 24 t Anerkjente og robuste standardmetoder. Metodene tar lang tid.
av Listeria etterfulgt X X A48t De krever mye handtering, laboratoriefasiliteter og kunnskap.
av utplating pa V: 24t Smittefarlig materiale ma handteres. Verifisering av presumptive
selektive agarmedier Totaltid: + 4 dager | Listeria-positive ngdvendig. Kun egnet for laboratorier med
spesialkompetanse. Rimelige materialkostnader, men analysene
blir likevel dyre for bedriftene.
Eksempler: NMKL 136; ISO 11290
Dyrkingshaserte Prgvetaking, anriking A: 48t Ofte enkle & utfere, krever lite handtering og laboratorieutstyr.
hurtigmetoder og dyrking i ett X V:24-48 ¢t Tolkning av positive (basert pa fargereaksjon) i rer kan veere
system. Enzymatisk Totaltid: + 3 dager | vanskelig. Kan veere egnet til kartlegging. Verifisering av
reaksjon gir presumptive positive nedvendig. Leverandgrer anbefaler ofte
fargeforandring for ikke metodene for produkt og ravarekontroll. Smittefarlig
Listeria-positive materiale mé handteres, men anses mulig pga lukket system.
praver Analysene er rimelige.
Eksempler: InSite; Path-Chek
Immunologiske Basert pa binding 10 min-1t Pavisningstestene er enkle a utfore og avlese og tar kort tid, men
hurtigmetoder mellom antigener og X X Behov for anriking | de krever foregaende trinn for anriking av Listeria. Dette krever
antistoff er forst: tid, handtering, egnede laboratorielokaler og utstyr mht
A: 48t smittefare. Analysene varierer i pris.
V. 24-48 1t Eksempler: DuPont™ Lateral Flow System; RapidChek® Listeria;
Totaltid: + 3 dager | Singlepath® L'mono; Reveal® for Listeria One-Step
Molekylzerbaserte Basert pa pavisning 1-5t Metodene er relativt sensitive (sveert lite antall Listeria kan
hurtigmetoder av Listeria-spesifikt X X pavises) og raske, men krever ofte foregaende trinn for anriking
DNA eller RNA Behov for av Listeria. Positivt prgveresultat bgr verifiseres ved
anrikning forst: dyrking/annen metodikk. Investeringer i spesialutstyr samt
A=24-481 oppleering/kompetanse i slike teknikker kreves. Metodikken
V=24-481 anses hest egnet ved store rutinemessige analyseserier og er

Totaltid: + 3 dager

mindre egnet for bruk i enkeltbedrifter. Analysene krever
investeringer i utstyr. Analysepris per pragve varierer avhengig av
metodikk.

Eksempler: BAX® system; iQ-Check™; TagMan® Detection kit;
GeneQuence

08.10.2014
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Kan enkle "hurtigmetoder” brukes i

lakseindustrien?
Path-Chek og Insite Singlepath L'mono

l‘irg.mh-.

' N egative Positive

08.10.2014 38



Uttesting av dyrkingsbaserte hurtigmetoder

Prgvepunkt Total Presumptivt Ekte Listeria
Listeria positive | positive

Fisk 44 18 1

Milj@ 29 14 10

Utstyr 90 37 )

Totalt 163 69 16

* Mye falske positive

« Liten forskjell mellom Insite og Path-Chek

 Bakterier ansvarlig for falske positive er klarlag’f 0

08.10.2014
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Kan Insite og Path-Chek egne seg for prevetaking
pa flater etter renhold?

e Prgvetatt etter renhold: 27% (13 av 48 prgver) falske positive
e Prgvetatt under produksjon: 50% falske positive

e Referanse-metode versus InSite/Path-chek:
— Prpvesteder prgvetatt med begge metoder
— 16% av prgver prevetatt med klut (Chifonette) var positive
— 8% av prover prgvetatt med InSite og Path-Chek var positive



Konklusjoner prgvetakingsmetoder

e Oversikt over hurtigmetoder er gitt
e Utvalgte hurtigmetoder er testet ut
— Mye falske positive
— «Falske negative» inntreffer

— Begrenset egnethet i laksenaeringen
e Mer info?

— Pop.vitenskapelig i Norsk Sjgmat nr. 6 2011 + nr. 1 2012
— Vitenskapelig i J. Microbiol. Meth.

91 (2012) 295-300

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect

Journal of Microbiological Methods

journal homepage: www.elsevier.com/locate/jmicmeth

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

Bjern C.T. Schirmer *, Solveig Langsrud, Trond Moretro, Therese Hagtvedt, Even Heir

iofima AS. 18 210, N-1431 As, Norway

Péjakt etter Listeria
— med egnede metoder?

 INofima



Praktisk prgvetaking

e Hvordan?
— Utstyr tilpasset objektet som skal prgvetas

— Gjennomfegr prgvetaking for a finne L.
monocytogenes

Hvor?

Hvor ofte?
e Nar?

Utvidet prgvetaking ved positive funn




Hvordan ta prgver?

e Svaber / svamp / klut?
e Viktig a bruke mekanisk styrke

e Svaber gir begrenset mekanisk effekt og begrenset areal — best egnet til
sma arealer / vanskelig tilgjengelige steder

e Klut / svamp enklest a8 bruke mekanisk styrke med, stgrst areal — anbefales
for store overflater y
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Provetaking

e Tenkrisiko!

e Ravareprgver

e Miljgprover

— |kke-produktkontaktflater
— Produktkontaktflater
Produktpragver

e Hvorfor prgvetaking av rastoff?

— Avklare om rastoff er viktig kilde til Listeria i anlegget Forekomst
varierer. ' |

— lkke kritiske styringspunkter (CCP) i prosessen )
— Listeria i ravare gir gkt risiko for Listeria pa produkt

S — / #/Nofima



Provetaking

e Miljg (ikke produktkontakt)
— Gir en god oversikt over eventuell forekomst
— lkke ngdvendigvis relevant for produkt
— Samleprgver (sluk)
— Sier ingenting om smittessted — krever oppfalging

 INofima
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Provetaking

e Miljg (Produktkontakt)
— Relevant for produkt
— Samleprgver lite hensiktsmessig (ingen naturlige oppsamlingspunkter)
— Kan si noe om smittekilde

J/NOfI ma
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Provetaking

Sluttprodukt
— Relevant, men gir begrenset info

— Sier ingenting om smittested

e Analyser kreves av myndigheter og kunder — antall og hyppighet er variabel
og bestemmes av produsenten

Er sluttprodukttesting nok?
e NEI "
— L. monocytogenes kan veere ujevnt fordelt i produ'ktbatchen

— L. monocytogenes kan veere til stede i lave konsentraSJoner (under __ o
deteksjonsgrensa) — men kan vokse under Iagrlng :



Provetaking - anbefalinger

e Produktkontaktflater prioriteres (antall, hyppighet) + Problemomrader i
anlegget (?)

e Andre miljgprgver
— Vurder risiko for smitte til produkt (f.eks indirekte smitte ved sprut)

— lkke hensiktsmessig a ta masse Listeriaprgver et sted vi vet det
forekommer (sluk) og hvor tiltak ikke gjennomfgres

— Ved generelt lav forekomst kan sluk e.l. gi en pekepinn pa endrlnger |
totalmiljg

e Fleksibel prgvetaking
— Avhengig av tidligere funn __
— Avhengig av endringer i prosess og rutiner_._.-"

- JNoflma
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Provetakingstidspunkt - anbefalinger

e Forskjellige anbefalinger i forskjellige veiledere
e \/i mener:

— Mest hensiktsmessig a ta prgver fgr produksjonsstart. Kan gi kunnskap
om smittekilder

— G@Gir test av renhold

— For enkelte omrader/utstyr kan prgvetaking under produksjon vaere
mer egnet (bakterier frigjgres fra utstyret under produksjon)

— Prgvetaking fgr produksjon gir ikke info om hva som skjer under
produksjon



Hva kan laksenzeringen gjgre?

Innse at Listeria er en felles utfordring for hele naeringen
— Utbrudd vil ramme hele nzeringen — ikke bare enkeltprodusenter
e Kartlegge Listeria-status i eget anlegg og i naeringen
— Forekomst?
— Smittekilder?
— Produksjonspraksis?
e Gjor tiltak for a oppna gkt kontroll
— Hvordan forebygge Listeria-problemer?
— Hvordan overvake?
— Hvordan bli kvitt Listeria
e Innsats rettes mot omrader som har stgrst effekt’"'
e Del erfaringer og kunnskap

e Praktiser anbefalinger i Veileder: Anbefalmger for forebyggmg, overvakmg
og fjerning av Listeria i laksenaeringen - |

Jf Nbfin,ia
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