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Bakgrunn

* Produsenter av laks og lakseprodukter sliter med forekomst av
Listeria i produksjonsmiljg og produkter

» Stor variasjon i forekomst av Listeria mellom ulike bedrifter og
produksjonsmiljger

* Flere land har null-toleranse for Listeria i importert laks
» Potensielt store gkonomiske konsekvenser for laksenaeringen
o Potensiell risiko for sykdommen Listeriose hos mennesker

 Ulike oppfatninger om arsaker og lgsninger pa Listeria-
problematikken

» Kartlegging av risikofaktorer og effektive tiltak er ngdvendig
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Kartleggingsstudie gjennomfart

Mal

« Papeke viktige forbedringsomrader for a unnga Listeria i laks

— kartlegge dagens situasjon med fokus pa forhold som har
betydning for overlevelse av Listeria i produksjonsmiljget og
produkt.

« Fremskaffe bakgrunnsinformasjon for i samarbeid med
laksenaringen a kunne prioritere videre arbeid i kampen mot Listeria

 Spre kunnskap om Listeria-problematikk til neringen bade gjennom
iInnsamling av ny informasjon og popularisering av kjent kunnskap.
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Rammer og organisering

Finansiering: FHF

Prosjektansvar: NSL - Kristin Lauritzsen

Utgvende forskningsinstitutt: Nofima Mat - Solveig Langsrud
Prosjektperiode 1. sept 2009 - april 2010

» Styringsgruppe/radgivende gruppe:
— NSL
— FHL
— Importar av norsk laks (Suempol)
— Produsent og foredler av norsk laks (Nordlaks og Isfjord

Seafood)
— Leverandgr av renholdsmidler og konsulenttjenester (Aquatic)
— Nofima Mat
42 NSL ZJNofima

mat
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Gjennomfaring

1. Litteraturstudium

2. Sperreundersgkelse -bedrifter lakseforedling

« Rutinene som er spurt om i undersgkelsen er basert pa og ble vurdert opp mot
anbefalinger fra litteratur/internasjonale rapporter

Bedriftsbesgk

Rapportering
Forslag til videre arbeid for a begrense Listeria i norsk laks

ok w
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Utgangspunkt for spgrreundersgkelsen:
4 hovedomrader for a bekjempe Listeria*

1. Spesifikt renholdsprogram og rutiner som retter seg mot
bekjempelse av Listeria

2. Engasjement og kompetanse pa alle nivaer i bedriften — oppleering av
personale

3. Overvaking av Listeria i produksjonsmiljg

4. Kontroll av ramaterialer

(I tillegg er temperaturkontroll et viktig punkt,
men ble ikke dekket i denne undersgkelsen)

*Listeria monocytogenes control manual (2002). US. Smoked seafood working group,
2002. (Bekjempelse av Listeria i prioritert rekkefalge) ﬂN i
orima
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Bakgrunnsinformasjon: Fakta om bedriftene som
deltok 1 undersgkelsen

Antall arsverk Antall skift
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Antall skift

e Undersgkelsen ble
— Helt eller delvis besvart av 52 bedrifter
— Fullstendig gjennomfgrt av 38 bedrifter

« Det er de starste bedriftene som har to eller tre skift (60% mot hhv 6 og 11 % i sma og
mellomstore bedrifter)

———— ﬂ Nofima
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Omrade 4: Kontroll med ravarer

« Hvorfor er dette viktig?
— Listeria pa ravarer vil
» Fglge med ravaren frem til produkt

« Smitte andre ravarer og miljg gjennom
prosessen

« Hvordan handtere Listeria pa ravarer:

— Rutinemessig mikrobiologisk testing av
ravarer — velge leverandgrer med lav
frekvens av Listeria

— Redusere Listeria pa ravarer ved
overflatedesinfeksjon (varme, kjemi)
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Prgvetaking for Listeria pa ravarer?

* Metode - levende og slayd fisk
— Tre aktuelle omrader; gjeller,
fiskeskinn og buk (89% tar
praver fra disse punktene).

— Over 50 % av bedriftene tar
Listeriapraver fra alle de tre
omradene gjeller, fiskeskinn og

buk.
« Hyppighet - ravarekontroll Hvor ofte tas praver? Antall %

— Sma bedrifter: 60 % tar prgver Hver dag 14 32.6
fr_a ravarene uker_ltlig eller 2.5 ganger i uka 4 9.3
sjeldnere (5 bedrlftgr totalt). 1 gang pr uke 1 5 6

— Mellomstore bedrifter: 93 % tar

o . 2-3 ganger pr mnd 5 11.6
praver fra ravarene ukentlig eller
sjeldnere 1 gang pr mnd 3 7.0

— Store bedrifter: 46 % tar praver %ig('jdnere enn 1 gang pr 6 14.0
hver dag.

Total 43 100.0

Store bedrifter har hyppigere prevetaking enn sma bedrifter
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Pavisning i ravare

Antall

%

e Frekvens i ravarer % av révarer
— 42% har aldri pévist Listeria i Plstora
ravarene —
= 102% har Listeria i over 5% av 15%
ravarene 100
11-25%
 Pavisning vs antall Tota

18

20

41.9

46.5

9.3

2.3

100.0

ravareleverandgrer

— Feerre leverandgarer gir
sjeldnere Listeriafunn

— For lite tallmateriale til a skille
mellom ulike typer ravarer

1
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Tiltak — Hva gjer du dersom det pavises Listeria i
ravaren?

Antall % Ingen oppgir at de kutter ut

leverandgrer med Listeria

Vasker ned utsatt utstyr 18 52 | Andre kommentarer:

Intensiverer produktkontroll 17 50 | ° CRSir leverandgr beskjed om funn

. etur

Intensiverer miljgkontroll 16 47 | - Bru(l;er smittet ravare sist i
prod.

Vasker ned hele anlegget 16 47 | - Informerer kunder og
Mattilsynet

Intensiverer ravarekontroll 13 3g | - Ekstrangye med renhold

Trekker tilbake/holder tilbake produkt 9 26

Annet, kommenter 6 18

Sender til bestemte kunder 5 15

Ingen tiltak 1 3

Problem:
Lang tid fra prevetaking til prgvesvar!

ﬂ Nofima
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Omrade 3: Overvaking av Listeria |
produksjonsmiljg

Hvorfor er dette et viktig punkt?

— Smitte av produkter skyldes oftest Listeria som har etablert seqg i
produksjonsmiljget

— Kontinuerlig smitte av produkter
—  Ordineert renhold fungerer ikke
— Listeria danner “husstammer” — samme klon i mange ar

Hva er viktig for effekt av overvaking:
1. Prgvetakingsprogram rettet mot Listeria
@ Prgvepunkter fra egen erfaring og generell kunnskap
@ Bade steder som er kontaktflater og miljget rundt

@ Fleksibelt — gker antall prgver ved positive funn, kutter ut punkter som
aldri er smittet

@ Oppfelging av trender
2. Plan for respons pa positive funn
@ Nar skal man handle? Antall positive funn og lokalitet av positive funn
@ Hva skal gjgres dersom grensen overskrides?
ﬂ Nofima
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Omfang prgvetaking | produksjonsmiljg

* 94% av bedriftene hadde prgvetakingsplan for produksjonsmiljg
* Listeria
9% av bedriftene (kun store > 50 ansatte) tok daglige praver
*82% av bedriftene tok praver manedlig eller oftere
*9% tar aldri Listeria-praver
« Kimtallspraver ble tatt hyppigere

Hvor ofte tas det Listeriapraver i : :
produksjonsmiljget etter renhold/for Mange bedrifter tok prﬂver | henhold
produksjonsstart? Antall | % til anbefalte prgvetakingssteder.
Daglig 4 9
Ukentlig 14 31

lkke ngdvendigvis samsvar mellom

Manedlig 19 42 : o « . :
. anbefalingene og pavisningssteder i

Halvarlig 3 7 ind :

Arlig . ,| industrien

Aldri 4 9

Total 45 | 100.0
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Pavisning av Listeria i ulike pravepunkter

% positive prgver av totalt

antall praver 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
Verktoy 0% 0 15 20

03.06.2010
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Pavisning av Listeria i ulike pravepunkter
% positive
%andel som TAR Tar prover prover av totalt
prever her sum: Pavist Listeria: | antall praver
Transportband 100 33 18 55 %
Trimmebord 100 25 7 28 %
Slicemaskin 100 18 5 28 %
Sluk 94 34 21 62 %
Beinnapper 89 17 4 24 %
Fileteringsmaskin 89 24 5 21 %
Kondensflater 86 30 8 27 %
Porsjonskutter 86 12 2 17 %
Kniver 82 28 2 7%
Gulv 81 29 11 38 %
Vakuumutstyr 73 22 7 32 %
Inj.naler 73 8 1 13 %
Vegger 69 25 2 8 %
Hansker 69 24 4 17 %
Vaskeutstyr 63 22 1 5%
Forkle 59 20 2 10 %
Hjul 53 19 3 16 %
Verktay 43 15 0 0%
———— ﬂ Nofima
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Tiltak — Listeria 1 milj@

Dersom det pavises Listeria i miljg etter renhold, hvilke tiltak settes inn?

Antall %
Intensiverer pravetaking 25 74
Vasker ned utstyr/omradet knyttet til Listeria-funn ekstra godt 25 74
Vasker ned anlegget 21 60
Bytter ut deler av utstyr som gir positivt funn 10 29
Endrer renholdsprosedyre 10 29
Annet, vennligst kommenter 5 15
Ingen tiltak 2 6

Respons pa funn bar vaere risikobasert (kontaktpunkter med produkt) og relatert til
funnsted og trender. Respons kan vaere gkt provetaking og forsgk pa a finne og

eliminere smittekilde

Problem: Lang tid fra pravetaking til pravesvar.

03.06.2010
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Omrade 1: Renholdsprogram og rutiner rettet
mot Listeria-bekjempelse

Hvorfor er dette viktig?

— Vanligste smittevei for Listeria er fra produksjonsmiljget, enten direkte (fra
utstyr) eller indirekte (indirekte)

Viktige punkter a tenke pa:
1. Identifisere nisjer og situasjoner som gker fare for Listeria
2. Sgrge for separasjon mellom ren og uren sone
3. Benytte utstyr med hygienisk design
4. Renhold som retter seg mot bekjempelse av Listeria

 Demontering, unnga sprut, unnga renhold under produksjon, veere ekstra
ngye med nisjer for Listeria, bruk av gode vaske og desinfeksjonsmidler

5. Personlig hygiene

—_— ﬂNofimmg



1. Identifisere nisjer og situasjoner som gker fare for
Listeria

Eksempler pa gkt fare for Listeria:

* Flytting av produksjonslinjer
 Reparasjoner/vedlikehold under produksjon
 Slitasje

* Innfaring av brukt utstyr

« Vikarer uten opplaering

* Tilbakelegging av gulvfisk

o Tette sluk

 Vask og spyling under produksjon

—_— ﬂNofirrgg



2. Sgrge for separasjon mellom ren og uren sone

 Hvilken type separasjon har lokalene mellom uren og ren sone?

— Uren sone: Slakteri: Utemiljg ; Filetavdeling: slaktelinje eller lager; rayking: far rayking;
varmebehandling: far varmebehandling

— Soneinndeling lettere a definere ved produksjon av varmebehandlet mat enn
ved produksjon av ra mat

— Bade sluse, handvask og kles-/skoskifte:
« Ca50% av slakterier
« Ca 25% av rgykerier/varmebehandling

Skifte eller vask av fottay, kleshytte, handvask. Det ma ikke vaere direkte inngang fra
utemiljg og inn i lokalene.
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3. Bruke utstyr med hygienisk design — hva er viki
ved innkjgp ﬁ

Fokus pa demontering
Fokus pa rengjering

| | | L Uel Del erkeln De Eni
Uenig ~ Verkeneller Delvis enig Eni Helt enig Fokus pé demntering
T Kvalitetsledere og renholdere bar
£ involveres ved innkjap. Hygienisk design
bar vurderes ved innkjap
é ﬂ NOfIma
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3. Bruke utstyr med hygienisk design — vaskbarhet

* "Finnes det utstyr eller overflater som vanskelig a rengjgre?”
— Ja: 36%

« "Ved innkjgp av utstyr har vi fokus pa at det skal

1) veere lett a rengjgre”
— Enig: 80%

2) veere lett & demontere”
— Enig: 70%

3) tarke raskt”
— Enig: 40%

—_— ﬂNofirrpng



3. Bruke utstyr med hygienisk design — unnga
kondensdrypp

Slakteri Filetproduksjon Raykeri Varmebehandling
Frekvens Prosent | Frekvens | Prosent | Frekvens | Prosent | Frekvens | Prosent
Ja 12 48 % 10 42 % 0 0% 1 8 %
Nei 13 52 % 14 58 % 15| 100 % 11 92 %
Total 25 100 % 24 | 100 % 15 100 % 12 | 100 %

Lokaler, utstyr og ventilasjon ma vaere utformet pa en mate som gjar at
kondensdrypp unngas.

03.06.2010

NB: 27% av bedriftene har funnet Listeria pa flater med kondens
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4. Renhold som retter seg mot bekjempelse av Listeria

 Viktige punkter

— Demontering |
— Unnga sprut 7
— Unnga renhold under produksjon 6
— Veere ekstra ngye med nisjer for Listeria —

— Bruk av gode vaske og desinfeksjonsmidler
— Unnga kondensdannelse

ﬂ Nofima
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Omrade 2: Engasjement og kompetanse pa alle nivaer i bedriften

 Ledelsen ma sgrge for ngdvendige ressurser til
—  Oppleering
— Oppgradering og vedlikehold av utstyr og lokaler
— Renhold

 De ansatte ma fa ngdvendig opplaering og motivasjon for a forsta
— hvorfor det er viktig a bekjempe Listeria
— hvordan Listeria smitter og kan vokse i produktene
— hva de som enkeltpersoner kan gjere for a redusere Listeriaforekomst pa produktene

*  Oppleering
— Ved ansettelse og minst en gang arlig

« Eksempel:

1) Basisoppleering for alle ansatte: Hvorfor er Listeria viktig? Hva er min rolle i forhold til &
begrense Listeria?

2) Oppleering for personer som jobber i ren sone: Hvordan unnga kryss-smitte med Listeria?
3) Oppleaering av renholdere: Hvilke prosedyrer er ngdvendig for a fierne Listeria fra miljg?

ﬂ Nofima
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Omrade 2: Engasjement og kompetanse pa alle nivaer
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Bedriftenes meninger om arsaker og lgsninger

 Etter var erfaring lgses Listeriaproblemer best ved:

— 1. Renhold og rutiner rettet mot Listeria
Forebyggende, godt renhold og god hygiene (13)
Full nedvasking ved problem (8)

Renhold av spesielle omrader ved problem (4)
Demontering far vask (4)

Bruke utstyr med hygienisk design (2)
Tarking etter vask

Bruke egne renholdere

Hindre at uvedkommende far adgang
— 2. Kompetanse og oppleering

* Oppleering, kompetanse, holdninger (6)
— 3. Overvaking av produksjonsmiljg

« Qvervaking av miljg (3)

— 4. Ramaterialer
» Fokus pa rastoff
* Oppfalging av leverandarer

Bedriftene har samme prioritering som gitt i "Listeria control manual”
ﬂNofima
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Konklusjon

Internasjonale anbefalinger for bekjempelse av Listeria er rettet mot produksjon av
ferdigmat

 Det er meget store variasjoner mellom bedrifter mht pravetakingsprogram og rutiner
for & hindre Listeria i produkter

» Undersgkelsen har ikke pavist gjennomgaende, systematiske forskjeller mellom ulike
kategorier bedrifter mht Listeria-forebyggende arbeid

— Unntak: overvaking er ofte mer omfattende i store bedrifter

« Det er blitt avdekket behov for mer kunnskap for a oppna bedre kontroll med Listeria
| norsk laksenaering

ﬂ Nofima

03.06.2010 27 mat



Kunnskapsbehov kan dekkes ved viderefaring
av arbeid for a bekjempe Listeria

Forslaqg til videre arbeid

1. Evaluere og anbefale standardiserte metoder for prgvetaking

av Listeria i laksenaeringen

— Behov for raskere, rimeligere og palitelige metoder for effektiv overvaking av Listeria i
ravarer, miljg og produkt

2. ldentifisere smittekilder og smitteveier for Listeria

— Kunngkap om viktige kilder og nisjer for Listeria i hvert ledd av produksjonsprosessen vil
oppnas og gi grunnlag for malrettet pravetaking %g bekje_mpelse av Listeria. Mulighet for
sammenligning av Listeria fra laksenaeringen med Listeria fra andre kilder gir informasjon til
risikovurderinger

3. Vurdere og bestemme tiltak for effektiv kontroll med Listeria i
produksjonsmiljg og produkter

4. Utarbeide anbefalinger for handtering og forebygging av

Listeria-problemer i laksenaeringen
— Utarbeide veileder for handtering og forebygging av Listeria i hele laksenaeringen

ﬂ Nofima
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