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Riksprojekt

Modellen med centralt organiserade riksomfattande undersékningar, Riksprojekt, &r
framtagen for att fa ett battre underlag for att vardera risker och darmed pa sikt
astadkomma en effektivare livsmedelstillsyn. Val underbyggda data ar ocksa viktiga for
att kunna argumentera for svenska synpunkter i det internationella arbetet med
livsmedelssékerhet.

Livsmedelsverkets arbete bygger pa riskanalyser som ska vila pa vetenskaplig grund.
Men for manga viktiga problem saknas den kunskap som behovs for att gora ordentliga
riskanalyser. | den offentliga livsmedelskontrollen tas arligen mellan 30 000-40 000 prov
for mikrobiologisk eller kemisk analys. Dessa provtagningar och efterfoljande analyser
ingar till 6vervagande del i kommunernas tillsyn. En mindre del utgors av provtagning pa
slakt- och styckningsforetag samt livsmedelsproduktionsanlaggningar som star under
Livsmedelsverkets tillsyn. Ytterligare en del ar prov som ingar i olika projekt som ofta
drivs av ett antal kommuner gemensamt, sk projektinriktad kontroll (P1K). Den
projektinriktade kontrollen har i manga fall visat sig vara ett bra satt for att belysa
speciella fragestallningar. Under arens lopp har mycket vardefull kunskap inhamtats
inom ramen for dessa projekt.

For att fa en saker grund for att vardera risker kravs omfattande data som helst bor vara
framtagna med en enhetlig metod. Det &r har som Riksprojekten kommer in. Genom att
ett stort antal kommuner medverkar erhalls en stor mangd data med bred geografisk
tackning. Kunskapen som genereras av ett Riksprojekt ar inte alltid direkt anvandbar i
den lokala tillsynen, utan utgor en del av all den kunskap som behdvs for att vi steg for
steg ska kunna forbattra vara insatser for sakrare livsmedel. Genom insatser som
Nyhetsbrev och andra publikationer ger Riksprojekten ocksa Livsmedelsverket majlighet
att sprida information och generellt 6ka kunskapen om en specifik fragestallning.

De data som kommer fram inom Riksprojekten ger 6kad kunskap om férekomsten av
bl.a. sjukdomsframkallande mikroorganismer, kontaminanter och redlighet i
livsmedelshanteringen. En mojlighet att spara forandringar éver tiden ges ocksa. Genom
att samla in bakterieisolat erhallna i Riksprojekt kan fordjupad analys av dessa ske.
Exempel pa sadan analys ar molekylarbiologisk subtypning (en slags undergruppering av
en mikroorganism) for smittsparning och bestamning av antibiotikaresistensmonster.
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Sammanfattning

Listeria monocytogenes orsakar listerios och den vanligaste smittvagen anses vara
via livsmedel, framfor allt kyld atfardig mat med lang hallbarhet. Listerios &r en
ganska ovanlig infektion, men hos riskgrupper som aldre, personer med nedsatt
immunforsvar, gravida och deras foster kan listerios ge allvarliga symtom med en
dadlighet pa 20-30 procent. Syftet med Riksprojekt 2010 var att fa aktuella
uppgifter om férekomst och halter av L. monocytogenes i kyld atfardig mat.
Tillsammans med en EU-baslinjestudie fran 2010 utgdr resultaten underlag for
riskvardering, kontrollinsatser och kostrad till riskgrupper.

Proven togs i butik av rékt och gravad fisk, mogel- och kittostar samt charkuterier.
Totalt deltog 110 kommuner i kartlaggningen och sammanlagt 1 390 prov togs for
analys av L. monocytogenes. Bakterien hittades i 10,7 procent av fiskproverna, i
0,4 procent av ostproverna och i 1,4 procent av charkuteriproverna och var
betydligt vanligare i kallrdkt och gravad fisk (13 respektive, 12 procent) an i
varmrokt fisk (1 procent). Halterna var oftast laga, 0,4 procent av fiskproverna,
0,2 procent for ost- och 0 procent for charkuteriproverna innehdll mer &n 100
bakterier per gram. Den hogsta halten, mer an 10 000 bakterier per gram,
uppmattes dock i en vitmdgelost.

Korrekt kylforvaring ar viktig for att begransa tillvaxt av L. monocytogenes i
livsmedel, inte minst for rokt och gravad fisk. Trots att den angivna forvarings-
temperaturen for fiskproverna oftast var 4°C forvarades 40 procent vid hogre
temperatur. Den angivna hallbarhetstiden var ofta relativt lang, for 39 procent av
fiskproverna var den langre an tre veckor.

Jamfort med kartlaggningen i Riksprojekt 2001 var férekomsten av

L. monocytogenes i mdgel- och kittostar samt charkuterier likartad, medan
bakterien var vanligare i rokt och gravad fisk (11 procent 2010, 7 procent 2001).
Andelen prov i de olika produktgrupperna med mer an 100 bakterier per gram var
nagot lagre 2010 an 2001. Manga av de positiva fiskproverna 2010 var
producerade i andra lander &n Sverige. Férekomsten i rokt och gravad fisk fran
enbart svenska anlaggningar var nagot lagre 2010 &n 2001 (5 procent 2010; 8
procent 2001).

Som ett delprojekt ingick ocksa att kartlagga forekomsten av L. monocytogenes pa
utvalda anlaggningar som bereder eller bearbetar kylda atfardiga livsmedel och dar
Livsmedelsverket ar ansvarig kontrollmyndighet. Tre omgivningsprov togs pa
varje anliggning. Aven en fordjupad kontroll av 50 foretags egna rutiner for att
kontrollera bakterien gjordes genom ett frageformular. Vid 16 av
Livsmedelsverkets 31 kontrollobjekt som provtogs hittades L. monocytogenes.
Bakterien hittades pa fisk- och charkanlaggningar, men inte pa mejeri-
anlaggningar. De allra flesta positiva prov var tagna i golvbrunnar. Det innebar att
bakterien fanns i lokalerna, men inte nddvandigtvis pa livsmedelsprodukter. | tre
prov tagna pa apparatur i nara kontakt med livsmedel hittades L. monocytogenes.
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Livsmedelsverkets kontrollpersonal beddmde att 84 procent av féretagen har
andamalsenliga rutiner inom det kontrollerade omradet och att 84 procent foljer

sina uppsatta rutiner.

For vilka atgarder som behover vidtas se sid 7.
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Summary in English

The main aim of the national survey, Riksprojekt 2010, was to investigate the
prevalence and levels of the pathogen Listeria monocytogenes in refrigerated
ready-to-eat foods. The survey will complement the results from the coordinated
monitoring programme to assess the prevalence of L. monocytogenes in EU.

Food most often associated with listeriosis cases are refrigerated ready-to-eat
foods with an extended shelf life, in which L. monocytogenes can multiply. In the
survey three groups of ready-to-eat foods were selected for sampling in retail
stores during 2010; smoked and gravad fish, mould and smear ripened cheese and
charkuteries. In total, 110 municipalities participated in this nationwide survey and
totally 1390 samples were analysed.

The prevalence of L. monocytogenes in smoked and gravad fish was 10.7 %, in
mould and smear ripened cheese was 0.4 % and in charkuteries 1.4 %. The
prevalence was higher in cold-smoked and gravad fish compared with hot-smoked
fish. The levels of L. monocytogenes were usually low. In 95 % of the positive
samples the level was lower or equal than 100 colony forming-units per gram
(CFU/qg). In the different food categories, between 0 and 0.4 % of the samples
contained levels higher than 100 CFU/g. In comparison with a previous survey,
Riksprojekt 2001, the prevalence was similar in mould and smear ripened cheese
and charkuteries, while it was higher in smoked and gravad fish (11 % 2010, 7 %
2001). However, several of the positive samples in 2010 were produced in
countries other than Sweden.

In a part project the objective was to estimate the occurrence of L. monocytogenes
at selected food establishments that processes refrigerated ready-to-eat foods.
Three environmental samples were analysed from each selected food
establishment. Moreover, a detailed questionnaire of the food establishments
practices in the control of L. monocytogenes was performed. L. monocytogenes
was found in 16 of 31 food establishments. Most of the positive findings were
from samples from floor drains which mean that the bacteria were found in the
facilities but not necessarily in the food products. The questionnaire was
performed at 50 food establishment. The competent authority assessed that 84 %
of the food establishment have appropriate practices within the controlled area.
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Slutsatser ur ett
riskhanteringsperspektiv

Slutsatserna ar framtagna av Livsmedelsverkets Radgivningsavdelning och
Kontrollavdelning.

Resultaten visar att Listeria monocytogenes hittades framférallt i produktgruppen
rokt och gravad fisk (10,7 %) medan fynden i produktgrupperna ost (0,4 %) samt
chark (1,4 %) var betydligt lagre. Detta stammer Gverens med resultaten fran det
projekt som genomfordes av Livsmedelsverket 2001 dar man hittade 7 % positiva
prover i gruppen rokt/gravad fisk. Av de positiva fynden i fiskgruppen ar det
framforallt kallrokt (13 %) och gravad (12 %) fisk som utgor problem (varmrokt
fisk 1 %). Enbart 5 % av de positiva proverna innehdll en hogre halt an 100 cfu/g,
vilket ar det gransvarde som anges for atfardiga produkter i férordningen for
mikrobiologiska kriterier (férordning (EG) nr 2073/2005). Andelen prov med
halter 6ver 100 cfu/g var nagot lagre 2010 jamfort med 2001. Nar det galler
tillverkningsland sa var flera av de positiva fiskprodukterna i undersokningen
tillverkade i andra lander &n Sverige. Fisk fran andra lander var framst kallrokt
eller gravad (inte varmrokt) och forekomsten i dessa produkter var 44 respektive
37 %, vilket kan jamforas med 8 respektive 5 % i produkter tillverkade i Sverige.
Foérekomsten av L. monocytogenes i varmrokt, kallrokt eller gravad fisk tillverkad
vid svenska anléaggningar var mindre vanligt 2010 (5 %) jamfort med
undersdkningen 2001 (8 %).

De livsmedel som framférallt sammankopplas med listerios ar kylforvarade
konsumtionsfardiga livsmedel med lang hallbarhet i vilka L. monocytogenes kan
tillvaxa. | projektet sdg man dels stor andel livsmedel som forvarades i for hog
temperatur och dels relativt lang hallbarhet. Utifran den totala konsumtions-
volymen av de aktuella produkterna &r det manga portioner med L. monocytogenes
kontaminerad mat som konsumeras arligen vilket inte &r tillfredsstallande.

Slutsatsen dr att situationen for rokt och gravad fisk totalt sett inte har forbéattrats
sedan undersokningen som gjordes 2001. Aven om projektet visar att det framfor
allt &r problem med kallrékt och gravad fisk sa bor nedan foreslagna hanterings-
atgarder tillampas aven for 6vriga produkttyper som kan utgora en risk. Det ar
viktigt att atgarder vidtas for att minimera antalet produkter med hoga halter av

L. monocytogenes. Foretagen ska enligt HACCP-principerna genom olika atgarder
verifiera att man producerar sakra livsmedel. Nar det géller dtfardiga livsmedel
ska foretagen sékerstélla att produkterna uppfyller kriterierna for

L. monocytogenes enligt forordningen for mikrobiologiska kriterier (forordning
(EG) nr 2073/2005).
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Forslag till atgarder:

Foretagen som producerar riskprodukter maste bli battre pa att identifiera
kritiska punkter avseende L. monocytogenes. Det kan dels gélla vid olika
produktionsmetoder som kan utgora en 6kad risk, sa som saltinjektion eller
skivning av produkter som kan ge kontaminering, dels metoder som kan
minska risken for tillvaxt sa som tillsattning av laktat, startkulturer,
bakteriofager etc. och dels kvaliteten pa ravaran. En eller flera processer
som forebygger, eliminerar eller reducerar faran till acceptabla nivaer
(kritiska styrpunkter) maste inforas och foretaget ska kunna visa att
grundforutsattningarna och eventuella andra atgarder verkligen ger avsedd
effekt. Foretaget kan verifiera att de producerar sakra produkter bl.a.
genom provtagning och analys av produkterna. Lamplig frekvens pa
provtagning baseras pa bl.a. produktionsvolym och produktionsmetod.

For samtliga undersokta produkttyper géller att en kalla till smitta kan vara
inkOp av kontaminerad ravara eller fardig produkt. Flera av de positiva
produkterna i undersokningen var tillverkade utomlands. Det &r viktigt att
kontrollera att de varor som satts pa marknaden ar av god mikrobiologisk
kvalitet. Foretag som for in/importerar fardiga produkter ska kontrollera att
kriterierna i forordning (EG) 2073/2005 avseende L. monocytogenes foljs
aven hos tillverkare/leverantor.

L. monocytogenes ar, som undersokningen bekréaftar, ofta en miljésmitta
i en anléaggning vilket medfor att god rengéring/hygien ar av stor vikt for
att undvika aterkontamination. Det ar darfor viktigt att provtagning
utforsaven i produktionslokalerna och pa processutrustning. Sarskilt
viktig ar provtagning pa utrustning och ytor som kommer i kontakt med
oskyddad produkt.

Forvaring av fardiga produkter i for hog temperatur i relation till angiven
forvaringstemperatur har i projektet visats vara ett problem. Féretag och
ansvariga myndigheter maste uppmarksammas pa detta och informeras om
risken for tillvéxt av L. monocytogenes vid forvaring i fér hdg temperatur.

Berdrda branscher bor uppmuntras att arbeta med att utveckla
branschriktlinjer som pa ett bra satt tar hansyn till riskerna med L.
monocytogenes. Det géller bland annat rad (riktlinjer) rérande
hallbarhetstider, hallbarhetsstudier och kylforvaring. Det finns nu en
prognosmodell for hur mycket och nér L. monocytogenes kan tillvdxa som
ar validerad i ett flertal olika livsmedel som kan underlatta for foretagen att
utfora relevanta hallbarhetsstudier enligt kraven i de mikrobiologiska
kriterierna (1ank till beskrivning av metoden; http://sssp.dtuaqua.dk/). Det
finns ocksa ett vagledningsdokument som syftar till att ge foretagen rad
om hur man ska tillampa kraven pa hallbarhetsstudier i enlighet med de
mikrobiologiska kriterierna. Detta dokument &r ett bra stdd for foretagen i
arbetet med framtagande av branschriktlinjer men kan &ven utgora ett stod
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for kontrollmyndigheterna i beddmningen om féretagen uppfyller kraven
enligt forordningen (lank till vagledningen;
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/salmonella/docs/guidoc_listeria_m
onocytogenes_en.pdf).

e Det finns ett behov av att Livsmedelsverket ser 6ver och utvecklar det
material som finns om mikrobiologiska kriterier i vagledningen for
livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll samt informerar/utbildar
kontrollmyndigheter och foretag sa att tillampningen forbattras
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Inledning

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes &r en vanligt forekommande bakterie i var omgivning och
den vanligaste smittvdgen anses vara via kontaminerade livsmedel (WestG0,
2008). L. monocytogenes har egenskaper som gor att den éverlever och férokar sig
vid hoga salthalter, inom ett brett pH-spektrum, vid laga vattenaktiviteter och vid
laga temperaturer. Den kan tillvaxa i kylskapstemperatur men tillvaxer lang-
sammare ju lagre temperatur det ar. Den kan ocksa 6verleva och vaxa till i
livsmedel forpackade i modifierad atmosfar eller vakuum, till exempel rokt och
gravad fisk. Risken ar storre att bakterien vaxer till skadliga halter desto langre tid
livsmedelet forvaras och desto gynnsammare miljo det &r for bakterien (Westoo,
2008). Bakterien kan finnas naturligt pA manga ravaror och darmed komma in i
vara livsmedelsanlaggningar. I och med att bakterien har en god 6verlevnads-
formaga och kan anpassa sig till olika miljoer kan den sprida sig i lokaler eller pa
utrustning inom olika livsmedelsanlaggningar. Dér patraffas den ofta pa
svaratkomliga platser vilket gor den svar att avlagsna. Detta medfor att bakterien
kan forekomma i manga olika typer at livsmedel (Pak et al.2001, West60, 2008).

Listerios

Listerios ar en ovanlig infektion och med tanke pa att de flesta av oss sannolikt far
i 0ss L. monocytogenes utan att bli sjuka bor bakterien ses som forhallandevis
ofarlig. En till fem procent friska vuxna individer &r asymtomatiska barare av

L. monocytogenes (Ooi et al. 2005). Kroppens immunforsvar oskadliggor effektivt
eventuella bakterier som hamnar i blodet. Daremot hos sérskilt mottagliga
personer, sa kallade riskgrupper, kan den kroppsegna motstandskraften vara
otillrécklig for att inaktivera bakterien. De frdmsta riskgrupperna &r aldre (6ver 65
ar) och personer med nedsatt immunforsvar pa grund av exempelvis HIV/AIDS,
alkoholism, transplantation eller viss cancerbehandling. Aven gravida, deras foster
och nyfédda barn utgor riskgrupper (Allerberger and Wagner, 2009).

L. monocytogenes kan orsaka tva typer av listerios; icke-invasiv gastrointestinal
listerios och invasiv listerios. Icke-invasiv listerios orsakar typiska symptom pa
magsjuka (feber, mag- tarmsymptom och muskelvark). Invasiv listerios kan hos
personer med nedsatt immunférsvar orsaka blodférgiftning och/eller hjarnhinne-
inflammation. Invasiv listerios kan dven leda till att fostret blir smittat fran
modern via moderkakan. Detta kan leda till missfall, fosterddd eller att det
nyfodda barnet fods med svar sjukdom (Allerberger and Wagner, 2009, Westa0,
2008).

Inkubationstiden kan variera fran ett dygn till tre veckor, ibland till och med

langre. Dodligheten &r hog, vanligen 20 till 30 procent (SMI, 2011,
Livsmedelsverket, 2008, Linaou et al. 2007, Swaminathan et al. 2007).
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Smittsparning av listeriainfektioner forsvaras av den langa inkubationstiden och
det ar darfoér ovanligt att man lyckas identifiera smittkallan.

Risken att drabbas av listerios 6kar ju hogre halter av L. monocytogenes som finns
i livsmedlet. Aven vilken typ av livsmedel, hur virulent stammen ar samt
kéansligheten hos den smittade har stor paverkan pa hur allvarlig sjukdomen blir
(Swaminathan et al. 2007).

Listeriainfektion ar enligt smittskyddslagen en anmalnings- och smittsparnings-
pliktig sjukdom. Intraffade fall ska anmalas till smittskyddslékaren i landstinget
och till Smittskyddsinstitutet (SMI, 2011).

| Europa beréknas arligen 0,3 personer per 100 000 invanare insjukna i listerios
(Denny et al. 2008). | Sverige har incidensen under de senaste tio aren varierat
mellan 0,44 och 0,78 fall per 100 000 invanare per ar (SMI, 2011). De senaste
aren har en 6kning av antalet fall av listerios rapporterats inom EU och flera andra
lander i Europa, framfdrallt hos aldre personer (Gourlet et al. 2008, Denny et al.
2008). Smittskyddsinstitutet har aven sett en 6kande trend av antalet fall av
listerios i Sverige mellan aren 1997 och 2010 (Figur 1) (SMI, 2011). Sverige
noterade, liksom Danmark, sitt hogsta antal fall ndgonsin under 2009
(Fadevarestyrelsen, 2011 och SMI, 2011).
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Figur 1. Listeriosincidens 1997-2010 (SMI, 2011)
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Utbrott av listerios

Listerios i Sverige har under de senaste aren huvudsakligen utgjorts av sporadiska
fall (SMI, 2011). Internationellt har det rapporterats nagra storre utbrott.

| Sverige var det ett stort utbrott ar 2001 med icke-invasiv L. monocytogenes dar
den troliga smittkallan var en farskost tillverkad pa opastoriserad mjolk vid en
fabod (Carrique-Mas et al. 2003). Under 2007 orsakade en norskproducerad
camembertost ett utbrott av listerios i Norge. Totalt 17 personer, varav manga
patienter pa ett sjukhus, drabbades och bland dessa dog tre personer samt tva
foster. Osten var gjord pa pastoriserad mjolk och antagligen var det en fororenad
saltlake som var orsaken till utbrottet (Johnsen et al. 2010). Under 2008 intraffade
ett stort utbrott i Kanada med L. monocytogenes fran charkprodukter. Orsaken till
utbrottet tros vara en kontamination via en skarmaskin. Antalet aterkallade
produkttyper beraknades till omkring 220 stycken, dar olika sorters korv, rostbiff
samt skinka var nagra av de aterkallade produkterna. Manga manniskor drabbades
av utbrottet, 57 konfirmerade fall varav 23 dddsfall (Goverment of Canada, 2009).

L. monocytogenes i livsmedel

Epidemiologiska data visar att endast vissa livsmedel utgér en 6kad risk for att
innehalla hoga halter av L. monocytogenes, sa kallade hogrisklivsmedel (Lianou
and Sofos, 2007). Skillnaden mellan hogrisklivsmedel och lagrisklivsmedel ar att i
hogrisklivsmedel finns egenskaper som gor det moéjligt for L. monocytogenes att
forokas (ILSI, 2005). Till hogrisklivsmedel hor bland annat rokt och gravad fisk,
mjuka och halvmjuka ostar, skinka, kalkon, opastériserad mjoélk och skaldjur
(ILSI, 2005). Livsmedel som produceras under lag processtemperatur och
konsumeras utan nagon ytterligare upphettning medfor 6kad risk att innehalla

L. monocytogenes. L. monocytogenes kan dven patraffas i varmebehandlade
livsmedel pa grund av kontaminering efter upphettningen. Har bakterien mojlighet
att vaxa till i livsmedlet kan halterna bli halsoskadliga. Exempel pa sadana
livsmedel &r varmrokt fisk och ost gjord pa pastoriserad mjolk. Bakterien ger inte
nagon forandrad lukt, smak eller utseende at livsmedlet som varnar om att
livsmedlet &r smittat.

Potentiella orsaker till kontaminering med L. monocytogenes i detaljhandeln och
livsmedelsanlaggningar ar inkommande ravaror och livsmedel, omgivningen,
Overforing av bakterien via personal till omgivningen samt utrustning och verktyg
som &r daligt rengjorda (Lianou and Sofos, 2007). L. monocytogenes kan inga som
en del i sa kallade biofilmer, motstandskraftiga belaggningar, som gor att de kan
overleva under lang tid i livsmedelsanlaggningar och da speciellt i fuktiga miljGer.
Exempel finns pa att bakterien har dverlevt i flera ar i samma produktions-
anlaggning (Swaminathan et al. 2007). Det ar saledes viktigt med bra rengorings-
och desinfektionsrutiner for att kunna férhindra att bakterien far faste i
livsmedelsanléaggningen (Rarvik, 2000).
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Lagstiftning och kartlaggning inom EU

Sedan 1 januari 2006 géller EU-kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel. Livsmedelsforetag som producerar
atfardiga livsmedel ska enligt forordningen provta for forekomst av

L. monocytogenes i produktionslokaler och pa utrustning samt i atfardiga
produkter som en del av sitt provtagningssystem. Enligt férordningen ar
gransvardet for L. monocytogenes i atfardig mat 100 kolonibildande enheter
(CFU) per gram under hallbarhetstiden, undantaget mat for spadbarn eller
speciella medicinska andamal, under villkoret att livsmedelsforetagaren kan visa
att tillvaxt inte kan ske i det atfardiga livsmedlet under hallbarhetstiden. For at-
fardig mat, i vilken L. monocytogenes kan tillvaxa, och livsmedelsforetagaren inte
kan styrka att halten i produkten inte kommer att 6verskrida 100 CFU/g under
hallbarhetstiden galler 0 CFU/g i produkten innan utslappande pa marknaden.

EU-kommissionen beslutade att under 2010 genomféra en EU-baslinjestudie
gallande L. monocytogenes i tre kategorier kylda &tfardiga livsmedel (i) férpackad
varm- eller kallrokt eller gravad fisk, (ii) mogel och kittostar samt (iii) foérpackade
varmebehandlade kottprodukter (SANCO/5100/2009). Antalet prov som ska tas i
varje land ar proportionellt mot antalet innevanare. | Sverige innebér det att 60
prov ska tas inom varje produktgrupp (2 x 60 av produktgruppen fisk).

Syfte

Syftet med Riksprojektet 2010 var att fa aktuella uppgifter pa forekomst och halt
av L. monocytogenes i kyld atfardig mat i Sverige. Kartlaggningen ska
komplettera resultaten fran EU-baslinjestudien for att fa ett bra nationellt underlag
for riskvardering och riskhanteringsatgarder som kontrollinsatser och kostrad till
riskgrupper.

Syftet var ocksa att undersoka forekomst av L. monocytogenes i omgivningen vid
anléggningar dar Livsmedelsverket har tillsyn och dar kylda atfardiga produkter
bereds eller bearbetas samt ta reda pa om foretagen foljer de mikrobiologiska
kriterierna for L. monocytogenes.
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Utforande

Produktprov

Inbjudan till kommuner

Riksprojektet genomfordes som ett samarbete mellan Livsmedelsverket och
Sveriges kommuner. Inbjudan gick ut via e-post till Sveriges kommuner samt via
www.livsteck.net. Information om projektet gick ut via e-post till smittskydds-
ansvariga i alla landsting samt till laboratorier och berérda myndigheter.
Utskicken innehdll en detaljerad projektbeskrivning, exempel pa olika produktslag
for kyld atfardig mat, foljesedel for provtagning samt manual for inrapportering av
data fran laboratorierna (Bilagor 1-3).

Produktgrupper

Produkterna begransades till tre produktkategorier, samma som i EU-baslinje-
studien; gravad och rokt fisk, mogel och kittostar samt charkuterier. Gemensamt
for samtliga provtyper var att de skulle vara férpackade kylvaror (inte frysta) och
fardiga for konsumtion utan foregaende upphettning. Projektgruppen samman-
stallde en tabell 6ver exempel pa livsmedel som kunde provtas eller inte provtas i
projektet (Bilaga 1). Malet for antalet tagna prov sattes till 500 prover per
produktgrupp.

Provtagning

Kommunernas provtagning gjordes I0pande under 2010 och proverna togs i
butiksledet bade pa stormarknader och i mindre lokala butiker. | provtagningen
ingick bade svenska och importerade livsmedel. Kommunerna uppmuntrades att ta
prov sa att det skulle ge en representativ bild av de produkter som finns
tillgangliga i butiksledet. Kommunerna uppmanades ocksa att, om majligt, ta prov
vid flera tillfallen for att fanga arstidsvariationer. Provet skulle omfatta minst 100
g. Proverna packades och skickades kylda till ett kontrakterat analyslaboratorium.

En f6ljesedel togs fram for produktproverna (Bilaga 2). Foljesedeln skickades
sedan med provet till analyslaboratoriet som i sin tur ansvarade for att denna
tillsammans med analysresultatet rapporterades till Livsmedelsverket. Fynd av L.
monocytogenes hanterades av respektive kommun enligt gangse rutiner.
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L. monocytogenes i livsmedelsanlaggningar

Som ett delprojekt i Riksprojekt 2010 ingick att i Livsmedelsverkets offentliga
kontroll kartldagga om vissa av Livsmedelsverkets kontrollobjekt foljer livsmedels-
sékerhetskritierierna for L. monocytogenes (EG-forordning nr 2073/2005). Detta
gjordes med hjalp av ett frageformular som anvandes i Livsmedelsverkets
offentliga kontroll (checklista) samt genom att ta omgivningsprov vid
anlaggningarna (Bilaga 6).

Provtagning och frageformular

Omgivningsproverna togs pa anlaggningar dar beredning eller bearbetning gors av
de produkter som specificerats for Riksprojekt 2010 (Bilaga 1). Provtagningen
utfordes av Livsmedelsverkets personal eller av féretagets personal under dver-
inseende av Livsmedelsverkets personal.

Samtliga anldggningar dar Livsmedelsverket har kontroll inom produktgruppen
rokt och gravad fisk (5 st) ingick i kartldggningen. Mejerier med Livsmedelsverket
som kontrollmyndighet delades upp efter huvudinriktning, tillverkning av
mejeriprodukter (20 st) eller bitning och férpackning av ost (ostbitning/
omforpackning, 7 st). Omgivningsprov togs endast vid de sex foretag som
tillverkar eller bitar mjuk ost (dessertost) enligt bilaga 1. Frageformularet utfordes
vid samtliga 27 mejerier. Trettio anldggningar dar produkter inom produktgruppen
charkuterier bereds eller bearbetas valdes slumpmassigt ut av regioncheferna vid
de sex regionerna; sodra Skane, norra Skane, ostra Gétaland, vastra Gotaland,
mellersta Sverige samt norra Sverige.

Gemensamt for alla omgivningsproven var att de togs i lokaler dér det fanns
ofdrpackade livsmedel. Livsmedelsverket tog fram en anvisning om hur prov-
tagningen skulle goras (Bilaga 4).

Tre omgivningsprover togs pa varje anlaggning, varav tva fran golvbrunn i lokal
med ofdrpackade produkter i ndrheten av dar skyddad produkt bereds eller bear-
betas. Ett prov togs fran valfri yta eller media® som kommer i kontakt med ofr-
packade produkter, till exempel maskiner, transportband, saltlake’, vatten fran
tvattning av kittost under mognadslagring.

En f6ljesedel togs fram for omgivningsproverna (Bilaga 5). Foljesedeln skickades
sedan med provet till Livsmedelsverket dar proverna analyserades. Proverna
packades och skickades kylda.

| samband med att omgivningsproverna togs fyllde kontrollpersonal fran
Livsmedelsverket i ett frageformular for att kartlagga hur livsmedelsforetagen
sékerstéller att de uppfyller EG-forordningen nr 2073/2005 (Bilaga 6).

! Gallde endast vid mejerianlaggningar
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Analys

Kommunerna skétte upphandlingen med laboratorium for analys. Endast
laboratorier ackrediterade for analys av L. monocytogenes i livsmedel kontrakt-
erades. Produktproven analyserades med avseende pa forekomst (kvalitativt) och
halt (kvantitativt) av L. monocytogenes. Omgivningsproven analyserades vid den
mikrobiologiska enheten pa Livsmedelsverket med avseende pa forekomst.

De kvalitativa analyserna gjordes enligt senaste upplagan av standarden EN/ISO
11290-1:1996 ”Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal
method for the detection and enumeration of L. monocytogenes — Part 1:
Detection method” med modifiering enligt Amd 1:2004.

De kvantitativa analyserna gjordes enligt den senaste upplagan av standarden
EN/ISO 11290-2:1998 ”Microbiology of food and animal feeding stuffs —
Horizontal method for the detection and enumeration of L. monocytogenes — Part
2: Enumeration method” med modifiering enligt Amd 1:2004.

Andra alternativa analysmetoder som uppfyller kraven i artikel 11 i férordning
(EG) nr 882/2004 kunde ocksa anvandas.

Statistisk analys

Konfidensintervall for andelar ar berdaknade enligt Newcombes (1998) metod
med kontinuitetskorrektion. For att analysera betydelsen av arstidsvariationer
anvéndes Chi2-test.

Rapportering av resultat

Laboratorierna rapporterade resultaten till Livsmedelsverket i form av en
standardiserad mall (Bilaga 3) som skickades manadsvis via e-post till
Livsmedelsverket. Provtagande kommun erholl fortlopande analysresultat fran
laboratoriet.

Kostnader

Insamling, transport och analys av produktprov bekostades av kommunerna
medan 6vriga utgifter bekostades av Livsmedelsverket.
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Resultat

Produktprover

Totalt inkom analysresultat for 1 390 prov. Efter utsortering av prov som inte
uppfyllde kriterierna for de utvalda produktgrupperna (Bilaga 1) aterstod 1 373
prov. Av bortfallet var sex farskost, nio salami, en kréftsallad samt ett prov som
inte hade hallbarhetsbelastats fore analys. Positivt analysresultat blev det for en
farskost och en salami. 107 kommuner hade anmalt sitt intresse att delta i
projektet och 110 kommuner bidrog med provtagning. Invanarantalet i de
kommuner som deltog med provtagning motsvarade 58 procent av Sveriges
befolkning. Antalet prov per kommun varierade mellan 2 och 82 och median-
vardet var 11,5 prov per kommun (Bilaga 7). Prover togs i samtliga av Sveriges 21
l&n och flest prov togs av Stockholms stads miljoforvaltning.

Forekomster och halter av L. monocytogenes

L. monocytogenes pavisades i 6 (1,4 %) av totalt 429 analyserade prov av
charkuteriprodukterna, i 52 (10,7 %) av totalt 487 analyserade fiskprover och i 2
(0,4 %) av totalt 457 analyserade ostprover (Figur 2).
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Figur 2. Andel prov med férekomst av L. monocytogenes inom respektive
produktgrupp. Felstaplarna anger 95 procent konfidensintervall.

Skinka var den livsmedelstyp som provtogs mest under produktgruppen chark
(Tabell 1). Av charkprodukterna var 81 procent tillverkade i Sverige, 17 procent
tillverkade i andra l&nder och 2 procent hade oként ursprung. Fem av de sex
charkuteriprodukter dar L. monocytogenes pavisades var tillverkade i Sverige, den
sjatte var tillverkad i Danmark. Flertalet positiva prov fran produktgruppen fisk
harrorde fran odlad lax (Salmo salar) som dven var den vanligaste fiskarten i
provtagningen. | produktgruppen ost var det bla/gronmogelost samt vitmogelost
som provtogs mest (Tabell 1). Trettio procent av ostprodukterna var tillverkade i
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Sverige, 67 procent var tillverkade i andra lander och 3 procent hade okant
ursprung. Den ena av ostarna dar L. monocytogenes pavisades var tillverkad i
Frankrike och den andra i Italien. Det &r okant om ostarna var gjorda pa
pastoriserade mjolk eller inte.

Tabell 1. Antal prov av respektive livsmedelstyp inom varje produktgrupp,
n = totalt antal prov, n pos = antal positiva prov.

CHARK FISK OST
n n pos n n pos n n pos

Medvurst 32 0 Gravad lax 158 21 Bl&/Gronmogelost 220 1
Kalkon 51 1 Kallrgkt lax 183 26 Vitmdgelost 173 1
Skinka 247 4 Varmrokt lax 47 0 Bla/vitmogel ost 7 0
Rostbiff 40 0 Varmrokt sik 0 Kittost 52 0
Rulle 8 0 Bdckling 7 0 kitt/vitmogelost 2 0
Hamburgerkott 4 0 Varmrokt makrill 33 1
Korv 1 0 Gravad regnbége 8 0

Kallrokt regnbage 5 0

Varmrokt regnbdge 4 0

Gravad okand art 9 0

Kallrokt oké&nd art 5 0

Varmrokt okand art 6 0

Lax 11 3
Ovrigt 28 1 Ovrigt 1 0 Ovrigt 1
Oként 8 0 Okant 6 1 Okant 2
Totalt 429 6 Totalt 487 52 Totalt 457

Av de positiva fynden av L. monocytogenes hade 77 procent en lagre halt &n 10
kolonibildande enheter (CFU) per gram och 95 procent halter l1agre eller lika med
an 100 CFU/g (Tabell 2). For produktgruppen fisk var andelen prov med halter
6ver 100 CFU/g 0,4 procent, for produktgruppen ost 0,2 procent samt for chark 0
procent. Den hdgsta halten, mer &n 10 000 CFU/g, uppmattes i en vitmogelost
med ursprung Frankrike som var bitad och omférpackad i Sverige. Andra prov
med hoga halter var en gravad lax, 350 CFU/g, en kallrokt lax, 130 CFU/g, och en
gravad laxfilé, 100 CFU/g. Tva av dessa produkter var producerade i Polen,
medan ravaran var odlad i Norge och den tredje produkten var producerad i
Sverige, medan ravaran var fran annat land.
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Tabell 2. Fordelning av antalet positiva prov for L. monocytogenes i olika
haltintervall i respektive produktgrupp.

Log CFU per gram

Produktgrupp <1 1-2.0 21-3.0 3.1-40 >4 n pos
Chark 6 0 0 0 0 6
Fisk 39 11 2 0 0 52
Ost 1 0 0 0 1 2
Totalt 46 11 2 0 1 60
ROkt och gravad fisk

L. monocytogenes var vanligast i kallrokt fisk med 26 (13 %) positiva fynd av
totalt 193 analyserade prov. Dérefter kom gravad fisk med 21 (12 %) positiva fynd
av totalt 175 analyserade prov. Ett (1 %) av 101 analyserade prov av varmrokt fisk
var positivt (Figur 3). | 18 av de analyserade proverna var inte bearbetningssattet
angivet. Av dessa 18 fiskprover var 4 positiva fér L. monocytogenes.
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Figur 3. Férekomst av L. monocytogenes i gravad, kallrokt och varmrokt fisk.
Felstaplarna anger 95 procent konfidensintervall.
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Tillverkningsland

Tillverkningslandet var angivet for 460 av totalt 487 fiskprover. Sverige var
tillverkningsland for 85 procent (391 av 460) av de analyserade proverna och 5
procent av dessa var positiva for L. monocytogenes (Tabell 3). Av de analyserade
proverna som var tillverkade i Sverige av produktgrupperna gravad respektive
kallrokt fisk var 5 respektive 8 procent positiva for L. monocytogenes. Av de
analyserade proverna som var tillverkade i andra lander av produktgrupperna
gravad respektive kallrokt fisk var 37 respektive 44 procent positiva for

L. monocytogenes (Tabell 4).

Tabell 3. Fordelning av prover (n) av rokt och gravad fisk pa tillverkningsland,
antalet prositiva prov (n pos) och andel positiva prov (andel pos).

Tillverkningsland n n pos andel pos (%)
Danmark 9 4 44

Norge 15 3 20

Polen 44 22 50

Skottland 1 0 0

Sverige 391 19 5

Okant 27 4 15

Totalt 487 52 11

Tabell 4. Fordelning av prover (n) av gravad, kallrokt och varmrokt fisk pa
tillverkningsland, antalet positiva prov (n pos) och andel positiva prov (andel pos).

Gravad fisk Kallrokt fisk Varmrokt fisk
Tillverkningsland | n n andelpos n n andelpos n n andel pos
pos (%) pos (%) pos (%)
Sverige 133 7 5 154 12 8 92 0 -
Andra lander 35 13 37 27 12 44 2 0 -
Oként 7 1 14 12 2 17 6 1 17
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Temperatur
Forvaringstemperaturen pa livsmedelsforpackningen var angiven for 481 prov fran

produktgruppen rékt och gravad fisk. For 95 procent av dessa angavs en
temperatur pa 4°C eller lagre. De Gvriga proverna hade en angiven
forvaringstemperatur mellan 5 och 8°C. Vid provtagning uppmaéttes temperaturen
till dver 4°C for 40 procent av proverna och for néstan 6 procent noterades
temperaturer 6ver 8°C (Figur 4). Medeltemperaturen var 4,0°C och
standardavvikelsen 2,7.
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Figur 4. Provtagningstemperatur for samtliga prov av produktgruppen roékt och
gravad fisk.
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Hallbarhetstid

Angiven hallbarhet (tid fran forpackningsdag till bast-fore-datum) varierade fran
mindre &n en vecka upp till fem veckor eller mer. Av de 251 prov av fiskprodukter
dar hallbarhetstiden var angiven hade 39 procent en angiven hallbarhetstid pa mer
an tre veckor (Figur 5). De flesta positiva prov kom fran produkter med tre
veckors angiven hallbarhetstid och inte fran produkter med hallbarhetstid pa mer
an tre veckor (Figur 6).
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Figur 5. Angiven hallbarhetstid for rokt och gravad fisk.
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Figur 6. Halter av L. monocytogenes i prov fran rokt och gravad fisk i forhallande
till forvaringstid (tid fran produktionsdatum till bast-fore-datum).
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Arstidsvariationer

Antalet uttagna prov var storst under sommaren, darefter kom, i fallande ordning,
host, var samt vinter (Tabell 5). En jamforelse av om andelen positiva prov skiljde
sig mellan arstiderna gjordes, men ingen signifikant skillnad kunde pavisas (Chi2-
test, P > 0,05).

Tabell 5. Provtagning mellan olika beredningar av fisk vid olika arstider. Antalet
prov (n), antalet positiva prov (n pos) samt andelen positiva prov i procent (%).

Arstider
Var Sommar Host Vinter
(mars - maj) (juni - aug) (sep —nov) (dec - feb)
n n n n

n pos % |n pos % n pos % |n pos %
Gravad 38 6 16 |76 5 7 53 10 19 |8 0 -
Kallrokt 46 5 11 |65 14 22 62 6 10 |18 1 6
Varmrokt 20 O - 32 0 - 36 0 - 12 1 8
Ovrigt/oként |2 0 - 10 2 20 4 2 50 (3 0 -
Totalt 106 11 10 |183 21 11 155 18 12 (41 2 5

L. monocytogenes i livsmedelsanlaggningar

Omgivningsprov togs pa 22 charkuterianlaggningar, 3 fiskanlaggningar och 6
mejerier/ostbitningsanlaggningar, totalt 31 anldggningar dér Livsmedelsverket &r
kontrollmyndighet. Totalt togs 93 omgivningsprover varav 63 i golvbrunnar och
30 pa utrustning, transportband eller dylikt. Av de anlaggningar som var planerade
att inga i provtagningen av omgivningsprov var bortfallet atta charkuteri-
anlaggningar och tva fiskanlaggningar (Tabell 6).

Sammanlagt lamnades 50 frageformular in, uppdelat pa 21 stycken fran
charkuterianlaggningar, 2 fran fiskanlaggningar och 27 fran mejeri- och
osthitningsanlaggningar. Av de anlaggningar som planerades inga i kartlaggningen
genom att anvanda frageformular var bortfallet nio charkuterianlaggningar och 3
fiskanlaggningar. Fran en charkuteri- respektive en fiskanlaggning dar
omgivningsprov togs erhélls inget frageformulér (Tabell 6).

Tabell 6. Antal planerade och utforda frageformular respektive omgivningsprov.

Frageformular Omgivningsprov
Planerade Ja Nej Planerade Ja Nej
Chark 30 21 9 30 22 8
Fisk 5 2 3 5 3 2
Mejeri 20 20 0 1 1 0
Ostbitning |7 7 0 5 5 0
Totalt 62 50 12 41 31 10
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Omgivningsprov

Pa 16 av anlaggningarna pavisades forekomst av L. monocytogenes i lokalen. Av
dessa 16 anléggningar var 14 charkuterianlaggningar och 2 fiskanlaggningar
(Figur 7). | en tredjedel av omgivningsproverna kunde L. monocytogenes pavisas
varav alla utom tre var tagna i golvbrunnar (Tabell 7). De tre positiva prover som
inte var tagna i golvbrunnar var tagna pa ett transportband, ett transportband vid
en skivningsmaskin och pa en hackmaskin.

25
20 +—
@
[+1s]
£
c 15 +—
[+1e]
ch Provtagnaanldggningar
5 10 +—
s
& W Anldggningar positiva for
5 | L. monocytogenes
0 ]

Chark Fisk Mejeri

Typ av anlaggning

Figur 7. Antal anldggningar som provtogs och antal anldggningar dar
L. monocytogenes pavisades.

Tabell 7. Antal prov (n) samt antalet prov som pavisats med L. monocytogenes (n
pos) totalt och vid respektive anlaggningstyp.

Anlaggning
Chark Fisk Mejeri/Ostbitning  Totalt
Provtagningsplats n npos n npos n n pos n n pos
Utrustning, transportband etc. 21 2 3 1 6 0 30 3
Golvbrunn 45 24 6 4 12 0 63 28
Totalt 66 26 9 5 18 0 93 31
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Frageformular

Provtagningsplan

Livsmedelsverket bedémde att alla anlaggningar (50) hade en provtagningsplan
for egenkontroll och Livsmedelsverket beddmde att 68 procent (34 av 50) hade
anpassat den till férordning (EG) nr 2073/2005 (Tabell 8). Livsmedelsverket
beddémde att 13 av 28 anldggningar (46 %) som hanterar produktgrupper som
ingick i Riksprojektet kan visa att L. monocytogenes inte kommer att 6verskrida
100 CFU/g i det aktuella livsmedlet vid bast-fére-datum (Tabell 9). Endast
ostbitningsanlédggningar som bereder och bearbetar mjuka ostar (dessertost) ar
inkluderade i bedémningen. Osttillverkande foretag bedémdes inte behdva visa att
L. monocytogenes inte kommer att 6verskrida 100 CFU/g i det aktuella livsmedlet
eftersom de, i enlighet med angiven riktlinje i Svensk Mjélks branschriktlinjer,
beddmdes efterleva kriteriet nolltolerans for L. monocytogenes.

Tabell 8. Anlaggningar som har provtagningsplan och om den &r anpassad till
forordning (EG) nr 2073/2005.

Anlaggning | Har provtagningsplan | Anpassad Ejanpassad Okant
Chark 21 16 4 1
Fisk 2 0 2 0
Mejeri 20 17 1 2
Ostbitning |7 1 5 1
Totalt 50 34 12 4

Tabell 9. Anldaggningar dar kontrollmyndigheten bedémde att foretaget kan visa
att L. monocytogenes inte kommer att éverskrida 100 CFU/g i aktuellt livsmedel.
For mejerianlaggningar ar endast de som tillverkar eller bitar mjuk ost (dessertost)
inkluderade.

Anlaggning |Ja Nej Okant |Totalt
Chark 11 9 1 21
Fisk 1 1 0 2
Ostbitning |1 4 0 5
Totalt 13 14 1 28
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Provtagning

Hur ofta omgivningsprov tas vid anldggningarna visas i figur 8. Kategorin “annat”
kan betyda exempelvis att foretaget tar prover enligt en speciell plan, olika
beroende pa vilket omrade som ska provtas eller en blandning mellan flera
alternativ. Frekvensen pa hur manga omgivningsprov anlaggningarna tar varierar.
Sex (12 %) av 50 anlaggningar tar inga omgivningsprov med avseende pa

L. monocytogenes. Antalet produktprov anléaggningarna tar per ar varierar mycket.
Kategorin annat kan exempelvis betyda 5 ganger/ar, var 6:e vecka eller en
blandning mellan flera alternativ. Tolv (24 %) av 50 anlédggningar tar inga
produktprov (Figur 9).
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Figur 8. Provtagningsfrekvens omgivningsprov med avseende pa L.
monocytogenes.
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Figur 9. Provtagningsfrekvens produktprov foretagen provtar med avseende pa L.
monocytogenes.
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Rutiner for atgarder om L. monocytogenes pavisas i omgivningen

Om L. monocytogenes pavisas i omgivningsprov fran utrustning eller media
(exempelvis saltlake eller tvattvatten) atgardar de flesta foretagen det genom att
sanera (36 av 38), gora utdkad provtagning pa omgivning (33 av 38) och felsdka
(28 av 38). Fran tolv av foretagen saknades svar.

Om L. monocytogenes pavisas i omgivningsprov fran golvbrunnar eller liknande
atgardar de flesta foretagen det genom att sanera (34 av 41) och gor utokad
provtagning pa omgivningen (26 av 41). Fran atta av foretagen saknades svar.

Rutiner for atgarder om L. monocytogenes pavisas i produkt

De vanligaste atgarderna om L. monocytogenes pavisas i produkt ar att foretaget
gor en bedomning om en aterkallelse av produkt ska genomforas (36 av 40),
sanering (33 av 40), felsokning samt utdkad provtagning (33 av 40). Endast tva
anléggningar, en fiskanlaggning och en charkanléggning, har svarat att de &ven
utfor forbattrade hygienrutiner samt forandrar hallbarhetstiden. Fran tio av
foretagen saknades svar.

Andamalsenliga rutiner

Kontrollmyndigheten bedomde att 42 av 50 anlaggningar har andamalsenliga
rutiner inom det kontrollerade omradet samt att 42 av anlaggningarna féljer sina
uppsatta rutiner (Tabell 10).

Tabell 10. Anl&ggningar dar kontrollmyndigheten bedémde att féretaget har
andamalsenliga rutiner samt att rutinerna foljs.

Har dandamalsenliga rutiner Fdljer sina rutiner

Anlaggning |Ja Nej Okant Ja Nej Okdnt | Totalt
Chark 16 4 1 17 1 3 21
Fisk 2 0 0 2 0 0 2
Mejerier 18 1 1 17 1 2 20
Ostbitning 6 1 0 6 0 1 7
Totalt 42 6 2 42 2 6 50

Livsmedelsverkets rapportserie nr 9/2011 27



Diskussion

Produktprov

Provtagning

Deltagandet fran landets kommuner var tillfredsstallande och 6kningen av antalet
deltagande kommuner jamfort med forra arets Riksprojekt ar gladjande. Av totalt
290 kommuner hade 110 kommuner deltagit vid utgangen av 2010 vilket mot-
svarar 58 procent av Sveriges befolkning. Det totala antalet prov, 1390 st, som
togs inom ramen for Riksprojektet nadde nastan upp till malsattningen, 1500 st,
och beddms vara tillrackligt for att uppskatta forekomsten av L. monocytogenes

I de olika produktgrupperna med acceptabel felmarginal.

Forekomst och halter av L. monocytogenes

Forekomsten av L. monocytogenes i charkprodukter samt mdgel- och kittostar

i drets Riksprojekt var jamforbart med Riksprojektet 2001. Férekomsten i rokt och
gravad fisk var precis som i Riksprojekt 2001 betydligt hdgre an i dvriga produkt-
grupper, men jamfort med Riksprojekt 2001 var forekomsten hogre i Riksprojekt
2010, 7 respektive 11 procent. Vid en jamforelse mellan Riksprojekten sa var
forekomsten av L. monocytogenes i rokt och gravad fisk fran enbart svenska
anlaggningar nagot hogre i Riksprojektet 2001, 8 procent 2001 jamfort med 5
procent 2010.

| 77 procent av de positiva fynden var halten under 10 CFU/g. Enligt férordning
(EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel ska foretaget styrka
for kontrollmyndigheten att produkten inte kommer att éverskrida 100 CFU/g
under hallbarhetstiden i atfardiga livsmedel dar L. monocytogenes kan tillvaxa.
Resultaten fran Riksprojekt 2010 visar att andelen prov med halter 6ver 100
CFU/qg i respektive produktkategori var 0,4 procent for fisk, 0,2 procent for ost
och 0 procent for charkuterier. Jamfort med Riksprojekt 2001 &r detta lagre
andelar. | Riksprojekt 2001 var andelen prov med halter hogre an 100 CFU/g for
fisk 1,3 procent, ost 0,5 procent och chark 0,2 procent. Fynden av

L. monocytogenes som 6verskrider 100 CFU/qg i atfardiga livsmedel indikerar en
risk for manniskors halsa (EFSA, 2009). Risken att drabbas av listerios 0kar ju
hogre halter av L. monocytogenes som finns i livsmedlet och kontrollatgarder som
forhindrar forekomst av hoga halter forvantas ha storst paverkan pa att minska
antalet fall av listerios. Aven om hoga halter av L. monocytogenes &r relativt
ovanliga i produkter som finns i detaljhandeln, kan forbéattrad folkhalsa uppnas
genom att minska forekomsten i livsmedel ytterligare vid tillverkningen. |
livsmedel som tillater tillvéaxt kan risken ocksa minskas genom att ha béttre
kontroll pa temperaturen och att begransa hallbarhetstiden (WHO, 2004). Det
galler aven i konsumentledet, eftersom manga konsumenter forvarar vakuum-
forpackad fisk varmare an angiven forvaringstemperatur (Marklinder et al. 2004)
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| produktkategorin mogel och kittostar var det fa positiva fynd av

L. monocytogenes (2 stycken, 0,4 %), dock uppmattes i denna kategori den hogsta
halten, mer &n 10 000 CFU/g. Det var en vitmdgelost som var tillverkad i
Frankrike men bitad och omforpackad i Sverige. Aven i Riksprojekt 2001 var det
fa positiva fynd av L. monocytogenes (0,7 %) i ost och da var det tre prov som
hade halter 6ver 100 CFU/g (0,5 %). | ytskiktet pa mjuka och halvmjuka kitt- och
mogelostar ar forhallandena for tillvaxt gynnsamma eftersom ytskiktet har hog
tillganglighet till vatten samt nara neutralt pH (Ryser, 1999).

ROkt och gravad fisk

L. monocytogenes pavisades lika frekvent i gravad som i kallrokt fisk (12
respektive, 13 %). | Riksprojekt 2001 var L. monocytogenes vanligare i gravad
fisk (15 %) &n i kallrokt fisk (8 %). Resultaten fran provtagningen i Riksprojekt
2010 visar &ven att det var betydligt hogre forekomst i kallrokt och gravad fisk
producerad i andra lander jamfort med fisk producerad i Sverige (Tabell 4). Nar
det galler Norge kan det inte helt uteslutas att provtagaren har noterat ursprung pa
ravaran istallet for tillverkningsland vilket gor siffrorna for Norge nagot osakra.
Hos bade gravad och kallrokt fisk saknar tillverkningsprocessen helt avdddnings-
steg och tillvéxt av L. monocytogenes ar mojlig vid efterfoljande férvaring fram
till konsumtion. Ytterligare behandling sasom skivning av kallrokt och gravad fisk
ger en ytterligare risk for kontaminering av L. monocytogenes. Férekomsten i
varmrokt fisk var l1ag (1 %) vilket den aven var i Riksprojekt 2001 (3 %). |
processen for varmrokt fisk ingar ett varmebehandlingssteg som avdodar
bakterien, men efterbehandlingen av fisken medfor risk for efterkontaminering av
produkten. L. monocytogenes kan tillvaxa snabbare i varmrokt fisk jamfért med
gravad och kallrokt fisk pa grund av att den konkurrerande bakteriefloran &r
reducerad (WHO, 2004). Studien tyder pa att hygienen vid efterbehandlingen
verkar vara god.

Forvaringstid och hallbarhetstid

Det fanns fortfarande brister i kylférvaringen enligt de provtagningstemperaturer
som uppmattes i Riksprojektet 2010. | Riksprojektet angavs 4°C eller lagre som
forvaringstemperatur pa 95 procent av proverna. Trots detta méattes temperaturen
vid provtagningen pa 40 procent av proverna till dver 4°C och pa 6 procent av
proverna till ver 8°C (Figur 4). | Riksprojekt 2001 angavs 4°C eller lagre for 90
procent av proverna och provtagningstemperaturen mattes till dver 4°C for 40
procent av proverna. Forvaringstiden ar en avgorande faktor for tillvaxt av

L. monocytogenes (Lianou et al. 2007, ILSI, 2005). Av fiskproverna i Riksprojekt
2010 hade 39 procent en angiven hallbarhetstid pa mer an 3 veckor vilket &r
ungefar samma resultat som i Riksprojekt 2001.

Arstidsvariationer

| Riksprojekt 2010 fanns ingen signifikant variation mellan olika arstider. |
Riksprojekt 2001 var L. monocytogenes vanligast forekommande under hosten.
Typ av anléggning, livsmedel som bearbetas eller bereds och en rad andra faktorer
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kan paverka forekomsten av L. monocytogenes. Pa grund av hog vattenomséttning
i naturen kan L. monocytogenes vara vanligare under var och host (Miettinen et al.
2005), men detta kunde inte ses i Riksprojekt 2010.

L. monocytogenes i livsmedelsanlaggningar

Att produkter som slapps ut pa marknaden &r sakra att fortara ar foretagets ansvar.
Foretaget ska identifiera signifikanta faror i sina produkter och inféra atgarder som
forebygger eller eliminerar dessa faror eller reducerar dem till acceptabla nivaer.
Enligt forordning (EG) nr 2073/2005 ska livsmedelsféretagare som producerar &t-
fardiga livsmedel som kan utgora en folkhalsorisk nar det galler L. monocytogenes
kontrollera férekomst av L. monocytogenes i produktionslokaler och pa ut-
rustning. Vid fynd av L. monocytogenes ska foretagen vidta atgarder for att utreda
orsaken for att forhindra fall av oacceptabel mikrobiologisk kontamination.

Omgivningsprov

| en tredjedel av omgivningsproverna tagna vid livsmedelsanlaggningar dar
Livsmedelsverket ar kontrollmyndighet kunde L. monocytogenes pavisas. De
positiva fynden pavisades i charkuterianlaggningar samt fiskanlaggningar. Inga

L. monocytogenes kunde pavisas i proven tagna vid de sex mejeri- och
ostbitningsanléggningarna. De allra flesta fynden gjordes i golvbrunnar vilket
innebdr att L. monocytogenes fanns i anldggningen men inte nédvandigtvis i
livsmedelsprodukter. Spridningen fran golvbrunnar till livsmedel eller andra delar
av lokaler kan ske pa olika satt; via personal, karror eller spolning med vatten som
producerar aerosoler (ILSI, 2005).

Forekomst av L. monocytogenes pavisades i tre omgivningsprov fran ytor som har
direktkontakt med produkt; transportband, transportband vid en skivningsmaskin
och en hackmaskin. Skivningsmaskiner samt hackningsmaskiner kan fordela

L. monocytogenes 6ver hela produkten vilket gor att fynd av bakterien pa sadan
apparatur indikerar hog risk for kontaminering av produkt. Noggrann sanerings-
rutin pa apparatur ar darfor viktig (Miettinen, 2006).

Frageformular
Det totala antalet besvarade frageformular (50) bedéms som tillfredsstéllande. Det
hade dock varit 6nskvart med fler an tva frageformuléar fran fiskanlaggningar.

Resultaten visar att flertalet anlaggningar vidtar relevanta atgarder vid fynd av

L. monocytogenes. De flesta sanerar eller gor utékad provtagning om L.
monocytogenes pavisas i omgivningsprov fran utrustning, media, golvbrunnar
eller liknande. Nastan alla anlaggningar (90 %) gér en beddmning om en ater-
kallelse av produkt vid fynd av L. monocytogenes i produkt. Efterféljande
vanligaste rutin vid anlaggningarna vid pavisande i produkt ar att sanera, felstka
samt att utoka provtagningen (83 %). Hur ofta prover tas fran omgivning och
produkter varierade dock mellan anlaggningarna, fran varje vecka till en gang om
aret eller inte alls. Utebliven eller gles provtagning innebér att eventuella brister i
hygienrutiner inte kommer att upptackas, viket medfor 6kad risk for att
livsmedelsprodukter med L. monocytogenes ska komma ut in handeln.
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Tack

Projektgruppen for Riksprojekt 2010 vill framfora ett stort tack till alla er som har
bidragit till projektet. Framfor allt vill vi tacka all personal vid kommunerna samt
vid Livsmedelsverkets anldggningar som har bidragit med provtagning och
analyskostnader (enbart kommunerna). Ett stort tack aven till medverkande
laboratorier och berérda myndigheter for ett gott samarbete.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 9/2011 31



Referenser

Allerberger, F. and Wagner, M. (2009). Listeriosis: a resurgent foodborne
infection. European Society of Clinical and Infectious Diseases.

Denny, J. and McLauchlin, J. (2008). Human Listeria monocytogenes infections in
Europe — an opportunity for improved European surveillance. Eurosurveillance
Vol. 13, Issue 1-3, Jan — Mar 2008.

Carrique-Mas, J. J., Hokeberg, O., Andersson, Y., Arneborn, M., Tham, W.,
Danielsson-Tham, M.-L., Osterman, B., Leffler, M., Steen, M., Eriksson, E.,
Hedin, G. and Giesecke, J. (2003). Febrile gastroenteritis after eating on-farm
manufactured fresch cheese — an outbreak of listeriosis? Epidemiology and
Infection (2003), 130 79-86.

EFSA - The EFSA Journal. (2009), 223. The Community Summary Report on
Trends and Sources of Zoonoses and Zoonotic Agents in the European Union
in 2007.

Fadevarestyrlesens webbplats: http://fadevarestyrelsen.dk

Goulet, V., Hedberg, C., Le Monnier, A. and de Valk, H. (2008). Increasing
Incidence of Listeriosis in France and Other European Countries. Emerging
Infectious Diseases, vol. 14, No. 5, May 2008.

Government of Canada (2009). Report of the Independent Investigator into the
2008 Listeriosis Outbreak. July 2009.

ILSI - International Life Science Institute Research Foundation/Risk Science
Institute, Expert Panel on Listeria monocytogenes in foods. (2005). Achieving
Continuous Improvement in Reductions in Foodborne Listeriosis — A Risk-
Based Approach. Journal of Food Protection, Vol. 68, No. 9, 2005, Pages
1932-1994.

Johnsen, B.O., Lingaas E., Torfoss, D., Strem, E.H. and Nordgay, I. (2010). A large
outbreak of Listeria monocytogenes infection with short incubation period in a
tertiary care hospital. Journal of Infection (2010) 61, 465-470.

Lianou, A. and Sofos, J. N. (2007). A Review of the Incidence and Transmission
of Listeria monocytogenes in Ready-to-Eat Products in Retail and Food Service
Environments. Journal of Food Protection, Vol. 70, No. 9, 2007, Pages 2172-
2198.

Livsmedelsverkets webbsida: http://livsmedelsverket.se

Marklinder, I. M, Lindblad, M., Eriksson, L. M., Finnson, A. M. and Lindqvist, R.
(2004). Home Storage Temperaturers and Consumer Handling of Refrigerated
Foods in Sweden. Journal of Food Protection, Vol. 67, No. 11, 2004, Pages
2570-2577.

Miettinen, H. (2006). Listeria monocytogenes in fish farming and processing,
Academic dissertation, Department of Food and Enviromental Hygiene Faculty
of Veterinary Medicine, University of Helsinki, Finland.

Miettinen, H. and Wirtanen, G. (2005). Prevalence and location of Listeria
monocytogenes in farmed rainbow trout. International Journal of Food
Microbiology 104 (2005) 135-143.

Newcombe, R.G. (1998). Two-sided confidence intervals for the single
proportion: comparison of seven methods. Statistics in Medicine 17: 857-872.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 9/2011 32


http://livsmedelsverket.se/�

Ooi, S. T. and Lorber, B. (2005). Gastroenteritis Due to Listeria monocytogenes.
Clinical Infectious Diseases. 2005;40:1327-32.

Pak, S.I., Spahr, U., Jemmi, T. and Salman M.D. (2001). Risk factors for L.
monocytogenes contamination of dairy products in Switzerland.

Ryser, E.T. 1999. Incidence and behaviour of Listeria monocytogenes in cheese
and other fermented dairy products. In Ryser, E.T and Marth E.H.1999.
Listeria, Listerios and Food safety. Marcel Dekker Inc. New York. Pp 411-503.

Rarvik, L.M. (2000). Listeria monocytogenes in the smoked salmon industry.
International Journal of Food Microbiology 62 (2000) 183-190.

SANCO/5100/2009. Commission decision of concerning a Community financial
contribution toward a coordinated monitoring programme on the prevalence of
Listeria monocytogenes in certain ready-to-eat foods to be carried out in the
Member States.

Smittskyddsinstitutet webbplats: Arsstatistik
http://smittskyddsinstitutet.se/statistik.

Swaminathan, B. and Gerner-Smidt, P. (2007). The epidemiology of human
listeriosis. Institute Pasteur. Microbes and Infection 9 (2007) 1236-1243.

West60, A. (2008). Bakterier och parasiter vid graviditet. Vetenskapligt underlag
infor revideringen av Livsmedelsverkets kostrad for gravida och ammande.
http://www.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-
parasiter/Listeria-monocytogenes/Listeria-monocytogenes/

WHO Library Cataloguing-in-Publication Data (2004). Risk assessments of
Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical report. Microbiological
risk assessment series No. 5.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 9/2011 33


http://smittskyddsinstitutet.se/statistik�

Bilagor

Livsmedelsverkets rapportserie nr 9/2011

34



Bilaga 1

Exempel pa olika produktslag av kyld atfardig mat déar Listeria monocytogenes kan
tillvaxa (Livsmedelskategori 1.2, Kapitel 1, Bilaga 1 féorordning (EG) nr 2073/2005

Produktgrupp Produkttyp Exempel pa produkter som studien omfattar Studien
omfattar inte
foljande
produkter

Gron/bla-
Mjuka och Mdogelostar Vitmégelostar | mégelostar Kittostar: Farskostar
halvmjuka ostar | Kittostar Brie Gorgonzola Taleggio Halvhérda och
Camembert Roquefort Saint Albery | hdrda ostar
Forpackad i butik | Chévre Adelost Vacherol som Grevé,
eller i ett tidigare Danablu Svarta Sara Herrgard,
led Stilton Livarot Parmesan
Mont d’Or
Ibland i modifierad Munster Smaéltost
atmosfar
Rokt och gravad | Med eller utan Kallrokt fisk Hel fisk
fisk skinn Varmrokt fisk
Skivad eller i bit Gravad fisk
Vakuumforpackad
eller i modifierad
atmosfar
Charkprodukter | Smorgaspalagg i bit | Kokt skinka Falukorv
eller skivad Rokt skinka Varmkorv
Kalkon Grillkorv
Vakuumforpackad | Rostbiff Bacon
eller i modifierad Kokt medvurst Rokt medvurst
atmosfar Notrulle Salami

! Kittost &r en typ av ost som under lagringen far en speciell behandling dar den bildar ett speciellt kitt p& ytan. Kittbehandling bestar i att osten regelbundet tvattas
med en bakteriekultur uppblandade.



Bilaga 2

Riksprojekt 2010 Listeria monocytogenes i kyld atfardig
mat

Foljesedel provtagning for kommuner

O Harmed ges tillatelse for Livsmedelsverket att ta del av uppgifterna samt av
analysresultat. OBS! M aste kryssas

Endast ett prov per foljesedel. Vanligen fyll, om mojligt, i alla uppgifter.

Kommunen ska bifoga foljesedeln med provet vidaretill det mikrobiologiska
laboratoriet.

L. K OMIMUN: e e et e e e e

2. Provtagar enSNamin: ... e
3. Provtagningsdatum (Exempelvis 2010-01-01): ......ccovviiiiiiieiie e ennne.
4. Klockslag (Exempelvis 13:00): ..o it e e e

B PT OV I D o e e e e e e
Kommunens egen bendmning, maste anges.



Bilaga 2

6. Prov
a) Produktgrupp:

"1 Mjuk eller halvmjuk ost 1 ROkt eller gravad fisk [ Charkuterier
(smorgaspalagg)

b) Undergrupper ost/fisk:

1 Groén/blamogelost 1 Kallrokt fisk
1 Vitmogelost 1 Varmrokt fisk
"1 Kittost "1 Gravad fisk

¢) Varmebehandling ost
1 Behandlad (pastoriserad)
] Obehandlad (opastdriserad)

] Framgar ej

(landsbeteckning enligt ovalen)

f) FOorpackningsdag:.........cocevveii i iennes "1 Framgar ¢j

7. Ovriginformation om provetsskick, provtagning eller annat



Bilaga 3

Riksprojekt 2010 L. monocytogenes i kyld atfardig mat

Manual for inrapportering av data fran laboratoriet:

Inrapportering av data till Livsmedelsverket ska ske elektroniskt. Inrapportering kan ske via
befintligt utrapporteringssystem eller via Excel-fil. All information som efterfragas finns pa
medfdljande foljesedel eller méts pa laboratoriet. | de fall informationen saknas kodas det som

"M’ (missing).

Foljande information ska finnas for varje prov och ska rapporteras till Livsmedelsverket i

rekommenderat format:

Rubrik for Format for Ovriga I nformationen
information inrapportering rekommendationer | hamtas
Laboratorium Fritext Laboratoriet
Kommun Fritext Maste anges! Foljesedel fraga 1
Provtagare Fornamn Efternamn | Om informationen Foljesedel fraga 2

saknas helt skriv ”"M”

Provtagningsdatum YYYY-MM-DD Om informationen Foljesedel fraga 3
saknas helt skriv ”"M”
Klockslag TT:MM Om informationen Foljesedel fraga 4
saknas helt skriv ”"M”
Prov ID Fritext Maste anges! Foljesedel fraga 5
Produktgrupp Ange ost, fisk eller Om informationen Foljesedel fraga 6a
chark saknas helt skriv "M”
Undergrupp ost/fisk | Ost: ange gronmdégel, | Om informationen Foljesedel fraga 6b

vitmogel eller kittost.
Fisk: ange kallrokt,
varmrokt eller
gravad.

saknas for prov av
ost/fisk skriv "M”

Véarmebehandling ost

Ange behandlad eller
obehandlad. Om
"Framgar Ej” ar
ikryssat skriv "FE”

Om informationen
saknas for prov av
ost skriv "M”

Foljesedel fraga 6¢

Produktnamn

Fritext.

Om informationen
saknas helt skriv "M”

Foljesedel fraga 6d

Tillverkningsland

Fritext.
(landsbeteckning
enligt ovalen)

Om informationen
saknas helt skriv "M”

Foljesedel fraga 6e

Forpackningsdag

YYYY-MM-DD
Om "Framgar Ej” ar
ikryssat skriv "FE”

Om informationen
saknas helt skriv ”"M”

Foljesedel fraga 6f

Bast-fore-datum YYYY-MM-DD Om informationen Foljesedel fraga 69
saknas helt skriv "M”
Rekommenderad Fritext. Om informationen Foljesedel fraga 6h

forvaringstemperatur

saknas helt skriv "M”




Bilaga 3

Temperatur vid Numeriskt Om informationen Foljesedel fraga 6i
provtagning saknas helt skriv ”"M”

Ovrig information Fritext Foljesedel fraga 7
foljesedel

Ankomstdag YYYY-MM-DD Laboratoriet
Temperatur vid Numeriskt Laboratoriet
ankomst

Ansattningsdatum YYYY-MM-DD Laboratoriet

Resultat kvalitativt

Pavisat/ej pavisat

Om informationen
saknas helt skriv ”"M”

Laboratoriet

Resultat kvantitativt

Log cfu per gram/
< kvantifieringsgréns
(log cfu per gram)

Om informationen
saknas helt skriv ”"M”

Laboratoriet
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Anvisning for provtagning av omgivningsprov vid utvalda
anlaggningar dar Livsmedelsverket har tillsyn

Mottagning av provlada
e FOr varje prov som skatas finns en burk, en kompress, handskar och tvaror med
provvétska (peptonvatten). Dessutom finnsi varje |adatre kylklampar, en foljesede,
projektbeskrivning och en adresslapp for retur.
e Lagg kylklamparnai frysdirekt s hinner defrysa ordentligt. Resten av
materiaet kan sti rumstemperatur.

Tidpunkt for provtagning
e Provtagningen ska ske under €eller efter tillverkning, men innan stédning av lokalerna.

Meddela den mikrobiologiska enheten ungefar tva veckor innan provtagningen
sker: catarina.nilsson@slv.se

Provtagningen

Omraden som ska provtas:

1. Golvbrunni enloka med ofdrpackade produkter i nérheten av dar oskyddad produkt
bereds eller bearbetas.

2. Golvbrunni en lokal med ofdrpackade produkter i nérheten av dér oskyddad produkt
bereds eller bearbetas.

3. Vdlfri ytaeler media* som kommer i kontakt med of 6rpackade produkter, t.ex.
maskiner, transportband, saltlake*, vatten fran tvattning av ost under eller efter
kitt/mogeltillvaxt.

* Endast ostanlaggningar!

Utforande - svabbprov:

e  Sétt pahandskar.

e Hall ett ror med provvétska pa kompressen i burken, setill att det fordelas jamnt.

e Taur kompressen ur burken med rena och oanvanda handskar och svabba av den ytan
som ska undersokas.

e Svabbahért 20 x 20 cm? pa ytor dér det & mdjligt, annars anpassat efter vad som ska
provtas. Svabba bade vertikalt och horisontalt om majligt. | golvbrunnar svabbas det
pa motsvarande satt mot golvbrunnens vaggar.

e Lagg kompresseni burken igen, hall pa provvétskan ur det andraroret och sétt sedan
pa locket.

e Mark burken med provhummer.

e Fyllifoljesedeln.

e Upprepafor nasta prov, byt handskar mellan varje prov.
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Utforande — mediaprov (endast ostanlaggningar):

e St pa handskar

e Taden tomma burken och fast pinnen med gummisnodden sa att den bildar ett
handtag.

e Taprovet genom att sénka ned burken i mediet och fyll burken till 100 ml strecket.

e Sétt palocket och mérk burken med provnummer.

e Fyllifoljsedeln.

Transport

e Lagg enkylklamp i botten av provlédan. Lagg sedan i burkar och foljesedel. Slutligen
laggs de andra kylklamparna 6verst. Stang locket, tejpa runt 1adan och sétt pa
adress appen.

e Setill att provernapostasi tid mandag till torsdag (fore kl. 16.00) sd att det kan ga
iIv8g med posten samma dag som detas. OBS! Vissa postkontor kan stangatidigare an
16.00.
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Riksprojekt 2010 Listeria monocytogenes i kyld atfardig
mat

Foljesedel for provtagning pa anlaggningar dar Livsmedelsverket
har tillsyn

1 Proviagar NS NaAMN. ... e e e e e e e e e e e
2. REOION: e e e
(Géller endast T/KT)
3. Provtagningsdatum (Exempelvis 2010-01-01): ......ccovvivieiieiieie e,
4. Klockslag (Exempelvis 13:00): ....euinieiie e et
5. Beskriv var provet ar taget:
ProV I D L o e
POV I D 2 o

[0}V 1 T

6. Provtagningsplats
Produktionsanlaggning, typ:

] Ostanldggning ] Charkanldggning "] Fiskanldggning

Anlaggningens godkannandenr. ...........coov i ii i
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7. Ovriginformation om provets skick, provtagning eller annat
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Checklista for tema 2010 — kontroll av rutiner som
sékerstaller Listeria monocytogenes kriterier

Riksprojekt 2010 handlar om Listeria monocytogenes. Ett delprojekt ar att i
Livsmedelsverkets offentliga kontroll kartlagga att vissa av verkets kontrollobjekt foljer
livsmedelssékerhetskriteriet for Listeria monocytogenes (EG-férordning nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier). Aktuella anlaggningar &r dar atfardiga livsmedel tillverkas eller
hanteras som oskyddade livsmedel. Kartlaggningen sker under kalenderaret 2010. De
produktkategorier som avses ar: smorgaspaldgg i bit eller skivat (charkuterier, T/KT); vit- och
gronmaogelost samt kittostar (mjuka- och halvmjuka ostar hela eller bitade, T/1S); rokt och
gravad fisk i bit eller skivad (fiskprodukter, T/IS).

Kontrollmyndigheten ska kontrollera féretagens egenkontroll inom detta omrade. Finns det
rutiner och om sa ar fallet f6ljs dessa och ar rutinerna andamalsenliga?

Syfte

Syftet med delprojektet &r att, pa Livsmedelsverkets anlaggningar dar kyld atfardig mat sasom
smorgaspalagg, vissa dessertostar, rokt och gravad fisk bereds (tillverkas) eller bearbetas
(bitas, skivas, injiceras), kartldgga hur livsmedelsforetagen sékerstaller att de uppfyller EG-
férordning nr 2073/2005. Denna kartlaggning forvantas kunna forbéattra kontrollmyndighetens
riskbaserade kontroll och vid behov véagleda till bra stédinsatser inom kontrollomradet.

Arbetsgang

1) Livsmedelsverkets inspektorer genomfor en kartlaggning enligt checklista (samtidig
mikrobiologisk provtagning av omgivning &r att foredra, garna utfort av foretagets
personal).

2) Inspektor skickar in ifylld checklista till kontaktperson enligt nedan. Checklistan kan
ocksa skickas in via brev/e-post.

3) Checklistan utvarderas centralt pa Livsmedelsverket av IS och KT.

4) Fragor som ror checklistan, kontaka kontaktperson pa er enhet.

Kontaktper soner
Charkprodukter (KT)

Anders Johansson, Livsmedelsverket, Box 622, 75126, Uppsala
Anders.johansson@slv.se, 018-171497

Ostprodukter (1S)
Susanne Sylven, Livsmedelsverket, Box 622, 75126, Uppsala
susanne.sylven@slv.se, 018-175678

Fiskprodukter (1S)
Lisa-Marie Jansson, Livsmedelsverket, Box 622, 75126, Uppsala
lisa-marie.jansson@slv.se, 018-175324
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Information och lagh&nvisningar

till Checklista Listeria monocytogenes

Definitioner

EG-forordning nr 2073/2005, Artikel 2

€) parti: en grupp eller samling identifierbara produkter som erhalls fran en viss process under
praktiskt taget identiska forhallanden och som framstalls under en faststalld produktionsperiod,

J) prov: en eller flera enheter eller en andel av ett material, som med olika metoder tagits ur en
population eller en stérre méngd material, och som dels kan forvantas ge information om en
given egenskap hos den population eller det material som studeras, dels kan bilda underlag for
beslut betraffande den population, det material eller den process som provet harror fran

I- 111. Produkt
EG-forordning nr 2073/2005, Bilaga |, Kapitel 1. Livsmedel skategori 1.2 och 1.3

|. For atfardiga livsmedel i vilka Listeria monocytogenes inte kan véxa (Bilaga 1, Kapitel 1,
livsmedelskategori 1.3) (ej avsedda for spadbarn eller speciella medicinska &ndamal)
géller,

e Mindre an 100 cfu/g for produkter som sléppts ut pa marknaden under hela
hallbarhetstiden (5 prov per den batch/parti definition som aktuellt féretag
angivit)

II. For atfardiga livsmedel i vilka Listeria monocytogenes kan tillvaxa dér tillverkande
foretag kan styrka for kontrolimyndigheten att produkten inte kommer att 6verskrida 100
cfu/g under hallbarhetstiden (Bilaga 1, Kapitel 1, livsmedelskategori 1.2) galler,

e Mindre an 100 cfu/g for produkter som slappts ut pa marknaden under hela
hallbarhetstiden (5 prov per den batch/parti definition som aktuellt foretag
angivit)

Livsmedelsforetagaren maste kunna styrka att Listeria monocytogenes inte tillvaxer dver 100

cfu/g under produktens hallbarhetstid.

[11.Fo6r atfardiga livsmedel i vilka Listeria monocytogenes kan tillvaxa dér tillverkande
foretag inte kan styrka for kontrollmyndigheten att produkten inte kommer att 6verskrida
100 cfu/g under hallbarhetstiden (Bilaga 1, Kapitel 1, livsmedelskategori 1.2) galler,

e 0 cfu/ginnan livsmedlet |amnar det livsmedel sforetag som framstallt det (5 prov
per den batch/parti definition som aktuellt foretag angivit), dvs fore utslappande
pa marknaden.

| dagslaget galler inte det hér kriteriet produkter pad marknaden. Att det inte géller pa

marknaden ar en lucka i lagstiftningen som sannolikt kommer att tdppas till med ett tillagg till

kriterierna fran 2012. Vissa foretag tillampar dock fritt i 25 g under hallbarhetstiden idag.

Produkterna som studien omfattar (se bilaga 1), hamnar alla i grupp 111 ovan, om foretaget
inte kan styrka att produkten inte kommer att 6verskrida 100 cfu/g under hallbarhetstiden.

|V Hallbar hetsstudier
EG-forordning nr 2073/2005, Artikel 3 punkt 1b och 2

Livsmedelsforetagaren har ansvar att forsakra sig om att de forvaringsforhallanden som anges
ar realistiska. Har anges att livsmedelsforetagaren nar det behovs ska utféra
hallbarhetsstudier. Sarskilt géller detta for atfardiga livsmedel dar Listeria monocytogenes kan
tillvéaxa.
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Livsmedelsverkets tolkning: Underlag till angiven hallbarhetstid ska finnas, speciellt med
avseende pa Listeria monocytogenes. Hallbarhetsstudier ar kostsamma, men foretag kan
samarbeta. Underlag kan ocksa hamtas fran vetenskaplig litteratur, branschriktlinjer,
vedertagen erfarenhet eller genom andra undersokningar (se alternativ i fraga 5).

V. Omgivningsprover. Férekomst av Listeria monocytogenesi produktionsiokal och
utrustning.

EG-forordning nr 2073/2005, Artikel 5

Har anges att prov ska tas fran produktionslokaler och utrustning nar det behdvs for att
kriterierna ska uppfyllas. Vidare anges att livsmedelsforetagaren som producerar atfardiga
livsmedel ska kontrollera forekomst av Listeria monocytogenes i produktionslokaler och
utrustning.

Livsmedelsverkets tolkning: | de fall forordningen inte anger med vilken frekvens prover ska
tas ut for att kontrollera férekomst av Listeria monocytogenes, far livsmedelsforetagaren vélja
vilken frekvens som man anser ar lamplig sett ur ett riskperspektiv. Det anges inte hur prover
pa utrusning och miljo ska tas ut. Har kan det vara lampligt att respektive foretag valjer var de
anser vara relevant stélle att ta prov, t.ex. vélja vatten som oskyddad produkt varit i kontakt
med (ex. saltlake, tvattvatten av kitt- eller mogelost), skivspill respektive svabbprover fran
skarverktyg, kylaggregat eller brunnar som prov fran utrustning, media och
produktionslokaler.

Om Listeria monocytogenes pavisas i omgivningsmiljon (golvbrunnar och liknande) vid
offentlig provtagning eller i foretagets egenkontroll ska livsmedelsforetagaren kunna visa for
den behdriga myndigheten vilka atgarder som ska vidtas for att komma till ratta med
problemet. Pavisas Listeria monocytogenes pa utrustning och ytor som kommer i kontakt med
oskyddad produkt kravs mer kraftfulla atgarder. | bada fallen forvantas rengoringsinsatser och
orsaksanalys, i det senare forvantas dven provtagning av produkt som hanterats av aktuell
utrustning vid aktuell tidsperiod for att sékerstélla att kraven i livsmedelskriteriet uppfylls.

V1. Foretagets egenkontroll.
EG-forordning nr 178/2002, Avsnitt 4 artikel 17 punkt 1
EG-forordning nr 852/2004, kap 11 artikel 5

Livsmedelsforetagen ska ha rutiner i sitt egenkontrollsystem for att snabbt vidta relevanta
atgarder, vanligen &r dessa:
e en bedomning gors av foretaget om aterkallelse av produkt ska genomforas. Beslut
fattas och verkstlls (ofta aterkallas livsmedlet for att inte skada varumarket),
e sanera,
e felsokning - ravara, process (salthalt, tillsatser och pH i produkten), hantering
(korskontamination av oskyddad produkt undviks, kylférvaringsanvisning
uppfylls), omgivning (utrustning, golvbrunnar mm),
forbéattrade hygienrutiner,
utokad provtagning (omgivning och produkt),
forandrad hallbarhetstid, anvisningar etc.
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Checklista

Markera valda svarsalternativ, och komplettera eventuellt med kommentarer. Checklistan sands in till
respektive enhets kontaktperson (brev eller e-mail).

Atfardiga produkter som omfattasav studien

1) Inspektoren fyller i vilka atfardiga produkter som omfattas av studien och som bereds eller
bearbetas pa anlaggningen (Se exempel pa produkter i bilaga 1). | tillagg till respektive
produkt anges forpackningstyp (modifierad atmosfar, vakuumférpackning osv.). Om
foretaget har placerat produkten i nagon grupp enligt definition pa sida 2 sa anges aven
detta.

Produkter (produktyp, férpackningstyp och produktkategori (I-111) enligt definition s. 2-3):
T.ex.: Kokt skinka, vakuum/modifierad atmosfar, (I11); Kallrokt lax, vakuumpack,
(111); Gronmogelost, filmad, (111). Fler exempel pa produkttyper finns i bilaga 1.

A

B

C

D

E

Provtagningsplan och definition for parti
2) Har anldggningen en provtagningsplan i sitt system for egenkontroll?

(ja, nej)

3) Har anldggningen anpassat sin provtagningsplan till férordning (EG) nr 2073/2005
(1a, nej)
a) Om nej: Vad saknas?

4) Har anlaggningen formulerat vad de avser vara ett parti/batch (se definition, Art 2e) i sin
egenkontroll vid kontroll av Listeria monocytogenes.
(a, nej)
a) Om nej: Vad saknas?
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Livsmedelssaker hetskriterium for produkt
5) Har anldggningen forsokt visa kontrollmyndigheten att Listeria monocytogenes inte vaxer
i aktuella livsmedel?

(ja, nej)

a) Om ja: Vilken typ av underlag stédjer man sig pa? Flera alternativ kan ges.

- vissa av alternativen nedan och kombinationer av dem beddms kunna vara

tillrackliga for att 6vertyga kontrollmyndighet, men inte alla:

1) Tills&ttning av kand (stor) mangd Listeria monocytogenes som analyserats under
relevanta forhallanden (tid- & temperatur)

ii) Omgivningsprov fran utrustning och liknande (kontakt med livsmedlet)

iii) Omgivningsprov fran golvbrunnar och liknande

iv) Provtagning av produkt innan utslappande pa marknaden

v) Provtagning av samma produkt som iv) vid hallbarhetstidens slut

vi) Litteratur

vii) Prognosmikrobiologi

viii)Satter undan en del vanliga varuprover och tar prov vid hallbarhetstidens slut

iX) Erfarenhet

x) Branschspecifik riskvardering t.ex. vakuumfdrpackning av rokta och gravade
fiskprodukter

Kommentar:

Provtagning och system for egenkontroall
Omgivningsprov (fraga 6-9)
6) Vid provtagning av omgivning — hur ofta tas prov?
a) Varje vecka
b) Varje manad
c) Varje kvartal
d) Varjear
e) Annat:

Kommentar:

7) Vid provtagning av omgivning — hur manga prov tar foretaget vid varje
provtagningstillfalle?
a) En at gangen
b) 2-4 at gangen
c) 5-10 at gangen
d) > 10 at gangen
e) Proven poolas (slas samman) generellt i en forsta analys. Enskilda prov foljs upp
separat om Listeria pavisas

Kommentar:
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8) Hur agerar foretaget om Listeria monocytogenes pavisasi omgivningen?

a) Hur agerar foretaget vid fynd i omgivningsprov fran utrustning eller media som varit i
kontakt med oskyddat livsmedel (vatten som oskyddad ost varit i kontakt med, t.ex.
saltlake, tvéttvatten av kitt- eller mggelost)?

i) Sanerar
ii) Felsoker — ravara, rengoringsrutiner, korskontaminering (personal-, emballage-,
truck-, skurmaskins-, luftfloden)
iii) Forbattrade hygienrutiner (t.ex. sur skumrengéring bryts regelbundet med basisk)
iv) Utokad provtagning - omgivning
v) Utdkad provtagning - produkt
vi) Forandrad hallbarhetstid och anvisningar etc.
vii) Annat:
Kommentar:
b) Hur agerar foretaget vid fynd i omgivningsprov sasom golvbrunnar och liknande?
i) Sanerar
ii) Felsoker — ravara, rengoringsrutiner, korskontaminering (personal-, emballage-,
truck-, skurmaskins-, luftfloden)
iii) Forbattrade hygienrutiner (t.ex. sur skumrengéring bryts regelbundet med basisk)
iv) Utokad provtagning - omgivning
v) Utdkad provtagning - produkt
vi) Forandrad hallbarhetstid och anvisningar etc.
vii) Annat:
Kommentar:

9) Har anlaggningen i sitt system for egenkontroll olika atgardsplaner beroende pa hur
manga omgivningsprov som pavisar Listeria monocytogenes?
(ja, nej)

a)

Om ja: Vilket ar det lagsta antalet omgivningsprov?:

Kommentar:

Produktprov (fraga 10-15)

10) Vid provtagning av produkt — hur ofta tas prov?

a)
b)
c)
d)
€)
f)
9)

Varje processlinje och dag
Varje dag

Varje vecka

Varje manad

Varje kvartal

Varje ar

Annat:

Kommentar:
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11) Vid provtagning av produkt — nar/var tas prov?
a) Ravara
b) Under processen pa anlaggningen
c) Innan livsmedlet ldmnar anldggningen
d) Hallbarhetstidens slut

Kommentar:

12) Vid provtagning av produkt — hur manga prov tas vid varje provtagningstillfalle?
a) 1 prov at gangen
b) 2-4 prov at gangen
¢) Minst 5 prov at gangen fran 1 parti/batch
d) Minst 5 prov per batch/parti fran flera partier/batcher
e) Proven poolas (slas samman) generellt i en forsta analys. Enskilda produktprov foljs
upp separat om Listeria pavisas

Kommentar:

13) Vilka rutiner har anlaggningen i sitt system for egenkontroll for att snabbt vidta relevanta

atgarder om Listeria monocytogenes pavisasi produkt?

a) Enbeddmning gors av foretaget om aterkallelse av produkt ska genomforas. Beslut
fattas och verkstlls (ofta aterkallas livsmedlet for att inte skada varumarket)

b) Sanerar

c) Felsdkning — ravara, process (salthalt, tillsatser och pH i produkten), hantering
(korskontamination av oskyddad produkt undviks, kylférvaringsanvisning uppfylls),
omgivning (utrustning, golvbrunnar mm),

d) Forbattrade hygienrutiner,

e) Utokad provtagning (omgivning och produkt),

f) Forandrad hallbarhetstid, anvisningar etc

Kommentar:

14) Har anlaggningen i sitt system for egenkontroll olika atgardsplaner beroende pa hur
mycket Listeria monocytogenes som pavisas?

(ia, nej)
a) Om ja: Vilket ar det l&gsta cfu/g?:

Kommentar:
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15) Har anlaggningen i sitt system for egenkontroll olika atgardsplaner beroende pa hur
manga produktprov som pavisar Listeria monocytogenes?
(ja, nej)

a) Om ja: Vilket ar det l&gsta antalet produktprov?:

Kommentar:

Aterkallelseplan

16) Har anlaggningen en ater kallelseplan for korrigerande atgarder om Listeria
monocytogenes pavisas i produkt?
(1a, nej)

17) Har anlaggningen nagon gang aterkallat produkt pga av Listeria monocytogenes?
(ia, nej)

Om ja: Vilket underlag anvands som stod till aterkallelse, t.ex. prov (antal prov som

kravs for aterkallelse och typ — omgivning alternativt produktprov, lagsta méangd
cfu/g)?

Kontrollmyndighetens bedémning av for etagets rutiner inom omr adet

18) Bedomer kontrollmyndigheten att anlaggningen har &andamalsenliga rutiner inom det
kontrollerade omradet?

(ja, nej)

Kommentar:

19) Bedomer kontrollmyndigheten att anldggningen foljer sinarutiner inom det
kontrollerade omradet?

(ja, nej)

Kommentar:
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Deltagande kommuner och antal prov per kommun

Kommun Antal Kommun Antal Kommun Antal
prov prov prov
Ale kommun 10  Landskrona 20 Sodertélje 31
Alingsas 2 Lerum 20  Sodertorn® 18
Arboga 16  Lindesberg 21 Soderésen* 3
Blekinge vést" 15  Linkdping 14 Tierp 4
Boden 6 Lomma 8 Timra 7
Bollnas 21 Lulea 33  Tjorn 9
Borgholms 9 Lund 16  Tranas 11
Boras 20 Malmo 36  Trelleborg 21
Brécke 17 Mariestad 29 Toreboda 7
Eda 3 Markaryd 6 Umea 10
Ekerd 19 MOS? 17 Upplands Vashy 3
Enkdping 16  Motala 14 Varberg 27
Eskilstuna 23 Modlndals stad 11 Vetlanda 17
Falkenberg 21  Nacka 17 Vindeln 5
Falu 7 Norrkoping 11 Vénersborg 26
Gnosjo 10  Norrtalje 6 Vastervik 5
Gotland 3 Nybro 2 Vasteras 3
Gallivare 16 Nassjo 8 Véxjo 20
Ystad-Osterlenregionens

Hagfors 5  Orust 15  miljéforbund® 9
Hallsberg 5  Osby 5  Amél 13
Halmstad 21 Partille 29  Alvsbyn 15
Hammaro 10  Pited 10  Ornskoldsvik 11
Helsingborgs 16  Skara 5 Ostersund 4
Huddinge 14  Skovde 5 Ostra Goinge 4
Harnosand 33 Sollefted 5

Horby 4 Sollentuna 24

Jonkdping 16  Solna 18

Kalix 11  Staffanstorp 6

Kalmar 8 Stockholm 82

Karlskoga 6 Strangnas 12

Katrineholm 3 Stréomsund 5

Kiruna 10  Sundbyberg 12

Kramfors 35  Sundsvall 32

Kristianstad 2 Sunne 6

Kungsbacka 17  Svedala 8

Koping 22 Savsjo 12

Laholm 37  Soderhamn 18

*Blekinge vést bestar av kommunerna Sélvesborg, Karlshamn och Olofstrém.

2MOS - Miljoférvaltning i Ostra Skaraborg bestar av kommunerna Falkdping, Hjo, Tibro och Skévde.
®Sodertdrns miljé- och halsoskyddsférbund bestar av kommunerna Nynashamn, Haninge och Tyresé.
4 Stderésens miljéforbund bestér av kommunerna Bjuv, Klippan, Perstorp, Svalév och Orkelljunga.

% Ystad-Osterlenregionens miljdférbund bestdr av kommunerna Tomelilla, Simrishamn och Ystad.
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