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Sammanfattning

Mot bakgrund av de tva stora listeriosutbrott som intréffade i Sverige under 2013-2015
och en 6kad incidens av listerios i Sverige under 2012-2014 ar det viktigt att folja upp
foretagens arbete med att minska forekomsten av Listeria monocytogenes i lokaler och pa
utrustning i livsmedelsanlédggningar som producerar atfardiga livsmedel. Darfor utfordes
under 2016 ett kontrollprojekt med syfte att undersdka hur féretagen lever upp till kraven
i forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier, vad galler atfardiga
livsmedel. Projektet kompletterar ocksa Livsmedelsverkets kontrollprojekt om listeria
som genomférdes under hésten 2014.

Livsmedelsverket samt Stockholms stad, Goteborgs stad och Falkenbergs kommun deltog
i kontrollprojektet 2016. Provtagning for att pavisa forekomst av Listeria monocytogenes
i produktionslokaler och pa utrustning genomfordes pa 47 anlaggningar: 38 anlaggningar
dar Livsmedelsverket har kontrollansvaret samt pa nio anlaggningar som star under
kommunal kontroll. Av dessa anlédggningar var 22 chark- och 25 fiskanlaggningar.

Sammanlagt togs 236 omgivningsprov ut, varav 17 var positiva for Listeria
monocytogenes. Alla isolat fran livsmedelsanlaggningarna helgenomsekvenserades for att
utreda eventuell koppling till tidigare listeriosutbrott i Sverige. Utdver provtagningen
undersoktes foretagens rutiner for provtagning av atfardiga livsmedel med hjélp av en
checklista.

Analysresultaten visade att vid 14 procent av charkanlaggningarna pavisades Listeria
monocytogenes i ett eller flera omgivningsprov. Motsvarande siffra for
fiskanlaggningarna var 28 procent.

Alla foretag som kontrollerades har en provtagningsplan och en majoritet av foretagen
(87 %) har anpassat sin provtagningsplan till férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier. En majoritet av foretagen har rutiner for hur de ska hantera
positiva listeriaprov fran utrustning och i lokaler (87 %) samt rutiner for hantering nar
listeria pavisas i produkt (94 %).

Helgenomsekvenseringen visade forekomst av flera olika genetiska profiler hos isolaten
fran livsmedelsanlaggningarna. Inget av isolaten som hittades pa de olika
livsmedelsanlaggningarna matchar de humanisolat som kopplats ihop med utbrotten som
pagick under 2013 till 2015.

Sammantaget visar resultaten att féretagen forbattrat sina rutiner sedan foregaende

undersdkning 2014, sa att kraven i férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier foljs betraffande Listeria monocytogenes.
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Inledning

Listeria monocytogenes orsakar sjukdomen listerios och den vanligaste smittvagen anses
vara kontaminerade livsmedel, framforallt kyld atfardig mat med lang hallbarhet.
Listerios orsakad av Listeria monocytogenes &r en ganska ovanlig infektion, men hos
riskgrupper som éldre, personer med nedsatt immunforsvar, gravida och deras foster kan
listerios ge allvarliga symtom med en dadlighet pa 20-30 procent. Under 2013-2015
utredde Livsmedelsverket tillsammans med Folkhélsomyndigheten och landets
smittskyddsenheter ett 6kat antal fall av listerios.

Med anledning av den 6kande incidensen av listeria genomforde Livsmedelsverket under
hdsten 2014 kontrollprojektet “Kontroll av Listeria monocytogenes i omgivningsmiljon
pa chark- och fiskanliggningar” i syfte att identifiera forekomst av Listeria
monocytogenes och kopplingen mellan isolat fran livsmedelsmiljo och patient. Prov togs
pa utrustning och i lokaler pa charkanlaggningar och fiskanldggningar. Totalt
genomfdrdes provtagning i omgivningsmiljon pa 29 livsmedelsanlaggningar (25 chark-
och fyra fiskanlaggningar). Vid detta kontrollprojekt pavisades Listeria monocytogenes
vid tio charkanlaggningar och tva fiskanlaggningar.

Livsmedelsféretag som producerar atfardiga livsmedel ska, sedan den 1 januari 2006,
enligt férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier provta for forekomst
av Listeria monocytogenes i produktionslokaler, pa utrustning samt i atfardiga livsmedel
som en del av sitt provtagningssystem. | Livsmedelsverkets webbaserade
informationsverktyg, kontrollwiki (www.kontrollwiki.livsmedelsverket.se) ges stdd och
rad specifikt till kontrollmyndigheter for offentlig kontroll av livsmedelsanlaggningar
som producerar atfardiga livsmedel. Livsmedelsverket har ocksa tagit fram en e-
utbildning om listeria som finns tillganglig fér bade kontrollpersonal och foretag. For att
folja upp resultaten fran kontrollprojektet 2014 genomfordes en ny kartlaggning av
Listeria monocytogenes pa utrustning i livsmedelsanlaggningar som producerar atfardiga
livsmedel i kontrollprojektet 2016. Kontrollprojektets syfte var ocksa att folja upp
foretagens efterlevnad av forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel.

Specifika mal for projektet
De specifika malen for projektet var:

1. Att provta for Listeria monocytogenes pa utrustning pa totalt 52
livsmedelsanlaggningar (chark- och fiskanldggningar). Pa varje anlaggning skulle
fem prov tas ut.

2. Att i samband med provtagningen utféra kontroller av foretagens rutiner fér
provtagning av atfardiga livsmedel med hjélp av en checklista.

3. Att utreda eventuell genetisk koppling mellan Listeria monocytogenes-stammar
pavisade pa utrustning pa anlaggningar och stammar som tidigare varit kopplade
till olika utbrott.
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Bakgrund

Listeria monocytogenes i livsmedel

Listeria monocytogenes har en férmaga att anpassa sig, éverleva och véaxa till under
extrema forhallanden, till exempel i miljéer med lagt pH, hog salthalt, franvaro av syre
eller vid l1ag temperatur. Detta medfor att bakterien ar vél anpassad for att klara manga av
de atgarder som vidtas for att hamma mikrobiell tillvaxt vid beredning och forvaring av
livsmedel. Listeria monocytogenes far darmed en fordel gentemot den 6vriga
bakteriefloran pa livsmedlet och i franvaro av konkurrens, till exempel om naringsamnen,
har den 6kade chanser att dverleva och tillvaxa. Eftersom bakterien finns naturligt pa
manga ravaror kan den introduceras i livsmedelskedjan, etablera sig i tillverkningsmiljon
och darmed utgdra ett problem inom livsmedelsindustrin (Myndighetsgemensamt
stategidokument, 2013). For att sarskilja olika isolat av Listeria monocytogenes anvands
specifika typningsmetoder. Genom att karaktérisera, det vill sdga typa olika isolat, kan
man underséka om de har samma ursprung och pa sa satt knyta fynd i till exempel ett
misstankt livsmedel till patientfall av sjukdomen och darmed spara smitta.

Nar Listeria monocytogenes pa ett eller annat satt (till exempel via ravaror eller
manniskor) introduceras pa en livsmedelsanlaggning kan den, pa grund av sin férmaga att
anpassa sig till miljon, etableras och fa faste i lokalerna pa anlaggningen. Detta ar mojligt
eftersom bakteriens egenskaper gor att den kan inga i motstandskraftiga beldggningar (sa
kallad biofilm) som bildas pa ytor (Myndighetsgemensamt stategidokument, 2013). Det
finns studier som visar att stammar av Listeria monocytogenes, genom att etablera sig pa
det har sattet, har dverlevt flera ar i miljon pa livsmedelsanlaggningar (Swaminathan och
Gerner-Smidt, 2007). Listeria monocytogenes, liksom andra bakterier, dor vid
upphettning men pa grund av forekomst i den efterféljande hanteringen pa
livsmedelsanlaggningen kan bakterien ocksa fororena varmebehandlade produkter.
Risken att insjukna i listerios 6kar med mangden bakterier. Eftersom Listeria
monocytogenes kan tillvaxa i kylskapstemperatur tillnor livsmedel som forvaras lange i
kylskap och sedan konsumeras utan tillagning, till exempel rokt eller gravad fisk,
dessertostar och skivad skinka, de storsta riskerna (Livsmedelsverket 2017). Bakterien
ger inga varningar i form av dalig lukt eller smak pa livsmedlet.

Sjukdomen listerios

Det finns tva typer av listerios; invasiv listerios och icke-invasiv gastrointestinal listerios
och livsmedel anses vara den huvudsakliga smittvagen for sjukdom hos manniskor
(Myndighetsgemensamt stategidokument, 2013). Inkubationstiden varierar och kan vara
mycket lang, fran nagra dygn till tre veckor och ibland till och med langre
(Folkhalsomyndigheten 2017). Sjukdomen &r ovanlig och drabbar framfor allt
riskgrupper. Aldre, personer med nedsatt immunférsvar (pa grund av exempelvis cancer
eller diabetes) samt gravida kvinnor och deras foster/nyfodda barn tillhor riskgrupperna.
Manniskor som i dvrigt ar friska insjuknar mycket séllan och om det sker handlar det
vanligen om icke-invasiv gastrointestinal listerios. Denna variant av sjukdomen orsakar
typiska symtom pa magsjuka som feber, mag-tarmsymtom och huvudvark. Hos
riskgrupper kan invasiv listerios orsaka svar sjukdom i form av blodférgiftning eller
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hjarnhinneinflammation. Hos gravida kvinnor kan infektionen éverforas till fostret och
orsaka missfall, for tidig fodsel eller svar sjukdom hos det nyfodda barnet
(Myndighetsgemensamt stategidokument, 2013). Invasiv listerios &r en allvarlig sjukdom
och har en hog dodlighet pa 20-30 procent hos dem som drabbas (Swaminathan och
Gerner-Smidt, 2007).

Listerios ar enligt smittskyddslagen en anmalnings- och smittsparningspliktig sjukdom,
vilket innebar att sjukdomsfall ska anmalas till smittskyddslakaren i landstinget samt till
Folkhalsomyndigheten. Vid misstanke om inhemska fall bor ocksa kommunens
miljokontor eller motsvarande kontaktas (Folkhalsomyndigheten 2017).

Listeriosutbrott i Sverige 2013 - 2016

Under 2015 rapporterades 88 fall av listerios i Sverige (0,89 fall per 100 000 invanare),
vilket var en minskning med 30 % jamfort med aret innan, da 125 fall rapporterades. Att
listeriaincidensen 6kade under 2014 berodde bland annat pa tva nationella utbrott. Det
totala antalet rapporterade fall av listerios i Sverige har 6kat de senaste aren och
incidensen 2015 var den tredje hogsta som nagonsin rapporterats (figur 1).
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Figur 1. Antal fall av listerios 2006-2016. Kélla www.folkhalsomyndigheten.se/
Majoriteten av fallen var kopplade till tva utbrott:

e | oktober 2013 bdrjade ett utbrott dér totalt 49 personer smittades. Analyser av
enkatsvar indikerade att olika charkprodukter kunde vara orsaken, men
smittkallan blev inte klarlagd. Fallen rapporterades framst fran de sédra och
mellersta delarna av landet. Utbrottet avslutades i november 2014.

e | slutet av 2013 rapporterades det forsta fallet i ytterligare ett utbrott som
avslutades i under 2015. Totalt insjuknade 27 personer i detta utbrott. Fallen
rapporterades framst fran de sédra delarna av landet. Analyser av enkéatsvar
pekade mot att rokta och gravade fiskprodukter kunde vara orsaken, men
smittkallan blev inte helt klarlagd.
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Utforande

Kontroller av féretagens rutiner for provtagning av dtférdiga livsmedel

Kontroll av foretagens rutiner utfordes enligt en checklista som bestod av tolv fragor.
Se bilaga 3.

Provtagning av Listeria monocytogenes pd utrustning i lokaler ddr dtférdiga
livsmedel produceras

Enligt instruktion gjordes provtagningen pa livsmedelsanlaggningarna under eller efter
tillverkning, men innan rengoéring av lokalerna. Provtagning av ytor som kommer i
kontakt med oférpackad produkt, till exempel maskiner, vagskalar eller transportband,
prioriterades. Prov togs pa utrustning och lokaler efter eventuellt varmebehandlingssteg i
tillverkningsprocessen. Malet var att totalt fem omgivningsprov per anlaggning skulle tas.
Provtagning och kontroll &gde rum mellan den 20 augusti och den 16 november 2016.

Analys av Listeria monocytogenes

Analyserna utfordes pa Livsmedelsverkets Biologiavdelning under september-november
2016. For att pavisa forekomst av Listeria monocytogenes anvandes en analysmetod
baserad pa NMKL nr 136 samt ISO 11290. Analysmetoden ingar i laboratoriets
ackreditering.

Typning av isolat

Typning av bakteriestammar med helgenomsekvensering utférdes pa
Folkhéalsomyndigheten. Metoden ingick vid tiden for analys inte i den ackrediterade
verksamheten pa Folkhalsomyndigheten.

Resultaten fran typningen ger bland annat besked om molekylar serotyp och sekvenstyp
vilket innebar en grov indelning av isolaten (tabell 1). Utdver detta ger
helgenomsekvensering ocksa betydligt mer detaljerade uppgifter om den totala genetiska
profilen som med mycket hogre uppldsning visar hur lika tva isolat ar. Denna information
kan bidra till eventuella slutsatser om gemensamt ursprung.
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Resultat

Forekomst av Listeria monocytogenes pa utrustning i
lokaler dar atfardiga livsmedel produceras

Totalt togs prov ut pa 47 livsmedelsanlaggningar, varav 25 var fiskanlaggningar och
22 var charkanlaggningar. Sammanlagt togs 236 prov ut fran utrustning och lokaler.
Fran 45 livsmedelsanlaggningar finns resultat fran fem prov. Fran en anlaggning finns
endast resultat fran ett prov och fran en anldaggning finns resultat fran tio prov.

| tre av 22 charkanldggningar (14 %) respektive sju av 25 fiskanlaggningar (28 %)
pavisades Listeria monocytogenes (figur 1). Pa de tre charkanlaggningarna dar positiva
prov aterfanns var ett prov per anlaggning positivt. For de sju fiskanlaggningarna
varierade antal positiva prov per anlaggning fran ett till fem (figur 2).
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Figur 1. Antal anldggningar som provtagits och antal anlaggningar dar forekomst
av Listeria monocytogenes pavisats
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Figur 2. Antal positiva prov per anldggning

Typningsresultat

De stammar som isolerades fran omgivningsproven typades med helgenomsekvensering.
Ett isolat kastades av misstag innan helgenomsekvensering hade utférts och
typningsresultat saknas darfor for en av de 17 stammar som isolerades i projektet.
Typningsanalysen visade pa forekomst av isolat med flera olika genetiska profiler. Pa tva
av de tre anlaggningar dar mer an ett prov var positivt, var alla isolat fran samma
anlaggning genetiskt mycket lika (tva respektive fem isolat). Detta innebér att de troligen
ar av samma ursprung. Isolaten pa den tredje anlaggningen (tre isolat) hade tva olika
genetiska profiler vilket troligen innebar att de har tva olika ursprung. Trots skillnader i
genetisk profil tillhérde manga av isolaten samma molekylara serotyp samt sekvenstyp.
Detta ar mojligt eftersom dessa grupperingar endast innebér en grov indelning som inte ar
tillracklig for att fa information om ett eventuellt gemensamt ursprung (tabell 1).

Inget av de typade isolaten fran kartlaggningen matchade de patientstammar som kopplats
ihop med utbrotten som pagick under 2013-2015.
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Tabell 1: Serotyp och sekvenstyp for de typade isolaten. De prov som kommer fran
samma anléggning ar markerade i férg.

Provnummer Fisk/chark | Molekylér serotyp | Sekvenstyp (MLST)
MI-133/16 Fisk JE! 121

MI-134/16 Fisk JE! 121

MI-135/16 Fisk JE! 121

MI-146/16 Fisk lla 121

MI-224/16 Fisk lla 91

MI-274/16 Fisk llc 9

MI-275/16 Fisk llc 9

MI-290/16 Chark JE! 394

MI-296/16 Fisk JE! 121

MI1-297/16 Fisk JE! 121

MI-298/16 Fisk JE! 121

MI1-299/16 Fisk JE! 121

MI-300/16 Fisk JE! 121

MI-310/16 Fisk lla 8

MI-314/16 Chark lla 18

MI-328/16 Fisk Ej sekvenserad Ej sekvenserad
MI-359/16 Chark lla 8

Kontroller av féretagens rutiner fér provtagning av dtfédrdiga livsmedel med
checklista

Kontroll av foretagens rutiner utfordes enligt en checklista. Checklistan bestod av 12
fragor. (Fraga ett avsag endast identifiering av anlaggning). Fragorna berérde dels
kontroll av anlédggningens rutiner for provtagning av produkt, utrustning och lokaler, dels
om listeria pavisats vid provtagningen och vilka atgarder foretaget vidtar vid positiva
prov. Se bilaga 3.

Provtagningsplan (fraga 2-3)

Fraga 2. Har anldggningen en provtagningsplan for atfardiga livsmedel i sitt system
for egenkontroll och &r provtagningsplanen anpassad till férordning (EG)
nr 2073/2005?

Fraga 3. Har anldggningen anpassat sin provtagning till férordning (EG)
nr 2073/2005?

Alla anlaggningar som kontrollerades har en provtagningsplan och en majoritet av
foretagen (87 %) har anpassat sin provtagningsplan till férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier.

For de anldggningar som inte anpassat provtagningsplanen till férordning (EG) nr
2073/2005 angavs att planen innehdll for fa omgivningsprov och att det antal prov man
planerade att ta ut per ar var for lagt. Vidare angavs att det saknades uppgifter om vilka
analyser som ska utforas, hur manga prov som ska tas ut och hur provtagningen ska
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utforas. Vid en anldggning konstaterades att planen i princip var anpassad till
forordningen, men behdvde forbattras.

Provtagning av utrustning och i lokaler (fraga 4-7)
Fragorna 4-7 avsag hur ofta provtagning av utrustning och lokaler utfors och hur manga
prov som tas ut vid varje tillfalle.

Fraga 4. Vid provtagning av utrustning och lokaler - hur ofta tas prov?

Fraga 5. Vid provtagning av utrustning och lokaler - hur manga prov tar foretaget ut
vid varje provtagningstillfalle?

Foretagen angav att provtagningsfrekvensen varierar fran provtagning varje vecka till att
prov tas ut en eller ett par ganger per ar. De flesta foretagen (70 %) angav att de tar ut
prov varje manad eller minst en gang per kvartal. Elva av foretagen (24 %) tar ut prov 2-3
ganger per ar och ett foretag tar ut prov en gang per ar. Ett av de undersokta foretagen
angav att de tar ut prov varje vecka.

Antal prov som tas ut vid varje provtagningstillfélle varierar mellan ett prov och mer &n
tio per gang. En majoritet av foretagen (73 %) tar vid varje tillfalle ut mellan tva och tio
prov.

Fraga 6. Har listeria pavisats vid provtagning av utrustning och lokaler de senaste
tre aren (2014-2016)?

Om ja: vilka atgarder vidtogs?

Listeria har pavisats pa utrustning och i lokaler pa 20 av 45 anlaggningar under den
senaste tredrsperioden (2014-2016).

Bland de atgarder som vidtagits da listeria har pavisats vid provtagning av lokaler och
utrustning var de vanligaste extra reng6ring, omprovtagning och provtagning pa produkt.
Aven sparr av linje angavs som atgard. Ett foretag uppgav att man meddelat leverantor
och behdrig kontrolimyndighet.

Fraga 7. Har foretaget rutiner for hur de ska hantera positiva listeriaprov fran
utrustning och lokaler?

Drygt 90 % (42 st) av de kontrollerade anldggningarna har rutiner for att hantera positiva
prov. Vid de flesta anlaggningarna ar rutinerna andamalsenliga och vid de flesta
anlaggningarna foljer man beslutade rutiner. Vid tre anldggningar &r rutinerna inte
skriftliga.

Provtagning av produkt (fraga 8-12)

Fraga 8. Vid provtagning av produkt - hur manga prov tas ut?

Fraga 9. Vid provtagning av produkt - nér/var tas prov ut?
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Fraga 10. Vid provtagning av produkt - hur manga prov tas vid varje
provtagningstillfalle?

Fraga 11. Har listeria pavisats vid provtagning av produkt de senaste tre aren
(2014-2016)? Om ja, vilka atgarder vidtogs?

Fraga 12. Har foretaget rutiner for hur de ska hantera positiva listeriaprov i produkt?
Om ja &r rutinerna tillfredstallande?

Frekvensen av foretagens provtagning av produkt varierar fran provtagning varje dag till
att prov tas ut en eller ett par ganger per ar.

De flesta foretag, 26 stycken (60 %), tar ut sina produktprov innan livsmedlen lamnar
anlaggningen. Sju foretag tar ut prov pa ravaran (16 %), fyra under processen pa
anlaggningen (9 %) och sex foretag (9 %) tar prov vid hallbarhetstidens slut.

Majoriteten av foretagen tar ut minst fem prov per livsmedelsparti (61 %), sex foretag
(13 %) tar ut 2-4 prov per livsmedelsparti, sex foretag (13 %) tar ut ett prov per
livsmedelsparti och sex foretag (13 %) tar ut minst 5 prov per livsmedelsparti fran
flera partier.

Listeria pavisades i produkt pa 16 av 45 anlaggningar under den senaste tredrsperioden
(2014-2016). Atgarder som vidtas vid positiva prov uppges vara sparrning av parti,
aterkallande, kassering, rengoring eller sanering, ny provtagning och att underratta
behdrig kontrollmyndighet.

| en majoritet av anldggningarna (94 %) har foretaget rutiner for hur de ska hantera
positiva listeriaprov i produkt.

| alla verksamheter som har rutiner for hur de ska hantera positiva listeriaprov bedémdes
att rutinerna var tillfredstallande och att rutinerna foljs. Vissa foretag har inte skriftliga
rutiner. | de fall dér foretaget inte behdvt anvanda rutinerna har man inte kunna bedéma
om rutinerna foljs.
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Diskussion

Att produkter som slapps ut pad marknaden ar sakra att fortara ar foretagets ansvar.
Livsmedelsféretagare som producerar atfardiga livsmedel som kan utgéra en
folkhalsorisk nar det galler Listerna monocytogenes ska kontrollera forekomsten av
listeria i produktionslokaler och pa utrustning. Detta framgar av férordning (EG) nr
2073/2005 om mikrobiologiska kriterier.

Om Listeria monocytogenes pavisas i omgivningsmiljon ska livsmedelsforetagaren kunna
visa for den behoriga kontrolimyndigheten 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 kraftfulla atgarder, da sannolikheten att
listeria kan kontaminera livsmedlet 6kar.

Analysresultaten fran detta projekt visar att Listeria monocytogenes kunde pavisas i
omgivningen pa tre av 22 charkanlaggningar (14 %) och pa sju av 25 fiskanlaggningar
(28 %).

| ett tidigare projekt utfort av Livsmedelsverket, “Riksprojekt 2010 - Listeria
monocytogenes i kyld och #tfirdig mat”, pavisades Listeria monocytogenes i
omgivningsmiljon pa 14 av 22 (64 %) charkanldggningar och pa tva av tre (66 %)
fiskanlaggningar.

Livsmedelsverket genomfdrde aven under 2014 ett liknande kontrollprojekt, “Kontroll av
Listeria monocytogenes i omgivningsmiljon pa chark- och fiskanliggningar”. Totalt
utfordes provtagning i omgivningsmiljon pa 29 livsmedelsanlaggningar (25 chark- och
fyra fiskanlaggningar). Analysresultatet fran detta projekt visade att Listeria
moncytogenes kunde pavisas pa tio av 25 charkanlaggningar (40 %) och pa tva av fyra
(50 %) fiskanlaggningar.

Resultatet fran kontrollprojektet 2016 visar att forekomsten av Listeria monocytogenes i
omgivingen pa chark-och fiskanlaggningar har minskat, jamfort med resultaten fran
tidigare projekt.

Den enda skillnaden i provtagningsanvisningen mellan detta och 2014 ars projekt var att
det i detta projekt tydligt framgick att provtagningen skulle ske efter ett eventuellt
varmebehandlingssteg i tillverkningsprocessen. Sannolikt kan den minskade férekomsten
av Listeria monocytogenes jamfort med projektet 2014 dock inte enbart férklaras med
detta fortydligande. Branschen verkar ha uppmérksammat och hanterat problemet med
listeria ytterligare efter foregaende kartlaggningar, de tva listerautbrotten som intréffade
2013-2015 och efter regelbundna kontroller fran myndigheternas sida.

Alla féretag som kontrollerades hade en provtagningsplan och en majoritet av foretagen

(87 %) hade anpassat denna till forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier.
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Noteras kan dock att hos nagra foretag som har en provtagningsplan som &r anpassad till
forordningen pavisades positiva prov. Pa en anlaggning pavisades listeria i s3 manga som
fem av fem prov.

Resultaten fran typningen visade pa forekomst av manga olika genetiska profiler hos
isolaten fran livsmedelsanlaggningarna. Inget av isolaten som hittades matchar de
humanisolat som kopplats ihop med listeriosutbrotten som pagick under 2013-2015.
Andra studier har visat att vissa sekvenstyper (ST) generellt isoleras oftare fran livsmedel,
medan andra sekvenstyper dominerar bland kliniska isolat. Typningsresultaten i det hér
projektet stammer val 6verens med tidigare resultat, dar ST121 och ST9 lyfts fram som
sarskilt vanliga sekvenstyper bland isolat fran livsmedel. Dessa sekvenstyper kan ocksa
orsaka sjukdom, men drabbar framfor allt patienter med starkt nedsatt immunférsvar
(Maury et al, 2016).

2016 tog Livsmedelsverket fram en e-utbildning om listeria som finns tillganglig for
kontrollmyndigheter och foretag i Livsmedelsverkets utbildningsportal. Vidare har
Livsmedelsverket utvecklat informationsverktyget Kontrollwiki, som inkluderar en
végledning om provtagning av listeria i atfardiga livsmedel.

Det &r viktigt att foretagen genomfor provtagning av utrustning och lokaler for att
upptacka forekomst av listeria i omgivningsmiljon. Det ar ocksa viktigt att foretagen
har atgardsrutiner for hantering av positiva omgivningsprov sa att produkterna inte
kontamineras med Listeria monocytogenes. | foretagets atgardsrutiner bor det ocksa
finnas rutiner for hur den behdriga kontrolimyndigheten ska meddelas vid eventuella

fynd.
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Provtagning av Listeria monocytogenes pa utrustning i lokaler dar atfardiga livsmedel
produceras — dnr

Bilaga 1. Provtagningsanvisning

Mottagning av provlada

» For varje prov som ska tas finns en burk, en kompress, handskar och tva rér med provvatska
(peptonvatten). Dessutom finns i varje lada tre kylklampar, checklistan (bilaga 3), foljesedel
(bilaga 2), en adresslapp for retur och plomb och pase till plombering av de fem proverna
(vid provtagningens slut laggs de fem proven i en pase som plomberas).

» Ligg kylklamparna i frys direkt s& hinner de frysa ordentligt. Resten av materialet kan sta i
rumstemperatur.

Tidpunkt for provtagning
* Provtagningen ska ske under eller efter tillverkning, men innan rengéring av lokalerna.

« Provtagning av utrustning och lokaler ska ske efter eventuellt vdrmebehandlingssteg i
tillverkningsprocessen (om varmebehandlingssteg finns).

Provtagningen
Omrade som ska provtas:

Ytor och utrustning som kommer i kontakt med oforpackad produkt (“naket” livsmedel) t ex
maskiner, vagskalar eller transportband. Extra viktigt &r maskiner dar livsmedel skivas.

Utférande — svabbprov:

1. Satt pa handskar.

2. Hall ett ror med provvastska pa kompressen i burken, se till att det fordelas jamt.

3. Taur kompressen med rena oanvanda handskar och svabba den yta som ska
undersokas.

4. Svabba hart 20x20 cm pa ytor dar det & majligt, annars anpassat efter vad som ska
provtas. Svabba bade vertikalt och horisontellt om det ar majligt.

5. Lagg kompressen i burken igen, hall pa provvatskan ur det andra réret och sétt sedan

pa locket. Kontrollera att locket sitter ordentligt.

Maérk burken med provnummer.

Fyll i foljesedeln.

Upprepa for nadsta prov, byt handskar mellan varje prov.

Stoppa alla prov i den bifogade pasen, forslut det med plomben och anteckna

plombens nummer pa féljesedeln.

10. Fyll i checklistan och lagg ner den i ladan tillsammans med proven.

11. Forslut ladan med tejp och satt pa retursedeln.

© o N
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Provtagning av Listeria monocytogenes pa utrustning i lokaler dar atfardiga livsmedel
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Transport

Légg en kylklamp i botten av provladan. Lagg sedan i burkarna som packats i pasen och
forslutits med en plomb. L&gg sedan i féljesedeln och &ven plastburken som réren med
provvétska lag i ska skickas tillbaka. Lagg i ifylld checklista (bilaga 3) i provladan. Lagg till
sist i de andra kylklamparna. Stang locket, tejpa runt ladan och satt pa adresslappen.

Prover kan skickas mandag, tisdag eller onsdag. Se till att proverna postas i tid sa att det
kan ga ivag med posten samma dag som de tas.

Kontaktuppgifter till laboratoriet

Caroline Kaipe caroline.kaipe@slv.se 018-17 57 37
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Bilaga 2. Foljesedel

1. Provtagarens NamI: ..........ooueiutitteit et e e

3. Provtagningsdatum (Exempelvis 2016-10-27): .......ccovviiiiiiiiinninn....
4. Klockslag (Exempelvis 13:00): .....ooiiiiiii e
5. Plombnummer: ... .o
6. Beskriv var provet &r taget (texta tydligt):

ProV D L o e
PrOV I 2 e
ProV I B e
PrOV ID 4 oo
PIOV D B: o
Provtagningsplats

Produktionsanlaggning, typ (kryssa i):

Charkanl&ggning Fiskanlaggning

Anlaggningens namn och godkannandenummer:

......................................................
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Adress till Livsmedelsverkets laboratorium:

Livsmedelsverket
Provmottagningen
Strandbodgatan 4
75323 Uppsala

Livsmedelsverkets noteringar

Ankomstdatum och tid: ......................
Provmottagare: ...
Temperatur vid mottagandet: ..........................

MI-nr:

Provd: ..o
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Bilaga 3. Checklista

Skicka in ifylld checklista tillsammans med proven till Provmottagningen pa Livsmedelsverket.

1) Fyll i vilka atfardiga produkter som hanteras pa anlaggningen. T.ex: Smorgaspalagg i bit
eller skivad, vakuumforpackad rokt eller gravad lax.

mooOw>

2) Har anl&ggningen en provtagningsplan for atfardiga livsmedel i sitt system for
egenkontroll?

O Ja
O Nej

3) Har anléaggningen anpassat sin provtagningsplan till forordning (EG) nr 2073/2005

O Ja
O Nej

Om nej: Vad saknas?

4) Vid provtagning av utrustning och lokaler — hur ofta tas prov?
1 Varje vecka
1 Varje manad
"1 Varje kvartal
1 Varje ar
1 Annat:
Kommentar:




5) Vid provtagning av utrustning och lokaler — hur manga prov tar foretaget vid varje
provtagningstillfalle?

O En at gangen

O 2-4 &t gangen

O 5-10 at gangen

0 > 10 at gangen

O e) Proven poolas (slas samman) generellt i en forsta analys. Enskilda prov foljs upp
separat om Listeria pavisas
Kommentar:

6) Har Listeria pavisats vid provtagning av utrustning och lokaler de senaste 3 aren (2014-
2016)?

O Ja
O Nej

a) Om ja: Vilka atgarder vidtogs?

7) Har foretaget rutiner for hur de ska hantera positiva Listeria prover fran utrustning och
lokaler

O Ja
O Nej

Om ja: Ar rutinerna andamalsenliga och foljer foretaget dem?

8) Vid provtagning av produkt — hur ofta tas prov?
Varje processlinje och dag

Varje dag

Varje vecka

Varje manad

Varje kvartal

Varije ar

Annat:

Kommentar:

oooooogd




9) Vid provtagning av produkt — ndr/var tas prov?
O Ravara
0 Under processen pa anlaggningen
O Innan livsmedlet lamnar anldggningen
O Hallbarhetstidens slut
Kommentar:

10) Vid provtagning av produkt — hur manga prov tas vid varje provtagningstillfalle?

0 1 prov at gangen

0 2-4 prov at gangen

O Minst 5 prov at gangen fran 1 parti/batch

O Minst 5 prov per batch/parti fran flera partier/batcher

OO Proven poolas (slas samman) generellt i en forsta analys. Enskilda produktprov foljs
upp separat om Listeria pavisas

Kommentar:

11) Har Listeria pavisats vid provtagningen av produkt de senaste 3 aren (2014 -2016)?

O Ja
O Nej

Om ja: Vilka atgérder vidtogs?

12) Har foretaget rutiner for hur de ska hantera positiva Listeria prover i produkt?

O Ja
O Nej

Om ja: Ar rutinerna andamalsenliga och foljer foretagen dem?
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