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Guideline Over hantering av Listeria monocytogenes

Livsmedelsverket har under flera ar haft rekommendationer kring hanteringen av Listeria
monocytogenes i en sarskild kontrollhandbok - Kontrollhandbok — Listeria monocytogenes.
Utgangspunkten for Kott och Charkforetagen ér att de rekommendationer som
Livsmedelsverket tidigare gjort & implementerade och f6ljs av organisationens medlemmar.
Nedan fortydligas de viktigaste av dessa rekommendationer. Utdver dessa rekommendationer
géller de lagkrav som anges i férordning 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier.

Listeria monocytogenes innebar en risk i atfardiga livsmedel. Det &r livsmedelsforetagaren
som ska sakerstélla att livsmedlen &r sakra och uppfyller de mikrobiologiska kriterierna som
faststélls i ovan namnda foérordning.

Listeria monocytogenes &r en bakterie som latt etablerar sig som husflora i produktionsmiljon.
Det ar darfor viktigt med atgarder som forebygger att bakterien etableras i miljon och darmed
riskerar att spridas till fardiga produkter.

Viktiga forebyggande atgarder for att minimera forekomsten éar:
- fungerande HACCP-system
- effektiva rutiner for rengdring och desinfektion
- hygienisk design av utrustning och lokaler

Provtagning av utrustning och miljo ar en mycket viktig del i foretagens egenkontroll for att
verifiera att de producerar sakra livsmedel.

Vad ar atfardiga livsmedel?

Ytterst &r det livsmedelsforetagaren som ska beddma om aktuellt livsmedel ska anses vara
atfardigt. Férordning 2073/2005 definierar atfardiga livsmedel som “livsmedel som av
producenten eller tillverkaren ar avsedda for omedelbar fortaring utan att de behdver tillagas
eller tillredas pa annat satt for att effektivt eliminera eller minska férekomsten av skadliga
mikroorganismer till godtagbar niva”.

Livsmedelsverket bedomer att vdrmebehandlade korvar som falukorv, prinskorv och liknande
produkter ar atfardiga om inte tillverkaren har mérkt dessa med en tydlig anvisning om hur
livsmedlet ska tillagas eller tillredas sa att risken fran Listeria monocytogenes forsvinner eller
elimineras till godtagbar niva.

Provtagning
| férordning 2073/2005 faststélls for varje livsmedelskategori en provtagningsplan, acceptabla
grénser, referensmetod och steg i livsmedelskedjan dér kriteriet géaller.

Forordningen anger att antalet provenheter vid varje provtillfalle ska vara 5 stycken (n=5).
For att upptacka en forekomst av ev. Listeria monocytogenes pa en tillforlitlig niva bor
foljande antal provtillfallen per ar tillampas for foretag av olika storlek. Det bor fortydligas att
produktionsvolymen avser atfardiga livsmedel per ar.
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Arlig produktionsvolym Antal provtillfallen
<100 ton 6-12

100 — 1000 ton 12 - 24

1000 — 10 000 ton 24 - 48

>10 000 ton 48 - 100

Det rekommenderade antalet provtillfallen galler separat bade for provtagning av produkter
och provtagning av utrustning och miljé. Det innebdr att féljande méngd prov minst ska tas ut
for ett exempelforetag med < 100 tons arlig produktion av atfardiga livsmedel:

| produkt: 5x6=30 stycken

Pa utrustning och i miljo: 5x6=30 stycken

Prover av livsmedel skall analyseras individuellt om det inte finns studier som visar att
proverna kan poolas (slas samman innan analys) utan att analysmetodens kanslighet
forsamras. Dessa studier ska uppvisas och godkénnas av kontrollmyndigheten. Poolning kan
enbart ske vi kvalitativ analys (det vill sdga analys som pavisar forekomst eller inte)
Livsmedelsverket har gjort bedémningen att poolning kan ske vid analys av prover fran
utrustning och miljo.

| lagstiftningen finns tva olika kriterier for bedomningen av analysresultatet; fritt i 25 gram
och 100 cfu/gram pa béast fore-dagen (se férordning 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier,
bilaga I, kapitel 1)

Provtagningen av produkterna ska alltid ske innan produkterna lamnar anlaggningen och
analys ska ske direkt, inte vid bast fore-datum, &ven om 100 cfu/gram-kriteriet anvénds. Detta
for att kontrollera ingangsvardet.

Normalt ska provtagning av utrustning och milj6 ske under produktion, men for att verifiera
en effektiv rengdring ska en del av provtagningen ocksa ske efter rengdring och desinfektion.
Svabbprovtagning ar en lamplig metod.

Patraffas Listeria monocytogenes i 25-gramsprov vid produktionstillfallet, skall inte
produkterna slappas ut pa marknaden om det saknas en vetenskaplig studie som styrker att
nivan Listeria monocytogenes inte 6verstiger 100 cfu/gram vid bast fore-dagen.

Produkter som redan slappts ut pd marknaden nar ett analysresultat med 6verskridet
gransvarde kommer, ska aterkallas och kontrollmyndigheten informeras. Normalt &r
gransvardet noll, savida det inte finns en vetenskaplig studie som visar pa ett annat
gransvérde, exv. att en produkt med 10 bakterier vid produktionstillfallet klarar gransen 100
cfu/gram under hela hallbarhetstiden. Beviskravet i detta fall ar omfattande.

Vid alla positiva fynd i livsmedel, miljo eller pa utrustning ska orsaken till féroreningen
faststéllas, saneringsatgarder vidtas och provtagning utokas till dess att det ar sékerstallt att
hygienatgarderna gett effekt. Vid upprepade positiva fynd bor ocksa en typning utforas for att
faststalla om isolatet tillhér en och samma husflora. Om sa &r fallet kravs att man identifierar
var smittan finns och vidtar atgarder for att fa bort smittan.
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