Johan Bengtsson, milj6- och kvalitetschef pa Horviks rokeri:

- Vaga se problematiken med Listeria i er produktion! Blunda inte och hoppas pé det basta

utan ta tag i situationen innan nagot allvarligt hander. Involvera personalen i hygienarbetet

och glom framforallt inte bort att dra nytta av stadpersonalens kunskap och engagemang.

Av Kristin Fridholm

Li Sste ria — en hal dl i rokeriet

isteriabakterien dr en av livs-

medelsbranschens riktigt “hala

dlar”. En tuff bakterie som kan
tillvaxa i kylskdpstemperatur, som &ver-
lever frysning, som tdl hog salthalt, som
klarar av bade syrerik och syrefri atmosfar
och ett pH pa mellan 5 och 10.

I bakgrundsmaterialet till det
diskussionsseminarium* som i oktober
initierades av foretagen Food diagnostics
och Svea miljo och hygien, konstateras
inledningsvis att antalet Listeriafall 6kat de
senare aren bdde i Sverige och utomlands.

RENGORINGEN AVGORANDE

Under seminariet diskuterades hur livs-
medelsbranschen ska hantera Listeria
utifrdn tre synvinklar - 6verlevnad,
kontaminering och tillvaxt. Fragan belystes
dven utifrdn den aktuella trenden att allt
fler producenter vill frdngd anvandningen
av olika typer av tillsatser till livsmedlen,
vilket stdller an hogre krav pa hygien och
hantering. Men storst fokus under dagen
fick ndgot sd enkelt och samtidigt sa svart
som stddning.

Fran Horviks Rokeri i Blekinge var
Johan Bengtsson, miljo- och kvalitetschef,
inbjuden som talare och han berdttade om
deras arbete med proaktiv egenkontroll.

- Det handlar om att vi maste vilja hitta

- Leta upp det egentliga problemet och dgna er
inte at att bara "slacka brander”, uppmanade
Linda Johannson, Svea hygien och miljo.
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problemen - forst da kan vi 16sa dem!
Listeriabakterierna forsvinner inte for att
vi sticker huvudet i sanden och latsas att
de inte finns i vdra lokaler. Frdgar man
mdnga livsmedelsproducenter idag om de
har Listeria sa svarar de nej. Tar ni ndgra
prover da? Nej...

Enligt Johan &r rengéring sjdlva grund-
forutsattningen for en Listeriafri produk-
tion - ”fungerar inte den sa fungerar inget
annat heller”. Han vill uppmana alla som
arbetar i livsmedelsindustrin att utmana
sig sjdlva att verkligen provta och hitta alla
mer eller mindre dolda gémmor for att fa
fram ett underlag for at bygga en atgards-
strategi.

INVOLVERA STADPERSONALEN
Nyckeln till att hitta de sa kallade svaga
punkterna pd Horviks Rokeri har enligt
Johan varit att engagera och utbilda all
personal och dd framfor allt inte glomma
stddpersonalen.

- Mdnga gdnger dr stadning en tjdnst
som kops in utifran och da ar det svart
att ha den dialog med personalen som
behdvs for att verkligen kunna fa bukt
med bakterieproblematiken. Vi har valt en
16sning som innebadr att vi har en valkand
pool av inhyrd stddpersonal som vi sjdlva
utbildar, berdttar Johan.

Det viktigaste och mest effektiva i
rokeriets hygienarbete har varit att gora
stadpersonalen involverad i arbetet mot en
Listeriafri produktion.

- Hos oss har stddarna blivit experter pa
att hitta och eliminera vara svaga punkter
genom att de sjdlva har fatt beritta var det
dr svarast att stdda, sjdlva har fatt provta
och se var bakterierna overlever trots
rengoring och sjdlva har fatt dokumentera
arbetet samt komma med forslag pa
l6sningar.

KOMMUNICERA FRAMSTEGEN
Utover detta arbete har Johan och hans
kollegor arbetat kontinuerligt med att
kartldagga produktionen, personalens
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rorelsemonster i lokalerna samt deras
medvetna och omedvetna beteenden
under arbetets gang.

- Att identifiera och sedan védga kon-
frontera personer som har ett “risk-
beteende” och som ofta omedvetet riskerar
att sprida bakterier pé olika satt kan vara
jobbigt, men det dr nodvandigt. Det gdller
att gora det med odmjukhet och att verk-
ligen forklara vad som dr risken i deras
beteenden. Ddrefter dr det viktigt att hitta
ett sdtt att kommunicera gjorda framsteg
sd att alla kdnner sig delaktiga i processen.

Under seminariet betonades dven
stadningens betydelse av Linda Johansson
fran Svea hygien och milj6. Hon har ldng
erfarenhet av problemsdkning och prov-
tagning i livsmedelsindustrin.

- Utbilda personalen. Folj upp utbild-
ningen aktivt i produktionen och under
rengdringen och iaktta, fotodokumentera
och provta. Var dock noga med att ta bort
alla pekpinnar gentemot personalen utan
arbeta med fragor som varfor vill vi att ett
visst moment gors pa ett visst sdtt och sa
vidare. Leta upp det egentliga problemet
och dgna er inte at att bara ”sldacka
brander”, var hennes uppmaning. <

*Med fokus pd Listeria. Ett diskussionsseminarium pd
Sik (Institutet for livsmedel och bioteknik) i Giteborg,
initierat av Food diagnostics och Svea miljo och hygien.

- Mycket handlar om att vi maste vilja hitta proble-
men, forst d& kan vi lésa dem! Listeriabakterierna
forsvinner inte for att vi latsas att de inte finns i
vara lokaler, siager Johan Bengtsson, Horviks rékeri.



