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Forord

Att skriva examensarbete om 10 podng dr den avslutande delen 1 magisterprogrammet i
livsmedelstillsyn. Jag har i mitt examensarbete fordjupat mina kunskaper och fatt en ny
forstaelse for problemen vid kunskapsformedling av information om livsmedelshygien. Men
jag har dven fatt mojlighet att fordjupa mina kunskaper om mikroorganismer och deras
forekomst 1 samband med matforgiftningsutbrott, vilket jag dr vildigt tacksam for. Det ar en
kunskap jag forhoppningsvis kommer att ha stor nytta av i min framtida yrkesroll som
livsmedelsinspektor.

Examensarbetet gjordes i samarbete med Restaurangakademien och darfor vill jag tacka
Hanna Halpern (VD fér Restaurangakademien och general for foreningen Arets Kock) som
varit min externa handledare och féormedlat kontakter samt gett mig synpunkter pa
utformningen av handledningen. Jag vill d&ven tacka koksmistarna som deltagit i
examensarbetet for att de tagit sig tid att stélla upp pa intervju.

Jag vill rikta mitt varmaste tack till min handledare Helena H66k, som bistatt mig med
kommentarer, tips och support genom hela arbetets gdng!






Sammanfattning

I samma takt som intresset for mat har 6kat i Sverige det senaste decenniet har utedtandet pa
framfor allt privata kommersiella restauranger 6kat. Den molekylédra gastronomin har blivit ett
nytt inslag, men &r kontroversiell dd matlagningen 4r forenad med att Gverskrida gréanser som
finns i den traditionella kokkonsten, exempelvis lagtemperaturstekning av kott. Sedan 1
januari 2006 finns krav pa inforande av HACCP-principer i alla verksamheter som hanterar
livsmedel. Av dessa anledningar ar det viktigt att personal inom restaurang kar sin kunskap
om vilka mikrobiologiska faror som finns och som é&r forknippade med olika livsmedel, ritter
och tillagningstekniker.

Syftet med studien var att utforma en handledning som tar upp hur mikrobiologiska faror 1
olika matrétter och rdvaror kan minskas inom restaurang. Handledningen &r avsedd att
anvéndas 1 utbildning av restaurangkockar och ska upplysa om vilka mikrobiologiska faror
som finns med olika ravaror, ritter och tillagningstekniker. Informationen i handledningen
kan fungera som stod i utarbetandet av en faroanalys 1 restaurangkokets HACCP-plan.
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Inledning

Sedan 1 januari 2006 har Sverige en ny livsmedelslagstiftning. I den nya lagstiftningen finns
bland annat krav pa ett riskbaserat tdnkande och inférande av HACCP (Hazard Analysis of
Critical Control Points). Kokkonsten inom restaurangbranschen har pd senare ar inspirerats av
den molekyldra gastronomin vilket skapar risk for faror av mikrobiologisk karaktér.

I detta examensarbete utformades i samarbete med Restaurangakademien en handledning som
ar avsedd att anvéndas 1 utbildning for restaurangkockar. Handledningen handlar om hur
mikrobiologiska faror i olika matrétter och tillagningsmetoder kan minskas.

Bakgrund

Den nya livsmedelslagstiftningen

Under 1990-talet drabbades Europa av ett flertal skandalomsusade hiandelser relaterade till
livsmedel sdsom galna ko-sjukan och dioxinforgiftad kyckling. I vissa EU-ldnder hade
anvindningen av antibiotika inom djurhéllningen borjat ge resistenta bakterier, och hormoner
anvindes for att ge bittre avkastning pd vissa kottraser. Detta foranledde EU att revidera och
utforma nya direktiv till en bittre reglering av livsmedelsomradet (Europaparlamentets
webbplats 2007).

Den 1 januari 2006 infordes EU:s forordningar i Sverige och blev grundstommen i den nya
livsmedelslagstiftningen. De nya forordningarna som reglerar livsmedel ska gélla i hela
kedjan “fran jord till bord” vilket innebér att &ven primarproducenter omfattas av
livsmedelslagstiftningen och att ett helhetsgrepp tas dver livsmedlens sdkerhet (EU:s
webbplats Scadplus 2007). Europaparlamentets och rédets forordning (EG) 178/2002 &r den
overgripande forordningen som beskriver de allménna krav och principer som giller for
livsmedelslagstiftning. Forordningen beskriver bland annat kraven pa spérbarhet, redlighet
samt inféorande av HACCP-principer vilket dr nytt for svensk livsmedelslagstiftning. Men den
beskriver ocksa en okad flexibilitet i tillimpningen av lagstiftningen samtidigt som den
tydliggor livsmedelsforetagarens ansvar for de livsmedel denne producerar eller hanterar.

HACCP i lagstiftningen

HACCEP ir ett kvalitetssdkringssystem for livsmedelssidkerhet som técker hela processen och
inte bara slutprodukten. HACCP utgar frén sju olika principer for uppforandet av en HACCP-
plan (Codex Alimentarius 2003).

Enligt Europaparlamentets och radets forordning nr 852/2004 artikel 5, punkt 1 skall
livsmedelsforetagare “inrétta, genomfora och upprétthdlla ett eller flera permanenta
forfaranden, grundade pa HACCP-principerna”. Punkt 1 géiller alla livsmedelsforetagare som
bedriver ndgon form av produktion, bearbetning eller distribution efter priméarproduktionen,
det vill sdga alla verksamheter som hanterar livsmedel. I punkt 4 a star dven att
’livsmedelsforetagare skall visa den behdriga myndigheten att de uppfyller kraven i punkt 1
pa det sdtt som den behdriga myndigheten kriver, med beaktande av livsmedelsforetagets
storlek och art”. Efter det att ovanstdende forordning slogs fast har den europeiska
kommissionen beddmt att det funnits sé stora skillnader mellan olika livsmedelsforetag, att de
bor gé ut med allménna rad for att underlitta inférandet for livsmedelsforetagen (EU-
kommissionen 2005).



Tanken bakom uppréttandet av en HACCP-plan ar att kartlagga vilka faror som finns 1
produktionskedjan. Forst beskrivs och kartldggs alla processer som rdvaran passerar i ett
flodesschema, och 1 ndsta steg gors en faroanalys dar mikrobiologiska, kemiska och
fysikaliska faror identifieras. Dérefter bedoms vilka kontrollatgérder som finns och huruvida
dessa ér tillridckliga for att reducera, eliminera eller pa annat sétt kontrollera farorna till en
sadan l4g nivé att farorna inte lingre dventyrar livsmedlets sékerhet. Vanligen bendmns dessa
styrpunkter och som regel skall dessa punkter inga i den grundldggande hygienpraxisen.
Exempel pa detta kan vara mottagningskontroll, rengdring eller kylférvaring. Om dessa
kontrollatgarder inte bedoms som tillrdckliga for att eliminera eller reducera risk for fara, kan
ytterligare atgédrder vara nddvandiga att vidta. Dessa bendmns dé kritiska styrpunkter och for
att hantera dessa behdvs en systematisk overvakning bestaende av ytterligare korrigerande
atgirder (Codex Alimentarius 2003).

Kraven pd HACCP-principer och att gora en faroanalys giller enligt (EG) nr 852/2004
normalt alla livsmedelsforetag. Det finns dock vissa undantag och det géller
livsmedelshantering dér faror kan kontrolleras enbart genom god hygienpraxis (EU-
kommissionen 2005).

Livsmedelssakerhet idag och igar

Om man jamfor matforsorjningen idag med hur det sag ut i Sverige 1 mitten av 1900-talet och
tidigare, s& var avstandet mellan produktion och konsumtion betydligt kortare (Rusk 1994).
Minniskor kunde dricka opastdriserad mjolk fran garden utan att bli sjuka, eftersom den var
helt farsk och nymjdlkad.

I en avhandling fr&n Lunds universitet undersoktes vilken relation ménniskor har till
livsmedel och hur ménniskorna stéller sig till den industriella process livsmedlen genomgar
innan de ndr konsumenten. Studien pekar pa att det finns bade tillit och misstro 1
konsumentens forhallningssatt till den pdgaende utvecklingen av moderna processer inom
livsmedelsindustrin (Ljungberg 2001). Enligt Rusk (1994) lagger en del méinniskor storre vikt
vid sensoriska dn sdkerhetsmassiga vdrden 1 maten och &r villiga att ta risker. Han intar
standpunkten “’det mest naturliga &r inte alltid det bésta” och han hévdar att det finns fog for
utvecklingen inom livsmedelsindustrin (Rusk 1994).

Trender i matsverige

Av de néstan sex miljoner maltider som serveras utanfér hemmen serveras ndrmare en miljon
maéltider per dag pa privata, kommersiella restauranger. I en prognos for den nédrmaste
femarsperioden formodas de nya reglerna i EU-forordningarna skérpa kraven pé efterlevnad
av hygien. Detta kommer att innebéra att restauranger konfronteras tydligare och kommer att
fa ldra sig leva med hogre krav pa livsmedelshygienen (Delfi Marknadspartner AB 2006).

I Sverige ér vi vildigt snabba och orddda for att ta till oss nya trender, inte minst géllande mat
(Stenson 2004). Bara under de senaste tre-fyra aren har vi sett husmanskosten fa sin
rendssans, hur upplevelsetrenden kring restaurangbesoket gjort entré (Delfi Storhushéllsguide
2002) och inte minst hur den molekyldra gastronomin slagit igenom (Sessler 2007). Det
intressanta med det sistndmnda &r att matlagningen inom den hogre gastronomin borjat nirma
sig den naturvetenskapliga varlden dir kemiska och teknologiska aspekter hos livsmedlen
blivit intressanta for kockarna.

Tillagningen har blivit mer kontrollerad d4 kunskapen om ravarornas naturliga
sammansittning har dkat och deras egenskaper utnyttjas och manipuleras pa ett sadant vis att



de fér helt nya sensoriska egenskaper 1 frdga om antingen lukt, smak eller form. Det kan
exempelvis handla om att sjuda potatis i1 lag temperatur under flera timmar for att fa
stirkelsen att inte limma och bli klistrig, eller att koka ett 16skokt d4gg 1 en timme 1 60 grader
varmt vatten fOr att fa 4ggulan precis lagom rinnig (Sessler 2007). Den mer extrema varianten
av den experimentella matlagningen kan handla om att servera en ratt i gasform, att omvandla
olivolja med hjdlp av gelatin till ’falska oliver” eller att extrahera melon till storleken av smé
romkorn (El Bullis webbplats a). En av pionjdrerna for denna typ av matlagning &r Ferran
Adria som framgéangsrikt driver den flerstjérnigt belonade och hdgt rankade restaurangen El
Bulli, beldgen vid den katalanska kusten i Spanien. Vid ett besok 1 Sverige 1 bérjan av mars
2007 skall Adria ha uttryckt viss oro for vilka effekter hans nydanande matlagning kan {4 nir
kockar med sdmre kunskap om de speciella teknikerna borjar ta efter ”hans” metoder
(Hedlund 2007). Pa El Bullis webbplats presenteras filosofin bakom deras matlagning. Dér
framgér bland annat att det krivs ravaror av toppkvalitet samt teknisk kunskap om deras
speciella sitt att tillreda ravaror (EI Bullis webbplats b).

Kunskap om hygien

I Europaparlamentets och radets forordning 852/2004, bilaga II, kapitel XII star att
“livsmedelsforetagare skall se till att den personal som hanterar livsmedel dvervakas och
instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pé ett sitt som &r anpassat till deras
arbetsuppgifter”. Detta krav innebdr att personalen pa nagot vis ska erhélla den kunskap som
erfordras for den del av verksamheten som de arbetar med. Enligt Livsmedelsverkets
vagledning om offentlig kontroll rekommenderas att det &ven ska finnas planerade atgérder
for utbildning vilket syftar till att sdkerstilla att kunskapsnivin uppdateras kontinuerligt
(Livsmedelsverket 2006).

Enligt en studie som gjordes i Malmo bland gymnasieelever 1 arskurs 3, hotell- och
restaurangprogrammet, dr kunskapsnivan om livsmedelshygien véldigt 1ag (Bengtsson &
Danilo 2007). Bengtsson och Danilo visar att eleverna efter 3 ars studier inte har tilldgnat sig
de kunskaper i livsmedelshygien som krévs for att arbeta pa ett livsmedelsforetag. De
efterlyser en utokning av undervisningen 1 livsmedelshygien och menar att undervisning i
livsmedelshygien méste ske 16pande genom hela gymnasieutbildningen, inte bara i arskurs 1.

I Valencia, Spanien, studerades vilka effekter inforandet av HACCP hade pa den
mikrobiologiska kvaliteten pé olika matrétter. Studien visar att inforandet av HACCP
forbéttrade den mikrobiologiska kvaliteten hos matritterna. Dock kunde forfattarna konstatera
att den mikrobiologiska kvaliteten forbattras 1 &nnu stérre utstrdckning om personalen
samtidigt far kunskap i livsmedelsmikrobiologi, hygien samt om HACCP-systemet (Soriano
et al. 2002). Liknande resultat kunde konstateras i1 en studie utford vid universitetet 1 Perugia,
Italien. Inférandet av HACCP tillsammans med 6kade kunskaper i livsmedelshygien hos
personalen resulterade 1 lagre totalantal aeroba mikroorganismer samt patogena
mikroorganismer sasom Staphylococcus aureus, Bacillus cereus m.fl. i kalla savil som varma
ratter (Cenci-Goga et al. 2005).

Syfte

Examensarbetet syftar till att utforma en handledning som kan anvéndas i utbildning av
restaurangkockar for att 6ka kunskapen om hur mikrobiologiska risker kan minskas.



Material och metoder

Ansatsen i den hér studien &r att ta fram en handledning som med tanke pa mélgruppen ska
vara anvandarvénlig.

Intervjuer

For att samla in information gjordes intervjuer med tre koksmaéstare pé olika restauranger. De
fick genom sina restauranger representera olika kategorier: den exklusiva
gourmetrestaurangen, den finare mellanklassrestaurangen och den enklare
mellanklassrestaurangen. Den eventuella geografiska skillnaden beaktades da den exklusiva
gourmetrestaurangen l1ag i en storstad, den finare mellanklassrestaurangen péa en semesterort
och den enklare mellanklassrestaurangen i en mellanstor stad.

Ett par veckor fOre varje intervju togs kontakt via telefon dér frigan om deltagande stélldes
och syftet med intervjun kort presenterades. For varje intervju berdknades cirka en till tvé
timmar.

Fragorna till intervjun bestod av atta 6ppna, standardiserade fragor varav de tva sista var av
kunskapskontrollerande karaktir. I de sistndmnda ombads intervjupersonerna besvara eller
fritt berdtta om risklivsmedel samt begrepp relaterade till livsmedelshygien (bilaga 1). Alla
intervjuer spelades in som ljudfiler pd mp3-spelare for att jag béttre skulle kunna fokusera pa
intervjun.

Efter att all rddata samlats in skrevs svaren frin intervjuerna ner for att vidare analyseras i
textform.

Handledning

Att samla in material fran intervjuer syftade till att inhdmta information som grundade sig pa
verkliga forhallanden. I handledningen integrerades de erfarenhetsméssiga kunskaperna med
de vetenskapliga.

Informationen i handledningen framstalldes kortfattat i tabellform. Innehallet baserades pa

information som samlats in genom intervjuer samt myndighetsrapporter och vetenskapliga
studier.
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Resultat

I f6ljande avsnitt presenteras resultatet av intervjuerna med koksmaéstarna. Darefter redovisas
hur handledningen arbetats fram.

Intervjuer med kOksmastare

Nya ratter och tillagningstekniker

Tva av de intervjuade siger sig ha kokbdcker, tidningar, andra kockar och restaurangbesdk
som den storsta inspirationskéllan. Den tredje menar att det att se och kinna pé ravaror samt
resor till andra ldnder dr det som huvudsakligen ger nya idéer till matrétter. For att ta fram nya
ritter méste kombinationen av ravara och tillagningsteknik fungera rent praktiskt for att
Overleva menar samtliga koksmaéstare. En idé om en ny matrétt som 1 koksmaéstarens huvud
verkar genial kan visa sig vara helt omojlig att hantera nér den vil tillimpas praktiskt.

Nir koksméstarna tar fram nya menyer sdger de sig utga fran gésternas synvinkel och en
viktig faktor &r att ratterna &r kommersiellt gdngbara hos den specifika kundgruppen. Sdsong,
beredningsgrad av rdvara samt ekonomi anger de ocksé som faktorer som péverkar valet av
ravaror ndr de kombinerar rétter till en meny. En annan gemensam synpunkt som framfordes
av koksmadstarna var att matlagningen aldrig far bli ett sjdlvindamal. I grunden 4r det den mat
som giasterna vill ha som styr vad som i slutindan hamnar p4 menyn och serveras pa tallriken.

Kvalitet pa ravaror

Hog kvalitet pa rdvaror och kvalitetsbegreppet i sig visar sig initialt vara begrepp som
koksmistarna lagger olika vardering i. En av koksméistarna menar att hallbarhet ar en viktig
kvalitetsaspekt medan en annan hivdar att etiska varderingar och ursprung ar sddant han
varderar hogt. Gemensamt betonas dock fraschor och sensoriska egenskaper som viktiga
markdrer for hog kvalitet. Samtidigt menar koksmiéstarna unisont att kvaliteten beror pa
andamalet med révaran.

—Vaniljstang till exempel om du kdper en Bourbon eller en Tabhiti eller om du kdper en vanlig. Allt &r ju
beroende av vad du ska anvénda den till. Ska du ha den till en riktigt schysst glass, visst kdp en Tahiti-vanilj.
Men ska du gora en créme briilée, nja, kdp en vanlig for du mérker inte den skillnaden.

Tydligt sdger ocksd samtliga koksmistare att kvaliteten beror pa vilken slags rdvara som
avses, det vill sdga vad som ar hog kvalitet dr olika for kott, fisk, skaldjur etc. Tva av
koksmastarna menar att det dr viktigt att ha kunskap om hur man hanterar de inkommande
ravarorna for att kunna utnyttja den potential en rdvara med hog kvalitet har. De menar att det
ar en kunskap som kockar fir genom yrkeserfarenhet. I samband med kvalitetsbegreppet
namner samtliga koksméstare vikten av att vilja bra leverantorer.

Misstankt matforgiftning

En av de tre intervjuade medger att han ként osékerhet vid tillagning av vissa rétter som
serveras pa hans restaurang. De tva andra koksmaéstarna svarar att de aldrig ként sig osdkra
men mellan raderna framkommer att det trots allt funnits situationer dir tveksamhet uppstétt.
Vid dessa tillfallen har forsiktighetsatgarder vidtagits for att sitta ’det sdkra fore det osdkra”
och livsmedlet har kasserats.

Samtliga restauranger har haft fall av misstidnkta matforgiftningar da gisterna i efterhand har
ringt och berittat att de trott de blivit sjuka av maten de &t vid restaurangbesoket. Dessa
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inrapporteringar dokumenteras och hos tvé av restaurangerna har man som rutin att lamna
drendet vidare till Anticimex for vidare utredning. Alla koksmaistarna &r kritiska till att
restaurangen verkligen gjort sig skyldig till att matforgifta gaster som hor av sig. I de flesta
fall kompenseras de drabbade gésterna med presentkort eller en gratismiddag oavsett hur
langt matforgiftningen utreds. En av koksméstarna tror att det &r ett sétt for gésterna att
utnyttja restaurangens vilja att upprétthalla sitt goda rykte. De menar att gésterna oftast hor av
sig for sent och vanligtvis har de vare sig varit 1 kontakt med lékare eller lamnat faecesprov
nér de kontaktar restaurangen. D4 har det allt som oftast gatt sa pass lang tid att restaurangen
inte har kvar nagot av maten. Av den anledningen gér det inte att ta reda pa om det verkligen
var maten pa restaurangen som foranledde insjuknandet eller inte, vilket koksméstarna helst
av allt onskar.

— Nej, det &r det som é&r liksom lite jobbigt, det kan vara att dom é&ter femritters avsmakningsmeny och tva blir
sjuka och ingen har ju saklart &tit nagonting annat pa hela dagen. Det &r ju ett tydligt monster bland gésterna.

Eftersom det dr sd svért att klargéra vad som hént vid en misstankt matforgiftning verkar det
som att koksméstarna inte tar enstaka fall pa sa stort allvar. Tva av koksmaéstarna sdger ocksa
att de tycker att det krévs ett “utbrottsliknande” scenario for att de skall st till svars for en
matforgiftning.

Ansvar for livsmedelssakerhet

I samband med fragestillningar om misstdnkt matforgiftning och faror med livsmedel dyker
frdgan upp om vem som bér ansvar for livsmedelssdkerheten. Koksméstarna menar att det
alltid ar restaurangen som bér ansvar for den mat som serveras, dven for de livsmedel som
vedertaget dr forknippade med 6kad risk for fara, ostron exempelvis. Dock menar tva av dem
att risken for calicivirus 1 importerade hallon &r leverantdrens ansvar eftersom det inte &r
ndgot som de sdger sig rikna med, pa ett sitt som de gér med ett livsmedel som ostron.

... forut hade jag aldrig tédnkt s men dér forvintar man sig liksom att forra ledet ... Jag menar om jag koper det
hér rardrda ... eller ett ratt hallon fryst sa forvintar jag mig att jag inte koper ett kontaminerat hallon helt enkelt!

Samtliga menar att konsumenten inte kan forvéntas ha del i ansvaret vid ett besok péa deras
restaurang.

Kunskap om livsmedel relaterade till faror och livsmedelshygien

Det visar sig att kunskapsnivén varierar véldigt mycket mellan de tre intervjupersonerna, trots
att samtliga siger sig ha gétt kurs i livsmedelshygien sé& sent som foregaende ar. En av
koksmastarna utmirker sig med mycket goda kunskaper om livsmedlen férenade med fara
samt termer som ror livsmedelshygien.

I frdga om ostron menar samtliga att det &r ett livsmedel som innebar 6kad risk for
matforgiftning. Tva av de tillfrigade vet inte vilken faran egentligen dr och en av dem
resonerar sig fram till att han tror risken dr storre att gora illa sig vid 6ppnandet av ostronet,
an att bli sjuk av att dta det. Den tredje koksmaéstaren har kunskap om att det handlar om
toxiner och sdger sig sjilv ha deltagit i att 6ppna och servera ostron dir ett flertal géster blev
sjuka.

Tva av koksmistarna vet att campylobacter dr den storsta risken ndr det géller kyckling. Bada
sdger att hygienen dr viktig och det dr just hanteringen och handhygienen som vallar problem.
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— Alltsa problemet dr ju egentligen — kockarna vet om skdrbrada och kniv — alltsa det 4r dom ju superbra pa.
Men att fa kockarna att gora det i1 separat tid, for dom vill ju oftast nér det &r lite halvlugnt, sa vill man ju ga pa
sin lista och s star man och jobbar man vid det pa sidan och — sé tvéttar inte hinderna! Dér &r det stora
problemet ...

Kunskapen om faran med opastoriserade dessertostar finns hos samtliga koksmaéstare och alla
sdger sig skriva ut pd menyn att osten dr gjord pa opastoriserad mjolk. De menar att faran
endast giller gravida kvinnor och tva av koksméstarna hdvdar att faran férknippad med
opastdriserade produkter inte &r sirskilt allvarlig.

Det visar sig att en av koksmistarna har kunskap om den specifika formagan hos listeria att
bilda biofilm. Hans uppfattning &r dock att ”’Det finns ju typ i varenda golvbrunn ...” vilket
ocksa kan forklara varfor han inte tror att listeria dr sdrskilt farlig och kan innebéra en risk.

Tva av koksmistarna vet att frysta, importerade hallon forekommit i samband med
matforgiftningsutbrott. Endast en vet att det handlade om calicivirus. Samtliga tre anser dock,
som tidigare ndmnts, att det bor vara producentens och leverantdrens ansvar att garantera
livsmedelssikerheten.

Kunskapen om faror med kallrokt lax hade samtliga, men huruvida férpackningssattet i
vakuum har ndgon betydelse eller ej diskuteras endast av en person. Han menar att det, liksom
1 friga om hallonen, ar ett problem och ansvar som ligger pa producent och leverantor.

Det visade sig finnas en tydlig kunskapslucka i friga om EHEC, som ingen av de tillfragade
kéinde till eller kunde associera till livsmedel. Tva av de tre koksméstarna hade kunskap om
campylobacter, HACCP samt calicivirus. En av dessa tva kunde mer ingdende forklara
begreppen, medan den andre kunde hdnfora begreppen till ritt omrdde. Den tredje kunde inte
forklara begreppens innebord men sade sig kdnna till dem nér intervjuaren forklarade dem 1
efterhand.

Sammanfattning av intervjuer

Litteratur, restaurangbesok och andra kockar sdgs vara en vanlig inspirationskilla nir nya
ritter utvecklas. Aven resor och rivaror kan utgdra inspiration nir nya ritter komponeras.
Menyerna komponeras utifran kundgrupp, och ingen av koksmaéstarna anser att valet av ritter
och matlagningen fér vara ett sjdlvindamal for kockarnas skull. Generellt sett dr den
viktigaste kvalitetsegenskapen hos ravaror fraschor och sensoriska egenskaper. Dock ségs hog
kvalitet innebéra olika saker beroende pa vilken typ av rdvara som avses. Att ha kunskap om
hantering av en ravara har dels avgorande betydelse for att utnyttja den hoga kvalitetens
potential, men dven for att forléinga livsldngden hos rdvaran. Samtliga restauranger har fatt fall
av matforgiftning inrapporterade fran géster. Tva av restaurangerna har dokumenterat och fort
arendet vidare for utredning. Samtliga koksmaéstare menar att restaurangen bir ansvar for
livsmedelssidkerheten med undantag for vissa specifika faror som exempelvis calicivirus i
importerade hallon. D4 ligger ansvaret pa leverantéren. Kunskapsnivin om livsmedel
relaterade till faror och livsmedelshygien varierade mellan de tre intervjupersonerna, varav en
utmérkte sig med betydligt battre kunskaper dn de tva andra.
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Handledning

Innehallet i handledningen utformades for att vara léttlast och dverskadligt.

Informationen som inleder handledningen beskriver grundlaggande livsmedelshygien
bendmnt “Maten pa mikroniva” samt personlig hygien kallat "Kocken och maten” (bilaga 2,
s. 3). Integrerat i stycket om grundlidggande livsmedelshygien presenteras dven kort olika
konserverande principer (bilaga 2, s. 3). Faktarutan som avslutar de tvé sidorna &r slutsatser
som drogs fran svaren pa de intervjufrdgor som berdrde kvalitet, val av rdvaror och
leverantdr, hantering av rvaror, rutiner vid misstankt matforgiftning samt ansvar for
livsmedelssikerhet (bilaga 2, s. 4).

Information om de mikrobiologiska farorna sammanstilldes och organiserades pa ett
systematiskt satt med utgangspunkt fran tillhorigt livsmedelsomrade (bilaga 2, s. 5-10). Inom
varje livsmedelsomrade presenteras en eller flera mikrobiologiska faror for respektive matrétt,
ravara eller tillagningsteknik. Informationen baseras pa recept fran Arets kocks webbplats,
Livsmedelsverkets rapport dver inrapporterade matforgiftningar 2003—-2005 (Lindqvist R. et
al. 2004, 2005, 2006), vetenskapliga artiklar, riskprofiler samt riktlinjer 6ver olika livsmedel
som arbetats fram av olika myndigheter och andra organisationer. Som underlag for forslag
till hur faran kunde minskas anvéndes i forsta hand rekommendationer fran Livsmedelsverket,
men dven forfattarens kombinerade kunskaper inom gastronomi och mikrobiologi. Endast
mikrobiologiska faror togs upp i1 handledningen.

For att forenkla texten anges i vissa fall inte mikroorganismernas fullstindiga vetenskapliga
namn. For de olika mikrobiologiska farorna och deras skadeverkningar anges symptom och
inkubationstid som fotnoter (bilaga 2, s. 5-10). Inom livsmedelsomradet “Rétter som innebér
sarskild risk” finns rétter eller serveringsformer som dr svara att placera under ett specifikt
livsmedelsomrade (bilaga 2, s. 10). Den sista kolumnen i tabellerna bendmns “bonus” (bilaga
2, s. 5-10) och dér &r syftet att ange eventuella ytterligare positiva effekter den foreslagna
atgdrden kan ha ur kockens synvinkel.
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Diskussion

Att samla in material genom intervjuer gav en spegling av vilken stdllning koksméstare tar
infor frdgor som beror rdvaror, tillagning, kvalitet och ansvar for livsmedelssikerhet pa sina
restauranger. Genom dessa fragestédllningar avsag jag att ge en samlad bild av hur man
arbetade med att producera sékra livsmedel pé respektive restaurang. Kunskap om
mikrobiologiska faror relaterade till livsmedel var en viktig del i datainsamlingen for att ta
reda pa hur kunskapsnivin hos koksméstarna sdg ut.

De genomforda intervjuerna visade att kunskapsnivén generellt sett varierade hos de
intervjuade, trots att samtliga har gedigen yrkesbakgrund och lang erfarenhet inom
restaurangbranschen. Denna variation kan bero pa att en av de intervjuade hade akademisk
utbildning och genom denna lést kurser 1 bland annat livsmedelshygien. Kanske lag ocksé den
hogre utbildningsnivan bakom att denne intervjuperson, i jamforelse med de andra, visade
prov pa ett mer utpréglat riskbaserat tankande.

Gillande de kunskapskontrollerande fragorna om livsmedel relaterade till fara framkom att
det fanns en medvetenhet om riskerna for fara. Men alla kunde inte precisera vilken faran var.
Inte heller fraigorna om begrepp relaterade till livsmedelssékerhet fanns det tillracklig kunskap
om, med undantag hos en av de intervjuade, trots att samtliga sade sig nyligen ha gatt kurs 1
livsmedelshygien. Samtliga hade deltagit 1 utbildning hos etablerade, privata foretag sdisom
Anticimex och ALcontrol. Utifrdn deras bristande kunskaper trots utbildning, fir man anta att
intervjupersonerna inte tagit till sig den kunskap som var avsedd att formedlas. Utifran
kommentarer de intervjuade gav om kurserna i livsmedelshygien, var inte formedlingen av
kunskap tillrdckligt intresseviackande och engagerande. Jag tror det beror pa att kursen gavs i
foreldsningsform och utifrdn det mikrobiologiska intresset hos foreldsaren. Med detta menar
jag att det uppstar en kulturkrock 1 motet mellan teoretiker och praktiker och att det ar viktigt
att ta hinsyn till malgrupp vid kunskapsférmedling.

Genom att ha dppna, standardiserade frdgor kom jag vid samtliga intervjuer in pa omradet
ansvar for livsmedelssédkerhet, vilket visade sig vara ett engagerande omrade for samtliga
intervjupersoner. Att forst ha testat intervjufrdgorna pa en person som inte skulle delta i
studien, kunde ha gjort att jag upptéckt att fragan borde ha belysts och formulerats pa ett
tydligare sitt och inte slumpmaéssigt.

Utifrén intervjuerna kan konstateras att koksmaistarna tydligt gor skillnad mellan faror
forknippade med livsmedel som & ena sidan hallon, & andra sidan ostron. Kéksméstarna
menade att calicivirus i hallon ligger pa leverantdrens ansvar och de anser inte att de behdver
ta ansvar for att siikerstilla en sddan risk. A andra sidan hiivdade de att om restaurangen
erbjuder att servera sina géster ostron sd kénner de storre ansvar vid en inrapporterad,
misstdnkt matforgiftning. Anledningen till detta resonemang ar formodligen att ostron ar ett
livsmedel som historiskt och erfarenhetsméssigt ér starkt forknippat med risk for
matforgiftning, vilket inte hallon &dr. Att stilla tva relativt olika livsmedel mot varandra i en
diskussion om ansvar for livsmedelssidkerhet kan tyckas ologiskt. Men jag vill med detta
belysa att ansvar for livsmedelssdkerheten dr en stor fraga for séavil personal inom restaurang
och storhushéll som for leverantérer av livsmedel, i synnerhet nu med den nya
livsmedelslagstiftningen. I de intervjuer jag genomforde visade sig stdllningstagandet i fraga
om ansvar for livsmedelssékerhet inte vara sérskilt genomténkt eller konsekvent, vilket kan
innebéra problem.
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Vid en av intervjuerna fick jag intrycket att det 1ag en viss prestige i att inte visa upp
svagheter i form av déliga kunskaper om livsmedelshygien. Generellt 4r den kunskap som
finns baserad pa erfarenheter fran den verkliga hanteringen, vilket i praktiken innebér
produktforstorande mikroorganismer. En av de tre intervjupersonerna verkade helt sakna
kunskaper om patogena mikroorganismer vilket kindes orovidckande. I slutindan dr det trots
allt koksméstaren som ur den hierarkiska synvinkeln som rader inom restaurang anses ha mest
kunskap.

Innan arbetet med att ta fram handledningen péborjades, togs flera perspektiv i beaktande for
att fi den anvédndarvénlig for malgruppen. Att presentera informationen i tabellform avsig att
strukturera texten och gora den littare 6verskadlig. Tabellerna utgick ifran livsmedelsomrade
1 stéllet for mikrobiologisk fara. Avsikten var att anvdnda malgruppens intresse som ingéng
till &mnet och inte tvirtom — borja med den mikrobiologiska faran. De vetenskapliga namnen
pa mikrobiologiska faror forkortades 1 vissa fall till sddana, som allmént ansdgs vara
vedertagna trivialnamn for att inte géra informationen mer komplicerad for mélgruppen.

Handledningen inleddes med tva sidor om grundldggande livsmedelshygien och personlig
hygien. Dessa begrepp valdes medvetet bort, dd dessa ansags utndtta och inte tala till kockar
pa ett positivt sitt och ersattes med "Maten pa mikroniva” och ”Kocken och maten”. Eftersom
det visade sig vid intervjuerna att kunskapsnivan om grundldggande livsmedelshygien kan
variera, ansags det viktigt att ge grundldggande information som en gemensam grund oavsett
tidigare forkunskaper. For att motivera malgruppen och 6verfora kunskap med en positiv
underton presenterades dven kort olika konserverande principer.

For varje livsmedelsomrade valdes matrétter, ravaror eller tillagningstekniker som innebér en
sdrskild risk for fara. Hansyn togs till att valet av rétter och tillagningstekniker inom
restaurang skiljer sig frdn den matlagning som sker inom hemmet. Det askadliggdrs bland
annat i livsmedelsomradet "Kott” dér kallrokning av notkott anges.

I ett flertal fall kunde flera faror vara aktuella for samma matrétt, ravara eller
tillagningsteknik. Darfor gjordes en avvégning hur allvarliga konsekvenser en fara kan ge
med stdd fran den forekomst av utbrott som beskrivits 1 riskprofiler och rapporter frén statliga
myndigheter.

I handledningen togs endast hinsyn till de mikrobiologiska farorna i livsmedel. I en industri
ar processen 1 minga fall helautomatiserad och utformad for att producera stora volymer, ofta
med liten eller ingen 6vervakning av ménniska. I restaurang och storhushéll produceras
relativt smé volymer mat, ddr ménniskan dr stindigt ndrvarande vid processen. De kemiska
och fysikaliska farorna &r ldtta att uppticka i ett restaurangkok och bor tas om hand av god
hygienpraxis. Exempel pa detta skulle kunna vara att biara huvudbonad, att inte bira smycken
och att inte forvara kemikalier i kokets lokaler.

Hénsyn togs inte till allergena &mnen vilket dr en avgransning jag gjort med tanke pa
examensarbetets omfattning. Allergener kan vara ett problem inom restaurang, framst for att
det inte ar tillimpligt med mirkning eller etikettering av maten nir den nar gisten. Denna
atgird borde motsvaras av specifikationer i skrivna menyer alternativt serveringspersonalens
kunskap om vilka ratter dér allergener kan forekomma.
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Inom livsmedelsomrédet Rétter som innebér sérskild risk™ finns rétter och serveringsformer
som var svara att placera under ett specifikt livsmedelsomride. Dessa ritter eller
serveringsformer var antingen overrepresenterade i statistik over livsmedelsrelaterade utbrott
eller hade historiskt sett fororsakat allvarlig skada. Rubriken syftar till att skapa nyfikenhet
hos ldsaren och att understryka att de matrétter eller serveringsformer som anges dar,
verkligen innebér “sdrskild risk”.

Bonuskolumnen avsag att belysa ytterligare positiva effekter den foreslagna atgérden kunde
ge mer dn bara en mikrobiologiskt siker effekt. Bonus angavs bara dér jag ansag att det fanns
nagot mer att vinna for kocken med avseende pa sensoriska aspekter. Kolumnen fylldes dérfor
inte heller i konsekvent genom hela dokumentet.

Innehallet i handledningen utgick bland annat fran rapporter dver sammanstéllda
inrapporterade matforgiftningsutbrott. Det kan finnas en brist 1 att utga frn detta material di
det webbaserade systemet for inrapportering inte anvinds effektivt av alla kommuners
miljoforvaltningar och smittskyddsenheter. Underlaget kan dérfor bli snedfordelat dd man vet
att det finns stora skillnader av inrapportering frén ér till &r pa grund av ménga olika faktorer.
Dock hiavdar Livsmedelsverket att ’trots begransningar som finns med
matforgiftningsrapporteringen &r resultaten fran utredningarna vér kanske viktigaste kélla till
kunskap om var problemen i livsmedelshanteringen ligger” (Lindqvist R. et al. 2004).

Som forslag till fortsatt arbete med handledningen skulle jag vilja se hur den fungerar att
anvinda i praktiken, antingen i kombination med utbildning i livsmedelshygien eller
fristdende som stod vid utformandet av en faroanalys i ett restaurangkdk. Det vore intressant
att se om min erfarenhet av att jobba som kock i restaurangbranschen gor att jag har en annan
forforstéelse vid kunskapsoverforing én en mikrobiolog, och om det angreppssitt jag har haft
vid utformningen av informationen i livsmedelshygien ar tillampligt.
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Bilaga 1

Intervjufragor till kock (koksmastare pa restaurang)

Namn pa restaurang
Intervjupersonens namn
Befattning pé restaurangen

1.

2.

Vad himtar du inspiration ifran nér du tar fram nya rétter (eller nya menyer)?
Niér du tar fram nya rétter: dr rdvaran eller tillagningstekniken mest avgorande?

Vad dr viktigast/mest avgorande faktorn nér du véljer vilka réitter som skall vara med
pa menyn?

Vad innebédr hog kvalitet for dig 1 fraga om ravaror?

Har du nagon géng kéant att du ar osdker pa huruvida tillagningen av en révara eller en
ritt ni serverar ar séker?

Har det hint att ni fitt klagomal fran ndgra géster dver att de blivit sjuka? Hur
hanterade ni det?

Anser du att ndgon av foljande matrétter kan vara forknippad med risk? Ge géarna
motivering varfor eller bara en kommentar till rivaran.

Ostron

R4 kyckling

Opastoriserad dessertost

Rérorda (frysta, importerade) hallon
Vakuumpackad kallrokt lax

Om jag ndmner ett par ord, kan du séga vad du vet om dem eller associerar dem med?

EHEC

Campylobacter
HACCP

Norovirus (Calicivirus)






Bilaga 2

Saker mat pa gastens fat



Forord

Sedan ett tiotal &r tillbaka har intresset for mat 6kat explosionsartat i Sverige och i samma takt
oOkar utedtandet. Det leder till ett 6kat antal géster och ett kat uppmérksammande av
restaurang- och storhushallsbranschen. Via restauranger i storstadsregionerna skapas nya
trender som inspirerar kockar runtom i landet och dven industrin. Tack vare hogt rankade
restauranger som The Fat Duck och El Bulli har den molekyldra gastronomin under senare ar
blivit en viktig inspirationskélla for restauranger runtom i hela vérlden. Men den molekylédra
gastronomin har ocksé blivit ett kontroversiellt inslag, d4 matlagningen ar férenad med att
overskrida granser som finns i den traditionella kokkonsten, exempelvis
lagtemperaturstekning av kott. Detta kan vara forenat med risker, varfor det ar viktigt att ha
kunskap om rdvaran, de kemiska eller fysiska processer som tillagningen innebar samt de
risker som kan vara forknippade med ravaror.

I den nya livsmedelslagstiftningen som trddde i kraft i Sverige 1 januari 2006 finns bland
annat krav pa att alla livsmedelsforetagare ska infora forfaranden grundade pd HACCP-
principer i verksamheten. Det innebér en kartldggning av de processer som en ravara
genomgar i syfte att identifiera vilka mikrobiologiska, fysiska eller kemiska risker som finns i
de olika processtegen.

Denna handledning har tagits fram som ett studiematerial for att med fokus pa
tillagningstekniker visa hur mikrobiologiska risker kan minimeras. Avsikten med
handledningen &r inte att den ska vara komplett, utan upplysa de personer som arbetar 1
restaurangkdk om vilka mikrobiologiska faror som finns med olika révaror, rétter och
tillagningstekniker. Informationen kan anvindas i utarbetandet av en faroanalys i
restaurangkokets HACCP-plan.

Kristin Berntsson, maj 2007



Maten pa mikroniva

Mikroorganismer &r ett samlingsnamn for de organismer som inte gér att se med blotta dgat,
sasom bakterier, virus, parasiter, jast- och mogelsvampar. De finns dverallt runtomkring oss: 1
naturen, i var kropp, 1 var mat. I vara tarmar gor de nytta och hjilper oss bryta ner maten vi
ater, och 1 var natur ser de till att bryta ned organiskt material till jord, slam och mull.

I vér mat finns det tre olika typer av mikroorganismer. For det forsta de som &r nyttiga och
som hjélper oss att fordndra var mat positivt, exempelvis mjolksyrabakterier. Deras forméga
att omvandla mjélksocker och producera syra anvinds framfor allt vid framstéllning av
yoghurt och fil samt osttillverkning.

Den andra typen av organismer, de produktforstorande mikroorganismerna, fordndrar var mat
negativt och gor att den luktar illa eller fordndrar farg, smak eller struktur. Produktférstérande
mikroorganismer behdver inte nddvindigtvis orsaka sjukdom men de ger oss &ndé genom
vara sinnen tillrickligt med information om att livsmedlet inte dr 1ampligt att &ta.

Den tredje gruppen mikroorganismer relaterade till mat dr de patogena (sjukdomsalstrande)
mikroorganismerna. Patogener dr 16mska eftersom de generellt inte ger smak-, lukt- eller
fargfordndringar av livsmedlen varfor vi inte kan uppticka dem genom vara sinnen. Vissa
patogena mikroorganismer &r endast sjukdomsframkallande i stora doser, exempelvis
salmonella, medan andra mikroorganismer har véldigt lag infektionsdos, till exempel
campylobacter och EHEC. Det kan ricka att ett dtfardigt livsmedel snuddar vid en annan yta
dar patogener finns for att gora dig sjuk nér du sedan éter det.

De flesta patogena mikroorganismer, med undantag for parasiter, Overlever extrema
forhallanden sasom frysgrader. De flesta dor dock vid upphettning varfor tillagning i form av
stekning och kokning blivit det sdkraste séttet att avdoda mikroorganismer. Den digitala
stektermometern och att méta innertemperatur 1 livsmedlet har blivit populért for att veta
vilken stekgrad som livsmedlet har inuti. Férutom genom upphettning kan man pa andra sétt
skapa miljoer som dr ogynnsamma for mikroorganismerna genom att fordndra pH eller éndra
vattenaktiviteten (méngden fritt vatten i ett livsmedel). Det kan man gora pé flera olika sétt,
till exempel genom att torka eller roka livsmedlet eller tillsétta salt, socker eller syra. Dessa
funktioner har man sedan lange ként till och dragit nytta av vid konservering av livsmedel. I
tabellen nedan presenteras exempel péa de konserverande principernas inverkan pa livsmedel:

Livsmedel Konserverande princip Effekt

Bir Syltning (tillsats av socker) Sankning av vattenaktivitet

Bacon Saltning + rokning Sénkning av vattenaktivitet

Saltgurka Saltning + syrning (attiksyra) | pH-sédnkning samt lagre
vattenaktivitet

Tips!

Att fordjupa sina kunskaper om hur olika konserveringsmetoder fungerar kan vara intressant
vid utveckling av nya matrétter och anvindning av nya tillagningsmetoder.




Kocken och maten

Vi ménniskor har runt ett kilo mikroorganismer i var tarm men &ven overallt pd huden, i
ndsan och 1 munnen. Vid 6ppna eller ldkande sar frodas mikroorganismerna dnnu mer, varfor
det ar otroligt viktigt att skydda maten frén sdret. Mikroorganismerna dverfors ltt till
livsmedlen utan att vi tinker pé det, vanligen péa grund av otillrdcklig handtvétt. Darfor ar det
sarskilt viktigt att ha mycket god handhygien, i synnerhet vid hantering av rdvaror som inte
upphettas efterat, sésom smorgéspéliagg, kalla saser, majonnis och si vidare. Anledningen till
detta dr att de mikroorganismer vi har pa var hud eller i vara sar kan bilda toxin (gift) i maten
som gor oss vildigt sjuka. Detta forsvinner eller dor inte nir maten upphettas. Ar du sjuk eller
misstdnker att du kan béra pa sjukdom, exempelvis om de du bor tillsammans med har
vinterkrdksjuka, ska du inte hantera livsmedel.

Vid hantering av raa livsmedel, speciellt kott, kyckling och fisk, bor du vara extra noggrann
med hygienen. Under tiden du bereder rdvarorna ska du inte anvdnda samma verktyg som
anvéndes till de raa livsmedlen till den fardiglagade maten. Dessutom méste du vara
observant pd att tvitta hdnderna, eller byta plasthandskar om du anvénder det, nir du byter
arbetsmoment.

Trots alla mikrobiologiska faror som kan finnas i maten, exempelvis salmonella, dr det slarv
eller okunskap om hygien som leder till majoriteten av alla matforgiftningsutbrott i Sverige.

Att tanka pa:
e God hygien ar grunden for all livsmedelshantering.

e Skaffa dig kunskap om ravaror och vilka risker som finns med
respektive ravara.

e Valj ravaror och tillagningstekniker som du beharskar.

e Valj dina leverantérer med omsorg och stall krav pa att fa den kvalitet
som du forvantar dig.

e God hygien vid hantering av ankommande ravaror ar avgorande for att
behalla deras kvalitet och hallbarhet.

e Tank igenom och bestam vilka rutiner som ska galla vid en
inrapporterad misstankt matforgiftning.

e Det ar livsmedelsforetagarens (restaurangens) ansvar att maten som
denne producerar och serverar ar saker.




De mikrobiologiska farorna

Som tidigare ndmnts har vi ménniskor svart att upptdcka de patogena mikroorganismerna
genom vara sinnen. Trots att vi har lagstiftning som ska reglera att rdvarorna vi kdper in inte
ska vara smittade med patogener, dr det &ndé sdkrast att hantera livsmedlen som om de vore

smittade.

I f6ljande tabeller presenteras olika mikrobiologiska faror som kan finnas i livsmedel. Dessa
fakta stodjer sig pa inrapporterade matforgiftningsutbrott och vetenskapliga studier.

Kott
Matrétt/ravara Fara Hur minimeras faran? Bonus
Carpaccio EHEC', Bryn filén runtom innan den Att bryna ger en fin
salmonella’ fryses in och sedan skivas yta samt mojlighet
att krydda och
smaksétta kottet
fore infrysning
Tartar pa viltkott Staphylococcus | Hacka eller mal kottet sjdlv och | Léngre hallbarhet
aureus’ gor detta sé néra servering 1 tid
som mojligt
Notférs, blandfars EHEC, Lagring i rétt temperatur 1 hogst
salmonella 12 °C och genomstekning
Flaskkott Yersinia®, Stek kottet till en kdrntemperatur
salmonella, pa minst +70 °C
campylobacter’
Fermenterad och/eller EHEC, Still krav pa salmonellafria
kallrokt korv, t.ex. salmonella, livsmedel hos leverantoren.
salami och viltkorv listeria® Virmebehandla i ytterligare ett
steg
Fér, lamm Parasiter Frys kottet till minst —20 °C och
(toxoplasma)’ servera ¢j till gravida och

immunkénsliga personer

" EHEC (enterohemorragisk E. coli) ger 1 till 2 dagar efter intag magkramp och vattnig diarré som overgar till
blodig diarré. Risk for att utveckla njursvikt finns.
? Salmonella ger illamaende, diarré, krikningar och mild feber frén 6 h till 2 dygn efter intag. Sjukdomen kan ge

upphov till ledbesvir.

3 Staphylococcus aureus bildar toxin (gift) som efter 1 till 6 h ger upphov till illaméende, krikningar och

magkramp.

* Yersinia (Yersinia enterocolitica) ger upphov till buksmértor, diarré och mild feber mellan 1 och 11 dagar efter
intag. Ger symptom som ibland forvixlas med blindtarmsinflammation och kan ge upphov till ledbesvér.

> Campylobacter ger efter 2 till 5 dagar vattniga diarréer (ibland blodiga) och feber, ibland buksmértor och
illamaende. Sjukdomen kan ge upphov till ledbesvér och i vissa fall 4ven forlamning.
¢ Listeria (Listeria monocytogenes) drabbar foster och immunkénsliga hardast, ibland med dodlig utgang.
Inkubationstiden kan variera fran 1 till 90 dagar. Listeriainfektion hos vuxna kan ge blodférgiftning och
hjarnhinneinflammation. Listeria kan &ven ge vanliga matforgiftningssymptom som diarré, feber, magkramp och

muskelsmarta.

7 Toxoplasmainfektion ger inga specifika symptom men feber, huvudvirk och muskelvirk kan forekomma.
Toxoplasmainfektion kan skada fostret varfor gravida bor undvika att dta far- eller lammkott som inte ar helt

genomstekt.




Fortsattning kott

Teknik Fara Hur minimeras faran? Bonus
Lagtemperaturstekning EHEC, Upphetta kottet till minst Kottsaften bibehalls
av notkott salmonella +70 °C pd ytan. och mindre svinn
Innertemperaturen bor ligga pa
minst +50 °C
Kallrokning av notkott EHEC, Ytterligare behandlingssteg,
salmonella t.ex. stekning, for att
yttemperaturen ska ha uppnétt
minst +70 °C
Gravning av Parasiter Trikinprov ska tas pa allt
vildsvin/bjorn (trikiner®) vildsvins- eller bjornkott. Vid
osédkerhet bor kottet frysas till
minst —20 °C fore gravning
Fagel
Matrétt/ravara Fara Hur minimeras faran? Bonus
R4& kyckling, viltfagel Campylobacter, | God hygien vid hantering
eller annat fjaderfa salmonella minskar korskontaminering och
vidare spridning till andra
ravaror i koket
Kyckling-, gés- eller Campylobacter, | God hygien vid hantering och
ankleverpastej salmonella tillracklig upphettning till minst
+70 °C i kdirntemperatur
Teknik Fara Hur minimeras faran? Bonus
Lagtemperaturstekning | Campylobacter, | Stekning/kokning till minst Kottsaften bibehélls
salmonella +70 °C i kéirntemperatur och mindre svinn
Pochering Campylobacter, | Hetta upp till minst +70 °C 1
salmonella kirntemperatur
Grillning Campylobacter, | Hetta upp till minst +70 °C 1
salmonella kirntemperatur

OBS! Vid hantering av kott och indlvor fran fjiderfd ar hygien av yttersta vikt dé risken for
att bli sjuk av campylobacter &r stor eftersom bakterien har mycket ldg infektionsdos.

¥ Trikiner ger initialt (ett par dagar efter intag) magont, illamaende och diarré, direfter muskelvirk och feber.




Fisk och skaldjur

Matrétt/ravara Fara Hur minimeras faran? Bonus
Musslor, ostron eller PSP (Paralytic | K&p in kontrollerade musslor och | Kontrollerade
andra blotdjur Shellfish ostron. Trots att de dr odlade musslor och ostron
poisoning)’, finns ingen garanti att de ar fria ska ej heller
DSP fran gift som inte forsvinner vid | innehalla smésten
(Diarrhetic tillagning. Dock ar risken hogst eller grus
Shellfish under maj och juni minad
Poisoning) "
Réa ostron Calicivirus'", Risken gér inte att undvika helt
hepatit A- nér de serveras raa
virus '
Tonfisk, makrill Histamin Rétt kylforvaring i max +2 °C
och god hygien
Sushi, tartar/ceviche pd | Vibrio'* Anvind en ingrediens med hog Syra mildrar den
ra fisk syrahalt (risvindger i riset for feta smaken fran
sushi) for att himma fiskar som lax
bakterietillvaxt och frys fisk till
—20 °C fore anvéndning
Vakuumpackad, kallrokt | Listeria Forvara 1 max +4 °C och

eller gravad lax

konsumera inom tre veckor.
Servera ej riskgrupper (gravida
och immunkéinsliga)

? PSP ir ett toxin (gift) som fran ett par minuter upp till 2 timmar efter intag ger en bedévad eller stickande
kénsla vid munnen, huvudvirk och yrsel. Forgiftningen kan leda till andningssvarigheter och muskelférlamning.
" DSP ger efter cirka 30 minuter till ett par timmar efter konsumtion yrsel, illamaende, krikningar och diarré.

' Calicivirus ger efter 12 timmar till 2 dygn héftiga krékningar, illaméende och diarré som pagar fran 1 till 2

dygn.

'2 Hepatit A-virus ger symptom 2 till 6 veckor efter intag i form av aptitloshet, feber, illaméende och krikningar
som sedan dvergér i trotthet, gulnad hy och mérk urin (gulsot).
' Histaminforgiftning ger 10 minuter till 2 timmar efter intag pepprig smak i munnen, rodnad, stickningar,

hjéartklappning och huvudvark.

" Vibrio (Vibrio parahaemolyticus) ger efter cirka 9 till 25 timmar vattnig diarré, buksmirtor, krikningar och

feber.




Fortsattning fisk och skaldjur

Teknik Fara Hur minimeras faran? Bonus
Inlaggning av sill eller Clostridium Dosera ritt méngd socker, salt | Langre héllbarhet
stromming botulinum®? och attika till inldggningslagen
sé att lagen far den avsedda
hdmmande effekten pé
bakterierna
Gravning av sill, Parasiter Frys fisken till —20 °C f6re
stromming, makrill, lax | (anisakis'®, gravning
bandmask'’)
Kallrokning av fisk Parasiter Upphetta fisken i ytterligare ett
(anisakis, steg alternativt frys ned fisken
bandmask) till —20 °C fore kallrokning
Desserter och bakverk
Matrétt/ravara Fara Hur minimeras faran? Bonus
Vaniljsés, glassmet Staphylococcus | God hygien vid hantering och Langre hallbarhet
(egenhdndigt gjord) aureus, stoppa inga fingrar 1 sdsen! Vid

calicivirus,
streptokocker'®

misstanke om smitta bor man
inte hantera livsmedel. Obs!
Man kan vara symptomfri
smittbérare

Smorgéstarta, landgang,
tarta

Staphylococcus
aureus,

God hygien vid alla steg i
hanteringen och forvara i hogst

calicivirus, +8 °C. Vid misstanke om smitta
streptokocker bor man inte hantera livsmedel
Opastdriserade Listeria Overskrid ej datummirkning
dessertostar vid forvaring och mogning.
Servera inte riskgrupper
(gravida och immunkénsliga
personer)
Opastoriserad mjolk Listeria, EHEC, | Forvara mjolken vid hogst
campylobacter, | +4 °C och anvind den sa snart

Staphylococcus
aureus

som mojligt efter ankomst.
Hetta alltid upp opastoriserad
mjolk fore vidare anvindning

'3 Clostridium botulinum bildar ett nervgift som efter 12 till 48 timmar ger symptom sasom krékningar,
illamaende och diarré. Senare uppstar dubbelseende, talsvarigheter, muskelsvaghet och andningsforlamning.

Botulism kan leda till doden.

'® Anisakis ger illamdende samt eventuellt krikningar och magsmirtor.
'” Bandmask tar 3 till 5 ménader p4 sig att ge symptom sisom illamaende, blodbrist och viktnedgéng trots god

aptit.

' Streptokocker (grupp A) kan efter 1 till 3 dygn ge halsbesvir och feber (halsfluss).




Frukt och gronsaker

Matratt/rvara Fara Hur minimeras faran? Bonus
Groddar Salmonella, Kop endast kontrollerade
EHEC groddar och korrekt
groddningsteknik
Importerade Salmonella Hetta upp fore servering och

vegetabilier, t.ex.
bananblad, limeblad,
citrongrés, basilika

skaffa kunskap om hur ravaran
skall tillredas fore tillagning och
servering

Torkade, exotiska Salmonella

Hetta upp kryddan fore

Mer utvecklad arom

kryddor, t.ex. peppar tillagning och undvik att krydda | och farg om kryddan
(som inte utsatts for efter avslutad tillagning frases tidigt 1
viarmebehandling eller tillagningen
bestralning)
Sallad EHEC, Still krav pa leverantoren. Skolj | Krispigare blad

salmonella salladen noggrant i kallt vatten

fore servering

(Frysta) importerade Calicivirus, Still krav pa leverantdren. Hetta
hallon hepatit A-virus | upp hallonen
Opastoriserade EHEC Hetta upp drycken fore

fruktjuicer och cider

konsumtion eller anvéndning




Ratter som innebar sarskild risk

Matratt/ravara

Fara

Hur minimeras faran?

Bonus

Kalla rétter, t.ex.
smorgéstarta, smorgasar,
sallader

Staphylococcus
aureus,
streptokocker,
calicivirus

Frisk personal, god hygien samt
ritt kyllagring 1 hogst +8 °C

Lingre hallbarhet

Bufféer, t.ex. julbord,
smorgdsbord

Staphylococcus
aureus,

God hygien vid alla steg i
hanteringen. Varmhall varm mat

Mindre svinn,
fraschare och mer

streptokocker, | vid minst +60 °C och héll kall hygienisk servering
calicivirus mat vid hogst +8 °C. Lagg upp for gisterna
mindre mingder och lagg vid
varje pafyllning upp 1 rena kérl
alternativt portionera i forvig
och servera maten i1 sma skalar,
dricksglas och pa sma fat
Egenhéndigt tillverkade | Clostridium Var noggrann med att dosera rétt
konserver, t.ex. botulinum méngd socker, salt och syra i
gronsaker, fisk inldggningslagen
Kokt ris, potatismos, Bacillus Snabb och effektiv nedkylning Léngre héllbarhet
pasta och cereus'’ forhindrar tillvaxt. Kontrollera
pulverbaserade att temperaturen inom 3 h
livsmedel understiger +8 °C
Trogflytande soppor och | Clostridium Snabb och effektiv nedkylning Langre hallbarhet
grytor, t.ex. drtsoppa, perfringens® forhindrar tillvéxt. Kontrollera
kottfarssas att temperaturen inom 3 h har

understigit +8 °C

Ovanstaende serveringsformer eller matrétter har fatt en egen tabell eftersom de inte tillhor ett
specifikt livsmedelsomrade. Med sérskild risk avses att farorna utvecklas pé grund av felaktig
hantering. Enligt statistik 6ver inrapporterade matforgiftningar 2003, 2004 och 2005 ar kalla
ratter och bufféer den vanligaste orsaken till sjukdom. Egenhéndigt tillverkade konserver och
trogflytande ritter kan ge forddande konsekvenser. Kokt ris, potatismos, pasta och
pulverbaserade livsmedel ar ritter som serveras dagligen pa restauranger och dven

forekommer 1 statistiken.

"% Bacillus cereus kan leda till tvé olika typer av matforgiftning dir den ena ger krikningar 30 minuter till 5
timmar efter intag och den andra vattnig diarré och magsmaértor 8 till 16 timmar efter intag.
*% Clostridium perfringens ger buksmirtor, illaméende och diarré 8 till 24 h efter intag.
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