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Sammanfattning

Varje ar rapporterar Sveriges kommuner och Folkhalsomyndigheten ca 2000-3000 fall av
matforgiftning till Livsmedelsverket. Livsmedelsverkets uppskattning ar att ca en halv miljon
svenskar drabbas per ar.

Den har studien syftar till att undersoka matforgiftningar under de senaste 10 aren. Genom att
undersodka forekomst av matforgiftningar, de vanligaste smittdmnena, de vanligaste utpekade
smittkallorna och bidragande faktorer kan vi dra slutsatser om hur matforgiftningar kan

minimeras.

Denna studie baseras pa data som Livsmedelsverket samlat in under de senaste tio aren.
Informationen inkluderar rapporter av bekréftade matforgiftningar som rapporterats in av
kontrolimyndigheter till livsmedelsverket och kompletterats med resultatet av utredningar som
utfors av Livsmedelsverket och Folkhalsomyndigheten i samrad.

Resultatet visar att totalt antal rapporterade matférgiftningar for perioden 2012-2021 var 3643
med 26 847 fall. For de flesta var orsak ”Okénd” (2962 matforgiftningar), darnést kommer
Calicivirus for 234 matforgiftningar, foljd av Histamin for 111 matforgiftningar, foljd av

Salmonella som rapporterades for 67 matforgiftningar.

”Kycklingkott och produkter ddrav” var den livsmedelskategorin som rapporterades ha orsakat
flest antal till matforgiftningars, foljd av livsmedelskategorin ”Sammansatta maltid (ej buffé)”
t.ex. kebabtallrik, hamburgare, eller kyckling med rissoto .

De flesta rapporterade matférgiftningarna har skett under vintern och sommaren.

”Olamplig temperatur” var den mesta rapporterade orsaken som anges for 616
matforgiftningar, f6ljd av ”Dalig hygien hos personalen” som anges for 523 matforgiftningar,
foljd av ”Kontaminering” som anges for 453 matforgiftningar. Sommaren var den arstiden dar
utredare kunde l&att konstatera vilka faktorer kan betraktas som bidragande pga Ordinarie
personal brukar inte vara pa plats under sommaren och ersétts med vikarier. Flera mobila
verksamheter, sasongsanlaggningar dyker upp. Det kan goéra att dessa anlaggningar inte har

tydliga rutiner och inte foljer hygienpraxis.
Nyckelord: Matforgiftning, Livsmedelsburen sjukdom, Smittdmne, Livsmedelshygien, Smittkélla, Utbrott



Abstract

Every year, Sweden's municipalities and the Swedish Public Health Agency report
approximately 2,000—3,000 cases of food poisoning to the Swedish Food Agency. The Swedish
Food Agency has estimated that about a half million people in Sweden are affected every year.
This study aims to investigate food poisoning over the past 10 years. By examining the
occurrence of food poisoning, most common causative agents, most commonly identified
sources of infection and contributing factors, to conclude how to minimize food poisoning.
This study is based on data collected by the Swedish Food Agency for the past ten years. The
data is about confirmed food poisoning reported by the control authorities to the Swedish Food
Agency and completed with the results of investigations carried out by Swedish Food Agency
and Swedish Public Health Agency in consultation.

The results showed that the total number of reported food poisonings for the period 2012-2021
was 3643 with 26,847 cases. For most, the cause was "Unknown™ (2962 food poisoning),
followed by Calicivirus for 234 food poisoning, followed by Histamine for 111 food poisoning,
followed by Salmonella, which was reported for 67 food poisoning.

"Poultry meat and products thereof" was the common food category reported in most cases,
followed by the food category "Compound meal (not buffet)" e.g. kebab plate, burgers, or
Chicken with irssoto.

Winter and summer are the seasons when most reported food poisonings have occurred.

Most reported food poisonings occurred during the winter and summer.

"Inappropriate temperature” was the most reported factor reported for 616 food poisoning,
followed by "Poor personal hygiene” reported for 523 food poisoning, followed by
"Contamination™ reported for 453 food poisoning. Summer was the time of year when
investigators could easily ascertain which factors could be considered as contributing because
Statutory staff are usually not in place during the summer and are replaced by replacement
staff. Several mobile and seasonal installations are emerging. This may mean that these
establishments do not have clear rutines and do not follow hygiene practices.

Nyckelord: Food poisoning, Foodborne disease, Infectious agent, Food hygiene, Source of infection, Outbreak
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1. Inledning

Livsmedel ar energikallan i vara liv. Livsmedel skapar gladje och &r var kalla for
naringsamnen, vitaminer och mineraler. Sa vad vi dter paverkar hur vi mar. Bade pa kort och
lang sikt. Det kan minska risken for vissa allvarliga sjukdomar senare i livet. Men livsmedel

kan ocksa vara en smittkalla for matforgiftningar.

Matforgiftningar beror pa att man atit mat som innehaller otjanliga bakterier, parasiter, virus,
gifter, kemikalier eller dyligt. Vanliga symtom é&r diarréer, krakningar, illamaende, magsmartor
eller feber (Lund och Malmberg, Enskild motion M2170).

Varje ar rapporterar Sveriges kommuner och Folkhalsomyndigheten ca 2000-3000 fall av
matforgiftning till Livsmedelsverket. Men de allra flesta drabbade kurerar sin magsjuka hemma
utan att rapportera det vidare. Det gor det svart att berdkna det totala antalet fall av
matforgiftning. Bedémningen ar att ca en halv miljon svenskar drabbas per ar. Internationellt

sett ar det en lag skattning (Livsmedelsverket, 2022).

Flesta av matforgiftningarna i Sverige kan handa p.g.a. smitta via livsmedel p.g.a. foljande
mikroorganismer (eller deras toxiner): Campylobacter, Salmonella, shigatoxinproducerande
E. colibakterier (STEC/EHEC), Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Norovirus,
Cryptosporidium, Toxoplasma, toxinbildande bakterier (Cl. perfringens, B. cereus and S.
aureus) och hepatit E-virus (HEV). (Lindgvist, 2019).

Forutom att matforgiftning kan vara mer eller mindre plagsamt for den som drabbas sé leder
det ocksa till sjukfranvaro som ger samhallet kostnader i form av sjukerséttningar,
vardkostnader och lagre produktion. Darfér ar det viktigt att veta hur manga som blir

matforgiftade. (Livsmedelsverket, 2022).

Kostnaderna for samhallet p.g.a. matforgiftningar ar hoga som uppgar till 6ver en miljard
kronor om aret. Det inkluderar lédkarkostnader, sjukhusvistelser, lakemedelskostnader och
produktionsforlust (Sundstrom, 2015).

Globala klimatforandringar forutspas forandra temperaturer och nederbord 6ver hela varlden
med direkta och indirekta effekter pa méanniskors hélsa. Eftersom vader och klimat ar viktiga
bestdmningsfaktorer for smittsamma sjukdomar, inklusive livsmedelsburna, ar det relevant och
viktigt att  uppskatta framtida fordndringar i  sjukdomsmonster  relaterade

till klimat- eller miljoférandringar. (McMichael et.al, 2006).


https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/sjukdomar-allergier-och-halsa/matforgiftning

Eftersom matforgiftningar kan orsaka stora livsmedelsutbrott vilka tillsammans med andra
typer av utbrott kan leda till allvarliga ekonomiska, sociala och hélsorelaterade konsekvenser,
sa syftar den har studien till att undersoka matforgiftningar som traffades under de senaste 10
aren. Genom att undersoka forekomst av matforgiftningar, vanligaste orsakande smittamne,
vanligaste utpekade smittkéllor och bidragande faktorer kan vi dra slutsats om hur

matforgiftningar kan minimeras.

2. Syfte

Syftet med denna studie var att undersoka forekomst av matforgiftningar i Sverige och dess
orsaker under de senaste 10 dren, genom att svara pa féljande fragestallningar:

1- Hur varierar matforgiftningar under de senaste 10 aren?

2- Vilka smittdmnen utpekats som orsak for de flesta matforgiftningarna?

3- Vilka livsmedel utpekats som smittkéllan for de flesta matforgiftningarna?

4- Vilka r de vanligast utpekade orsakande faktorerna?

5- Hur varierar matforgiftningar under arstiden beroende pa smittamne och bidragande
faktorer?

Resultat fran denna studie kan anvéandas for att minimera matforgiftningar och dess
paverkan i samhallet.

3. Material och metod

3.1. Data for inrapporterade matforgiftningar fran
kontrollmyndigheterna till Livsmedelsverket

Data som anvands i den har studien &r inrapporterade resultat av epidemiologiska utredningar
av intraffade matforgiftningar i Sverige under perioden 2012-2021. Data anvands i arliga

nationella matforgiftningsrapporter som Livsmedelsverket (SLV) publicerar.

| enlighet med Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2005:7, ska de kommunala
kontrollmyndigheterna i Sverige genomfora epidemiologiska utredningar av matforgiftningar
som orsaks av smittdmnen. Dessa utredningar bor goras i samarbete med smittskyddslékare,

lansstyrelse och Folkhalsomyndigheten. Dessa rapporter ska skickas till Livsmedelsverket via



webbformular sa fort som mojligt nar utredningen ar klar. Livsmedelsverket granskar och
kompletterar eller justerar dessa rapporter genom kontakt med kommunen ifall finns det

information eller uppgifter som behdver kompletteras.

Livsmedelsverket samlar in alla dessa rapporter och publicerar arliga sammanstéallningar av
utredningsresultat av de misstankta matforgiftningarna och skickar dem till den europeiska
livsmedelssékerhetsmyndigheten ”European Food Safety Authorit” (EFSA), i enlighet med
direktiv 2003/99/EG. EFSA ska inkludera dessa rapporter i arliga sammanstallningar av
matforgiftningar inom EU (Yousef, 2021, Toljander, 2020).

Data bestalldes fran Livsmedelsverket. Uppgifterna som ingar i data beskrivs i Bilaga 1.

Rapporter som handlar om allergier, 6verkénslighetsreaktioner, kemiska forgiftningar och
ofullstandiga rapporter exkluderas fran matforgiftning rapporter medan forgiftningar orsakade
av histaminer, algtoxiner eller mykotoxiner har inkluderats. (Toljander, 2020).

Livsmedlen kategoriseras i olika livsmedelskategorier enligt dessa huvudkategorier som
faststéllts av EFSA (2014).

Bidragande faktorer har kategoriserat av Livsmedelsverket for att underlatta redovisning i
resultatavsnittet. Beskrivning av kategorierna for bidragande faktorer finns i Bilaga 4.

Datakallan anses som sékert eftersom:

e Livsmedelsverket & den enda myndighet som samlar in resultatet av utredningar av
livsmedelsmatsforgiftningar i Sverige.

e Rapporteringen sker direkt fran matforgiftningsutredare till Livsmedelsverket.

e Livsmedelsverket publicerade végledning och manualer for rapportering via
webbformuléren.

e Livsmedelsverket brukar aterkoppla till kontrollmyndigheterna vid oklarheter.

3.2. Bearbetning av data

Data som bestéllts fran Livsmedelsverket har hanterats via programmet Microsoft Excel och
har anvénts for att skapa tabeller, utféra berékningar, analysera och redovisa data. Tabellerna
och diagram i denna studie kunde skapas genom att anvanda pivottabellerna och de enkla
funktionerna sdsom “medel”, ”antal.om” eller "summa” fOr att gora det lattare for lasarna att

forsta resultatet pa ett enkelt satt.
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For att svara pa den forsta fragestillningen “Hur varierar matforgiftningar under de senaste tio
aren?” har pivottabellen anvénts dir uppgiften ”Ar” anvinds som “rader” och uppgiften
”Extid” anviandes som “véarden” som “antal”. Detta var grund for att skapa diagram 1. For att
skapa diagram 2 har pivottabellen anvénts dir uppgiften ”Ar” anviinds som “rader” och

uppgiften ”Antal sjuka” anvidndes som “varden” som “summa”.

For att svara pa den andra fragestillningen “’Vilka smittdmnen utpekats som orsak for de flesta
matforgiftningarna?” har pivottabellen anvants dér uppgiften ”Agens” anvénds som ’rader”
och uppgiften ”Extid” anvdndes som “virden” som “antal”. Detta var grund for att skapa
diagram 3. FOr att skapa diagram 4 har pivottabellen anvénts dar uppgiften ”Agens” anvénds

som ’rader” och uppgiften ”Antal sjuka” anvéndes som “virden” som “summa”.

FOr att svara pa den tredje fragestéllningen ”Vilka livsmedel utpekats som smittkillan for de
flesta matforgiftningarna?” har pivottabellen anvants dar uppgiften “Livsmedelskategori”
anvénds som “rader” och uppgiften ”Antal sjuka” anvindes som “’viarden” som ’summa”. Detta
var grund for att skapa tabell 1. For att skapa tabell 2 har pivottabellen anvants dar uppgiften
’Livsmedelskategori” anvinds som rader” och uppgiften "Extid” anvindes som “varden” som

”antal”.

For att svara pa den fjarde fragestillningen “Vilka ar de vanligast utpekade orsakande
faktorerna?” har en tabell skapats som vars kolumner dr ”ménad”, faktor”, “extid”, faktorers
kategorier”. Eftersom en matforgiftning kan ha flera inrapporterade faktorer och eftersom for
varje matforgiftning finns det 10 kolumner for faktorer, sa kommer varje faktor for en
matforgiftning finnas i enskild rad i tabellen, da inrapporterade bidragande faktorer for en
matforgiftning kommer finnas i 10 rad. Efter att tabellen tagits fram skapades en pivottabell pa
den tabellen dar uppgiften ”Faktorers kategorier” anviands som “rader” och uppgiften Extid”
anvindes som “virden” som “antal”. Detta var grund for att skapa bade tabell 3 och diagram

nummer 5.

For att svara pa den femte fragestillningen “Hur varierar matforgiftningar under &rstiden

beroende pa smittimne och bidragande faktorer?” har tva tabeller och ett diagram skapats.

Diagram 5 skapats genom att anvidnda en pivottabell dér uppgiften “manader” anvdnds som

“rader” och uppgiften ”Extid” anvéndes som “védrden” som “antal”.
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Tabell 4 skapats genom att anvinda en pivottabell dir uppgiften ”Agens” anvdnds som “rader”,
och uppgiften "manader” anvidndes som “Kolumner”, och uppgiften “extid” anvéndes som

”viarden” som “antal”.

For att skapa tabell 5 har en pivottabell anvants pa den nya tabellen som skapats for kategorier
av bidragande faktorer. I pivottabellen anvindes uppgiften om “Faktorers kategorier” som
“rader”, uppgiften ’manader” anviandes som “kolumner”, och uppgiften ’extid” envandes som
“viarden” som “antal”. For varje rad berdknades medel. FOr varje rad markerades cellerna som

oOverstiger det berdknade medlet for varje faktor.

3.3. Litteraturgenomgang

Litteratursokningen utfordes med sokord ”Matforgiftning”, Foodborne outbreaks through the
European Union”, ”Utredningar matforgiftningar”, ”Sverige matforgiftning”. Utifran detta
valdes relevanta artiklar till studien ut. Vissa studier valdes ut med hjalp av referenslistor fran
liknande studier. Ovrig webbaserad litteratursokning gjordes p& hemsidor sasom
Livsmedelsverket och Folkhalsomyndigheten. De utvalda artiklarna, relevant kurslitteratur
samt publicerade rapporter anvandes for att beskriva problemet, diskutera resultaten och stodja

slutsatserna.

4. Resultat och Diskussion

4.1. Hur varierar matforgiftningar Over tid under de
senaste tio aren?

Enligt diagram 1 och 2 visar resultatet att totalt antal rapporterade matforgiftningar och totalt
antal insjuknade personer varier mellan 2012-2021. Under 2012 rapporterades 278
matforgiftningar med 1622 insjuknade personer, sen Okade det stegvis till 2014 dar antal
rapporter var 502 och totalt antal insjuknade personer 3 188, och det orsakas av ett stort utbrott
av Campylobakter som borjade under vecka 52 ar 2014 (Sjolund & Léfdahl, 2015).

Trotts att totalt antal rapporterade matférgiftningar minska till 2017, dkade totalt antal

insjuknade personer sarskilt under 2016 och 2017 till 5 181 och 5 010 respektive ar.
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Det troligen beror pa ett stort nationellt utbrott av Campylobakter mellan augusti 2016 och juli
2017 (Andreasson och Lindblad, 2016, Yousef, 2017).

Totalt antal insjuknade personer minskade sedan under 2018 till 2040, totalt antal rapporterade
matforgiftningar okade till 418. Det beror pa att flera sma utbrott och enstaka fall har

rapporterats.
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For 2020 och 2021, var totalt antal insjuknade personer lagre an de andra aren. Detta kan bero
pa covid-19 pandemin. De instruktioner under pandemin om handhygien, avstand och att avsta
fran restaurangbesok hade paverkan och totalt antal rapporterade matforgiftningar halverades
under 2020 jamfort med aret innan (Livsmedelsverket, 2021).

Totalt antal matforgiftningar, och totalt antal insjuknade personer &r faktiskt fler &n vad
resultatet visar, eftersom det finns flera symtomatiska fall som inte tar kontakt med
hélsomyndigheterna, dessutom é&r inte alla fall av matforgiftning rapporterades till kommunala
kontrolimyndigheter. (Lindgvist, 2019).

4.2. Vilka smittdmnen har utpekats som orsak for de
rapporterade matférgiftningarna?

For de flesta rapporterade matforgiftningarna var orsaken okand (9540 fall av totalt 26 847,

vilket motsvarar 36 % av totalt antal insjuknade personer). (Diagram 3).

Utredare kan inte alltid identifiera orsaken till matférgiftningar. Det kan bero pa att provtagning
inte kan genomfdras om det misstankta livsmedlet inte langre finns kvar, insjuknade inte
besoker vard for att lamna humanprov, eller att matforgiftningar uppstar i skilda fall som gor
dem svara att knyta till en smittkalla (Yousef, 2020).

Det ar oklart varfor rapporter med okant agens ser ut att bli vanligare. Mojligen beror det pa att
matforgiftningar oftare anméls, dven vid lagre misstanke om matforgiftning eller nar
faktaunderlag saknas. Detta visar sig genom att det i 80 % av alla rapporter inte gick att peka
ut vilken mikroorganism eller vilket dmne som hade orsakat matforgiftningen
(Toljander,2020). (Diagram 4)

Nar orsaken okand” exkluderas for totalt antalet insjuknade personer, aterstod 17 307 fall med
681 matforgiftningar. Calicivirus var det smittimne som orsakade flest matforgiftningar.
Calicivirus rapporterades for 234 matforgiftningar (34 %) med totalt antal insjuknade personer
ar 6950 (40 %), Se firgurer 3 och 4. Detta 6verensstimmer med tidigare publicerade rapporter
om att flest sjukdomsfall i Europa orsakades av Calicivirus. (Lindqvist, 2019, Toljander,

2020).
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Histamin kommer pa andra plats med 111 rapporter (16 %), med totalt antal fall 306 (18 %).

Salmonella kommer pa tredje plats med 67 matforgiftningar (10 %), dér totalt antal insjuknade

personer var 1275 (7 %).
Den fjarde mest forekommande orsaken till matférgiftningar i Sverige var Campylobakter som

rapporterades for 58 matférgiftningar (9 %) och dér totalt antal insjuknade personer var 5671

(33%).

Okant I 0540
Calicivirus | INEG———— G050

Campylobacter I 5671
Salmonella 1l 1275

Cryptosporidium parvum [l 674
STEC W 497
Andra patogena E. coli Il 406
Clostridium perfringens I 385
Histamin W 306
Bacillus cereus B 189
Stafylokocker B 186
Listeria monocytogenes 1 153
ETEC 1 130
|
|
|
|
|
|

Smittamne

114
105

Yersinia

Shigella

Hepatit A virus

Diarrhetic shellfish poison (DSP)

Vibrio

EPEC

Stafylokockenterotoxin = 15

Streptokocker = 8

Clostridium botulinum = 6

Escherichia coli 0157 = 4

Patulin = 1

EHEC 1

Aeromonas 1

Adenovirus 1
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Totalt antal insjuknade personer

Figur 3. Totalt antal insjuknade personer fordelat pa olika smittamne under perioden
2012-2021
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Figur 4.Totalt antal insjuknade personer fordelat pa olika smittamne under perioden

For det totala antalet matforgiftnings fall &r Calicivirus den vanligaste orsaken till
matforgiftningar (6950 fall), féljde av Campylobakter med 5671 fall, och Salmonella med 1275

fall.

Campylobakter orsakar matforgiftnings fall ungefar 4.5 ganger sa ofta som Salmonella vilket

overensstammer med andra studier (Kuhn et al.,2020) dar det beskrevs att sedan 2008 har den

rapporterade incidensen av Campylobakter i Europa ¢kat och ar nu tre ganger hogre an
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for Salmonella. Ett stort nationellt utbrott for Campylobakter som strackte sig mellan 2016 och
2017 é&r ett bra exempel (Folkhdlsomyndigheten, 2017).

De fyra smittdmnena Norovirus, Histamin, Campylobakter och Salmonella, betraktas som de
viktiga smittdmnen. De forekommer i totalt 470 rapporterade matforgiftningar (motsvarande
69 %), och orsakade 14 202 fall (82 %), medan alla de andra 22 smittdmnena tillsammans
forekommer vid totalt 211rapporterade matforgiftningar (motsvarande 31 %) och orsakade

3105 fall (18 % av totalt insjuknade personer).

4.3. Vilka livsmedel utpekats som smittkalla for de flesta
matforgiftningarna?

Enligt tabell 1, var smittkdllan ”Okand” for ett stort antal fall. Det innebéar att
kontrollmyndigheterna inte kunde peka ut ndgot specifikt livsmedel som smittkalla.

Om rapporterade matforgiftningar med livsmedelskategori ”okand” exkluderas, blir totalt antal
insjuknade personer 15 642.”Kycklingkott och produkter darav” blir den kategori som har
storst antal insjuknade personer med 5522 fall (motsvarar 35 %). Denna kategori rapporterades
som smittkalla for 42 matforgiftningar.

Den andra livsmedelskategorin ar “sammansatt maltid (ej buffé)” t.ex. kebabtallrik,
hamburgare, kyckling med rissoto etc. Denna kategori rapporterades som smittkalla for 4124

fall (motsvarande 26 %)vid 521 matforgiftningar.

Den tredje mest forekommande livsmedels kategorin ar Vegetabilier, juicer och andra
vegetabiliska livsmedel”. Denna kategori rapporterades som smittkalla for 979 insjuknade fall

(motsvarar cirka 6 %) i 31 matforgiftningar.

Dessa tre livsmedelskategorier som ndmndes ovan rapporterades som smittkalla for 10 625 fall
(motsvarar 68 %), medan alla de andra 24 livsmedelskategorier rapporterades som smittkélla
for 5017 fall (motsvarar 32 %).
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Tabell 1. Totalt antal insjuknade personer fordelat pa olika livsmedelskategorier.

Livsmedelskategori Totalt
Okant 10910
Kyckling - kétt och produkter déarav 5522
Sammansatt maltid (ej buffé) 4145
Vegetabilier, juicer och andra produkter av vegetabilier 979
Buffé 950
Gronsaker och produkter darav 761
Skaldjur, kraftdjur, blétdjur och produkter darav 728
Bageri- och konditoriprodukter (inkluderat brod) 555
Fisk och fiskprodukter 442
Frukt, bar och produkter dérav 419
Kott odefinierat kott och produkter darav 320
Orter och kryddor 239
N6t - kott och produkter dérav 212
Ovrig 106
Cerealier inkl ris, fron, nétter/mandlar 86
Blandad mat 85
Dricksvatten 84
Flaskkott och flaskkottprodukter 75
Ost 57
Spannmalsprodukter inklusive ris, fron och baljvaxt (notter, mandlar) 57
Mejeriprodukter (utom mjélk och ost) 28
Gris - kott och produkter darav 21
Mjolk 16
Kalkonkott och kalkonkottprodukter 14
Agg och aggprodukter 14
Annat, blandat eller ospecificerat fagelkott och produkter dérav (ej kyckling och

kalkon) 11
Drycker, inklusive buteljerat vatten 6
Farkott och farkéttprodukter 5
Totalt 26847
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Tabell 2. Totalt antal matforgiftningar och livsmedelsutbrott fordelat pa olika
livsmedelskategorier.

Livsmedelskategori Totalt
Oként 2530
Sammansatt maltid (ej buffé) 529
Fisk och fiskprodukter 144
Buffé 73
Skaldjur, kraftdjur, blétdjur och produkter darav 72
Kyckling - kétt och produkter dérav 42
Frukt, bar och produkter dérav 36
N6t - kott och produkter darav 35
Vegetabilier, juicer och andra produkter av vegetabilier 31
Gronsaker och produkter darav 26
Kott odefinierat kott och produkter dérav 25
Bageri- och konditoriprodukter (inkluderat brod) 21
Blandad mat 14
Flaskkott och flaskkottprodukter 11
Ost 10
Mejeriprodukter (utom mjélk och ost) 8
Ovrig 6
Cerealier inkl ris, fron, notter/mandlar 5
Gris - kott och produkter darav 4
Spannmalsprodukter inklusive ris, fron och baljvéxt (notter, mandlar) 4
Mjolk 3
Orter och kryddor 3
Annat, blandat eller ospecificerat fagelkott och produkter darav (ej kyckling och

kalkon) 2
Dricksvatten 2
Drycker, inklusive buteljerat vatten 2
Kalkonkott och kalkonkottprodukter 2
Agg och dggprodukter 2
Farkott och farkéttprodukter 1
Totalt 3643

| bilagor 2 och 3, redovisas totalt antal rapporterade matférgiftningar och totalt antal insjuknade

personer fordelat per ar.
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4.4. Vilka ar de vanligast utpekade orsakande och
bidragande faktorerna?

Totalt antal matforgiftningar som rapporterats med minst en angiven faktor var 2 772
(motsvarar 76 %). Resten av rapporterade matforgiftningar (871 matforgiftningar som
motsvarar 24 %) rapporterades utan att peka ut nagon faktor. Det &r inte alltid latt for
inspektorer upptacker vilka faktorer som ligger bakom matforgiftningarna. Det beror pa
tillfallig forekomst av allvarliga brister som kan lett till matforgiftning och dessa brister kunde

inte konstateras vid utredningen.

Tabell 3. Totalt antal matforgiftningar och livsmedelsutbrott férdelat pa olika
kategorier av bidragande faktorer.

Bidragande faktorer Totalt antal matforgiftninga
Olamplig temperatur 616
Dalig hygien hos personalen 523
Kontaminering 453
Délig hygien pé lokaler och utrustning 172
Otillracklig upphettning vid beredning 160
Felaktig forvaring 115
Annat 95
Fel i processen 12
Inlackage i ledningsnétet 2
Véaderhéandelse 2

Av tabell 3, var den mest rapporterade faktorn Olédmplig temperatur” som anges for 616
matforgiftningar. Det beror antigen pa att livsmedel satts, forvarats i eller hanterats under
olamplig temperatur.

”Délig hygien hos personalen” var den andra faktorn som anges for 523 matforgiftningar. Den

kan vara att personalen inte hade f6ljt got hygienpraxis vid livsmedelshantering.

Den tredje mest rapporterade faktorn var ’Kontaminering” som anges for 453 matforgiftningar.
Denna kategori innehaller bade korskontaminering och kontaminering dar livsmedel innehaller

patogener.
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Figur 5. Totalt antal matforgiftningar fordelat pa olika kategorier av bidragande

faktorer.

Se ocksa Bilaga 4 som forklarar de olika kategorierna av bidragande faktorer.

4.5. Hur varierar matforgiftningar under olika arstider
beroende pa smittdamne och bidragande faktorer?

Matforgiftningar forekommer under alla arstider under perioden 20122021 (figur 5). Totalt
antal rapporterade matforgiftningar var hogst under vintern (januari- mars) och sommaren (juli-
augusti). Detta Overensstammer med andra studier som visade att matforgiftningar som
orsakades av Calicivirus skedde under alla arstider, men det var hogst under vintern och varen
(Januari-mars) med en annan hojdpunkt under sommaren, medan Campylobacters 6kar mest

under varen och sommaren (Kuhn et al.,2020, Toljander, 2020).



600

@
(@)]
[
S 500
=
©
5 400 N
E 334 336 347
(D)
©
®
5 300
o
o
&
S 200
<
[
(]
S 100
o
'—
0

Jan Feb Mar Apr Maj Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dec
=O=—Summa 317 350 334 262 311 260 336 347 253 296 294 283

Manader

Figur 6. Totalt antal rapporterade matforgiftningar varierar mellan arstider

Nér det géller totalt antal fall visar tabell 5 att matférgiftnings fallen med Calcivirus intraffade
under alla arstider men mest under perioden mellan december och april, och det

Overensstdammer med vad som listas i Toljander (2020).

Totalt antal fall som orsakades av Calcivirus under vintern var totalt 4518 fall som motsvarar
65 % (778 fall i december, 521 fall i januari, 411 fall i februari, 1923 fall i mars och 885 fall i
april).

For Campylobacter finns det tva hojdpunkter (en i januari och en i augusti), medan Salmonellas
matforgiftningar har skett under alla arstider.
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Tabell 4. Rapporterade matforgiftningar av varje smittamne enligt manader

Agens Jan | Feb | Mar | Apr | Maj |Jun |Jul |Aug |Sep | Okt |Nov | Dec | Totalt
Okant 258 | 301 | 284 | 214 | 251 | 205 | 274 | 289 | 186 | 236 | 239 | 225 | 2962
Calicivirus 28 | 25|31 23|18 |17 | 7 | 17 | 15| 11 | 11 | 31 | 234
Histamin 9 |11 | 7 5110 9 |18 | 7 |12 | 16 | 4 3 111
Salmonella 1 1 1 7 2 6 |10 9 | 10| 11 | 5 4 67
Campylobacter 5 2 1 1 5 3 8 | 15 | 6 4 8 0 58
Stafylokocker 2 1 3 1 4 4 3 1 7 2 6 2 36
Bacillus cereus 2 5 2 1 310 4 2 6 1 7 1 34
STEC 5 1 1 0| 4 4 | 4 1 3 0 5 5 33
Listeria monocytogenes 0 1 0 4 4 3 2 2 2 5 1 1 25
Cryptosporidium parvum 2 0 0 1 2 1 1 4 0 3 1 6 21
Clostridium perfringens 2 0 0 2 1 1 0 0 2 2 2 3 15
Hepatit A virus 1 1 2 0| 3 0| 2 0 0 1 0 0 10
Shigella 0 0 0|1 1 1 1 0 1 1 3 0 9
Yersinia 1 1 1 1 1 0|1 0 0 0 0 1 7
Andra patogena E. coli 1 0 0 1 0| 2 0 0 1 0 1 0 6
Vibrio 0 0 0 0 0] 2 0 0 0 0 0 0 2
Clostridium botulinum 0 0 0 0 0|1 0 0 0 0 0 1 2
Diarrhetic shellfish poison

(DSP) 0 0 0 0 0 01 0 0 0 1 0 2
Stafylokockenterotoxin 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1
EPEC 0 0 0 0|1 0] 0 0 0 0 0 0 1
Adenovirus 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
Aeromonas 0 0 0 0 0 0] 0 0 1 0 0 0 1
Streptokocker 0 0 0 0] 1 0 0 0 0 0 0 0 1
Patulin 0 0 0 0 0 0] 0 0 0 1 0 0 1
EHEC 0 0 0 0 0 0] 0 0 0 1 0 0 1
Escherichia coli 0157 0 0 0 0 0] 1 0 00 0 0 0 1
ETEC 0 0 0 0[O0 0] 0 0 1 0] O 0 1
Totalt 317 ] 350| 334|262 | 311| 260|336 | 347| 253| 296| 294 | 283| 3643

Tabell 5 visar hur rapporterade bidragande faktorer varierar under olika arstider. Sommarn var
den arstid dar utredare lattast kunde konstatera vilka faktorer kan betraktas som bidragande.
Ordinarie personal brukar inte vara pa plats under sommaren och ersatts med vikarier. Flera
mobila verksamheter och sésongsanldaggningar dyker upp. Om dessa anléggningar inte har
tydliga rutiner och inte fljer hygienpraxis kan det bli 1att for inspektorer att konstatera det vid
utredning.

Enligt tabell 5, Bidragande faktorer visas tydligt i perioden maj till augusti. Det kan bero pa att
fler personal har semester som ersétts med tillfalligt anstallda personal som saknar erfarenhet
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eller ar lagre utbildade. Tillfalligt anstallda personal som har svara hantera eller tillverka saker
mat. Andra orsaken kan vara att under sommaren flera valjer att &ta mat ute, vilket 6kar risken
for exponering till matforgiftningar. Det kan dven bero pa 6kande antal sma mobilverksamheter
pa gatan. Det blir svart att sakerstélla bra matforvaring eller tillracklig hygien.

Tabell 5. Totalt antal matforgiftningar varierar fordelat pa olika kategorier av

bidragande faktorer och arstider.

Bidragande

faktorer Jan|Feb| Mar|Apr |Maj|Jun|Jul |Aug |Sep|Okt|Nov |Dec|Totalt | Medel
Olamplig

temperatur 43| 53 40| 40| 59| 49| 66| 57| 52| 26| 54| 35| 574 48
Dalig hygien

hos personalen | 30| 43| 44| 43| 64| 52| 41| 51| 43| 23| 45| 36| 515 43

Kontaminering | 41| 43 22| 22| 39| 34| 29| 33| 29| 29| 36| 26| 383 32

Dalig hygien pa

lokaler och

utrustning 10| 11 8| 17| 17| 21| 20| 13| 5| 14| 23| 13| 172 14
Otillracklig

upphettning vid

beredning 19| 8 16| 15| 16| 15| 12| 21| 9| 5| 16| 6| 158 13
Felaktig

forvaring 3| 4 8| 17| 12| 11| 14| 10| 8| 8| 5| 6| 106 8,8
Annat 5/ 6 3] 0] 3| 2 7| 4] 4| 5| 4| 6 49 4,1
Fel i processen 0| O 3] 0] 2| 1 0 0 1| 0] 4, 1 12 1
Inlackage i

ledningsnétet 0] O 0/, 0] 0] 0] O 1] 0] 1] 0] O 2 0,2

Véderhandelse 0] O 0, 0] 0 O 0 1] 0] 1 0, O 2 0,2
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5. Slutsatser

1. Eftersom en stor del av rapporterade matforgiftningar var orsak Oként” &r det viktigt
att kontrolimyndigheterna bér uppmana anmalare att lamna humanprov pa vardcentralen
for att identifiera smittamne som orsakar sjukdom. Livsmedelsprov bor tas pa de
misstankta livsmedlen. Analytiska epidemiologiska undersokningar bor utforas vid
utredningar dar provtagningsmojlighet ar lagt.

2. Eftersom flera matforgiftningar sker under vintern och sommaren, sa ar det viktigt att
den som hanterar mat haller god hygienpraxis vid livsmedelshantering, sarskilt hos de
vikarier som ersatter ordinarie personal. Om nagon som jobbar inom
restaurangbranschen k&nner sig eller har en av sin nérmaste familj som &r sjuka/
smittbérare (specialitet med vinterkrakssjuka), maste denne person informera sin chef

och bor aterkomma till sitt jobb nar hen ar symptomfri.
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Populérvetenskaplig sammanfattning

Matforgiftningen 6kades under senaste aren. Den har studien &r baserad pa Data som bestalldes
fran Livsmedelsverket vilka representerade mest av bekraftade matforgiftningar i Sverige
under perioden 2012-2021. arliga rapporter av livsmedelsverket om matférgiftningar som
publiceras i oktober varje ar, och tidigare studier om matforgiftning i Sverige som erhallits fran

sékmotorerna pa internet.

Dessa data studerades och analyserades angaende fragestéllningarna som éar listade i Syftet.
Microsoft Excel anvdndes som statiskt program for att visa resultat i form av tabeller och

diagram.
Resultatet visar att totalt antal rapporterade matforgiftningar var 3643 med

26 847 fall. Calicivirus var det forsta valkanda smittdmnet med 234 rapporterade
matforgiftningar, foljd av Histamin som rapporterades for 111 rapporterade matfoérgiftningar,

foljd av Salmonella som rapporterades for 67 matforgiftningar.

Nér det géller totalt antal fall var Calicivirus det smittdmnet dar totalt antal fall var hogst
(6950). Campylobakter kommer i andra platsen med totalt antal fall 5671, medan Salmonella

kommer i den tredje platsen med 1270 fall av insjuknade personer

Alla de andra 22 smittdmne orsakade 211 rapporterade matférgiftnings fall dar totalt antal
fall var 3105.

“Kyckling-kott och produkter dédrav” var den livsmedelskategorin som rapporterade
matforgiftningar med de flesta antal fall 5522 insjuknade fall, féljd av livsmedelskategorin
”Sammansatta maltid (ej buffé)” som rapporterades for 4124, foljd av ”Vegetabilier, juice och
andra vegetabiliska produkter” som rapporterades for 979 fall.

Vintern och sommaren var arstiderna dar de flesta rapporterade matforgiftningar skett.
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Bidragande faktorer som ligger bakom de flesta matforgiftningar ar publicerade. Den mest
rapporterade faktorn var ”Olamplig temperatur” som angavs for 616 matforgiftningar, foljd av
”Dalig hygien hos personalen” som angavs for 523 matforgiftningar, foljd av ”Kontaminering”

som angavs for 453 matforgiftningar.

Sommarn var den arstiden dar utredare kunde latt konstatera vilka faktorer betraktas som

bidragande.

Tack

Tack till mina handledare Galia Zamaratskaia fran SLU och Nabil Yousef fran
Livsmedelsverket for allt stod, vagledning och vérdefulla radd under arbetsgangen. Det bidrog

till att genomfora denna studie pa ett bra satt.
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Bilagor

Bilaga 1: uppgifter som ingar i data som bestallts fran Livsmedelsverket:

Uppgift Forklaring

Extid Rapport ID

AR Artal

Antal sjuka Antal insjuknade personer

Manad Manad nar matforgiftning skett eller
anmalts

Agens Smittdmne

Agenskategori Smittdmneskategori t.ex. virus.

Livsmedelskategori

Livsmedelskategorier enligt Efsa.

livsmedel

Vilket livsmedel som pekats ut som
smittkalla.

Beredningsplats

Var livsmedel forberetts/hanterats.

Atplats Var livsmedel intog.
Faktor1-10 Bidragande faktorer.
kommun Kommun dar matforgiftning skett.

Ovr._ kommun

Kommun (er) dér utbrott 6vergick.
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Bilaga 2: Totalt antal rapporterade matforgiftningar fordelat pa livsmedelskategorier

under perioden 2012-2021

Livsmedelskategori 201220132014 |2015|2016 | 2017|2018 |2019| 2020 | 2021 | Totalt
Okant 189 | 256 | 394 | 303 | 273 | 251 | 320 | 234 | 107 | 203 | 2530
Sammansatt maltid (ej

buffé) 51 | 48 | 56 | 92 | 73 | 67 | 44 | 95 0 3 529
Fisk och fiskprodukter 13 | 18 | 17 | 17 | 20 8 19 | 10 | 12 | 10 | 144
Buffé 7 10 0 11 | 16 | 11 5 10 3 0 73
Skaldjur, kraftdjur,

blétdjur och produkter

darav 4 7 8 4 4 1 10 | 11 | 19 4 72
Kyckling - kott och

produkter dérav 4 2 1 4 10 7 4 2 4 4 42
Frukt, bar och produkter

dérav 0 6 5 1 4 9 5 1 1 4 36
NoOt - kott och produkter

dérav 0 3 1 4 10 | 4 0 4 4 5 35
Vegetabilier, juicer och

andra produkter av

vegetabilier 6 4 9 1 5 5 1 0 0 0 31
Gronsaker och produkter

dérav 0 0 0 0 0 0 0 10 7 9 26
Kott odefinierat kott och

produkter dérav 0 5 1 1 2 6 2 4 2 2 25
Bageri- och

konditoriprodukter

(inkluderat brod) 1 2 4 1 3 2 2 3 3 0 21
Blandad mat 0 0 0 0 0 0 0 0 7 7 14
Flaskkott och

flaskkottprodukter 1 2 1 0 1 4 2 0 0 0 11
Ost 0 2 2 0 0 2 0 2 1 1 10
Mejeriprodukter (utom

mjolk och ost) 1 1 0 2 1 0 2 1 0 0 8
Ovrig 0 0 0 0 0 0 0 1 2 3 6
Cerealier inkl ris, fron,

notter/mandlar 0 0 0 1 0 3 1 0 0 0 5
Gris - kott och produkter

dérav 0 0 0 0 0 0 0 0 3 1 4
Spannmalsprodukter

inklusive ris, fron och

baljvéxt (nétter, mandlar) | 0 0 0 0 0 0 0 3 0 1 4
Mjolk 0 0 1 0 0 1 1 0 0 0 3
Orter och kryddor 0 0 0 3 0 0 0 0 0 0 3
Annat, blandat eller

ospecificerat fagelkott

och produkter dérav (ej

kyckling och kalkon) 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 2
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Dricksvatten 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 2
Drycker, inklusive

buteljerat vatten 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 2
Kalkonkdtt och

kalkonkdttprodukter 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 2
Agg och dggprodukter 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2
Farkott och

farkottprodukter 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1
Totalt 278| 367| 502| 445| 423| 383| 418] 391| 176| 260| 3643
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Bilaga 3 Totalt antal insjuknade personer fordelat pa livsmedelskategorier under

perioden 2012-2021

Livsmedelskategori 2012 2013|2014 |2015|2016 |2017 |2018|2019 | 2020 | 2021 | Totalt
Okant 1064 | 871 |1530|1374|1228| 988 | 1351|1254 | 390 | 860 | 10910
Kyckling - kott och

produkter dérav 11 3 3 8 |[2592|2597| 106 | 19 | 160 | 23 | 5522
Sammansatt maltid (ej

buffé) 282 407 | 387 [1203| 788 | 294 | 213 | 430 | O | 141 | 4145
Vegetabilier, juicer och

andra produkter av

vegetabilier 169 44 | 264 | 22 | 90 | 377 | 13 0 0 0 979
Buffé 33 65 0 |154 |154 | 323 | 78 | 86 | 57 0 950
Gronsaker och

produkter dérav 0 0 0 0 0 0 0 | 426|178 | 157 | 761
Skaldjur, kraftdjur,

blétdjur och produkter

dérav 11 30 | 38 | 30 | 97 2 | 111|226 | 140 | 43 | 728
Bageri- och

konditoriprodukter

(inkluderat brod) 2 122 | 63 7 5 31 | 36 | 69 |[220] O 555
Fisk och fiskprodukter 34 44 | 53 | 48 | 43 | 33 | 54 | 20 | 42 | 71 | 442
Frukt, bar och

produkter darav 0 45 | 64 | 65 | 36 | 87 | 32 | 11 9 70 | 419
Kott odefinierat kott

och produkter darav 0 123 | 4 3 46 | 100 | 26 | 10 3 5 320
Orter och kryddor 0 0 0 |239]| 0 0 0 0 0 0 239
Not - kott och

produkter dérav 0 5 6 13 | 76 | 52 0 30 | 16 | 14 | 212
Ovrig 0 0 0 0 0 0 0 38 | 52 | 16 | 106
Cerealier inkl ris, fron,

notter/mandlar 0 0 0 15 0 69 2 0 0 0 86
Blandad mat 0 0 0 0 0 0 0 0 71 | 14 85
Dricksvatten 0 0 0 0 0 0 0 0 80 4 84
Flaskkott och

flaskkottprodukter 1 5 5 0 11 | 45 8 0 0 0 75
Ost 0 15 | 31 0 0 5 0 4 1 1 57
Spannmalsprodukter

inklusive ris, fron och

baljvaxt (notter,

mandlar) 0 0 0 0 0 0 0 | 47 0 10 57
Mejeriprodukter (utom

mjolk och ost) 3 2 0 5 6 0 8 4 0 0 28
Gris - kott och

produkter dérav 0 0 0 0 0 0 0 0 17 4 21
Mjolk 0 0 11 0 0 3 2 0 0 0 16
Kalkonkdtt och

kalkonkottprodukter 12 0 0 0 0 2 0 0 0 0 14
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Agg och dggprodukter 0 0 0 0 0 0 0 0 0 14 14

Annat, blandat eller
ospecificerat fagelkott
och produkter dérav (ej

kyckling och kalkon) 0 0 0 0 9 2 0 0 0 0 11
Drycker, inklusive

buteljerat vatten 0 0 6 0 0 0 0 0 0 0 6
Farkott och

farkottprodukter 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 5
Totalt 1622 1786|2465 |3186|5181 5010|2040 | 2674|1436 | 1447 | 26847
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Bilaga 4 Faktorers kategorier:

Faktorers kategori

Forklaring

Olamplig temperatur

Livsmedel har stott, forvarats eller hanterats i
olamplig temperatur t.ex. for hog
kylforvaringstemperatur, felaktig nedkylning,
brister i vdrmebehandling, otillracklig
varmebehandling vid tillagning... etc.

Dalig hygien hos personalen

Dalig handhygien hos person som hanterat
maten. Den personalen kan vara smittbarare
ocksa.

Kontaminering

Patogen i livsmedel, korskontaminering,
livsmedel daligt skoljt... etc.

Dalig hygien pa lokaler och utrustning

Otillracklig rengoring av ytor, redskap (t.ex.
smutsiga knivar)

Fel i processen

Otillracklig pH-sankning (t.ex. sillinlaggning,
felaktig fermentering)

Inlackage i ledningsnatet

Problem i distributionsnatet som kan orsaka
fororening

Felaktig forvaring

Felaktig forvaring, annat an temperaturen (t.ex
kondensdropp, ej dvertackta livsmedel).
Forpackningen felaktig eller olamplig (t.ex.
defekt konserv, vacuumslapp eller

felaktig/olamplig gasblandning)

Otillracklig upphettning vid beredning

Trasig ugn/kokgryta/mikrovagsugn, otillracklig
stekning eller rokning.

En vaderhandelse

T.ex. 6versvamningar, stormar eller orkaner.

Annan

Annat dn vad det star ovan.
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Bilaga 5 Totalt antal matforgiftningar fordelat pa smittamnen under perioden 2012—

2021
Agens Jan |Feb | Mar | Apr |Maj|Jun |Jul |Aug |Sep |Okt|Nov |Dec | Totalt
Calicivirus 28 | 25 | 31 |23 |18 |17 | 7 | 17 | 15|11 | 11 | 31 | 234
Histamin 9 |11 | 7 5110 9 |18 | 7 |12 |16 | 4 3 111
Salmonella 1 1 1 7 2 6 10| 9 | 10|11 | 5 4 67
Campylobacter 5] 2 1 1 5 3|1 8|15 6 | 4 8 0 58
Stafylokocker 2 1 3 1 4 4 3 1 7 2 6 2 36
Bacillus cereus 2 5 2 1 3 0 4 2 6 1 7 1 34
STEC 5 1 1 0| 4| 4| 4 1 3 0 5 5 33
Listeria monocytogenes 0 1 0 4 4 3 2 2 2 5 1 1 25
Cryptosporidium parvum | 2 0 0 1 2 1 1 4 0 3 1 6 21
Clostridium perfringens 2 0 0 2 1 1 0 0 2 2 2 3 15
Hepatit A virus 1 1 2 0 3 0 2 0 0 1 0 0 10
Shigella 0] 0 0 1 1 1 1 0 1 1 3 0 9
Yersinia 1 1 1 1 1 0 1 0 0 0 0 1 7
Andra patogena E. coli 1|10 0 1 0 2 | 0 0 1 0 1 0 6
Clostridium botulinum 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 2
Diarrhetic shellfish
poison (DSP) 0] 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 0 2
Vibrio 0] 0 0 0 0 2 |0 0 0 0 0 0 2
Adenovirus 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
Aeromonas 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1
EHEC 0] 0 0 0 0 0|0 0 0 1 0 0 1
EPEC 0] 0 0 0 1 0|0 0 0 0 0 0 1
Escherichia coli 0157 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1
ETEC 0] 0 0 0 0 0|0 0 1 0 0 0 1
Patulin 0] O 0 0 0 0|0 0 0 1 0 0 1
Stafylokockenterotoxin 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1
Streptokocker 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1
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Publicering och arkivering

Godkénda sjalvstandiga ar

beten (examensarbeten) vid SLU publiceras elektroniskt. Som student &ger du upphovsrétten
till ditt arbete och behdver godkanna publiceringen. Om du kryssar i JA, sa kommer
fulltexten (pdf-filen) och metadata bli synliga och sokbara pa internet. Om du kryssar i NEJ,
kommer endast metadata och sammanfattning bli synliga och sékbara. Aven om du inte
publicerar fulltexten kommer den arkiveras digitalt. Om fler &n en person har skrivit arbetet
géller krysset for samtliga forfattare. L4s om SLU:s publiceringsavtal har:

e https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-
publicera/avtal-for-publicering/.

JA, jag/vi ger harmed min/var tillatelse till att foreliggande arbete publiceras enligt SLU:s
avtal om Overlatelse av ratt att publicera verk.

O NEJ, jag/vi ger inte min/var tillatelse att publicera fulltexten av féreliggande arbete. Arbetet
laddas dock upp for arkivering och metadata och sammanfattning blir synliga och sdkbara.
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