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FORORD

Denna rapport utgor mitt sjalvstandiga arbete, utfort vid Institutionen for
livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet (SLU). Arbetet omfattar 15 hogskolepoang
och har pagatt under perioden 28:e mars till 31:a maj 2011. Sjalvstandiga arbetet ar ett satt
att lata studenter tillampa insamlade kunskaper som de har fatt under programmets ar samt
att visa sin formaga att planera och genomfora ett vetenskapligt arbete. Jag har fordjupat
mina kunskaper om nedkylning som processteg samt om mikrobiologiska risker som kan
uppsta om nedkylning skots pa fel satt. Vidare har jag fatt mojligheten att tillampa
kontrollmetoder och livsmedels- och forvaltningslagstiftning under arbetet. Sist men inte
minst insag jag hur viktig en professionell och pedagogisk kommunikation &r i vart arbete.

Examensarbete genomfordes pa Sédertilje kommuns Miljdkontor under handledning av Asa
Almberg. Jag skulle vilja ta tillfllet i akt att tacka Asa och andra anstallda pa Sodertalje
kommun for hjalpen under resans gang. De trevliga och kunniga ménniskorna har underlattat
mitt arbete oerhort mycket och gav mig det stod jag behdvde. Vidare skulle jag vilja tacka min
andra handledare pa SLU, Rikard Landberg for ett stort engagemang, vagledning, val av
specifika fragestallningar i projektet och undersdkningsmetodik.

Stort tack till trevlig och samarbetsvillig kokspersonal som jag besékte under studien samt till
deras chefer som var hjalpsamma med intervjubokning.

Slutligen skulle jag vilja tacka alla anstéllda pa SLU for bra undervisning och tuffa tentor som
gor att jag idag kdnner mig redo att arbeta som livsmedelsinspektor. Stort tack!



SAMMANFATTNING

Tid och temperaturkrav spelar oerhort stor roll vid livsmedelshantering och de ar en vanlig
orsak till matférgiftningar om det skots pa fel satt. Felaktig temperatur/tid ger forutsattningar
for mikrobiologisk tillvaxt och verksamhetsutovarna masta ha bra kontroll 6ver sadana
processer. Nedkylning, varmhallning och ateruppvarmning ar bara nagra av
hanteringsprocesserna som kan vara kalla for livsmedelshygieniska risker. Darfér behover
man undersdka mer och fordjupa sina kunskaper for att inféra maojliga forbattringar.
Sodertédlje kommun har identifierat behov att utreda nedkylning som processteg samt
mikrobiologiska risker som kan uppsta under den.

Syftet med studien var att undersoka hur nedkylning skots i ett urval av kdk och olika typer av
branscher i Sodertalje kommun. Vidare var syftet att utreda mikrobiologiska risker som &r
forknippade med nedkylning. Detta har gjorts genom sju intervjuer med
verksamhetsutovarna pa livsmedelsanlaggningar. Slutligen jamfor studien hur nedkylning
hanteras i verkligheten med vetenskapliga forklaringar samt férordningar i Livsmedelslagen.

Materialinsamling utférdes genom intervjuer med sju personer samt besok pa
livsmedelsanlaggningar under vecka 14 - 16. Intervjun innehdll 22 fragor och jag undersokte
deras kunskap om processteget samt hur de hanterar nedkylning i verkligheten. Intervjun
valdes som metod for att fa svar fran sa manga som mojligt men observation férekom som
metod for materielinsamling. Fokus under intervjuer var pa nedkylning som processteg, men
samtidigt fragade jag om varmhallning for att fa en helhetsbild av livsmedelshanteringen.

Fragestallningar i detta projekt var hur nedkylning skots i olika kok i detaljhandel och
servicehandel? Vilka mikrobiologiska risker kan uppsta om nedkylningen sker pa fel satt? Hur
bor nedkylning hanteras enligt vetenskapliga férklaringar och livsmedelslagen?

| rapporten undersoker jag vetenskapliga forklaringar och férordningar fran Livsmedelslagen
om nedkylning och hur den bér hanteras for att undvika matforgiftningar och eventuella
mikrobiologiska risker. Jag redovisar resultat fran sju intervjuer utférda med
verksamhetsutévarna pa detaljhandel och servicehandel som var pa privata och kommunala
verksamheter. Intervjuerna gav en bra helhetsbild om hur livsmedelshantering sker i de
verksamheter som besdktes i Sodertalje kommun och rutinerna motsvarar
livsmedelslagstiftningens krav. Overvakningsrutiner samt dokumentation av nedkylning skéts
i allmanhet bra men det fanns allvarliga avvikelser vad galler frekvensen av
temperaturmatning samt hur lange nedkylningen kan paga.

For att fordjupa denna analys ytterligare rekommenderar jag intervjuer med storre grupper
av kokspersonal, temperaturmétning for att se om temperaturen sjunker under 60°C vid
varmhallningen samt temperaturkontroll av nedkylning.
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1. Bakgrund

1.1 Egentillsyn och egenkontrollprogram

Livsmedelsforetag ar skyldigt att utdva tillsyn éver verksamheten samt uppratthalla
kontrollprogram fér hur denna egentillsyn skall genomfoéras. Kontrollprogram ar ett program
for hur egentillsyn ska genomféras och omfattar grundfoérutsattningar och HACCP. Beskrivning
av rutiner (rutiner for utbildning, personlig hygien, vatten, skadedjursbekdmpning, rengoring,
underhall och temperaturdvervakning, varumottagning och avfall) maste finnas i dokument
som verksamhetsutdvarna har for att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav och det ar en del
av kontrollprogrammet. Kommunerna utévar tillsyn for sma och medelstora féretag medan
livsmedelsverket har detta ansvar for har detta ansvar for tillverkarna. Foreskrifterna som
bygger pa riktlinjer i Codex Alimentarius ger information pa hur egentillsyn och
kontrollprogram skall utformas. (Thougaard, Varlund & Madsen, 2007).

Grundférutsattningar innebar hygieniska férhallanden som ger basen for processtyrning enligt
HACCP. Grundforutsattningar betyder god hygien-produktionspraxis och innefattar rutiner for
personligt hygien, utbildning, vatten, underhall, temperaturévervakning, varumottagning,
skadedjursbekampning, rengoring och avfall. | EG-férordning nr 852/2004 anges regler om
livsmedelshygien. Till exempel star dar att alla personer som arbetar dar livsmedel hanteras
skall iaktta god personligt renlighet och ha rena och da det dr nédvandigt, skyddande klader.
Den som hanterar livsmedel skall tvatta handerna omedelbart fére arbetets borjan och efter
varje toalettbesok. Smycken och armbandsur far inte baras (EG-férordning nr 852/2004).

Vidare sager forordningen att lampliga rena skyddsklader skall baras. Skyddsklader skall
tillhandhallas av arbetsgivaren och forvaras pa arbetsplatsen, skild fran gangkladerna. Harnat
skall baras vid hantering av oforpackade livsmedel.

Den som lider av eller &r barare av en sjukdom som kan 6verféras via livsmedel far inte
hantera livsmedel om det kan innebéra risk for direkt eller indirekt kontaminering. Det géller
till exempel infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré.

Utbildning

All personal som arbetar med livsmedel maste utbildas / instrueras i livsmedelshygien (EG-
forordning nr 852/2004).

Temperatur
Livsmedel far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsorisk uppstar. Detta
innebar att kylkedjan inte far brytas och att livsmedlet forvaras vid lamplig temperatur som

kan 6vervakas. Man maste avgdra temperaturkriterierna beroende pa livsmedel och hur
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lange det skall forvaras. Kylforvaring vid hogst 8°C forhindrar tillvaxt av manga patogena
mikroorganismer. Varmhallning bor ske vid lagst 60°C. Nedkylning till 8°C bér ske pa kortare
tid an 4 timmar.

Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall sa fort som majligt efter upphettning,
eller efter den slutliga beredningen om ingen vairmebehandling sker, kylas ned till en
temperatur som inte medfor att en halsorisk uppstar, enligt EG-férordning nr 852/2004,
bilaga I, kapitel 9.5. Livsmedelsverkets riktlinjer ar att mat som sparas till ett senare tillfalle
ska kylas ned "sa fort som maijligt".

Utrustning

Alla foremal och tillbehor och all utrustning maste vara sadant att de gar att rengora och
desinficera och kan hallas i gott skick (EG-férordning nr 852/2004).

1.2 HACCP

HACCP (Hazard Analysys and Critical Control Point) ar ett system som anvands inom
livsmedelsindustrier éver hela varlden for att sakerstalla att produkter som tillverkas behaller
ar sakra. HACCP har ursprungligt utvecklats i bérjan av 1960 talet i Pillsbury Company i
samarbetet med National Aeronautic and Space Administration (NASA) och USA Army
Laboratories (Mortimore, Wallace & Cassianos , 2008). Varje steg i produktionskedjan
overvakas och forebyggande atgarder planeras. Systemet var anpassat som mikrobiologiskt,
kemiskt och fysiskt sakerhetssystem under USA:s rymdprogram for att sakerstéalla sakra
livsmedel for astronauter och undvika maojliga matforgiftningar. Det var borjan av en ny
praktisk och forebyggande strategi med mal att garantera en hog livsmedelssakerhet.

Enligt FAO och WHO Food Standards Program och Codex Alimentarius utarbetar man ett
HACCP- system for olika anlaggningar fran sju huvudsakliga principer:

Tabell 1. HACCP-principer

Riskanalys Borjar med bildning av en HACCP grupp,
beskrivning av produkten och flodesscheman,
beskrivning av alla halsofaror som kan uppsta
samt forebyggande atgarder. De flesta risker
kan férebyggas genom grundférutsattningar
GHP. Ansvariga for riskanalys maste vardera
sannolikheten for varje hadlsofara

Kontroll och styrpunkter Kritisk styrpunkt (CCP) ar en funktion (till
exempel hantering, process) vid vilken en
styrande atgard kan tillampas och ar




Fortsattn. tabell 1, Kontroll och styrpunkter

nodvandig for att forebygga eller undanréja
en livsmedelsburen fara eller reducera den till
acceptabel niva. Styrpunkt ar en
hanteringssteg som kan minska eller
eliminera mojlighet att halsofara skall uppsta.

Gransvarden

Kritiska granser maste specificeras och
bedomas for varje CCP. Gransvarden kan vara
bestamda temperaturer eller
saltkoncentrationer.

Overvakning av de kritiska styrpunkterna

For att sakerstalla att parametrarna ligger
under gransvarden samt att anvanda
korrigerande atgarder om de ligger utanfor
gransvarden. Det ar viktigt att faststalla
matning kontinuerligt for att sakerstalla att
riskerna ar under kontroll

Korrigerande atgarder

Forklara vad HACCP-ansvarig ska géra om CCP
inte ar under kontroll.

Rapportering och dokumentering

Detta ar en valdigt viktig del av HACCP-planen
for att for att sakerstalla skriftliga dokument
att alla handlingar sasom kontroller,
gransvarde och korrigerande atgarder
fungerar.

Verifiering

Kravs kontroll av HACCP-systemet for att
sakerstalla att det fungerar. Det innebér
verifiering samt revidering nar det ar
noédvandigt

HACCP-system har blivit accepterad internationellt och godkant av World Health Organisation
(WHO) som det mest effektiva sattet att kontrollera livsmedelsburna faror.

Eftersom ar det ett logiskt system kan man anvanda det fran primarproduktion till
konsumenter och forebygga mojliga faror (Mortimore, et al. 2008). HACCP-systemet gor det
moijligt att analysera potentiella faror samt forebygga eller reducera dem till acceptabla
nivaer. "HACCP syftar till att identifiera problemet innan de intraffar och att uppratta
kontrollmekanismer vid ledet i produktionen som ar kritiska for livsmedelssdkerheten”
(Stranks, 2007) Livsmedelshygieniska halsofaror kan delas upp i flera kategorier:



Tabell 2. Livsmedelshygieniska halsofaror

Mikrobiologiska faror utgors av virus, bakterier, svampar som kan
finnas i livsmedlet eller kan tillforas via
personligt kontakt, skadedjur, otillrackligt
rengoring

Fysikaliska faror foremal som kan ha hamnat i livsmedlet
(metall, tra, glasbitar osv.) pa grund av
bristande underhall av inredning, utrustning

Kemiska faror det kan vara resten av rengéringsmedel,

Allergener overdosering av konserveringsmedel,
forekomst av naturliga gifter i vissa livsmedel
m.m.

Thougaard, et al. (2007) beskriver nasta steg i implementering av HACCP-systemet och det ar
bestamning av kritiska styrpunkter som gors efter identifiering av halsofaror (mikrobiologiska,
fysiska eller kemiska). Kritiska styrpunkter kallas critical controll points- CCP som maste
kontrolleras i livsmedelshanteringen for att undvika, minska eller reducera en halsofara.



1.3 Varmt kok

1.3.1 Exempel pa flodesschema varmt kok

Utifran flodesscheman 6ver tillverkningsprocessen sammanstaller verksamhetsutovaren alla
faror som kan finnas. Det kan vara mikrobiologiska, kemiska, allergena eller fysiska faror. |
figuren nedan far man se hur flédesscheman kan se ut samt kort farobeskrivning vid nagra

kritiska punkter.

VARUMOTAGMNIMNG

KYLLAGRING TORRLAGRING

FRYSLAGRIMNG -
18 C

UPPTIMIMNG
13 timmar, 2°C

b

{ FPREPARERIMNG/BEREDMIMNG }
VARMEBEHAMDLIMNG
Kdrntem peratur Gver 72°C

[otillrdckligt avd Sdning av
sjukdomsframkallards

mikroorganismer pga. ©riag
temperatur)
MEDEYLMIMG
; 4 timmar, +8°C
i F
UAFEMH '.LLNING {tilvdxt av sjukdomsframkallande
80" C.2 timmar = 3 Ty
fi mikroorganismer pga. or langsam
CEvaxt ay nedkylning, kantaminering fan
sjukdomsframkallande sl S
I % E) personal och utrustning)
mikroorganismer pga. ©r
lag temperatur}
KYLLAGRIMNG
+2C {skaldjur}+4°C
. J (k&ttfirs)
SERVERIMNG

ATERUPPVARMMING &ver
72 *C{samma som
varmebehandling)
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1.3.2 Exempel pa faroanalys, forebyggande atgarder, CCP varmt kok

Tabellen nedan ar en uppfoljning av flodesscheman for varmt kok och i den beskrivs
mikrobiologiska risker, forebyggande atgarder, kritisk styrpunkt samt gransvarde for de
processteg relevanta for detta arbete.

Tabell 3. Vasterviks kommun, Guide till Faroanalys (2009)

Hanteringssteg

Exempel pa risk

Forebyggande atgarder

Kritisk styrpunkt/gransvarde

Varmebehandling

Otillracklig avdddning av
sjukdomsframkallande
mikroorganismer pa grund
av for lag kdarntemperatur.
(EHEC, Salmonella

spp. Listeria
monocytogenes,
Clostridium

botulinum och dess sporer,
Clostridium

perfringens och dess sporer,
Staphylococcus aureus,
Yersinia

enterocolita,
Campylobakter spp.

Korrekt
varmebehandling,
karntemperatur over
72°C.

Det ar en kritisk styrpunkt och
inget efterféljande processteg
tar bort faran. Kritiska
gransvarden ar
karntemperatur éver 72°C for
att undvika maijliga risker.

Varmhallning

Tillvaxt av
sjukdomsframkallande
mikroorganismer pga. av for|
Iag temperatur. (Bacillus
cereus)

Kontroll av temperatur
vid varje tillfalle.

Det ar en kritisk styrpunkt och
inget efterféljande processteg
tar bort faran. Kritiska
gransvarden ar

Temperatur 6ver 60°C.

Ej langre an 2 timmar.

Nedkylning

Kontamination fran
personal och utrustning.
Tillvaxt av
sjukdomsframkallande
mikroorganismer pa grund
av for langsam nedkylning.
(Forekomst av Clostridium
botulinum , Clostridium
perfringens, Bacillus
cereus)

Nedkylning sker i
nedkylningskap.
Rutiner om
personalhygien,
rengoring finns i
grundforutsattningarna

Det ar en kritisk styrpunkt och
inget efterféljande processteg
tar bort faran. Kritiska
gransvarden ar under

< 8°Cinom 4 timmar.
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Ateruppvarmning Samma som for Korrekt Det ar kritisk styrpunkt och
varmebehandling. varmebehandling inget efterféljande processteg

tar bort faran. Kritiska
gransvarden ar

1.4 Nedkylning

Livsmedelshygieniska problem kan uppsta om mat som har beretts pa ett traditionellt satt ska
lagras och serveras vid ett senare tillfalle.

Tidigare var det framforallt vanligt i storkdk att mat tillagades genom stekning eller kokning
och att den kyldes ned och serverades dagen efter. Idag har sadan hantering blivit popular
aven i sma restauranger eller kaféer. Eftersom nedkylningen anvandes i storkdk samt i sma
restauranger kraver detta processteg mer uppmarksamhet och kunskap an tidigare. Risker
vid nedkylning kan vara allt fran kontaminering fran personalen och utrustning till tillvaxt av
sjukdomsframkallande mikroorganismer pa grund av langsam nedkylning. Det finns en risk
att varmebehandling kan vara otillracklig for att avddda samtliga sjukdomsframkallande
mikroorganismer pa grund av for Iag kdrntemperatur.

For varmhallning kan risken vara tillvaxt av sjukdomsframkallande mikroorganismer pa grund
av for lag temperatur. Allt detta leder till att 6vervakning av temperatur och tid for alla
processteg ar nodvandigt vid mathantering for att sakerstédlla att parametrarna ligger under
gransvarden samt att anvanda korrigerande atgarder om de ligger utanfor gransvardena.
Kontinuerlig matning ar viktigt for att sdkerstalla att riskerna ar under kontroll.

Det finns flera metoder for att kyla ned livsmedel och de kan delas in i traditionella och
moderna kyltekniker. De mest populdra idag ar att tillaga och kyla (Cook och Chill), medan
"tillaga och frysa” var den dominerande kyltekniken fram till slutet av 80-talet.

Tillaga och kyla

Sous-vide, tillaga och kyla, redo att dta mat, infordes omkring 1970 som ett smidigare
alternativ an tillaga och frysa for livsmedelssektorn, matservering kok samt hushallskok.
(Tewari & Juneja, 2008).

"Tillaga och kyla”-teknik ar ett enkelt satt att tillaga livsmedel med termisk bearbetning och
uppvarmning innan servering. Nedkylning ska pabdrja senast 30 minuter efter tillagning till
kdrntemperatur av 3°C och sedan maste maten forvaras i kyla mellan 0°C till 3°C
(Livsmedelsverket, 2010). Kraven som finns pa hur snabbt nedkylningen skall ske ar grunden
for att sakerstdlla mikrobiologisk sakerhet. En snabb temperaturminskning av fardiglagad mat
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ar viktigt for att forhindra bakteriell tillvaxt. Nedkylningstiden paverkar i hog grad
forvaringstiden. Till exempel for produkter som nedkyls under fyra timmar till karntemperatur
2°C ar hallbarhetstiden vid 0-2°C en dag. Rekommendation vid forvarning vid 3°C ér en
hallbarhetstid pa hogst 5 dagar. (Livsmedelsverket, 2006)

Om maten ska konsumeras varmt ska den aterupphettas till 70°C. Serveringen boér paborjas
inom 15 minuter. Temperaturen pa maten far aldrig understiga 60°C vid serveringstillfillet.
Matrester far inte kylforvaras eller hettas upp igen (Livsmedelsverket, 2006).

Sous-vide

Denna tillagningsmetod kommer ursprungligen fran Frankrike och anvénds idag i hela
varlden. Metoden anvands for fardiglagade livsmedel och utgdér en virmebehandling under
vakuum som gor att produkten far langre hallbarhetstid. Sous-vide-metoden betyder att
livsmedlet vakuumférpackats forst och sedan varmebehandlas vid en temperatur mellan 60°C
till 90°C. Nedkylning och kylférvaring ar ett efterféljande steg som gor att produkten behaller
kvaliteten samt har langre hallbarhet. Forvaringstemperatur, hygien samt ingadende ravaror
spelar stor roll vid tillampning av sous-vide-metoden (Thougaard, et al. 2007).

Konventionell matlagning

Konventionell matlagning eller sa kallade Cook and Serve ar fortfarande den mesta tillampade
tillagningstekniken av livsmedel i de svenska storkdken. Maten som ska tillagas med den
konventionella metoden tillagas direkt och serveras varmt eller nedkyls direkt efter
varmebehandlingen. Nedkylning sker under maximalt 4 timmar tills maten nar en temperatur
under 8°C. Om maten ska serveras efter nedkylning maste uppvarmning som processteg
forekomma och temperaturen ska vara éver 70°C.

Enligt Moberg & Pusa Jakobsson (2010) ska maten varmhallas maximalt 2 timmar vid 60°C
men potatis ska sta pa varmhallning maximalt en timme. Varmhallning ska vara kortare an tva
timmar for att behalla naringsvardet.

1.5 Varmhallning

Varmhallning ar en kritisk styrpunkt eftersom det inte forekommer efterféljande upphettning
som processteg innan livsmedlet ska serveras. Risk som kan uppsta under varmhallning ar
tillvaxt av sjukdomsframkallande mikroorganismer pa grund av for |ag temperatur. En lagsta
temperatur pa 60°C ska hallas vid varmhallning av hygieniska skal (Livsmedelsverket 2011).
Temperaturen far inte understiga 60°C under processteget och om sadant hander kommer
sporbildande bakterier som har éverlevt virmebehandlingen att véxa till, (Moberg, et al.
2010). Om temperaturen ar hogre an 60°C kan det paverka matens utseende och smak pa ett
negativt satt.
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1.6 Varmebehandling

Varmebehandling, nedkylning och varmhallning ar nagra av de manga kritiska styrpunkter och
de har inga efterfoljande steg som tar bort faror. Risk som kan forekomma vid otillracklig
temperatur vid vairmebehandling ar ofullstdndig avdddning av sjukdomsframkallande
mikroorganismer pa grund av for |ag temperatur. Enligt livsmedelslagstiftningen bilaga Il,
kapitel 9 till forordning (EG) nr 852/2004 att livsmedlen inte forvaras vid en temperatur som
kan medféra att halsofara uppstar. Riktvarde for tillagning av livsmedel ar en kdrntemperatur
pa ca 70°C. Andra temperaturer kan galla beroende pa typ av livsmedel.

1.7 Matférgiftningar

Den viktigaste delen i livsmedelsproduktion ar livsmedelssakerhet samt tillverkning av
livsmedel som ar sdkra att dta. Innan producenter borjar tillverka livsmedel maste de samla
mycket kunskap om majliga livsmedelsburna sjukdomar som kan uppsta under felaktig
hantering.

Livsmedel som innehaller sjukdomsframkallande mikroorganismer eller gifter kan orsaka
livsmedelsburna sjukdomar om man ater sadan mat (Thougaard, et al. 2007). Det finns tva
typer av livsmedelsburna sjukdomar, livsmedelsinfektioner och livsmedelsforgiftningar.

Livsmedelsforgiftningar kan uppsta om livsmedel avsedda for human konsumtion innehaller
gifter bildade av mikroorganismer eller orsakade av gifter som finns naturligt i produkter. Det
finns ocksa vissa mikroorganismer som har formaga att via egna enzymer omvandla @mnen
till toxiska produkter i livsmedlet. (Smittskyddsinstitutet, Matforgiftning 2010). Nagra
exempel pa mikroorganismer som orsakar livsmedelsforgiftningar ar: Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens samt Clostridium botulinum.

Vid livsmedelsinfektioner kan den levande smittdmnen 6verféras via en person eller via luft.
Nagra exemplar pa livsmedelsinfektioner ar: Salmonellos, Tyfoid-paratyfoidfeber,
Campylobacter-infektion och Listeria-infektion.

Matforgiftningarna uppkommer ofta pa grund av bristfallig kunskap om hantering av
livsmedel eller otillrackligt kunskap om livsmedelshygien. Den vanligaste orsaken till
livsmedelsforgiftning ar felaktig nedkylning, otillrackligt virmebehandling eller upphettning
samt korskontaminering. (Smittskyddsinstitutet, Matforgiftning 2010).
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1.8 Mikrobiologiska risker vid bristféllig nedkylning

De mikrobiologiska risker som kan uppsta om nedkylning hanteras pa felaktigt satt dvs. pa
grund av for langsam nedkylning ar forgiftningar som orsakas av sporbildarna Clostridium

perfringens, Bacillus cereus och Clostridium botulinum. | tabellen nedan visas exempel pa

livsmedel som oftast ar forknippade med en specifik mikroorganism.

Tabell 4. Mikroorganismer som kan orsaka problem vid dalig nedkylning, dalig kylférvaring
och bristande varmhallning (Livsmedelsverket, 2002).

Mikroorganism Exempel pa livsmedel
Bacillus cereus Kottgrytor, ris
Clostridium perfringens Kottgrytor
Clostridium botulinum Sous vide- produkter

Kontaminering fran personalen och utrustning kan orsaka mikrobiologiska risker samt
allergena reaktioner pa grund av dalig separering. Andra mikrobiologiska risker som kan
uppsta vid felaktig hantering av nedkylning ar ofta kopplade till dalig hygien. Aven personer
som har infektionssjukdomar kan dventyra livsmedelssdkerheten.

Vidare kan bristfallig rengéring av utrustning och i det héar fallet nedkylningsskap vara
mikrobiologiska risker. Samtidigt kan dalig separering av ingdende varor orsaka allergena
reaktioner.

Matfoérgiftning orsakad av Clostridium perfringens

Clostridium perfringens ar kdand fran 1891 och bakterien beskrevs forsta gangen av den
amerikanska mikrobiologen Welch (Adam & Moss, 2010). Clostridium perfringens ar en
sporbildande bakterie som férekommer i vanlig jord men finns ocksa i tarmen pa manniskor
och djur. Den ar anaerob men den kan 6verleva i aeroba miljoer ocksa. Clostridium
perfringens kan producera toxin och det &r en av de vanligaste matforgiftningsbakterier.
Sporbildande bakterier sasom denna har férmaga att dverleva extrema forhallanden vid
naringsbrist (Smittskyddsinstitutet, Matforgiftning 2010).

Tillvaxt av Clostridium perfringens sker vid temperaturer mellan 12 och 50°C och det gar
betydligt langsammare under 20°C. Optimal tillvéxt av Clostridium perfringens sker vid 43 till
46°C och den vaxer extremt snabbt just vid 41°C (Adams & Moss, 2010).
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Patogenicitet av Clostridium perfringens

Symptom som forekommer om man blir forgiftad ar illamaende, buksmartor och diarré
medan krakningar ar valdigt ovanliga. Inkubationstiden ar mellan 8 till 24 timmar och
tillfriskande kommer inom maximalt 2 dagar. Personerna som har blivit forgiftade behéver
inte medicinsk behandling (Adams & Moss, 2010). Infektionsdosen ar mellan 1-100 miljoner
vegetativa celler per gram livsmedel.

Matforgiftningar med Clostridium perfringens ar oftast forknippade med kottgrytor, kryddor
och gronsaker samt med hanteringsprocesserna som har skots pa ett fel satt. Vanligtvis
hénder det pa restauranger i storkok och orsak kan vara att sporer har 6verlevt i kottratt som
lagas till sa att matratten har avsvalnat langsamt eller férvarats vid felaktig temperatur.
(Stranks, 2007). Optimal temperatur for groning av sporer och bildning av vegetativa celler ar
43 till 46°C och antalet bakterier kan fordubblas var tionde minut under sadana férhallanden
(Adams & Moss, 2010).

For att forebygga matforgiftningar med Clostridium perfringens maste man nedkyla maten
snabbt samt varmhalla maten vid 60°C maximalt 2 timmar. (Smittskyddsinstitutet,
Matforgiftning, 2010).

Ett exempel pa matforgiftning orsakad av bristfallig nedkylning samt icke temperaturmatning
hande i Tierp i februari 2002. Konsekvenserna av den felaktiga hanteringen ledde till att 60
personer blev matférgiftade och fyra dog (Livsmedelsverket, Atal fér matforgiftningen i Tierp,
2002).

Matfoérgiftningar orsakade av Bacillus cereus

Bacillus cereus ar en grampositiv, sporbildande bakterie som finns i vanlig jord. Den kan vaxa
vid temperaturer mellan 8 och 55°C men den optimala temperaturen ligger mellan 28 till
35°C. De tva typer av matforgiftningar som Bacillus cereus kan orsaka skiljer sig i symptomen.
Typiskt symptom for den forsta ar diarré, medan symptom for den andra ar krakning (Adams
& Moss, 2010).

Tabell 5. Martin Adams & Maurice Moss, Food Microbiology (2010)

B. cereus (diarré) B. cereus (krdkning)
Infektionsdos 10°10’ 10108
Varmestabilitet Inaktiveras vid 56°C, 5 | Stabilt 126°C, 90
min minuter
Inkubationstid 8-16 timmar 0,5-5 timmar
Symptomen Magsmartor, kraftig Illamaende, krankningar
vattnig diarré,
illamaende
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Fortsattn. tabell 5, Toxin som orsakar Bacillus cereus som
Symtomen diarré bildas nar producerar toxin i
bakterien tillvaxer i starkelserika produkter
tarmen. (exempelvis ris) orsakas
denna typ.
Livsmedel inblandade i | Kottprodukter, soppa, | Nudlar, pasta, ris
utbrott gronsaker, mjolk
produkter, fisk
Varaktighet av sjukdom | 12 till 24 timmar 6 till 24 timmar

Forebyggande atgarder for matforgiftningar med Bacillus cereus ar sjalvklart bra kunskaper i
livsmedelshygien samt snabbt nedkylning och varmhallning vid ratt temperatur. Ris far inte
varmhallas for lange eftersom B. cereus forekommer i torra livsmedelsprodukter sasom ris.
Om maten har statt pa svag varmhallning eller vid langsam nedkylning kan bakterien vaxa till
och bilda toxin. Toxinet forstors inte vid stekning eller uppvarmning eftersom det ar
varmetaligt. (Smittskyddsinstitutet, Matforgiftning, 2010).

Clostridium botulinum - botulism

Clostridium botulinum ar en anaerob bakterie och orsakar botulism som kan uppsta under
vissa forhallanden hos olika livsmedel. Clostridium botulinum forekommer i naturen, pa
gronsaker, i jord med ocksa i bottensediment i hav. Det finns olika varianter av Clostridium
botulinum (fran variant A till variant G) (Thougaard, et al. 2007). Den vanligaste
matférgiftningen orsakas av variant E.

Toxiner som Clostridium botulinum (botulinumtoxin) producerar ar det giftigaste amnet man
kdnner till och 1 gram skulle kunna déda 1 miljon manniskor. Det finns atta botulintoxiner och
de &r A, B, C1, C2 (som inte &r neurotoxin), E, D, F och G. (Adams & Moss, 2010).

Clostridium botulinum producerar toxin i livsmedel och genom att ata livsmedlet far
manniskor giftet i sig. Symptomen kan utvecklas inom 12 till 48 timmar efter att en manniska
har &tit kontaminerat livsmedel. Innan de neurologiska symptomen uppstar kan illamaende
och krdkningar forekomma. Svéljsvarigheter, magsymptom, muntorrhet samt muskelsvaghet
kommer innan den slutligen symptom intrader — andningsférlamning som ofta leder till
doden.

Dodlighet ligger mellan 20 -50 % men det beror pa manga faktorer som till exempel typ och
mangd av toxin.

Oftast ar utbrott av Clostridium botulinum matférgiftningar forknippat med livsmedel som ar

kontaminerat med sporer under hantering. Tillvaxten av Clostridium botulinum kan paverkas
av pH, temperatur och vattenaktivitet.
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1.9 Livsmedelslagstiftningen

| Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allméanna principer och krav
for livsmedelslagstiftning, artikel 14 skall livsmedel inte slappas ut pa marknaden om de inte
ar sakra. Vidare star det i artikel 14 att livsmedels skall anses som icke sdkra om de anses vara
skadliga for halsan eller otjanliga som manniskofdda.

Enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien, kapitel ll, artikel 3 har livsmedelsforetagare skyldighet att se till att alla led i
produktionsbearbetning och distributionskedjan for livsmedel som de ansvarar for uppfyller
de relevanta hygienkraven i denna férordning.

Livsmedelsféretagare som bedriver verksamhet i ett led i produktionsbearbetnings- och
distributionskedjan for livsmedel som ligger efter de led for vilka punkt 1 ar tillamplig skall
uppfylla de allmédnna hygienkraven i bilaga Il och alla sarskilda krav i forordning (EG) nr
853/2004.

Det finns rutiner som sadkerstaller att ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga
produkter och/eller processmiljo i vilka mikroorganismer kan féroka sig eller toxiner kan
bildas, forvaras eller tillagas vid en temperatur som inte medfér att halsofara uppstar.
Nedkylning som sker pa ett felaktigt satt innebar en allvarlig avvikelse. Riktvarde for tillagade
varma ratter som ska nedkylas ar att de ska kylas ner direkt efter tillagning och da till 8°C
inom 4 timmar. Andra tillagningsmetoder kan innebara andra krav pa tid och temperatur.

Enligt bilaga Il, kapitel 12 till férordning (EG) 852/2004 skall foretagare se till att den personal
som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa sa
satt som ar anpassad till deras arbetsuppgifter. Eftersom nedkylning som processteg normalt
ar en kritisk styrpunkt i en HACCP-plan behover personal ha kunskaper om mikrobiologiska
risker samt livsmedelshygien.

Da hygien och utrustning observerades under mina besék namner jag dven lagstiftningen som
ror dessa bitar.

Dalig personlig hygien kan paverka hur sdker mat blir dven om tiden for nedkylningen skots pa
ratt satt. Darfor maste livsmedel foretagare uppfylla krav enligt bilaga Il, kapitel 8 till
forordning (EG) 852/2004 om personlig hygien.

Utrustningskrav maste uppfyllas enligt kapitel 5 till forordning (EG) 852/2004.
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2. Syfte

Syftet med studien var att undersoka hur nedkylning skots i ett urval av kdk och olika typer av
branscher i Sédertélje kommun och om hanteringen kan innebara nagra mikrobiologiska
risker. Studien gjordes genom datainsamling via intervjuer med 7 verksamhetsutdvare.
Intervjun bestar av 22 fragor och nedkylning forknippas med varmhallning samt
varmebehandling som processteg.

Fragestallningar i detta projekt var hur nedkylning skots i olika kok i detaljhandel och
servicehandel? Vilka mikrobiologiska risker kan uppsta om nedkylningen sker pa fel satt? Hur
bor nedkylning hanteras enligt vetenskapliga forklaringar och livsmedelslagen?

3. Metod och material

Data samlades in genom intervjuer. Sju personer vid sju stycken livsmedelsanldaggningar
besoktes och intervjuades under vecka 14 — 16 efter en intervjumall med 22 stycken fragor.
Anonymitet garanterades. Fragorna syftade till att undersoka intervjupersonernas kunskap
om processtegen nedkylning och varmhallning samt att ge en oversiktlig bild av
livsmedelshanteringen och hur detta steg hanteras i deras verksamhet. Forutom intervju
anvandes observationer vid besok som en metod for att samla mer information om hur
nedkylning sker. Intervjuerna var framforallt kvalitativa men det férekom en del kvantitativa
fragor for vissa numeriska variabler.

Enligt Isaksson (2011) ar malsattningen med en kvalitativ intervju att identifiera dnnu icke
kanda eller otillfredsstallande kanda foreteelser, egenskaper eller innebdrder. Det ar en icke-
standardiserad intervju. Ansatsen dr sonderande och den som intervjuar vagleder
konversation. Intervjuaren ar medskapare till intervjuns resultat genom sin interaktion med
intervjupersonen. Intervjuarens roll ar att lyckas bygga upp ett sammanhangande begripligt
resonemang. Malsattningen med en kvantitativ intervju ar daremot att undersoka
fordelningen av eller sambandet mellan pa forhand definierade foreteelser eller inneborder.

Kvalitativa intervjuer

Datainsamlingen har skett genom kvalitativa intervjuer av sju personer som var och en
representerar en verksamhet. Personerna arbetade direkt med processteget nedkylning inom
detaljhandel och servicehandel sasom forskolor, storhushall, restauranger pa aldreboenden
och foretagsrestauranger och intervjuerna genomfordes i deras arbetsmiljé. Bokning av alla
intervjuer gjordes av mig och intervjuerna genomfordes pa den tid som de intervjuade hade
tillganglig. Ofta var det mellan klockan 12 och 14 pa dagen.
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Den valda kvalitativa metoden innehaller nagra kvantitativa fragor for att fa forstaelse for
problematiken. Intervjuerna spelades in och efter varje avklarad intervju skrevs en rapport
innehallande den samlade informationen som framkommit. Respondenterna var delaktiga
under intervjuprocessen, det vill sdga de svarade pa andra fragor som dykte upp och
fordjupade intervjun dven mer.

Intervjun var semi-strukturerad och jag anvande en lista 6ver specifika teman som ska tackas
under intervjun, en sa kallad intervjuguide.

Fragorna var grupperade kring nagra huvudkategorier och konstruerades sa att arbetets
fragestallningar kunde besvaras. Forsta delen handlade om rutiner for nedkylning samt
utbildning i livsmedelshygien. Efter det stilldes mer detaljerade fragor kring
nedkylningsprocessen. Vidare fragade jag om mikrobiologiska risker som en bristfallig
hantering kan medféra och rutiner for atgard. Mot slutet handlade fragorna om varmhallning
och kopplingen av den mot nedkylning, ur sdkerhetssynpunkt. Med sista fragan ville jag ta
reda pa om nedkylningstiden raknas direkt efter tillagning eller efter varmhallning och om
den darmed bor ingd i varmhallningstiden.

Fragornas karaktar var att de var 6ppna och semi-strukturerade. Alla fragor stalldes i samma
ordning varje gang, men foljdfragorna har anpassats till varje respondents svar. Foljdfragorna
anvandes for att fortydliga den ursprungliga fragan.

4. Resultat

4.1 Resultat av intervjuer

Fragor som stélldes under intervjuer redovisas i Bilaga 1.

Rutiner for hantering av nedkylning som processteg samt kompetensutveckling det vill sdga
utbildning i livsmedelshygien (fraga 1, 2,4)

Personalen som medverkade vid intervjuerna hade kunskap om verksamhetens rutiner for
nedkylning och svarade att maten ska kylas ned till karntemperatur 8°C under 4 timmar. Fem
av de sju som intervjuades svarade att det verkligen tar fyra timmar att kyla ned medan tva
stycken hade andra asikter. En av dem sa att i deras verksamhet jobbar kdkspersonalen enligt
hardare rutiner. Nedkylningsprocessen ska ske under maximalt tre timmar till
kdrntemperaturen 3°C dven om de skriftliga rutinerna sager nagot annat. P3 sa satt
sakerstaller de att mikrobiologiska risker inte uppstar. Den andra verksamhetsutdvaren sa att
det ar oerhort viktigt att man anvander ratt utrustning for nedkylning for att minimera
mojligheter for langsamt nedkylning.
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Personal i alla kok svarade att de visar tydlig hansyn till temperaturmatning och tre avdem
hade extra kontroll som innebar att de anvander digital termometer samt manuell kontroll.

Verksamheter hade egenkontrollprogram anpassad efter deras verksamhet samt utbildning i
livsmedelshygien. Uppdatering av kunskaper sker vartannat ar for tva av de intervjuade
personerna, tre personer har uppdaterat sina kunskaper genom webb-baserad utbildning och
de sista tva gav ingen information om uppdateringar.

Borjan av nedkylning i olika verksamheter (fraga 3,5)

Fem av sju verksamhetsutdvare svarade att nedkylningen borjar direkt efter tillagning av
matratter medan tva svarade att nedkylningen borjar antigen direkt efter tillagning eller efter
tva timmars varmhallning.

Pa fragan 5 (hur lang tid det att nedkyla livsmedel) som &r bara ett upprepande av fraga 2,
svarade 6 personer att det tar maximalt fyra timmar att kyla ned varma ratter. En koksperson
svarade att det beror pa och att det kan ta mellan 1 till 6 timmar. Det leder till en allvarlig
avvikelse for [ampliga rutiner for nedkylning och bristande kunskap som ar forknippad med
mikrobiologiska risker ifall nedkylning sker pa 6 timmar.

Slutet av nedkylningsprocess samt forvarningssteg (fraga 6,8,9,10)

Kokspersonalen i alla verksamheter svarade att de lagger lock eller plastar in
blecken/kantinerna, marker vad ar for matratt och stéller den i kylen eller frysen.

Den vanligaste metoden som de flesta anvander ar att nedkyla matratten och sedan frysa in.
Matratten som kyls ned idag kommer att dtas dagen efter enligt fem intervjuade. Tva av sju
svarade att maten inte kommer att dtas imorgon om maten har kylts ned idag. Under
litteraturgranskning visade sig att “laga kyla”-metoden ar vanligare dn ”laga frysa” medan det
i verkligheten var tvartom.

Mikrobiologiska risker som kan uppsta under bristfallig eller icke bristfallig
nedkylningsprocess samt vilka rutiner finns om brister upptacks (fraga 12, 13)

Pa fragan om mikrobiologiska risker som kan uppsta om nedkylningsprocessen tar langre tid
an rekommenderat svarade fyra av sju att det inte finns nagon risk. De tre resterande svarade
att det alltid finns risk for bakteriell tillvaxt.

| alla kok svarade kokspersonalen att mikrobiologisk risk kan uppsta om nedkylning sker
langsammare dn rekommenderat och att risken var just bakteriell tillvaxt. | alla sju
verksamheter svarade kdkspersonalen att om nedkylningsprocessen var bristfallig var
atgarden som vidtogs att de kastade maten.
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Rutiner for hantering av varmhallning som processteg (fraga 15,17,18,20)

Alla sju intervjuade personer svarade att rutiner for varmhallning ska sadkerstalla att maten
varmhalls maximalt tva timmar och att temperaturen inte far understiga 60°C. Rutinerna for
potatis ar att den varmhalls maximalt en timme vid 60°C. | alla sju verksamheter svarade
kokspersonal att temperaturmatning sker varje gang varmhallning sker. En av dem svarade att
alla i deras verksamhet har fatt utbildning och de vet hur man sakerstaller att varmhallning
sker pa ett sdkert satt.

Pa fragan 18 — "kyls 6verbliven mat efter bufféer/varmhallning ned” svarade sex av sju
intervjuade att de kastar allt som &r Over. En av de sju intervjuade svarade att de kyler ned
den om matens temperatur ar tillrackligt hog dvs. mer an 60°C. Sedan varmer de maten igen
innan servering. Tva intervjuade svarade att de slanger maten i fall att det har blivit nagot fel
med varmhallningsprocessen eller olika brister upptéackts vid processen. Fem svarade att dem
varmer upp maten till 72°C igen eller kastar den.

Spelar det nagon roll om nedkylning sker efter varmhallning ur sdkerhetssynpunkt?

Sex av sju intervjuade svarade att det inte spelar nagon roll om nedkylning sker efter
varmhallning om man har kontroll pa temperaturen samt att man ser till att nedkylning boérjar
direkt efter varmhallning. En av sex svarade att matens kvalitet forsamras.

En av de sju intervjuade svarade att det spelar roll och att det kan vara bade att det kommer
bakterier under behandlingen men dven under varmhallningen.

Tiden for nedkylning till < 8°C. Har det betydelse om den rdknas fran 60°C eller direkt efter
tillagning, ur sdkerhetssynpunkt, och i sa fall pa vilket satt?

| fem av sju kok svarade personalen att nedkylning ska ske direkt efter tillagning, sa snabbt sa
mojligt, annars tar nedkylningen langre tid och bakterier kan vaxa till.

En person har svarat att det inte spelar nagon roll om det &r fran 100°C eller 60°C. Om man
klarar nedkylning pa den tiden som &r sagd sa ser han ingen risk. En person svarade att det
saknades kunskap att svara pa en sadan fraga.

4.2 Resultat av kvantitativa fragor

Resultatet fran de kvantitativa fragorna visar att verksamheter i allmanhet féljer rutiner kring
nedkylning och varmhallning, men att visa avvikelser existerar. Exempel pa sadana avvikelser
ar att nedkylningstiden ar upp till 6 timmar i en verksamhet (4 timmar tillatet), att nedkylning
kontrolleras for sallan pa flera verksamheter (inte varje gang det sker). Detaljerade resultat
kan ses i tabellen nedan:
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Tabell 6. Sammanstallning av resultat (kvantitativa fragor)

Kvantitativ Verksamhet | Verksamhet | Verksamhet | Verksamhet | Verksamhet 5| Verksamhet 6 | Verksamhet 7
fraga 1 2 3 4
Hur lang tid | 4 timmar Det beror pa| Maximalt4 | Mellan 1-6 | 4 timmar Det ar olika, | Ungefar 2
det tar att men timmar timmar maximalt 4 timmar
nedkyla maximalt 4 timmar
varma ratter? timmar
Hur lang tid | Nagra dagar | Vilagar mat | / En dag Nagra dagar | Maximalt 5 En dagi kylen,
sparar man (kylskap) sa nara (kylskap) (kylskap) dagari men i frysen kan
ratter efter servering sa kylskapet vi spara lang tid.
nedkylning? | Maximalt moijligt. Om vi fryser | Om vi fryser
sex veckor | Om vi fryser in—tre in—nagra
(frysskap) in—en manader veckor
manad
Hur oftast En gangi Tva ganger | Minst tva Varje gang vi| En gangi Tre ganger Varje gang
kontrolleras | timme om dagen gangerom | gor veckan under nedkylningen
nedkylning? dag men inte| nedkylning nedkylningen | pagar
varje gang (i borjan, efter
nedkylning tva timmar,
gors efter 4
timmar)
Hur lang tid | Grytor star 2| Maximalt tva| Tva timmar | Tva timmar | Tvatimmar | Maximalten | 2 timmar och
kan timmar, men| timmar, men timme for under servering
varmhallning | det kan vara | det kan potatis, andra | mindre an tva
paga? mindre tid | hdnda att livsmedel 2 timmar
det har statt timmar
mer an sa
Hur oftast En gang Tva ganger | Tvaganger | Varjedag+ | Varje gang Varje dag Varje gang
kontrolleras | under tva under tva under tva en gang i nar under lunch | varmhallningen
varmhallning | timmars timmars timmars veckan varmhallning | tiden gors —tva ganger
period period period (skriftliga gors under 2 timmar
rutiner)

4.3 Observation samt genomgang av skriftliga rutiner

Observation férekom som en extra metod for datainsamling vid undersdkning. Vid varje
besok observerades personlig hygien samt rengoring av lokal och utrustning for nedkylning.
Vid besoket noterades att kokspersonal i alla sju verksamhets hade pa sig rena skyddsklader

och hade inte pa sig smycken eller andra féremal som kan kontaminera livsmedel eller

utrustning. Vid genomgang av skriftliga rutiner samt flodesscheman upptacktes att skriftliga
rutiner for nedkylning samt flodesscheman finns i alla 7 objekt som besoktes.
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5. Diskussion

De viktigaste faktorerna som har bidragit till matforgiftningar ar enlig Livsmedelsverkets
rapport 16/09 féljande: bristande hygienkunskaper, férvarning av mat i rumstemperatur samt
langsamt nedkylning och for Iag varmhallningstemperatur. Detta visar pa hur seridst man bor
se pa nedkylnings- samt varmhallningssteget vid hantering av livsmedel.

Det leder till ett behov att kontinuerligt underséka hur de viktigaste faktorer som orsakar
matforgiftningar skots i livsmedelsverksamheter och hitta |6sningar som kan forebygga
hanteringen och undvika mojliga risker.

Enligt Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002, kapitel 14 &r
livsmedelsféretagaren ansvarig att sakerstalla att maten som tillverkas ar saker att atas.
Darfor ar valdigt viktig att foretagaren uppratthalla egenkontrollprogram att sdkerstalla en
effektiv nedkylning av livsmedel.

| de flesta kok som besoktes foljde kokspersonalen rutinerna fér nedkylning som enligt
riktvarde for tillagade varma ratter som ska nedkylas ska direkt efter tillagning kylas ner till
8°C inom 4 timmar. En verksamhet hade dock en avvikande rutin, nedkylningstiden kunde
vara upp till 6 timmar.

Tva av sju intervjuade visade extra uppmarksamhet pa hur viktig nedkylning som processteg
ar och arbetade efter hardare rutiner. Nar det géller temperaturmatning visade de flesta
deltagarna tydlig hansyn till temperaturkontroll men brister for kontinuerligt matning
upptacktes hos tva objekt. Enligt Svensk Servicehandel & Fast Food:s branschriktlinjen Saker
mat i Servicehandeln (2009) ska temperaturen kontrolleras ”Vid varje nedkylning och senast
efter 4 timmar fran tidpunkten da nedkylningen paborjats”.

Livsmedelsfortagare har ansvar att se till att alla som hanterar livsmedel har utbildning i
livsmedelshygien enligt Bilaga Il kapitel 12 i férordning (EG) 852/2004. Anstéllda hade
utbildning i livsmedelshygien samt egenkontroll anpassad efter verksamhet.

Mikrobiologiska risker som kan paverka livsmedelssakerhet bestar framfoér allt av tillvaxt av
sporbildande bakterier, sporer kan gro vid olika temperaturer. Clostridium perfringens ar en
av de vanligaste sporbildande bakterier som orsakar matforgiftningar vid felaktig nedkylning.
Optimal tillvaxt av Clostridium perfringens sker vid 43 till 46°C och den véxer extremt snabbt
vid 41°C (Adams & Moss, 2010). For att undvika att vara inom eller komma néra det
temperaturomradet for tillvaxt ar det darfor ratt temperatur (60°C) viktig att uppratthalla
under hela varmhallningsprocessen.
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Enligt resultat av intervjuer hade tva personer bristfallig hantering av nedkylning som kan leda
till mikrobiologiska risker. | det forsta fallet (nedkylning kan ske mellan 1 till 6 timmar) ar den
storsta risken att sporbildande bakterier gror och producerar toxiner. | det andra fallet (att
nedkylning inte kontrolleras varje gang det gors) visar uppenbart att rutinerna inte foljs. Detta
ar ganska allvarligt och man bor papeka for verksamheter att det ar nédvandigt att sékerstélla
ratt temperatur vid nedkylning/varmhallning samt kontrollera det varje gang. Tid och
temperaturkontroll ingar i dvervakningsrutiner. Temperaturmatning av nedkylning ar kritisk
for att forhindra tillvaxt av patogena mikroorganismer.

Med felaktig nedkylning menas att nedkylningsprocess inte sker till 8°C under 4 timmar. Det
spelar ur sakerhetssynpunkt stor roll om nedkylning tar langre tid an rekommenderat. Tar den
langre tid ar risken for vaxt av sporbildande bakterier storre da deras tillvaxttemperatur varar
en langre tid. Helheten spelar ocksa en stor roll eftersom det finns andra faktorer som kan
paverka att mikrobiologiska risker uppsta. Dessa ar till exempel ingdende varor,
rengoringsrutiner, personlig hygien samt tid och temperatur for all hantering.

Andra bakterier som kan vara en mikrobiologisk risk ar Bacillus cereus och Clostridium
botulinum. Om tillagningstemperaturen varit for l1ag eller livsmedlet férvarats pa ett felaktigt
satt kan icke sporbildande bakterier 6verleva. Dalig rengoring av utrustning som bleck,
kantiner eller redskap som anvands vi nedkylning kan ocksa vara mikrobiologisk risk.

For att fa svar pa fragan om nedkylning borde ske efter varmhallning och vilka
mikrobiologiska risker kan uppsta, rekommenderar jag att luta sig mot Lansstyrelsens beslut
fran maj 2011, dar det sags att nedkylning av mat inom fyra timmar fran tillagningen ar fullt
tillrackligt for att garantera sakra livsmedel. Vissa matratter kan fa samre smak, lukt och
konsistens av varmhallningen, det vill sdga de paverkas ur naringsperspektiv men blir inte
otjanlig som manniskofoda. Detta betyder att maten far varmhallas forst och nedkylas sedan.
Beslutet galler inte mat som har varit ute i serveringen, den ska kastas efter varmhallningen
(bufféer med mera). Man kan stalla sig fragan om man ska tolka att varmhallningstiden ingar i
nedkylningstiden, eftersom man sags ha 4 timmar fran tillagningen. | fall maten varmhallits i
tva timmar, ska man snabbt nedkyla den till 8°C pa resterande 2 timmar, om man laser
Livsmedelsverkets riktlinje om att maten ska vara helt nedkyld pa 4 timmar. Min uppfattning
ar att de flesta verksamheter foljer branschens riktlinjer som inte sager att varmhallning ingar
i tiden for nedkylning och det dr mojligt att en ytterligare fortydligande kring detta kravs.

Kokspersonalen som arbetar med livsmedel svarade att nedkylning borjar direkt efter
tillagning eller varmhallning sa det kraver obruten kedja att behalla livsmedelssdkerhet samt
kvalitet. Varmebehandling, nedkylning samt varmhallning &r kritiska styrpunkter och har inget
efterfoljande steg som kan ta bort faran. Det ar nodvandigt att frekvent kontrollera tid och
temperatur for processteg som kommer innan och efter nedkylning samt évervaka
gransvarde for varje hanteringssteg. Enligt vetenskapliga forklaringar forekomst av skadliga
mikroorganismer kan uppsta inom temperaturintervall 8 till 60°C. Temperatur och tider vid
nedkylning och varmhallning ar avgorande for matens sakerhet och hallbarhet.
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Temperaturkraven borde hallas i hela kyl- och varmhallningskedjan. Kylforvaring spelar stor
roll eftersom en del bakterier kan vaxa till vid Iaga temperaturer och felaktig kylférvaring av
livsmedel som inte kommer att virmebehandlas kan leda till mikrobiologiska risker.

Fragan ar, skulle maten som har statt pa varmhallning tva timmar ha samma kvalitet ur
naringsmassigt perspektiv och svaret ar formodligen nej.

Pa sista fraga om sakerhetsrisker kan uppsta om nedkylning réknas fran 60°C eller direkt efter
tillagning svarade en person att det inte spelar nagon roll sa lange nedkylning sker inom den
rekommenderade tiden. Sex av de intervjuade svarade att nedkylning inte sker efter
varmhallning i serveringen och att de ser till att fyller pd maten i omgangar eller planerar sa
att nedkylningen efter varmhallning undviks.

Livsmedelsverkets riktlinjer ar att mat som sparas till senare tillfalle ska kylas ned "sa fort som
mojligt". Fragan ar hur detta ska tolkas och olika tolkningar forekommer. | februari 2011
forbjod miljoférvaltningen i Trollhattan nedfrysning av skolmat, just eftersom nedkylningen av
maten ska pabdrjas direkt efter tillagningen, redan i centralkdket. Bara den maten som
serveras fick varmhallas. Skolorna daremot tolkade regeln sa att de har fyra timmar pa sig att
kyla ned maten, aven om maten har varmhallits. Darfor ville de fa darendet provat hos
Lansstyrelsen. Lansstyrelsen har undanréjt miljoférvaltningens beslut att forbjuda nedkylning.
Skolorna far fortsatta att nedkyla tillagad mat for som varmhallits, men inte mat som varit ute
i serveringen. Lansstyrelsen anger i sitt beslut att nedkylning av mat inom fyra timmar fran
tillagningen ar fullt tillrackligt for att garantera sakra livsmedel. Vissa matratter kan fa samre
smak, lukt och konsistens av varmhallningen, det vill sdga de paverkas ur naringsperspektiv
men blir inte otjanlig som manniskofoda. Bade skolorna och miljéforvaltningen i Trollhattan
ar glada att ett fortydligande har skett. (TTela.se, 2011)

6. Slutsats

Intervjuer gav en bra helhetsbild om hur livsmedelshantering sker i de verksamheter som
besoktes i S6dertdlje kommun och en stor del av rutinerna motsvarar
livsmedelslagstiftningens krav. Overvakningsrutiner samt dokumentation av nedkylning skéts
bra. Det fanns dock allvarliga avvikelser vad galler temperaturmatning, hur ofta kan
nedkylningen paga samt nedkylning av mat efter bufféer. Exempel pa sddana avvikelser ar att
nedkylningstiden ar upp till 6 timmar pa en verksamhet (4 timmar tilldtet), att nedkylning
kontrolleras for sdllan pa flera verksamheter (inte varje gang det sker) samt att maten nedkyls
efter servering.

De flesta av de intervjuade var medvetna om riskerna med felaktig nedkylning samt
varmhallning. Faktum att en de viktigaste faktorer som har bidragit till matférgiftningar ar
bland annat langsam nedkylning och for Idg varmhallningstemperatur (Livsmedelsverkets
rapport 16/09) var allmént kant hos personalen.
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For att fordjupa denna analys ytterligare rekommenderar jag intervjuer med storre grupper
av kokspersonal, temperaturmatning for att se om temperaturen sjunker under 60°C vid
varmhallningen samt temperaturkontroll av nedkylning.

Det ar alltid bra att héja kunskapsniva vad galler livsmedelshygien och nedkylning, genom
fordjupad och kontinuerlig utbildning samt uppdateringar.
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8. Bilaga 1

Fragestallningar

1. Har du nagon utbildning i livsmedelshygien och egenkontroll?

2. Vad har ni for rutiner for nedkylning?

3. Nar borjar nedkylningen?

4, Hur sdkerstaller du att varma ratter som nedkyls har temperatur 8°C inom viss
tid?

5. Hur lang tid det tar att nedkyla varma ratter?

6. Vad gor ni efter nedkylning?

7. Hur lang tid sparar man ratter efter nedkylning?

8. Hur forvaras nedkylda livsmedel?

9. Kommer den ratten att atas dagen efter?

10. Har ni nagon gang nedkylt livsmedel och fryst det efterat?

11. Har ni samma rutiner fér nedkylning av alla livsmedel oavsett om det handlar

om kott, ris, pasta, potatis mm?

12. Vet du vilka mikrobiologiska risker kan uppsta om livsmedel nedkyls
langre/kortare tid &n den som ar rekommenderad?

13. Vilka atgarder vidtas nér olika fel och brister upptacks vid nedkylning?
14. Hur ofta kontrolleras nedkylningsprocessen?

15. Vad har ni for rutiner fér varmhallning?

16. Hur lang tid kan varmhallningen paga?

17. Hur ser ni till att varmhallning sker pa ett sakert satt?
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18. Kyls 6verbliven mat efter bufféer ned?

19. Hur ofta kontrolleras varmhallningsprocessen?
20. Vilka atgarder vidtas nér olika fel och brister upptacks vid varmhallning?
21. Spelar det nagon roll om nedkylning sker efter varmhallning, ur

sakerhetssynpunkt, och i sa fall pa vilket satt?

22. Tiden for nedkylning till < 8°C. Har det betydelse om den réknas fran 60°C eller
direkt efter tillagning, ur sakerhetssynpunkt, och i sa fall pa vilket satt?
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I denna serie publiceras storre enskilda arbeten motsvarande 15-30 hp

vid Institutionen f6r Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.
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