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SAMMANFATTNING

Bakgrund

Rawfood och livsmedel tillagade pa ett skonsamt sitt vid laga temperaturer har de senaste
aren blivit populdrt att servera pa manga restauranger. Dessa nya trender och tillagningssétt
skapar nya risker fran rdvaror som livsmedelsverksamheter och myndigheter maste ta
stillning ur 1 ett livsmedelshygieniskt perspektiv. Matforgiftning &r en risk for alla ménniskor
som véljer att dta rda livsmedel, en 6kad servering av ra mat eller semitillagade livsmedel ger
sannolikt en hogre incidens av matforgiftningar, sirskilt med mat som inkluderar animalier.
Orsaken till denna risk &r att hanteringen ger avkall pa den traditionella virmebehandlingen
som avdoddar eventuella patogena mikroorganismer. Malet kott som serveras nir det inte har
virmebehandlats gor att risken for EHEC okar vésentligt. Hos fisk och skaldjur finns denna
problematik dven genom risken for infektioner av parasiter.

Syfte

Huvudsyftet med detta undersdkande arbete och rapport var att kartligga riskerna runt
rawfood, ldgtempererade och semitillagade livsmedel ute pd vara restauranger. Samt
utvirdera hur stor kunskap verksamhetsutovarna har i fraga om denna typ av hantering. Malet
var dven att ta fram beddmningsmallar som ska kunna vara till hjédlp for en myndighet som
ska bedoma denna typ av hantering.

Material och Metod

Metod under arbetet har wvarit att studera kontrollrapporter, observationer av olika
verksamheter under inspektioner pd livsmedelsverksamheter i Stockholms Stad. Aven
intervjuer och interaktioner med verksamhetsutdvare, livsmedelsinspektorer och riskvirderare
har varit en del av materialinsamlingen. Denna typ av data insamling bygger pa en nérhet,
interaktioner som sker under hela undersokningsprocessen, samt dokumentgranskning som
har tagit upp en stor del av metoden.

Resultat

Verksamhetsutovarnas ~ kunskapsbrister ~ gillande  riskvirdering 4  det  mest
uppseendeviackande resultatet denna studie. Hos bade restauranger och leverantérer av
animalier &r bristerna pétagliga géllande HACCP-principerna. Faroanalyser som ska
identifiera eventuella faror av att servera exempelvis rda kottprodukter saknas helt. Detta
grundar sig ofta pa okunskap hos verksamhetsutovaren. Servering av raa, semitillagade eller
lagtempererade animaliska livsmedel &r ett utbrett livsmedelshygieniskt problem som
myndigheterna inte riktigt har kontroll pa. De frimsta upptickta farorna dr hanteringen och
servering av malda kottprodukter men liknande problematik finns d&ven med fiskprodukter.
EHEC ir den framsta risken 1 malda kottprodukter och parasiter dr den storsta risken med ré
fisk. Tillverkare av ett livsmedel ska avgdéra om ett livsmedel kan &dtas utan tillagning eller
andra forfaranden och fortfarande vara ett sdkert livsmedel. Detta saknas det ofta garantier for
och ingen riktig reglering av detta har forfattaren kunnat fa fram.

Slutsats

Ska stora utbrott av EHEC undvikas i Sverige maste vi fa kontroll pé riskfylld hantering och
servering av malda koéttprodukter som inte genomgédr en virmebehandling som gor att
eventuella humanpatogena mikroorganismer avdddas. Verksamhetsutovarna maste inse
allvarligheten 1 denna typ av hantering och visa att de har béttre kunskap 4n den som visas
upp idag. Dessutom maste myndigheternas bedomning av detta samordnas och paketeras for
att lattare kunna utfora sitt uppdrag i denna specifika hantering. Lika allvarligt ar inte



serveringen av fiskprodukter som inte genomgétt ett frysningssteg innan servering men vi vet
inte om riskerna kommer att fordndras. Aktuella dokumentationskrav méste fortydligas och
konkretiseras for att bade livsmedelsforetagare och myndigheterna ska kunna ha hjilp av det
eller kunna anvénda det for en enklare bedomning och riskvirdering.
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FORORD

Denna studie har genomfGrts tillsammans med Stockholms stads miljoforvaltning,
Livsmedelskontrollen. P4 deras initiativ tog jag mig an dmnet med entusiasm och stort
intresse. Givetvis vill jag tacka alla medarbetare pa Livsmedelskontrollen men fridmst min
handledare Kari Kaukola och enhetschef Lena Bjorklund-Stoehr som bidragit med sin
kunskap och ett frambringande av material, som har gjort att detta arbete har kunnat
genomforas pa ett effektivt sitt. Vidare vill jag tacka Jana Pickova, min handledare pa
Sveriges lantbruksuniversitet for god handledning och goda rdd under arbetets gang. Men
dven Stefan Roos som har varit hiangiven, pedagogisk och omtéinksam som programansvarig
for oss studenter pa programmet Magisterexamen med inriktning livsmedelstillsyn under hela
aret. I ovrigt tack till alla livsmedelsforetagare som bidragit med sin tid och kunskap till att
kunna paketera problematiken inom detta &mne.



1. INLEDNING

Rawfood och livsmedel tillagade pd ett skonsamt sétt med 14ga temperaturer har de senaste
aren anammats av manga restauranger och ménniskor runt om 1 virlden (1). Detta kommer
bland annat av rawfoodtrenden men &ven av nya tillagningssitt och innovationer i
restaurangbranschen. Dessa nya trender och tillagningssétt goér att nya matritter och ny
hantering av rdvaror pa vara restauranger uppkommer. (2) Detta gor att
livsmedelsverksamheter och kontrollmyndigheter stélls infor nya problem med hur vi ska
sakerstdlla dessa 1 ett livsmedelshygieniskt perspektiv. Men dven vedertagna principer och
traditionella matrdtter i1 restaurangvérlden sd som att dta blodiga eller medium-stekta
kéttfarsprodukter t.ex. hamburgare och rabiff 4r forknippade med faror' och risker” (3).

Vi har och kommer féormodligen ha en 6kning av matforgiftningar av flera olika orsaker. En
forbattrad rapportering, nya och fordndrade matvanor, nya processer vid tillverkning och nya
rdvaror kan vara sidana (4). Fordndringar 1 befolkningen, genom Okad medelalder,
hilsostatus och en allt hogre turism ar andra faktorer (5). Detta skapar nya scenarion for
utbrott av matforgiftningar, de kan spridas over storre omrdden, blir mer utdragna och
dos/respons forhallandena fordndras (5).

Matforgiftning dr en risk for alla méinniskor som véljer att dta rda livsmedel. En okad
efterfrigan eller servering av ra mat eller semitillagade® livsmedel ger en hogre incidens av
matforgiftningar, sirskilt med mat som inkluderar animalier. En orsak till denna risk &r att
hanteringen ger avkall pd den traditionella varmebehandlingen som avdddar eventuella
patogena mikroorganismer. Dock &r inte vegetabilier heller helt ofarliga pa grund av yttre
fororeningar som inte avddodas genom varmebehandling, hir kan vi se manga olika révaror
som kan ge matforgiftningssymtom genom otillfredsstéllande hantering (4).

Malet kott dr ett av de rdvaruslag som kan utveckla oacceptabla mingder av mikroorganismer
pa en kort tid, varav dessa ofta kan vara patogena (6). Som forfattarna skriver om sitt
experiment (3), kan malet kott innehdlla ménga olika mikroorganismer som ofta kan
forekomma 1 stora antal, exempelvis Enterobacteriaceae. Nivaerna av mikroorganismer,
frimst indikatororganismer bor uppmaiarksammas for att se till att hela livsmedelskedjan
fungerar enligt god hygien praxis’ och god tillverkningssed® (7). Bedémningen av
hygienindikatorer visar dock inte forekomsten av eventuella patogener, som EHEC
(Enterohemorragisk Escherichia coli eller VTEC -Verotoxinproducerande E.coli) eller
Salmonella (7). Dock finns det stammar av patogena E. coli som tillhér gruppen
indikatororganismer (7). December 1992 i Las Vegas USA smittades 58 personer av EHEC,
dessa blev smittade pd en hamburgerrestaurang av otillrackligt upphettade hamburgare. Tre
av dessa personer utvecklade HUS (hemolytiskt uremiskt syndrom) som kan beskrivas som
akut njursvikt fran E.coli O157: H7. (8) Eller som ett utbrott i Washington omradet 1993 dar
477 personer smittats av konfirmerad E. coli O157: H7 infektion och vissa drabbades av HUS
(9). EHEC utbrott och smittor dr absolut inte forbehallet utanfor Sveriges grianser (10). I

! Fara: biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel som skulle kunna ha en negativ
hélsoeffekt.

? Risk: funktion av sannolikheten for en negativ hilsoeffekt och denna effekts allvarlighetsgrad till foljd av en
fara.

3 Semitillagade(forfattarens definition): Livsmedel/ravaror som tillagats med en temperatur som inte kan
garantera att mikroorganismer avdddas eller med ldgre temperaturer an konventionella metoder/temperaturer.
4 God hygienpraxis — Good Hygienic Practices (GHP): Grundforutsittningar for livsmedelshygien.

> God tillverkningssed — Good Manufacturing Practices (GMP): Forutsittningar for en god tillverkningssed
vilket inkluderar redlighet.



Skane 2002 kunde ett utbrott sparas till fortdring av kallrokt korv innehallande fldsk och
notkott(10). Mellan 1996-2002 registrerades arligen mellan 45-117 fall av E. coli O157: H7 i
Sverige (10). Andra humanpatogena mikroorganismer kan givetvis forekomma i1 malet
notkott, som kontaminerar ravaran exempelvis via miljon eller personal vid en anldggning
(11). Aven fliskkott 4r en riskrdvara om den inte tillagas i temperaturer som avdddar
patogena mikroorganismer. Flaskkott utgdr en allvarlig risk for att drabbas av infektioner frén
Yersinia, och dven hér blir riskerna hogre vid finfordelade livsmedel, exempelvis flaskfars.
(12)

Fisk kan &ven orsaka matforgiftningar av olika slag i en hanteringskedja som inte
varmebehandlas till temperaturer som avdddar humanpatogena mikroorganismer eller
parasiter. Parasiters forekomst 1 olika fiskar kan variera mycket, som en studie som behandlar
parasiters forekomst 1 tonfisk fiskad 1 Persiska viken (13). 89 % av fisken inneh6ll dir ndgot
stadium av parasiter (13). Medan man i odlad fisk sa som lax (Salmo salar) dir odlingen inte
baseras pa vildfangad fisk ar incidensen av parasiter forsumbar (14). Andra exempel for
fiskprodukter som &dr vanliga i svensk livsmedelshantering &r fisk frdn inhemska sjoar,
vattendrag, vistkusten och Ostersjon. 1 dessa varierar forekomsten, sort och mingden
parasiter mycket beroende pé fangstplats och omrdde den lever i. Fisk fran salta vatten &r ofta
béarare pé torskmask och spiralmask (14,15). Medan fisk fran svenska sotvatten och norra och
mellan delarna av Ostersjon ofta dr bérare av fiskbinnikemasken (15). P& svenska
restauranger dr det relativt vanligt att lax, roding, tonfisk och gos serveras rda eller endast
tillagade till en innertemperatur pa 35-42° C. Men dven om fisken dr konventionellt tillagad
med hog varme, tillagas den endast till 55-63° C 1 innertemperatur, vilket ar temperaturer som
inte direkt avdddar patogena mikroorganismer eller parasiter (16). I 6vrigt kan fisk innehélla
humanpatogena mikroorganismer som kontamineras frdn omgivande miljéon genom
livsmedelskedjan, exempelvis Listeria (11).

Skaldjur och bltdjur kan vara en annan orsak till matforgiftningar, och risken blir givetvis
hogre om livsmedlet inte genomgir en varmebehandling som avdodar patogena
mikroorganismer. Vanliga skaldjur och blotdjur som serveras raa eller semitillagade ar ostron,
tangrikor, pilgrimsmusslor och havskriftor. Ett storre utbrott skedde i Stockholm under 2011,
200 méanniskor deltog pa en middag i form av en buffé frin ett cateringforetag. Utredningen
visade att 69 méanniskor insjuknat i magont, feber och diarré. Man sparade smittan till en
marinerad skaldjurssallad. Vid provtagning av skaldjuren uppticktes flera olika typer av
Salmonella och Shigella. I utredningen framgar inte vilka skaldjur som ingick i blandningen
eller om de pd nagot sétt hade virmebehandlats innan servering. Det visade sig dock att
skaldjuren kom fran Vietnam och var kraftigt fekalt fororenade. (17) Andra vanliga faror med
skal- och blotdjur &r virus sd som Norovirus i1 ostron dér vi presenteras ett 58 tal fall mellan
2000 och 2004 i en riskprofilrapport fran Livsmedelsverket (18).

En livsmedelsforetagare som hanterar livsmedel ndgonstans i kedjan ska iaktta relevanta
atgiarder for att minimera och ta bort risker som kan medf6lja dessa eller hanteringen av
livsmedel. Som EU 852/2004 beskriver i artikel 5, ’Livsmedelsféretagare skall inrétta,
genomfora och uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden, grundande pa HACCP-
principerna” (Hazard Analysis Critical Control Point) (19). Punkt 2c, i denna artikel
beskriver dven kravet pa att faststilla kritiska grédnser som skiljer de acceptabla nivéer eller
icke acceptabla nivder i en styrpunkt i ett syfta att forebygga, eliminera eller reducera
faror(19). Med andra ord maste en foretagare ha kontroll pa vilka faror som finns 1 dennes
verksamhet och i vilka ravaror. Samt i vilka tillagningstekniker och gora allt for att dessa
haller sig till acceptabla nivéer. Och vad denna niva dr kan vi ga till Férordning 178/2002, art
14 for att fa information om. Dér skrivs i klartext bland annat att livsmedel inte far sldppas ut
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pa marknaden om de ar skadliga for hélsan eller otjanliga som ménniskofoda (20), vilket de
kan vara om de innehaller humanpatogena mikroorganismer eller parasiter.

Ett sitt att fa kontroll pad sina faror och virdera dessa i en verksamhet kan vara att gora
faroanalyser for en aktuell produkt eller livsmedel. Faroanalysen &r en del av HACCP
forfarandena som &r lagstiftade (19).

Problematiken kring HACCP-forfaranden &r att den &r anpassad for stora
livsmedelsproducenter som har komplexa system och inte f6r den lilla restaurangen. Men har
har lagstiftaren ldmnat mojlighet for flexibilitet for att alla ska kunna tillimpa dessa
forfaranden 1 sin verksamhet. Didr tas dven att ett foretags bordor inte fa bli for stora i
samband med HACCP-kraven. (21) Livsmedelsverket ger dven i sin Vigledning till inférande
av HACCP en sammanfattning av hur kraven pd HACCP principer ska hanteras i
livsmedelsverksamheter. Dessa sammanfattningar beskriver att foretag som enbart hanterar
forpackade livsmedel eller som kan med sin faroanalys visa att grundférutsittningar racker
for att leverera en siker produkt behdver inte ha en HACCP-plan. Ovriga behdver inritta,
genomfora och upprétthalla ett eller flera forfaranden grundande pd HACCP-principerna, det
vill séga, ska gora en faroanalys, identifiera kritiska styrpunkter med kritiska granser och
overvakningsrutiner och korrigerande atgéarder. (22)

Det Stockholms stads livsmedelskontroll har sett som framsta problem och har arbetat mycket
med nir det géller rawfood eller semitillagade livsmedel ar framforallt hamburgare med olika
stekningsgrad déar verksamheterna inte har funderat 6ver vilka mikrobiologiska risker detta
kan medfora. Har uppdagas flertalet restauranger som inte beddms ha kontroll pa sina faror
gillande servering av semitillagade hamburgare. Flera exempel finns av restaurangkedjor, i
Livsmedelskontrollens kontrollrapporter, didr det har funnits eller finns problem med
kontrollen av faror i samband med tillagning eller servering av hamburgare. Ett citat taget
frén en restaurangmeny som enligt uppgift serverade “rare-stekta” hamburgare till de géster
som ville, samtidigt som hamburgarnas forpackning beskrev, att de skulle stekas till 72° C i
innertemperatur for att vara en siker produkt.

’Consuming raw or undercooked hamburgers, meats, poultry, seafood, shellfish or eggs may
increase your risk of foodborne illness, especially if you have certain medical conditions”.
(Citerat ur en meny fran en restaurang med inriktningen amerikansk mat)

Med detta utskrivet i en meny kan vi d& undra vad restaurangen vill séga till gésterna med
det, vill de friskriva sig frdn ansvar eller bara upplysa om riskerna. Det tar i alla fall inte bort
restaurangens ansvar att servera siakra livsmedel.

Révaror som &r ett problem i ett riskvirderings perspektiv dr lagtempererade eller rda
kottprodukter, farsk fisk, ldgtempererat griskott, rda ofrysta fisk-och skaldjursprodukter. De
problem som kontrollmyndigheterna nu star infér och ska beddéma beroende pd hur
restauranger och kockar runt om i vérlden och Sverige hanterar dessa ravaror ar
problematiskt. Okunskap eller oaktsam hantering av dessa rdvaror kan orsaka
matforgiftningar.

Malet med studien var att klarligga de faktiska problem som vi nu stir infér och hur
myndigheter kan se till att foretagaren har kontroll pa sina faror, hur myndigheten ska
bedoma att de har kontrollen och vad ska vi krdva av livsmedelsforetagaren.



2.SYFTE

Huvudsyftet med detta undersokande arbete och rapport var att kartldgga problematiken runt
rawfood, lagtempererade och semitillagade livsmedel ute pa vara restauranger.
Fragestéillningen utarbetades under undersokningens ging, via kontrollrapporter samt
observationer i samband med inspektioner pa relevanta objekt.

e Hur stor kunskap har verksamhetsutdvarna i fraga om de mikrobiologiska riskerna
med att inte tillaga vissa ravaror med hjélp av konventionell virmebehandling?

e Hur ska myndigheterna vérdera risker med lagtempererad mat, rda produkter och
verksamheternas rutiner?

e Vad finns det for stod av epidemiologisk data och lagstod for stéllningstagande vid
beddmning av vissa ravaror?

Detta har resulterat i riskvirderingar for olika ravarugrupper, diar malet var att informera om
beslutsgrunder som Livsmedelskontrollen kan anvénda som stdd i kontrollverksamhet. I
Ovrigt syftar riskvarderingarna till att ge information om hur olika hantering kan fordndra
forutséttningar och risker. Samt att rapporten syftar till att kunna ge tips och lagstdd vid
bedomningar, vilket visas i bilagor.

3. MATERIAL OCH METOD

Undersokningen i1 denna rapport behandlar problem som identifierats historiskt hos
Livsmedelskontrollen 1 Stockholms stad géllande riskbeddmning av vissa livsmedel. Studien
ar utvirderad med kvalitativa metoder, ndgot som syftar till att systematisera kunskapen om
ett problem. Ansatsen i undersokningen har varit explorativt vilket menas att ta reda pa
samband och verkligen nd s& mycket kunskap som mgjligt inom omradet(23). Metod under
arbetet har wvarit att studera kontrollrapporter, observationer under inspektioner pa
livsmedelsverksamheter i Stockholms stad. Intervjuer via en fragemall till relevant person pa
verksamheten under inspektionen. Men dven kanske viktigast, intervjuer och samtal med
inspektorer, veterindrer och riskvérderare pa bade Livsmedelskontrollen Stockholms Stad och
Livsmedelsverket. Denna typ av datainsamling bygger pa en nirhet, interaktioner som sker
under hela undersokningsprocessen. Undersokningen har varit flexibel och fragestdllningen
har foréndrats eller fordjupats under arbetets gang. Problematiken och ansatsen har varit
foranderligt Over tiden 1 samband med nya upptickter eller ny information.
Resultatredovisningen kommer frén ett litet antal informationskéllor men gar istillet pd djupet
for att komma sé nira en kdrna som mdjligt. All insamlad data hanteras konfidentiellt i detta
arbete dels pa grund av att det dr en kartliggning och inte ett arbete att hitta fel och brister pa
specifika anldggningar eller att informationen ska kunna hinforas till specifika personer.
Rapporten ska ses som en viktig del 1 kartliggningen av denna problematik kring
mikrobiologiska faror i ldgtempererade eller raa animaliska livsmedel for att fa forstidelse om
detta. Rapporten dr dock inte en total kartliggning av dessa problem vid beddmningar av
dessa faror. Vegetabilier kommer inte att behandlas i detta arbete, enbart vissa utvalda
animaliska rdvarugrupper.

Upprepbarheten av en kvalitativ studie och de metoder som anvénds i denna undersdkning ar
forfattaren medveten om att de kan vara svéra att kopiera. Men allt har gjorts for att
overforbarheten av syftet ska styrkas.
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3.1 Litteraturgenomgang

Fréan olika databaser har vetenskapliga artiklar studerats och adekvat litteratur har anvéands for
fakta insamling och djupare fOrstaelse till problematiken. Under arbetets géng har
nytillkommen litteratur studerats. Av &mnets egenskaper har litteraturen varit olika 1 sin natur,
som kan utlisas av referenslistan.

3.2 Kontrollrapporter

Dokument i form av kontrollrapporterna har tagits fram via forfrdgan till handledare och
medarbetare pa Stockholm stads livsmedelskontroll, restaurangenheten, 12 personer
tillfrigades direkt via forfattaren. Frén detta erholls kontrollrapports historik frén ett 20-tal
objekt 1 form av utskrivna rapporter. Vidare sa hade forfattaren tillgang till ECOS (24), dar
forfattaren sjdlv har tagit ut ett tiotal objekt for granskning. Ytterligare kontrollrapporter av
livsmedelsverksamheter har begdrts ut fran Livsmedelsverket (25). Via kontrollrapporterna
har problematik identifieras. Graden av standardisering och struktur dr i denna del lag dir
kvalitativ analys av dokument har skett (23), eftersom kontrollrapporterna varierar i
utformning, samt att den personliga faktorn hos inspektorer och verksamhetsutdvare paverkar
vad som skrivs 1 en kontrollrapport.

3.3 Observationer

Under arbetets gang genomférdes ett antal inspektioner pa livsmedelsverksamheter i
Stockholms stad. Variationen mellan verksamheternas storlek, inriktning och niva var stor.
Dessa olika anldggningar hade en spannvidd pa allt frdn restauranger i den Ovre prisklassen,
enklare amerikansinspirerade restauranger, till styckningsanldggningar. Metod under dessa
observationer har varit ostrukturerad. Vilket innebadr att sa mycket information som mojligt
registreras av ett visst fenomen eller problem (23). Dock har problemformuleringen och
ansatsen 1 observationerna varit att studera faroanalysforfaranden och HACCP-planer framst,
vilket dock &r en strukturerad ansatts vid sjdlva observationstillféllet. Felkdllor i detta moment
ar att forfattaren kan veta hur det som observeras sker men inte varfor det sker, olika
minniskor observerar olika saker (23). Samt dven hir den personliga faktorn hos bade
inspektorer och verksamhetsutovare.

3.4 Intervjuer

Intervjuerna dr av journalistisk typ, som ar exempel pa ostrukturerad intervju (23). Avsikten
med detta &r att fa personliga, intressanta och framforallt vasentlig information som speglar
verkligheten. Lag grad av struktur 1 fragorna gor dven att respondenten kan tolka frigorna pa
sitt sdtt (23). Felkéllor vid denna typ av intervjuer kan vara att det dr svart att tolka svaren.
Nio intervjuer genomfordes med verksamhetsutdvare. Bilaga 1 anvidndes som stod under
intervjuerna.

3.5 Interaktioner

Denna del i undersokningen kan beskrivas som en blandning av intervjuerna och
observationerna som har beskrivits. Dessa har varit bade indirekta och direkta, och framst
ostrukturerade. Avsikten var att fi personlig och framforallt visentlig information som
speglar verkligheten (23). Interaktionerna i arbetet som har tagits med som materialinsamling
har skett med bland annat livsmedelsinspektorer, veterindrer och riskvirderare. Samtidigt som
flera av dessa har skett naturligt, ofta oforutsett.
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3.6 Dokumentgranskning

Fragestéillningen 1 denna rapport har gjort att mycket litteratur har granskats for en
kartlaggning. Litteraturen har varit en stor informationskilla, dar maélet ha varit att hitta
16sningar for den enskilde inspektéren eller myndigheten vid kontroller och bedomningar av
verksamheter. Dokumentgranskningen har till stor del tagits upp av myndighetsdokument,
lagtexter, rapporter och kartldggningar, se referenslista.

3.6.1Risker

Fréan den ovanstaende datainsamlingen har forfattaren gjort enkla varianter av riskvardering
pa olika rdvarugrupper. Arbetsforloppet har fortlopt som foljande:
e Frén det som framst har observerats och upptéckt i de olika metoddelarna har vissa
hanteringssteg, ravaror och risker identifierats.
e Faroidentifiering i specifik ravara, genom litteraturgranskning.
e Exponeringsbedomning, farokarakterisering, riskkarakterisering tas till viss del upp 1
denna rapport men absolut inte komplett. Till detta hdnvisar forfattaren till litteraturen
i referenslistan.

3.7 Beddmning av livsmedelsverksamheter

Utifrén dessa metoder och datainsamling har sedan forfattaren skapat bilagor som grund till
forkunskap for myndigheten i beddmning av verksamheter som serverar rawfood,
lagtempererade och semitillagade livsmedel ute pa vara restauranger. Bilagorna innehaller
olika scenarion som har identifierats eller egenhindigt skapats genom forforstaelse. I dessa
scenarion har brister, lagstiftning, och forsok till tolkning tagits upp. Med alla olika
verksamheter och mojligheter som finns i verkligheten har inte alla olika scenarion kunnat
tackas men forfattaren har gjort allt som har férmatts inom ramen for detta arbete.

3.8 Forforstaelse

Forfattaren har en gedigen forkunskap genom arbetslivserfarenhet, 12 &r i1
livsmedelsbranschen, ddr matlagning och dven administrativa uppgifter av faroanalys- och
HACCP arbete har skett. I form av utbildning har forfattaren en kostvetarexamen 180 hp,
kompletterande livsmedelskemi av 7,5 hp samt en genomgéangen utbildning i
livsmedelstillsyn 60 hp.

Forfattaren har i det djupaste hallit en objektiv syn till undersokningen, och haft en saklig
instdllning dér diskussionen vilar pé en saklig grund.

4. RESULTAT

4.1 Kontrollrapporter

Sammanfattande punkter fran studerade kontrollrapporter (24):
e Hamburgare serveras ofta med innertemperaturer mellan 42-71° C.
e Diskussioner fors ofta mellan inspektorer och verksamhetsutdvare runt
stekningsgrader och risker med dessa hamburgare.
e Flera verksamhetsutdvare verkar ha brister i sin kunskap om skillnaden mellan risker
av hel kottdetalj och malet kott.
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e Flera verksamheter serverar fortfarande hamburgare icke genomstekta trots tidigare
papekanden frin inspektorers riskbeddmning.

e Verksamheten serverar hamburgare med olika stekningsgrad, men kan inte visa att det
ar en siker produkt, garantier fran leverantdrer saknas.

e Brister i faroanalyser, flera verksamheter redovisar rutiner som inte godtas av
kontrollerande myndighet eller boér kompletteras.

e Leverantor intygar att produkten dr séker att servera icke genomstekt.

e Vissa verksamheter stiller krav pé leverantor, sa som insyn i deras HACCP-plan,
produkt och hantering, samt gjort besdk hos leverantor.

e Andra leverantorer ger inga garantier, utan séger/skriver att rdvaran ska
virmebehandlas till >72° for att vara en séker produkt, &nda serverar restaurangerna
dessa vid ldgre innertemperaturer.

Inga kontrollrapporter identifierades som hade ndgon koppling till hantering av flaskkott.

Flera restauranger redovisar godtagbara rutiner for tillredning av fisk. Restaurangerna
redovisar minga olika parametrar som paverkar en fiskrdvaras tillagningstid. Framst anser
restaurangverksamheten att det beror pa erfarenhet hos kockarna. Kunskap om arten,
tillstindet hos ravaran, fingstdatum samt styckningen av rdvaran &r parametrar paverkar
tillagningstiden.

Négra kontrollerade verksamheter, inom ramen av detta arbete, serverar fisk- och
skaldjursprodukter utan frysning innan tillagning vid ldga temperaturer, upp till 33-40° C,
eller rda. Dessa restauranger, beskrivs i kontrollrapporterna, att de dr i behov att gora
faroanalys/riskbedomning, samt styrka att de fisk- och skaldjursprodukter som serveras raa
fiskas 1 parasitfria vatten. Nagon restaurang har detta som avvikelse som kvarstar sedan
tidigare inspektioner. (24)

Brister hos leverantorer har ocksd det upptickts, dessa verksamheter stod under kontroll hos
Livsmedelsverket, exempelvis en leverantdr som levererar malet kott som kan “étas ra”. Hos
denna leverantdr fanns det brister 1 deras faroanalyser, farorna var inte specificerade per
process eller produkt. Mikrobiologiska riskerna var listade som faror i allminhet. Exempelvis
var inte Listeria kopplat till produktionen av &tfardig, gravad vakuumforpackad lax och
varken Salmonella eller EHEC var inte kopplat till produktionen av malet kott. I HACCP-
planen saknades dven dndamalsenliga styrpunkter for vissa processer. (25)

4.2 Observationer

Observationer genomfordes pa olika verksamheter, dar uppfattas verksamhetsutévarna som
att de har bra kunskap om hanteringsforfaranden av olika livsmedel. Dock saknas det
faroanalyser, for de specifika farorna gillande raa, semitillagade, eller lagtempererade
livsmedlen generellt. Och vid djupare fragestéillning tinker verksamhetsutdvaren inte pé
specifika faror utan frimst pa att halla god hygien samt ha koll pd temperaturer i
forvaringsstegen.

Vanlig fras i1 en nedskriven processtyrning eller faroanalys pa restauranger:

”’Upphettning sker till en kiirntemperatur pd minst 72° C. Not/oxkott och fisk tillats ha en kiirntemperatur pa 55°
C av sensoriska skal.”

Héar missar man da de malda produkterna som har “yta” i hela produkten. Samt att flera av
dessa restauranger har ritter pA menyn som kan utldsas att inte vara tillagade enligt dessa
principer, vilket gor att man da inte foljer sina nedskriva rutiner, exempelvis rare hamburgare.
Enligt observationer och studerande av kontrollrapporter har foljande temperatursteg
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iakttagits, dessa verkar vara vedertagna tillagningstemperaturer for hamburgare pa
restauranger som inte tillhér nagon av de storre kedjorna utan serverar “tjocka” eller
egentillverkade hamburgare:
e Rare: 42-44° C
Medium rare:46-48° C
Medium: 52-54° C
Medium well: 60-62° C
Well done: >71° C

Annan fOreteelse &r att flera verksamheter, frimst de som serverar hamburgare av tjockare
modell, beskriver att om gésten vill ha rare stekt hamburgare ska de fa det. De kan inte sdga
nej. Detta beskrivs av verksamhetsutdvaren nédr de under inspektion har insett att det finns
risker med att servera icke genomstekte hamburgare, efter diskussion. Nagra av dessa far inte
heller garantier frdn sin leverantor att det dr sdkert att servera hamburgaren vid en
innertemperatur lagre dn 72° C. Vid granskning av leverantdrens svar ger dessa inga garantier
att hamburgarna dr sdkra att konsumeras oberoende av till vilken temperatur som
hamburgarna tillagas. Leverantdren menar att de inte kan garantera en sidker produkt eftersom
de inte vet vilken hantering produkten genomgar pa en restaurang i slutindan.

4.3 Intervjuer

Nio stycken intervjuer med verksamhetsutdvare eller kockar har genomforts, Som hjélp har
forfattaren haft vissa generella fragestillningar som hjélp i dessa intervjuer, se bil 1. De
intervjuade anser och tror att varfor det blivit populdrt med rda, semitillagade eller
lagtempererade livsmedel beror pad smak, kvalitet och intressanta konsistenser och att det
beror péd influenser fran andra matkulturer. De ser inte heller att trenden eller metoderna
kommer att forsvinna utan snarare dka i omfattning. Vid diskussion om de ser nagra faror
med denna typ av livsmedel, varierar detta stort bland respondenterna. Nagra respondenter ser
kott som en mer hogriskprodukt én fisk som de kallar mer en kvalitetsaspekt i rdvaran. Nagon
ndmner malet kott som nagot dér det kan spridas bakterier vildigt fort. Men frimst ndmner de
flesta att hanteringen, hygien och temperaturer i hanteringsstegen som det viktigaste. Och de
jobbar likadant med alla livsmedel.

Vidare finns det en respondent som har serverat ratt fliskkott denne beskrivs nedan. Ingen
respondent tdnker sa langt som ned pd mikroorganismnivd om de tinker faror. Mest vanligt r
att de tinker pd hur de hanterar produkterna i sin verksamhet, de aterkommande ar att
undvika kontaminering, hygien och forvaringstemperaturer. Det &r dven dessa svar som
kommer om de far frdgan om vad de gor for att undvika faror i sin verksamhet gillande
livsmedel. Ingen respondent har gjort faroanalyser i forebyggande syfte géllande specifika
ravaror eller matritter i sin verksamhet. Dock poédngterar alla att de jobbar aktivt med
egenkontroll och vissa HACCP-forfaranden, bland annat temperaturkontroller och
dokumentation.

Tva verksamheter, en i Stockholms stad och en utanfor identifierades, varav en intervjuades
om sina hanteringssteg av ratt flask, denna respondent hade &ven insyn i den andra
verksamheten. Dessa verksamheter har serverat tva likande ritter, flasktartar som forrétt. 1
samtal med verksamhetsutovaren som serverade fldsktartar med olika tillbehor, hade denne
inte haft ndgra intentioner om att gésterna skulle tyckt att det var konstigt och det var ingen
som inte ville dta. Det ska tilldggas att denna verksamhet inte dr en restaurang dir gésterna far
vélja mat utan en verksamhet med Overnattande och en fast meny dagligen. Révaran som
anvéandes var fliskfilé fran svensk gardsgris, alltsd en mindre leverantér som dven slaktar pa
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garden. Hanteringen var endast att putsa bort hinnor och senor fran detaljen, tdrna/mala ned i
mindre bitar, salt, peppar och lite vatten. Verksamhetsutdvaren sdg inga som helst risker med
detta. Citerat ’Finns inget som ar farligt”. Dock ndmns under samtalet det grundldggande, sa
som hygieniska forfaranden hela tiden, renlighet och kyla. Faror och minimering av risker &r
inget som har tagits 1 beaktning eftersom det inte finns nagra enligt intervjuad.

4.4 Interaktioner

Under arbetets ging har manga spontana interaktioner och diskussioner skett, en
sammanfattning av det mest substantiella som har diskuterats eller uppfattats listas nedan:

e Kontrollmyndigheten ska utfora riskbaserad kontroll, med mojlighet att dyka in
djupare i ett problem som t.ex. kottfarshantering, den spontana reaktionen bland
verksamhetsutdvarna ér att-, ’Borjar myndigheten titta pa detta nu?”.

o Ofullstidndiga faroanalyser &r ett dterkommande problem i ménga verksamheter.

e Okunskap gillande skillnaden i risk/fara mellan helt och malet kott hos vissa
verksamhetsutovare.

e Det centrala som flera inspektorer beskriver ér att det ar vad verksamheten visar for
inspektoren som betyder nétt. De ska visa att de har kontroll och kunskap om de
relevanta farorna i sin verksamhet och pa livsmedel som kanske inte genomgar
traditionell virmebehandling.

e Det idr verksamhetsutovaren som ska dvertyga inspektdren om att dennes forfaranden
ar sékra.

e Det sker olika beddmning frén fall till fall och d&ven mellan olika inspektorer.

e Hur ska vi som inspektorer gora beddmningar av rawfood, semitillagade eller
lagtempererade livsmedel, manga kinner sig osdkra vad och hur de ska hantera dessa
problem.

e Flera inspektorer beskriver svarigheter 1 att de inte riktigt kan riskvérdera och se faror
géllande servering av rawfood och semitillagade livsmedel pa grund av franvaron av
kunskap.

e Enligt vissa intentioner kunde inspektorer néstan dra sig for att friga en verksamhet
under en inspektion om de serverade rare hamburgare for att de visste att det skulle bli
mycket jobb och ta mycket tid. Exempelvis kontakt med leverantorer och fler besok
pa verksamheten som maste kunna visa pa goda rutiner.

e Ett exempel pa okunskap hos en verksamhet beskrivs nedan, detta beskrevs av en

verksamhetsutdvare vid diskussion under en inspektion:
”Personalen kan ju provsmaka farsen innan, for att se om de blir sjuka. Om det inte hander
natt kan vi kéra rare hamburgare av den farsen.”

4.5 Dokumentgranskning och risker

4.5.1 Notkottsprodukter

De framsta farorna med att servera rawfood, ldgtempererad eller semitillagade
notkottsprodukter dr bakteriologiska risker, EHEC (enterohemorragisk E. coli kallas dven
VTEC-Verotoxinbildande E.coli eller STEC-shigatoxinproducerande E. coli) och Salmonella.

I livsmedelsverkets rapport om Verotoxinbildande E. coli sammanfattas den kunskap vi har

om denna bakterie sd hér langt. Den vanliga orsaken till smitta, bade utbrott och fall ar
kontaminering, direkt eller indirekt via avforing frén idisslare. I Sverige har sporadiska fall
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och utbrott kopplats ihop med bland annat farskt kott och kottprodukter fran framfor allt
n6tkott (26). Men andra ldnder frimst USA kan vi se manga utbrott med flera dodsfall som
orsakats av malda kdottprodukter som inte upphettats tillrdckligt (8,9). Flera undersdkningar
har gjorts av olika instanser avseende forekomst av VTEC och VTEC O157: H7 i kétt och
kottprodukter. 1997 gjorde Livsmedelsverket en undersokning dir forekomsten av VTEC
uppgick till 15,5 % pa importerat notkétt och 1,1 % av inhemskt notkott. Medan VTEC
O157: H7 pavisade 1 2,4 % av det importerade kottet. (26) For att sétta dessa siffror 1 relation
till ndgonting s& producerade Sverige 138 miljoner ton (med ben) ndtkott 2011, samtidigt
uppgick importen uppgick till 125 miljoner ton (27).

I en handlingspolicy som har utarbetats av bl.a. Livsmedelsverket star det i avsnittet om
livsmedelshygieniska aspekter att i livsmedelsprodukter som kan utgora en risk for (VTEC),
maéste tillverkarna kunna visa hur avdédning av VTEC och sékerstéllning av detta har skett
(28).

VTEC avdddas med vdrme, amerikans data rekommenderar att produkter som det finns risk
for VTEC 1 ska varmebehandlas till kdrntemperaturer till 66° C 1 en minut eller 68° C1 15 s
eller 70° (26).

Salmonella tillhér familjen Enterobacteriaceae, och familjen bestar av cirka 2300 serotyper
av Salmonella. Bakterien finns i tarmen hos djur och minniskor. Salmonella férkommer
framst 1 kott och 4gg men kan dven kontaminera mark och vatten via avforing (29). I svenska
kottprodukter och dgg dr det ovanligt med Salmonella. Hér kontrolleras slakterierna och
styckningsanlidggningar regelbundet mot Salmonella. Samt att Sverige och Finland har
Salmonellagarantier gentemot inforseln av kott och dgg fran EU(1688/2005) (30), vilket
betyder att provtagning ska garanteras av importerade kottprodukter. 2012 kommer
Livsmedelsverket genomfora ett projekt som undersoker hur vil salmonellagarantierna f6ljs,
senast detta gjordes var 2000 di fanns det en undermédlig dokumentation pd 17 % av
importerat 4gg och kott. Salmonellagarantierna géller enbart obehandlade kottprodukter inte
exempelvis hamburgare eller marinerade produkter. (31)

4.5.2 Flaskkottsprodukter

De framsta bakteriologiska riskerna dr Yersinia enterocolitica och Salmonella(se ovan).

Y. enterocolitica, Yersinia pestis och Yersinia pseudotuberculosis dr de tre humanpatogena
mikroorganismer i detta sldkte, men det &r Y. enterocolitica som &r mest intressanta i ett
livsmedelsperspektiv (29). Y. Enterocolitica tillhér familjen Enterobacteriaceae och bestéar av
flera serotyper, i Sverige och Skandinavien dr serotyp O:3 viktigast ndr vi pratar om
livsmedel (12).

Tamgris verkar vara huvudreservoar for Y. enterocolitica, dar mikroorganismen koloniserar
munhala och tarmen hos grisen. Under slakten kontamineras kottravaran med bakterierna. Y.
enterocolitica ér en psykrotrof bakterie som kan foroka sig vid laga temperaturer, sa lagt som
vid -1° C men dessa laga temperaturer gor dven att en forokning gar langsamt. Detta medfor
att laga forvaringstemperaturer inte ar tillrackligt for att forhindra tillvéxt. Virmebehandling
vid 72° C avdddar Y. enterocolitica. (12)

Det frimsta risklivsmedlet &r som sagt flaskkott som ér otillrdckligt virmebehandlat. Det har
visat sig att Y. enterocolitica forekommer i 10 % alla rda flaskkottsprodukter. |
Livsmedelsverkets Riskprojekt 2004, som handlar om Y. enterocolitica, uppvisar resultaten
att DNA spar av bakterien pdvisas i 11 % -17 % av alla obehandlade fléskstyckningsdetaljer
(31). Som jimforelse med detta sd producerade Sverige 256 miljoner ton (med ben) griskott
2011 och samma ar importerade 120 miljoner ton (med ben) griskott (27). I Sverige 2006
rapporterades 558 st. fall, medan man i Tyskland rapporterade 2005 ca 5000 fall. Smittkéllan
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for Y. enterocolitica verkar vara relativt vil begrdnsad till griskétt, och utgor en betydande
risk. (32)

4.5.3 Fiskprodukter

I saltvattenlevande fiskar kan parasiter i form av rundmask (nematoder) Anisakis simplex
forekomma. Anisakis ar ett sliakte av rundmask som lever i fisk och havslevande daggdjur.
Larver av A. simplex hittas ofta i bukhélan hos sill, makrill och torskfiskar. Smitta av Anisakis
ar mer kind 1 lander som Norge, Japan och Holland men fall har funnits i Sverige (15).
Anisakis-larver dr sa pass vanlig som att 60-95% av sillen fran Kattegatt, Skagerack och
Nordsjon ar infekterade (15, 33).

Anisakis maskens livscykel beskrivs som foljer: den konsmogna masken lever i mag-och
tarmkanalen hos ex sélar och valar, via avforingen kommer masken ut i vattnet. Dar utvecklas
de till larver som passerar en mellanviard som kan vara olika marina kraftdjur eller rékor.
Dessa mellanvérdar édts upp av planktonitande fisk, i fisken som dr den andra mellanviarden
utvecklas larven och borrar sig fast i tarmen. Larverna dr vita, ndgra millimeter langa och
ligger ofta ihoprullade. Om dessa fiskar dts upp av havsdiaggdjur utvecklas larverna igen till
konsmogna individer i form av maskar. I fingad fisk bor bukorganen tas ut snarast efter
fangst for att undvika att larverna trdnger in 1 fiskkottet. Detta sker genom att den
enzymatiska nedbrytningen péborjas i fisken frigérs larverna och vandrar d& ut i
muskulaturen. (15, 33)

Minniskor kan smittas av att dta ra eller otillrdckligt konserverad sill, hos ménniskan
utvecklas inte larverna till konsmogna individer men de kan orsak symtom som illamaende,
krékningar och buksmirtor, detta for att larverna borrar in sig i magsiacken eller tarmviggen.
Symtomen é&r ofta relativt milda och Overgédende av sig sjilvt. Djupfrysning till en
kdrntemperatur av -20° C 1 minst 24 h, upphettning till 55° C i minst en minut eller hard
saltning avdodar nematodlarverna. (16, 33)

I sotvattensfiskar finns parasiter i form av bandmaskar (cestoder) Diphyllobothrium latum.
Har finns fiskbinnikemasken (D. latum), som huvudvédrd har denna parasit fiskdtande
ddggdjur, ex minniska, katt och hund. Parasitens livscykel startar med att kraftdjur far i sig
dynt av parasiten via avforing i vattnet. Detta kréiftdjur betecknas som forsta mellanvird,
kraftdjuret dts sedan upp av planktonitande fiskar, som blir den andra mellanvédrden. Dessa
rovfiskar blir da bérare av parasiten. Fiskbinnikemasken ir relativt vanlig i sdtvattensfisk som
gidda, gos och abborre. Men kan dven forekomma i fiskar fran briackta vatten, dock inte i
vatten med hogre salthalt. (15,33)

En vuxen mask som utvecklas i en huvudvérd kan bli 4-10 meter lang, dock ar den relativt
harmlds. Som regel fir inte smittade personer nagra symtom alls, vissa kan utveckla brist pd
vitamin B-12. I Sverige ar det numra véldigt ovanligt med infektioner, dock uppdagas ett 20-
tal fall arligen (15,33).

Ytterligare parasiter som kan forekomma 1 fisk dr olika former av sugmaskar(trematoder),
exempelvis Opisthorchiidae som har storst betydelse 1 ett folkhédlsoperspektiv.
Opisthorchiidae, dr en leverflundra dess livscykel liknar de Ovriga fiskforekommande
parasiternas med olika huvudvérdar och mellanvérdar. Infektioner av Opisthorchiidae hos
minniskor kan orsaka astma och allergiliknande symtom och om det Gvergér till kroniska
besvir, leversmirtor och skador pa mjilte och galla. Infektioner av dessa parasiter dr vanligt i
Ostra och sydostra Asien. (33)
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4.5.4 Produkter av skaldjur och blétdjur

Norovirus (Calicivirus) och olika Vibrio spp. (V. parahaemolyticus, V. cholerae och V.
vulnificus) ar vanliga sjukdomsorsakande virus och bakterier som relateras till forekomst i
olika skaldjur och blétdjur (11).

P4 Fisheries and Oceans Canada hemsida beskrivs manga olika mikroorganismer och
parasiter som kan infektera olika skaldjur och blotdjur. Nagra ravaror som tas upp ar hummer,
rikor, abalone (havssniglar), och pilgrimsmusslor samt faror kopplade till dessa. Aven
bakteriologiska risker och virus infektioner kan forekomma fran bade fisk och skaldjur dér de
infekteras via fororenat vatten eller miljon efter fingst och hantering. (34)

EFSA:s (European Food Safety Authority) underliggande avdelning for biologiska faror
(Biological Hazards) beskriver ingaende 1 sin rapport ’Scientific Opinion on risk assessment
of parasites in fishery products” (14) hur faror i fiskprodukter, och d& endast parasiter, hur
dessa ska hanteras mer specifikt ned pa sliktnivd av parasiten. Annu mer uttdmmande
kunskap av fiskeriprodukter om sékerhet och kvalitet hittar vi hos FAO:s (Food and
Agriculture Organization of the United Nations) (16). For djupare kunskap om respektive
faror, mikrobiologiska och parasiter hénvisar forfattaren till respektive referenser eller
litteratur.

4.5.5 Lagstiftning kott

I (EU) 852/2004 hanteras de allménna forfaranden om hygienregler for livsmedelsforetagare
(19). I artikel 5 beskrivs faroanalys och kritiska styrpunkter, punkt 4 i denna artikel beskriver
ocksa att livsmedelsforetagaren ska visa den behoriga myndigheten att de uppfyller kraven i
artikel 5 med beaktande av foretagets storlek och art. I bilaga 2 1 denna forordning, kapitel IX,
bestimmelser om livsmedelsprodukter, sdger forordningen att livsmedelsforetagare inte far
acceptera rdvaror som rimligen kan antas vara kontaminerade med patogena mikroorganismer
1 sddan omfattning att slutprodukten efter normala beredningsforfaranden fortfarande ar
otjdnliga som manniskofoda. I (EU) 853/2004 faststélls sdrskilda hygienregler for animaliska
produkter for livsmedelsforetagare (35), denna forordning kompletterar (EU) 852/2004 (19).

I Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005, om mikrobiologiska kriterier for livsmedel
(36), faststills att livsmedelsforetagare ska uppfylla de mikrobiologiska kriterierna, som ska
inbegripa provtagning, analyser och vidtagande av korrigeringsétgérder. Denna forordning
har senare dndrats till (EG) nr 1441/2007 (37). Dessa ska folja livsmedelslagstiftningen och
instruktioner som behorig myndighet har gett. Férordningen fastslar att EHEC utgor en risk
for folkhdlsan genom ratt eller daligt tillagat kott, framst notk6tt men dven fran andra
idisslare. Producent eller tillverkare ska avgora om ett livsmedel kan dtas utan tillagning eller
andra forfaranden och fortfarande vara ett sikert livsmedel, samt uppfyller mikrobiologiska
kriterier.

4.5.6 Lagstiftning fisk

(EG) nr 853/2004 ar den lagstiftning som hanterar sdrskilda hygienregler for animaliska
livsmedel, och dé dven parasiter i fiskprodukter (35).

Europeiska Kommissionen har sen i sin tur gett ut en vigledning som grundar sig pé avsnitten
i (EG) nr 853/2004, géllande parasiter i fiskprodukter, hur dessa ska behandlas om de ska
fortdras raa eller inte gdr under behandling som med sékerhet avdodar aktuella parasiter (38).
I(EG) nr 853/2004, avsnitt VIII, kapitel 111, bilaga III, del D har ersatts med (EU) 1276/2011
som kortfattat beskriver hur fiskeriprodukter behandlas for att avdoda livsdugliga parasiter,
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bade med vdrme och kyla samt vilka ravaror som skulle kunna undantas fran de olika
hanteringsstegen (39).

I den nuvarande lagstiftningen &r det frysningskrav for alla fiskeriprodukter ndr de &ts rda
eller néstan rda (35). Anledningen ar att de vanligaste parasiterna i fisk frdn hav och sjo, A.
simplex och Pseudomonas terra nova decipiens, kan orsaka infektioner med illaméende,
krakningar, buksmaérta eller feber om de dts levande. Parasiter dor av stekning, kokning,
torkning, stark saltning eller frysning. Det finns dock forskning pé att odlad lax (Salmo salar)
som matas pd torrfoder hela sitt liv, odlats upp av embryon i parasitfria bassdnger eller
miljoer inte hiller dessa parasiter. Det har darfor varit praxis under en lang tid 1 Norge att
undanta odlad lax (Salmo salar) fran frysningskrav nationellt (40).

Myndigheten for livsmedelssidkerhet i Norge har arbetat for att f4 denna praxis 1 lagstiftningen
och att fa en ny forordning (EG) nr 1276/2011 att bli giltig som hanterar detta (40, 41). Detta
ger ocksd Oppningar for andra odlade arter som utfodrats och odlats under liknande
betingelser kan undantas frysningskraven. Det finns dock krav pa att foretag genom hela
livsmedelskedjan méste kunna visa dokumentation som visar att fiskeriprodukten &r parasitfti,
samt att dokumentationen godkénts av behdriga myndigheterna i produktionsland (39).

Forordningen specificerar inte detaljer om hur detta forfarande bor hanteras, men
dokumentationsansvar ligger pd livsmedelsforetagen. Det kommer ocksd, for bade lax och
nya arter som dr undantagna, vara ett krav som maste vara nagon form av uppfoljning efter att
befrielsen utfirdas som verifierar att villkoren for undantag fortfarande géller kontinuerligt.
Det finns krav pa att foretaget méste bifoga handling och/eller hélsointyg, med varje séndning
dir de dokumenterar att fiskprodukterna inte utgér nadgon risk med avseende péd parasiter.
Handlingarna ska kunna uppvisas av restaurangen med full sparbarhet dnda tillbaka till
produktionsplatsen. Handlingens &kthet ska kompletteras med ett intyg av den behdriga
myndigheten i produktionslandet, i ett norskt fall, Mattillsynet. (39)

5. DISKUSSION

5.1 Kontrollrapporter

Det mest utmérkande vid studerandet av kontrollrapporter géllande iakttagelser och
avvikelser 4r att vid kontroller av verksamheternas hantering som bor grunda sig pa
faroanalyser och riskbedomning dr bristerna stora. Det &r sedan relativt vanligt att
restauranger inte har kontroll pa sina faror eller inte heller vet om dessa. Detta pévisas flera
ginger via hanteringen av hamburgare och dess olika stekningsgrader som inte avdddar
humanpatogena mikroorganismer. Vi skulle kunna frdga oss om verksamheterna skulle
undvika att servera hamburgare vid olika stekningsgrader om de var inforstddda med de
relevanta riskerna nédr en riskfylld révara anvinds. En kunskapsbrist som att en
verksamhetsutovare inte fOrstir skillnaden mellan helt och malet kott kan fa allvarliga
konsekvenser.

Forfattaren ser ett visst monster 1 att frdnvaro av faroanalyser och rutiner for hantering av
hamburgare med olika stekningsgrad dokumenteras oftare som iakttagelser &n som avvikelser
1 kontrollrapporterna, vilket kan tyda pé brister i kunskap hos inspektorer, stress och dir av
inte aktuellt for inspektoren att penetrera iakttagelsen.

Hanteringen av fisk och skaldjur som serveras rda eller semitillagade féorekommer inte lika
utbrett om vi bortser fran sushi-restauranger, denna typ av hantering ses hos de mer
etablerade sa kallade finkrogar. Vissa brister uppticks av inspektdrer vid inspektioner pé
dessa restauranger. Aven hir brister det i form av att inte ha kontroll eller kunskap om faror
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och risker. Alltsd franvaro av eller bristfélliga faroanalyser. Som omvarldsbevakning och av
forfattarens forkunskaper syns ett Okande tillagning eller franvaro av tillagning pé
fiskeriprodukter som hanteras levande i restaurangen. Verksamheterna har ett akvarium i
restaurangen dér gésten far vilja exempelvis en fisk eller skaldjur som sen i sin tur serveras ra
eller semitillagad. Ett exempel ar restaurang Noma i Kopenhamn som har serverat levande
tangrikor. Har har myndigheterna nya hanteringsforfaranden att ta stéllning till.

En intressant upptidckt under detta arbete var en leverantér som hade tydliga brister i sin
kontroll, bland annat i1 sina HACCP-forfaranden. Leverantoren beskrevs hos flertalet
restauranger som deras leverantér av hamburgerférs och rébiffsfars. Faroanalyser hos denna
leverantor var undermaligt utarbetade med tydlig brist pa kunskap om faror och risker. Denna
leverantor stod under Livsmedelsverkets kontroll.

Begrinsningar i denna metoddel blir att allt inte finns dokumenterat samtidigt som inte
inspektorer kan kontrollera alla omraden under en och samma inspektion. En inspektors
kunskap kanske gor att vissa delar inte inspekteras eller helt enkelt inte uppfattas som ett
omrade som behover kontrolleras djupare. Orsaken kan ocksa vara att det dr nya foreteelser i
hanteringen av vissa rdvaror som inspektoren dr obekant med. Ytterligare kan det bero pa hur
val inspektoren ar forberedd infor inspektionen och vad denne i s fall forvéntat sig.

5.2 Observationer

De verksamhetsutdovare som har observerats under arbetet har upplevts ha generellt stor
kunskap om séker hantering av livsmedel i sin verksamhet. Dock finns hér brister, franvaro
av specifika faror gillande rda, semitillagade eller lagtempererade livsmedel trots att de
serverar rdvaror beredda péd detta sdtt. Faroanalyser &r obefintliga eller i1 ett béttre fall
bristfalliga. Dessa verksamhetsutdvare tinker framst pa grundforutsittningar, vilket givetvis
ar bra men vissa risker gloms bort. Detta bekriftas av nedskrivna rutiner som kan ses i
resultatdelen, samt att detta till och med kan gora att restaurangen inte foljer sina rutiner. Det
ar en fara med egenkontrollprogram och generella rutiner som inte anvands pa ritt sétt. Det
blir svart for en verksamhet givetvis att gora faroanalyser for alla sina rétter pd en restaurang,
men kunskapen om att gora faroanalys for “ritt” matritt eller livsmedel dr det som saknas. En
faroanalys finns ofta i form av ett schablonméssigt gjort dokument, som kanske fungerar for
de traditionella matrétterna med upphettning och servering etc. Faroanalysen fungerar sillan
idag som ett verktyg for att finna faran eller hjalpmedel for att vidta ratt atgarder. Kunskapen
att se vad som frdn borjan kan medfora de storsta riskerna saknas idag hos
verksamhetsutovarna. Det vill till att det borjar goras enklare faroanalyser ute pa vara
restauranger om de ens ska ses som ett hjdlpmedel och vara nagot som kan anvindas i
verksamheten. Forfattaren skulle vilja utveckla HACCP-verktyg och faroanalyser som &r
gjorda efter produktgrupper istéllet for som idag oftast per matritt om de ens finns. Med
denna modell skulle en verksamhet ticka in fler rdvaror @n enstaka rétter och identifiera
relevanta risker 1 hela verksamheten.

De vedertagna tillagningstemperaturerna som har observerats for hamburgare visar att de
lagre stekningsgraderna direkt beskriver en risk om fel ravara anvinds. Detta kan dven
stekningsgraden “medium-well”, (60-62° C) gora, men dér kan dock tiden vara avgorande for
avdodning.

Restauranger som serverar rare eller medium hamburgare trots egna upptickta eller
uppmérksammade faror av myndighet riskerar att orsaka skada eller sjukdom hos géster(6).
Verksamhet som trots det inte kan forklara for en gést att detta medfor risker och dndé
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serverar hamburgare med olika stekningsgrad kan foljderna bli allvarliga. Forstar da
verksamheten verkligen allvarligheten i farorna. Att till 100 % séga att man aldrig kommer
orsaka en matforgiftning som verksamhetsutovare kan man aldrig gora, dock kan man
minimera riskera sd mycket som mojligt, och det dr detta som de ska visa for den
kontrollerande myndigheten. Verksamhetsutovarna svarar ofta att inget har hént hittills, ingen
har blivit sjuk. Men vet verkligen verksamhetsutdvaren det? De kanske inte kommit in ndgon
anmélan om matforgiftning, men det betyder inte att ménniskor inte blivit sjuka. Eller sa har
det inte hant, det vet vi inte. Detta visar att verksamhetsutdvarna ofta drar slutsatser pa fel
grunder och dalig kunskap.

Begrinsningar i denna metoddel blir antalet observationer och inspektioner, samt att det &r
ménga faktorer som spelar in 1 och under en inspektion. Samt dven valet av objekt, som har
utgétt ifran erfarenhet av objektet och livsmedelsinspektoren.

5.3 Intervjuer

Resultatet fran intervjuerna med verksamhetsutovarna beskriver att trenden med att servera
rda, semitillagade eller lagtempererade livsmedel kommer hélla i sig och antagligen bli
populérare (2). Samtidigt som kockar och verksamhetsutdvare serverar denna typ av ravaror
pa grund av smak, man vill “tillbaka” till den naturliga smaken, tycker det dr en kvalitets
aspekt samt att man kan uppleva intressanta konsistenser. Kvalitetsaspekten kan mojligen
hérledas till att farre ndringsdmnen avgar fran ravaran vid skonsammare tillagning.

Under intervjuerna med verksamhetsutovarna konstaterades stor variation i uppfattningen och
vérdering av risker. Dels varierar den mellan ravarutyper, och visst kan vi méjligen se att fisk
inte dr en rdvara med lika hog risk som kott eller malet kott. Men att servera rda
flaskprodukter som en respondent har gjort kdnns verkligen som att ta en for stor risk. Detta
skulle kunna liknas med att ersdtta HACCP med enbart faror. Dessa svar tyder aterigen pa
kunskap om risker som virderas pa olika niva eller att kunskapen ar vildigt varierande. Dock
tanker de flesta verksamhetsutovare pa grundforutsittningar som det kvantitativa skyddet for
att minimera risker, vilket gor att de missar risker kopplade till sjdlva rdvaran. De tdnker inte
ned pa mikroorganismniva och verksamhetsutovarna signalerar pa olika sétt att det skulle
vara for komplicerat. Respondenterna bekréftar dven tidigare resultat att faroanalyser i
forebyggande syfte ér ett hjdlpmedel som ofta lyser med sin franvaro.

Sammanfattningsvis kan forfattaren sdga utifran intervjuerna att arbetet ute pa restaurangerna
gillande att minimera risker i vissa rivaror och livsmedel till stor del &ar bristfillig.
Verksamheterna ténker inte att potentiella risker kan variera 1 storleksmassig risk mellan olika
ravaror. Risken avgors av sannolikheten av en héndelse och konsekvensen av att handelsen
intréffar. Hér blir valet av rvara véldigt kritiskt i exempelvis tillverkning av hamburgare och
hanteringsstegen av exempelvis fiskprodukterna. De jobbar oftast likadant i alla steg som kan
sammanfattas med: grundfGrutséttningar.

Valet av att utféra metoden journalistisk intervju med viss hjdlp av nagra fragestillningar
(bilaga 1) gjordes pd grund av att &mnet berdr eventuella brister som verksamheten kan ha
inom detta omrade, som de mojligen var medvetna om. For att avdramatisera fragestéllningen
och f& fram intressanta och visentliga upplysningar valdes denna typ av intervju. Felkéllor
vid intervjuerna kan ha foérekommit, vad respondenten svarar pé blir inte létt att tolka (23).
Begréansningar blir antalet respondenter.
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5.4 Interaktioner

Fréan resultatet av interaktioner under arbetet med rapporten dr det som aterkommer, &r att
verksamhetsutovare inte har kontroll pé relevanta faror som grundar sig pd okunskap hos
verksamhetsutovaren. Detta utgdr en risk om verksamheten inte har utvirderat exempelvis
den ravaran som denne anvinder till rawfood, semitillagade eller ldgtempererade livsmedel. I
ovrigt ser flera inspektdrer det svart att riskvédrdera verksamhetsutdvarens rutiner for rawfood,
semitillagade eller lagtempererade livsmedel, om dessa dr &ndamalsenliga. Detta ror sig
formodligen om en kunskapsbrist och osédkerhet. Kanske de till och med kan kdnna sig
underldgsna verksamhetsutovaren pd grund av att denne dndé kan mycket om sin verksamhet
och matlagning. Flera beskriver ocksd att en bedomning &r olika frdn verksamhet till
verksamhet men &ven ockséd mellan olika inspektorer, dven detta borde kunna hérledas till en
friga om kompetens men &dven hur verksamhetsutovaren uppfattas. Det ar
verksamhetsutovaren som ska visa myndigheten att dennes hantering och forfaranden ar sikra
1 ett riskperspektiv. For att f4 denne att visa detta pa ett verklighetsbaserat sdtt maste
myndigheten stdlla ratt fragor och veta vad de ska penetrera i den riskbaserade kontrollen.

Som ett mojligt hjalpmedel till enskilda inspektorer har forfattaren hér utformat ett dokument
som hanterar vissa animaliska ravaror och specifika matritter som forekommer ute pa vara
restauranger. Det som tas upp i bilaga 2, kan vara potentiella risker och sddant som kan vara
bra att penetrera med en djupare fragestéllning vid inspektioner. For att se om verksamhetens
forfaranden ér sdkerstillda.

Begrénsningar i denna metoddel kan inte beskrivas pa grund av att interaktioner dr ndgot
levande som sker utan annan péaverkan eller initiativ.

5.5 Dokumentgranskning och risker

5.5.1 Notkottsprodukter

For att som myndighet kunna goéra bedomningar av olika verksamheters hantering av
notkottsprodukter  krdvs  det badde kunskap om  ravaran, risker, faror och
hanteringsforfaranden. Som vi ser av resultat delen och bakgrunden finns potentiella risker
med att servera rawfood, semitillagade eller lagtempererade notkottsprodukter, frimst av
EHEC och Salmonella (4, 8, 9, 26). Har finns de storsta riskerna med notkottsprodukter som
ar finfordelade alltsa hamburgare och andra malda produkter (3). Ska myndigheter kunna
bedoma risker av exempelvis EHEC i specifika ravaror ute pa vara restauranger sa krévs det
mycket av den enskilda inspektoren, kunskap som i dagsldget inte direkt ar val paketerad.

Om Sverige ska undvika en 6kning av de fallen av E. coli O157: H7, 45-117 st. arligen, som
registrerades mellan 1996-2002 (10). For att inte fa en historia som liknar utbrotten i USA (8,
9) s& har myndigheterna ett arbete framfor sig dér det handlar om riskbaserad kontroll pa hog
niva, och att kunna bedoma riskerna.

I Livsmedelsverkets handlingspolicy som beskriver att livsmedelsverksamheter som hanterar
produkter dir EHEC (VTEC) utgér en risk, maste tillverkarna kunna sékerstélla att avdodning
har skett (28). Vilket i sin tur betyder att den riskbaserade kontrollen méaste ske korrekt och
vara effektiv. Och med den méngd avvikelser som finns av hamburger hantering som har
observerats 1 detta arbete tillsammans med de hoga siffrorna av VTEC som pdvisats i
importerat kott (26) sé har vi en hantering som verkligen utgor en risk och maste utséttas for
riskbaserad kontroll.

Sjalva avdodningen av mikroorganismer skulle kunna resultera i hur mycket forskning som
helst s& det gar jag inte in djupare pa men att ha lite kunskap om att det inte &r de “gamla”
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schablon temperaturerna, 72° C for allt, som krdvs kan vara bra att veta. Exempelvis 66° C i
en minut eller 68° C i 15 s eller 70° avdodar VTEC (26).

De flesta av fallen av Salmonella i Sverige har smittats utomlands (4), men det finns visst en
risk att drabbas av Salmonella om man éater otillrackligt upphettat notkott om det dr smittat
med Salmonella. Och detta forsoker vi ha kontroll pa i Sverige genom var lagstiftning (30).
Som vi ser av Livsmedelsverkets projekt ar 2000, dar kontroll av salmonellagarantierna
kontrollerades sd fanns en undermélig dokumentation pa 17 % av importen av dgg och
kottprodukter (30, 31).

Forfattarens mening &r att detta skulle kunna bero pa flera saker men i vérsta fall si slarvas
eller fuskas det med provtagning. Detta 4r en hog kostnad for foretagen som vill silja kott till
Sverige, som de vill undvika. Och om provtagningen inte gors korrekt 6kar risken for att vi
far in smittat kott till Sverige. En annan aspekt dr att salmonellakontrollen inte omfattar
kottberedningar, vilket gor att det enbart krdvs marinering eller smaktillsats i en hel eller
malen kottprodukt for att undvika salmonellakontrollen. Vi far hoppas pa att dessa resultat
blir béttre nu under 2012 &rs ndr kontroll av efterlevnaden av dokumentationen i
salmonellagarantierna ska undersdkas. Samtidigt som salmonellakontrollen och
provtagningen dr satt med en sdkerhet av 95 % som gor att redan innan eventuella andra
brister sa finns en osdkerhet.

5.5.2 Flaskkottsprodukter

Ett inte lika utbrett problem &r servering av rda, semitillagade eller lagtempererade
flaskkottsprodukter. Men som beskrivs 1 bakgrund och resultat s finns det allvarliga risker
med flaskkott fraimst Salmonella och Yersinia (12). De hoga siffrorna vi ser av forekomst av
Y. Enterocolitica i flaskkott i bade svensk och utlandsk flaskkott (32), gor att de verksamheter
som inte ser nagon fara med att servera rda, semitillagade eller ligtempererade
flaskkottsprodukter verkligen inte har kontroll péd sin verksamhet. Om denna foreteelse okar
s& kommer vi troligen fiven se en dkning av infektioner. An s linge kanske det inte #r direkta
infektioner utan indirekta via korskontaminationer (4) som ligger bakom de infektioner som
vi har men det kan dndras med ny hantering och servering.

5.5.3 Fiskprodukter

Servering av rda, semitillagade eller ldgtempererade fiskprodukter kan utgdra en risk att
infekteras av livsdugliga parasiter om dessa inte hanteras korrekt innan servering. For
avdodning av dessa krivs korrekt virmebehandling, frysning eller saltning (34).

Olika typer av parasiter dr relativt vanligt 1 manga olika fiskar som vi kan se, vissa bestand av
tonfisk kan vara infekterade i upp till 89 % av populationen (13). De fiskbestdnd vi har i och
runt Sverige dr ocksd infekterade med parasiter (33). Mangden parasiter 1 fisken dr hogre i
fisk som lever i vattnen pa véstkusten och prevalensen av parasiter blir ldgre linge in i
Ostersjon (33). De specifika data som forfattaren har studerat hittas bland annat hos EFSA
(14, 16) och dven det som rdr Ostersjons fiskeriprodukter #r vil kartlagt i en annan rapport
(15). I fiskarter som gos, abborre och giddda dr det vanligt med fiskbinnikemask (33). Det ar
ovanligt med rapporterade infektioner av parasiter fran fisk i Sverige (33), andra lénder,
langre sdderut 1 Europa &r prevalensen ar betydligt hogre och dven 1 Asien (34, 38). Detta kan
sakerligen hirledas till att dér dts formodligen mer fisk och en annan hantering av fisk som
ats oftare ra, samt dven kanske att klimat och miljo gor att prevalensen dr hogre. En utbredd
hantering av rda, semitillagade eller ldgtempererade fiskprodukter skulle formodligen gora att
prevalensen av infektioner Okar dven hdr i1 Sverige. Samtidigt som fordndringar av
vattentemperaturer och miljo kanske kommer att fordndra spridningen och dos/respons
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forhallandena hos parasiter (5). EFSA har konstaterat att all fisk, bdde farsk- och
saltvattensfisk utgdr en risk for att vara kontaminerade med livsdugliga parasiter (38). Men
EFSA har dven konstaterat att forekomsten av parasiter i odlad lax dr forsumbar (14).

Den 2 april 2012 gick SLV ut med ett pressmeddelande att EFSA, har gjort en riskvérdering
av odlad lax. Denna riskvérdering ligger till grund for att SLV tar bort tidigare rad att frysa
lax vid minst -18° C i tre dygn innan gravning. Detta pa grund av att EFSA beddmer att
sannolikheten att odlad lax ska vara infekterad med parasiter som véldigt liten. Odlad fisk kan
infekteras pa tva lika sitt, antingen genom att den utfodras med obehandlad fisk vilket den
odlade laxen inte gor, den utfodras med pellets. Eller att odlingen baseras pa fingad vild fisk
vilket inte heller den odlade laxen gor, som fods upp fran rom och lever i fangenskap fram till
slakt. Data konfirmerar att odlad lax sdllan innehdller parasiter. SLV:s rdd om att frysa vild
fisk eller annan odlad fisk kvarstar dock om den ska étas ra eller gravad. (42)

Detta rad kan man diskutera om det dr bra, vad vi inte vet nu nir vi gér och koper lax dr ju om
laxen dr odlad pa detta sitt. Vilket gor att markningen blir viktig och relevant. Kan det vara
lage att fa fram en méarkning fran branschen, en mirkning som beréttar att den dr parasitfri,
och kan étas ra eller inte behover frysas innan gravning. I 6vrigt kanske konsumenten tror att
all lax &r parasitfri, och vilka ovriga fiskar kan vi klassificera som parasitfria, hur ska
konsumenten veta det? Av annan odlad fisk finns idag inga data som bekréftar att den skulle
kunna vara parasitfri (33).

Som bilaga 3 till denna rapport visar jag pd ett dokument fran Norwegian Food Safety
Authority som ska bekréfta frinvaron av parasiter 1 ett visst parti av lax. Dokumentet ar bra
for att kunna spara och ha en sdkrad livsmedelskedja fran producent till t.ex. en restaurang.
Men hur ménga verksamhetsutdvare eller hur ménga myndigheter pd kommunnivd har
ndgonsin sett ndgot sddant. Eller for den delen haft tanken pé att fraga efter ett sddant.
Djupfrysning till en kirntemperatur av -20° C 1 minst 24 h eller -35° C 1 15 timmar
upphettning till 55° C 1 minst en minut avdédar nematodlarverna och bandmaskar (cestoder).
Dock ricker inte denna behandling for att avdéda med sdkerhet alla parasiter som kan finnas i
fisk. Vissa sugmaskar (trematoder) klara bade langre frysning och hdgre temperaturer och tid.
(33) Dessa parasiter dr dock vanligare i Asien men vissa sugmaskar forekommer Gver hela
vérlden och med fordndringar i hantering och milj6é kanske dessa blir vanligare i andra delar
av vérlden. Samtidigt som dessa sugmaskar (trematoder) orsakar allvarligare infektioner dn
cestoder och nematoder (rundmaskar) (33). Eftersom dessa parasiter inte har implementerats i
lagstiftningen, sd bor inte riskerna vara allt for stora, men samtidigt skriver EFSA att
insamling av data géllande egentligen alla parasiter, dess forekomst och paverkan pa
folkhilsan behover utvecklas (14).

5.5.4 Produkter av skaldjur och blétdjur

Vi vet att skaldjur, ofta ostron dr en vanlig orsak till infektioner av Calicivirus(4). Vad andra
skaldjur och blotdjur orsakar eller hur incidensen dr av sjukdomar frdn dessa &r mindre
kartlagt. Vad vi dédremot kan konstatera &dr att ju lagre tillagnings temperaturer eller helt
franvaro av vdrme innan fOrtiring Okar risken for matforgiftningar. Det kan utldsas pé
Fisheries and Oceans Canada hemsida(34,), att det finns ménga risker men hur stor
prevalensen &r, dr svért att sdga. Men om trenden haller 1 sig att vi & mer och mer pé vig
emot levande mat och skonsamt tillagade révaror(1, 2), sd kan vi ana att infektioner och
sjukdomar orsakade av olika fiskeriprodukter kommer att 6ka. Detta dr formodligen den
ravarugrupp som ligger ndrmast tillhands for att 6ka i hantering gillande raa, semitillagade
eller 1lagtempererade. Dels for att det finns en tradition i att dta rda ostron men dven for att

24



vattenbruket och fiskeriprodukter dr livsmedel som fortfarande utvecklas med nya animalier
och produkter.

5.5.5 Lagstiftning kott

Att lagstiftningen dr komplicerad dr kanske inte dr ndgot revolutionerande. Det som
forfattaren ser som mest komplicerat och svért dr att synkronisera lagstiftningen och
hanteringen av malet kott av det som inkluderas i denna rapport. Lagstiftningen som hanterar
animaliska produkter av kott ar vél inriktade och utarbetad pa hur dessa produkter hanteras i
de tidigare leden i livsmedelskedjan (35). Men ju ndrmare slutkonsumenten, som pd en
restaurang blir det svérare att géra bedomningar av verksamheter i specifika fragor. Det en
myndighet kan ha som grund i olika beddmningar blir den mer allmédnna lagstiftningen (19,
20). De krav som beskrivs i (EG) nr 1441/2007, skulle behova goras tydligare for att kunna
appliceras pa enskilda restauranger. Dessa krav giller frimst pé processhygienkriterium som
omfattar framst tidigare led i livsmedelskedjan(7, 37). Den hantering som sker idag ute pa
véra restauranger med rda, semitillagade eller 1dgtempererade malda kottprodukter skulle
behdva mer specifika mikrobiologiska krav och gransvéirden, samt fortydligande av reglerna
kring detta for att littare kunna bedomas. Vad som &r uppseendevickande i (EG) nr
1441/2007, om mikrobiologiska kriterier for livsmedel (37), dr att med den risk som finns
idag och hoga prevalens av EHEC/VTEC pa kottravaror sa finns inget kriterium eller
gransvirden for de patogena serovarer utan enbart for familjen Enterobacteriaceae och arten
E.coli av slaktet Escherichia (29). Kring detta kan man fundera vad detta beror pa om
lagstiftaren och branschen inte dr villiga att dndra 1 lagstiftningen for da skulle allt for mycket
kottravaror och producenter inte klara de mikrobiologiska kriterierna. En utveckling mot
hardare mikrobiologiska kriterium skulle medféra hogre kostnader for enskilda producenter
och formodligen medfora handelshinder.

5.5.6 Lagstiftning fisk

Att studera lagstiftningen av det som ror fiskeriprodukter och parasiter dr lattare, i (EU)
1276/2011 (39), har lagstiftaren vildigt konkret beskrivit kraven och dessa dr &dven
applicerbara pa den enskilda restaurangen. Aven om forfattaren anser att lagstiftningen hér ir
relativt omfattande och litt att f6lja sa upptiacks luckor som skulle behdva tickas. Detta géller
fraimst hur dokumentationen och handelsdokument ska hanteras, detta ligger inte pa
lagstiftaren som har reglerat detta och krdver detta bland annat vid undantag i kraven pa
frysning av fisk. Detta dr upp till verksamheterna och branschen, men det giller dven att
myndigheterna har kunskap om vad som ska krévas och genomftra detta. Ytterligare luckor
som skulle kunna orsaka problem ér att det finns parasiter (sugmaskar) som inte avdddas med
de krav som specificeras i lagstiftningen om frysning eller virmebehandling, varfor inte dessa
omfattas av lagstiftningen har forfattaren inte fitt vetskap om. Det kan bero att de &n sa ldnge
inte &r ett livsmedelshygieniskt problem 1 Europa men det dr bara forfattarens spekulationer.
Vad som ocksé ses som en trog process dr att kontrollerande myndigheter har lite kunskap om
hur dokumentationen som é&r lagstiftad ska se ut, s& som handelsdokument och vad for
information det ska finnas pé detta.

5.6 Bedomning av livsmedelsverksamheter

Livsmedelsverksamheternas bristande kunskaper om faror och risker &r det som ses som en
allvarlig brist av forfattaren under detta arbete. Faroanalyser ar ofta underméliga om de ens
finns. Bade hos restauranger och distributdrer av animalier dr bristerna pétagliga géillande
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HACCP-principer. Ibland saknas kunskap helt och hallet hos verksamhetsutdvaren och inte
en tanke dgnas dt eventuella konsekvenser av att servera exempelvis rda kottprodukter. Detta
anser fOrfattaren vara en av de mest visentliga delarna som bade verksamhetsutévare méaste
forbattra. Myndigheten som ska kontrollera dessa verksamheter méste ocksa fa vigledning till
lattare bedomningsgrunder om vi i Sverige inte ska drabbas av matforgiftnings utbrott som i
USA eller som andra delar av Europa.

Med bra skotta grundforutséttningar och god hanteringsrutin i en verksamhet eller ndgonstans
1 livsmedelskedja minimerar vi manga risker men farorna elimineras séllan helt. Det krivs att
verksamheterna som serverar risklivsmedel som animaliska livsmedel som rawfood,
semitillagade eller 1dgtempererade skaffar sig storre kunskap for att kunna riskvérdera sin
egen verksamhet pa ett forberedande stadium. Och for att detta ska ske kanske en mgjlig vag
ar att myndigheterna blir hardare pa att bedoma verksamheternas HACCP-principer, om
dessa dr relevanta och anpassade till verksamhetens storlek och art. Alltsd hur hart ska
myndigheterna bedoma frdnvaro av faroanalyser ndr man serverar malda kottfarsprodukter
eller lagtempererade fiskeriprodukter, den fradgan bor lyftas mer och losas. En del av det
skulle kunna vara exaktare och relevant utbildning gillande riskvérdering eller forstielse och
kunskap om restaurangbranschen.

Myndigheternas roll dr inte att pa forhand bestimma vad som dr nddvindigt 1 respektive
verksamhet utan det ska verksamheterna visa for kontrollerande myndighet. Myndigheterna
ska granska och beddoma verksamheternas egna kvalitetsstyrningsmetoder utifrain HACCP-
principer for att beddma om de har kontroll och serverar sidkra livsmedel(22). Inte diskutera
smé fel under inspektionen utan kontrollera att det finns system som gor att farorna star under
kontroll av verksamheten. Riskbaserad kontroll som kontrollerar efterlevnaden av rutiner och
om dessa rutiner dr relevanta/dndamalsenliga i respektive verksamhet &r det mest effektiva
séttet att kontrollera den problematik som har hanterats i denna rapport.

Ofta stoter myndigheten pa en verksamhet som visar upp en rutin skriven pd papper eller
beskriven i sitt egenkontrollprogram. Detta séger inte s& mycket om verksamheten om de
dnda inte har identifierat korrekta faror i samband med servering av animaliska livsmedel som
inte virmebehandlas med avdddande temperaturer. Dessa verksamheter pétalas att komma in
med garantier fran sina leverantorer att livsmedlet dr sékert att servera vid temperaturer som
inte sékert avdodar eventuella humanpatogena mikroorganismer. Men hur ska myndigheten
kontrollera att deras leverantorer har sina rutiner under kontroll nér inte specifik myndighet
utovar kontrollen av dessa anldggningar? -Men vardera myndigheten maéste ta sitt ansvar och
exempelvis maste kanske en kommun lita pa att det utfors relevanta kontroller tidigare i
livsmedelskedjan, men vid viss efterforskning har pdtagliga brister uppmérksammats pa dessa
anldggningar utan nagon extra kontroll eller vidare atgirder.

Forfattares dsikt ér att verksamhetsutdvaren behdver visa en garanti som visar att exempelvis
sparbarheten kan garanteras, géller garantin specifik ravara/aktuellt parti, hur provtagning har
skett och vad har den uppfyllt, vilken dr den kontrollerande myndigheten 1 tidigare led och
har denne godként tidigare hantering. Ytterligare dokumentation skulle kunna vara datering
av tidigare godkdnnanden, nir godkidnnanden utfirdas och om de sker kontinuerligt, med
vilken frekvens. Och detta maste grunda sig pa en riskvardering for en specifik ravara med ett
speciellt d&ndamal, som skulle kunna vara atfirdiga rda animaliska produkter. Muntliga
garantier som har beskrivits vid intervjuer eller studerandet av kontrollrapporter under
arbetets gang kan inte vara tillrdckligt dér det finns betydande risker.

Niér en verksamhetsutovare blir varse om eller patalas om att de inte serverar sikra livsmedel
uppstdr ofta en fornekelseprocess. Men nér verksamhetsutovaren bdorjar fundera och
tankeprocesser startar for att 16sa det specifika problemet, s borjar de utreda och hitta nya
l6sningar och rétt svar till kontrollerande myndighet med hjdlp av exempelvis

26



leverantdrer/konsulter, for att sen komma fram till olika 16sningar och forslag. Under arbetets
géng hade forfattaren kontakt med en restaurangkedja som verkligen ville 16sa detta med att
kunna servera hamburgare med olika stekningsgrad och goéra det med en sdker och bra
produkt. Forfattaren anser att det gar att komma till en hogre kontroll av dessa problem med
exempelvis malda kottprodukter som serverade vid icke avdddande innertemperaturer, om
myndigheten ska péverka maéste det goras vid kontroller av HACCP-principerna och fa
verksamhetsutdvarna att inse riskerna.

Som tankemodell till att servera malet kott som inte virmebehandlas eller att det serveras som
hamburgare vid innertemperaturer som inte avdddar eventuella mikroorganismer har
forfattaren punktat upp en lista som skulle kunna vara tillhjdlp for bdde myndigheten,
inspektoren och verksamhetsutdvaren, se bilaga 4. Och ytterligare bilagor 5 och 6 som
beskriver eventuella avvikelser och lagtextstod vid bedomning av verksamheter som serverar
rda, semitillagade eller l1agtempererade animaliska livsmedel. Bilaga 5 tar upp malet kott och
bilaga 6 fisk.

5.7 Metoddiskussion

I denna typ av studier, kvalitativa, blir reliabiliteten alltsd noggrannheten och upprepbarheten
mindre én en kvantitativ studie. I detta arbete beror detta pa att arbetet har utvecklats under
tiden med paverkan av bade forfattarens uppticker samt respondenters uppgifter och kunskap.
Detta dr forfattaren inforstddd med, men det dr en del av den kvalitativa forskningen.
Validiteten, att mita det som ska mditas, blir av detta ocksd lidande, men under
undersokningens ging har forfattaren gjort allt for att vara saklig och mita det som &r avsett
att métas, for att fa fram ett anvindbart resultat.

Begréinsningar har forekommit, som har beskrivits under vardera metoddelar i diskussionen. I
rapporten har forfattaren begrdnsat sig till vissa ravaruslag som har varit de som gett mest
avtryck 1 studerade kontrollrapporter och Ovriga insamlingsmetoder, mojligen kan denna
problematik som beskrivits om dessa mdjligen oversittas till andra rdvaror och matritter. Det
ar som sagt 1 syftet, inte en komplett kartliggning. Annan begriansning i arbetet dr ocksd vilka
mikroorganismer som skulle beskrivas, forfattaren har gjort urvalet med hjélp av relevant
litteratur och en enklare form av riskvirdering. Framst for att dessa kan ses som stora risker,
allvarligheten och det mgjliga framtida utbrottsfrekvensen. Hade kunnat skriva mer ingdende
om fler eller férre.

6. SLUTSATS

De stora utbrotten av VTEC uppdagades i USA pa grund av konsumtion av icke tillrdckligt
varmebehandlade hamburgare dr alarmerande. VTEC ér ett livsmedelshygieniskt problem och
formodligen pé frammarsch som kan orsaka allvarliga konsekvenser och méste bekdmpas 1
hela livsmedelskedjan. Ska stora utbrott av EHEC/VTEC undvikas i Sverige méste vi fa
kontroll pé riskfylld hantering och servering av malda kottprodukter som inte genomgar
viarmebehandling som gor att eventuella humanpatogena mikroorganismer avdddas.
Verksamhetsutovarna maste inse allvarligheten i denna typ av hantering och visa att de har
hogre kunskap dn den som visas upp idag. Och myndigheternas bedomning av detta méste
samordnas och paketeras for att lattare utfora sitt uppdrag i denna specifika hantering.
Servering av rda, semitillagade eller lagtempererade kottfarsprodukter ar av séddan allvarlig
risk att verksamhetsutovaren maste ha goda grunder att hantera detta. Rutiner, faroanalyser,
garantier fran leverantér och for den delen folja all relevant lagstiftning maste vara under
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kontroll. Finns det grund for beslut och lagstod maste myndigheterna ta till relevanta atgirder
pa identifierade risker pd verksamheter som stir under deras kontroll.

Ett likadant resonemang kan man fora géllande fisk, infektioner orsakade av parasiter kan
mojligen vara pa uppatgaende av ménga olika orsaker, om vi dter mer fisk, fortdard vid ligre
temperaturer och  miljofordndringar. S& dven vid denna hantering méste
livsmedelsverksamheterna inse allvaret och ha relevant riskvdrdering. Dock é&r inte
allvarligheten lika stor vid servering av fiskprodukter som inte genomgétt en frysning innan
servering men vi vet inte om riskerna kommer att fordndras, vissa dokumentationskrav maste
fortydligas.

Forfattaren anser att arbetet med att implementera ett adekvat faroanalysarbete grundade pa
HACCP-principer 1 mindre livsmedelsverksamheter maste bli mer effektivt, vilket det borde
ha varit redan och behovet kommer att 0ka. Detta ansvar ligger bade pé lagstiftaren,
branschorganisationer och verksamhetsutovarnas. For man kan undra egentligen hur svart det
ska vara att fa fram en godkind och anvéndbar branschriktlinje for restaurangbranschen, en
av de storre servicebranscherna vi har men far de ndgon hjélp av branschorganisationerna. Ett
annat exempel dr bestimmelserna i (EU) 853/2004, de dr inte applicerbara pd mindre enskilda
restauranger, detta kan bli en mer komplicerad frga i framtiden om trenden att dterga till mer
hantverk och smaskaligt héller i sig ute pa vara restauranger eller gardsverksamheter.

Vissa av forfattarens mal med denna rapport var att fa en samsyn, information till inspektorer
sé att dessa kan veta vad som och hur det ska bedomas i fall dir denna problematik uppdagas.
Hoppas givetvis att detta har uppnétts till vissa delar men djupare forskning och analyser
skulle behovas.

6.1 Framtida forskning och utveckling

Vad forfattaren har sett under arbetets géng ar att det &r problematiskt att f4 fram tid och
temperaturloggar for avdodning av mikroorganismer men &dven till viss del parasiter. Det
finns men det &r inte alltid 14att att hitta, forfattarens Onskan skulle vara att ansvarig
myndighet, Livsmedelsverket, gjorde dessa mer lattillgéngliga samt pa adekvat sprak. Ju mer
kunskap bade myndigheter och verksamhetsutovare samlar pa sig sa skulle detta bli
anvindbart.

Vidare skulle det vara intressant att se mer forskning och undersékningar som forldnger
denna rapport samt om liknande forfaranden om andra livsmedel, tinker frimst pa lamm-,
figel-, histkott, dgg vilket dr livsmedel som serveras som rawfood eller kommer goras.

Andra produkter som 1 slutet pa detta arbete uppticktes som relativt vanliga och féormodligen
pa frammarsch med mojliga risker var hela kottdetaljer som har stickinjicerats med antingen
morning/marineringsvétskor. Denna teknik utvecklas hela tiden med nya produkter, och
innehéller idag inte bara fldsk- och kycklingprodukter utan dven nétkottsprodukter som
vedertaget kan serveras inte helt genomstekt. Stickinjiceringen kontaminerar centrum av
ravaran och eventuella patogena mikroorganismer finns da i delar av detaljen inte bara pa
ytan, och om den sen inte virmebehandlas till tillrdckligt hoga temperaturer sa har vi en risk.
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Bilaga 1
Intervjuhjalpmedel.

Vad dr det som gjort att ett visst skikt av restauranger/kockar serverar animaliska livsmedel
som &r raa/lagtempererade eller semitillagade?

Vad tror du &r det som gor att raa/ldgtemperatur tillagade livsmedel blivit populéart att
servera?

Ser ni som verksamhetsutovare/kock ndgon fara med att servera rda, semitillagade eller
lagtempererade animaliska livsmedel?

Har du funderat pé vilka typer av faror som skulle kunna uppsta for gédsten?
Vad gor du for att minimera dessa faror om du misstdnker nigra?
Om du gjort faroanalyser for dessa ravaror/matritter, vad har du da kommit fram till?

Om du serverar denna typ av livsmedel vad gors det i verksamheten for att minimera/ta bort
risker?

Hur ser arbetet ut med HACCP i er verksamhet?

Om du jobbar aktivt med HACCP eller Faroanalyser, ér det en hjélp?
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Bilaga 2

Checklista for ravaror/matratter som serveras- Rawfood, lgtempererad eller semitillagade.
e Tabellerna och texten nedan beskriver vedertagna namn och ibland férekommande

synonymer.

e Vad en enskild inspektdr bor vara uppmérksam pé vid kontroll.
e Samt vad som oftast och bor anvénds till matrétten och pé viss hantering.

Kott

Vedertaget namn/Synonymer:

Rabiff:
Steak tartar, halstrad rabiff, biff
tartar, Beouf tartar, tartarstek

Hamburgare:
Burgare, burger (eng),
kottfarsbiff.

Tartarer

Carpaccio

Rostbiff eller andra hela

Vid inspektion var
uppmarksam pa:

Om ravaran hanteras korrekt och
vilken ravara anvénds. Steks eller
putsas ytan pa detaljen?

Kan vara en matratt dar rester av
adlare styckningsdetaljer hamnar-
alltsa rester.

Till vilka temperaturer steks
produkten och vilka ravaror
anvands.

Kan vara en produkt dér rester av
annan kottdetalj hamnar.
Hanteras ravaran korrekt och
vilken ravara anvands.

Kan vara en produkt dér rester av
annan kottdetalj hamnar.

Bryns ytan pé kottet innan att det
skivas.

Stickinjicerade produkter ar

Réavaror som framst
férekommer i respektive
hantering:

Notkott, traditionellt innanlar,
men olika detaljer anvéinds, ex
biff, filé och hogrev.

Bearbetas genom malning, térnat
alt. skivat.

Notkott, mald styckningsdetalj,
prefabrikat eller kottfarskott.

Kalvkott, notkott, lamm, viltkott,
flask, myskoxe, bison.

Bearbetas genom malning, térnat
alt. skivat.

Egentligen vilken hel
styckningsdetalj som helst.
Bearbetning sker oftast genom
att kottet bryns ”binds” upp,
fryses och skivas tunt.

Alla olika kottslag av hela

styckningsdetaljer direkt olampliga att servera stekta detaljer.
i lagre innertemperaturer som
inte avdodar eventuella patogena
mo.

Fisk

Vedertaget namn/Synonymer:

Alla fiskvarmratter

Tartarer

Gravad fisk

Ceviche

Vid inspektion var
uppmaérksam pa:

Vid vilka innertemperaturer
serveras fisken, har
verksamheten kontroll pa
eventuella risker.

Sker frysning eller finns
dokumentation som gor att
frysning inte krivs.

Sker frysning eller finns
dokumentation som gor att
frysning inte krévs.

Sker frysning eller finns
dokumentation som gor att

Réavaror som framst
forekommer i respektive
hantering:

Alla fiskravaror.

Lax, roding, regnbage, sik, torsk,
hélleflundra etc.

Lax, roding, regnbége, sik, torsk,
hélleflundra etc.

Tonfisk, lax, hdlleflundra, torsk
etc. Marinerad oftast i citrussyra.
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Pressé/terrine

frysning inte krévs.

Sker frysning eller finns
dokumentation som gor att
frysning inte krévs.

Gos, roding, regnbage, lax.
Semitillagning, rimmas forst sen
bakas pa l4g temp i ugn till
innertemperaturer runt 35-40° C

Skaldjur och blotdjur

Namn:

Vid inspektion var
uppmaérksam pa:

Hantering:

Ostron Dokumentation Serveras oftast rda.

Havskréftor Sker frysning eller finns Serveras som tartar,
dokumentation som gor att lagtempererad,
frysning inte krivs.

Pilgrimsmusslor Sker frysning eller finns Serveras som tartar, terrin,
dokumentation som gor att halstrad(dock med lag
frysning inte kridvs om de innertemperatur)
serveras raa.

Téangrakor Finns dokumentation som visar ~ Levande
att de odlats/fangats i rena,
parasitfria vatten.

Blackfisk Sker frysning eller finns Marinerade.
dokumentation som gor att
frysning inte krévs.

Agg:

Risker finns dven med att det serveras dgg som inte tillagats till temperaturer som sikert avdddar
eventuella mikroorganismer detta kan gélla:
e Raéa dggulor (serveras till ex rabiff och pytt i panna)
e Agg som inte i sin helhet har “hardkokats” >70° C
o Tillagad dggula, (lagtempererad, semitillagad, krdmig dggula) med laga innertemperaturer.
Hér bor verksamhetsutdvaren ha kontroll pa féljande:
e Kontroll ska finnas 6ver vilket ursprung ravaran har, svensk (SE) eller finska (FI) dgg &r okej

att servera pa detta sitt, pa grund av salmonellagarantierna.

o Korrekt mérkning pé alla 4gg ska finnas, for ex att veta att de dr fran Sve eller Fin.
e Ar det annan mirkning pa 4ggen in SE och FI ska det finnas garanti pa salmonellafrihet i

ravaran.

e Om otvittade dgg levereras till restaurangen, bor verksamheten ha kontroll pa detta och som
forsta steg innan hantering tvitta dggen sjdlva avskilt fran 6vrig hantering. Paverkar det i sin
tur hallbarheten pa dgget, detta bor verksamheten ha kontroll pa.

e Om dggen &r tvittade, ska detta anges pa forpackningen, detta giller bade A-och B-dgg.

Det forekommer formodligen andra dgg dn honsdgg och dd med annat ursprung, ute pa vara
restauranger exempelvis ankdgg och vakteldgg.
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NORWAY
NORWEGIAN FOOD SAFETY AUTHORITY

STATEMENT CONCERNING ANISAKIS PARASITES IN FARMED SALMONIDS
{ ¥almo safar and Oncorhynchus mykiss)

Issued as Addendum to Sanitary Certificate no.:

The Norwegian Food Safety Authority has been asked to give a shorbevaluation of the risk of
anisakiosis linked to consumption of the Norwegian fresh or raw farmed salmonids.

To our knowledge, larvae of Anisakis species hawe not beem found in MNorwegian farmed
salmonids fed with dry feed pellets. Such larvae are bowever frequently found in wild salmonids.
The main reason for this difference is probably tedays feeding regimes of farmed Morwegian
salmonids, which almost entirely are based on feeding with commercially processed dry feed
pellets.

The Norwegian legislation fully complies with regulations within the European Communities
concerning health conditions for the praduction andthe placing on the market of fishery products.
According o these regulations, Herring, Mackerel, Sprat and wild Atlantic and Pacific salmonids
shall be subject to freezing ar a emperamree of not higher than -20°F C in all parts of the product for
net less than 24 hours, if they are to be consumed raw.

Meither the Morwegian nor the Europeanregulations consider the consumption of raw farmed
salmonids to be a risk to human health due to Anisakis parasites.

Morwegian Food Safety Authority, March 1, 2010
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Henning Osnes Teigene
Head of Section
Head Office, Section for Import.and Export

Issued:

Place Lhaig

Sramip of auwthaority

Figrentun o el inspestior

2200 Sebleelag, aaisskis, spdengt bidseiek, engeiek 07004
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“To whom it may concern”

Norwegian farmed salmon (Salmo salar) do not carry Anisakis or any other parasites of

consumer health concern

Larvae of nematodes within the genus Anisakis commonly occur in virtually all commercially
important marine fish species from the Northeast Atlantic Ocean and adjacent waters (North
Sea, Bay of Biscay, Mediterranean etc). Most of the larvae are situated around the internal
organs and will thus be removed during filleting and processing. However, some worms may
occasionally be found in the flesh. Thus, in order to avoid human infections with live
parasites, any fishery product intended for consumption in a raw or semi-raw state must be
frozen at a core temperature of -20° C for not less than 24 hours (Regulation (EC) No
853/2004 of The European Parliament and of the Council of 29 April 2004 laying down
specific hygiene rules for food of animal origin). Based on many international studies, it is

well documented that this procedure will inactivate the parasites.

However, the precautionary freezing step is unnecessary as far as Norwegian farmed salmon
(Salmo salar) is concerned since a comprehensive investigation including more than 1.000
farmed salmon representing all salmon-producing counties in Norway (1), clearly showed that
Norwegian farmed salmon is free from nematode parasites. The absence of nematodes is due
to the fact that farmed salmon in Norway are exclusively fed on heat treated dry-feed.
Moreover, the main intermediate hosts to 4 nisakis, mainly krill, seem to be absent from the
culturing facilities, rendering the parasites without any possibility to infect the fish. Several
other studies from both Europe and North-America have confirmed that net-pen reared
salmon are free from nematode larvae in the flesh (2, 3, 4). The Opinion of the French Food
Safety Agency (Afssa) on a risk assessment request concerning the presence of anisakidae in
fishery products and the extension of the exemption from the freezing sanitary obligation of
the fishery products whose feeding is under control and for certain species of wild fish,
considers that the extension of the exemption from decontaminating treatment can be

recommended for farmed fish as long as feeding is strictly under control (5).

Postal address Office address Telephone: +47 5590 51 00 Internet: www.nifes.no

P.O. box 176 Sentrum Strandgaten 229  Telefax: +47 5590 52 99  E-mail address: postmottak@nifes.no
N-5804 BERGEN Org.no. NO 979529783
NORWAY
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Bilaga 4.

Tips for verksamhetsutévare och inspektdrer vid servering av hamburgare med olika
stekningsgrad.

Exempel och tips pa hur eventuella forfarande skulle kunna se ut for servering av hamburgare med
olika stekningsgrad. Samt tips for inspektorer vid kontroll av verksamheter dir aktuell hantering sker.

Verksamheten koper in malen kottprodukt:
e Kravet maste vara att det gors av hel obehandlad styckdetal;.
o NGOt II eller kottfarskott som ravara dr inte skert att serveras vid temperaturer under 68° C i
innertemp under minst 15 s.

e Styckningsdetaljen ska putsas med god hanteringsrutin, mals och paketeras. Gérna i kylt
utrymme.

e Anvénds inte svensk eller finskt kott kan det vara bra att pAminna verksamhetsutdvaren om att
denna kan kridva in dokumentation av salmonellagarantier fran leverantdrer som ar 1:e
mottagare av partiet/ravaran. Detta skulle kunna goras kontinuerligt samt dokument som visar
salmonellaprovtagningens forfaranden.

e Om leverantoren maler at restaurangen skulle restaurangen kunna begéra in analyssvar av
provtagningen som visar godkidnda analyssvar enligt Processhygienkriterium och
Livsmedelshygienkriterium ((EG) 2073/2005 och 1441/2011). Detta skulle kunna begiras in
kontinuerligt.

e Verksamhetsutovaren kan begéra in och ha en kommunikation med sin leverantér om
hallbarhetstider pa malda kottprodukter, har leverantoren utfort belastningsprover bor de
kunna fa ta del av dessa och i sé fall 4r de relevant géllande frekvens och nér gjordes de.

e En verksamhetsutdvare som vill servera hamburgare med olika stekningsgrad bor begéra av
sin leverantor garantier som visar att produkten &r siker att fortdra vid en viss temperatur.

e Ett tips till en verksamhetsutdvare kan vara att begéira ut kontrollrapporter pa aktuell
leverantor fran behdrig myndighet, for att kunna bedoma leverantdrens lamplighet.

Livsmedelssékerhetskriterium:

Malet kott och kéttheredningar som avses atas raa, Salmonella fritti 25 g

Processhygienkriterium:

Malet kott:

Totalantal aeroba bakterier, 5 prover dir 2 prover far anta virdet mellan 5¥10° cfu/g och 5%10° cfu/g.
Detta giller inte malet kott som framstélls i detaljhandelsledet, med hallbarhet under 24 h.

E.coli: 5 prover dér 2 prover far anta virdet mellan 50 cfu/g och 500 cfu/g.

Kottberedningar:

E.coli: 5 prover dér 2 prover fir anta virdet mellan 500 cfu/g eller cm” och 5000 cfu/g eller cm?.
((EU) 1441/2011)

e Brister i lagstiftningen som rdr provtagningen bor uppmérksammas. I (EG) 2073/2005 och
1441/2011 finns inga grinsvirden for VTEC O157: H7 varken i Livsmedelssakerhetskriterium
eller Processhygienkriterium. I Livsmedelssakerhetskriterium om det som rér kéttprodukter
regleras endast salmonellaprovtagning. I Processhygienkriterium regleras endast provtagning
av total antal aeroba bakterier och E. Coli vid provtagning av malet kott. Listeria provtas inte
pa produkter som ska ha kort hallbarhet.

e Foljer analyssvaren rdvaran, eller hinner konsumenten dta upp ravaran innan specifikt
analyssvar erhélls. Bést vore om ravaran sétts i karantin (fryst) innan analyssvaren erhalls.

o Framdelskott skulle kunna ha en hogre risk, om man tanker pa hur djuret ser ut sé “rinner” ju
vétska nedat, och djuren hénger ju i bakdelen. Vilket gor att bakterier ansamlas i framdelen.
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Verksamheten koper in hel styckningsdetalj:

Anvénds inte svensk eller finskt kott kan det vara bra att pAminna verksamhetsutdvaren om att
denna kan kréva in dokumentation av salmonellagarantier fran leverantérer som &r 1:e
mottagare av partiet/rdvaran. Detta skulle kunna goras kontinuerligt samt dokument som visar
salmonellaprovtagningens forfaranden.

Verksamheten koper in prefabrikat:

Om verksamheten serverar prefabrikat, kontrollera forpackning, storre leverantorer av
exempelvis frysta produkter ger séllan garantier och de ar inte heller sékra att serveras vid
temperaturer under 68° C i innertemp under minst 15 s. Detta star ofta pa forpackningen, om
inte bor restaurangen kunna visa pé annan garanti som visar sdkert forfarande for att servera
vid ligre temperaturer. Om de inte kan detta kan det bli beslut om att inte fa servera dessa
hamburgare under en viss temperatur.

Restaurangen/verksamhetsutévaren maler kott sjalva:

Verksamhetsutovaren bor krdva in dokumentation fran leverantor som styrker séker ravara for
specifikt &ndamal, att den &r sdker att servera ra. Det skulle kunna vara garantier, information
pa forpackning eller separat dokument som garanterar att produkten kan fortéras utan risk vid
temperaturer som inte avdodar humanpatogena mikroorganismer. Muntliga garantier kan inte
accepteras.

Svenskt eller finskt kott &r att foredra som révara vid denna typ av hantering pa grund av
salmonellagarantierna. Det kan dven vara intressant att titta pa ursprunget gillande svenskt
kott, beroende pé de olika forhallandena vi har gillande forekomst av EHEC i olika delar av
landet, prevalens i véstra Gotaland jamfort med Norrland.

Har verksamheten identifierat faror och i sa fall inrdttat HACCP-baserade forfaranden for att
bemistra dessa faror.

Finns stora faror ska kritiska granser, 6vervakningsrutiner och korrigerande atgiarder kunna
deklareras.

Révaran ska vara av hel styckningsdetalj, ex hdgrev om verksamheten vill kunna servera
hamburgare med lagre stekningsgrad eller rabiff.

N6t IT eller kottfarskott som ravara ar inte sakert att serveras vid temperaturer under 68° C i
innertemp under minst 15 s.

Révaran ska putsas med vedertagna goda hygieniska metoder eller alternativt brynas eller
briseras pa ytan for att sedan putsas.
Forvaras kottfars i temperatur <2° C ((EG)853/2004).

Ar kottfirsen uppblandad med kryddor och salt dver 1 % ir det kottberedning vilket gor
temperatur krav pa <4° C ((EG) 853/2004).

Definition: ((EG) 853/2004)

kottberedningar: farskt kott, inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel, smakdmnen eller andra
tillsatser har tillforts eller vilket har genomgatt processer som inte &r tillrickliga for att &ndra kottets
muskelfiberstruktur och som sélunda inte tar bort de egenskaper som ar karakteristiska for farskt kott

malet kott: benfritt kott som har finfordelats genom malning och som innehaller mindre &n 1 % salt.

Malningen ska ske enligt god hygien praxis, sma mangder kott framme i taget eller i kylt
utrymme.
Formning av hamburgare och ¢vrig hantering enligt god hygien praxis.
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e Om infrysning sker finns det hér ett bra tillfille att sétta partiet av hamburgare i karantén for
provtagning, inget lagstdd av kriava detta men for att veta att exakt den produkt som serveras
ar sidker s kan detta vara ett tips till verksamhetsutovaren.

e Invinta analys svaren, och l4s av dessa mot (EU)1441/2011, bilaga II se kriterium ovan.

o Upptiningsrutiner, temperaturer och forfarande.
Hur lédng héllbarhet sitter restaurangen pa egentillverkad hamburgerfars eller rabiffsfars.
e Ovrig relevant lagstiftnings foljs.

Vedertagen temperaturstege for servering av hamburgare:
e Rare: 42-44° C

Medium rare:46-48° C

Medium: 52-54° C

Medium well: 60-62° C

Well done: >71° C
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Bilaga 5.

Bedomningsmall malet kott

For sdkerstillning vid servering av kottfarsprodukter med olika temperaturer.
Niér produktens dndamal &r att fortdras ré, semitillagad eller lagtempererad.
Uppstallningen géller framst detaljhandeln, restaurangers hantering.

I bilagan forkortas verksamhetsutdvaren, VU.

Detta inte dr nadgon fullstindig forteckning 6ver regler en livsmedelsverksamhet kan avvika fran.
Regelverket for en restaurang beskrivs framst i:

(EG) 178/2002, om allmé&nna principer och krav for livsmedelslagstiftning.

(EG) 852/2004, om livsmedelshygien

(EG) 853/2004, om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung.
Bilaga III, Avsnitt VIII, Kapitel III delarna A, C och D, kapitel IV del A och kapitel V tillaimpliga pa
detaljhandeln.

Avvikelser och lakttagelser allménna forfaranden

Avvikelser och lakttagelser: Lagstod:

1. HACCP-principer, Faroanalys och
Kritiska styrpunkter:

Faroanalyser finns inte eller ar bristfalliga for
servering av raa, semitillagade animaliska

Forordning (EG) 852/2004, Artikel 5, punkt
1 och 2 a och b), dér det framgar att
livsmedelsforetagare ska inrétta och
upprétthalla forfaranden grundade pa

HACCP-principerna och att den forsta av
dessa principer utgors av att identifiera de
faror som maste forebyggas, elimineras eller
reduceras till en acceptabel niva, och
identifiera kritiska styrpunkter dér kontroll ar
nodviandig for att eliminera eller reducera
dessa faror.

produkter.

VU kan inte visa med en faroanalys att
grundforutséttningar racker for att reducera
faror till acceptabla nivéer.

HACCEP - principerna identifierar inte
relevanta faror.

Stora faror saknar kritiska styrpunkter.
Farornas kritiska grénser saknar
overvakningsrutiner och korrigerande

atgarder.

Finns rutiner for att verifiera att HACCP-
planen ir effektiv.

VU foljer inte sina satta rutiner om att
uppritta dokumentation.

Brister i kunskapen om risker och faror i
aktuella ravaror och dess hantering.

Forfattarens tolkning:

HACCP-metoden &r flexibel genom att den bygger pa en begransad uppséttning principer och
forfaranden till stod for livsmedelssdkerheten, utan att livsmedelsforetagen ska tvingas rétta sig efter
regler eller forfaranden som inte &r relevanta eller anpassade for enskilda verksambheter.

For att bedoma om ett krav dr nodvandigt, lampligt, adekvat eller tillrackligt for att uppna
malséttningarna i forordningen maste man ténka pa vilken typ av livsmedel och avsedda anvindning.
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2a. Leverantdrsbedomning:

VU har inte fatt garantier fran leverantoren
att rdvaran ar okej att konsumeras enligt
VU:s rutin.

Det saknas skriftliga garantier.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, Kap.
IX, punkt 1. Livsmedelsforetagare far inte
acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n
levande djur, eller andra material som
anvinds vid bearbetning av livsmedel, som
veterligen r, eller rimligen kan antas vara,
kontaminerade med parasiter, patogena
mikroorganismer, giftiga dmnen,
nedbrytningsprodukter eller frimmande
dmnen i sdédan omfattning att slutprodukten —
efter det att livsmedelsforetagarna har
tillimpat normala hygieniska sorterings-
och/eller berednings eller
bearbetningsforfaranden — fortfarande &r
otjinlig som méinniskofoda.

Forfattarens tolkning:

En restaurang ska inte ta emot ravaror som kan vara en hélsofara, for detta kravs en viss kontroll av

leverantoren.

2b. Leverantdren ar forste mottagare eller
importor av kott:

VU kan inte visa att kottet, av annat ursprung
an svenskt och finskt, har handelsintyg och
dokument som garanterar frihet fran
salmonella.

Livsmedelsverkets foreskrifter (2005:22) om
kontroll vid handel med animaliska livsmedel
inom den Europeiska unionen, 6 §, dér det
framgar att mottagaren av kott, inbegripet
malet kott, men undantaget kdttberedningar
och maskinurbenat kott av notkreatur, svin,
eller fjdderfa fran ett annat EU-land fore
vidare hantering ska kontrollera att

- sindningen undersokts i avsdndarlandet
avseende salmonella,

- handelsdokument eller intyg medféljer som
overensstimmer med forlagan i bilaga IV i
kommissionens forordning (EG) nr
1688/2005, samt att

- analyssvar eller intyg fran laboratoriet
bifogats av vilket det framgar at salmonella
inte pavisats i kottet.

Forfattarens tolkning:

Anvinds inte svensk eller finskt kott kan det vara bra att paminna verksamhetsutdvaren om att denna

kan krdva in dokumentation av salmonellagarantier fran leverantérer som ar 1:e mottagare av
partiet/rdvaran. Detta skulle kunna goras kontinuerligt samt dokument som visar

salmonellaprovtagningens forfaranden.

2c. Provtagning:

VU kan inte visa pa att rdvaran som kops in
ar séker enligt mikrobiologiska kriterier.

For mer information (EG) nr 2073/2005, dar
hanteras bestimmelser om mikrobiologiska
kriterier.

(EG) nr 2073/2005, punkt 6, om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel,
faststélls att livsmedelsforetagare skall
uppfylla de mikrobiologiska kriterierna, som
ska inbegripa provtagning, analyser och
vidtagande av korrigeringsatgérder. Dessa
ska folja livsmedelslagstiftningen och
instruktioner som behorig myndighet har
gett.
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(EG) nr 2073/2005, punkt 21. Producenten
eller tillverkaren av ett livsmedel skall avgdra
om livsmedlet kan &tas som det &r utan
tillagning eller annan tillredning for att
sikerstdlla dess sdkerhet samt se till att det
uppfyller de mikrobiologiska kriterierna

Forfattarens tolkning:

Om leverantdren maler kottet at restaurangen bor VU begira in analyssvar av provtagningen som
visar godkénda analyssvar enligt Processhygienkriterium och Livsmedelshygienkriterium ((EG)
2073/2005 och 1441/2011). Dessa bor begéras in kontinuerligt.

Foljer analyssvaren ravaran, eller hinner konsumenten &ta upp ravaran innan specifikt analyssvar
erhélls. Bist vore om ravaran sitts i karantén(fryst)innan analyssvaren erhalls.

Livsmedelssdkerhetskriterium:
. Malet kott och kéttberedningar som avses atas raa, Salmonella fritti25 g

Processhygienkriterium:
Malet kott:
e Totalantal aeroba bakterier, 5 prover dir 2 prover far anta virdet mellan 5*10° cfu/g och
5%10° cfu/g. Detta giller inte malet kott som framstills i detaljhandelsledet, med hallbarhet
under 24 h.
e E.coli: 5 prover dir 2 prover far anta viardet mellan 50 cfu/g och 500 cfu/g.
Kottberedningar:
. E.c2oli: 5 prover dir 2 prover far anta virdet mellan 500 cfu/g eller cm® och 5000 cfu/g eller
cm’.

((EU) 1441/2011)

2d. Hallbarhet pd malen ravara fran (EG) nr 2073/2005, punkt 21.

leverantor: Producenten eller tillverkaren av ett
livsmedel skall avgora om livsmedlet kan
dtas som det dr utan tillagning eller annan
tillredning for att sékerstilla dess sédkerhet
samt se till att det uppfyller de
mikrobiologiska kriterierna.

Forfattarens tolkning:

Vad sitter leverantoren for héllbarhetsdatum pé produkten, har leverantoren utfort belastningsprover
och tar restaurangen del av dessa dokument och dr de 1 sé fall relevant provtagning som gors och &r
svaren aktuella.

Avvikelser/lakttagelser i olika processer

3. Mottagningskontroll: Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, kap.
Vid brister i temperaturkontroll i IX, punkt 5, dir det framgar att kylkedjan inte
varumottagning, kylvaror. far brytas.

Forordning (EG) 852/2004 bilaga 11, Kap. II,
punkt 1, dar det framgér att i lokaler dar
livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas
skall utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk praxis, bland annat
skydd mot kontaminering mellan och under
olika moment.

Brister 1 kontrollen av ankommande ravaror,
fel ravaror, fel méarkta etc., detta blir en del
av leverantdrsbedomningen och utifran brist
olika avvikelser.
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4. Avemballering och Omforpackning:
Révaran eller produkten hanteras pé ett
sadant sitt att det kan utgdra en risk for
kontaminering, sa att rdvaran/produkten utgdr
en fara.

Krav pa att undvika kontaminering och
uppritthalla god hygien.

Hanteringen &r inte skild i tid eller utrymme
fran sddan hantering som kan kontamineras.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga 11, Kap.
IX, punkt 3. Livsmedel skall i alla led i
produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot
kontaminering som kan gdra livsmedlen
otjanliga, skadliga for hilsan eller
kontaminerade pa ett sddant sétt att de inte
rimligen kan konsumeras i det skick i vilket
de befinner sig.

4a. Infrysning eller kylférvaring
Kyl och frysforvaring ar bristfallig.

Révaror/produkter forvaras inte i
dndamaélsenliga temperaturer.

Kyl och frys forvarings utrymmen r inte
tillrackliga i volym, for att sdkerstilla rétt
temperatur.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I, Kap.
IX, punkt 5. Révaror, ingredienser,
halvfabrikat och fiardiga produkter i vilka
patogena mikroorganismer kan forokas eller
gifter kan bildas fér inte forvaras vid
temperaturer som kan medfora att hédlsofara
uppstér. Kylkedjan fér inte brytas.
Begriansade perioder utan
temperaturkontroller skall dock tillatas av
praktiska skél vid beredning, transport,
lagring, utbjudande till forsiljning eller
servering av livsmedel, forutsatt att detta inte
medfor en hélsorisk. Pé livsmedelsforetag dér
bearbetade produkter framstélls, hanteras
eller forpackas skall det finnas
andamaélsenliga lokaler som &r tillréackligt
stora for separat lagring av rdvaror och
beredda ravaror och tillrackligt stora,
separata kylrum.

Forfattarens tolkning:

Med hanvisning (EU) 853/2004, bilaga 111, Avsnitt V, Kapitel 111, Punkt 2 ska malet kott och
kottberedningar forpackas och kylas ned till innertemperaturer av 2° C for malet kott och 4° C
kottberedningar. For infrysning géller -18° C, detta ska dven gélla i frysforvaring.

Detta skulle kunna tolkas som att dven restauranger behover ha dessa temperaturer i sin forvaring for

som det beskrivs i (EG) 852/2004 ska livsmedelsforetagare i forekommande fall uppfylla

temperaturkriterier for livsmedel.

4b. Upptining:
Révaror/produkter upptinas i
rumstemperatur.

VU kan inte redogéra godtagbara rutiner
géllande upptining av kylvaror.

Temperaturen ska inte dverstiga
forvaringstemperaturer.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I, Kap.
IX, punkt 7. Upptining av livsmedel skall
gOras pé ett sddant sitt att risken for tillvaxt
av patogena mikroorganismer eller
toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid
upptining far livsmedlen inte utséttas for
temperaturer som skulle kunna innebéra en
hélsorisk. Efter upptining skall livsmedel
behandlas sé att risken for tillviaxt av
patogena mikroorganismer eller
toxinbildning minimeras.

Forfattarens tolkning:
Se ovan, Infrysning och kylfoérvaring.
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5. Hantering av malet kott: Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, Kap.

Révaran eller produkten hanteras pé ett IX, punkt 3, dir det framgér att livsmedel i

sadant sitt att det kan utgdra en risk for alla led i produktions-, bearbetnings- och

kontaminering, sa att rdvaran/produkten utgdr | distributionskedjan ska skyddas mot

en fara. kontaminering som kan gora livsmedlen
otjanliga, skadliga for hédlsan eller

Krav pé att undvika kontaminering och kontaminerade pa ett sddant sétt att de inte

uppritthalla god hygien rimligen kan konsumeras i det skick i vilket
de befinner sig.

Forfattarens tolkning:
Malningen ska ske enligt god hygien praxis, smé& méngder kott framme i taget eller i kylt utrymme.
Formning av hamburgare och 6vrig hantering enligt god hygien praxis.

Malen kottprodukt som &ts ra, semi Forordning (EG) 852/2004, Artikel 5, punkt
tillagad eller lagtempererad: 1 och 2. Faroanalys och kritiska styrpunkter.
VU kan inte visa pa att ravaran &r siker att
fortdras ra, semitillagade eller lagtempererade | (EG) nr 178/2002. Artikel 14

matrétter. Krav pé livsmedelsséikerhet

Livsmedel skall inte sldppas ut pd marknaden
VU anvénder Not 11 eller kottfarskott som om de inte dr sékra. Livsmedel skall anses
ravara vid servering av raa, semitillagade som icke sikra om de anses vara skadliga for
eller lagtempererade matrétter. hélsan.

Forfattarens tolkning:

Kravet méste vara att det gors av hel obehandlad styckdetalj, som putsas med god hanteringsrutin,
mals, och paketeras. Gérna i kylt utrymme. Ytan putsas eller bryns, eller bade och ar dnnu bittre.
Kottet mals och hanteras korrekt i enlighet med 6vrig lagstiftning.

Om verksamheten sjédlva utfor dessa steg ar det battre istéllet for leverantoren.

Om VU koper in fardig mald rdvara bor VU kriva in dokumentation frén leverantér som styrker séker
ravara for specifikt &ndamal, en garanti. Att den &r séker att servera ra, semitillagad eller
lagtempererad detta kan omfatta, leverantorens kontrollrapporter, dokumentation av salmonellafrihet i
specifikt parti, analyssvar av provtagning.

NOt 11 eller kottfarskott som ravara dr inte sdkert att serveras vid temperaturer under 68° C i
innertemp under minst 15 s.

Tillagning: (EG) nr 178/2002. Artikel 14
VU serverar hamburgare som inte &r en sidker | Krav péd livsmedelssékerhet
produkt. Livsmedel skall inte sldppas ut p4 marknaden
om de inte dr sékra. Livsmedel skall anses
Till vilken temperatur steks hamburgarna? som icke sikra om de anses vara skadliga for
Exempel: hélsan.
e Rare: 42-44°C
e Medium rare:46-48° C Forordning (EG) 852/2004, Artikel 5, punkt
e Medium: 52-54° C 1 och 2. Faroanalys och kritiska styrpunkter.
e Medium well: 60-62° C
e Well done: >71° C (EG) nr 178/2002. Artikel 7,
Forsiktighetsprincipen.

Forfattarens tolkning:

Servering av hamburgare som inte uppnar 68° C i innertemp under minst 15 s méste vara rdvara
som har garantier fran leverantor eller tydlig koppling till leverantdrens sortiment, tydlig méarkning
som beskriver att den kan fortéras ra eller tillverkats av restaurangen sjilva, se alla ovanstaende krav.
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Prefabrikat:

Prefabrikat av hamburgare serveras vid ldgre
temperaturer dn 68° C i innertemp under
minst 15 s., och restaurangen kan inte visa att
det dr en séker produkt.

(EG) nr 178/2002. Artikel 14

Krav pa livsmedelssékerhet

Livsmedel skall inte slédppas ut p& marknaden
om de inte dr sikra. Livsmedel skall anses
som icke sékra om de anses vara skadliga for
hélsan.

(EG) nr 178/2002. Artikel 7,
Forsiktighetsprincipen.

Forfattarens tolkning:

Kontrollera férpackning, storre leverantdrer av frysta produkter ger séllan garantier och de &r inte

sakra att serveras vid temperaturer under 68° C i innertemp under minst 15 s.

Provtagning:
VU vidtar ingen provtagning och analys av
egenproducerat malet kott.

VU uppfyller inte mikrobiologiska kriterier
for rabiff eller hamburgare som ska serveras i
lagre innertemperaturer

(EG) nr 2073/2005.
Se tidigare hénvisningar.

Forfattarens tolkning:

Foljer analyssvaren ravaran, eller hinner konsumenten &ta upp ravaran innan specifikt analyssvar

erhélls. Bést vore om ravaran sétts i karantin (fryst) innan analyssvaren erhalls.

Aterinfrysning:
VU éterinfryser produkter av malet kott och
kottberedning som hamburgare.

Forordning (EG) 853/2004 bilaga 111, avsnitt
V, kapitel 111, punkt 5. Malet kott,
kottberedningar fér inte frysas om efter

upptining.

Hallbarhet:
VU kan inte redogora for en sdker hallbarhets
tid for ravaran.

(EG) nr 178/2002. Artikel 14

Krav pa livsmedelssékerhet

Livsmedel skall inte sléppas ut p& marknaden
om de inte dr sikra. Livsmedel skall anses
som icke sékra om de anses vara skadliga for
hélsan.

(EG) nr 178/2002. Artikel 7,
Forsiktighetsprincipen.

Forfattarens tolkning:
Hur lang héllbarhet sitter restaurangen pé egentillverkad hamburgerfirs eller rabiffsférs. Innan
relevanta belastningsprover har genomforts kan Forsiktighetsprincipen anvéindas som beslut.

Definitioner: ((EG)853/2004)
malet kott: benfritt kott som har finfordelats genom malning och som innehaller mindre dn 1 % salt.

kottberedningar: farskt kott, inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel, smakdmnen eller andra
tillsatser har tillforts eller vilket har genomgétt processer som inte ar tillrdckliga for att 4ndra kottets
muskelfiberstruktur och som salunda inte tar bort de egenskaper som &r karakteristiska for farskt kott.

maskinurbenat kott: produkt som framstélls genom att kott avldgsnas fran kottben efter urbening eller

frén slaktkroppar av fjaderfd med mekaniska metoder som medfor att muskelfiberstrukturen
forsvinner eller fordndras.
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Bilaga 6.

Beddmningsmall fisk

For sékerstillning vid servering av fiskprodukter med olika temperaturer. Nar produktens dndamal ar
att fortiras ra, semitillagad eller lagtempererad.

Uppstillningen géller framst detaljhandeln, restaurangers hantering.

I bilagan forkortas verksamhetsutdvaren, VU.

Detta inte ar ndgon fullstandig forteckning over regler en livsmedelsverksamhet kan avvika fran.
Regelverket for en restaurang beskrivs framst i:

(EG) 178/2002, om allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning.

(EG) 852/2004, om livsmedelshygien

(EG) 853/2004, om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung.
Bilaga I1I, Avsnitt VIII, Kapitel III delarna A, C och D, kapitel IV del A och kapitel V tillimpliga pa
detaljhandeln.

Parasiter i fiskeriprodukter:
(EV) 1276/2011, om &ndring av bilaga Il till (EG) 853/2004 vad géller behandling for att avdoda
livsdugliga parasiter i fiskeriprodukteravsedda som livsmedel.

Avvikelser och lakttagelser allménna forfaranden

Avvikelser och lakttagelser: Lagstod:

1. HACCP-principer, Faroanalys och Forordning (EG) 852/2004, Artikel 5, punkt
Kritiska styrpunkter: 1 och 2 a och b), dér det framgar att
Faroanalyser finns inte eller ar bristfalliga for | livsmedelsforetagare ska inrétta och
servering av raa, semitillagade animaliska upprétthalla forfaranden grundade pa
produkter. HACCP-principerna och att den forsta av

dessa principer utgors av att identifiera de
faror som maste forebyggas, elimineras eller
reduceras till en acceptabel niva, och
identifiera kritiska styrpunkter dér kontroll &r
HACCP - principerna identifierar inte nddvandig for att eliminera eller reducera
relevanta faror. dessa faror.

VU kan inte visa med en faroanalys att
grundforutséttningar racker for att reducera
faror till acceptabla nivéer.

Stora faror saknar kritiska styrpunkter.

Farornas kritiska grénser saknar
overvakningsrutiner och korrigerande
atgérder.

Finns rutiner for att verifiera att HACCP-
planen &r effektiv.

VU fo6ljer inte sina satta rutiner om att
upprétta dokumentation.

Brister i kunskapen om risker och faror i
aktuella rdvaror och dess hantering.

Forfattarens tolkning:

HACCP-metoden &r flexibel genom att den bygger pa en begransad uppséttning principer och
forfaranden till stod for livsmedelssékerheten, utan att livsmedelsforetagen ska tvingas rétta sig efter
regler eller forfaranden som inte &r relevanta eller anpassade for enskilda verksamheter.

For att bedoma om ett krav dr nddvéandigt, lampligt, adekvat eller tillrackligt for att uppné
malsittningarna i forordningen maste man ténka pé vilken typ av livsmedel och avsedda anvéndning.
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2. Leverantdrsbeddmning:
VU har inte tagit del av leverantorens
HACCP-arbete.

VU har inte fatt garanti frén leverantoren att
ravaran ar okej att konsumeras enligt VU:s
rutin. Det saknas skriftliga garantier.

Handelsdokument saknas dver tidigare
hantering av ravaran.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, Kap.
IX, punkt 1. Livsmedelsforetagare far inte
acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n
levande djur, eller andra material som
anvinds vid bearbetning av livsmedel, som
veterligen r, eller rimligen kan antas vara,
kontaminerade med parasiter, patogena
mikroorganismer, giftiga dmnen,
nedbrytningsprodukter eller frimmande
dmnen i sdédan omfattning att slutprodukten —
efter det att livsmedelsforetagarna har
tillimpat normala hygieniska sorterings-
och/eller berednings eller
bearbetningsforfaranden — fortfarande &r
otjinlig som méinniskofdda.

Forfattarens tolkning:

En restaurang inte ta emot rdvaror som kan vara en hélsofara, for detta krivs en viss kontroll av

leverantoren.

Awvikelser/lakttagelser i olika processer

3. Mottagningskontroll:
Vid brister i temperaturkontroll i
varumottagning, kylvaror.

Brister 1 kontrollen av ankommande ravaror,
fel ravaror, fel méarkta etc., detta blir en del
av leverantdrsbedomningen och utifran brist
olika avvikelser.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, kap.
IX, punkt 5, dir det framgér att kylkedjan inte
far brytas.

Forordning (EG) 852/2004 bilaga I, Kap. I,
punkt 1, dér det framgar att i lokaler dér
livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas
skall utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk praxis, bland annat
skydd mot kontaminering mellan och under
olika moment.

4. Avemballering och Omforpackning:
Révaran eller produkten hanteras pé ett
sédant sitt att det kan utgora en risk for
kontaminering, sa att rdvaran/produkten utgdr
en fara.

Krav pa att undvika kontaminering och
upprétthélla god hygien.

Hanteringen &r inte skild i tid eller utrymme
fran sddan hantering som kan kontamineras.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, Kap.
IX, punkt 3. Livsmedel skall i alla led i
produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot
kontaminering som kan gdra livsmedlen
otjanliga, skadliga for hilsan eller
kontaminerade pa ett sddant sétt att de inte
rimligen kan konsumeras i det skick i vilket
de befinner sig.

4a. Infrysning eller kylférvaring
Kyl och frysfoérvaring ar bristfallig.

Révaror/produkter forvaras inte i
dndamalsenliga temperaturer.

Kyl och frys forvarings utrymmen &r inte
tillrackliga i volym, for att sdkerstilla rétt
temperatur.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, Kap.
IX, punkt 5. Révaror, ingredienser,
halvfabrikat och fardiga produkter i vilka
patogena mikroorganismer kan forokas eller
gifter kan bildas far inte férvaras vid
temperaturer som kan medfora att hdlsofara
uppstar. Kylkedjan fér inte brytas.
Begrinsade perioder utan
temperaturkontroller skall dock tillatas av
praktiska skél vid beredning, transport,
lagring, utbjudande till forséljning eller
servering av livsmedel, forutsatt att detta inte
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medfor en hélsorisk. Pé livsmedelsforetag dér
bearbetade produkter framstélls, hanteras
eller forpackas skall det finnas
andamaélsenliga lokaler som ar tillréackligt
stora for separat lagring av rdvaror och
beredda ravaror och tillrackligt stora,
separata kylrum.

Forfattarens tolkning:
(EG) 853/2004, bilaga 111, avsnitt VIII, kapitel 111, punkt A1, dar det framgar att firska
fiskeriprodukter ska forvaras i en temperatur som ligger néra den for sméltande is. Enligt avsnitt VIII,
punkt 2 i samma bilaga géller detta krav dven for detaljhandelsanldggningar
Krav:

e Frysta fiskeriprodukter: hogst -18° C

o Farska fiskeriprodukter, upptinade obearbetade fiskeriprodukter: ska hallas vid en temperatur

som ligger nira den for sméltande is, (<2° C).
e Levande fiskeriprodukter ska hallas vid en temperatur som inte paverkar

livsmedelssédkerheten.

4b. Upptining: Forordning (EG) 852/2004, bilaga I1, Kap.

Révaror/produkter upptinas i IX, punkt 7. Upptining av livsmedel skall

rumstemperatur. gOras pé ett sddant sitt att risken for tillvaxt
av patogena mikroorganismer eller

VU kan inte redogéra godtagbara rutiner toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid

géllande upptining av kylvaror. upptining far livsmedlen inte utséttas for
temperaturer som skulle kunna innebéra en

Temperaturen ska inte dverstiga hélsorisk. Efter upptining skall livsmedel

forvaringstemperaturer och fér inte utsittas behandlas sé att risken for tillvaxt av

for temperaturer som kan innebéra en patogena mikroorganismer eller

hilsorisk. toxinbildning minimeras.

Forfattarens tolkning:
Férska fiskeriprodukter, upptinade obearbetade fiskeriprodukter: ska hallas vid en temperatur som
ligger néra den for sméltande is, (<2° C).

5. Hantering av fiskeriprodukter: Forordning (EG) 852/2004, bilaga 1, Kap.

Révaran eller produkten hanteras pé ett IX, punkt 3, dir det framgér att livsmedel i

sadant sétt att det kan utgora en risk for alla led i produktions-, bearbetnings- och

kontaminering, sé att rdvaran/produkten utgor | distributionskedjan ska skyddas mot

en fara. kontaminering som kan gora livsmedlen
otjanliga, skadliga for hélsan eller

Krav pa att undvika kontaminering och kontaminerade pé ett sadant sétt att de inte

uppritthalla god hygien rimligen kan konsumeras i det skick i vilket
de befinner sig.

6. Okular kontroll: (EG) 853/2004, bilaga 3, avsnitt VIII, kapitel

Révaran dr kontaminerad med synliga V, D, Parasiter. Livsmedelsforetagare skall

parasiter. se till att fiskprodukter har okuldrbesiktigats i
syfte att upptécka synliga parasiter innan de

Krav pa att fiskprodukter ska kontrolleras sldpps ut pa marknaden. De fér inte som

okulért innan utslapp till konsument. livsmedel avyttra fiskeriprodukter eller delar
som &r tydligt angripna av parasiter.
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Bearbetning:

7a. Servering av farska raa, semitillagade,
lagtempererade fiskprodukter:
Frysning utfors inte.

VU kan inte visa att ravaran inte innehaller
nagra livsdugliga parasiter.

VU saknar dokumentation som visar att
ravaran &r séker att servera utan frysning

(EVU) 1276/2011, om andring av bilaga I till
(EG) 853/2004.

1, Livsmedelsforetagare som pa marknaden
slépper ut fiskeriprodukter avsedda att
fortdras rda, om behandlingen inte &r
tillracklig for att doda livsdugliga parasiter,
framstillda av fisk eller blackfisk, ska se till
att ravaran eller slutprodukten frysbehandlas
for att doda livsdugliga parasiter som kan
utgdra en risk for konsumenternas hilsa.

Forfattarens tolkning:

Fiskeriprodukter som ska dtas raa, semitillagade eller lagtempererade ska frysas en temperatur av -20°

Ciminst 24 hel. - 35° C i minst 15 h. Denna behandling kan ske pa bade ravaran eller

slutprodukten.

Detta avdddar parasiterna i grupperna nematoder och cestoder. Sker inte frysningen pa verksamheten

utan i tidigare led ska detta kunna styrkas med handling som visar uppgift om behandlingen.

7b. Servering av raa semitillagade,
lagtempererade odlade fiskprodukter:

Frysning utfors inte.

VU kan inte visa att rdvaran inte innehaller
nagra livsdugliga parasiter.

VU saknar dokumentation som visar att
ravaran &r siker att servera utan frysning.

(EU) 1276/2011, om andring av bilaga 111 till
(EG) 853/2004. Punkt 3d.
Livsmedelsforetagare behover inte utfora den
frysbehandling som krivs for foljande slag av
fiskeriprodukter:

Fiskeriprodukter fran fiskodlingar, odlade
fran embryon och utfodrade enbart med foder
som inte kan innehélla livsdugliga
hélsofarliga parasiter, forutsatt att ett av
foljande krav ar uppfyllt:

De har uteslutande odlats i en milj6 som ér fri
frén livsdugliga parasiter.
Livsmedelsforetagaren har kontrollerat,
genom forfaranden som den behdriga
myndigheten godként, att fiskeriprodukterna
inte utgdr en hélsofara med avseende pa
nérvaro av livsdugliga parasiter.

Forfattarens tolkning:

Frysningen behdver inte utforas pa fiskeriprodukter fran odlingar, dar de odlats av embryon och enbart
utfodrats med foder som inte kan innehalla livsdugliga parasiter samt att miljon ar fri frn parasiter.

Eller att livsmedelsforetagaren har kontrollerat och kontrollerande myndighet har godként att
produkterna inte utgdr en hilsofara gillande parasiter.
Detta maste i sé fall styrkas med handelsdokument eller annan relevant information som finns

tillgénglig i verksamheten.

7c. Servering av raa, semitillagade,
lagtempererade vildfangade
fiskprodukter:

Frysning utfors inte.

VU kan inte visa att ravaran inte innehaller
nagra livsdugliga parasiter.

VU saknar dokumentation som visar att
ravaran ar séker att servera utan frysning.

(EV) 1276/2011, om andring av bilaga I till
(EG) 853/2004, punkt 3c.
Livsmedelsforetagare behdver inte utfora den
frysbehandling som krivs for foljande slag av
fiskeriprodukter: Fiskeriprodukter fran
vildféngst, forutsatt att tillgéngliga
epidemiologiska data visar att de fiskevatten
dér ravaran har sitt ursprung inte utgér ndgon
hélsofara pa grund av forekomsten av
parasiter, och den behoriga myndigheten
tillater det.
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Forfattarens tolkning:

Frysningen behover inte utforas pa vildfangad fisk om tillgénglig epidemiologisk data visar att
fiskevattnen dir ravaran kommer ifran inte utgoér nagon hélsofara pa grund av parasiter.

Detta maste i sa fall styrkas med handelsdokument eller annan relevant information samt att berdrd
myndighet godkdnner detta.

7d. Marinerade/saltade fiskprodukter: (EVU) 1276/2011, om andring av bilaga 111 till
(EG) 853/2004, punkt 1.

Frysning utfors inte. Livsmedelsforetagare som pad marknaden
sldpper ut, marinerade, saltade eller pé annat

VU kan inte visa att ravaran inte innehéller sétt behandlade fiskeriprodukter, om

nagra livsdugliga parasiter. behandlingen inte &r tillrdcklig for att doda
livsdugliga parasiter, framstéllda av fisk eller

VU saknar dokumentation som visar att blackfisk, ska se till att ravaran eller

ravaran 4r siker att servera utan frysning. slutprodukten frysbehandlas for att doda
livsdugliga parasiter som kan utgéra en risk
for konsumenternas hélsa.

Forfattarens tolkning:
Frysningen ska ocksa tillimpas pa produkter som marinerats eller saltats om bearbetningen &r
otillracklig for att avdoda livsdugliga parasiter.

7e. Ankommande frysta fiskprodukter (EVU) 1276/2011, om andring av bilaga I till

som serveras raa: (EG) 853/2004, punkt 3b.
Livsmedelsforetagare behdver inte utfora den

VU saknar dokumentation om tidigare frysbehandling som krivs for foljande slag av

hantering, vem och hur frysningen har ut fiskeriprodukter:

skett. Fiskeriprodukter som bevarats som frysta
fiskeriprodukter under tillrackligt lang tid for
att doda de livsdugliga parasiterna.

Forfattarens tolkning:

Fiskeriprodukter som ankommer verksamheten frysta bor kunna antas ha varit frysta som kraven
ovan. Detta ska d4 kunna visas via dokumentation som visar dessa forfaranden och vem som utfort
frysningen.

8. Varmebehandlade fiskprodukter: (EVU) 1276/2011, om andring av bilaga I till
(EG) 853/2004, punkt 3a.
Révaran har inte varit fryst. Livsmedelsforetagare behdver inte utfora den

frysbehandling som krivs enligt punkt 1 for
VU serverar tillagade produkter som inte nar | foljande slag av fiskeriprodukter:

upp till 60° C i innertemperatur. Fiskeriprodukter som genomgatt eller &r
avsedda att fore fortdring genomga en
varmebehandling som dodar den livsdugliga
parasiten. For andra parasiter &n sugmaskar
ska produkten virmas upp till en
kdrntemperatur pa 60 °C eller mer i minst en
minut.

Forfattarens tolkning:
Frysning behdver inte utforas om produkten fore fortiring genomgér virmebehandling som uppgar till
en kirntemperatur av 60° C i minst en minut. Ménga fiskar som serveras som tillagade uppnér sillan
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dessa innertemperaturer. Hir kan myndigheten kréva in dokumentation som visar att fiskrdvaran &r
odlad eller fiskad i parasitfria vatten.

Definitioner: enligt (EG) 853/2004.

fiskeriprodukter: alla viltlevande eller uppfodda salt- eller s6tvattensdjur (med undantag for levande
musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och levande marina sndckor samt alla daggdjur,
kréldjur och groddjur) inklusive alla étliga former, delar och produkter av sadana djur.

farska fiskeriprodukter: obearbetade fiskeriprodukter, vare sig de ar hela eller beredda, inklusive
produkter som har forpackats i vakuum eller i modifierad atmosfar och som inte har genomgéatt ndgon
annan behandling 4n kylning for att garantera hallbarheten.

beredda fiskeriprodukter: obearbetade fiskeriprodukter som har genomgétt ett moment som paverkar
helheten, sdsom rensning, huvudskdrning, skivning, filetering och hackning.

Forfattarens definition:

Semitillagade: Livsmedel/ravaror som tillagats med en temperatur som inte kan garantera att
mikroorganismer avdddas eller med lidgre temperaturer &n konventionella metoder/temperaturer.
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