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Förord 
Livsmedelsverket arbetar för att maten som produceras, säljs och serveras i Sverige ska vara 

säker och ärlig, för ett samhälle där det är lätt för människor att äta på ett hälsosamt och 

hållbart sätt, och för en trygg livsmedels- och dricksvattenförsörjning i vardag och kris. Våra 

verktyg för att uppnå detta är kunskap, råd, regler och kontroll baserade på vetenskap och 

riskanalysens principer.  

Syftet med denna rapport är att beskriva mikrobiologiska risker som kan uppkomma i 

samband med återtag av mat från bufféer och andra självserveringar. Rapporten har tagits 

fram på beställning av Avdelningen för råd och reglering, som underlag för deras arbete med 

att ta fram stödmaterial och information till privata och offentliga verksamheter för att minska 

matsvinn. 

Ansvariga för rapportens innehåll är Karin Söderqvist och Karin Nyberg, Enheten för 

biologiska faror vid Avdelningen för risk- och nyttovärdering. 

Vetenskaplig faktagranskning har utförts av Roland Lindqvist och Jakob Ottoson, Enheten för 

biologiska faror vid Avdelningen för risk- och nyttovärdering.  

 

Livsmedelsverket 

Christina Lantz, tillförordnad riskvärderingschef och avdelningschef, Avdelningen för risk- 

och nyttovärdering, Livsmedelsverket 

Augusti 2026  
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Sammanfattning 
Livsmedelslagstiftningen ställer krav på att mat som serveras ska vara säker att äta. Däremot 

saknas tydliga riktlinjer för hur mat som blivit över ska hanteras, till exempel mat från 

bufféer. Detta kan skapa osäkerhet hos verksamhetsutövare och leda till att fullt ätbar mat 

slängs i onödan, så kallat serveringssvinn. 

Syftet med denna rapport är att beskriva mikrobiologiska risker som kan uppstå när mat tas 

tillbaka från en servering för att serveras en andra gång vid ett senare tillfälle. Målet är att 

bidra till minskat matsvinn utan att livsmedelssäkerheten äventyras. 

Smittämnen kan hamna i maten på flera sätt. De kan förekomma redan i råvarorna, men kan 

även överföras under hantering av livsmedel, till exempel vid bristande hygien hos 

personalen. Vid självservering tillkommer ytterligare risker. Smittämnen kan överföras från 

gäster via händer, redskap eller genom hosta och nysningar. Till skillnad från personal 

omfattas gäster inte av hygienkrav, vilket innebär att denna del av hanteringen är svår att 

kontrollera. 

För att undersöka bakterietillväxt i mat som serveras, tas tillbaka och serveras på nytt har 

olika scenarier analyserats. Dessa scenarier omfattar typiska tid- och temperaturförhållanden 

vid servering, nedkylning och förvaring i kyl. Matematiska modeller har använts för att 

beräkna hur mycket vissa utvalda bakterier kan öka i antal under dessa förhållanden. 

Lagringstid och temperatur har avgörande betydelse för hur mycket bakterier kan öka i antal i 

livsmedel. Resultaten visar att det endast sker en begränsad tillväxt av bakterier när kall mat 

serveras i rumstemperatur i upp till två timmar. Eventuell bakterietillväxt kan begränsas 

ytterligare genom exempelvis servering på kylplatta. Bakterietillväxten mellan serveringarna 

kan hållas nere genom att förvara maten så kallt som möjligt. Detta blir extra viktigt om 

maten ska förvaras längre tid än ett dygn i kylskåp.   

Mat som kan ha förorenats av smittämnen vid första serveringen kan serveras en andra gång 

om den upphettas till minst 70 °C innan återservering. God handhygien minskar risken för att 

smittämnen överförs från gäster till maten. Detta kan underlättas genom att erbjuda 

möjligheter till handtvätt. Risken för förorening kan också minskas genom att händer och 

delar av redskap som hanteras med händer inte kommer i kontakt med maten. Vidare kan 

risken minskas genom att mindre mängder mat serveras åt gången, vilket leder till snabbare 

omsättning. 
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Summary 
Microbiological risks associated with re-serving of food from self-service buffets 

Food law requires that food that is served at food establishments is safe for the consumers. 

However, there are no clear guidelines on how to handle leftover food, such as leftover food 

from buffets. This can create uncertainty and lead to fully edible food being unnecessarily 

discarded. 

This report describes microbiological risks that can occur when leftover food is served a 

second time. The aim is to contribute to reducing food waste without compromising food 

safety. 

Foodborne pathogens can end up in food through several pathways. They can already be 

present in the food ingredients or be transferred to the food during food preparation, for 

example due to poor hygiene of the staff. In the case of self-service, there are additional risks 

as pathogens also can be transmitted from guests, via hands, utensils or through coughing and 

sneezing. Unlike staff, guests are not subject to hygiene requirements, which means that this 

part of the handling of food is difficult to control. 

To investigate bacterial growth in food that is served, taken back and served a second time, 

different scenarios have been analysed. These scenarios include typical time and temperature 

conditions for serving, cooling and refrigerated storage. Mathematical models have been used 

to calculate how much certain selected bacteria can multiply under these conditions. 

Storage time and temperature are crucial for how much bacteria can multiply in food. The 

results show that bacterial growth remains low when cold food is served at room temperature 

for up to two hours. Growth can be further limited by for example serving on a cooling plate. 

To limit bacterial growth between servings, food should be stored as cold as possible. This is 

especially important if the food is to be stored for longer than 24 hours in the refrigerator.  

Food that may have been contaminated by pathogens at the first serving can be safe to serve a 

second time if it is heated to at least 70 °C. Good hand hygiene reduces the risk of infectious 

agents being transferred from guests to food. This can be facilitated by offering hand washing 

facilities. The risk of contamination can also be reduced by ensuring that hands and the parts 

of utensils that are handled do not come into contact with the food. Furthermore, the risk can 

be reduced by serving smaller amounts of food at a time, leading to faster turnover. 

N.B. The full version of the publication was produced in Swedish. Only the title and summary have 

been translated to English.  



 

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2026 NR 09   9 

Bakgrund 
Matsvinn är livsmedel som producerats i syfte att bli mat, men som av olika anledningar inte 

äts eller dricks upp. Detta svinn orsakar både stor klimat- och miljöpåverkan och kostar 

mycket pengar. Regeringen har beslutat att Sveriges matsvinn ska minska enligt målen i 

Agenda 2030. Matsvinn uppstår överallt där mat hanteras och inom offentliga måltider 

uppstår en betydande del av matsvinnet vid serveringen (Livsmedelsverket, 2025c). Med 

serveringssvinn menas den mat som ställts fram men som inte nått matgästens tallrik och 

slängs för att den inte kan tas tillvara. Serveringen kan vara en bufféservering eller en 

serveringslinje i restaurang eller skolrestaurang, eller kantiner och karotter som maten 

serveras ur på en avdelning inom förskolan eller på ett äldreboende.  

I Livsmedelsverkets konsumentundersökning som genomfördes 2024 var oro för att bli sjuk 

av maten en av de vanligaste orsakerna till att konsumenterna kastar mat (Livsmedelsverket 

and OrigoGroup, 2025). Det är möjligt att oro för att bli sjuk av maten eller för att orsaka 

sjukdom hos andra också kan generera onödigt serveringssvinn inom offentliga måltider och 

privata restauranger. Livsmedelslagstiftningen är målstyrd och inte så pass detaljerad att den 

tar upp allt som en företagare får eller inte får göra, när det gäller hantering av mat. Det som 

ska uppnås är att all mat ska vara säker att äta, och detta gäller inte bara vid 

livsmedelsproduktion utan även vid servering, exempelvis vid bufféer. Detta ställer krav på 

att både verksamheterna och kontrollmyndigheten har tillräcklig kunskap om 

livsmedelssäkerhet för att göra korrekta bedömningar.  

Det finns rekommendationer och riktlinjer för säker hantering av mat vid bufféserveringar 

(Visita, 2021). Visita (branschorganisation för besöksnäringen) anger i sina riktlinjer att varm 

mat antingen ska hållas över 60 °C eller förvaras maximalt 2 timmar vid lägre temperatur. 

Vidare anges att kall mat ska hållas vid en temperatur under 8 °C alternativt förvaras 

maximalt 2 timmar i högre temperatur, samt att mat som hållits vid temperaturer mellan 8 och 

60 °C ska kastas efter 2 timmar. Livsmedelsverkets kontrollwiki anger som riktvärde att inte 

låta livsmedel som kräver kylförvaring stå framme i rumstemperatur i mer än 2 timmar 

(Livsmedelsverket, 2026a). Om längre tid gått bör maten kasseras. Det finns även information 

om att iaktta försiktighet under perioder med hög förekomst av vinterkräksjuka 

(norovirusinfektion) eftersom det då finns en förhöjd risk för kontamination via matgäster vid 

självservering. Enligt Livsmedelsverkets kontrollwiki bör varma livsmedel efter tillagning 

eller varmhållning kylas ned till 8 °C på max 6 timmar (Livsmedelsverket, 2026c). 
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Övergripande frågeställning  
Livsmedelsverket får regelbundet frågor hur man som livsmedelsföretag eller 

kontrollmyndighet kan hantera och bedöma återtag av mat efter servering. Detta underlag 

syftar till att besvara frågor om mikrobiologiska risker i samband med återtag av mat från 

bufféer och andra serveringar (både varm och kall mat). Underlaget ska ligga till grund för att 

ta fram stöd och information till verksamheter inom offentliga måltider, privata restauranger 

och kontrollmyndigheter för att minska matsvinn. 

Specifika frågor som ska besvaras 
1. Vilka mikrobiologiska faror förknippas med återtag av varm- och kallhållen mat eller 

mat som stått framme i rumstemperatur vid buffé eller självservering inom offentliga 

måltider och privata restauranger.  

2. Vilken tillväxt av livsmedelsburna bakterier kan ske i mat som först stått framme vid 

bufféer eller självservering följt av återtag och därefter ytterligare servering vid senare 

tillfälle? 

3. Hur lång tid kan återtagen mat sparas i kylskåp (vid 4, 6 och 8 °C) och fortsatt vara 

mikrobiologiskt säker att servera igen?  

4. Vilka åtgärder kan vidtas för att återtag av mat för ytterligare servering vid senare 

tillfälle ska kunna ske på ett mikrobiologiskt säkert sätt? 

Avgränsningar 
Kvalitetsaspekter och förändringar i näringsinnehåll hos olika livsmedel som återtagits från 

serveringar ingår inte i frågeställningen.  
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Metod 

Litteratursökning 
För att besvara fråga 1 och 4 har information inhämtats från publicerade källor. Tabell 1 visar 

resultat från sökning av vetenskapliga publikationer i databasen PubMed och Google Scholar. 

Utöver resultaten från dessa sökningar har information inhämtats från publikationer som 

påvisats i referenslistor, samt erhållits genom explorativa sökningar på webben.  

Tabell 1. Söksträngar i PubMed och Google Scholar, antal träffar samt antal publikationer som valts 

ut för noggrannare genomläsning baserat på titel och abstract. Sökningarna utfördes i augusti 2025. 

Söksträng Träffar  Urval  

PubMed: (Infected OR infection*) AND (person* OR student* OR pupil* OR child* OR 

guest* OR customer*) AND (Norovirus outbreak OR Norovirus transmission OR Norovirus 

OR cross-contamination OR virus transfer OR asymptomatic shedding OR transmission OR 

hand hygiene OR hand wash) AND (“salad bar” OR “salad bars” OR buffet* OR canteen*) 

63 9 

 

 

 

Pubmed: (“Counter gard*”[tiab] OR“sneeze guard*”[tiab] OR “sneeze barrier shield*”[tiab] 

OR “barrier shield*”[tiab] OR food shield*[tiab] OR shield*[tiab] OR “protective 

barrier*”[tiab] OR “food cover*”[tiab] OR cover*[tiab] OR lid[tiab] OR lids[tiab] OR “serving 

utensil*”[tiab]) AND (restaurant*[tiab] OR buffet*[tiab] OR “self-service” [tiab] OR “self-

serving*”[tiab] OR “food display*” [tiab] OR “salad bar” [tiab] OR “salad bars” [tiab]) AND 

(microbial contamination[tiab] OR hygiene [tiab] OR food safety[tiab] OR microbial hazard 

[tiab] OR cross-contamination[tiab] OR bacterial transfer [tiab] OR virus transfer[tiab] OR 

norovirus[tiab] OR calicivirus[tiab] OR Staphylococcus aureus[tiab]) 

26 8 

Google Scholar: (student* OR pupil* OR child* OR guest* OR customer*) AND (Norovirus 

outbreak OR Norovirus transmission OR Norovirus OR cross-contamination OR virus 

transfer OR asymptomatic shedding OR transmission OR hand hygiene OR hand wash) AND 

(“salad bar” OR “salad bars” OR buffet* OR canteen*) 

298 4 

Val av scenarier 
Variationerna för bufféer och självserveringar är mycket stora, både vad gäller typ av 

livsmedel som serveras samt sättet de serveras på. Mängder, tider och temperaturer kan 

variera, och det går inte att beskriva alla kombinationer av dessa. För att besvara fråga 2 och 

3, som berör tillväxt av bakterier vid återtag av mat, har därför ett antal scenarier undersökts, 

vilket ger en förenklad bild av verkligheten. Dessa scenarier inkluderar olika kyltemperaturer 

(4, 6 och 8 °C), olika rumstemperaturer under vilka servering sker (20 och 25 °C) samt olika 

tid mellan första och andra servering (1, 3 och 7 dygn).  
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• Kall maträtt eller kallt livsmedel som serveras i rumstemperatur alternativt på 

kylplatta i 2 timmar följt av förvaring i kylskåp vid 4, 6 eller 8 °C i 1, 3 respektive 7 

dygn, varefter det sker en ny servering i rumstemperatur alternativt på kylplatta i 2 

timmar 

• Varm maträtt eller varmt livsmedel som serveras i rumstemperatur alternativt 

varmhållen (>60 °C) följt av nedkylning till <8 °C på 6 timmar följt av förvaring i 

kylskåp vid 4, 6 eller 8 °C i 1, 3 respektive 7 dygn, varefter det sker en upphettning 

(>70 °C) och ny servering i rumstemperatur alternativt varmhållen (>60 °C) i 2 timmar 

Framtagande av temperaturkurvor 

Uppmätta tid- och temperaturkurvor 
För att undersöka temperaturer i livsmedel vid servering utfördes mätningar i 

Livsmedelsverkets provkök under oktober till december 2025. För att representera kall maträtt 

eller kallt livsmedel valdes tre livsmedelstyper med olika karaktär; rökt kalkon i skivor, 

filmjölk och majs. Skivad kalkon valdes som en modell för livsmedel som ligger i skivor med 

en låg höjd, till exempel ostskivor, skinka, gravad lax och dylikt. Kalkonskivorna hade en 

diameter på ca 8,5 cm och låg i travar med en maximal höjd av 2 cm (figur 1). Filmjölken 

valdes som en modell för mejeriprodukter (till exempel yoghurt) samt kalla såser eller röror 

med liknande konsistens. Majsen valdes som modell för livsmedel med liknande struktur, 

med omgivande luftkanaler, till exempel ärtor och bönor. Både filmjölken (2 liter) och majsen 

(1350 gram) var placerade i en rostfri skål med konisk form som rymde 3 liter (toppdiameter 

21 cm, bottendiameter 14 cm, höjd 12 cm). Skålen fylldes till en höjd av cirka 9 cm. En 

temperaturlogger (LogTag analyzer Trex-8 med instickstermometer) användes för dynamisk 

temperaturmätning med mätning av temperatur var 5:e minut. Instickstermometern placerades 

i mitten av livsmedlet för att på så vis kunna mäta dess kärntemperatur (figur 1). Tiden som 

livsmedlen förvarades antingen på kylblock eller i rumstemperatur var 2 gånger 3 timmar. 

Mellan tillfällena förvarades livsmedlen i ett vanligt kylskåp. Rumstemperaturen uppmättes 

vid alla mätningar. Med hjälp av infraröd termometer utfördes också mätningar av 

livsmedlens yttemperatur under serveringstiden.  

Liknande temperaturmätningar gjordes för att undersöka variationen i kärntemperatur vid 

nedkylning av varm maträtt eller varmt livsmedel. Potatismos (pulvermos, tillblandad enligt 

anvisning på förpackning) valdes som modell för liknande maträtter med kompakt struktur 

innehållande mycket vätska. Potatismoset placerades i en gratängform (längd 38 cm, bredd 26 

cm, höjd 6,5 cm) där mosets höjd var cirka 5 cm (figur 1). Mätningar utfördes vid två 

tillfällen där formen med mos förvarades i rumstemperatur i 2 respektive 3 timmar innan den 

förflyttades till ett kylskåp.  
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Figur 1. Foton från mätning av temperatur i kalkon, filmjölk, majs och potatismos. För kalkon, filmjölk 

och majs uppmättes temperaturen vid simulerad servering i rumstemperatur, med och utan kylblock. 

För potatismosen uppmättes temperaturen under nedkylning, först i rumstemperatur och därefter i 

kylskåp (foto: Karin Söderqvist). 

Anpassade tid- och temperaturkurvor 
Temperaturkurvor som beskriver hur temperaturen ändrades med tiden i de olika scenarierna 

togs fram med hjälp av ett verktyg i programvaran R (R_Core_Team, 2021). Som ett första 
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steg (kurvanpassning) användes uppmätta mätvärden för upp- respektive nedgång vid 

servering respektive nedkylning för att få fram hastighetskonstanten, k, 

för temperaturförändringen. Detta gjordes genom att anpassa kurvan enligt ekvation 1 till 

data. I steg två användes hastighetskonstanten som togs fram i steg ett för att generera nya 

kurvor (kurvgenerator) men med de olika rumstemperaturer, Trum, och kylskåpstemperaturer, 

T0, som ingick i de olika scenarierna (ekvation 1). 

𝑇 = 𝑇𝑟𝑢𝑚  + (𝑇0 −  𝑇𝑟𝑢𝑚)  ×  𝑒(−𝑘×𝑡)     Ekvation 1 

T är temperatur i livsmedlet, Trum är rumstemperaturen och T0 är den initiala temperaturen, k 

är hastighetskonstanten för temperaturförändringen i livsmedlet och t är tiden. 

För de kalla maträtterna eller livsmedlen jämfördes de uppmätta temperaturkurvorna vid 

serveringarna för att avgöra vilken som potentiellt skulle kunna ge bäst tillväxtförhållanden 

för olika smittämnen. Jämförelsen gjordes med hjälp av modellering av tillväxt för olika 

livsmedelsburna bakterier i ComBase (Baranyi and Tamplin, 2004). Resultatet visade att 

temperaturkurvan för kalkonskivor som serverades i rumstemperatur (utan kylblock) erbjöd 

bästa tillväxtförhållanden. Data från denna mätning användes därför som grund för de steg 

som beskrivs ovan där T0 motsvarade kylskåpstemperatur. Som ett sista steg kombinerades de 

genererade kurvorna för upp- respektive nedgång i temperatur vid serveringarna samt 

kylförvaring mellan serveringarna vid konstant temperatur till sammanhängande tid- och 

temperaturkurvor för de olika scenarierna (se exempel i figur 4).   

För de varma maträtterna eller livsmedlen gjordes kurvanpassningar baserat på 

temperaturförhållanden i potatismos under avsvalning. Två olika initiala temperaturer (T0) 

användes för att stämma med valda scenarier, det vill säga 60 °C som är rekommenderad 

lägsta temperatur vid varmhållning och 70 °C som är temperaturen som ska uppnås vid 

värmebehandling. Hastighetskonstanten, k, justerades i båda fallen så att temperaturen gick 

ner från initial temperatur till under 8 °C på 6 timmar, för att motsvara de rekommendationer 

som Livsmedelsverket och branschorganisationer har (Visita, 2021, Livsmedelsverket, 

2026c). För att kunna modellera ökningen av bakterier vid kylförvaring mellan serveringarna 

av varm maträtt eller livsmedel, användes konstant kylskåpstemperatur (4, 6 respektive 8 °C) 

under tiden mellan avsvalningskurvans slutpunkt och start av nästa serveringstillfälle (1, 3 

eller 7 dagar efter starten av första serveringen).  
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Modellering 
För att beräkna ökningen av bakterier för de anpassade tid- och temperaturkurvorna användes 

prognosmodeller i verktygen ComBase (Baranyi and Tamplin, 2004) och Food spoilage and 

safety predictor (FSSP) version 4.0 (DTU, 2014) samt beräkningar i programvaran R 

(R_Core_Team, 2021).  

Tre livsmedelsburna bakterier valdes ut för modelleringen av kall maträtt eller kallt livsmedel: 

Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus och Bacillus cereus. Vid jämförelse av 

maximal tillväxthastighet för olika smittämnen i verktyget ComBase, växte Bacillus cereus 

snabbast i temperaturspannet 5 till 34 °C. Även salmonella hade snabb tillväxthastighet under 

delar av samma temperaturspann men förökade sig inte lika snabbt som Bacillus cereus. 

Bacillus cereus valdes därmed som modell för snabbväxande bakterier som kan förekomma i 

kall mat eller kallt livsmedel på självserveringar. Listeria monocytogenes inkluderades 

eftersom den har relevans för ätfärdiga livsmedel och kan tillväxa i kyltemperaturer ner mot 

0 °C. Staphylococcus aureus inkluderades då bakterien är en typisk hanteringssmitta, vilket 

har en hög relevans vid självserveringar, och kan bilda toxin vid bristande kylförvaring. Vid 

högre temperaturspann (ca 40–52 °C), som är aktuella vid nedkylning av varm maträtt eller 

varmt livsmedel växte Clostridium perfringens snabbast. Sporer av Clostridium perfringens 

och Bacillus cereus överlever upphettning och kan gro ut till vegetativa celler och växa vid 

bristfällig nedkylning. Båda dessa bakterier inkluderades för att beräkna haltökning under 

serveringsscenarier för varm mat eller varmt livsmedel. 

För att beräkna ökningen av de valda bakterierna användes dynamiska modeller i verktyget 

ComBase. För att beräkna ökningen av Clostridium perfringens vid nedkylning 

användes ”Perfringens predictor” i ComBase. Optimala förhållanden för tillväxt avseende pH 

(7,0) och vattenaktivitet (0,997) valdes för samtliga bakterier. För Listeria monocytogenes 

användes även modellen ”Growth of Listeria monocytogenes in chilled seafood and meat 

products” i verktyget FSSP (DTU, 2014) för att beräkna haltökning både med och utan 

hämmande faktorer. För att beräkna haltökning i bästa möjliga förhållanden utfördes 

modellering vid pH 7,0 och 0,6 % natriumklorid i vattenfas (motsvarar vattenaktivitet 0,997). 

I FSSP beräknades även haltökning i livsmedel med egenskaper och tillsatser som ger viss 

hämmande effekt; pH 6,5, 2,5 % natriumklorid i vattenfas (motsvarar en vattenaktivitet på 

cirka 0,98), 6 ppm fenol, 10 ppm nitrit och 7000 ppm laktat. Dessa värden är hämtade från en 

tidigare riskvärdering (Livsmedelsverket, 2025d) där egenskaper och tillsatser i produkter av 

rökt skinka eller kalkon sammanställts och kategoriserats i tre grupper efter hur goda 

tillväxtförhållanden de utgör. Endast produktkategorin med bästa tillväxtförhållanden (minst 

inslag av hämning) användes vid modelleringen i FSSP. För att bedöma ökning av Bacillus 

cereus användes även programvaran R och biblioteket Biogrowth (Garre et al., 2023). Den 
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primära modellen för hur antalet bakterier förändrades var Baranyi-modellen (Baranyi and 

Roberts, 1994) och den sekundära modellen för hur tillväxthastigheten beror av temperaturen 

var en kardinalparametermodell (CPM). Inom Bacillus cereus finns en diversitet bland 

stammar som innebär att vissa grupper kan växa i kylskåpstemperatur medan andra växer vid 

högre temperaturer och kan bilda toxin i livsmedel. För att spegla variationen mellan stammar 

utfördes två modelleringar i vilka kardinalparametrar för både en köldtålig stam (psykrotrof 

Bacillus cereus) från ett diarréutbrott (RIVM BC120) och en stam som inte växer vid 

kylskåpstemperatur (mesofil Bacillus cereus) från ett utbrott med kräkningar (F4810/72) 

(Carlin et al., 2013) ingick. Samtliga modelleringar i ComBase, FSSP och Biogrowth gjordes 

utan lagtid för att simulera worst case-scenarier. Eftersom initial halt av bakterier vid en 

eventuell kontamination inte är känd, beräknades skillnaden mellan slutlig halt och en antagen 

initial halt vid modelleringarna, det vill säga potentiell ökning av bakterier i log CFU/g. 



 

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2026 NR 09   17 

Faroidentifiering och karaktärisering 

Kontamineringsvägar till livsmedel vid självservering 
Mat på bufféer kan ha kontaminerats i tidigare led, där inköpt råvara redan innehåller 

smittämnen eller där korskontaminering vid hantering i köket möjliggör att smittämnen från 

till exempel rått kött överförs till ätfärdiga livsmedel. Kontamination av smittämnen kan även 

ske från händer, redskap och omgivning vid beredning av livsmedlet i köket. Dessa 

kontaminationsvägar skiljer sig inte från dem som finns vid beredning av livsmedel på andra 

typer av restauranger, där maten serveras vid bordet eller över disk. Det som utmärker mat 

som serveras på bufféer eller självserveringar är att den utsätts för exponering av fler 

människor som eventuellt kan kontaminera maten med livsmedelsburna smittämnen jämfört 

med till exempel en måltid som serveras på tallrik direkt från ett restaurangkök. Eventuella 

smittämnen från matgäster kan överföras via händer i direktkontakt med maten som serveras 

men även indirekt via till exempel handtag på slevar som därefter kommer i kontakt med 

livsmedel. Eventuell förökning av smittämnen möjliggörs dessutom om olämpliga tid- och 

temperaturförhållanden förekommer under servering, eventuell nedkylning, kylförvaring och 

ny servering vid senare tillfälle. De vanligaste fastställda orsakerna till utbrott från 

restauranger, caféer och cateringverksamheter i EU 2023 var salmonella, norovirus, 

Clostridium perfringens och toxin bildat av Staphylococcus aureus (EFSA and ECDC, 2024). 

Det finns begränsad information om utbrott och sjukdomsfall som specifikt har kopplats till 

självserveringar eller bufféer. Under 2024 rapporterades buffémåltider vara inblandade i ett 

15-tal utbrott inom EU, vilka främst orsakades av norovirus och salmonella (EFSA/ECDC, 

2025). I Livsmedelsverkets sammanställning av rapporterade matförgiftningar i Sverige 

mellan 2019 och 2023 orsakade norovirus flest sjukdomsfall och bland annat bufféer pekades 

ut som smittkälla (Livsmedelsverket, 2025b).  

Det finns lagstiftning med syfte att livsmedelspersonal ska hantera livsmedel på ett säkert sätt. 

Till exempel ska livsmedelspersonal iaktta god hygien och inte hantera livsmedel vid sjukdom 

som kan överföras via livsmedel till konsumenter (EG nr 852/2004). Trots detta är det välkänt 

att personal som hanterar livsmedel kan sprida smitta till matgäster på grund av dålig 

handhygien eller att de är (symptomfria) bärare av smittämnen som kan spridas via livsmedel 

(EFSA and ECDC, 2024). Ätfärdiga livsmedel som kräver manuell hantering under 

tillredningen är mer benägna att förknippas med livsmedelsburen sjukdom kopplat till 

kontamination från livsmedelsarbetare (Todd et al., 2008b). 

För matgäster finns inga bestämmelser som syftar till att minska kontamination av till 

exempel buffémat. Det finns inga krav på att matgäster måste ha god handhygien eller vara 

fria från livsmedelsburna infektioner när de tar av maten. En gäst kan i praktiken ta för sig av 
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maten från en servering efter ett toalettbesök utan efterföljande ordentlig handtvätt och 

därigenom kontaminera maten direkt eller indirekt med eventuellt förekommande 

tarmbakterier eller virus. Utsöndring av smittämnen via avföringen sker i den akuta 

sjukdomsfasen när patienten har diarré men kan även utsöndras både innan symptom uppstår, 

efter att personen har blivit symptomfri eller i vissa fall från symptomfria bärare (Todd et al., 

2008a, Atmar et al., 2008). Det är inte bara tarmsmittor som är relevanta vid självserveringar. 

Många människor är friska bärare av bakterien Staphylococcus aureus, vilket innebär att den 

kan överföras från matgästers (men även personals) händer till livsmedel, indirekt via sekret 

från näshåla (snor) eller direkt via sår på matgästernas händer. Bakterien kan även 

kontaminera maten via till exempel nysningar (Bencardino et al., 2021).  

Sannolikheten att mat på bufféer eller självserveringar kontamineras med smittämnen från 

matgäster antas öka med antalet gäster som besökt buffébordet och tiden som maten stått 

framme utan skydd mot omgivningen. Typiskt för matsalar och servering på förskolor och 

skolor är att matgästerna även delar lokaler och toaletter och därmed har många andra 

möjligheter att bli smittade av till exempel norovirus än via livsmedel. Detta skiljer sig mot 

bufféer på restaurang där matgäster besöker platsen tillfälligt och inte delar lokal och 

sammanhang i övrigt. En mångfald av smittämnen kan förekomma i livsmedel på 

självserveringar och en beskrivning av ett urval av dessa ges i tabell 2. 
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Tabell 2. Mikrobiologiska faror som kan vara aktuella för mat som serveras på bufféer (FoodSafety.gov, 2025, FDA, 2012, Livsmedelsverket, 2025a).  

Organism Smittväg Halter som förknippats 

med sjukdom 

Inkubationstid Symptom  Varaktighet Exempel på livsmedelskällor 

Campylobacter Fekal-oral; kontaminerat kött från 

fjäderfä  

Låg (fåtal räcker) 2–5 dagar Diarré (ibland blodig), 

magsmärta, feber, kräkningar  

2–10 dagar Rått eller otillräckligt tillagat kött 

från fjäderfä, opastöriserad mjölk, 

förorenat vatten 

Cryptosporidium Fekal-oral; kan finnas i tarmen hos 

människor och djur 

Låg (få oocyster krävs) 2–10 dagar Vattnig diarré, magkramper, 

illamående, lätt feber 

Veckor till 

månader 

Mat hanterad av sjuk person, 

förorenat dricksvatten, grönsaker 

Ehec Fekal-oral; kan finnas i tarmen hos 

djur, främst nötkreatur. Avföring 

kan kontaminera kött eller vatten 

som används till bevattning för till 

exempelvis grönsaker  

Låg (10–100 celler) 1–8 dagar 

(vanligen 3–4 

dagar) 

Diarré (ofta blodig), buksmärtor, 

kräkningar; kan leda till njursvikt 

(HUS) 

5–10 dagar Otillräckligt tillagat nötkött 

(hamburgare), opastöriserad mjölk 

eller juice, råa frukter och 

grönsaker, förorenat vatten 

Hepatit A Fekal-oral; humansmitta; 

vaccination skyddar 

Låg (10–100 

viruspartiklar) 

Genomsnitt 28 

dagar (15–50 

dagar) 

Diarré, mörk urin, gulsot, 

influensaliknande symtom 

(feber, huvudvärk, illamående, 

buksmärta) 

2 veckor–3 

månader 

Råa produkter, förorenat 

dricksvatten, skaldjur från 

förorenade vatten 

Norovirus Fekal-oral eller från kräkning; 

humansmitta; mycket smittsamt 

person-till-person.  

Låg (~10–100 

viruspartiklar) 

12–48 timmar Illamående, kräkningar, 

buksmärtor, diarré, feber, 

huvudvärk 

1–3 dagar Råa produkter, förorenat vatten, 

skaldjur från förorenade vatten 

Shigella Fekal-oral; humansmitta Låg (10–100 bakterier) 24–48 timmar Buksmärtor, feber, diarré (kan 

innehålla blod och slem) 

4–7 dagar Importerade råa produkter, 

förorenat dricksvatten, mat 

hanterad av sjuk person 

Bacillus cereus - diarrévariant Sporbildande bakterie som finns 

naturligt i miljön. Sporer kan finnas 

i många typer av livsmedel och 

inaktiveras ej vid upphettning. 

Bakterien kan till exempel växa ut 

under för långsam avsvalning. 

≈105–108 CFU/g. Toxin 

bildas i tarmen när 

bakterien återgår i 

sporform 

10–16 timmar Buksmärtor, vattnig diarré, 

illamående 

24–48 

timmar 

Värmebehandlade kött- och 

grönsaksrätter samt 

mejeriprodukter 

Bacillus cereus - kräkvariant Se ovan. Ett värmestabilt toxin kan 

bildas i livsmedel som förvarats vid 

felaktig temperatur. 

≈105–108 CFU /g krävs 

för att tillräckliga 

koncentrationer toxin 

ska bildas i livsmedel 

30 min–6 

timmar 

Illamående, kräkningar 24 timmar Stärkelserika livsmedel, till exempel 

ris, pasta, potatismos 
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Organism Smittväg Halter som förknippats 

med sjukdom 

Inkubationstid Symptom  Varaktighet Exempel på livsmedelskällor 

Clostridium perfringens Sporbildande bakterie som finns i 

jord och i tarmen hos varmblodiga 

djur. Sporer kan finnas i många 

olika råvaror. Sporer inaktiveras ej 

vid upphettning och bakterier kan 

växa ut vid för långsam nedkylning 

eller olämplig 

förvaringstemperatur 

Vanligen minst 106 CFU 

/g 

8–16 timmar Intensiva buksmärtor, vattnig 

diarré 

24 timmar Grytor, storkok som svalnat av för 

långsamt. Trivs i proteinrika 

livsmedel. Syrefri miljö krävs. 

Listeria monocytogenes Bakterien finns naturligt i miljön, 

finns på många råvaror, kan finnas 

i biofilm i livsmedelslokaler 

Varierar och är lägre hos 

riskgrupper. För febril 

gastroenterit krävs 

vanligen minst 105 CFU/g 

för friska individer  

9–48 timmar 

(febril 

gastroenterit), 

2–6 veckor 

(invasiv 

sjukdom) 

Invasiv listerios: blodförgiftning 

och hjärnhinneinflammation 

(drabbar främst 

immunnedsatta), hos gravida 

kan infektionen leda till för tidig 

födsel eller fosterdöd; febril 

gastroenterit: Feber, 

muskelvärk, illamående, diarré  

Variabel Ätfärdiga kylda livsmedel med lång 

hållbarhetstid, till exempel mjuka 

ostar, vakuumförpackad rökt och 

gravad fisk, skivat smörgåspålägg. 

Salmonella Fekal-oral; kan finnas i tarmen hos 

människor och djur, via avföring 

kan den spridas till animaliska 

produkter eller vegetabilier 

Varierar från låg till 

högre (102 – 106); 

beroende på stam och 

värd 

6–48 timmar Diarré, feber, buksmärtor, 

kräkningar 

4–7 dagar Ägg, fågel, kött (ovanligt i svenska 

råvaror), importerade produkter 

och införda grönsaker. 

Staphylococcus aureus Vanligt förekommande i näshålan 

eller på huden hos människor och 

djur. Hanteringssmitta, 

värmestabilt enterotoxin bildas av 

vissa stammar i mat som förvarats 

vid felaktig temperatur 

≈105–106 CFU/g för att 

tillräckliga 

koncentrationer toxin 

ska bildas  

1–6 timmar Snabbt insättande illamående 

och kräkningar, buksmärtor, 

diarré 

24–48 

timmar 

Felaktigt kylda livsmedel som 

hanterats manuellt, till exempel 

äggsallad, handskalade räkor, 

gräddbakelser 
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Smittämnen som kan innebära omedelbar fara efter 
kontaminering 

Exponering för en infektiös bakterie kan vara tillräckligt för att bli sjuk men sannolikheten för 

detta varierar beroende av till exempel smittämnets virulens, värdens ålder och immunstatus. 

För vissa smittämnen är de halter som förknippats med sjukdom så pass låga att det kan räcka 

med en överföring av smitta från matgäst till maten för att andra matgäster som exponeras av 

smittämnena ska kunna infekteras och utveckla livsmedelsburen sjukdom. Exempel på sådana 

smittämnen är norovirus, hepatit A, Ehec, Shigella och protozoer (encelliga parasiter som till 

exempel Cryptosporidium). Typiskt för dessa smittämnen är att de vanligtvis sprids fekalt-

oralt. Bufféserveringar löper risk att exponeras av matgäster som utsöndrar smittämnen via 

avföringen. Problem uppstår när handhygienen brister, inte minst i samband med toalettbesök, 

och personen därefter kontaminerar livsmedel på självserveringar.  

För vissa smittämnen är det vanligare att råvaror kontaminerats i tidigare led, till exempel vid 

fekal förorening från djur till slaktkropp (till exempel Campylobacter och Ehec), vilket kan 

leda till att kontaminerat kött hanteras i restaurangköket. Kontamination av grönsaker kan till 

exempel ske via fekalt förorenat bevattningsvatten som använts under odlingen. Vissa 

smittämnen (till exempel Campylobacter och Ehec) kan överföras vid beredningen, till 

exempel från rått kött till ätfärdigt livsmedel på grund av otillräckliga hygienrutiner hos 

personalen. Sannolikheten att detta ska ske är inte större för livsmedel som efter tillredningen 

hamnar på en buffé eller självservering jämfört med om den serveras på tallrik, direkt från 

restaurangköket.  

Smittämnen som behöver tillväxa – fara kan uppstå senare 
För en del smittämnen är det inte tillräckligt att en överföring sker från en matgäst till maten 

för att efterföljande matgäster som exponeras för smittämnet ska bli sjuka. Dessa smittämnen 

behöver tillväxa för att komma upp i tillräckliga halter för att orsaka sjukdom eller bilda 

toxin. För att detta ska kunna ske krävs att så kallad felhantering sker, till exempel att kylt 

livsmedel förvaras i för hög temperatur tillräckligt länge eller att mat som varmhållits har en 

för långsam avsvalning innan kyltemperatur uppnås.  

Det finns typiska exempel på kombinationer av livsmedel och smittämne som ofta har 

kopplats till matförgiftning. Exempel på detta är Bacillus cereus som under felaktiga 

temperatur och tidsförhållanden kan tillväxa och producera toxin i stärkelserika livsmedel (till 

exempel pasta, ris och potatismos) samt Clostridium perfringens som kan tillväxa i 

proteinrika maträtter som inte har kylts ner tillräckligt snabbt (till exempel ärtsoppa och 

köttgryta i stora behållare). Clostridium perfringens och Bacillus cereus förekommer oftast 
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som sporer i miljön och kan förekomma i olika råvaror. Sporerna är tåliga mot 

värmebehandling och kan växa ut till vegetativa celler och tillväxa vid bristfällig nedkylning.  

Ytterligare exempel på smittämnen som endast ställer till problem efter förökning i livsmedel 

är Staphylococcus aureus och Listeria monocytogenes. Staphylococcus aureus behöver nå 

höga halter för att kunna bilda toxin i koncentrationer som kan orsaka matförgiftning. Det är 

inte alla stammar av Staphylococcus aureus som innehåller gener för att kunna producera 

enterotoxin, vilket betyder att förekomst av bakterien inte per automatik innebär en risk för 

toxinbildning i kontaminerat livsmedel (Bogdanovičová et al., 2019, Hatakka et al., 2000).  

Listeria monocytogenes förekommer i miljön och kan finnas i råvaror. Utbrott förknippas ofta 

med ätfärdiga produkter. I produkter med lång hållbarhet i kylskåp kan Listeria 

monocytogenes hinna föröka sig till nivåer som kan vara skadliga för riskgrupper innan 

hållbarhetstiden är slut. Det gäller framför allt livsmedel som förvarats några veckor i kylskåp 

och ska ätas utan att hettas upp, till exempel rökt och gravad fisk, skivat köttpålägg, patéer, 

mögel- och kittostar och vissa kalla ätfärdiga maträtter. Det finns mikrobiologiska kriterier för 

listeria i ätfärdiga produkter (EG nr 2073/2005) och vid förekomst är det oftast låga halter av 

bakterien i livsmedlet (Rakhmawati et al., 2013). Listeria monocytogenes har förmågan att 

tillväxa i kylskåpstemperatur men tillväxer betydligt snabbare i högre temperaturer som kan 

vara aktuella när ätfärdiga livsmedel serveras i rumstemperatur.  

Faktorer som påverkar bakteriers tillväxt i livsmedel 
Bakteriers tillväxthastighet påverkas av en rad yttre miljöfaktorer av vilka temperatur, pH och 

vattenaktivitet är de med störst betydelse. Olika bakterier har olika intervall och gränser inom 

vilka tillväxt kan ske, samt ett mindre intervall som ger optimala förutsättningar för tillväxt 

(tabell 3). Värdena som anges är hämtade från olika sammanställningar från tillväxtstudier i 

odlingsmedia, och bör ses som ungefärliga. För toxinbildande bakterier finns också ett 

intervall där toxinproduktion kan ske, men för både Staphylococcus aureus enterotoxin och 

Bacillus cereus cereulid är dessa intervall inte så väl dokumenterade i litteraturen. När någon 

av parametrarna temperatur, pH och vattenaktivitet inte är optimal kommer tillväxten att gå 

långsammare.  

Temperatur är en viktig faktor för livsmedelsföretagare att kontrollera för att begränsa tillväxt 

av bakterier i livsmedel. Generellt sett så går tillväxten av bakterier långsammare ju lägre 

temperaturen är. Kontroll av temperaturen är aktuell vid till exempel servering, kylförvaring 

samt eventuell nedkylning eller upphettning. Utöver temperaturen är det bra om 

livsmedelsföretagare har en förståelse kring övriga egenskaper hos de livsmedel som serveras. 

Olika livsmedelstyper kan skilja sig med avseende på exempelvis torrhet, surhet och salthalt 

vilket påverkar livsmedlets pH och vattenaktivitet (figur 2). Livsmedlets egenskaper har 
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därmed stor effekt på hur väl och hur snabbt bakterier kan tillväxa. Det innebär att 

bakterietillväxten går långsammare i exempelvis en hårdost än i mjölk. I tillagade maträtter 

begränsas bakterietillväxt genom exempelvis hur mycket salt eller syra som tillsätts. I färdiga 

produkter såsom exempelvis smörgåspålägg kan också andra konserveringsmedel finnas 

tillsatt, vilket också hämmar tillväxt av bakterier.  

Tabell 3. Minimum, maximum och optimum av temperatur och pH, samt minimum vattenaktivitet, 

för tillväxt och toxinbildning av några livsmedelsburna bakterier som tagits upp i detta vetenskapliga 

underlag. Källor: ICMSF (1996), Rouzeau-Szynalski et al. (2020), Koutsoumanis et al. (2018) och FDA 

(2012). 

Bakterie pH,     
min–max 

pH, 
optimum 

Temperatur,            
min–max       
(°C) 

Temperatur,   
optimum      
(°C) 

Vattenaktivitet, 
min 

Bacillus cereus, sensu strictoa 5 – 8,8 6–7 5 – 50 30 – 37a 0,93 

Bacillus cereus, kräkvariant 
(emetisk) 

     

- Tillväxt 5 – 8,8 7 10 – 48 30 – 37 0,93 

- Toxinbildningb 
 

5,4 – 7,4  7  12–40 20 – 37  > 0,95 

Clostridium perfringens 5,5 – 9,0 7,2 12 – 50 43 – 47 0,93 

Listeria monocytogenes 4,4 – 9,4 7 -0,4 – 45 37 0,92 

Staphylococcus aureus       

- Tillväxt 4 – 10 6 – 7 7,0 – 48 37 0,83 

- Toxinbildning 4,5 – 9,6 7 – 8 10 – 48 40 – 45 0,87 

a  Bacillus cereus sensu stricto består av sju olika grupper med olika tillväxtbetingelser. De flesta är mesofila men det finns 

stammar som kan växa ner till 5 °C (FDA, 2012). Optimum för tillväxt finns inte separat beskrivet, men varierar troligtvis 

mellan de olika grupperna (Carlin et al., 2013).  

b Produktion av toxinet cereulid är inte så väl beskrivet i litteraturen, så angivna värden bör ses som osäkra. Information om 

aktuellt kunskapsläge ges i Rouzeau-Szynalski et al. (2020).  
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Figur 2. Exempel på pH- respektive vattenaktivitet (aw) i olika livsmedelsgrupper, och vilka intervall 

som stödjer tillväxt av sjukdomsframkallande bakterier. Figuren är modifierad efter Rosengren (2017) 

och data har hämtats från Rosengren (2017) och Schmidt och Fontana (2020). 

 



 

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE – L 2026 NR 09   25 

Exponeringsuppskattning 

Förekomst av mikroorganismer på händer och i 
köksmiljön 
En mångfald av mikroorganismer finns i den så kallade transienta mikrobiotan som 

koloniserar hudens ytliga lager på människors händer (Edmonds-Wilson et al., 2015, 

Livsmedelsverket, 2017b). De flesta av mikroorganismerna som hamnar på händer efter att de 

har kommit i kontakt med olika ytor är harmlösa men även smittämnen kan förekomma. Det 

finns studier där man undersökt förekomsten av olika smittämnen eller indikatororganismer 

för fekal förorening på mänskliga händer, främst hos livsmedelsarbetare, samt i köksmiljöer. 

Resultaten från ett urval av dessa studier redovisas nedan. Metoderna vid provtagning och 

analys varierar ofta mellan studier, vilket påverkar resultaten och gör dem svåra att jämföra.  

Indikatororganismer för fekal förorening 
Vad gäller smittor som sprids fekalt-oralt kan höga halter finnas i avföringen hos infekterad 

individ, särskilt vid diarré. Ofta undersöks så kallade indikatororganismer för att påvisa fekal 

förorening, till exempel Escherichia coli (E. coli). Även om de flesta E. coli är harmlösa, kan 

förekomst innebära att andra smittämnen som sprids via avföring finns närvarande. 

I England svabbades dominant hand på pendlare i kollektivtrafiken och E. coli påvisades i 

5 % av proverna, med en högre förekomst hos yngre personer och personer som skakat hand 

vid fler tillfällen under provtagningsdagen (Dodrill et al., 2011). E. coli har även påvisats från 

händer hos kökspersonal, till exempel i 8 % av proverna från personal på ett turkiskt 

militärsjukhus (Ayçiçek et al., 2004) och i 11 % av proverna från personal vid tjeckiska 

cateringanläggningar (Bogdanovičová et al., 2019). I studien från Tjeckien kunde E. coli även 

påvisas från miljöprover i livsmedelslokaler (Bogdanovičová et al., 2019). I en annan studie 

från Tjeckien var E. coli däremot sällsynt förekommande i prover från händer hos personal i 

skol- respektive personalmatsalar (Dorotíková et al., 2022).  

Fekala streptokocker har i vissa studier använts som indikatorer för fekal förorening då de 

rapporteras överleva längre på händer och i miljön än fekala koliforma bakterier (Kaltenthaler 

et al., 1995). Fekala streptokocker påvisades i 7 % av proverna från fingrar hos 4 till 5-åringar 

på förskolor i England (Kaltenthaler et al., 1995) samt i prover från 53 % av grekiska skolbarn 

(9 till 12 år) (Kyriacou et al., 2009). Fekala streptokocker påvisades även i miljöprover som 

tagits från skolmatsalen i den grekiska studien.  
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Norovirus  
En person som är infekterad av norovirus kan utsöndra mer än 106–107 viruspartiklar/g 

avföring (Bidawid et al., 2004). Detta i kombination med att <100 viruspartiklar kan orsaka 

sjukdom, gör att risken att smitta andra är hög (Robilotti et al., 2015). Kräkning vid 

norovirusinfektion kan innehålla 104–105 viruspartiklar per ml (Kirby et al., 2016). 

Viruspartiklar i avföring eller aerosoler från kräkningar från infekterad person kan hamna på 

händer, mat, ytor och redskap (Todd et al., 2008b). Även symptomfria bärare förekommer 

(Robilotti et al., 2015) och i en engelsk studie påvisades norovirus i avföringen hos 16 % av 

friska, slumpmässigt utvalda personer, med högst förekomst hos barn under fem år (Phillips et 

al., 2010). I en finsk studie där handflator på värnpliktiga undersöktes med svabbprover, 

påvisades norovirus hos 2,5 % (Oristo et al., 2017). I en studie där 16 personer infekterats 

experimentellt, fick 11 typiska symptom med kräkningar och eventuellt diarré (Atmar et al., 

2008). Samtliga infekterade personer (även symptomfria) urskilde höga halter virus i 

avföringen, varav några upp till 14 timmar innan eventuella symptom uppträdde (Atmar et al., 

2008). I en studie av experimentellt infekterade personer, där samtliga utvecklade symptom 

och utsöndrade norovirus i avföringen, påvisades viruset på händerna hos fyra av sex 

deltagare. Hos dessa fanns det i genomsnitt 8·103 genkopior per hand (Liu et al., 2013).  

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus aureus kan kolonisera näshålan hos människor utan att ge några symptom. 

Ungefär 10–20 % av befolkningen är persistenta bärare, oftast av en specifik stam med viss 

genotyp, 30–50 % är intermittenta bärare av olika stammar medan övriga sällan eller aldrig är 

koloniserade av Staphylococcus aureus (Bencardino et al., 2021). De persistenta bärarna anses 

utgöra de viktigaste källorna till kontaminering av livsmedel (Ho et al., 2015). Dålig personlig 

hygien kan bidra till spridning från nasalt kontaminerad hand från koloniserad person direkt 

till livsmedel eller indirekt via omgivande miljö eller föremål för att sedan kontaminera 

livsmedel (Bencardino et al., 2021, Ho et al., 2015). Infekterade sår på huden kan utgöra en 

ytterligare källa till kontaminering av livsmedel (Todd et al., 2008b). Halter av 105–106 CFU 

per cm2 av Staphylococcus aureus på infekterad, sårig hud har rapporterats hos personer med 

eksem eller andra hudåkommor (Livsmedelsverket, 2017a). Motsvarande halt på intakt hud 

hos friska personer har rapporterats vara 0-102 CFU per cm2 (Hauser et al., 1985). 

Livsmedelspersonal med sår ska inte hantera livsmedel utan handskar eller liknande skydd 

(Livsmedelsverket, 2026b). Motsvarande krav finns inte för matgäster.  

I en studie där livsmedelspersonal på olika cateringföretag i Hong Kong undersöktes, var 

24 % koloniserade av Staphylococcus aureus i näshålan och 17 % hade förekomst av 

bakterien på fingrarna (Ho et al., 2015). Förbättrade handtvättsrutiner minskade förekomsten 

av Staphylococcus aureus på fingrarna effektivt. Hos personal inom flygcatering var 
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förekomsten av Staphylococcus aureus i näshålan respektive på händer 29 respektive 9 % 

(Hatakka et al., 2000). Det fanns många olika typer av Staphylococcus aureus hos personalen 

men i de flesta fall koloniserade samma typ både hand och näshåla hos en och samma person. 

I två olika studier från Tjeckien var förekomsten av Staphylococcus aureus på händerna 27 

respektive 18,9 % hos undersökt kökspersonal vid skol- och personalmatsalar (Dorotíková et 

al., 2022) respektive cateringanläggningar (Bogdanovičová et al., 2019).  

Staphylococcus aureus har även påvisats i prover från arbetsytor (Bogdanovičová et al., 2019) 

och har förmåga att fästa på ytor som kommer i kontakt med livsmedel. Denna förmåga att 

bilda biofilm i livsmedelsmiljön ökar risken för återkommande korskontaminering 

(Bencardino et al., 2021).  

Sporbildande bakterier 
Sporbildande bakterier som Bacillus cereus och Clostridium perfringens förekommer i miljön 

och kan finnas i råvaror. Clostridium perfringens påträffas ofta i livsmedelsmiljöer där rått 

kött förekommer och sporer har till exempel påvisats på skärmaskin, kniv, våg, termometrar, 

handdukar, arbetsbänk och fläkt (Todd et al., 2008b). Fynd av sporer av Clostridium 

perfringens har även rapporterats i avföringsprov och handsköljprov från restauranganställda 

(Todd et al., 2008b). Även Bacillus cereus har påvisats i miljöprover samt i prover från 

händer hos kökspersonal (Bogdanovičová et al., 2019). I två studier från Tjeckien påvisades 

Bacillus cereus från 30 respektive 41 % av prover från undersökta händer (Dorotíková et al., 

2022, Bogdanovičová et al., 2019). 

I prover av olika livsmedel som samlats in från detaljhandeln, matsalar eller 

personalrestauranger, mobila livsmedelsförsäljare, storkök (restaurang, café, pub, bar, hotell 

eller cateringverksamhet), skolor eller förskolor samt från tillverkningsanläggningar i Italien 

och Luxemburg 2023, påvisades Bacillus cereus i 1,2 %. De livsmedelskategorier som var 

kontaminerade var främst ”andra bearbetade livsmedelsprodukter och färdigrätter”, ”ätfärdiga 

sallader” och ”soppor” (EFSA and ECDC, 2024).  

Listeria monocytogenes 
Listeria monocytogenes är allmänt spridd i naturen och kan därför finnas i många 

livsmedelsråvaror. Bakterien kan även etablera sig i biofilmer i lokaler och på utrustning och 

kan på så sätt kontaminera de livsmedel som produceras. Någon direkt koppling till den fekal-

orala smittvägen via livsmedelsarbetare har inte rapporterats för Listeria, trots att denna 

bakterie ibland påträffas i avföringsprov (Todd et al., 2008b).  
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Överföring av mikroorganismer mellan händer och 
livsmedel 
Korskontaminering sker genom att ett smittämne överförs från en förorenad yta, till exempel 

händer eller kött, till en annan yta, såsom ett livsmedel som ska förtäras utan upphettning. Hur 

mycket som överförs beror på ett antal faktorer, till exempel typ av material och deras 

fuktighet, vilket smittämne och i vilken halt denna finns på förorenad yta samt tryck och 

kontakttid mellan ytorna. Vid studier har överföringsfrekvensen varit upp till 10 % från 

händer till olika livsmedel, men har ofta rapporterats vara betydligt lägre. Om händerna 

tvättats eller behandlats med handsprit alternativt gel efter kontaminering och innan kontakt 

mellan hand och livsmedel, finns färre partiklar kvar som kan överföras (Livsmedelsverket, 

2017b). Efter att fingertoppar kontaminerade med Hepatit A varit i kontakt med sallad under 

ett visst tryck i 10 sekunder, överfördes 9 % av viruspartiklarna till salladen (Bidawid et al., 

2000). Både handtvätt med vatten och efterföljande torkning samt enbart handgel (62 % 

etanol) eller handsprit (75% etanol) minskade antalet överförda virus betydligt (Bidawid et 

al., 2000). För norovirus har överföringen från händer till sallad rapporterats vara mellan 0,1 

och 10 % (Livsmedelsverket, 2017b). Detaljerad information om omfattning av överföring av 

smittämnen mellan händer och livsmedel (eller andra föremål) finns i 

riskvärderingsrapporten ”Rengöring och förebyggande av korskontaminering” 

(Livsmedelsverket, 2017b).  

Spridning av smittämnen via nysning eller hostning 
Mänskliga aktiviteter som att tala, hosta, nysa och till och med andas producerar mun- och 

näsdroppar i olika storlekar som kan innehålla viruspartiklar eller bakterier (Bhavsar, 2021). 

Vid bufféer eller självserveringar kan droppar med smittämnen därför hamna i maten som 

serveras. Vid hosta eller nysning kan makroskopiska droppar, eventuellt innehållande 

smittämnen, transporteras ca 2 meter. Luftmotstånd, luftflöde och luftfuktighet är några 

faktorer som påverkar hur droppar sprids från en person till omgivningen (Bhavsar, 2021). 

Studier har visat att nysningar sprider större mängder bakterier till omgivningen jämfört med 

lugn andning, prat eller hosta (Hare and Mackenzie, 1946).  

Kontaminering av livsmedel med Staphylococcus aureus beskrivs vanligen ske genom manuell 

hantering men eftersom bakterien hos bärare finns i nässlemhinnan och i övergången mellan 

näshåla och svalg (nasofarynx), så kan spridning kan även ske via luftvägssekret eller droppar 

(Ho et al., 2015). Flera studier har visat att infektion med vanligt förkylningsvirus hos personer 

som är bärare av Staphylococcus aureus leder till ökad luftburen spridning av bakterien, särskilt 

vid nysningar (Morgene et al., 2018), och att en nysning vid dessa tillfällen kan innehålla 

Staphylococcus aureus i en koncentration av 23 cfu/m3/min (Bischoff et al., 2006).  
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Utbrott av halsfluss (Grupp A-streptokocker, betahemolyserande Streptococcus pyogenes), 

har kopplats till infekterade livsmedelsarbetare som spridit bakterien till livsmedel via 

svalgsekret (till exempel vid nysning) eller infekterade sår (Todd et al., 2008a, Falkenhorst et 

al., 2008). Vid rapporterade utbrott har kontaminerade livsmedel sannolikt förvarats vid 

olämpliga temperaturer som möjliggjort tillväxt innan överföring till matgäster (Todd et al., 

2008a, Katzenell et al., 2001, Falkenhorst et al., 2008). Detta innebär att även om denna 

smitta inte klassas som livsmedelsburen, kan livsmedel utgöra en spridningsväg. 

Resultat från temperaturmätningar 
Temperaturmätningarna visar hur olika typer av livsmedel, och sättet de serveras på, påverkar 

hur snabbt kärntemperaturen stiger när maten förflyttas från kylskåp till en rumstemperatur på 

cirka 20–21 °C (figur 3). I kalkonskivorna steg kärntemperaturen (ca 1 cm ner i livsmedlet) 

snabbast till max 18,5 °C efter 3 h i rumstemperatur, medan yttemperaturen uppmättes till 

cirka 0,5–1 °C under omgivande rumstemperatur efter samma tid. Skillnaden mellan yt- och 

rumstemperaturen kan vara inom felmarginalen för tillgänglig mätutrustning. 

Temperaturökningen gick betydligt långsammare i filmjölken och majskornen, som 

serverades i rostfria skålar och där temperaturen mättes cirka 4,5 cm ner i livsmedlet. 

Maximal uppmätt kärntemperatur efter 3 timmar i rumstemperatur var 10 °C för filmjölk och 

11 °C för majskorn. För både filmjölk och majs varierade uppmätt yttemperatur vid samma 

tidpunkt mellan ca 12 till 16 °C, med lägsta temperaturer centralt och högsta perifert på ytan 

(det vill säga cirka 1 cm från kanten). Om serveringen avslutats efter 2 timmar (vilket 

överensstämmer med undersökta scenarier) hade kärntemperaturen varit 18 °C för 

kalkonskivor, 8 °C för filmjölk och 9 °C för majskorn. Placering på kylblock hade stor effekt 

på att begränsa ökningen av kärntemperatur i livsmedlen. Maximal uppmätt kärntemperatur 

på kylblock var 10,5 °C för kalkonskivor och 8 °C för både filmjölk och majskorn. För 

kalkonskivorna överensstämde yttemperaturen med kärntemperaturen vid denna tidpunkt, det 

vill säga efter 3 h servering i 20 °C, medan filmjölk och majs hade uppmätta yttemperaturer 

mellan 11 och 14 respektive 10 till 16 °C. Högst temperaturer uppmättes perifert på 

livsmedlens ytor. Om serveringen avslutats efter 2 timmar hade kärntemperaturen varit 10 °C 

för kalkonskivor och 7 °C för både filmjölk och för majskorn.  

En begränsning var att temperaturmätningarna endast utfördes vid ett tillfälle inklusive två 

serveringstillfällen (med respektive utan kylblock) med mellanliggande kylperiod för varje 

livsmedel. De två temperaturkurvorna vid serveringstillfällena överensstämde dock väl för 

varje mättillfälle. Kylförvaringen skedde dessutom i ett vanligt ”kökskylskåp” där 

temperaturen inte var konstant utan varierade mellan cirka 4–6 °C. Resultaten indikerar att det 

finns en tröghet i hur temperaturen ökar i livsmedlet beroende på hur livsmedlet serveras (i 
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tunna lager eller i en djupare skål) samt att temperaturökningen kan minskas betydligt om 

livsmedel placeras på kylblock.  

 

Figur 3. Temperaturkurvor vid mätning av kärntemperatur i tre olika typer av livsmedel (kalkonskivor, 

filmjölk, majskorn) som flyttats från kylskåp (5–6 °C) till rumstemperatur (cirka 20–21 °C), med eller 

utan kylplatta, i 3 timmar varefter de flyttats tillbaka till kylskåp.  

De uppmätta temperaturkurvor som nådde högst temperatur vid servering i rumstemperatur 

(kalkonskivor i figur 3) användes som utgångspunkt för de anpassade temperaturkurvorna 

som sedan användes i modelleringen. Dessa startade då livsmedlet togs ut ur ett kylskåp (vid 

4, 6 eller 8 °C) och placerades i rumstemperatur (20 respektive 25 °C) för en första servering i 

2 timmar. Därefter flyttades livsmedlet tillbaka till kylen för förvaring i 1, 3 eller 7 dygn fram 

till en andra servering på 2 timmar. En illustration av de anpassade temperaturkurvorna för 

servering vid 20 °C visas i figur 4.   
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Figur 4. Exempel på anpassade temperaturkurvor som användes vid modellering av haltökning vid 

servering och återtag av mat. Kurvorna illustrerar två serveringar vid 20 °C i 2 timmar, med en period 

av kylförvaring emellan. Kylförvaringen var vid 4, 6 eller 8 °C, och tiden mellan serveringarna var 1, 3 

eller 7 dygn. Liknande kurvor togs fram för servering vid 25 °C. 

De temperaturmätningar som utfördes i potatismos under avsvalning, med 3 respektive 2 

timmar i rumstemperatur (20–21°C) följt av förvaring i kylskåp (cirka 4–6 °C), visade att det 

tog 7–8 timmar innan kärntemperaturen gick ner under 8 °C, trots en relativt låg höjd på 

livsmedlet (5 cm). Teoretiska kurvor för avsvalningen togs fram på samma sätt som ovan för 

att använda i modelleringen, men anpassning gjordes för att justera avsvalningstiden till det 

rekommenderade 6 timmar för att nå ner till under 8 °C. 

Resultat från modellering vid servering och återtag 
av mat 

Kall maträtt eller kallt livsmedel  
Tabell 4 visar tillväxtpotentialen för utvalda bakterier uttryckt som beräknad haltökning (log 

CFU/g) för de olika tid- och temperaturscenarierna som visas i figur 4. Resultaten visar 

sammantaget en ökning av antalet bakterier med stigande kylförvaringstemperatur, längre 

kylförvaringstid samt högre serveringstemperatur. Lägst haltökning beräknades för scenarier 

med 1 dygns kylförvaring vid 4 °C medan högst haltökning beräknades för scenarier med 7 

dygns kylförvaring vid 8 °C.  
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Tabell 4. Beräknad haltökning (log CFU/g) av de utvalda bakterierna i kall maträtt eller kallt livsmedel 

efter två serveringstillfällen om vardera 2 timmar i antingen 20 eller 25 °C samt med 1, 3 eller 7 dygns 

kylförvaring i 4, 6 respektive 8 °C. 

 

a I FSSP beräknades haltökning i livsmedel med egenskaper och tillsatser som ger viss hämmande effekt; pH 6,5; 2,5 % 

natriumklorid i vattenfas (motsvarar en vattenaktivitet på cirka 0,98); 6 ppm fenol; 10 ppm nitrit och 7000 ppm laktat. 

 

För Listeria monocytogenes visade resultaten från ComBase genomgående högst haltökning, 

medan FSSP inklusive viss hämning resulterade i lägst haltökning. Skillnaderna mellan 

ComBase och FSSP var små när lagringstiden var kort och kyltemperaturen låg men ökade 

med längre tids kylförvaring vid högre temperaturer. Efter 7 dygns kylförvaring vid 8 °C och 

servering vid 25 °C uppgick den beräknade haltökningen av Listeria monocytogenes till cirka 

Rumstemperatur  20 °C 25 °C 

Förvaringstemperatur i kyl  4 °C 6 °C 8 °C 4 °C 6 °C 8°C 

L. monocytogenes, ComBase       

- Kylförvaring i 1 dygn 1,0 1,2 1,5 1,4 1,6 1,9 

- Kylförvaring i 3 dygn 1,8 2,4 3,3 2,2 2,8 3,7 

- Kylförvaring i 7 dygn 3,4 4,8 6,8 3,7 5,2 7,2 

L. monocytogenes, FSSP       

- Kylförvaring i 1 dygn 0,6 0,8 1,0 0,8 0,9 1,1 

- Kylförvaring i 3 dygn 1,1 1,6 2,2 1,2 1,7 2,4 

- Kylförvaring i 7 dygn 2,1 3,2 4,7 2,2 3,4 4,9 

L. monocytogenes, FSSP med hämninga       

- Kylförvaring i 1 dygn 0,4 0,5 0,6 0,5 0,6 0,7 

- Kylförvaring i 3 dygn 0,7 1,0 1,3 0,8 1,1 1,5 

- Kylförvaring i 7 dygn 1,3 2,0 2,9 1,4 2,1 3,0 

B. cereus, ComBase       

- Kylförvaring i 1 dygn 0,9 1,5 1,9 1,6 2,2 2,6 

- Kylförvaring i 3 dygn 0,9 2,9 3,9 1,6 3,6 4,6 

- Kylförvaring i 7 dygn 0,9 5,5 7,0 1,6 6,2 7,3 

B. cereus, Biogrowth (psykrotrof)       

- Kylförvaring i 1 dygn 1,3 1,7 2,3 1,9 2,4 3,0 

- Kylförvaring i 3 dygn 1,7 2,9 4,7 2,3 3,5 5,4 

- Kylförvaring i 7 dygn 2,4 5,2 7,0 3,1 5,8 7,0 

B. cereus, Biogrowth (mesofil)       

- Kylförvaring i 1 dygn 0,8 0,9 1,0 1,6 1,7 1,8 

- Kylförvaring i 3 dygn 0,8 0,9 1,0 1,6 1,7 1,8 

- Kylförvaring i 7 dygn 0,8 0,9 1,0 1,6 1,7 1,8 

S. aureus, ComBase       

- Kylförvaring i 1 dygn 

- Kylförvaring i 3 dygn 

- Kylförvaring i 7 dygn 

0,4 

0,4 

0,4 

0,5 

0,5 

0,5 

0,8 

1,3 

2,5 

0,9 

0,9 

0,9 

0,9 

0,9 

0,9 

1,2 

1,8 

2,9 
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7 log CFU/g enligt ComBase, cirka 5 log CFU/g enligt FSSP och cirka 3 log CFU/g enligt 

FSSP med hämning. Haltökningen var dock lägre än 2 log CFU/g om serveringarna inträffade 

med ett dygns mellanrum, oavsett kyltemperatur eller rumstemperatur vid servering. För 

scenarierna med 3 respektive 7 dagars förvaring mellan serveringarna var det inte den 

tillfälliga temperaturhöjningen vid serveringstillfällena som hade störst påverkan på 

haltökningen utan förvaringstiden mellan serveringarna. En kylskåpstemperatur på 4 °C 

innebar betydligt lägre haltökning av antalet bakterier än temperaturer på 6 eller 8 °C. 

Modellering av Bacillus cereus i ComBase respektive Biogrowth (psykrotrof stam) resulterade i 

den högsta beräknade haltökningen för scenarierna med 3 eller 7 dygn mellan serveringarna och 

förvaringstemperaturerna 6 eller 8 °C. Med 7 dygn mellan serveringarna och kyltemperaturen 

8 °C beräknades haltökningen till omkring 7 log CFU/g. Beräknad ökning för mesofil stam av 

Bacillus cereus i Biogrowth var max 2 log CFU/g, oavsett scenario. För den mesofila stammen 

skedde haltökningen under serveringarna och inte under kylförvaringen.  

För att beräkna ökningen av Staphylococcus aureus användes endast ComBase. Haltökningen 

var generellt begränsad till mindre än 1 log CFU/g för scenarier med 2 serveringar vid 20 eller 

25 °C, samt kylförvaring i 4 och 6 °C, oberoende av lagringstid. Vid 8 °C beräknades 

haltökningen vara större, särskilt efter 7 dygns kylförvaring då den uppgick till cirka 2,5–3 

log CFU/g. För att Staphylococcus aureus ska kunna producera toxin i livsmedel krävs dock 

temperaturer på minst 10 °C. 

Varm maträtt eller varmt livsmedel 
Den potentiella haltökningen av Clostridium perfringens under avsvalning från 70 respektive 

60 °C inom 6 timmar, beräknades till cirka 0,6 respektive 0,7 log-enheter. Vid kylförvaring 

innan nästa serveringstillfälle, skedde ingen ytterligare ökning av antalet Clostridium 

perfringens, eftersom ingen av de undersökta kyltemperaturerna översteg 12 °C som krävs för 

förökning. Motsvarande haltökning för Bacillus cereus beräknades till knappt 1,5 log-enheter 

vid avsvalning inom 6 timmar, oavsett om starttemperaturen var 70 eller 60 °C. Hur mycket 

Bacillus cereus ökar vid kylförvaring beror på vilka stammar som kontaminerat livsmedlet. 

ComBase-modellen, som omfattar ett temperatursintervall där såväl psykrotrofa som mesofila 

stammar av Bacillus cereus kan förökas (5–34 °C), gav en beräknad haltökning av 0,5 

respektive 0,8 log CFU/g för scenarier med 1 dygn mellan serveringarna och kylförvaring vid 

6 respektive 8 °C. För scenarier med 3 dygn mellan serveringarna beräknades motsvarande 

ökning vara 1,9 respektive 2,8 log CFU/g och vid 7 dygn mellan serveringarna nådde 

ökningen 4,6 respektive 6,2 log-enheter. Stammar som bildar toxin i livsmedel växer dock 

inte under 10 °C (Rouzeau-Szynalski et al., 2020), så någon toxinbildning kommer inte att ske 

vid aktuella kyltemperaturer för de undersökta scenarierna. Vid korrekt värmebehandling 
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innan nästa servering (70 °C), kommer vegetativa bakterier som vuxit till sedan första 

serveringen att avdödas.  

Diskussion 

Val av scenarier 
Frågeställningarna 2 och 3 har analyserats genom att utvärdera den potentiella haltökningen 

av relevanta bakterier under worst case-scenarier. Beräkningarna har utförts med tid- och 

temperaturkurvor som erbjudit bäst möjligheter för de utvalda bakterierna att tillväxa. 

Utgångspunkten har också varit att spegla förutsättningarna i ett livsmedel med så 

gynnsamma betingelser för förökning som möjligt och utan lagtid. Beräkningen av 

bakteriernas haltökning och valet av undersökta scenarier påverkas av betydande osäkerheter. 

Vid självserveringar finns många olika livsmedel vars egenskaper påverkar bakteriers tillväxt. 

Dessa livsmedel kan vidare serveras och förvaras på många olika sätt, avseende temperatur, 

volym och så vidare, vilket också påverkar möjligheten för bakterier att tillväxa. Därmed är 

det inte möjligt att genom några scenarier fånga in och utvärdera alla de stora variationer som 

är möjliga för livsmedel på självserveringar. De scenarier som använts för att beräkna 

bakterietillväxt i denna rapport har valts ut för att exemplifiera några specifika sätt att servera 

och förvara livsmedel. Ingen hänsyn har tagits till hur temperaturen i livsmedlet påverkas 

under serveringens gång, genom exempelvis omröring, eller om det sker påfyllning av mat.  

Livsmedels hämmande egenskaper 
Det är sannolikt ganska få livsmedel som helt saknar hämmande egenskaper eller tillsatser av 

något slag. För att få en uppfattning av vad viss hämning i ett livsmedel kan innebära för 

beräknad haltökning, så undersöktes detta för Listeria monocytogenes under de valda 

scenarierna (tabell 4). Beräkningar i ComBase är baserat på bästa möjliga tillväxtförhållanden 

(likvärdig tillväxtbuljong). I FSSP, där modellerna för Listeria monocytogenes har validerats 

för flera olika kött- och fiskprodukter (Mejlholm et al., 2010, Mejlholm and Dalgaard, 2007), 

var ökningen av Listeria monocytogenes lägre för undersökta scenarier, trots att samma pH 

och vattenaktivitet använts som vid modelleringen i ComBase. När några hämmande faktorer 

inkluderades vid modellering i FSSP, för att illustrera tillväxt i en produkt av rökt skinka eller 

kalkon med låg grad av hämmande faktorer, minskade haltökningen ytterligare. Produkter av 

rökt skinka eller kalkon har dock vanligtvis en högre grad av hämmande faktorer än de som 

inkluderades vid modelleringen. Den faktiska haltökningen är därför sannolikt ännu lägre.   

Potentiell haltökning i kall maträtt eller kallt livsmedel 
Vilken ökning av bakterier som kan ske innan sjukdomsframkallande halter uppnås beror 

bland annat på vilken bakterie som kontaminerat livsmedlet och vilken den initiala halten är. 
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Bakteriens virulens och den exponerade individens känslighet har också stor betydelse. Hur 

stor halt som en individ exponeras för beror också på portionsstorleken. Vid större portioner 

ökar exponeringen och det betyder att lägre halter i livsmedlet skulle kunna ge upphov till en 

livsmedelsburen infektion.  

För Listeria monocytogenes finns mikrobiologiska kriterier för ätfärdiga livsmedel (EG nr 

2073/2005; 1.2) som kan ge viss vägledning för beslut om den mikrobiologiska säkerheten. 

Ätfärdiga livsmedel som gynnar tillväxten av Listeria monocytogenes ska vara fria från 

bakterien under hållbarhetstiden, det vill säga att Listeria monocytogenes inte får påvisas i 25 

gram. Alternativt ska tillverkaren kunna bevisa att halten av Listeria monocytogenes inte 

kommer överskrida 100 CFU/g under hela hållbarhetstiden. Beräkning utifrån 

detektionsgränsen 0,04 CFU/g (1 CFU/25 gram) till 100 CFU/g ger en ökning av antalet 

bakterier med 3,4 log-enheter. Detta innebär att vid en initial halt på 0,04 CFU/g, skulle 

samtliga scenarier i tabell 4 där beräknad ökning för Listeria monocytogenes är ≤3,4 log-

enheter uppnå en halt på max 100 CFU/g, vilket är godtagbart enligt kriteriet. Skulle 

livsmedlet däremot ha en högre initial halt av Listeria monocytogenes, till exempel 1 eller 10 

CFU/g, kan en tillväxt på 2 respektive 1 log-enhet(er) ske innan gränsen på max 100 CFU/g 

nås, vilket begränsar antalet scenarier som ger godtagbara halter baserat på kriteriet. Det finns 

inget tröskelvärde för när skadliga nivåer av Listeria monocytogenes uppnås. Sannolikheten 

att insjukna ökar med en ökande dos, där personer som tillhör riskgrupp är känsligare 

(Livsmedelsverket, 2025d).  

Bacillus cereus uppvisar en stor diversitet mellan olika stammar, inte minst vad gäller 

temperaturer som möjliggör tillväxt. Sjukdom orsakad av stammar som bildar toxin (cereulid) 

i livsmedel kopplas främst till livsmedel som förvarats vid olämplig temperatur, till exempel 

kall mat som stått framme för länge i rumstemperatur (Carlin et al., 2013). Bacillus cereus 

som växer vid kylförvaring bidrar normalt inte till cereulidproduktion i livsmedlet, då detta 

kräver en temperatur över 10 °C (Rouzeau-Szynalski et al., 2020, EFSA, 2005). För den 

modell som användes i ComBase för att beräkna ökningen av Bacillus cereus är det oklart 

vilken typ av stammar som ligger till grund för modellen. De breda temperaturintervallen 

innebär att tillväxten sannolikt speglar både psykrotrofa och mesofila stammar av Bacillus 

cereus, vilket skulle kunna innebära en överskattning av antalet bakterier om dessa inte 

förekommer samtidigt. Vid modellering i Biogrowth fanns möjlighet att beräkna tillväxt för 

olika typer av stammar, vilket resulterade i stora skillnader avseende den beräknade ökningen 

av bakterier. För den psykrotrofa stammen hade tiden för kylförvaring mellan serveringarna 

störst betydelse och ökningen beräknades vara upp till 7 log CFU/g efter 7 dagar (Tabell 4). 

För den mesofila stammen sågs i princip ingen ökning alls vid kylförvaring utan enbart vid 

servering i rumstemperatur. För denna stam var ökningen som mest 1,8 log CFU/g vid 7 

dagar mellan serveringarna. Vanligtvis krävs minst cirka 105 celler/g av Bacillus cereus för att 
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ge upphov till livsmedelsburen sjukdom, både för diarrévarianten och den emetiska varianten 

(Juneja et al., 2018). Det finns inga tydliga riktlinjer för vilka halter av Bacillus cereus som 

kan förknippas med cereulidproduktion men 104–105 CFU/g nämns ofta som en ungefärlig 

säkerhetsgräns (EFSA, 2005).  

Vissa stammar av Staphylococcus aureus kan bilda ett värmetåligt enterotoxin när de har 

möjlighet att tillväxa i ett livsmedel, vilket kan orsaka matförgiftning om koncentrationen av 

toxin i livsmedlet är tillräckligt hög. För att detta ska ske måste livsmedlet förvaras vid en 

temperatur >10 °C under tillräckligt lång tid (Adams and Moss, 2008). För livsmedel som 

regleras i EU-lagstiftningen varierar gränsvärdet för vad som anses vara otillfredsställande 

gällande halt av Staphylococcus aureus i olika livsmedel mellan 102 och 105 CFU/g (EG nr 

2073/2005). Enligt processhygienkriterier för till exempel ost tillverkad av opastöriserad 

mjölk, ska partiet testas avseende toxinförekomst om halten koagulaspositiva stafylokocker 

påvisas i halter av 105 CFU/g eller högre. Vid de scenarier som undersökts i detta underlag, 

nådde ökningen upp till max 3 log CFU/g för scenarier med 7 dagar mellan serveringarna, 

vilket innebar att en stor del av ökningen skedde under kylförvaring vid 8 °C. Beräknad 

ökning under serveringarna i rumstemperatur var dock mindre än 1 log CFU/g för samtliga 

scenarier, oavsett rumstemperatur (20 eller 25 °C). Endast denna ökning antas ha betydelse 

för toxinbildningen. 

Potentiell haltökning i varm maträtt eller varmt livsmedel 
I scenarierna för varm maträtt eller varmt livsmedel ingick både Clostridium perfringens och 

Bacillus cereus. Resultatet från modelleringen visade en ökning av Clostridium perfringens på 

mindre än 1 log CFU/g under avsvalningsscenarierna, vilket är godkänt enligt den riktlinje 

som USDA FSIS använder för avvikelser i kylning (USDA, 2021). För att orsaka sjukdom 

krävs ett högt antal celler av enterotoxinproducerande Clostridium perfringens i livsmedlet för 

att ett tillräckligt antal ska överleva magsäckens sura miljö. Normalt behövs 106–107 CFU/g 

för att orsaka sjukdom och halter på 105 CFU/g eller högre bedöms som 

otillfredsställande (EFSA, 2005). För Bacillus cereus var ökningen mindre än 1,5 log CFU/g 

under avsvalningen. Liksom i scenarierna för kall maträtt eller kallt livsmedel, ökade antalet 

Bacillus cereus med ökad förvaringstid och förvaringstemperatur mellan serveringarna, när 

ökningen modellerades i ComBase. Dock är det enbart psykrotrofa stammar som kan växa vid 

kylförvaring, vilket innebär att ingen cereulidbildning kommer att ske i livsmedlet vid denna 

temperatur. Scenarierna för varm maträtt/varmt livsmedel innehåller ett avdödningssteg innan 

nästa servering, det vill säga upphettning till en kärntemperatur över 70 °C. Vid korrekt 

värmebehandling bör därför de bakterier som haft möjlighet att tillväxa under kylförvaringen 

avdödas vid detta steg.   
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Skydd mot kontamination från människa 

Handtvätt och handdesinfektion 
Vanlig handtvätt involverar användande av vatten, tvål och friktion för att avlägsna smuts och 

mikroorganismer (Foddai et al., 2016). Reduktionen av bakterier vid handtvätt har i studier 

visat sig variera mycket, från obetydlig minskning till en minskning med 5 log-enheter. 

Variationen beror främst på tekniken som används vid handtvätt, tiden som ägnas åt tvätten, 

användning av tvål samt efterföljande torkning av händerna (Livsmedelsverket, 2017b). 

Effektiviteten av alkoholbaserad handdesinfektion kan påverkas av hur mycket smuts som 

finns på händerna (Livsmedelsverket, 2017a). I vissa studier rapporteras handsprit eller 

alkogel vara minst lika effektiva mot bakterier som handtvätt med vanlig tvål, men det finns 

också resultat som pekar på motsatsen (Livsmedelsverket, 2017a). Flera studier har visat att 

alkoholbaserad handdesinfektion generellt har dålig reducerande effekt mot surrogat för 

norovirus som används i laboratoriestudier.  

Hostskydd 
Ett sätt att skydda mat på självserveringar är att sätta upp så kallade hostskydd, vilket syftar 

till att förhindra att matgäster kontaminerar livsmedel, till exempel via hosta eller nysningar. 

Det finns dock skäl att ifrågasätta hur mycket hostskyddet verkligen hjälper. Placeringen av 

hostskyddet är vanligen inte anpassad för kortare personer som till exempel barn. Dessutom 

kan smittämnen från matgäster via luftens cirkulation ändå hamna i maten genom att de färdas 

runt skyddet. Vid litteratursökning hittades endast en studie som undersökt effekten av 

hostskydd. I denna undersöktes förekomsten av bakteriekolonier på agarplattor som stått 

framme på serveringsytor under lunchserveringen på en skola, med respektive utan hostskydd 

(McKinley et al., 1968). Antalet kolonier var något högre på agarplattor på ytor utan 

hostskydd men skillnaden var liten (medel 13 respektive 19 kolonier på agar under hostskydd 

respektive utan hostskydd).  

Andra förebyggande åtgärder 
Det finns olika sätt att förhindra att eventuella smittämnen på matgästers händer hamnar i 

maten. Handtag på slevar som hamnar i serveringskärl på självserveringar är vanligt 

förekommande. Detta gör att smittor som eventuellt finns på handtaget kontaminerar maten 

men även att efterföljande gäst tvingas vidröra maten för att komma åt handtaget. Att handtag 

hamnar i mat kan förhindras genom anordningar där sleven sitter fast i ett snöre eller 

liknande.  

Ett så kallat halvlock, där ena halvan av ett matbleck är öppen vid servering, kan minska 

direkt kontakt mellan matgäster och livsmedel vid självservering. När maten på den öppna 
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halvan är slut tas hela locket bort för att exponera resterande innehåll, som fram till dess legat 

skyddat mot kontaminering. 

För att få en högre omsättning på livsmedel vid självservering bör personalen ställa fram lite i 

taget och fylla på ofta. Varje serveringsomgång exponeras därmed av färre matgäster vilket 

minskar sannolikheten att maten blir kontaminerad. Detta tillvägagångssätt minskar dessutom 

risken att bakterier ska hinna tillväxa i kylda livsmedel som serveras på kylplatta eller i 

rumstemperatur. 
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Riskkaraktärisering 

Svar på frågor 

Fråga 1:  
Vilka mikrobiologiska faror förknippas med återtag av varm- och kallhållen 
mat eller mat som stått framme i rumstemperatur vid buffé eller 
självservering inom offentliga måltider och privata restauranger? 

Det finns begränsad information om utbrott och sjukdomsfall som specifikt har kopplats till 

självserveringar eller bufféer. Det finns dock många smittämnen som har relevans för mat på 

bufféer eller självserveringar (se tabell 2). Maten kan ha kontaminerats i tidigare led, där 

inköpt råvara redan innehåller smittämnen, eller vid korskontaminering vid hantering i 

serveringsköket. Dessa kontaminationsvägar skiljer sig inte från de som kan uppkomma vid 

beredning av livsmedel utan inslag av självservering. Vid självserveringar tillkommer att 

maten också exponeras av matgäster, vilka till skillnad mot kökspersonal inte kontrolleras av 

lagstiftning i syfte att hantera livsmedel på ett säkert sätt. Det finns till exempel inga krav på 

att matgäster ska vara fria från livsmedelsburen smitta eller att de ska ha god handhygien. Vid 

självserveringar måste man därför räkna med att gästerna i viss utsträckning har 

kontaminerade händer, till exempel med fekal förorening eller Staphylococcus aureus. De 

flesta tarmbakterier är inte sjukdomsframkallande och fekal förorening på händer behöver 

därför inte innebära någon smittorisk. Sannolikheten att smittämnen som finns på gästernas 

händer ska hamna i livsmedel (direkt eller indirekt) är också beroende av hur effektiv 

överföringen av dessa är. Vid studier har överföringsfrekvensen varit upp till 10 % från 

händer till olika livsmedel men rapporteras ofta vara betydligt lägre. 

Smittämnen kan grovt delas in i de som potentiellt kan innebära omedelbar fara efter 

kontamination (till exempel norovirus) och de som måste tillväxa i maten som serveras för att 

orsaka sjukdom (till exempel Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Clostridium 

perfringens och Bacillus cereus). Staphylococcus aureus är en smitta kopplad till manuell 

hantering och kan överföras till maten via matgäster. Även om sporbildarna Clostridium 

perfringens och Bacillus cereus också kan överföras vid manuell hantering så finns de normalt 

sett redan i råvarorna, det vill säga att kontaminationen inträffat tidigare i livsmedelskedjan. 

Inte heller Listeria monocytogenes kopplas främst till kontamination från matgäster. Listeria 

är en miljösmitta och kan till exempel hamna i livsmedel via kontaminerade ytor i 

produktionsmiljön. Bakterien kan tillväxa i mat, både vid servering och kylförvaring.  
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Fråga 2:  
Vilken tillväxt av livsmedelsburna bakterier kan ske i mat som först stått 
framme vid bufféer eller självservering följt av återtag och därefter 
ytterligare servering vid senare tillfälle? 

Det finns ett stort antal maträtter och livsmedel som kan förekomma på självserveringar och 

bufféer. Om och hur väl bakterier tillväxer i dessa beror dels på livsmedlets egenskaper, 

såsom pH och saltinnehåll, dels på serverings- och förvaringstemperaturen. Hur livsmedel 

serveras – exempelvis i låga lager på kylplatta eller i höga skålar med eller utan kylning – 

påverkar temperaturförhållandena både mellan olika livsmedel och inom ett och samma 

livsmedel, såsom skillnad mellan yt- och kärntemperatur. På grund av dessa variationer har 

prognosmikrobiologi använts för att beräkna potentiell ökning av bakterier vid olika scenarier 

som ska spegla några typiska tid- och temperaturförhållanden som kan förekomma vid återtag 

av mat. Eftersom utgångspunkten har varit att spegla värsta tänkbara scenario (worst case), 

har modellering av bakterietillväxt främst utförts vid optimala förhållanden (för till exempel 

pH och vattenaktivitet) samt utan lagtid. För Listeria monocytogenes inkluderades även 

modellering för att efterlikna förhållanden i ett livsmedel (rökt skinka eller kalkon) med viss 

(låg) grad av hämning.  

Tillväxt i kall maträtt eller kallt livsmedel  

• Bakterierna Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes och Bacillus cereus valdes 

som modellorganismer för bakterier som kan förekomma och tillväxa i kalla maträtter 

som serveras i rumstemperatur. 

• Undersökta scenarier har utgått från rekommenderade tidsgränser för servering i 

rumstemperatur utan kylning (max 2 h) och att temperaturen i livsmedlet som serveras 

inom denna tid (nästan) når upp till rumstemperatur. För kylförvaringen inkluderades 

tre olika temperaturer (4, 6 eller 8 °C) under en period som motsvarade tiden till ny 

servering vid samma tidpunkt nästa dag. 

• Resultaten av modelleringen (tabell 4) visar att tillväxten generellt sett ökar ju högre 

temperatur det är i kylskåpet där maten kylförvaras mellan serveringarna. En snabbare 

tillväxt sker också vid servering i en rumstemperatur på 25 jämfört med 20 °C. 

• För mat som stått framme två gånger 2 timmar i rumstemperatur med ett dygns 

kylförvaring mellan serveringarna beräknades ökningen av Listeria monocytogenes, 

Staphylococcus aureus och mesofil stam av Bacillus cereus vara max 2 log CFU/g. För 

psykrotrof stam av Bacillus cereus var motsvarande ökning max 3 log CFU/g. 

• Olika livsmedelstyper kan skilja sig med avseende på exempelvis torrhet, surhet och 

salthalt vilket påverkar livsmedlets pH och vattenaktivitet och därmed bakteriers 
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förmåga att tillväxa. Det kan inte uteslutas att livsmedel med optimala förhållanden kan 

finnas på serveringar. De flesta livsmedel har dock hämmande egenskaper i åtminstone 

någon form, vilket ger en lägre haltökning än de som beräknats. 

• Om temperaturökningen i livsmedlet begränsas under serveringen, exempelvis genom 

kortare serveringstid eller servering på kylblock, kommer potentiell haltökning vara 

lägre än de som beräknats. 

Tillväxt i varm maträtt eller varmt livsmedel 

• Som modell för bakterier som kan tillväxa under avsvalning av varm maträtt eller varmt 

livsmedel användes de sporbildande bakterierna Clostridium perfringens och Bacillus 

cereus. 

• Undersökta scenarier har utgått från rekommenderade tidsgränser för servering i 

rumstemperatur utan aktiv varmhållning (max 2 timmar) samt för nedkylning till under 

8 °C på max 6 timmar. För kylförvaringen inkluderades tre olika temperaturer (4, 6 eller 

8 °C) under en period som motsvarade tiden till ny servering vid samma tidpunkt nästa 

dag. 

• Ökningen av antalet bakterier under avsvalningstiden i samband med första serveringen 

beräknades till cirka 0,7 log CFU/g för Clostridium perfringens och 1,5 log CFU/g för 

Bacillus cereus. 

• Vid kylförvaring mellan serveringstillfällena skedde ingen ytterligare ökning av 

Clostridium perfringens, eftersom det krävs en temperatur på 12 °C för att denna 

bakterie ska kunna tillväxa. Ökningen av Bacillus cereus beräknades till mindre än 1 

log-enhet under kyllagring vid 6 eller 8 °C när serveringarna inträffade med ett dygns 

mellanrum. Vid dessa temperaturer växer endast psykrotrofa stammar och ingen 

toxinbildning kommer att ske i livsmedlet. 

• Vid upphettning av maten innan nästa servering (>70 °C) kommer bakterier som 

eventuellt kontaminerat livsmedlet under första serveringen och/eller som potentiellt 

vuxit till under avsvalning och kylförvaring att avdödas. Detta innebär att de livsmedel 

som ställs fram vid en andra servering, ur ett mikrobiologiskt säkerhetsperspektiv, är 

jämförbara med förhållandena som rådde vid starten av den första serveringen.  
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Fråga 3: 
Hur lång tid kan återtagen mat sparas i kylskåp (vid 4, 6 och 8 °C) och 
fortsatt vara mikrobiologiskt säker att servera igen?  

• Samma scenarion avseende tid och temperatur som för kall maträtt eller kallt livsmedel 

användes för att beräkna potentiell ökning av valda modellorganismer, med skillnaden 

att tiden i kylskåp mellan serveringarna förlängdes till 3 respektive 7 dagar. 

• Resultaten av modelleringen (tabell 4) visade sammantaget en ökning av antalet 

bakterier med stigande temperatur vid kylförvaring, längre förvaringstid samt högre 

serveringstemperatur. Den högsta ökningen observerades efter 7 dygns kylförvaring vid 

8 °C. Förvaring vid 4 °C resulterade i en avsevärt mindre ökning av antalet bakterier. 

• För scenarierna med 3 dygns kylförvaring vid 4 °C mellan serveringarna beräknades en 

ökning för samtliga bakterier på cirka 2 log CFU/g eller lägre, oavsett om servering 

skett vid 20 eller 25 °C. För Listeria monocytogenes med viss grad av hämning samt 

mesofil stam av Bacillus cereus var ökningen lägre än 2 log CFU/g även vid 

kylskåpstemperaturerna 6 eller 8 °C efter 3 dygn. 

• För scenarierna med 7 dygns kylförvaring observerades tydliga skillnader i ökning av 

Listeria monocytogenes mellan de olika modellerna som användes. Endast vid 4 °C 

beräknades ökningen av Listeria monocytogenes vara lägre än eller omkring 2 log 

CFU/g efter 7 dygn, dock ej för samtliga modeller. 

• Efter 7 dygn uppgick ökningen av psykrotrofa stammar av Bacillus cereus till cirka 5 

log CFU/g eller mer vid kylförvaring i 6 och 8 °C mellan serveringstillfällena. Vid 4 °C 

var ökningen begränsad till cirka 3 log CFU/g. För mesofila stammar skedde ingen 

ytterligare ökning under kylförvaringen. 

• För varm maträtt eller varmt livsmedel beräknades Bacillus cereus (mesofila stammar) 

öka med upp till cirka 3 respektive 6 log CFU/g under förvaring i kylskåp i 3 respektive 

7 dagar. Eftersom stammar som bildar cereulid i livsmedel inte växer under 10 °C, 

kommer ingen toxinbildning att ske i livsmedlet under kylförvaringen. Vid korrekt 

värmebehandling innan nästa servering (70 °C), kommer eventuella bakterier som vuxit 

till sedan första serveringen att avdödas. 

• Att bedöma hur länge mat som återtas kan förvaras i kyl innan ny servering och 

fortfarande vara mikrobiologiskt säker är komplext. Om livsmedel är kontaminerat och i 

så fall av vilket smittämne är inte känt. Därmed bör den bakterie som beräknats ge störst 

haltökning beaktas vid bedömning av mikrobiologisk säkerhet. Vilken ökning av 

bakterier som potentiellt kan ske innan tillräcklig halt uppnås som orsakar sjukdom 

beror bland annat på vilken initial halt av bakterierna som livsmedlet innehåller, 

mikroorganismens virulens, individens känslighet och portionsstorlek. I 
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exponeringsbedömningen ges några jämförelser mellan beräknad haltökning och olika 

gränsvärden som kan användas som stöd för att bedöma mikrobiologisk säkerhet. 

• Resultaten från modelleringen visar att det är viktigt att ha det så svalt i kylskåpet som 

möjligt om mat som serverats på bufféer ska återtas. Detta är extra betydelsefullt om ett 

livsmedel ska förvaras längre tid än 3 dygn i kylskåp innan ny servering. Vid en 

kyltemperatur på 4 °C mellan serveringarna är ökningen av antalet bakterier begränsad 

till ca 2 log CFU/g för de flesta scenarier och modeller.  

Fråga 4:  
Vilka åtgärder kan vidtas för att återtag av mat för ytterligare servering vid 
senare tillfälle ska kunna ske på ett mikrobiologiskt säkert sätt? 

Mat på bufféer och självserveringar kan ha kontaminerats med smittämnen redan före 

tillagning och servering, exempelvis genom råvaror som innehåller smittämnen eller genom 

korskontaminering vid hantering i köket. Kontaminering kan även ske under serveringen, till 

exempel via händer eller serveringsredskap som matgäster har rört vid, eller om någon hostar 

eller nyser över maten.  

Åtgärder som kan vidtas för att avdöda eventuellt förekommande smittämnen  

Värmebehandling (>70 °C) är en effektiv åtgärd för att avdöda eller inaktivera eventuella 

smittämnen som kontaminerat maten vid den första serveringen och/eller förökats under 

avsvalning och kylförvaring. Det innebär att såväl varm som kall mat kan göras 

mikrobiologiskt säker för matgästerna om den upphettas innan det andra serveringstillfället. 

Åtgärder som kan vidtas för att undvika att eventuellt förekommande smittämnen 
tillväxer 

En central åtgärd är att ha god kontroll över matens temperatur både under och mellan 

serveringstillfällen. För kall maträtt eller kallt livsmedel som serveras med aktiv kylning eller 

på kylblock begränsas tillväxten av smittämnen jämfört med servering utan kylning. 

Kylförvaring mellan serveringstillfällen bör ske vid så låg temperatur som möjligt (helst 

≤4 °C), eftersom tillväxten av eventuella smittämnen är betydligt lägre vid 4 °C än vid 6 eller 

8 °C. En annan åtgärd är att begränsa tiden som livsmedlet står framme vid serveringen utan 

varmhållning eller aktiv kylning. 

För mat som varit upphettad eller serverats varmhållen påverkas nedkylningstiden av matens 

innehåll, struktur och avstånd till omgivande (lägre) temperatur. Lägre omgivningstemperatur 

och effektiva kylsystem påskyndar nedkylningstiden.  
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Åtgärder som kan vidtas för att undvika att mat förorenas med oönskade smittämnen 

Åtgärder som information om vikten av god handhygien, stärkt hygienutbildning och ökad 

kunskap om korrekt beteende vid självservering är lämpliga och relevanta för att minimera 

risken att matgäster kontaminerar livsmedel direkt eller indirekt vid bufféer och 

självserveringar. Att förenkla möjligheter till god handhygien är också en relevant åtgärd. 

Halvlock som skyddar maten mot exponering eller anordningar som förhindrar att slevars 

handtag hamnar i maten är exempel på möjliga åtgärder för att begränsa direkt eller indirekt 

kontaminering från matgäster till maten. Att servera mindre mängder mat åt gången är 

ytterligare en åtgärd, eftersom maten då exponeras för färre personer som eventuellt kan 

förorena den med smittämnen. 

Den litteratursökning som ligger till grund för detta underlag identifierade endast ett begränsat 

vetenskapligt underlag om huruvida så kallade hostskydd vid bufféer och självservering 

minskar risken för kontamination från matgäster. Det går därför inte att dra några slutsatser 

om effekten av denna typ av skydd. 
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