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Forord

Livsmedelsverkets arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for siker
mat och bra dricksvatten, att informationen om maten &r pélitlig s& ingen blir lurad och for att
frimja bra matvanor

En av Livsmedelsverkets uppgifter &r att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Dessa baseras pé vetenskapliga ron och behdver 16pande
uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 5 om handhygien, rengdring och korskontaminering bestar av tva
delar, dels tva oberoende riskvirderingar, dels en riskhanteringsrapport. I denna
riskhanteringsrapport redovisas de avvigningar mellan riskvérderingen och andra faktorer som
till exempel, miljoaspekter, lagstiftning och kontroll samt andra relevanta faktorer. Rapportens
syfte dr att redovisa och motivera vad som lett fram till de dtgidrder som Livsmedelsverket anser
vara nddvindiga for att minska risken for att sjukdomsframkallande mikroorganismer ska
spridas via hinder, ytor och redskap.

Féljande personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Asa Rosengren,
mikrobiolog; Christina Lantz, mikrobiolog; Catarina Flink, mikrobiolog; Emma Halldin
Ankarberg, toxikolog; Mia Johansson, toxikolog; Anna-Karin Johansson, miljostrateg och
Charlotte Lagerberg Fogelberg, rddgivare miljo.

Livsmedelsverket april 2018
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Handhygien, rengéring och
forebyggande av
korskontaminering vid hantering
av mat

Denna hanteringsrapport beskriver hur 6verforing av livsmedelsburen smitta kan minskas
genom god handhygien vid hantering av mat samt beskriver hur éverforing av livsmedelsburen
smitta kan minskas genom god rengdring och forebyggande av korskontaminering.

For Livsmedelsverkets tidigare rdd om handhygien, rengdring och korskontaminering se Bilaga 1.

Riskhanteringsdtgdrder: uppdatering av
Livsmedelsverkets rad och information om
handhygien, rengéring och férebyggande av
korskontaminering vid hantering av mat

Konsumentrad

Tvitta hinderna med tval och vatten innan du éter eller borjar laga mat.

Tvitta hinderna med tvél och vatten efter att du har hanterat ratt kott och ratt fagelkott.

Laga inte mat till andra om du ar eller nyligen har varit magsjuk.

Undvik direktkontakt med mat om du har infekterade sér eller eksem pa hinderna.

Anvind rena, torra redskap och skérbrador samt héll rent pd arbetsbianken nér du lagar

mat.

e Diska och torka knivar, kdksredskap och skirbriador noga nér du skurit eller hanterat
ratt kott och fagelkott innan du anviander dem till att bereda mat som inte ska upphettas,
till exempel salladsgronsaker.

e Anvind hushéllspapper, inte disktrasa, for att torka upp kott- eller kycklingsaft.

o Ligg inte fardiglagad mat pa fat dar ritt kott och rétt fagelkott har legat.

e Skolj gronsaker och skélj bort synlig jord fran frukt och bar'.

! Omformulerat rad, tilligg om att skdlja bort synlig jord frén frukt och bir. Se hanteringsrapport Réivens
dvirgbandmask och livsmedel. Livsmedelsverkets rapport nr L-2025, nr 06
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Information

Sa hir tvéttar du hdnderna med tval och vatten pé ett sitt som minskar miangden
sjukdomsframkallande mikroorganismer:
¢ BI6t hinderna med rent, rinnande vatten.
e (Gnid in handens alla delar rikligt med tval, gnugga i minst 15 sekunder.
e  Skolj hinderna med rent, rinnande vatten.
e Torka noggrant med papper eller ren handduk sa att hdanderna blir torra.

Vid handtvitt spelar vattentemperaturen ingen roll for minskningen av sjukdomsframkallande
bakterier pa hinderna. Ljummet vatten ar dock behagligare én kallt vatten och fett och smuts
tvittas lattare bort.

Anvindning av handdesinfektion efter handtvitt med tval och vatten ger ytterligare en
minskning av antalet bakterier.

For vissa bakterier ar handsprit/alkogel och desinficerande vatservetter minst lika effektivt som
handtvitt med tval och vatten. Det fungerar déligt mot vissa parasiter och effekten p4 Norovirus
ar mattlig. Handsprit/alkogel och vatservetter &r dock ett alternativ nér tillgdngen pa vatten ar
begrinsad.

Engangshandskar &r ett bra komplement till god handhygien vid hantering av mat om de
anvands pa ratt satt, till exempel att de byts ut mellan arbetsmoment. Handskar ersétter dock
inte god handhygien.

Rengdring fungerar olika bra pa olika redskap och ytor. Knivar och ytor av rostfritt stal ar
lattare att rengora &n plast och trd. Glas och keramik antas vara mitt emellan rostfritt och plast.
Disktrasor dr svara att 4 helt rena genom enbart skoljning.

Det finns flera sétt for sjukdomsframkallande mikroorganismer att overforas fran en férorenad
yta till en yta som forvéntas vara ren. De tre viktigaste spridningsvigarna for korskontaminering
1 det egna koket dr mest troligt via hdnder, skirbriddor och knivar. Det gér inte att avgora vilket
sdtt som har storst betydelse for hélsan.

Skoljning av vegetabilier tar bort en stor del av de sjukdomsframkallande mikroorganismer som
fororenat livsmedlet.

Olika gronsaker, bar och frukter har olika former och ytstrukturer vilket gor att de kan fororenas
i olika grad i samband med bevattning under odlingen.
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Underlag fér hanteringsatgdérden

Riskva@rderingar om handhygien samt rengéring och
korskontaminering

Livsmedelsverkets Risk- och nyttovarderingsavdelning har tagit fram ett vetenskapligt underlag
om handhygien vid matlagning (Egervarn and Nyberg, 2017) samt ett om underlag rengdring
och korskontaminering (Ottoson, 2017). Dessa sammanfattas nedan.

Kompletteringar
I beskrivningarna av olika mikrobiologiska agens har kompletteringar fran andra kéllor lagts till.
Referenser till dessa framgér i texten.

Begrdnsningar i underlaget om rengdéring och korskontaminering
Av riskvérderingen om rengdring och korskontaminering framgér att det &r stor variation pé
resultat inom och mellan studier. Variationen beror dels pa att olika testpersoner utfort testerna,
dels pa att metodutbytet skiljer sig vid analys av olika material. Det gor det svart att ge exakta
siffror pa overforingsfrekvens vid korskontaminering och haltreduktioner vid rengoring.
Diaremot gar det att vardera eller rangordna effekten mellan olika organismer, livsmedel,
rengdringsmetoder eller material.

Det finns inte tillrdckligt med data for att i riskvérderingen ranka vilken av de mdjliga
spridningsvégarna som har storst betydelse.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer som kan spridas via hdnder samt
genom korskontaminering och otillréicklig rengéring

Det finns flera mikroorganismer som kan spridas via hinder samt genom korskontaminering
och otillrdcklig rengoring. Gemensamt for de flesta av dessa ér att ett litet antal av respektive
mikroorganism kan orsaka sjukdom. De mikroorganismer som ingér i riskvirderingen é&r:

» Campylobacter spp

* Salmonella spp

» Shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC)
» Shigella spp

» Staphylococcus aureus

* Cryptosporidium spp1

* Toxoplasma gondii

» Norovirus

Campylobacter spp

Campylobacter kan finnas naturligt i tarmen hos varmblodiga djur och i vilda och tama faglar.
Den sprids darfor med avforing. Campylobacter dr dven vanlig. Vilda djur och faglar bidrar till
att Campylobacter kan finnas i ytvatten i sjdar och vattendrag. Fororenat dricksvatten har
orsakat campylobacterutbrott. Den art av Campylobacter som orsakar flest sjukdomsfall hos
manniskor dr Campylobacter jejuni (Lawley et al., 2012).
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Symtom

Campylobacterinfektion ger magsjuka med diarré, krdkningar och feber. Foljdsjukdomar som
kan forekomma &r bland annat ledinflammation och i séillsynta fall nervsjukdomen Guillain-
Barrés syndrom. Bakterien ér specialiserad for ett liv i tarmen och darfor forokar den sig inte i
livsmedel. Det behover den inte heller da det rdcker med férre 4n femhundra
campylobacterbakterier for att orsaka sjukdom (Lawley et al., 2012).

Antal fall

Campylobacterinfektion &r anmélningspliktig enligt smittskyddslagen. Det innebér att
campylobacterfall ska smittsparas och anmaélas bade till smittskyddslékare och till
Folkhdlsomyndigheten (SFS, 2004). Miljokontoret eller motsvarande i kommunen ska kontaktas
vid livsmedels- eller vattenburen smitta.

Antalet fall har 6kat stadigt i Sverige under de senaste aren. Under 2016 och 2017
rapporterades de hogsta antalen fall nigonsin med cirka 11 000 fall bdda &ren. Av dessa var
over hilften smittade i Sverige. Campylobacterinfektion dr vanligare under sensommar och tidig
host jamfort med ovriga aret (Folkhidlsomyndigheten, 2018d; SVA, 2018).

Salmonella spp

Salmonellabakterier har sitt ursprung i tarmen hos ménniskor och djur inklusive faglar.
Bakterien kan finnas i de flesta livsmedel. Salmonella sprids via avforingen till andra miljoer,
som jord, betesmarker och vatten. Dir kan den 6verleva flera ménader. I animaliska ravaror
kommer Salmonella oftast fran infekterade djur. Frukt och gronsaker fororenas niar de kommer i
kontakt med jord och/eller vatten som innehéller Salmonella (Kapperud, 2007).

Symtom

Salmonella ger illam&ende, magkramper och krikningar. Ofta anges att det krivs dver 10°-10°
salmonellabakterier for att orsaka sjukdom. Det innebér att bakterien normalt behéver foroka sig
i livsmedlet for att orsaka sjukdom, men sjukdomsfall med mycket lagre infektionsdos har
ocksé rapporterats. Infektionsdosen beror péd aktuell undergrupp (serotyp) av salmonella,
livsmedelstyp samt konsumentens hilsotillstdnd. Aldre personer och smd barn ir mer
mottagliga for salmonellainfektion (Lawley et al., 2012).

Antal fall

Salmonellainfektion dr anmélningspliktig och smittsparningspliktig enligt smittskyddslagen.
Det innebér att salmonellafall ska smittsparas och anméilas bade till smittskyddslékare och till
Folkhélsomyndigheten (SFS, 2004). Miljokontoret eller motsvarande i kommunen ska kontaktas
vid livsmedels- eller vattenburen smitta.

Varje ar rapporteras drygt 2000 fall av salmonellainfektion i Sverige, varav ungefar en
fjardedel smittas i Sverige och resten utomlands. Antalet fall minskar och sen 2007 har antalet
fall halverats i Sverige. Minskningen é&r storst bland utomlandssmittade, men ses dven bland de
som smittas i Sverige (Folkhdlsomyndigheten, 2018d). I Europa har trenden under tio r varit
sjunkande, men sen 2014 har antalet salmonellafall stigit med 3 procent. Orsaken till
trendbrottet tros bero pé att Salmonella har blivit vanligare i vérphons samt ett stort
salmonellautbrott som orsakats av fororenade dgg (Efsa, 2017).

Shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC)

De flesta varianter av Escherichia coli som finns i tarmen hos ménniskor och varmblodiga djur
ar harmldsa, men ndgra varianter kan orsaka maginfektion. Shigatoxinproducerande E. coli
(STEC) ir en av de sjukdomsframkallande varianterna. De STEC som &r enterohemorragiska?

2 Enterohemorragisk: orsakar blodiga diarréer.
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kallas Ehec. STEC kan finnas naturligt i tarmen hos idisslare som ndtkreatur, far och get.
Livsmedel och vatten kan fororenas med STEC via direkt eller indirekt kontakt med avforing
frén dessa djur eller fran infekterade personer. Otillracklig vairmebehandling kan leda till att
bakterien finns kvar i tillagade produkter. Bakterien kan ocksa fororena dricksvatten i egna
brunnar via ytavrinning frn betesmarker och godsellager (Livsmedelsverket et al., 2007).

Symtom

Ehec-infektion kan ge allt frdn lindrig maginfektion till blodiga diarréer. Infektionen kan ibland
leda till komplikationer som allvarlig njurpaverkan, sonderfall av roda blodkroppar och
neurologiska symtom. Barn och &ldre 16per storst risk att fa allvarliga symtom.
Komplikationerna kan kriva dialys och intensivvard, dodsfall forekommer. Bakterien behover
inte foroka sig i livsmedlet for att orsaka sjukdom, det racker med farre &n 100 bakterier
(Lawley et al., 2012). Asymtomatiska bdrare kan vara viktiga for att sprida smittan vidare
(WHO, 2018).

Antal fall

Ehec-infektion dr anmélningspliktig och smittsparningspliktig enligt smittskyddslagen. Det
innebér att Ehec-fall ska smittsparas och anmilas béde till smittskyddslidkare och till
Folkhilsomyndigheten(SFS, 2004). Miljokontoret eller motsvarande i kommunen ska kontaktas
vid livsmedels- eller vattenburen smitta.

Sen 2004 da samtliga varianter (serotyper) av STEC blev anmélningspliktiga pekar trenden
for antalet Ehec-infektioner i Sverige stadigt uppéat. En forklaring till 6kat antal rapporterade fall
forklaras med att landstingen och regionerna nu analyserar for bakterien i storre grad &n tidigare
(Folhédlsomyndigheten, 2017). Mellan 2015 och 2017 rapporterades érligen cirka 500- 600 fall.
Andelen inhemska fall har statt for 50-70 procent pa senare ar (Folkhidlsomyndigheten, 2018d).

Shigella spp

Shigella spp. ar ett bakterieslakte som kan orsaka shigellainfektion hos ménniska, dven kallad
bacillar dysenteri. Bakterien har sitt ursprung manniskors tarm och det dr bara manniskor som
blir sjuka av Shigella. Det ar vanligast att shigellabakterier smittar fran person-till-person.
Dricksvatten och livsmedel kan ocksé orsaka shigellainfektion om de fororenats direkt eller
indirekt med ménsklig avforing som innehéller bakterien.

Symtom

Shigella dr mycket smittsam och det kan rdacka med 10 bakterier for att en person ska bli sjuk.
Symtom pé shigellainfektion 4r magsmaértor och magkramper, trétthet, feber, uttorkning och
diarré som ibland &r blodblandad (Lawley et al., 2012).

Antal fall

Shigellainfektion dr anmélningspliktig och smittsparningspliktig enligt smittskyddslagen. Det
innebdr att shigellafall ska smittsparas och anmélas bade till smittskyddslékare och till
Folkhélsomyndigheten (SFS, 2004). Miljokontoret eller motsvarande i kommunen ska kontaktas
vid livsmedels- eller vattenburen smitta.

Sedan 2012 har 200-300 fall &rligen rapporterats. Av dessa ar en dvervigande majoritet, cirka
70-90 procent smittade utomlands. Sett 6ver en tiodrsperiod har antalet rapporterade fall av
shigellainfektion i Sverige minskat med drygt 60 procent (Folkhidlsomyndigheten, 2018e).

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus kan finnas naturligt i och omkring nésan, pa huden, i hudsprickor och
sar samt 1 svalget hos manga friska ménniskor och djur. Dérfor kan de som hanterar
oforpackade livsmedel sprida bakterien. Andra fororeningskallor ér ladugérdar och lokaler dér
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livsmedel tillverkas. Bakterien kan &ven orsaka juverinflammationer hos idisslare. Vid utbrott
orsakat av stafylokockenterotoxin, har halter av S. aureus runt 10° eller mer per gram pavisats i
det utpekade livsmedlet (Kerouanton et al., 2007; Rervik and Granum, 2007).

Symtom

Matforgiftning orsakad av stafylokockenterotoxin har ett dramatiskt forlopp med illaméende,
kriakningar, magkramper, diarré, huvudvirk och blodtrycksfall. Ibland fir den drabbade feber
eller onormalt 1ag kroppstemperatur. Symtomen kommer snabbt, vanligtvis 2-4 timmar efter
konsumtion av livsmedel som innehaller giftet. Forgiftningen dr normalt 6ver inom ett till tva
dygn (Lawley et al., 2012).

Antal fall

Stafylokockforgiftning &r inte anmédlningspliktig enligt smittskyddslagen, men vid missténkt
matforgiftning ska miljokontoret eller motsvarande i kommunen kontaktas sa att en utredning
kan goras (Folkhidlsomyndigheten, 2018a). Mellan 2011 och 2015 rapporterade Sveriges
kommuner in sammanlagt 98 misstinkta matforgiftningsfall orsakade av stafylokockenterotoxin
(Lindblad et al., 2012; Sj6lund et al., 2013; Sjolund et al., 2014; Sjolund et al., 2015, 2016).
Sannolikt dr detta bara en liten andel av det verkliga antalet fall eftersom underrapporteringen
bedoms vara stor (Lindqvist et al., 2001).

Cryptosporidium

Cryptosporidium spp ér ett slikte encelliga parasiter (protozoa) som orsakar magsjuka hos
ménniskor. Det finns flera arter och de som ger sjukdom hos ménniska ar Cryptosporidium
parvum och C. hominis. Cryptosporidium hominis &r specifik for ménniskor, medan C. parvum
infekterar bdde méanniskor och idisslare, sérskilt kalvar och lamm (Lawley et al., 2012). Dessa
bendmns fortséttningsvis enbart som Cryptosporidium.

Cryptosporidium forokar sig bara i tarmen hos sin vérd, inte i livsmedel och vatten.
Parasitens livscykel bestar av flera stadier och en infekterad person eller idisslare utsondrar
mycket stora méngder oocystor av Cryptosporidium i sin avforing. Oocystor ar parasitens
infektiosa sporer som dr mycket smittsamma, endast nagra fa oocystor behovs for att ge
infektion. Dricksvatten dr den viktigaste smittvigen. Andra livsmedel som exempelvis
gronsaker har ocksa orsakat utbrott. Det forekommer ocksa smitta mellan personer och i
samband med djurkontakt (Lawley et al., 2012).

Oocystorna ér resistenta mot klor, men de tal varken uttorkning eller véirme séirskilt bra. De
dor snabbt pa torra ytor och vanlig virmebehandling eller pastorisering inaktiverar oocystorna
effektivt (Lawley et al., 2012).

Symtom

Symtom pé cryptosporidiuminfektion kénnetecknas av vattniga diarréer, buksmértor,
illamaende, huvudvirk och feber. Det ar inte sa vanligt med krakningar och en del smittade far
inga symtom alls. Komplikationer &r ovanliga men for personer med nedsatt immunforsvar kan
infektionen vara livshotande (Folkhdlsomyndigheten, 2018b).

Antal fall

Cryptosporidiuminfektion &r anmélningspliktig och smittsparningspliktigt enligt
smittskyddslagen (SFS, 2004). Infektionen ska anmélas bade till smittskyddslékare och till
Folkhélsomyndigheten. Vid livsmedels- eller vattenburen smitta ska miljokontoret eller
motsvarande i kommunen kontaktas. De hittills storsta cryptosporidiumutbrotten i Sverige dgde
rum i Ostersund och Skellefted under 2010 och 2011. Det kommunala dricksvattnet var
fororenat med parasiten och uppskattningsvis insjuknade 27 000 personer i Ostersund och

20 000 i Skellefted. Aren 2016-2017 har mellan cirka 200 och drygt 600 fall rapporterats i
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Sverige. Drygt hélften dr smittade i Sverige och trenden &r stigande (Folkhédlsomyndigheten,
2018b).

Toxoplasma

Toxoplasma gondii dr en encellig parasit (protozo) som kan ge olika sjukdomstillstind hos
minniskor. Den bendmns fortsédttningsvis enbart som Toxoplasma.

Toxoplasma kan enbart foroka sig inuti ett varddjur. Livscykeln &r komplex och den kan
infektera flera olika djurarter inklusive faglar. Kattdjur ar sé kallade slutvirdar for parasiten och
andra djur 4r mellanvérdar. Det innebar att det enbart ar i kattdjur som de kan bilda infektidsa
oocyster.

Toxoplasma kan ocksé infektera i form av de mikroskopiska vdvnadscystor som den bildar
1 musklerna hos olika mellanvirdar, till exempel fér, gris, vildsvin, fjaderfd. Méanniskan smittas
oftast av vavnadscystor fran otillrackligt uppvarmt kott eller annan fororenad foda, men kan
smittas genom intag av parasitens oocyster, till exempel vid kontakt med kattav{oring
(Folkhédlsomyndigheten, 2018c; Lawley et al., 2012; Nyberg, 2017).

Symtom

Toxoplasma ger oftast inga symtom alls. Bland de som far symtom &r influensaliknande
symtom, feber, forstorade lymfkortlar och muskelsvaghet vanligt. Infektionen ligger sedan
latent resten av livet. Om immunforsvaret forsvagas kan sjukdomen ateraktiveras. Om en gravid
smittas for forsta gangen kan infektionen overforas till fostret. Infektionen kan leda till missfall,
hjarnskador eller blindhet/synnedsittning senare i livet hos barnet (Lawley et al., 2012).

Antal fall

Toxoplasmainfektion ar inte anmélningspliktig enligt smittskyddslagen. Det innebér att det
saknas uppgifter pa hur manga personer i Sverige som bér pa infektionen
(Folkhilsomyndigheten, 2018c).

Norovirus

Mainniskans tarm ar kdllan for den norovirusvariant som smittar mellan manniskor. Norovirus
tillhor familjen Calicivirus och delas in i fem genogrupper dir grupp L, II och IV infekterar
ménniskor (Efsa, 2011).

Symtom

Norovirusinfektion ar sjalvbegrinsande och symtom é&r illaméende, krikningar, magsmaértor och
vattniga diarréer. Ibland forekommer &ven feber, yrsel och huvudvérk. Barn och dldre personer
l6per storre risk att insjukna &n andra aldersgrupper (Folkhdlsomyndigheten, 2018f; Lantz et al.,
2013).

Norovirus dr mycket smittsamt. Det rdcker med sé fa i sig 10-100 viruspartiklar for att bli
sjuk. Det ska ses i ljuset av att infekterad avforing kan innehélla i flera miljarder viruspartiklar
per gram. Krikningar innehaller ocks& ménga partiklar. Aerosoler® frén dessa utgor en viktig
smittkélla (Efsa, 2011). Norovirusinfektion kallas &ven “vinterkréksjuka” da flest fall
rapporteras under vintern. Sdsongsvariationen géller framst smitta mellan personer, for
livsmedelsburna norovirusutbrott dr sdsongsvariationen inte lika tydlig.

Antal sjuka

Norovirusinfektion dr inte anmélningspliktig enligt smittskyddslagen (SFS, 2004), men ménga
svenska kliniska laboratorier rapporterar frivilligt antalet norovirusinfektioner till
Folkhdlsomyndigheten. Under sdsongen 2016/2017 rapporterades ca 4 800 fall av noro- och

3 Sm4 vitskedroppar i luften
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sapovirusinfektion®. Det dr en 6kning med ungefar 600 fall jimfort med sisongen innan.
Missténkta smittvdgar har varit bade fororenade livsmedel och person till person-smitta
(Folkhélsomyndigheten, 2017).

Handhygien

Matférgiftningar och ddlig handhygien

Délig handhygien fore och vid matlagning kan leda till att den mat som tillagas blir férorenad
med sjukdomsframkallande mikroorganismer. Det kan i sin tur leda till att de som dter av maten
blir sjuka. Av Livsmedelsverkets matforgiftningsrapporteringar framgar att dalig handhygien ar
den nést vanligaste bidragande faktorn till att manniskor har blivit sjuka av maten. Den
vanligaste orsaken &r bristande kdkshygien.

Bland de livsmedelsburna utbrott som involverat buffémat, smoérgéasar, smorgastértor och
konditorivaror var dalig handhygien hos en smittbérande person den vanligaste utpekade
orsaken till utbrottet. De mikroorganismer som forknippas med dessa utbrott ar framst
Norovirus, Staphylococcus aureus och Salmonella.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer som sprids via hénder

Hénder spelar en viktig roll for smittspridning via livsmedel dé de kan fororenas med
sjukdomsframkallande bakterier och virus. Dessa mikroorganismer kan komma fran oss sjélva,
frén andra ménniskor eller frén olika kéllor i omgivningen.

Olika kategorier

De mikroorganismer som kan finnas pa huden inklusive hinderna kan delas in i tre olika
kategorier (1-3). Beroende pa vilken kategori de tillhor, sa &r de mer eller mindre ldtta att tvatta
bort (Tabell 1). De mikroorganismer som orsakar livsmedelsburen smitta tillhor fraimst kategori
1-2. Mikroorganismer ur kategori 3 behandlas darfor inte i denna rapport.

Tabell 1. Kategorier av de mikroorganismer som kan finnas pa huden, vad som kédnnetecknar dem och
hur ldtt de kan tvittas bort.

Kategori nr Typ Egenskaper
1 De som fororenar huden men som  Mikroorganismer som till exempel
inte kan foroka sig dar sprids via avforing, sar eller snor.

De sitter ytligt pa huden och ar
ganska latta att tvatta bort

2 De som tillfalligt koloniserar Kolonierar huden, kan vara svara
huden, forokar sig, men forsvinner  att tvatta bort
efter ett tag

3 De som tillhdr den naturliga Kolonierar huden, svéra att tvatta
mikrofloran bort

4 Sapovirus ingar ocksa i familjen Calicivirus och ger liknande symtom som norovirus, men drabbar
oftare sma barn 4n vuxna (Lawley et al 2012).
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Sjukdomsframkallande bakterier och virus fradn avféring och sdr

Sjukdomsframkallande bakterier och virus som férorenar mat via smutsiga hénder kan komma
fran olika killor, till exempel fran infekterade sar eller pa annat sitt skadad hud samt fran
tarmen hos ménniskor, djur inklusive faglar (Tabell 2). Risken for magsjuka ar sérskilt stor om
atfardiga livsmedel fororenas med mikroorganismer som har férméga att infektera manniskor
med ett lagt antal, till exempel Campylobacter och Norovirus. De kan orsaka sjukdom utan att
de behover fordka sig i livsmedlet.

Utdver dessa finns fler mikroorganismer som kan spridas via hiander. Dessa ar dock ar
mest problematiska eftersom den infekterade personen kan utsondra mikroorganismen i
avforingen under l4ng tid eller de kan ockséa overforas via sar pa hinder (Tabell 2).

Tabell 2. Bakterier och virus som kan spridas till mat via hénderna, deras ursprung, dos-respons och
kategori.

Tarm, hos ménniskor, Lagt antal bakterier, ett hundratal,

Campylobacter . X orsakar sjukdom. Varken kan eller 1
djur och faglar PR
behdver foroka sig i livsmedel
Lagt antal, farre an 100
. . viruspartiklar orsakar sjukdom.
Norovirus Ménniskans tarm Ll 1
Varken kan eller behéver foroka sig
i livsmedel
Manga bakterier, cirka 1 miljon,
Salmonella Tarm hos manniskor, krévs generellt for att orsaka 1
djur och faglar sjukdom. Behdver oftast foroka sig i
livsmedel
Tarm hos manniskor Lagt antal bakterier, farre an ett
STEC och varmblodiga djur hundratal, orsakar sjukdom. 1
(idisslare) Behover inte féroka sig i livsmedel

Bildar enterotoxin (gift). Det krévs
manga bakterier, minst hundra
tusen, for att det ska bildas sa pass
mycket enterotoxin for att orsaka
sjukdom. Behdver oftast fordka sig i
livsmedel

Staphylococcus aureus  Hud, slemhinnor, sar

Bakterier och virus frén avféring - Kategori 1
Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran tarmen hos ménniskor eller djur kan hamna pa
hinderna pa olika sitt, till exempel vid:
e Toalettbesok vid magsjuka
Blgjbyte av magsjukt barn
Upptorkning av krakningar
Direktkontakt med djurens avforing
Indirekt kontakt med djurens avforing via livsmedelsravaror, exempelvis ratt kott.

Avforing fran manniskor, varmblodiga djur och faglar 4r en viktig smittkélla for
sjukdomsframkallande bakterier och virus. Till exempel sa kan ett gram ménsklig avforing
innehélla runt 100 miljarder bakterier av olika slag (alla 4r dock inte sjukdomsframkallande).
Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran djurs avforing kan dven fororena kott. Dessa kan
vid hantering fororena hianderna och sedan verforas till andra livsmedel, ytor och redskap i
koket. Sjukdomsframkallande mikroorganismer frén avforing tillhor kategori 1 och gér att tvitta
bort (Tabell 1och 2).
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Halterna av sjukdomsframkallande bakterier och virus dr som allra hogst nédr den som &r
magsjuk har diarré. D4 ar dven risken for spridning storst eftersom vattnig avforing léttare
sprids till hinderna vid toalettbes6k. Campylobacter, Salmonella och Norovirus &r
sjukdomsframkallande bakterier och virus som kan finnas kvar i avforingen efter det att den
akuta diarrén har avtagit, i vissa fall veckor till m&nader.

Campylobacter i avféring

Efter att symtom forsvunnit utsondras dock bakterien i regel under tvé till tre veckor. Det &r
ovanligt att bakterien utsondras ldngre perioder. Det framgér inte av riskvarderingen vilka halter
av Campylobacter som uppnés i avforingen hos personer som ér sjuka eller som nyligen blivit
symtomfria efter campylobacterinfektion. Trots den laga infektionsdosen &r smitta fran person
till person bland vuxna ocksa ovanligt.

Salmonella i avféring

I det akuta skedet av en salmonellainfektion kan ett gram avforing innehélla ungefér upp till en
miljard salmonellabakterier. Nér symtomen forsvinner gér halterna gradvis ner. 1 de flesta fall
utsondras bakterien 4-6 veckor efter det att symtom har avklingat. En liten andel av de som
insjuknat i salmonellainfektion utséndrar bakterien upp till ett halvar eftert och mindre &n en
procent bar pa bakterien ldngre 4n ett ar (Tabell 3).

STEC i avféring

Smittbérartiden efter STEC-infektion varierar, men &r vanligen 13-21 dygn. Efter tre veckor ar
cirka 90 procent av fallen oftast odlingsnegativa. Barn kan dock vara smittbérare langre tid.
Forskolebarn har visats vara smittbarare langre dn tre veckor i 40-90 procent av fallen.

Norovirus i avféring

Under de forsta tva dygnen av en norovirusinfektion kan avfoéringen innehalla nédstan 10
miljarder viruspartiklar per gram. Sedan avtar halterna gradvis, men det kan ta flera veckor
innan de forvinner helt (Tabell 3). Personer med nedsatt immunforsvar kan béra pé viruset
langre och dven utveckla kronisk diarré. En engelsk studie har visat att ungefar 12 procent av
personer utan sjukdomssymtom kan béra pa viruset. Dessa klassas som asymtomatiska bérare
och halter pa 1-10 miljoner viruspartiklar per gram har uppmatts i deras avforing.

Tabell 3. Halter av Salmonella och Norovirus i avforing hos personer med symtom och tiden efter att
personen blivit symtomfri (konvalescens). Tabellen baseras pd data i riskvdrderingens tabell 3 (Egervirn
och Nyberg 2017).

Salmonella Sjuk 0 105-10°
Symtomfri 6-10 1027-1078
10-19 102-1093
20-35 0-1086
42-50 0-1046
Norovirus Sjuk 0 1043-10109
Symtomfri 0-7 108
8-14 108
15-20 108
22-28 1046

*Colony forming units, kolonibildande enheter
** Uppséttningar av virusets arvsmassa
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Mikroorganismer fréin hud, sdr och slemhinnor - Kategori 2.

Nér hidnderna kommer i kontakt med snor och infekterade sar kan de férorenas med

sjukdomsframkallande bakterier som till exempel hudbakterien Staphylococcus aureus. Om

S. aureus sedan fororenar maten via hinderna och om bakterien ges mdjlighet att foroka sig kan

maten bli hilsoskadlig. Vissa stammar kan producera ett varmetaligt gift

(stafylokockenterotoxin) som leder till matforgiftning om halterna blir tillrickligt hoga.
Staphylococcus aureus tillhor kategori 2, det vill sédga dels kan bakterien fororena hiander

via snor och sar och kan da tvittas bort, dels kan den kolonisera huden och da bli svar att tvitta

bort (Tabell 1).

Grupp A streptokocker kan ocksa finnas i infekterade sér och i ndsan. D& de frimst smittar som

droppsmitta mellan ménniskor och inte via livsmedel behandlas de inte mer i denna rapport.

Staphylococcus aureus pa hud och sar
Hos personer som har sérig hud pa grund av eksem eller andra hudproblem kan det finnas
mellan 10°-10° S. aureus per kvadratcentimeter. Bakterien kan dven finnas pd oskadad hud, da i
halter som &r ungefar tio ganger lagre.

Staphylococcus aureus kan ingd som normalflora pa hud och i nésan hos sa kallade friska
barare. Ungefar 20 till 50 procent av den friska befolkningen uppskattas béra pa S. aureus i
nésan.

Haltreducerande dtgdrder av mikroorganismer pd& hdnder

Det finns olika sétt att tvétta hinderna for att minska halterna av sjukdomsframkallande
bakterier och virus pa hdnderna, i denna rapport behandlas:

e Handtvitt med tval och vatten

e Handtvitt med handsprit/alkogel

e Handtvitt med véatservetter

Handtvatt med tval och vatten

Det har gjorts flera studier som undersokt effekten av handtvétt med tval och vatten. Syftet med
att tvétta hinderna &r att fa bort smuts och mikroorganismer. I studierna har olika bakterier och
virus® ingétt. Resultaten visar pd att halten av de studerade bakterierna och viruset minskar
ungefar 100-1000 ganger efter handtvatt med tval och vatten.

Tval

Skoljning med enbart vatten minskar antalet bakterier till viss del, men klarar inte av att 10sa
upp exempelvis fett och andra hydrofoba d&mnen som kan finnas pa smutsiga hiander. Effekten
blir béttre om bade tval och vatten anvénds. Vanlig tval innehéller inga antibakteriella &mnen
utan handtvitt med tval tar bort 16st sittande mikroorganismer (WHO, 2009). Tvalen 16ser upp
hydrofoba &mnen och smuts pa hinderna. Nér hianderna gnuggas med tvélning och skoljning
skapas dven en friktion som mekaniskt tar bort bakterierna. Ju mer tvél som anvinds, desto mer
minskar antalet bakterier (Egervérn and Nyberg, 2017).

Béde fast och flytande tval kan anvéndas. Studier pé fast tvél visar att fororeningsgraden
pa sjdlva tvalen dr mindre ju torrare den ar. Flytande tvél kan fororenas med bakterier om gamla
behallare fylls pa med ny tvél. Resultat fran olika studier dr motstridiga nér det géller om
fororenad fast eller flytande tval Gverfor bakterier till hander vid handtviitt.

Enligt en studie var skumtval mindre effektiv dn flytande tval. Det kan bero pa att den som
tvattar handerna med skumtval inte gnuggar lika mycket for att fa upp ett 16dder. Det blir dven
en mindre méngd tval per pumpning, vilket ocksa kan paverka resultatet.

5 Bland annat murint norovirus som &r specifikt for moss och rittor. Det anviinds ofta i forsok istillet for
humant norovirus eftersom det inte gor ménniskor sjuka.
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Ansenliga méangder bakterier samlas under naglar och under smycken. Till exempel s&
uppmiittes i en studie 6ver hundratusen bakterier under naglarna medan antalet pa handens
Ovriga delar var cirka hundra ganger ldgre. Anvindning av nagelborste ihop med tval och vatten
visade sig ge béttre haltreduktion jamfort med enbart tval och vatten.

Vattentemperatur
Handtvitt i kallt vatten kan visserligen upplevas obehagligt, men temperaturen pa vattnet har
ingen effekt pa minskningen av sjukdomsframkallande mikroorganismer pa hénderna.

Vattenkvalitet

Den mikrobiologiska kvaliteten pa vattnet som anvédnds vid handtvitt har betydelse for
haltminskningen vid handtvitt. De flesta undersokningar ar gjorda under sanitirt undermaliga
forhallanden och é&r inte alls jamforbara med svenska forhallanden. Utifran dessa
undersokningar har amerikanska smittskyddsmyndigheten Center for disease control (CDC) och
livsmedelsmyndigheten Food and Drug Administration (FDA) tagit fram rekommendationer om
att vid handtvétt anvénda rinnande vatten istéllet for stillastaende.

Tvattid

Virldshélsoorganisationen (WHQO), CDC och FDA rekommenderar att hinder ska tvittas med
tval och vatten i 20 sekunder for en bra haltminskning, sarskilt vid kraftigt nedsmutsade hénder.
Andra studier har visat att det ricker med 15 sekunder.

Torkning

Torkning 4r en viktig del av handtvitten eftersom blota hédnder annars kan 6ka spridningen av
bakterier. For att torkningen ska vara effektiv ska den ga fort och hdnderna ska bli torra. Det &r
dven bra om bakterierna mekaniskt tas bort fran hinderna och att inte torkningen leder till
korskontaminering pa grund av smutsiga handdukar eller blta hinder.

Handtorkning kan gdras med tyghanddukar, torkpapper eller med elektriska handtorkar.
Fordelen med handdukar i tyg och papper ér att torkningen gar fort och det sker en mekanisk
borttagning av bakterier fran hdnderna. De studier som hittats i litteraturgenomgéngen visar att
torkpapper ir béttre dn dldre modeller av elektriska handtorkar och att tyghanddukar fungerar
lika bra som torkpapper forutsatt att de r rena. Nya typer av elektriska handtorkar har kraftigare
blast och torkar hianderna snabbare &n dldre modeller. Det saknas dock undersékningar som
studerat den hygieniska effekten av dessa nya torkar.

Sammanfattningsvis, god teknik fér handtvatt med tval och vatten
Foljande steg bor ingd vid handtvitt med tval och vatten for att minska méngden
sjukdomsframkallande bakterier och virus pa handerna:
1. BIo6t hinderna med rent, rinnande vatten.
2. Gnid in handens alla delar med rikligt med tvél, gnugga minst 15 sekunder.
3. Skolj med rent, rinnande vatten.
4. Torka torrt med pappershandduk eller ren tyghandduk.

Handtvatt med handsprit och alkogel

Etanol och isopropanol (alkoholer) dr de vanligaste handdesinfektionsmedlen som anvénds till
handtvitt. Alkohollosningar i koncentrationer mellan 60 och 80 viktprocent dr mest effektivt.
For isopropanol rdcker det med 60 procent (Egervérn and Nyberg, 2017). Den avdddande
effekten beror pa formégan att denaturera proteiner, vilken blir effektivare om alkoholen delvis
ar utspadd med vatten. Hogre alkoholkoncentrationer dn 60 och 80 procent ger alltsa sdmre
avdddning (WHO, 2009). Inom svensk sjukvérd finns krav pé att de produkter som anvénds har
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lika bra avdddande effekt pa Escherichia coli som 60-procentig isopropanol® (Egervirn and
Nyberg, 2017).

Effekt mot bakterier och virus

Det rader delade meningar om handsprit/alkogel med etanol och isopropanol minskar halten
bakterier pa hdanderna lika bra som handtvéatt med tval och vatten. Det beror pa att
handsprit/alkogel ger mycket effektiv haltminskning av vissa mikroorganismer, men otillrdcklig
eller méttlig haltminskning av andra (Tabell 4).

For icke-sporbildande bakterier dr handsprit/alkogel minst lika effektivt som handtvétt med
vanlig tval, men for sporbildande bakterier fungerar det daligt (Tabell 4 och 5). Effekten av
handsprit/alkogel varierar pa virus utan hdlje, dit Norovirus hor. I en del studier sé ar
haltminskningen hdg och i andra ér den lag.

Tabell 4. Tillfredstdillande eller otillfredsstdllande avdédande effekt av handsprit/alkogel pad olika typer
av mikroorganismer. Tabellen baseras pa (WHO, 2009)

Vegetativae bakterier, t.ex. E. coli,

Icke sporbildande bakterier Tillfredsstallande Salmonella spp, Campylobacter spp,
S. aureus
Sporbildande bakterier Otillfredsstéllande Closfnd:um Spp
Bacillus spp.
Oocystor® av protozoer Otillfredsstéllande Toxop lasmga SPP
Cryptosporidium spp
. - , . Influensaviruse
Virus med holje Tillfredsstallande Hepatit Be
. - - Norovirus (Calicivirus)
Virus utan holje Mattlig Hepatit A

aAktivt delande bakterieceller
bTjockvaggig resistent spor. Infektidst stadium av encelliga parasiter (protozoer)
cSmittar inte via livsmedel

Handtvatt med vatservetter

Det finns olika sorters vatservetter, bade de som éar desinficerande med antibakteriella &mnen
och de utan. Ofta anvénds alkohol for att ge antimikrobiell verkan, men andra &mnen, till
exempel kvartdra ammoniumforeningar anvinds ocksa. [ vétservetter som dr avsedda for
spadbarn anvénds fenoxyetanol i en koncentration av hogst 1 procent. Dessa har en rengdrande
effekt mot synlig smuts, men avdddar inte mikroorganismer.

Effekt mot bakterier och virus

P4 samma sitt som for handsprit/alkogel fungerar desinficerande vatservetter bra for att minska
halten av icke-sporbildande bakterier, men for sporbildande bakterier dr handtvétt med tval och
vatten bittre. Det finns lite data pa hur vatservetter fungerar mot virus. De studier som finns visar
pa liten eller begrinsad effekt pa de testvirus’ som anvénds i forsoken. Graden av haltminskning
péverkas dock av hur smutsiga hénderna &r. Vétservetter kan vara ett alternativ vid begrénsad
vattentillgang, men de fungerar inte sa bra pd mycket smutsiga hdnder och mot virus.

6 Europeisk standard SS-EN 1500. Kemiska desinfektionsmedel och antiseptiska medel- Hygienisk
handdesinfektion - Provningsmetod och krav (fas 2/steg 2).
7 MS2 bakteriofag. Anvind som testvirus eftersom for norovirus ir svar att odla i cellkulturer.
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Tval, vatten och desinfektion

Tre undersdkningar har kombinerat handtvitt med tval, vatten och 70-procentig etanol. I dessa
var forsok var haltminskningen tio till hundra ganger béttre 4n motsvarande fors6k med enbart
tval och vatten (Tabell 5).

Tabell 5. Haltminskning av olika handtvitts/desinfektionsmetoder pa hénder, fingertoppar och artificiell
hud (VITROSKIN®) for olika bakterier och virus. Haltminskningen anges i antal tiologaritmer av
antingen cfu (kolonibildande enheter) bakterier eller genomkopior av virusets arvsmassa. Tabellen
baseras pd data i riskvdrderingens tabell 4 (Egervirn and Nyberg, 2017). Haltminskningen anges som ett
intervall om det finns fler dn en studie. Observera att alla arter”* inom en grupp inte testades for alla
handtvdttvarianter.

Icke sporbildande bakteriera Tval och vatten 102-1031
Etanol, 62 % 1022-1039
Tval, vatten, etanol 62 % 1083
Tval, vatten, etanol 70 % 1051
Tval, vatten, etanol 75 % 1041

Sporbildande bakterier® Tval och vatten 1018-1021
Etanol, 62 % 0
Etanol, ospec 1001
Vatservett, 66 % 1008
Vatservett, ospec. 1008

Virus utan holjec Vatten 10<1-1016
Tval och vatten 1018
Etanol, 60 % 10>4
Etanol, 62 % 1001-1028
Etanol, 70 % 1026
Etanol, 75 % 1028
Etanol, 80 % 1018
Tval, vatten, etanol, 70 % 1082
Isopropanol, 60 % 1039
Isopropanol, 75 % 1014

@ Escherichia coli, Serratia marcescens och Staphylococcus aureus.
b Geobacillus stearothermophilus, Clostridium difficile
¢ Murint (frdn mus) Norovirus, Adenovirus och Rotavirus

Minskad 6verféring av bakterier via sér pd hénder

God handhygien ér den viktigaste atgérden for att minska sannolikheten att
sjukdomsframkallande mikroorganismer som S. aureus sprids via sar pa hénderna till maten.
Stafylokocker kan dock till skillnad mot tarmbakterier tillfalligt kolonisera huden och kan da
vara svarare att reducera genom handtvétt. Inom sjukvarden anvénds ofta engangshandskar for
att minska risken for bakteriespridning fran bland annat sar och slemhinnor. Handskar ersétter
inte kravet pa handhygien, men minskar méngden sjukdomsframkallande mikroorganismer som
kan fororena hdnderna. Om engangshandskar anvénds pa ratt satt, till exempel att de byts ut
mellan arbetsmoment ar de ett bra komplement till god handhygien.
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Korskontaminering

Korskontaminering sker nir sjukdomsframkallande mikroorganismer &verfors frén en fororenad
yta till ett livsmedel som forvéntas vara rent. Det kan till exempel vara att férorenade hénder
eller en kottrévara 6verfor sjukdomsframkallande mikroorganismer till mat som &r fardig att dta
utan ytterligare upphettning. Tillsammans med otillrdcklig upphettning, felaktig férvaring samt
att infekterade personer hanterar mat &r korskontaminering en av de vanligaste orsakerna till
livsmedelsburna utbrott. I det egna hushallet utgdrs dock livsmedelsburen sjukdom av
sporadiska fall som séllan syns i statistiken. Dessa uppskattas utgora 40-60 procent av alla
magsjukor.

Faktorer som pdverkar korskontaminering

Alla bakterier pa en yta overfors inte till en annan yta, utan det &r endast en andel av det
ursprungliga antalet bakterier som &verfors. Den andel bakterier som overfors kallas
overforingsfrekvens och anges ofta i procent. Overféringsfrekvensen beror pa olika faktorer,
bland annat blir vissa material littare fororenade eller 4r svérare att rengora én andra. A andra
sidan 6verfors en mindre andel bakterier fran sidana material. Overforingsfrekvensen fran en
yta till en annan beror pé:

e Ytans material
Ytans fuktighet
Aktuell mikroorganism
Mikroorganismens halt
Under vilket tryck som ytan utsétts for
Kontakttid
Riktningen pa korskontamineringen®

Storst betydelse for korskontaminering ar ytans fuktighet och riktningen pa éverforingen.
Rengdring ar en viktig barridr for att forebygga korskontaminering och det finns samband
mellan god kdks/handhygien och minskad magsjuka.

Korskontaminering av Campylobacter fran kyckling

Korskontaminering fran kyckling &r en vanlig orsak till att Campylobacter sprids i koket.
Bakterien kan dverforas till kycklingkottet vid slakten, till exempel nér fjadrarna plockas och
nir tarmpaketet tas ur. Kycklingslakten é&r till stora delar automatiserad, vilket gor att
campylobacterbakterier kan spridas mellan slaktkroppar och till viss del dven in i kottet. De
flesta bakterier sitter dock pé ytan. Det finns studier som visar pa signifikanta samband mellan
smutsiga koksredskap, hantering av ré kyckling i kdket och campylobacterinfektion.

Studier

Overforing av Campylobacter till olika ytor har undersdkts i flera studier. Variationen i
overforingsfrekvens &r stor bade mellan och inom studier. I vissa undersdkningar har
Campylobacter isolerats frén cirka hilften av de skérbriador och tallrikar som fororenad kyckling
har legat pa och i andra ar overforingsfrekvensen betydligt mindre, mellan nédgon tiondels och
knappt fyra procent for olika ytor (i genomsnitt) (Tabell 1). Det bor dock betonas att dven en lag
overforingsfrekvens kan vara problematisk eftersom en liten miangd Campylobacter kan orsaka
infektion. Campylobacter dr emellertid kénsliga for uttorkning och risken ér liten for att
bakterien ska finnas kvar pa diskade och torkade redskap.

8 Riktning anger vilken yta som &r “givare” respektive “mottagare”, till exempel om korskontamineringen
gér fran hander till kott eller vice versa.
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Tabell 6. Genomsnittliga overforingsfrekvenser av Campylobacter i kyckling till héinder, ytor och
redskap. Data inklusive referenser dr hdamtade fran riskvirderingens tabell 5 (Ottoson, 2017).
Variationen runt medelvdrdet visas inte i figuren. Det framgdr inte vilket material skdrbridan dr
tillverkad av.

Hander 0,45 van Asselt 2008

3,8 Luber et al 2006
Fat 0,3 Luber et al 2006
Skarbrada 0,13 van Asselt 2008

11 Luber et al 2006
Rostfritt stal 2,4 Kusumaningrum et al 2003
Kniv 0,2 van Asselt 2008

1.1 Luber et al 2006

Olika vagar fér korskontaminering

Matlagning bestér av flera delmoment och i vart och ett av dessa kan bakterier 6verforas fran en
yta till en annan. Overféringsfrekvensen anger hur stor betydelse korskontaminering kan ha vid
matlagningens varje delmoment. Ju hogre dverforingsfrekvens, desto storre betydelse har
momentet for korskontaminering.

Overféring av mikroorganismer mellan olika ytor

I riskvérderingens Bilaga 2 redovisas i en litteratursammanstéllning verforing av bakterier
mellan olika ytor. Dar framgér att risken for att sjukdomsframkallande bakterier ska Gverforas ar
storst fran skirbrida till kott. Overforingsfrekvensen dr 51 procent. Omvint, det vill siga
overforingsfrekvens av bakterier fran kott till skérbriada &r betydligt 14gre, 3,5 procent. Den
lagsta dverforingsfrekvensen dr mellan hand och kétt, 1 promille (Tabell 7, samt
riskvérderingens Figur 1 och Bilaga 2).

Det har dven gjorts andra undersdkningar med avseende pé olika mikroorganismers
overforingsvégar under olika matlagningsmoment: hiander- livsmedel; kott- hidnder och ytor;
ytor av olika material-livsmedel samt trasor och hénder-andra delar i koket.
Overforingsfrekvenser for olika mikroorganismer och arbetsmoment framgar av
riskvarderingens Tabell 5 (Ottoson, 2017). Variationen &r stor bade mellan studier och inom
studier. Studierna &r gjorda pa olika sétt och de ar svara att jamfora med varandra. | vissa fall &r
dataunderlaget for litet for att dra nagra slutsatser.

Korskontaminering fr&n hander till livsmedel

En betydande andel av livsmedelsburna utbrott kan bero pa att en person som bér pa infektion
har hanterat mat. Enligt Tabell 5 i Ottoson, 2017 var den genomsnittliga dverforingsfrekvensen

Livsmedelsverkets rapportserie nr 5 del 1/2017 20



av Norovirus frén hinder till sallat 1,1 procent och for Enterobacter aerogenes’ 0,76 procent.
Spannet mellan hogsta och ldgsta viardena var dock stora.

Aven om &verforingsfrekvensen mellan hinder till ett livsmedel ér forhallandevis lag
(Tabell 7) behdver det endast ske en overforingshindelse, det vill siga den mellan hand och
exempelvis ett dtfardigt livsmedel. For en sjukdomsframkallande mikroorganism med lag
infektionsdos kan det vara tillrdckligt for att orsaka sjukdom.

Korskontaminering frdn kétt till hédnder, ytor och marinader

Campylobacter och Salmonella pa exempelvis kycklingkott kan dverforas nar det kommer i
kontakt med olika ytor. Campylobacter dverfors i storre grad dn Salmonella enligt olika forsok.
For att en mikroorganism ska fororena ett dtfardigt livsmedel kravs det vid hantering av
fororenat kott tva dverforingshéndelser; 1), fran kottet till hander/ytor, 2) frén hiander/ytor till
nagot dtfardigt, till exempel gronsaker. For varje 6verforingshdndelse minskar méngden
mikroorganismer som overfors.

Det finns ett antal kvantitativa studier som visar pa dverforingsfrekvenser fran kott till
skirbrador med en till ndgra procent. Overforingsfrekvens fran kott till hinder ir likvirdig med
den till skdrbrador.

Det saknas haltbestimmelser av sjukdomsframkallande mikroorganismer i marinader.
Eftersom mikroorganismerna frén avforing framst sitter pa kottytan dr det dock sannolikt att de
till stor del lossnar nér de kommer i kontakt med en marinad.

Resultaten fran olika undersdkningar visar att dverforing av sjukdomsframkallande
bakterier fran kott till hdnder, andra ytor och marinader har betydelse. Variationen &r dock stor,
bade inom och mellan studier (Tabell 7; Tabell 5 i Ottoson, 2017).

Utbrott orsakade av korskontaminering via ratt kott och kéttmarinad

Under grillsdsong tillkommer fler potentiella spridningsvégar i form av fat, marinad och
grillredskap. Det finns till exempel Campylobacter-, Ehec-och Salmonellautbrott dir personer
blivit magsjuka utan att de har &tit av det animaliska livsmedlet som serverats. Vid typning av
patient- och livsmedelsisolat har det sedermera visat sig vara samma stam. Det tyder pé att
korskontaminering kan ha bidragit till spridningen. Vilken korskontamineringsvig av hand,
kniv, fat, skérbrada som har storst betydelse dr dock svart att identifiera.

Korskontaminering frdn ytor till livsmedel

Overforing av sjukdomsframkallande mikroorganismer fran ytor av olika slag till livsmedel 4r
en korskontamineringsvig som verkar ha forhallandevis stor betydelse. I forsok har exempelvis
Norovirus effektivt overforts fran knivar till sallat. Av riskvirderingens tabell 5 framgér att
overforingsfrekvensen av Norovirus (murint) fran kniv till sallad i en studie var 100 procent.

Aven Salmonella, Campylobacter och S. aureus har forhallandevis hog
overforingsfrekvens fran skérbréidor, fat och rostfritt stél till olika livsmedel, mellan 10 och 87
procent (Tabell 7; Tabell 5 1 Ottoson 2017).

Korskontaminering frdn disktrasor till andra delar i koket

Disktrasor suger at sig vitska och dr svara att rengora. Finns det sjukdomsframkallande
bakterier pa trasan kan de spridas till andra delar i koket om trasan anvénds till att torka bankar,
luckor och handtag.

Enligt riskvdrderingen finns enbart ett par forsok som undersokt dverforing av
sjukdomsframkallande bakterier fran disktrasa till polyetylenplast och rostfritt stal. I dessa var
overforingsfrekvensen forhallandevis hdg, mellan 21 och 56 procent beroende pa bakterie och
mottagaryta (Tabell 5 i Ottoson 2017).

° Enterobacter aerogenes anvindes i forsoken som modellorganism istillet for Salmonella
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Korskontaminering fr&n hander till andra delar i koket

Overforing av mikroorganismer fran hinder till tappkranar har studerats i ett par forsok.
Overforingsfrekvensen for Norovirus och Enterobacter aerogenes var i genomsnitt under en
procent, men det var stor spridning pé resultaten. Den hogsta dverforingsfrekvensen var 10
procent (Tabell 5 i Ottoson 2017).

Tabell 7 Medelvirde (mv) och standardavvikelse (sd) av dverforingsfrekvens (procent) for
sjukdomsframkallande bakterier mellan olika ytor. Virdena i denna hanteringsrapport dr omrdknade
fran tiologaritmerade data fran en dversiktsartikel som sammanfattas i riskvirderingens Bilaga 2,
(Ottoson 2017). Standardavvikelsen runt medelvirdet dr dérfor inte normalfordelad.

Fran Till Medelvarde Nedre sd Ovre sd
Skarbrada Kott 51,3 25,1 104,7
Rostfritt stal Vegetabilier 36,3 14,5 91,2
Rostfritt stal Kott 18,6 2,8 123,0
Kott Rostfritt stal 59 1,0 35,5
Skérbrada Vegetabilier 3,9 1,2 12,9
Kott Skérbrada 3,5 0,1 87,1
Kott Hand 2,0 0,3 13,2
Hand Vegetabilier 1,9 0,2 22,4
Tappkran Hand 1,4 0,2 10,7
Kott Kniv 04 0,1 1,8
Kott Fat 0,2 0,1 0,6
Disktrasa Hand 0,1 0,006 0,933
Hand Kott 0,001 0,0005 0,003

Sammanfattningsvis, férebyggande av korskontaminering

De tre viktigaste spridningsvigarna for korskontaminering i det egna koket &r mest troligt via
hinder, skdrbriador och knivar. Dessa kommer i direkt kontakt med livsmedel. Att skilja
betydelsen mellan dem &t har inte varit mojligt da det ar stor variation inom och mellan studier
for saval rengdring som dverforing. Det gar darfor inte att avgdra var risken for
korskontaminering mellan olika ytor dr som storst. Det kan ske under matlagningens alla
moment.

Forutsatt att livsmedlet forvaras pa ett sitt som begrénsar bakteriell tillvixt ar spridning via
ytor som i regel inte ar i direkt kontakt med livsmedel troligtvis av mindre betydelse for
korskontaminering. Vid varje 6verforingshdandelse dr det endast en begrinsad andel av
bakterierna som dverfors.

Olika ytor som bénkar, kranar och handtag kan kontamineras med hénder eller via
disktrasan.

Rengéring

Haltreducering genom rengdring

Vatten 16ser upp smuts och detergenter av olika slag och forbéttrar ytterligare minskningen av
mikroorganismer pa ytor och redskap. Effekten &r temperaturberoende dér varmare vatten ger
bittre effekt. Ar vattnet for varmt finns dock risk for skallning. De flesta material far dock en
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relativt bra god haltreducering mellan 50 och 60 °C. Skdljning och torkning 6kar reduktionen
ytterligare. Torkning minskar dessutom risken for korskontminering till andra ytor och atfardiga
livsmedel.

Handdisk med diskmedel och mekanisk borstning pa olika ytmaterial ger en god
haltminskning, men det dr skillnad mellan olika ytmaterial och det dr n6dvéndigt att anvénda
diskmedel. Skdljning med enbart vatten riacker inte. Det &r svarast att diska bort bakterier pa
traskérbrador. Torkning ar ett viktigt steg for att fa bort bakterier frén diskgodset (se Tabell 4 i
Ottoson 2017).

Rengdring av olika ytor

I nagra studier ingér olika varianter av rengoring av bland annat skédrbrédor i olika material samt
knivar och disktrasa. Dessa finns listade i riskvéarderingens tabell 4. Eftersom studierna har olika
uppldgg ér de tyvérr inte jamforbara med varandra, men det kan &ndé utlésas att rengoring
fungerar olika bra pé olika ytor. Knivar och ytor av rostfritt stél kan lattare rengdras én ytor av
plast och trd. Glas och keramik antas vara mitt emellan rostfritt stél och plast. Disktrasor &r
svarast att fa helt rena (Figur 1). De ar ocksa ett av de stéllen i kdket bakterier ofta aterfinns och
frén trasan kan de spridas vidare. Noggrann skoljning och efterfoljande torkning minskar
spridningen.

Haltreduktion pé bankytor foljer mest troligt samma monster som redskap och skérbréador,
det vill sdga att rengoring av rostfritt stal dr mest effektivt foljt av plast och trd. En bankyta kan
inte skoljas pd samma sitt som skérbrador och redskap. Darfor dr lufttorkning ett viktigt steg for
att halten av mikroorganismer pa ytor ska minskas ytterligare.

Sammanfattningsvis, rengéring

Rengodring med vatten och detergent samt efterfoljande skdljning och torkning minskar antalet
mikroorganismer pé ytor och redskap. Vissa material krdver mer noggrann rengdring &n andra
for att 4 bort sjukdomsframkallande mikroorganismer (Figur 1).

) Traskar-
Keramik Plastskar- brador
Knivar > och ' > brador > och > Disktrasor
porslinsfat ..
hander

Figur 1. Generell effektivitet av rengoringen for olika ytor och redskap i fallande skala dér knivar dr
ldttast att rengéra och disktrasor svdrast.

Skéljning av vegetabilier

Sjukdomsframkallande mikroorganismer pé vegetabilier

Vegetabilier, det vill sdga gronsaker, frukt och bér kan bli férorenade av sjukdomsframkallande
mikroorganismer via bevattning, jord, godsel, manuell hantering eller vid kontakt med férorenat
material.

Europeiska livsmedelssidkerhetsmyndigheten (Efsa) har rankat kombinationer av
sjukdomsframkallande mikroorganismer och gronsak/frukt med sérskild risk. Denna riskranking
baseras bland annat pa kriterier som antal utbrott, sjukdomsforekomst, sjukdomsbdrda, dos-
respons, konsumtion, forekomst av mikroorganismen i livsmedel och tillvixtpotential i
respektive vegetabilie. De kombinationer som rankats som de tre mest betydelsefulla for risken
framgér av Tabell 8. Modellen som Efsa anvidnde underskattar dock betydelsen av sporadiska
sjukdomsfall som orsakas av Listeria monocytogenes, Campylobacter samt parasiterna
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Cryptosporidium och Toxoplasma. Svenska utbrott har exempelvis orsakats av Cryptosporidium
pa bladgront. Dessutom har det i ett antal studier visat sig att seroprevalensen'® mot Toxoplasma
ar hogre 1 grupper som dter mycket frukt och gront eller skoljer frukt och gront daligt.

Tabell 8. Efsas ranking av de tre kombinationer av sjukdomsframkallande mikroorganismer och
gronsaker/frukter som bedoms ha storst risk. Riskranking nr 1 innebdr den hogsta risken (Tabellen
baseras pd data hdamtade fran riskvirderingens Bilaga 1, Ottoson 2017).

1 Salmonella Bladgrénsaker

2 Salmonella Lok- och stjalkgronsaker
Salmonella Tomater
Salmonella Meloner

Sjukdomsframkallande E. coli

Norovirus

Salmonella

Shigella

Féarska skid- och baljvaxter och
gryn

Bladgrénsaker

Groddar

Féarska skid- och baljvaxter och
gryn

Haltreducering genom skéljning

Halten av sjukdomsframkallande mikroorganismer pa gronsaker, bér och frukt kan reduceras
med skoljning. Det vanligaste séttet dr skéljning under rinnande vatten, men skoljning kan
ocksé goras i vattenbad.

I riskvérderingen redovisas reduktionen av olika mikroorganismer fran olika kontrollerade
skoljningsforsok av olika vegetabilier (se Tabell 3 i Ottoson 2017). Forsoken skiljer sig med
avseende pa skolj- och appliceringsmetod samt pa typ av vegetabilie. Det gor det svart att
jédmfora resultaten fran forsoken med varandra. Reduktionen varierar mellan 20 och upp till 6ver
99 procent beroende pd mikroorganism och vilken vegetabilie som undersokts.

For bladsallat varierar reduktionen av olika sjukdomsframkallande mikroorganismer
mellan 62 och 6ver 99 procent beroende pa art, hur mikroorganismen applicerats pa salladen
samt hur linge och pa vilket sétt salladen har skoljts. Enligt riskvérderingens tabell 3 ser det ut
som att skdljning av tomat och dpple &r mer effektivt &n for bladsallat, men antalet forsok &r for
fa for att dra nagra generella slutsatser.

Nir det géller reduktion av specifika mikroorganismer, visar resultat fran tva studier med
Norovirus pé olika vegetabilier att skoljning av hallon gav lagre reduktion av Norovirus jamfort
med andra bar och gronsaker. Efter skoljning fanns 63-80 procent av antalet Norovirus kvar pé
hallonen medan det for exempelvis isbergsallad fanns17 procent av antalet Norovirus kvar.
Efter skoljning av persilja och basilika fanns cirka 13-32 procent respektive mindre &n 1-8
procent av antalet Norovirus kvar (Se Tabell 3 i Ottoson 2017).

Négra studier har undersokt haltminskning av E. coli O157:H7 (en variant av STEC) pa
isbergssallat och romansallat med olika skolj- och appliceringsmetoder. Resultaten visar att det
efter skoljning finns mellan 1 och 26 procent kvar av antalet STEC pa salladen (Se Tabell 3 i
Ottoson 2017).

10 Seroprevalens: har antikroppar mot ett mikrobiologiskt agens, oftast ett sjukdomsframkallande.
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Form och ytstrukturer p& vegetabilier

Vegetabilier har olika form och ytstrukturer, vilket gor att de kan fororenas i olika grad i
samband med bevattning. Till exempel kan bladgronsaker per viktenhet hélla upp till hundra
génger mer vatten én gurka.

Mikroorganismer faster olika till olika vegetabilier

Olika sjukdomsframkallande mikroorganismer binder olika till ytor. De som binder hért kan
vara svara att skolja bort. Norovirus binder till exempel specifikt till bladnerverna pa
romansallad. STEC kan fista till strukturer runt klyvoppningarna hos bladgronsaker och kan
ocksé binda hart till cantaloupemelon och morot. Oocystor av Cryptosporidium binder ocksé
starkt runt klyvOppningar. Oocystorna kan ibland ocksa ta sig in genom dessa. Vil inne i bladets
mesofyll!! dr de oméjliga att skolja bort.

Skéljstudier pd Toxoplasma saknas
I litteraturgenomgangen vid framtagande av riskvérderingen patriffades inga studier som
undersokt haltreduceringen av oocystor av Toxoplasma vid skéljning.

Det finns négra studier som pekar pa att konsumtion av mycket frukt och gront och/eller
daligt skoljd frukt och gront ger en 6kad exponering av Toxoplasma, men sambandet dr svagare
jamfort med konsumtion av koétt. Det finns dock dven enstaka studier dér inte detta samband &r
signifikant. Sammanfattningsvis ar det svért att dra nagra slutsatser utifrén de data som finns.

Sammanfattningsvis, skéljning av vegetabilier

Skoljning reducerar antalet sjukdomsframkallande mikroorganismer pa vegetabilier till stor del,
men tar inte bort alla. Farre sjukdomsframkallande mikroorganismer ar dock av betydelse
eftersom en minskad halt minskar risken for att bli sjuk.

Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll for all livsmedelshantering avsedd for eget bruk. De regler
och kontroller som finns géller for de livsmedel som ska skéinkas eller séljas.

For livsmedel géller den generella regeln om att alla livsmedel som siljs eller skidnks p& den
europeiska marknaden ska vara sékra att dta (EG, nr 178/2002).

Personer som arbetar med livsmedel méste hélla god personlig hygien. Om en person lider av
eller bar pa en sjukdom som kan dverforas via livsmedel far denna inte hantera livsmedel eller
befinna sig pa en arbetsplats dér livsmedel hanteras om det finns risk for att livsmedel
kontamineras. Det kan till exempel vara att personen har infekterade sér, hudinfektioner eller
diarré (EG, 852/2004).

Lokaler dér livsmedel tillverkas ska vara utformade pa ett sétt som gor att det gar att hélla god
kokshygien och att kontaminering mellan och under olika tillredningssteg undviks. Ytor dér
livsmedel hanteras ska vara i gott skick, litta att rengdra och desinficera om det behovs.
Redskap och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel ska vara i gott skick samt besta
av material och vara konstruerade pé ett sétt som gor att risken for kontaminering minimeras.
Dirutéver ska de rengoras och eventuellt desinficeras tillrdckligt ofta for att forhindra risk for
kontaminering (EG, 852/2004).

' Den gréna viivnaden inuti ett vixtblad.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 5 del 1/2017 25



Livsmedelsverkets vigledning om hygien betonar vikten av personlig renlighet i samband med
hantering av livsmedel samt ger d4ven konkreta exempel pa vad som menas med god personlig
renlighet (Livsmedelsverket, 2018b).

I Livsmedelsverkets kontrollhandbok for storhushall anges att det vid alla
livsmedelsverksamheter ska finnas fullt utrustat tvattstdll med kallt och varmt rinnande vatten,
tval och mojlighet till hygienisk torkning. Bade flytande och fast tvél kan anvindas. Om
tyghanddukar anvinds ska de bytas ofta. Tvittstillet ska vara skilt fran de livsmedel som
hanteras for att inte livsmedlen ska péverkas negativt (Livsmedelsverket, 2018a).

Livsmedelverkets Kontrollhandbok for storhushall betonar dven vikten av att underhélla ytor
som kommer i kontakt med livsmedel. En sliten yta ar svarare att halla ren &n en slét och vil
underhallen (Livsmedelsverket, 2018a).

Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna
miljopaverkan skett i onddan. Hushallen stir for den storsta andelen av matsvinnet i Sverige.
Under 2014 kastade hushallen per person totalt 50 kg mat och dryck som skulle kunnat &tas
eller drickas. Klimatpaverkan fran hushallens totala mangd matsvinn, 444 000 ton/ar, motsvarar
vaxthusgasutslédppen frin genomsnittlig kdrning av 360 000 bilar under ett ar (Livsmedelsverket
etal., 2016).

God handhygien vid matlagning minskar bade risken for att livsmedel fororenas med
sjukdomsframkallande mikroorganismer och till att farre forskimningsbakterier fororenar
maten. Det gor att den haller langre, vilket i sin tur leder till ett minskat matsvinn.

Rad och information om hur redskap, skirbrddor och biankytor bor rengdras ger forutsittningar
for att minska matsvinnet eftersom det bidrar till att minska risken for att oonskade
mikroorganismer korskontaminerar rena livsmedel eller andra stéllen i koket. Det géller bade de
mikroorganismer som ar sjukdomsframkallande och de som orsakar forskdmning.

En femtedel av all energi i hemmet gar till varmvatten (Energimyndigheten, 2018). Handtvatt i
for varmt vatten bidrar till onddig energianvandning. Da vattentemperaturen inte har ndgon
betydelse for haltreduktionen dr det ur miljosynpunkt lampligt att anpassa vattentemperaturen sa
att handtvitten blir bdde behaglig och effektiv. Anpassad temperatur ger tillricklig effektivitet
utan att det ger onddig energianvandning vid handtvétten.

Rengdring och skoljning ger en viss en 0kning av energianviandningen och vattenférbrukningen,
men genom att anpassa rengdring och skoljning erhalls tillrdcklig haltreducerande effekt utan att
det ger onddig energianviandning. Med anpassad rengdring menas att inte anvinda mer eller
varmare vatten dn nodvandigt. Sammantaget bedoms den resursanvindning som kravs for
anpassad rengoring av ytor och redskap samt anpassad skoljning av vegetabilier vara rimlig och
ha mindre miljopéverkan jamfort med om mat istéllet skulle behdva kastas pa grund att den
fororenats med odnskade mikroorganismer.

I genomsnitt anvadnder varje person i Sverige 165 liter vatten per dag. Genom att anvénda

vattnet pa ett smart sétt kan vattenméngden och energiatgangen minskas, till exempel genom att
inte l4ta vattnet sta och spola i onddan vid diskning (Vattenfall, 2017).
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Andra relevanta faktorer

Det ar léttare att 16sa upp fett och smuts i [jummet vatten én i kallt.

Handtvitt i kallt vatten kan upplevas obehagligt, vilket kan leda till att handtvétten blir mindre
grundlig &n i ljummet vatten.

R&d om reng6ring och om hur korskontaminering kan undvikas finns dven framtagna av
myndigheter i andra ldnder som till exempel Danmark, Norge, Finland, Storbritannien och
USA. I Storbritannien bygger raden pa egna undersdkningar, men i de andra linderna hinvisas
inte till ndgra underlag. Gemensamt for alla myndigheter &r att vikten av rena hiander sirskilt
betonas (Ottoson, 2017).

Mikroorganismer pa en disktrasa dor om den kokas eller tvéttas i tvittmaskin.

Livsmedelverket har rdd om att 4ta minst 500 gram gronsaker, frukt och bar per dag. Gronsaker,
frukt och bér innehéller generellt mycket fibrer, vitaminer och mineraler. De innehaller ocksé
antioxidanter, som &r en grupp bioaktiva &mnen vilka bidrar till kroppens skydd mot skadlig
oxidativ stress (Brugard Konde et al., 2015).

Sverige har en lang kulturell tradition att plocka och &ta bar direkt fran skog och odling.

Till skillnad fran bladgronsaker saknas dokumentation av sjukdomsfall orsakade av konsumtion
av farska bér.
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Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket anser att det ar befogat att ge konsumentrad om att tvétta hinderna innan
matlagning och efter kontakt med ratt kott av olika slag. Det ér ocksa befogat med fortsatta
konsumentrad om rengoring av olika ytor, skoljning av gronsaker samt hur korskontaminering
kan undvikas. Dérutover dr det dven befogat att ge information om handtvétteknik och vilka
redskap och ytor som &r svéra att rengora.

Réden och informationen bedéms kunna minska matsvinn samt risken for att konsumenter
blir sjuka av bakterier och virus som kan spridas via hander, redskap och ytor till maten.

Motiv till Livsmedelsverkets konsumentrdd om handhygien,
rengdring och férebyggande av korskontaminering

Handhygien

Ett gram ménsklig avforing kan innehalla néstan 100 miljarder bakterier av olika slag.
Avforing fran ménniskor, varmblodiga djur och faglar dr en viktig smittkélla for
sjukdomsframkallande bakterier och virus.

Mikroorganismer frén avforingen kan fororena hédnderna och sedan dverforas till andra
livsmedel, ytor och redskap i koket.

Halten av bakterier och virus minskar ungefar 100-1000 ganger efter handtvatt med tval
och vatten.

Bland de livsmedelsburna utbrott som involverat buffémat, smorgésar, smorgéstirtor
och konditorivaror var déalig handhygien hos en smittbarande person den vanligaste
utpekade orsaken till utbrottet. De mikroorganismer som forknippas med dessa utbrott
ar framst Norovirus, S aureus och Salmonella.

Risken for magsjuka dr sarskilt stor om atfardiga livsmedel fororenas med mikroorganismer
som har formaga att infektera i ett 1agt antal, till exempel Campylobacter, STEC och
Norovirus. De kan orsaka sjukdom utan att de forokar sig i livsmedlet.

Efter att symtom av campylobacterinfektion har férsvunnit ar det vanligt att bakterien
utsondras under tvé till tre veckor.

Vid det akuta skedet av en salmonellainfektion kan ett gram avf6ring innehalla ungefér
upp till en miljard salmonellabakterier. Efter att de akuta symtomen avklingat gar
halterna gradvis ner. I de flesta fall utséndras bakterien 4-6 veckor. Nagra f4 som
drabbas utsondrar bakterien langre &n sa.

Smittbérartiden efter STEC-infektion varierar, men dr vanligen 13-21 dygn. Efter tre
veckor ér cirka 90 procent av fallen oftast odlingsnegativa, men barn kan vara
smittbérar langre.

Norovirus dr mycket smittsamt, 10-100 viruspartiklar racker for att bli sjuk. Infekterad
ménsklig avforing kan innehalla i flera miljarder viruspartiklar per gram. Krékningar
innehéller ocksd méanga viruspartiklar. Under de forsta tva dygnen av en
norovirusinfektion kan avfoéringen innehalla néstan 10 miljarder viruspartiklar per gram.
Sedan avtar halterna gradvis, men det kan ta flera veckor innan de forvinner helt.
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Hos personer med sérig hud pa grund av eksem eller andra hudproblem kan det finnas
mellan 10°-10° S. aureus per kvadratcentimeter. Bakterien kan dven finnas pa oskadad
hud, da i halter som &r ungefir tio ganger lagre.

Rengoring och forebyggande av korskontaminering

Olika arter av sjukdomsframkallande mikroorganismer kan finnas pé ratt kott och ratt
fagelkott. Dessa kan 1 varierande grad overforas fran kottet till hinder samt de redskap
och skdrbriador som anvénds vid matlagning.

De tre viktigaste spridningsvédgarna for korskontaminering i koket dr mest troligt via
hinder, skarbriador och knivar. Dessa kommer i direkt kontakt med livsmedel. Att skilja
betydelsen mellan dem &t har inte varit mojligt da det &r stor variation inom och mellan
studier for sdvil rengoéring som overforing.

Vatten l6ser upp smuts och detergenter av olika slag forbattrar minskningen av
mikroorganismer pa ytor och redskap. Skoljning och torkning dkar reduktionen
ytterligare. Torkning minskar dessutom risken for korskontminering till andra ytor och
atfardiga livsmedel.

Det finns utbrott av Campylobacter, Ehec och Salmonella dir personer blivit sjuka dven
fast de inte dtit av ett animaliskt livsmedel frén vilken bakterien isolerats. Det indikerar
att korskontaminering har bidragit till spridningen.

Finns det sjukdomsframkallande mikroorganismer pa disktrasan och om den anvénds till att
torka bankar, luckor och handtag kan mikroorganismerna spridas till andra delar i koket.

Vissa material krdver mer noggrann rengdring dn andra for att fa bort
sjukdomsframkallande mikroorganismer frén ytan.

Olika sjukdomsframkallande mikroorganismer har olika férméga att binda till ytor.
Mikroorganismer som binder hért kan vara svara att skdlja bort.

Skoljning av bladsallat i vattenbad eller rinnande vatten reducerar halten STEC mellan
en och 26 procent av den ursprungliga halten bakterier.

Skoljning av hallon reducerar inte halten Norovirus pa ett tillfredstillande sétt. Andra
vegetabilier har effektivare reduktion, till exempel persilja, isbergssallat och basilika.

Aven om skéljning inte tar bort alla sjukdomsframkallande mikroorganismer sa 4r
haltminskningen av betydelse eftersom en minskad halt minskar risken for att bli sjuk

Till skillnad frén bladgronsaker saknas dokumentation av sjukdomsfall orsakade av
konsumtion av farska bér.

I Sverige finns en lang kulturell tradition att plocka och dta bér direkt fran skog och
odling.

Enligt riskvérderingens tabell 3 ser det ut som att skdljning av tomat och &pple &r mer
effektivt dn for sallat, men antalet forsok ar for fa for att dra nagra generella slutsatser.
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Bilaga 1

Livsmedelsverket tidigare rdd om handhygien,
rengoring och féorebyggande av
korskontaminering

R&d om handhygien

Tvitta hinderna innan matlagning

Tvitta hinderna efter toalettbes6k och innan du lagar eller dter mat
Tvitta hinderna efter kontakt med djur

Laga inte mat till andra néir du ar eller precis har varit magsjuk.

Undvik att hantera mat med fingrarna

Undvikande av korskontaminering
Anviénd hushallspapper, inte disktrasan, for att torka upp kottsaft.

Tvitta hinderna efter du har hanterat ratt kott och kyckling.
Pensla inte det fardiggrillade kottet med den anvdnda marinaden.

Anvénd inte samma fat och redskap till det fardiggrillade, som du anvént till det raa

Rengdring

Anvind rena redskap, hall rent pa arbetsbénken och diska knivar, kdksredskap och skérbriador

noga nér du skurit ratt kott och kyckling innan du anvinder dem till att skéra sallad eller andra

gronsaker som inte ska upphettas.
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