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Inledning

I denna del av kontrollhandboken beskrivs olika typer av verksamheter och foreteelser 1
storhushallsbranschen som kan paverka kontrollen. Syftet ér att ge en 6verblick 6ver
olikheter mellan en del olika typer av verksamheter och deras forutsittningar. Hir finns
ocksa information om en del av de processer som forekommer 1 storhushall. Allméin
mformation om hilsofaror 1 storhushall och redlighet finns ocksa 1 denna del av

kontrollhandboken.

Viirdefull information kan ocksa fas genom branschens egna riktlinjer." Nationella
branschriktlinjer dr branschens egna beskrivningar av hur foretagen kan gora for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.

I en nationell branschriktlinje kan méanga olika losningar presenteras. Genom att de
handlar om en specifik verksamhet kan de bli mer konkreta och diarmed Littare for
foretagen att folja. Nationella branschriktlinjer har bedémts av Livsmedelsverket innan de
publiceras. Foretagarna maste folja bestimmelserna 1 lagar, forordningar och foresknifter,
medan det ar frivilligt att folja de nationella branschriktlinjerna.

1 Visita: Visitas branschriktlinjer fér restauranger, SKL (Sveriges kommuner och landsting): "Handbok for
sdker mat i vard, skola och omsorg”, Svensk servicehandel och fast food: "S&ker mat i servicehan-
deln”, Idrottsrérelsen: "Séker mat i idrottsrorelsen”. Féreningen for fryst och kyld mat: "Branschriktlinjer
for temperaturdisciplin i hantering av kylda och djupfrysta livsmedel”. Dessa och fler branschriktlinjer
finns p&

Livsmedelsverkets webbplats www livsmedelsverket.se.
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1 Olika typer av storhushall

1.1 Skolor och forskolor

Kommunerna ir huvudmiin eller uppdragsgivare for skolor och forskolor. Somliga bedrivs

mom den kommunala sektorn och somliga 1 privat regi.

For verksamhet som drivs 1 offentlig regi dr den kommunala nimnden ytterst ansvarig for
att verksamheten foljer lagstiftningen, Ansvaret for livsmedelsverksamheten pé respektive
enhet ar ofta delegerat till den tjinsteman, som ansvarar

for skolan eller forskolan.” En del kommuner har valt att ha en central méiltdsorganisation
som ansvarar for koken inom kommunen. Andra kommunala verksamheter har
upphandlat externa entreprendrer for att leverera méltiderna till mottagningskok eller
direkt till avdelningarna pa forskolan. Ibland driver entreprenoren sin verksamhet 1 skolans
eller forskolans lokaler.

Kommunerna ir skyldiga att folja lagen om offentlig upphandling, LOU, nir de
upphandlar livsmedel eller entreprenor for maltidsverksamheten. Ofta innebir det att
genomarbetade kravspecifikationer har tagits fram for livsmedel, utrustning och
forpackningsmaterial och att det ir fi leverantorer, vilket kan underlitta sparbarheten.

Nir verksamheten drivs av en entreprenor ar det denne som ar att betrakta som
livsmedelsforetagare och som diarmed idr ansvarig for att den mat som serveras ar siker.
Entreprenoren ir inte skyldig att folja LOU. Det kan innebira att livsmedel och maltder
kops 1n frin flera olika leverantorer och att leverantorer byts ofta. Detta kan paverka
foretagarens mojlighet att spara livsmedel bakat och dennes kontroll éver innehallet 1
livsmedlen eller forpackningsmaterial och utrustning.

Inom forskola och skola finns en stor variation av kok. Det kan vara allt ifran stora tillag-
ningskok som levererar kyld eller varm mat till andra enheter eller sméa kok som lagar fa
portioner till den egna verksamheten. Det finns mottagningskok med kokspersonal som
kompletterar maltiden med att exempelvis koka potatis, och enheter dir pedagogisk
personal tar emot en komplett lunch for servering. Forskolorna har ofta flera avdelningar
med kok eller matsal dir lunch och mellanmal serveras och dir ocksa livsmedel forvaras 1
skip och kylar. En del forskolor iter alltid eller ibland sina maltder utomhus Vissa
forskolor har inga avdelningskok utan maltiderna serveras 1 en gemensam matsal 1 direkt
anslutning till tillagningskoket. Det finns dven forskolor som inte har nagon matsal. Istillet
ater barnen 1 de utrymmen dir 6vrig verksamhet sker. Detsamma giller vissa skolor dar

eleverna ater lunch 1 sina klassrum.

Manga kommuner har ett komplext distributionssystem for bade maltider och livsmedel

2 Mer information om ansvarsférdelning inom offentliga verksamheter finns i SKL:s branschriktlinje
"Handbok fér séker mat inom vard, skola och omsorg”.
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dir varor packas om 1 storre kok for att transporteras till de olika enheterna. Detta gér man
for att undvika leverantorernas transportavgifter for sma leveranser, ibland kallad
miljoavgift, eller for att grossisterna inte levererar farskvaror tillrickligt ofta till sma enheter.
Det ir stor variation pa losningar nir det giller dessa interna transporter.

I skollagen foreskrivs att eleverna 1 grundskolan ska erbjudas avgiftsfri och niringsriktig
lunch. De flesta skolor har barn med nigon form av allergi eller 6verkinslighet mot
livsmedel. Det kan ocksa finnas barn som av etiska eller religiosa skil inte dter viss mat.
Detta stiller krav pa att specialkost tillhandahalls. Elever 1 forskolan och gymnasieskolan

erbjuds oftast mat under samma forutsittningar som grundskolan.

Pi forskolorna kan det finnas flera serveringsstillen som hanterar och forvarar livsmedel
avsedda for barn med allergi eller overkinslighet. Fordjupad information om allergi eller
overkinslighet och om hivsmedel avsedda for personer med allergi eller 6éverkinslighet
finns 1 en branschriktlinje’ och 1 en vigledning fran Livsmedels-verket.'

Livsmedelshantering forekommer ocksa inom ramen for hem- och
konsumentkunskapsundervisningen. Ink6p, distribution och férvaring av ivsmedel kan da
anses mnga 1 skolan som hivsmedelsforetag och diarmed omfattas av lagstiftningens krav,

medan sjilva tillagningen och serveringen som skots av eleverna sjilva inte gor det.

3 Livsmedelsféretagen och Svensk dagligvaruhandel: "Branschriktlinjer for allergi och annan dverkéns-
lighet — hantering och
markning av livsmedel”, www livsmedelsverket.se.

4Livsmedelsverket: Livsmedel sarskilt avsedda fér personer med allergi eller intolerans — Vagledning fill
kontrollmyndig-heter m.fl. www .livsmedelsverket.se.

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL
Del 1 - Olika typer av storhushdll, processer, hdlsofaror och redlighet



1.2 Vdrd och omsorg

Kommunerna och landstingen och 1 vissa fall staten dr huvudmiin eller uppdragsgivare for
verksamheten inom sjukvarden, dldreomsorgen, andra omsorgsverksamheter och enheter
mom kriminalvarden. Det innebir att de ska [olja regelverket for LOU nir de upphandlar
livsmedel, kompletta maltider eller ginstekop av hela eller delar av maltidsverksamheten.
Om all mathantering utfors av entreprenor ar det denne som ir livsmedelsforetagare och
ansvarar for ivsmedelssikerheten. Om verksamheterna drivs 1 offentlig regi ir ansvaret ofta
delegerat till en jansteman som ir chef for en samlad maltidsorganisation eller
verksamhetschef pa exempelvis skolan eller dldreboendet.

1.2.1 Sjukhus och vardinr&ttningar

Hilso- och sjukvardslagstiftningen sikerstiller att alla har ritt till god och jamlik vard och
omsorg. Aven om maten inte nidmns specifikt ir den en komponent i god véird och omsorg.
Det gor att mathantering ar att betrakta som obligatorisk inom sjukhus och vardinrittningar.

Den hiir typen av verksamhet serverar mat till personer med nedsatt immunforsvar och
som r extra kinsliga for matforgiftning.

Mat pa sjukhus och vardinrittningar kan organiseras pa olika sitt. En del institutioner har
centralkok dir den lagade maten dukas varm pa brickor eller packas 1 kantiner och skickas
till serveringskok pa avdelningarna for omedelbar servering. Ett sidant system ir inte
flexibelt vad giller serveringstid. Om patienten av nagon anledning inte kan ita direkt nir
maten kommer kan det innebira att man 1 avdelningskoken sparar maten for senare
servering. Kontroll 6ver nedkylningen och forvaringen dr da viktigt for att bakterier inte ska
ges mojlighet att vixa till.

Det forekommer ocksa olika system for kyld mat avsedd att virmas 1 avdelningskoken. Det
kan vara kyld firdiglagad mat som dukas pa brickor, for att sedan virmas 1 specialvagnar.
Det kan ocksé vara portionsforpackad, fiardiglagad mat avsedd att viirmas 1 mikrovagsugn.

Mainga ganger behover maten anpassas pa individniva och det forekommer manga olika
varianter av specialkost for personer som ir sjuka. Speciellt inom éldrevarden finns behov
av individanpassning, exempelvis vad giller konsistens. Att anpassa matens konsistens for
personer med svarighet att tugga kan innebira att maten hackas, mals, pureas eller serveras
flytande eller ibland som timbaler eller suffléer. Finfordelningen medfor en risk for tillvixt
av mikroorganismer, det dr darfor extra viktigt att man iar noga med hygienen och
varmhéillningstemperaturen 1 samband med denna hantering

Personer med svilljsvarigheter kan behova gelékost eller flytande livsmedel forjockade med
nagon typ av forgockningsmedel, vanligen stirkelse. Gelékosten ir kyld och kan innehalla
kott och fisk. Den ér ett utméirkt medium for tillvixt av mikroorganismer och den
genomgar inte nigon virmebehandling fore servering som kan doda bakterierna. Darfor ar
hygien och forvaringstemperatur extra viktigt.
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Energiberikning gors genom att man tillsitter extra fett 1 form av smor, gridde, olja etc.
eller tillsitter berikningspulver med extra proteiner och mineraler.

I en del fall kan inte patienterna dta pa vanligt sitt, utan behover sondmatning (enteral
nutrition). Ofta anvinds steril, fabrikstillverkad, firdigberedd niringslosning 1 en
produktforpackning avsedd for andamalet. Om férpackningen ir bruten ir den inte steril
lingre och hallbarheten 1 kylskép dr da cirka ett dygn. Om utrustning som sprutor,
behallare m.m. ar tll for flergingsbruk ir det viktigt att ha indamalsenliga rutiner for

rengoring.

1.2.2 Mat inom ordindrt boende

I vissa kommuner erbjuds hemmaboende personer som har svart att klara mathallningen
sjdlva att kopa matlador som levereras till hemmet. Detta sker efter en si kallad
bistindsbedémning. Det kan ga till s& att hemtjinst eller entreprenor levererar varma
matlador tillagade 1 storhushall for direkt fortiaring eller kylda matlador avsedda for senare
uppvarmning och fortiring. Om vissa forutsittningar ar uppfyllda si krivs mnte att lidorna
mirks med obligatorisk livsmedelsinformation’. Istillet kan information om ingiende
allergener och 6vriga uppgifter limnas muntligt eller skriftligt pa exempelvis en foljesedel.
Information om allergener eller en upplysning om att informationen finns att fa’ ska alltid
limnas medan livsmedlets beteckning (livsmedlets sortnamn), ingredienser, nettokvantitet,
datum f6r minsta héllbarhet, forvaringsanvisning, kontaktuppgift till koket, eventuell
bruksanvisning ska kunna limnas om kunden frigar. Om en persons allergier eller
overkinslighet har utretts 1 forvig, vilket ar fallet med de personer dir det gjorts en
bistindsbedémning, dr det tillrdackligt att dven allergeninformationen limnas om kunden
fragar’. Det allra viktigaste i sammanhanget ir att man har ett system som sikerstiller att
matlidorna levereras till den person som den var avsedd for. Oavsett om varma eller kalla
lador levereras ar det viktigt att maten halls vid en temperatur som inte leder till att den blir
hilsofarlig.”

Hemtjanst utfors av personal frin kommunen eller av entreprenor. De handlar hem, skoter
mkop av livsmedel och bereder maltider till dem som inte kan klara detta sjilva. Privathus-
hall omfattas inte av livsmedelslagstiftningen men den organisation som tillhandahéller
hemtjinstservice uppfyller kriterierna for att anses vara ett livsmedelsforetag.’

> Artikel 2 punkt 2 e i Europaparlamentets och r@dets férordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober

2011 om livsmedelsinformation till konsumenterna. Se dven avsnitten 3.2.2, 3.14.2 och 3.44 i Livsmedels-

verkets vagledning fill férordning (EU) nr 1169/2011 och Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2014:4 om

livsmedelsinformation

® Det mé&ste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att f& om informationen ges

muntligt.

7 Artikel 44 punkt 1 ai férordning (EU) nr 1169/2011, och 8 - 11 §§ Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS

2014:4)om livsmedelsinformation. Se dven avsnitt 3.44 till Livsmedelsverkets végledning fill fdrordning

(EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4 avsnitt 3.44

8 Bilaga II, kapitel |, punkt 5 i Europaparlamentets och r&dets Férordning (EG) nr 852/2004 av den 29
april 2004 om livsmedelshygien.

? Livsmedelsverket: Godkdnnande och registrering av livsmedelsanldggningar — vagledning fill kon-
frollmyndigheter m.fl.
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Livsmedelsforetagaren ska se till att personalen har tillriackliga kunskaper

10

1 livsmedelshygien for att hantera livsmedel pa ett sikert sitt.

1.3 SmMa forskolor, fritidshem och sér-
skilda
boenden m.m.

Aven om en verksamhet bedrivs i liten skala ska relevanta krav i lagstiftningen uppfyllas

— livsmedlen ska vara sikra och konsumenten far inte vilseledas. Forordning (EU) nr
852/2004 om livsmedelshygien dr malstyrd. Det innebir att reglerna ger utrymme for den
enskilda foretagaren att sjialv kunna vilja sitt att nd malet sikra ivsmedel. Det ar alltsa upp till
den enskilde foretagaren att se till att det finns tillracklig kompetens och att kontrollera att de
rutiner som finns leder till siker mat.

I den hir typen av sméa verksamheter forekommer relativt ofta att maten ska serveras till
kinsliga konsumentgrupper." Detta stiller hégre krav pa att foretagaren har analyserat faror
och 1nrittat rutiner for god livsmedelshygien, inte minst nir det giller livsmedel till
personer med allergi eller 6verkinslighet.

Det kan forekomma olika varianter pi hur farorna analyseras 1 sma verksamheter. Det
finns 1 lagstiftningen inga krav pa att identifieringen av faror maste vara skriftlig. Men det ar
viktigt att de faror som utgor stor risk verkligen har identifierats och att foretagaren kan
redogora [6r dessa”. Det kan ocksa skilja sig i hur detaljerade rutiner och instruktoner som
behovs for att verksamheten ska ta sitt ansvar och nd malen 1 lagstiftningen.

Det forekommer att barn eller boende pa forskolor, fritidshem och sirskilda boenden
deltar 1 ivsmedelshanteringen. Det finns ingenting 1 lagstiftningen som hindrar detta sa
linge foretagaren ser till att ivsmedelssikerheten inte dventyras. Det dr dock viktigt att
arbetsuppgifter och mstruktioner ar anpassade efter personens kapacitet. Personer med
nagon form av demenssjukdom, sma barn och personer med vissa psykiska funktions-
hinder kan inte alltid forvintas forsti instruktioner som ges och ta ansvar for god livsmed-
elshygien. De kan dirfor behova tillsyn och tydlig handledning av personalen. Arbets-
uppgifterna bor vara enkla for att inte innebira nagon hygienisk risk.

Ofta deltar den personal som skoter livsmedelshanteringen 1 sméa verksamheter dven
1 andra sysslor. Det kan till exempel vara forskolepersonal som deltar 1 barngruppen pa

www livsmedelsverket.se

10 bilaga ll, kapitel I, punkt Xl i férordning (EG) nr 852/2004

1 Till kénsliga konsumentgrupper réknas enligt végledningen om riskklassning: Barn under fem ér, per-
soner med nedsatt immunforsvar (till exempel patienter pd sjukhus, personer i dldreboende, gravida)
och personer med livsmedelsrelaterad allergi eller annan dverkdnslighet.

12 Se vidare i kontrollhandbok - utféra offentlig livsmedelskontroll, férdjupningsdel om HACCP-

principerna.
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morgonen, sedan lagar lunch och déirefter atergar till att arbeta med barnen. Det behovs da
andamalsenliga rutiner for personlig hygien for att forhindra smittspridning frin person till
person som 1 slutindan leder till att livsmedel blir kontaminerade.

De lokaler som ir tillgingliga for livsmedelshanteringen kan vara sma och ir inte alltid
avgrinsade mot serveringsutrymmet. Genom planering kan foretaget fa det att fungera
ianda. Eftersom matlagningen omfattar fi portioner och antalet dtande ar kint 1 forvig dr det
mojligt att tydhigt avgransa olika arbetsmoment 1 tiden. Det kan exempelwvis gilla tillagning
av mat till personer med allergi och intolerans, hantering av jordiga rotfrukter och bakning.
Pi demensboenden kan det behovas nagon form av sikerhetsanordning for att undvika att
oroliga personer giar 1n 1 obemannade kok och kontaminerar maten
1 kylar och skafferi.

1.4 Mottagningskok

Det finns olika varianter av mottagningskok. En del, till exempel avdelningskok

pa vissa boenden och torskolor, ir serveringskok som tar emot kompletta maltider for
direkt servering. I de koken imnebir hanteringen av livsmedel oftast ingen storre risk for
matsikerheten. Undantaget dr om man hanterar mat till personer som ir éverkinsliga eller
har nigon form av allergi. Da krivs att personalen har kontroll dver att ritt mat serveras till
ritt person och att den inte kontamineras genom sammanblandning av serveringsbesticken
eller pa nagot annat sitt blandas med mat som mnehéller det aktuella allergenet.

Det finns ocksa mottagningskok for kompletta maltider som levereras kylda for att virmas
eller tillagas pa plats infor serveringen. Vissa mottagningskok koper in och bereder allt
utom huvudkomponenten 1 maltiden. Ju mer komplex hantering som sker 1 koket, desto
storre ar risken for att nagot gar fel.

1.5 Restauranger

Flertalet mindre restauranger drivs av livsmedelsforetagare, som sjilv deltar 1 verksamheten
och ar ansvarig for ivsmedelssikerheten pa plats. I storre foretag, som kanske har flera
anliaggningar, delegeras ansvaret till en kokschef eller liknande.

Det forekommer att restauranger tecknar avtal med konsulter, som ska hjilpa till med
faroanalys och upprittande av system for [oretagets egen kontroll. En del arbetar fram egna
system. Eitt stod 1 detta kan vara en branschriktlinge.

I manga restauranger kan det vara svart att erbjuda mat sirskilt anpassad for allergiker, sa
kallad specialkost eller matritter som péstas vara "fr1 frin”, eftersom méanga ritter hanteras
samtidigt. Foretaget bor darfor 1 forsta hand se till att uppfylla kravet 1 lagstiftningen om att
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informera om vilka allergena ingredienser som ingar i en matritt “Det finns en fordel med
att foretaget pa menyn anger exempelvis "Ar det nigot du inte tl? — prata med oss”, si kan
kunden och personalen diskutera vilka forutsittningarna ér 1 det aktuella fallet, bade vad
giller konsumentens allergl och restaurangens hantering gillande aktuellt allergen.

Eftersom restaurangen 1 manga fall inte 1 forvig vet hur manga kunder som kommer krivs det
forberedelser och beredskap for olika ritter. Ju mer omfattande en meny ir, desto fler olika
livsmedel behover forberedas. Da ar det viktigt att foretaget anvinder kirl som ir avsedda for
livsmedel till forvaringen. Viktigt dr ocksa att ravaror och itfirdiga produkter separeras {or att
forhindra kontamination sarskilt fran ratt kott och att forvaring sker vid ritt temperatur.
Nigon form av system for att halla reda pa vad som finns 1 olika kirl och pasar kan ocksi
behovas om det forvaras under flera dagar och producentens méirkning inte finns kvar.

Restaurangen ska kunna sikerstilla att ritt information om mnnehéllet av allergena
mgredienser 1 en matritt nar fram till matgister med allergi eller annan 6verkinshighet. Ett sitt
att hantera detta ir genom dokumentation av ingredienser som anvints 1 de olika matritterna,
exempelvis med recept eller anteckning med eventuella avvikelser fran receptet. Ett annat sitt
ar att spara forpackningar som anvints for en viss matritt. Det viktiga dr att restaurangen hittar
ett sitt som fungerar for dem och som mnebir att konsumenten far ritt information om

allergena mgredienser.

Antalet cateringbestillningar och matgister pa restaurang kan 6ka under vissa tider pa aret,
till exempel péd forsommaren och runt jul. Det kan innebira att restaurangen hanterar
mycket storre mangder livsmedel 4n vad de normalt gor. Det dr viktigt att foretagaren da
analyserar nya faror 1 och med foériandringen 1 verksamheten. Vanliga problem wid tillfilliga
toppar ar otillracklig plats for kylforvaring och nedkylning och for liten kapacitet for
virmebehandling och varmhallning. En del foretag loser detta genom att hyra in extra
utrustning, exempelvis en kylcontainer.

1.5.1 Pizzerior

Pizzorna bakas ut och monteras ofta pa en mjolad bink, dir det ofta finns en kylrinna med
behallare for de ingredienser som ska liggas pa. Rinnan kyls underifran av ett kylskap dér
kompletterande kylvaror forvaras.

Minga gor egen deg, 1 separat degrum eller 1 restaurangkoket, medan andra koper firdig
deg. Degstopning och myolhantering 1 restaurangkoket utgor ingen stor mikrobiologisk fara
men kan utgora en Killa for kontamination med allergen och forsvara rengoringen av
koket. Om deg gors 1 restaurangkoket och det finns risk att mjol dammar upp och hamnar 1
riatter dar mjol inte ingar som en ingrediens, till exempel en sallad, finns det en fordel med
att den allergiske kunden ges mojlighet att fa allergeninformation muntligt. Da kan
verksamheten dven informera om kontaminationsrisken. Se vidare under avsnitt 3.12 1

kontrollhandbok storhushill del II. Detta giller dven for andra restauranger, in pizzerior,

13 Artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/2011
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som bakar eget brod.

Ost, skinka och vitkal till sallader rivs eller strimlas ofta 1 samma maskin, vilket gor att den
bor vara konstruerad sa att den ar litt att halla ren. Pizzaspade anvinds for att flytta
pizzorna 1 och ur ugnen, dir de griaddas 1 hog virme direkt pa ”golvet” 1 ugnen. Spaden ska
forvaras sa att den inte blir nedsmutsad mellan anvindningarna.

1.5.2 Kebab

Kebabkott bestir ofta av industritillverkat, pressat kott av not som levereras fryst. Det kan
antingen levereras fiardigskuret och klart att virma eller ocksa har restaurangen en
kebabgrill och anvinder sig av kebabstockar. Kottet skiirs da av vartefter det blir fardigt 1
grillen och bor direfter varmhallas eller kylas ned om det inte serveras direkt. Metoden
mnebir att delar av kottet pa stocken hélls vid en temperatur som gynnar tillvixt av
mikroorganismer. Det ar diarfor mycket viktigt for sikerheten att kottet genomsteks

ordentligt iInnan det serveras.

Om en kebabstock inte gér at pa en dag hinder det att foretagaren viljer att kyla ned den
for att fortsitta grilla ndsta dag. Detta ir ett riskmoment och det bista dr att inte kopa storre
stock in vad som gir it pa en dag. Aven om foretagaren har sett till att det finns en
tillriackligt stor anliggning for nedkylning, dir stocken far plats, finns risker med
hanteringen eftersom delar av stocken befunnit sig 1 temperaturer som gynnar tillvixt av

ehec och salmonella.

Gyros bestar ofta av tunna skivor av fliskkott som marinerats och monterats pa spett for att
grillas pi samma sitt som en kebabstock. Shawarma ir en variant fran mellanostern som
ofta bestar av lammKkaott.

Det forekommer egen montering av grillstockar pa en del restauranger. Hygien, korrekt
forvaringstemperatur och tillagningstemperatur ar da avgorande {or sikerheten.

1.5.3 Hamburgerrestauranger och gatukdk

De flesta hamburgerrestauranger och gatukok anvinder prefabricerade, raa hamburgare
som kyl- eller frysforvaras, steks eller grillas, for att sedan serveras sa gott som direkt efter
att den har virmebehandlats. Den begrinsade hanteringen av det raa kottet gor att risken
for korskontamination ir relativt liten.

Fritering forekommer, oftast av pommes frites, men dven av andra produkter som ér
panerade eller doppade 1 frityrsmet. Om verksamheten inte har mojlighet att separat fritera
livsmedel som innehéller allergena ingredienser, t.ex. vete, finns det en fordel med att den
allergiske kunden ges mojlighet att fa allergeninformation muntligt. D& kan verksamheten
dven informera om kontaminationsrisken. Se vidare 1 avsnitt 3.12 1 kontrollhandbok
storhushall del I1.

En del verksamheter viljer att géra egna dressingar, saser etc. och ska da ha metoder for att
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halla reda pa tillverkningsdatum och det exakta innehéllet 1 varje produkt. Det ir viktigt att
de kan redogora for alla ingredienser 1 en sis, till exempel dgg 1 majonnisen eller om en
Livsmedelstillsats framstillts fran exempelvis soja. Manga gatukok siljer potatismos gjort pa
pulver, andra siljer egentillverkat potatismos. Oavsett typ av mos ar varmhallnings-
temperaturen viktig for att forhindra tillviixt av bakterier.

1.5.4 Asiatiska restauranger

I manga av de asiatiska restaurangerna serveras wokade och friterade ritter. Friasande olja
bildar manga ganger aerosol och fettet sprids 1 lokalen om inte ventilationen ir tillricklig.
Om verksamheten inte har mojlighet att separat fritera livsmedel som innehaller allergena
mgredienser, t.ex. vete, finns det en fordel med att den allergiske kunden ges mojlighet att
fa allergeninformation muntligt. D4 kan verksamheten dven informera om
kontaminationsrisken. Se vidare under avsnitt 3.12 1 kontrollhandbok storhushéll del 11.

Menyerna innehaller ofta manga ritter, vilket leder till omfattande preparering med
strimlade ravaror av olika slag behovs. Hir ar det viktigt att anvinda dndamalsenliga kirl
och att skilja pa itfiardiga livsmedel och ravaror for att undvika kontamination.

Sushitillverkning kriver att foretaget dr mycket noga med hvsmedelshygienen, eftersom det
ror sig om raa produkter som ska itas utan virmebehandling. Méanga anser att sushiris, for
att vara littare att forma, ska vara ljummet vilket gynnar tillviixt av bakterier. For att
motverka tillviixt, och dven for smakens skull, dr det blandat med viniger for att sinka pH
sa att det blir Ligre an pH 4,5. Lis mer om behandling av fisk som serveras utan foregaende
viarmebehandling 1 avsnitt 4.3.

1.6 Kafeer

Mainga kaféer serverar, forutom allehanda sorters drycker, dven smorgésar, kaffebrod och
enklare lunchritter som pajer och sallader. Ofta handlar det om enkel hantering 1 den hir
typen av verksamhet. Man hanterar ite raa livsmedel fran kott, fisk och fagel, utan
livsmedelshanteringen begrinsas oftast till att man skir gronsaker, brer smorgasar och
virmer firdiglagade ritter. Det finns branschriktlinjer for restauranger' och for siker
hantering av livsmedel inom servicehandeln"

Ett bageri som bakar finare bakverk och kaffebrod och siljer 1 egen butik, men ockséa har
servering brukar kallas konditori. Ett konditori har oftast storre beredningslokaler och
hanterar olika typer av ravaror, som mjol, gridde och nétter. Aven for bagerier och

konditorier finns en branschrikdinje."

14 Visita: Visitas branschriktlinjer for restauranger
15Svensk servicehandel och fast food: SGker mat i servicehandeln
16 Sveriges bagare och konditorer AB: Rent mjol i pdsen. www.livsmedelsverket.se.
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1.7 Mobila anlGdggningar

Med mobil anliggning menas en verksamhet som har ett fordon, vagn, tilt eller liknande
som flyttar runt for att nd sin kundkrets. Det kan rora sig om en vagn som stills upp pa
marknadsplatser for att servera stekt stromming, varmkorv, langos, nygriddade munkar,

asiatisk mat m.m. Vanhgast dr att engangsartiklar anvinds till serveringen.

Ofta finns en baslokal, dir forberedelser, lagerhallning, rengoring, diskning och annat som
mte gar att skota 1 vagnen sker. Hur ofta baslokalen uppsoks beror pa hur stor och
vilutrustad den mobila anliggningen ar och var den ligger 1 forhéllande tll platsen dir
verksamheten befinner sig for tillfillet.

Utformningen av den mobila anliggningen ska ge mojlighet att halla god hygien och
hantera livsmedel pa ett sikert siitt.

Dricksvatten som ska anvindas till livsmedel ska férvaras 1 rena tankar eller dunkar av
material som dr avsett for livsmedel. Pa en del marknadsplatser finns dricksvatten
framdraget 1 slangar. Nagon form av uppsamling av spillvatten som kan témmas utan att det
paverkar livsmedlen och plats for avfall behovs ocksa.

Tillgang till en toalett som reserverats for den som hanterar oférpackade livsmedel kan
ocksa behovas. Livsmedelsforetagaren har ibland avtal med en arrangoér om att
tillhandahalla en viss service 1 samband med evenemang.
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1.7.1 Passagerarfartyg med livsmedelshantering
Minga passagerarfartyg erbjuder mat till forsiljning for sina gister. Det kan rora sig om
alltifran enkel kaféservering pa mindre batar, dir gisterna erbjuds fiardigbredda smorgésar,
mikrouppvirmda fardigritter och fardigforpackade snacks, till mer omfattande
livsmedelshantering pa storre kryssningsfartyg. Ménga av de storre kryssningsfartygen har
aven flera barer som kan vara placerade en bit fran restaurangerna, dar drycker, 1s, frukt
och snacks hanteras. Dricksvattnet ombord fylls ofta pa 1 stora tankar eller dunkar och ska
vara av fullgod dricksvattenkvalitet.”

Avfall ska forvaras pa lampligt stille fram till dess att det Iimnar fartyget 1 hamn. Avfallet
ska hanteras hygieniskt pa fartyget siavil som pa kajerna sa att det inte okar risken for ska-

dedjur eller andra oligenheter 1 samband med livsmedelshanteringen.”

1.8 Mathantering utomhus

En del forskolor, skolor, idrottsféreningar”, turistforetagare och andra har ibland
verksamhet utomhus, diar man ocksa serverar mat. Ofta handlar det om enklare hantering
av livsmedel, till exempel korvgrillning eller servering av kalla, firdiga ritter som smorgasar,
sallader eller iknande. Det forekommer ocksa att forskolor och skolor serverar fardiglagad

varm mat utomhus.

Oavsett om det dr en verksamhet dir maten forbereds med hemmet som bas eller
1 skolkoket giller det att forebygga risker 1 alla led 1 hanteringen. Fran planering,
forberedelser, tillagning, transport och fram till servering.

Det forekommer ocksa mer avancerad tillagning av animaliska ravaror utomhus, till
exempel vid verksamheter som sysslar med vildmarksturism med jakt och fiske. D3 ir det
viktigt att livsmedlen separeras, sa att inte 4tfiardiga produkter kontamineras av till exempel
ratt kott. Om verksamheten hanterar mat till personer med allergi eller 6verkinslighet ska
den maten forpackas och mirkas upp pa ett sddant sitt att inte forvixling eller
kontaminering sker.

Vatten for att till exempel skolja gronsaker och skéta hygien 1 samband med mathante-
ringen behévs ocksid. Om det behovs [6r livsmedelssikerheten ska det vara dricksvatten™
som forpackats 1 rena behéallare av material som dr godkint for livsmedel.

17 Livsmedelsverkets féreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten.

18 Bilaga Il, kap Vi férordning (EG) nr 852/2004,.

19 Information om mat inom idrottsrérelsen finns i Riksidrottsféroundets branschriktlinje "S&ker mat i id-
rottsrérelsen” www livsmedelsverket.se.

2 Bjlaga Il, kapitel VII, punkt 1 ai férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.
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Maten behover skyddas mot fororening fran exempelvis faglar, andra skadedjur och fran
nederbord.

Avfall kan dra till sig flugor, getingar och andra skadedjur och behéllare for avfall bor
placeras en bit ifran det stille diar maten hanteras.

Utomhus finns inte alltid tillgang till toalett, utan behoven utrittas ute 1 naturen. Viktigt ar
da att det inte sker 1 nirheten av mathanteringen och att det finns maojlighet att tvitta
hinderna pa ett hygieniskt sitt. Rent vatten, tvil, papper att torka hinderna pi och kanske
handsprit 4r bra att ha med. Vatten tll att tvitta hinderna behover inte nédvindigtvis vara
av dricksvattenkvalitet, men det ska inte vara fororenat.

1.9 Restaurangkedjor

En del restauranger ingar 1 en kedja som ir verksam pa flera orter. Da finns oftast ett
huvudkontor som tar fram centrala program for kvalitetsuppfoljning, hygien och kanske till
och med menyer. I manga fall, exempelvis inom de stora hamburgerkedjorna, ir ocksa
mkopen av savil utrustning som livsmedel centraliserade. Nigra har till och med tagit fram
egna varumirken for forpackade tillbehor som dressing, bakverk, gronsaker m.m.

Ofta ir de centrala direktiven genomtinkta for att dverensstimma med lagstiftningen. Om
den enskilda restaurangen foljer instruktionerna och vid behov anpassar dem tll lokala
forhéllanden har de en bra grund for god hygienpraxis. Tillsynen 6éver huvudkontoren
mom restaurangbranschen utévas av myndigheten

1 den kommun dir kontoret dr belidget om det inte delegerats till Livsmedelsverket.
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2 Leverantorer och grossis-
ter

Livsmedel som inte ir sikra far inte slippas ut pA marknaden.” Alla leverantoérer och gros-
sister har 1 sitt led 1 kedjan ansvar for att de varor som levereras ir sikra. De ska kunna
spara livsmedlen till det storhushall som de har levererat till for att kunna dra tillbaka en

. . . 22
vara som Inte ar siker.

For fardigforpackade livsmedel som levereras till storhushill for vidare beredning ir det
tillrickligt att det pa ytteremballaget finns uppgifter om livsmedlets beteckning, bist fore-dag
eller sista forbrukningsdag, eventuell anvisning om hur livsmedlet bor forvaras eller

anvindas samt namn och adress till féretaget som ansvarar for informationen.”

Owrig obligatorisk livsmedelsinformation ska da finnas i en medfoljande handling.”
Obligatorisk livsmedelsinformation ska vara pa svenska. Det hinder att leverantoren,
felaktigt, anger olika beteckning pa foljesedeln och forpackningen. Da krivs kontroll av att
livsmedlet far ritt beteckning p4 menyn sa att konsumenten inte blir vilseledd. Det kan till
exempel rora sig om att en vara med skyddad beteckning, som Feta eller Parmesan, har
ersatts med nagon annan produkt.

Storhushall inom den offentliga sektorn ir skyldiga att folja LOU (Lagen om offentlig
upphandling). Vid en sidan upphandling tar man fram ett forfragningsunderlag med
kvalitetskriterier och anger den ungefirliga volym man tror att man kommer att kopa och
en lista over vart varorna ska levereras. En livsmedelsupphandling omfattar for det mesta en
mingd olika artiklar inklusive leverans till manga olika leveransadresser. Det gor att det kan
vara svart for sma grossistforetag att komma n och silja till offentliga kok och marknaden
domineras 1 dag av ett fatal stora aktorer. Det ar relativt vanhigt att grossisten vid varubrist
skickar en ersittningsvara som ska ha samma kvalitet som den upphandlade varan.

Mainga leveransadresser med stopp for avlastning inebir kostnader for grossisterna. Det ér
darfor vanligt att de tar ut en leveransavgift eller miljoavgift vid kop som understiger ett visst
belopp. Detta leder till att manga av de sma verksamheterna bestiller mer sillan och
behover kompletteringshandla fiarskvaror som mjolk och frukt pa annat hall.

Det finns ocksa ett antal sma grossister som inriktar sig pa att silja vissa varugrupper. Det
kan rora sig om livsmedel som ir riktade mot en viss typ av etniska restauranger, till
exempel asiatiska, persiska eller andra restauranger, som serverar mat fran andra kulturer.
Det kan ocksd vara sma grossister som siljer olika typer av firskvaror, gronsaker, fisk etc.

21 Artikel 14 i Europaparlamentets férordning (EG) 178/2002 av den 28 januari 2002 om allm&nna prin-
ciper och krav for livsmedelslagstiftning, om inrGttande av Europeiska myndigheten for livsmedelssd-
kerhet och om forfaranden i frdgor som gdller livsmedelssdkerhet.

22 Artikel 18 i férordning (EG) nr 178/2002, artikel 18.

3 Artikel 8 punkt 7 i férordning (EU) nr 1169/2011
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En del grossister importerar sjilva de varor som formedlas, frain EU-land eller linder
utanfér EU.”" Information om krav som stills vid import direkt till ett storhushall

behandlas 1 kontrollhandbok storhushall — del IT 1 avsnittet om ravaror.

Det forekommer ocksa att sma primarproducenter siljer sina varor direkt till storhushéllen.

Oavsett om de ir registrerade som livsmedelsforetag eller inte har de ansvar for att de
livsmedel som formedlas ér sikra.”

24 Aktuell information om import av livsmedel finns att I&sa pd www livsmedelsverket.se.

25 Forordning (EG) 178/2002 ska enligt artikel 1 i férordningen tilldmpas pd alla stadier i livsmedelsked-
jan utom om det inte rér sig om privat hushdll. Artikel 14 i samma férordning stéller krav pd aftt livs-
medel som sl&pps ut p& marknaden ska vara sakra. | artikel 1.2 ¢ i férordning (EG) nr 852/2004 och i
artikel 1.3 ¢ i Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
faststallande av sdrskilda hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung, faststdlls att dessa férord-
ningar inte ska tilldimpas pd& producenters direkta leveranser av sm& mangder av primdrprodukter fill
lokala detaljhandelsféretag som levererar direkt fill konsumenter.
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3 Transporter

Livsmedelstransporter ar ett viktigt led 1 livsmedelshanteringen. Dels transporteras
livsmedel till storhushall fran en eller flera leverantorer, dels transporteras fiardiglagad mat
frin en del kok. I manga fall ror det sig om produkter som ir beroende av kontrollerad
temperatur {or att kvalitet och sikerhet inte ska dventyras.

Leverantorerna organiserar ibland distributionen 1 egen regi, ibland anlitas ett
transportforetag. Ofta ror det sig om linga transporter med manga stopp och

1 manga fall packas bilarna pa kviillen for leverans dagen efter. Det forekommer ocksa att
varorna lastas om 1 en depa for samdistribution med andra varor ut till storhushéllen.

Oavsett hur det dr organiserat ir det angeliget att rekommenderade forvaringstemperaturer

halls och kylkedjan inte bryts och att inte livsmedlen blir kontaminerade under transporten.

En del kommuner har valt att inritta eller upphandla distributionscentraler for
mkommande livsmedel for att minska biltransporterna. Alla varor, inte bara livsmedel,
levereras till centralen, for att sedan koras ut tillsammans till enheterna enligt ett bestamt
tidsschema.

Nir det giller transport av firdiglagad mat fran ett tillagningskok till mottagningskok eller
slutkonsument férekommer transport av siavil varm som kyld och fryst mat, kalla tillbehor
och kylvaror. Varorna ska vara packade pi ett sadant sitt att de skyddas mot
kontamination. Vid behov ska transportutrustningen vara beskaffad sa att den kan hélla
livsmedlen vid ritt temperatur. Matvagnar med mat till personer med 6verkinslighet eller
allergi maste vara packade pa ett sitt som forhindrar att maten kontamineras vid eventuella

tvira inbromsningar och liknande.

Hur transporterna ir organiserade inom den offentliga sektorn varierar. Vissa transporter
ar upphandlade och skots av ett transportforetag, medan andra skots iInom organisationen,
till exempel av vaktmistaren. Oavsett vem som skoter transporten ska krav stillas pa att det
sker pa ett ivsmedelshygieniskt siakert sitt.
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4 Livsmedelsteknologi
och processer

I detta avsnitt beskrivs en del olika livsmedel och en del processer som kan péaverka
livsmedelssikerheten.

4.1 Varmebehandling

Uppviarmning till cirka 70°C ir ett effektivt sétt att snabbt eliminera de mikrobiologiska
farorna. Mikroorganismerna dor dven vid ligre temperaturer men det tar lite lingre tid.

Avdodning av salmonella

| en vetenskaplig studie?¢ undersdktes avdddning av salmonella vid
tillagning av hamburgare pd fre grillar med olika varme. Tiden som
krGvdes for att tillaga hamburgarna tillrackligt for att minska halter
med salmonella med 99 procent varierade frédn knappt fem minuter
p& den minst heta grillen fill en och halv minut p& den hetaste. P&
den Ildngsammaste grillen hade hamburgarna dd uppndtt en kdrn-
temperatur pd 62°C och pé& den snabbaste 87°C. Avdddningen av
salmonella var dndd densamma i och med att det gatt langre tid pd
den mindre heta grillen.

I branschens egna riktlinjer 4r en vanlig rekommendation att virmebehandling ska ske upp
tll en kirntemperatur 70°C eftersom detta ger en sikerhetsmarginal nir det giller
avdodning av patogena mikroorganismer. Den temperaturgrinsen ir kiind av ménga och
praxis 1 de flesta kok. I lagstiftningen anges dock inga detaljkrav nir det géller
temperaturgrinser vid virmebehandling 1 storhushall.

Det ir ocksa virmebehandlingen som leder till efterstrivade smak- och konsistens-
forindringar 1 hivsmedlen genom att proteiner denatureras, stirkelsen forklistras och

gelatiniseras och smakiamnen frigors.

Kunskap om vid vilka temperaturer olika forindringar 1 livsmedlet sker kan ibland ersiitta
mitning med termometer. Exempelvis bildas stekyta forst vid temperaturer 6ver 100°C 1
nirvaro av kolhydrater och protein. En sas redd med édggula far till exempel lagom
konsistens vid cirka 80°C. En erfaren kock har ofta utvecklat metoder for att via

26 Tamminga SK, Beumer RR, Kampelmacher EH. Microbiological studies on hamburgers. J Hyg (Lond).
1982, 88(1):
125-142.
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sinnesintryck veta nir olika livsmedel har natt tillracklig temperatur.

Mat som gar att dta utan virmebehandling, till exempel varmrokt fisk, kylda pajer och andra
atfardiga ritter och livsmedel, utgor som regel ingen mikrobiologisk risk under forutsittning
att den har kylts, forvarats och hanterats ritt och inte blivit kontaminerad. Vid uppviarmning 1
samband med servering ir det 1 sddana fall inte nodvindigt att virma upp till hoga
temperaturer 1 syfte att avdéda mikroorganismer.

Nir det giller 6vriga livsmedel och itfirdiga ritter som kommer att varmhallas bor man se
till att de virms till sa pass hog temperatur och sa linge att eventuella mikrobiologiska faror
elimineras.

4.1.1 Varmebehandling som avbryts innan 70°C

Av sensoriska skil viljer den som lagar maten ibland att avsluta virmebehandlingen vid en
kiarntemperatur som understiger branschriktlinjernas rekommendationer om ligst 70°C.
Vid tillagning av helt, ¢j perforerat kott dr detta oftast inget problem. Kottet anses vara fritt
fran bakterier inuti — bakterierna finns pa ytan. D4 ar det siledes mer relevant att
kontrollera att ytan kommer upp 1 tillrickligt hog temperatur for att avdoda bakterierna.
Detta resonemang giller alla kottslag, dven flaskkott och fagelkott.

Det dr dock viktigt att vara uppmirksam pa om det kott som anvinds har perforerats, till
exempel genom att man har sprutat in marinad eller saltlosning. Dirigenom kan kottet ha
blivit kontaminerat inuti och behova genomstekas for att vara sikert.

Vissa detaljer av fagelkott, som till exempel ankbrost, brukar serveras rosastekt vilket
mnebir att tillagningen avbryts redan vid en kirntemperatur pa 55—60°C. Oftast later
kocken kottet vila en stund fore servering vilket innebir att kirntemperaturen 6kar
ytterligare nagra grader samt att det gir en lingre tid med forhojd temperatur vilket minskar
risken for att patogena bakterier 6verlevt.

Proteinerna 1 fisk stelnar vid 40—60%C och fisk blir litt torr om den tillagas till hoga
kirntemperaturer. Virmebehandlingen avbryts dirfor ofta redan vid 55°C eller vid ligre
temperaturer. Firsk fisk innehéller som regel inga patogena bakterier som kan ge
matforgiftning.

De flesta parasiter dor snabbt vid 66°C, eller efter en minut vid 60°C. Livsmedelsverket har
1 dagsliget inga data pa hur lang tid det tar vid ligre temperaturer men gor tolkningen att
gingse tillagningsmetoder inte utgor nagon risk av betydelse. Detta baseras pa att
Livsmedelsverket idag inte kinner till nigot fall dir tillagad fisk pekats ut som smittkilla 1
Sverige, dven om det skulle vara teoretiskt mojligt att parasiter overlever tillagningen.
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Nir det giller trikiner (en parasit) hos tamsvin dr forekomsten oerhort lag.
Livsmedelsverket bedomer darfor att risken for att bli matforgiftad av tillagat helt flaskkott
mnte ar av betydelse dven om kottet inte genomstekts. Gravida bor dock inte ita flisk,
lamm- eller viltkott som inte dr genomstekt om kottet inte varit fryst, med tanke

pa risken for att fostret ska skadas av parasiten toxoplasma.

4.1.2 Varmebehandling av kotttars

Nir kottet mals till fars blandas bakterierna fran kottets yta in 1 hela fiarsen. De viktigaste
farorna med kottfiars av notkott och lammkott dr salmonella och ehec, se avsnitt 6.1.2. Firs
bor genomstekas for att avdoda dven de bakterier som kan finnas inuti farsritter. Tillagning
till cirka 70°C mnebir att normalt att alla skadliga bakterier dor, men dven temperaturer
mellan 60°C och 70°C kan vara tillrickliga beroende pa hur ling tid tillagningen tar, se
faktarutan 1 avsnitt 4.1.

9927

Det har blivit vanligare att hamburgare pa restaurang tillagas “medium rare””, vilket innebér
en risk for otillricklig avdodning av eventuella patogena mikroorganismer. Sadan tillagning
kriver att foretagaren ir extra noggrann med hygien, kylforvaring och ravara for att minska
risken sa mycket som mojhigt. Eftersom bakterier huvudsakligen finns pa ytan av helt kott
kan putsning av rivara med goda hygieniska metoder vara en atgird som minskar halter av
bakterier pa kottet innan det mals till firs. Alternativt kan kottet forst brynas eller briseras
pa ytan och sedan putsas innan det mals till firs. Goda hygieniska metoder syftar pa olika

atgiarder for att forhindra att det putsade kottet aterkontamineras via hinder eller redskap.

Data saknas for att bedoma hur effektiva olika metoder for att avligsna bakterier fran ytan
av kott ar. Men foretagaren bor till exempel utga fran hela styckningsdetaljer och putsa kot-
tet innan malning (kottet kan ockséa brynas eller briseras innan putsning). Se idven, avsnitt
3.8.4.1 kontrollhandbok storhushall del I1.

Beroende pa hur fiarsen har varit forpackad eller blandats kan den dndra utseende och se
fiardiglagad ut vid olika temperaturer. Det dr mycket vanligt att firs som har varit packad 1
en modifierad atmosfir av 80 procent syre och 20 procent koldioxid fore
virmebehandlingen kan se firdiglagat ut redan vid 55°C. Det dr darfor viktigt att mita
temperaturen 1 ex. kottfarsbiffar och inte bara forlita sig pa fiargen om den varit forpackad 1
modifierad atmosfir. Sidana forpackningar ska vara mirkta med "férpackad 1 en
skyddande atmosfir".

Att blanda in kal, potatisfibrer eller 16k 1 fiarsen kan ibland gora att till exempel hamburgare
ser ro6da/rosa ut 1 mitten dven nir innertemperaturen ir 70°C. Det kan alltsd vara svart for
den som lagar maten att bedoma om firsen har natt tllrickligt hog temperatur genom att
titta pa fargen. For att vara siker bor man aven 1 detta fall anvinda termometer och inte
bara forlita sig pa att den ser firdiglagad ut.

27 Medium rare innebdr att kdttet inte dr genomstekt, k&rnan ska fortfarande vara réd.
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Fargforandringar 1 kott

Kottets farg pdverkas av ménga olika saker till exempel djurets dlder,
mdangden myoglobin i musklerna fr&n boérjan, om det finns syre ndar-
varande eller inte och hur Idng tid kottet férvarats efter slakt. Inuti
kottet finns inget syre narvarande och kottets farg ér purpurréd
(deoxymyoglobin). Om det ddremot finns syre ndrvarande s& binder
syret till myoglobinet och gér kéttet klarrdétt (oxymyoglobin), man sé-
ger dven att koéttet blommar. Nar tillgdngen pé syre ér Idg men inte
noll, som i en vakuumférpackning kan myoglobinet oxidera fill met-
myoglobin och fargen blir gragréon. Denna farg behdver inte betyda
att kottet blivit ddligt. Det kan vara sé enkelt att det t.ex. inte finns fill-
rackligt med syre for att kdttet ska kunna vara klarrétt men andaé for
mycket for att det ska kunna vara purpurrdtt.

Ett bra exempel dr skivad 16vbiff ddr skivorna ligger pd varandra och
dd man lyfter p& den dversta skivan ser skivan under brun ut. Det har
alltsd kunnat komma ner lite syre mellan skivorna men inte fillréckligt
mycket for att det ska vara rétt utan kodttet blir i stallet brunt. Om kot-
tet dd& far ligga ute i vanlig luft, och komma i kontakt med syret i luf-
ten en stund s& blir det klarrétt. Kottet kan dven bli brunt om det lag-
rats Idnge efter slakt.

Bdde den klarrdda och den grdgréna formen av myoglobin tdll
varme sdmre och det kan d& uppstd eft fenomen som kallas "pre-
mature browning”. Fenomenet innebdr att farsbiffen ser brungrd och
fardigstekt ut inuti trots en alltfér IGg kértemperatur (55°C). Detta ér

sarskilt vanligt d& kottfars forpackats i modifierad atmosfdr. Férs som
ddéremot packats i frdg med syre-genomsldpplig plast runt eller i va-
kuumfoérpackningar slér om frdn rosa till att se fardiglagad ut vid
70°C.

Det sdllsynta fenomenet ndr farsen forblir rosa trots hog tillagnings-
temperatur kallas "persistent pink”. H6gt pH, méngden myoglobin
och form av myoglobin i kéttet, livsmedelstillsatser, kontakt med nitrat
eller nitrit, organiska och ickeorganiska dmnen, och mikrobiologisk
aktivitet ar andra orsaker som pd olika satt kan ge réd farg inuti
hamburgare trofs fillagning till dver 70°C.
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4.2 Varmhdalining

Varmhallning vid temperaturer éver 60°C ger en sikerhetsmarginal ner till de temperaturer
dir sjukdomsframkallande bakterier kan tillviixa, cirka 55°C. Dirfor bor
varmhallningstemperaturen inte vara ligre dn sd. Om hela matritten varmhalls korrekt, det
vill séga att ingen del, inte ens ytan nagon gang under varmhallningen haller en temperatur
under 60°C, finns inga mikrobiologiska risker med varmhéllning under lang tid.

Diremot sker andra oonskade forandringar 1 1ingvarigt varmhallen mat. Utseende, lukt,
konsistens och smak forsamras 1 manga ritter av ling varmhéllning. Redan vid tillagningen
paverkas ocksa halten av de vattenlosliga vitaminerna B och C,

for att sedan successivt minska vid varmhallningen.

4.3 Ratter av animaliskt ursprung
serverade utan féregdende
varmebehandling

Det finns ritter av kott, fisk och blotdjur som serveras utan att ha genomgatt virme-
behandling. Detta innebir alltid en risk for att mikroorganismer ska paverka maten pa
oonskat sitt. Det dr viktigt att ravarorna iar av hog kvalitet, att de forvaras korrekt och att
hanteringen sker sa hygieniskt som maojligt. Foretagaren bor gora en noggrann analys av
vilka faror som kan finnas och vidta dtgirder {or att minska riskerna till en acceptabel nivi.
Hir foljer nigra exempel:

e Ostron som inte tillagas ska serveras levande. Det finns alltid risk for att de dr nedsmit-
tade med mikroorganismer eller toxiner fran havet. Déarfor krivs att de ska ha tagits upp 1
havsomraden som ir kontrollerade av behoriga myndigheter.

I Sverige kontrollerar Livsmedelsverket produktionsomriden fér musslor och ostron.”

e Vid gravning av fisk idr det en blandning av socker och salt som sinker vattenaktivite-
ten” 1 fisken, vilket kan f6rsvéra tllviixten av vissa bakterier. Kylforvaring 1 sa 1ag tempe-
ratur som majligt under gravning och forvaring ar dock det som r avgorande for att
himma bakterietillviixten. Parasiter kan 6verleva gravning och kylférvaring och fisken
eller slutprodukten ska dirfor genomga frysbehandling for att avdoda dessa”. Aven

2 Bilaga lll, avsnitt VIl i férordning (EG) nr 853/2004 och Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20)
om livsmedelshygien. Resultat frdn musselkontrollen redovisas p& www livsmedelsverket.se.

2 Vattenaktivitet uttrycker den relativa fillgéngligheten av fritt vatten i livsmedlet, skrivs aw . Rent vat-
ten har aw 1,00, de flesta bakterier kan inte véxa om aw ar lagre &n 0,90.

30 Bilaga I, avsnitt VI, kapitel Il D punkt 1 i férordning (EG) nr 853/2004

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL
Del 1 - Olika typer av storhushdll, processer, hdlsofaror och redlighet

24



vissa fiskarter som ska kallrokas ska genomgi frysbehandling” Undantag fran fryskravet
kan goras om livsmedelsforetagaren kan garantera att fisken har sitt ursprung 1 fiskevat-
ten som inte utgodr nagon hilsofara vad giller parasiter eller att den ir odlad fran em-
bryo med foder 1 parasitfri miljo.” Foretagaren kan uppfylla kravet pa garanti genom
uppgifter i handelsdokument eller annan information som féljer med fiskleveransen.”
Vid Lingre tids kyllagring finns dven risk for tillvixt av Listeria monocytogenes, Lis mer
om Listeriai avsnitt 6.1.1.

e  Sushi gors ofta av ra fisk eller skaldjur som inte har genomgatt nigon form av marine-
ring eller iknande. Aven hiir kan parasiter vara en fara, se krav pa frysbehandling ovan.

e Sillinliggningar som gors 1 storhushall innebir som regel ingen risk for tillviixt av bakte-
rier. Inliggningen med ittika och salt/socker gor att pH sianks till under pH 4 och vat-

tenaktiviteten minskar vilket himmar tillvixt av mikroorganismer.

e Carpaccio kan goras av savil ra fisk som ratt kott, oftast oxfilé, som skivas tunt och ser-
veras med tillbehor utan vidare tillagning. Det forekommer ocksa att kott gravas med
socker och/eller salt likt gravad fisk.

e Ceviche ir fisk som marineras med citron eller lime, som gor fiskkottet fastare och lju-
sare till firgen.

e Rabiff gjordes av tradition av den finaste biten av oxfilé, dir kottet skrapades av med
vass kniv. Numera dr det vanligt att recepten anger att den bestar av helt, putsat kott
fran innanlar som mals 1 kottkvarn tva ganger. Hantering och servering av kottritter
som inte virmebehandlas kriver mycket noggrann hygien och hog kvalitet pa rava-
rorna, for att riskerna ska vara sd sma som maojligt. Eftersom bakterier huvudsakligen
finns pa ytan av helt kott kan putsning av rivara med goda hygieniska metoder vara en
atgiard som minskar halter av bakterier pa kottet. Alternativt kan kottet forst brynas el-
ler briseras pa ytan och sedan putsas. Goda hygieniska metoder syftar pa olika étgiarder
for att forhindra att det putsade kottet aterkontamineras via hinder eller redskap. Data
saknas for att bedoma hur effektiva olika metoder for att avligsna bakterier fran ytan av
kott dr. Men foretagaren bor till exempel utga fran hela styckningsdetaljer och putsa
kottet innan malning (kottet kan ockséd brynas eller briseras innan putsning). Se dven,
avsnitt 3.8.4 1 kontrollhandbok storhushill del I1.

31 Bilaga IIl, avsnitt VI, kapitel Il D punkt 1 b i férordning (EG)nr 853/2004
%2 Bilaga IIl, avsnitt VIII, kapitel Il D punkt 2 i férordning (EG)nr 853/2004
33 Bilaga I, avsnitt VIII, kapitel lll D punkt 3 i férordning (EG)nr 853/2004
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4.4 Nedkylning, infrysning och upp-
tining

Tillagade livsmedel som ska forvaras eller serveras kylda ska kylas ner sa snart som mojligt
efter upphettning.” Ju kortare tid livsmedlet befinner sig vid en temperatur som ir gynnsam

for ullvixt, desto bittre. Erfarenheter visar att nedkylning till en temperatur pa +8°C eller
ligre inom fyra timmar ir att betrakta som sikert.

Det ar viktigt att skilja pa kylforvaring av redan nedkylda produkter och nedkylning; det
senare kriver mycket mer energl. Processen nedkylning sker genom att virmen, det vill
sdga energin, tas omhand av antingen forbistrommande luft, vatten eller isvatten. Beroende
pa livsmedlets sammansittning och uppbyggnad gar det olika snabbt.

Vanligast ar att det som ska kylas liggs pa platta bleck och kyls med cirkulerande kall luft.
Det sker antingen 1 en sd kallad ”blast chiller” eller 1 ett kylskap eller kylrum dir inga andra,
redan kylda, livsmedel kylférvaras samtidigt. Det ar viktigt att ett sidant utrymme ir rent si
att den cirkulerande luften inte kan kontaminera det som kyls.

Nedkylning av tillagad mat eller fardiggriddade produkter maste ske pa ett sidant sitt att
vattenhalten pa ytan inte foriandras. Bide brod och stekta produkter har en torr yta dér
mikroorganismer avdodats efter virmebehandlingen. Sa linge den halls torr forsviras ater-
kontamination med mikroorganismer som vixer till eftersom inget vatten finns tillgiingligt.
Packas livsmedlen med lock eller tita pasar innan de har svalnat tillrickligt bildas kondens
som mojliggor tillvixt.

Det forekommer ocksa kylanordningar med strommande vatten. I en del kokgrytor finns
mojlighet att kyla maten direkt efter tillagningen genom att kallt vatten cirkulerar 1 grytans
viggar samtidigt som omrorning sker, sd kallad mantelkylning. Kylning med vatten gar cirka
sju ganger sa snabbt som kylning med luft, eftersom vatten har hogre densitet @n luft och
diarmed kan halla mycket mera kyla. Exempel pa ett sitt for snabb nedkylning med vatten
ir nir sous vide-produkter” kyls 1 isvatten.

Nedkylning av sma mingder kan ske pi ett sikert sitt 1 en vanlig kyl dér andra livsmedel
forvaras om det inte hojer temperaturen 1 kylen s mycket att andra varor paverkas. Att
starta nedkylningen av en liten mingd livsmedel, exempelvis nagra matlador 1 ett
gruppboende, genom att lita dem svalna pa koksbinken och sedan sitta in 1 kylskéapet
mnebir 1 de allra flesta fall att nedkylningen tar mindre dn fyra immar och att varorna 1
kylen inte paverkas.

34 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 6 i férordning (EG) nr 852/2004

35 Sous vide dr en tillagningsmetod ddr maten virmebehandlas under vakuum. R&varorna vakuum-
férpackas och vérme-behandlas sedan, oftast i vattenbad, vid en temperatur pd 60-90°C. Kot och
charkprodukter ar vanliga i storhushdll, exempelvis julskinkan kdps i de flesta fall numera fardigkokt.
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4.4.1 Infrysning

Frystekniken bygger pa att vattnet 1 ivsmedlet kristalliserar och diarmed inte 4r tillganghgt
for andra biokemiska processer. Andelen fryst vatten stabiliseras for de flesta livsmedel vid -
182C och det dr anledningen till att den temperaturen rekommenderas. Vid langtidslagring
av frysta produkter sinks temperaturen fran -26°C tll -28°C, vilket forlinger
hallbarhetstiden. Bakterier kan inte viixa till 1 frysta livsmedel, men de 6verlever och kan
fortsitta vixa nir livsmedlet har tinats. En del kemiska processer pagar under
frysforvaringen, till exempel oxiderar (hirsknar) fetter, vilket gor att feta livsmedel inte bor
frysforvaras linge for smakens skull.

Frost 1 frysforpackningar indikerar att temperaturen har varit for hog under nagon period
eller att det har lagrats for linge. Livsmedlet kan da smaka ”fryst” och ibland ha uttorkad
yta, sa kallad frysbrinna. Det utgor inte nigon hilsofara att skira bort delar av exempelvis
en kottbit och anvinda den. Smakforiandringarna kan dock gora att den ar att betrakta som
otjanlig. Mer om hantering av frysta livsmedel finns 1 branschriktlinje fran Féreningen fryst
och kyld mat.”

4.4.2 Upptining

Frysta livsmedel bor tinas utan att ytan nar sa hog temperatur att mikroorganismer vixer till.
I de flesta fall dr det impligast att tina 1 kylskap, det dr ocksa mest skonsamt for exempelvis
kott. Ibland vill foretagaren att upptiningen ska ga fortare. Forpackade produkter 1 tita
plastforpackningar kan da tinas 1 kallt vatten, vilket gar mycket fortare tack vare vattnets
formaga att transportera vairmeenergl. En del av industrins frysta produkter ir dock
avpassade for direkt virmebehandling och behover inte tinas fore tillagning.

Stora anliggningar har ofta larm kopplat till sina frysar. Larmet kan ga till en jourcentral for
fastighetsskotsel eller skickas via telefon till verksamhetsansvarig. Om ett fryshaveri har
mtriffat och varorna hunnit tina upp kan de fortfarande anvindas om inte temperaturen
har blivit sa hog under tillrdckligt lang tid att bakterier har hunmt vixa till.
Virmebehandling och korrekt nedkylning innebir att stora ekonomiska virden kan riddas
och att miljopaverkan minskas genom att mat inte kastas 1 onodan.

3¢ Branschrikilinje for temperaturdisciplin i hantering av kylda och djupfrysta livsmedel.
www livsmedelsverket.se.
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4.5 Kallt kdk och preparering

I manga restauranger skivar, hackar och strimlar man gronsaker och kott ete. infor
matlagning och servering. Det ir viktigt for livsmedelssikerheten att produkter och
matritter som ar avsedda att atas utan virmebehandling skyddas fran kontaminering av raa
livsmedel, som kott och fagel. Kylvarorna bor inte sti framme 1 koket lingre dn nodvindigt
och andamalsenliga kirl godkinda for livsmedel ska anvindas till forvaringen.

Det ir dven viktigt att forhindra att allergener, som exempelvis mjolkprotein, idgg eller vete
overfors tll livsmedel dir de inte forvintas ingd. Om samma skirbrida eller kniv anvinds
till flera olika livsmedel, t.ex. en skinka och en korv som innehaller myolkprotein, ar det
viktigt med noggrann rengoring innan ny produkt hanteras. I de fall det inte dr mojligt att
undvika att allergena ingredienser 6verfors frin ett livsmedel till ett annat finns det en fordel
med att den allergiske kunden ges mojlighet att fa allergeninformation muntligt. Da kan
verksamheten dven informera om kontaminationsrisken. Se vidare 1 under avsnitt 3.12 1
kontrollhandbok storhushall del II. Se dven under avsnitt 6.2.1 1 del I om allergener och

hur allergeninformationen kan limnas.

I det kalla koket dr den personliga hygienen mycket viktig for att undvika kontamination
med norovirus eller bakterier som stafviokocker. Korrekt kylforvaring ar ocksa angeliget
hér.

Numera finns ett stort utbud av tvittade, skalade och skurna gronsaker pa marknaden,
vilket gor det littare att undvika jordiga och smutsiga produkter 1 koket. Om jordiga
produkter tas in 1 koket bor hanteringen separeras fran 6vrig hantering, antingen 1 tid eller 1
rum for att inte riskera att 6vriga ivsmedel kontamineras med mikroorganismer eller

smutsas ned.

4.6 Buffeservering

Det dr vanligt med bufféservering savil 1 skolor som 1 lunchrestauranger. Ofta dr
de varma ritterna placerade 1 serveringsdiskar med nigon form av varmhéllningsanordning,
1 skolorna dr det vanligt med vattenbadsvirmerier. Den varma maten kan ocksd manga

ganger stillas pa virmeplattor som placerats pa bord.

De kalla ritterna, exempelvis salladsbuffé och tillbehor som kalla saser, kan sti 1 en
serveringsdisk med kyla eller pa kylplattor. Beroende pa édtgang och serveringskirlens
storlek kan de kalla ritterna sta 1 rumstemperatur under serveringen om det inte sker sa
linge att tllvixt kan ske. Ett riktvirde kan vara att inte lata ivsmedel som kriver
kylforvaring st framme 1 rumstemperatur mer an tva immar och att de kasseras om det
gatt lingre tid dn sa. Vid palyllning pa buffén ir det mest hygieniskt att kirlet byts ut mot ett
nytt som har forvarats 1 kyla.

Att servera smorgiasbord med manga kalla och varma ritter ir en svensk tradition. Speciellt
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vid jul vill méanga ita julbord med klassiska julritter och restauranger som normalt inte har
bufféservering serverar julbord. Da ir det viktigt att foretagen har tinkt igenom hur de ska
se till att alla ritter om serveras ar sikra. Det stora antalet ritter som ska tillagas och kanske

kylas och kylforvaras eller varmhéllas kan kriva mer utrustning 4n restaurangen har tillging
ull.

Den vanligaste orsaken till matforgiftningsutbrott vid bufféservering ir norovirus.
Kontamination med virus forebyggs bist genom god personlig hygien, noggrann handtvitt,

och att se till att smittbidrande personer ite hanterar 6ppna livsmedel.

Det innebir en risk att spara mat som har stitt framme pa en bufté, eftersom den kan ha
kontaminerats av gisterna. Viljer en foretagare ind3 att spara maten ska denne ha 6vervigt
riskerna for att maten inte lingre ir siker. Denne bor da gora overviganden om hur Linge
maten statt framme, hur manga gister den exponerats for, om maten stitt obevakad, om den
statt med eller utan skyddande lock, hur varmhallning och kallhallning fungerat etc. Matsvinn
forebyggs bist genom att man sitter fram mindre mingder at gingen, speciellt vid péfyllning 1
slutet av serveringen.

Vid buftéserveing kan det vara en fordel att foretaget siarskilt informerar om riskerna med
overforing av allergener mellan ritter. Detta for att sikerstilla att konsumenten far ritt in-
formation om allergener. Forslag till limpliga rutiner finns 1 branschriktlinjerna for allergi och
annan overkinslighet.
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5 Rengdring

Med smuts, skrip, fororening och liknande menas sidant som finns pa platser dir man inte
vill att det ska vara. I ett kok kan det handla om spill pa golvet eller matrester pa porslin
och utrustning etc. I varuintag och lagerutrymmen kan smutsen bestd mer av skrip som har
foljt med 1n eller damm. Nir [oretagaren gor upp sin plan for rengoring och viljer frekvens,
metod och utrustning bor hinsyn tas dels till vilket utrymme det ror sig om, dels vilken typ
av smuts det giller. Ett varuintag eller lagerutrymme behover inte rengoras lika ofta och
noga som en produktionslokal dir oférpackade livsmedel hanteras. I ett litet kok pa en
forskola eller ett kafé kanske det ricker med att moppa eller vattorka golvet for att fa
tillriackligt rent.

I ett stort produktionskok kan det vara svart att fa bort allt fett och annan smuts om man
mte har mojlighet att spola.

5.1 Smutsens kemiska [Oslighet

Kemiskt kan smuts 1 koken delas in 1 kolhydrater, fett, proteiner och salter. Hur smutsen
upploses skiljer sig beroende pa vad den bestar av:

Typ av férening | Loslighet Foérandring som orsakas av
varme
(exempelvis vid fillagningen)
Kolhydrater Vattenldsliga Karamelliserar och blir d&
svarare att ta bort
Fetter Ej vattenldsliga Polymeriserard” och blir d&
Lésliga i alkali svarare att ta bort
Proteiner Ej vattenldsliga Denaturerard® och blir d&
Losliga i alkali mycket svarare att ta bort
Nd&got I6sliga i syror
Salter Varierande vattenldslig- | Genom reaktion med andra
het smutstyper blir de svérare att
Lésliga i syror ta bort

Losligheten 1 vatten 1 kombination med virme skiljer sig at mellan olika typer av smuts:

37 Kemisk reaktion dar relativt smé& molekyler Iankas samman till en stérre molekyl som kan sétta sig som
en hinna svar att ta bort.

38 Denaturering ar den fordndring som proteiner genomgdr genom att de bindningar som best&dmmer
strukturen bryts under paverkan av vérme. Till exempel den féréndring som sker med dggvita vid
varmepdverkan. Proteinet férlorar sin biologiska egenskap och édndrar form och blir svarldsligt.
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e  Fett smiilter och lossnar littare frin ytor och skoljs bort 1 vatten ju hogre temperatur
vattnet har och mycket Littare fran 40—50°C och uppat. Det giller ocksi for kolhydra-
ter 1 form av socker och forklistrad stirkelse, till exempel redda sdser.

e Proteiner och kolhydrater 1 form av stiarkelse som inte ar forklistrad lossnar med
[jummet vatten, men inte med vatten varmare in 55—60°C. Disk bor darfor inte for-
skoljas med hett vatten. Alltfor varmt vatten kan gora att proteinerna, till exempel
myjolkprotein, denaturerar och fastnar pa utrustningen. Detta kan innebira risk for kon-
tamination med allergen .”

3% Mer information om rengéring och allergi: Livsmedel sérskilt avsedda fér personer med allergi eller
intolerans — Vagledning fill kontrollmyndigheter m.fl. Avsnitt 9.2.6 www livsmedelsverket.se.
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5.2 Rengdringsmedel

Aktiva imnen 1 rengoringsmedel ir oftast:

e baser/alkali - medel med hogt pH loser fett och proteiner. De flesta rengoringsmedel
ar basiska.

e syror — medel med lagt pH loser bland annat avlagringar av kalk och kalktval.

e tensider - dndrar vattnets ytspianning, gor vattnet "vatare”. De "loser” fetter genom att
bilda mikroskopiska fettdroppar 1 vattnet, sa kallade miceller, som kan skoljas bort
med vattnet. De sitter sig som ett titt lager pa den rena ytan och skyddar mot
atersmutsning.

e mhibitorer - Amnen som tillsitts for att motverka att exempelvis metallytor forstors av
starkt basiska eller sura rengoringsmedel.

e  komplexbildare - anviinds for att binda smutspartiklar, metalljoner och kalk
1 vattnet. De ska motverka att dessa fills ut med rengoringsmedlet till svarupploshig sa
kallad kalktval. Den kan ligga sig pa ytor eller slammas upp 1 rengoringsmedlet till-
sammans med smutsen och forsimra medlets effektivitet.

e hjilpiamnen - ofta neutrala salter som nte har direkt rengorande egenskaper, men gor
att man kan minska mingden av till exempel tensider.

Oftast spids medlen, som kan finnas bade 1 flytande form eller pulverform, 1 vatten till

limplig koncentration. Bruksanvisning, fysikaliska och kemiska data, regler for anvindning,

risker och sikerhetsforeskrifter med mera ska finnas.

Desinfektionsmedel kan vara ett ensamt dmne, exempelvis alkohol, eller en blandning av
bakteriedodande medel (till exempel klor), tensider och losningsmedel. Faktorer som har
betydelse for medlets verkan dr hur koncentrerad 16sningen ir, hur ling tid den far verka
och vid vilken temperatur. Det finns medel som ar helt verkningslosa vid 5°C, men
fungerar bra vid 25°C. Desinficering anvinds pi rengjorda ytor, det ersitter inte vanlig
rengoring. Medlet ska vara avsett att anvinda pa ytor som kommer 1 direkt kontakt med
livsmedel. Vissa desinfektionsmedel kriver efterskoljning med vatten, andra dunstar bort.

Medlen ska vara limpliga for anviindning 1 kok och forvaras pé sidant sitt att det inte finns
négon risk att de kontaminerar livsmedlen som hanteras 1 verksamheten."”

“ bilaga ll, kapitel I, punkt 10 i férordning (EG) nr 852/2004
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5.3 Rengdringsmetoder och -
utrustning

Rengoring bestar 1 regel av foljande moment:

e Avligsnande av 16s smuts, till exempel sopa golv eller skrapa av tallrikar
mfor disk.

e  Skoljning med vatten for att ta bort storre losa partiklar och produktrester.
e Rengoring med kemiskt rengoringsmedel [or att 1osa upp smuts som sitter fast.
e Skolning for att ta bort rester av smuts och rengoringsmedel.

e Lventuell desinficering med efterfoljande skoljning med vatten for att ta bort rester av
desinfektionsmedlet.

e  Torkning, viktigt for att minska risk for tillvixt av eventuellt kvarvarande mikroorgan-

1smer.

Oftast sker rengoringen 1 storhushall manuellt med mer eller mindre avancerad
utrustning till hjialp. Utrustningen ska hallas ren och forvaras pa ett sadant sitt att det inte
paverkar livsmedlen. Det dr limpligt att anvinda olika stidutrustning till beredningsutrym-
men dir oférpackade livsmedel hanteras och andra utrymmen, som serveringslokaler och
varuintag. Till toaletter bor sirskild utrustning anvindas for att hindra spridning av tarm-
bakterier och virus.

For storrengoring anvinds ibland hogtryckstvittar eller lagtryckstvittar, ibland med
rengoringsmedel 1 vattnet. Hogt tryck kan innebira risk for att smuts sprids fran
golvbrunnar och skrymslen till annars rena ytor. Om rengoringsmedel mgar kan det ocksa
mnebira att den aerosol som bildas ir skadlig for luftvigarna. For hogt tryck medfor risk att
vatten tringer in 1 springor, otita kakelfogar och andra utrymmen, dir det tar lang tid att
torka. Fukten kan utgora en bra grogrund for mogel eller andra mikroorganismer.

Vid planering av rengoringsprocessen bor man ta hiansyn till flera faktorer:
e  Forbrukning av mekanisk energi
e Hur lang tid processen tar

e Vilka kemiska medel som anvinds

e Temperatur pa tvittvatten och utrustning

De fyra faktorerna hiinger thop. Det innebir att de kan varieras, si att de passar for den typ
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av rengoring som dr aktuell. Om man forlinger tiden kan det bli rent vid ligre temperatur.
Om man tillfér mer kemikalier kan man spara arbete (mekanisk energi) och det blir rent
vid ligre temperatur och efter kortare tid och sa vidare.

Som exempel kan man jimfora diskmaskiner. En storhushallsmaskin arbetar med hogre
temperatur och hogre tryck 1 spolstralarna (mekanisk energi) och da kan tiden for
processen kortas. En hushallsdiskmaskin har diaremot inte lika hogt tryck 1 stralarna och
haller inte lika hog temperatur under hela processen, som diremot pigar under lingre tid.
Resultatet blir 1 bida fallen att disken blir ren. Vid disk av bleck och kastruller med mbrind
smuts krivs mycket mekanisk energi 1 form av bearbetning med granuler 1 diskmaskin (eller
“stalboll” vid handdisk) for att kunna korta tiden och minska pa kemikalierna. Det édr viktigt
att vara uppmirksam pd att inte granulerna blir kvar pa diskgodset efter disk och sedan
hamnar 1 maten.

Vid planeringen av vilken utrustning som ar adekvat for att diska porslin och annan
utrustning ir det méngden disk som avgor vad som behovs. I smé verksamheter fungerar
det med en vanlig hushallsdiskmaskin eller kanske till och med att diska for hand.
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5.4 Rengdringskontroll

For att sikerstilla att rutinerna fungerar bor rengoringen kontrolleras regelbundet. Oftast
gor man detta genom visuell kontroll, man tittar helt enkelt efter om det ar rent.

Nir det giller utrustning som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel kan det vara bra att
emellanat kontrollera resultatet med avseende pa mikroorganismer som 6verlevt
rengoringen. Ofta anvinds da tryckplattor som lises av efter ett par dagar, det finns sidana
pa marknaden som ir avsedda [or sjalvtest. Som ersittning eller komplement till
traditionella mikrobiologiska rengoringstest anvinds ibland ATP-mitare."

For att kontrollera att disken blivit ordentligt ren anvinds ibland kemisk kontroll, dir man
med hjilp av fargreaktioner pavisar smutsrester pa det rena godset.

41 ATP (adenosintrifosfat) férekommer vid cellers metabolism, dven bakteriers. En ATP-mdatare méter
med hjdlp av en kemisk reaktion om det finns organiskt material kvar efter rengdring. Ytan som ska
kontrolleras svabbas med en bomullstopp som sedan stoppas in i eft ror dar ATP reagerar med ett
enzym och bildar ljus. Réret stoppas sedan in i m&taren dar ett varde kan I&sas av.
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6 Hdalsofaror i storhushall

Flera faktorer paverkar vilka faror som finns 1 ett storhushall och vilken risk de medfor for
konsumenten. I detta kapitel beskrivs mikrobiologiska, kemiska, allergena och fysikaliska
faror. Det handlar hir om vad som skulle kunna innebira hilsorisker for konsumenter 1
allméinhet eller bara for kinsliga konsumentgrupper.

6.1 Mikrobiologiska faror

6.1.1 Bakterier fré&n jord och miljo

Bacillus cereus och Clostridium perfringens

Dessa bakterier dr en vanlig orsak till matforgiftningsutbrott vid servering av mat

1 storhushall. Symtomen ér diarré eller krikningar, som normalt gir 6ver efter en eller ett
par dagar.

Bacillus cereus och/eller Clostridium perfringens kan finnas pa ravaror som gronsaker och
kott. Bacillus cereus finns dessutom ofta 1 mjolk och pa spannmaélsprodukter, sirskilt ris.
Bakterierna kan bilda vilkroppar (sporer) som overlever kokning och som 1 tillagande
matritter kan gro och borja viixa till. Typiska livsmedel som utpekats vid mattorgiftningar ar
grytor, ris, pastaritter och ritter dir stirkelsebaserade fortjockningsmedel ingar. Mjol
utpekas ibland som killa till luftburen spridning av sporer av Bacillus cereus, men halterna
1 myol dr mycket laga jamfort med de som kan finnas pa till exempel gronsaker.

Bakterierna maste vixa till hoga halter for att orsaka sjukdom. Om tillagad mat kyls ned for
lingsamt, eller varmhélls vid temperatur som medger tillviixt, kan sporerna gro och
bakterierna vixa tll halter som kan orsaka matforgiftning. Ateruppviirmning tll tllrickligt
hog temperatur fore servering minskar risken for matforgifining av Clostridium perfringens,
medan Bacillus cereus kan bilda ett virmebestindigt toxin.

Matforgiftning pa grund av sporbildande bakterier forhindras effektivt genom
temperaturkontroll:

e Snabb nedkylning till kylférvaringstemperatur

e Kylforvaring vid lag temperatur

e Varmhallning vid hég temperatur
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Ateruppvirmning kan férhindra matforgiftningar av Closaridium perfiingens om
nedkylning och/eller kylférvaring inte har skotts pa ritt sitt. Atgirder for att forhindra att
sporer sprids fran jord eller andra Killor till ivsmedel kan hora till god allmidnhygien, men
ar mindre viktigt for risken for matforgiftningar. Man bor dnda utga ifrén att sporer kan
finnas pa ravaror - det viktiga dr att de forhindras att viixa till.

Listeria monocytogenes

Infektioner med Listeria monocytogenes ar ovanliga, men kan fa allvarliga konsekvenser
for mottagliga personer. De friamsta riskgrupperna ir dldre och andra personer med nedsatt
immunforsvar, som kan drabbas av symtom som blodforgiftning och
hjarnhinneinflammation. Gravida kan fa influensaliknande symtom eller vara symtomtfria,
men om fostret smittas kan det leda till missfall eller skador.

Listeria monocytogenes ar allmint spridd 1 naturen och kan déarfor finnas pa manga
livsmedelsravaror. Den etablerar sig ocksa litt som husflora 1 lokaler for

livsmedelstillverkning.

Bakterien kan viixa till vid ldga temperaturer, inda ner mot 0°C, men forokar sig visentligt
snabbare vid kylforvaring 1 till exempel 8°C jamfort med 4°C. Bakterien dor snabbt vid

cirka 70°C.

Smittkillor dr framst dtfiardiga, kylforvarade livsmedel med lang hallbarhet.
I Sverige ar Listeria monocytogenes vanligast 1 vakuumpackad rokt eller gravad fisk, men
kan ocksa finnas 1 till exempel vakuumfoérpackade smorgaspaliagg och mogel- och kittost.

Grundliggande ar att forhindra att dtfardiga, kylforvarade livsmedel med ling héllbarhet
fororenas med Listeria monocytogenes. Det dr darfor nodvindigt att lokaler dir ivsmedel
tillverkas rengors noggrant, sirskilt utrustning och ytor 1 kontakt med livsmedlen. For att
begrinsa tillvixt av bakterien under lagring av ivsmedel ir det ocksa viktigt att kylférvaring
sker vid ritt temperatur. For riskgrupper som gravida, dldre och personer med nedsatt
immunforsvar finns sirskilda kostraid” med avseende pa Listeria.

42 Kostrad fér gravida samt férdjupad information om Listeria monocytogenes
www livsmedelsverket.se.
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6.1.2 Zoonoftiska tarmlbakterier

Salmonella, Campylobacter, Yersinia enterocolitica och Ehec
De vanligaste symtomen vid infektioner med zoonotiska tarmbakterier ir feber,

magsmirtor och diarré. Dessa varar normalt nagra dygn, men kan ibland bli mer lingvariga.

Folidsjukdomar, till exempel ledbesvir, forekommer och infektion av Ehec kan leda tll

njurskador.

Bakterierna lever 1 tarmen hos djur och mianniskor och kan spridas till livsmedel via
avlioring. Vegetabilier, sirskilt bladgronsaker och fron till groddar, kan fororenas under
odlingen, medan kott kan fororenas 1 samband med slakten. Det finns ocksi risk {or att
smittbirande personer overfor bakterier via hiinderna till ivsmedel eller att bakterier sprids
fran ratt kott till dtfardiga livsmedel. Infektionsdosen varierar mellan de olika bakterierna
och beroende pa 1 vilket livsmedel de forekommer, men det kan ricka med ett fatal
bakterier for att man ska bl sjuk.

Samtliga bakterier doér snabbt vid tillagning av mat till cirka 70°C. Lis exempel om

avdodning av salmonella vid virmebehandling 1 avsnitt 4.1.1.

Grundliggande ar att forhindra att zoonotiska tarmbakterier sprids fran smitt-

birande personer eller ritt kott till dtfiardiga livsmedel. Spridning kan forhindras genom
god handhygien och rutiner for att férhindra att smittbirande personer hanterar itfiardiga,
oforpackade livsmedel samt hygienisk hantering av ratt kott

1 koket. Det ar viktigt att fagelkott och kotttiars genomsteks ordentligt. Skolining

av bladgronsaker och groddar minskar halterna av bakterier och dirmed risken

for infektion.

6.1.3 Stafylokocker

Toxin som bildas av stafylokocker ér en vanlig orsak till matférgiftning. Symtomen ér

krikningar, magkramper och diarré, som normalt gar 6ver efter en eller ett par dagar.

Manga minniskor dr bérare av stafylokocker, siarskilt pa slemhinnan 1 nésan eller

1 sar. Vid hantering av ivsmedel kan bakterier 6verforas via hinderna. Om maten sedan
forvaras vid temperaturer 6ver kylskiapstemperatur kan bakterierna viixa till héga halter och
da bilda ett virmebestindigt toxin. Om maten diremot forvaras

1 kylskapstemperatur sker ingen tillvixt och det bildas inget toxin.

Stafylokocker trivs sirskilt bra 1 virmehandlade, animaliska livsmedel, dir konkurrensen
frin andra bakterier ar mindre in 1 raa livsmedel. Exempel pid matritter som har utpekats
som smittkillor 1 matforgifiningsutbrott dr kebab, pizza, smorgastarta och buffémat.
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God handhygien forhindrar att livsmedel kontamineras med stafylokocker, men det ar lika
viktigt med korrekt kylférvaring. S linge livsmedel forvaras vid kylskapstemperatur kan
stafylokocker inte vixa till och bilda toxin.

6.1.4 Virus

Norovirus hor till familjen calicivirus, diar ocksa sapovirus ingar. Norovirus ar mycket
vanligare dn sapovirus och star varje ar for flest rapporterade matforgiftningsutbrott 1
Sverige. Symtomen ir diarré eller krikningar, som normalt gar 6ver efter en eller ett par
dagar.

Norovirus kan inte vixa till 1 ivsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan ricka for att orsaka
infektion. Vanligen orsakas matforgiftningsutbrotten av att en smittbirande person sprider
viruset via hinderna till dtfirdig mat, men spridning kan ocksa ske via vatten som anvinds 1
produktionen eller pa annat sitt. Exempel pa ivsmedel som har utpekats som smittkillor
ar konditorivaror, smorgasar, smorgastarta och buffémat. Norovirus kan ocksi forekomma
1 livsmedel som its utan virmebehandling, sirskilt ostron och importerade frysta hallon.
Viruset dar mer virmetaligt in bakterier, men dor snabbt vid upphettning till 100°C eller tll
ligre temperaturer under Lingre tid. Till skillnad fran influensavirus och bakterier ér
norovirus inte kiansliga for alkohol. Att tvitta hinderna med tval och vatten ar diarfor mer
effektivt for att avligsna norovirus dn att anvinda manga vanliga handdesinficeringsmedel.
Utveckling av desinficeringsmedel pagar och nyare produkter kan ha effekt dven mot

NOroVIrus.

Livsmedelsverket riader konsumenter att koka frysta importerade hallon 1 en minut innan
fortiring. Kokningsradet giller dven foretag som anvinder frysta utlindska hallon som en
mgrediens 1 livsmedel som mte ska virmebehandlas, till exempel smoothies, desserter och
bakverk. Da detta ar just ett rad och inte ett lagkrav kan det dock inte generellt krivas att
hallon allid méste upphettas.

De viktigaste atgirderna mot férorening av norovirus iar god handhygien och rutiner for att
forhindra att smittbirande personer hanterar itfirdiga, oférpackade livsmedel. Om ett fore-
tag kan visa och har verifierat att tillfredsstillande forhallanden rader vad giller odling,
plockning och 6vrig hantering sa ska det finnas maojlighet [or foretag att inte ha kokningsre-
kommendation for frysta importerade hallon. Livsmedelsverket har dock svart att se hur ett
sadant forhallande skulle kunna se ut, da de flesta producenter av frysta hallon képer in
hallon frin flera olika odlare och det diarmed ar svart for producenten att sikerstilla och
verifiera att odlare verkligen foljer de eventuella hygienkrav som de satt upp. Det gar heller
inte att med provtagning och analys verifiera att hallonen ér fria fran norovirus, da detekt-
1onsgriansen ar hog 1 forhallande till den ldga infektionsdosen.

Vid kontroll av storhushall som anvinder sig av frysta, importerade hallon rekommenderas
darfor foljande:

e  Om det finns upphettningsanvisningar fér inkopta frysta importerade hallon sa ska

det foretaget som anvinder hallonen folja dessa.
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e  Om rekommendationer kring upphettning helt saknas for frysta importerade hal-
lon s& bor anvindande livsmedelsforetag folja Livsmedelsverkets rad om kokning.

¢  Om frysta importerade hallon har anvisningar om att de inte behover upphettas sa
behover kontrollmyndigheten 1 grossistledet folja upp hur det di kan sikerstillas
att hallonen ir sikra. Vilka krav som kan anses vara acceptabla maste bedémas 1
varje enskilt fall, med beaktande av vad som har sagts 1 texten ovan.

6.1.5 Parasiter

Forekomsten av parasiter dr 6verlag liten 1 ivsmedel pa den svenska marknaden.

Parasiter dor snabbt vid 66°C och efter cirka en minut vid 60°C. Parasiter som finns 1 fisk
dor ocksa vid djupfrysning, liksom flertalet parasiter 1 kott. Lis mer om tillagning och
parasiter 1 avsnitt 4.1.1.

Fisk som ska itas ra, kallrokt eller gravad ska normalt ha varit djupfryst, om det inte gar att
visa att den kommer frin en fangstplats dir parasiter inte 4r nagon hilsofara. For gravida
finns sirskilda kostrad for att undvika parasiten toxo-

plasma, som kan finnas 1 lamm- och griskétt.”

6.1.6 MOgel och mykotoxiner

Mogelsvampar som vixer till 1 ivsmedel kan bilda mykotoxiner, dvs. mogelgifter. Sadana
mogelsvampar forekommer frimst 1 primérproduktion och kan ge problem under odling,
torkning och lagring av produkter som spannmal, noétter, kryddor och torkad frukt. Det ér
mindre vanligt att arter som vixer till pa livsmedel senare

1 livsmedelskedjan bildar mykotoxiner, utan de ar 1 forsta hand ett kvalitetsproblem,
eftersom de kan ge livsmedlen dalig lukt och smak.

Mogelsporer sprids med luften och finns 1 stora mingder 1 manga miljéer. De kan fa fiste 1
material och vixa till 1 kylrum och andra lagringsutrymmen. De ir da en viktig killa till
fororening av livsmedel, men kan ocksi, om sporhalten 1 luften blir hog, orsaka allergiska
besvir hos personalen. I livsmedel dr sporerna 1 sig inte nigot problem. Det dr forst om de
ges mojlighet att gro och mogelsvamparna kan vixa tll 1 ett ivsmedel som mykotoxiner kan
bildas eller som kvalitetsproblem kan uppsta. Vissa mogelsvampar kan vixa vid
kylsképstemperatur, men vixer laingsammare ju kallare det dr. Jamfort med bakterier
behover mogelsvampar mindre tillgingligt vatten och kan dirfor vixa pa livsmedel med
lagre vattenaktivitet. Mogelsvampar ar kinsliga for koldioxid och vixer inte till 1
forpackningar med modifierad atmosfir.

Tillvixt av mogelsvampar forhindras genom att livsmedel forvaras pa ritt sitt.

Det innebir

4 www livsmedelsverket.se.
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e att kylvaror ska forvaras vid ritt temperatur,
e att torrvaror ska skyddas frian fukt och

e att forpackningar med modifierad atmosfir ska vara hela.

Verksamhet, som utan tidigare mellanled, koper in specerier som torkad frukt, ris, sid och
notter maste sikerstilla att de ar sikra livsmedel, exempelvis genom analysresultat.

En oversikt av olika agens som kan orsaka matforgiftning finns 1 BILAGA 1.

6.2 Kemiska faror

6.2.1 Allergener

Uppskattningsvis har ungefir 15 procent av Sveriges befolkning nagon form av
matoverkinslighet. Dessa dr exempelvis allergl, glutenintolerans (celiaki), laktosintolerans
eller nigon annan 6verkinslighetsreaktion.

De Livsmedel som oftast ger allergiska reaktioner ar mjolk, igg, fisk, skaldjur, baljvixter som
jordnétter och soja, olika noétter och fréer samt vete. Symtomen kan komma fran praktiskt
taget alla delar av kroppen men olika individer far olika sorters symtom vid en allergisk
reaktion. Vanligast ar symtom fran mag-tarmkanalen (illaméiende, magont, diarré), huden
(eksem eller nisselutslag) och/eller luftvigarna (astma). Andra symtom ir klada 1 munnen,
svullnad 1 ippar och svalg, rinnande 6gon och snuva. En del personer med matallergi 1oper
risk att drabbas av en sa kallad anafylaktisk eller allergisk chock. Detta tillstind dr
livshotande. Forutom att olika allergiska personer drabbas av olika symtom reagerar de
ocksd pa olika mingder av det de inte tal. For de allra kinshgaste kan det ricka med
mycket sma mingder av ivsmedlet for att de ska drabbas av en reaktion.

Glutenintolerans (celiaki) innebir att gluten, som finns 1 vete (t.ex. spelt och khorasanvete),
rag och korn, orsakar en skada 1 tunntarmen. Detta leder till att niringsupptaget forsamras
med bland annat tillvixthimning, bristsymtom och trétthet som foljd. Gluten kan ocksé
orsaka magont, diarré och krikningar.

Laktosintolerans innebir att man inte kan bryta ner laktos (mjolksocker). Det orsakar
diarré, magont och gaser.

Firdigforpackade livsmedel som storhushallet koper in ska mirkas av producenten med
ingrediensforteckning och allergener ska anges enlighet artikel 21 1 férordning (KU) nr
1169/2011

En vanlig orsak till ovintade allergiska reaktioner ir att det inte informeras ritt om att
allergena ingredienser ingar 1 ett livsmedel eller en matritt. Det kan bero pa att receptet inte

overensstimmer med ingrediensforteckningen eller att sammansatta ingredienser anvinds
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utan att det dterges vad som ingar 1 dessa sammansatta ingredienser. Sammanblandning
som att en slev med en sis som innehéller mjolk stoppas 1 en sas som inte innehéller myolk
kan ocksa orsaka att laga eller medelhoga halter allergen forekommer odeklarerade 1
maten.

Mer information finns 1 branschrikthinjerna Allergr och annan overkinshghet - Hantering
och mérkning av livsmedel och pa Livsmedelsverkets webbplats"”. I branschriktlinjen finns
en checklista (nummer sju) som riktar sig till restauranger och storhushall.

Sedan den 13 december 2014 ir alla storhushall skyldiga att informera om vilka allergena
ingredienser, fran EU:s s& kallade allergenlista” , som ingar i mat eller dryck” .
Verksamheten ska ha rutiner for att sikerstilla kinnedom om innehall av allergena
mgredienser samt halla god hygien och att inte fororena livsmedel. Det ir sirskilt viktigt att
verksamheten har rutiner for att kontrollera dokumentation och receptur for att férhindra
att oonskade allergena ingredienser forekommer 1 maten sa att ritt information, muntlig

eller skriftlig, imnas till konsumenten.

I manga restauranger kan det vara svart att erbjuda mat siarskilt anpassad for allergiker, sa
kallad specialkost, eftersom manga ritter hanteras samtidigt. Foretaget bor darfor 1 forsta
hand se till att uppfylla kravet 1 lagstiftningen om att informera om vilka allergena
ingredienser som ingar 1 en matritt "Det finns en férdel med att féretaget pA menyn anger
exempelvis "Ar det nigot du inte til? — prata med oss”, si kan kunden och personalen
diskutera vilka forutsittningarna ar 1 det aktuella fallet, bade vad giller konsumentens allergi
och restaurangens hantering gillande aktuellt allergen.

Miltdsverksamheten 1 vard, skola och omsorg har dessutom skyldighet att tillhandahélla
specialkost for dem som behover. De maste darmed uppritta eller ha beredskap for att
uppritta rutiner for att kopa in, forvara, hantera och servera ”fri fran”-livsmedel” och tillaga
och servera specialkoster pa ett sikert sitt. Det giller ocksa 1 skolans fritidslokaler, dar
mellanmal ofta serveras. For forskolorna giller samma praxis. Information och utbildning
tll personalen 1 de hir fragorna ir avgorande for sikerheten.

Kontroll av dokumentation, mirkning och receptur av specialkoster ar siarskilt viktigt for att
forhindra att oonskade allergener forekommer 1 ingredienser eller firdiga matritter. En
producent kan ha bytt recept pi en produkt som man ir van att anvinda och det
forekommer att leverantoren bytt ut en vara till ett annat fabrikat for att den bestillda varan
tagit slut. D& kan det vara befogat att forsiakra sig om att livsmedlet inte innehaller det

44 Livsmedelsféretagen och Svensk dagligvaruhandel: "Branschriktlinjer for allergi och annan dverkans-
lighet- hantering och mérkning av livsmedel” och information om allergener pd,
www.livsmedelsverket.se.

45 Bilaga Il'i férordning (EU) nr 1169/2011

46 Artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/20110och avsnitt 3.44 i Livsmedelsverkets vagledning fill férordning
(EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

47 Artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/2011

4 Med "Fri frdn”-livsmedel avses i kontrollhandboken ett livsmedel som &r sarskilt avsett for personer
med allergi eller intolerans.
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aktuella allergenet. Detsamma kan gilla om man ir osiker nir tillagningskoket anger att
den vanliga maten kan itas av den som har allergi eller intolerans eftersom att det aktuella
allergenet inte ingar. Det kan till exempel vara en redd sis eller gryta diar man ar osiaker pa
om den ar redd med majsstirkelse eller vetemjol.

Beredning av livsmedel utan ett visst allergen kan separeras frin livsmedel med detta
allergen genom att livsmedel utan allergenet tillverkas forst (tidsseparering).

Separat forvaring, separat utrustning samt separata serveringsbestick ska anvindas till olika
typer av specialkost. Risk for kontamination via sammanblandning av olika kirls lock vid
serveringen ska ocksa forebyggas. Mirkning bor sitta pa sjilva kirlet for att undvika att

maten forvixlas.

Fordjupad information om kontroll av livsmedel som mirks med eller utges for att vara ”fri
frin” gluten, laktos eller annan allergen finns 1 en vigledning riktad till kontrollmyndigheter
m.fl."

6.2.2 Andra kemiska faror

Om det finns grinsvirden for amnen 1 livsmedel far leverantoren inte silja och
storhushallen inte servera livsmedel som 6verskrider dessa. Det kan rora sig om dmnen
som forekommer naturligt, exempelvis cestum 137 1 bir och vilt, dioxin

1 fisk och gift 1 svamp, men det kan ocksd handla om tillsatser, som otillitna fargidmnen eller
konserveringsmedel. Lis mer om tllsatser 1 Kontrollhandbok for storhushall — del 2 och 1
information fran Livsmedelsverket.”

Livsmedel ska skyddas mot kontamination och fir mte siljas eller serveras om de
exempelvis har fororenats med rengoringsmedel eller bekiampningsmedel. Detta giller
oavsett om det ir klarlagt att det innebir en hilsorisk eller inte, livsmedlet betraktas inte
som tjanlgt.

Storhushall som utan tidigare mellanled koper in svamp, viltkott och viltfangad fisk maste
se till att de ér sikra livsmedel med avseende pa miljogifter. Fisk som kops in méste bl.a.
vara mirkt med fAngstomrade”. Enligt Livsmedelsverkets rekommendationer ska inte barn,
unga kvinnor, gravida eller ammande ita stromming/sill och vildfangad lax och 6ring fran
hela Ostersjon och Bottniska viken. Den giller ocksa vildfingad lax, 6éring och sik frin
Vinern och Viittern, liksom réding och sik fran Vittern. Man ska ocksa ha kontroll 6ver att
svamp verkligen dr édthg. Likasd maste storhushall som koper in gronsaker och frukt utan
tidigare mellanled, forsikra sig om att de ir sikra livsmedel vad giller
bekimpningsmedelsrester.

49 Livsmedelsverket: Livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans - Vagledning.
www livsmedelsverket.se.

50 Information om olika tillsatser finns p& www livsmedelsverket.se. Lagstiftning:
Europapariamentet och rddets férordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsme-
delstillsatser. Se ocksd Livsmedelsvekrets vagledning fill férordning (EG) nr 1333/2008

®! Europaparlamentets och rddets férordning EU nr 1379/2013 av den 11 december 2013 om en ge-

mensam marknadsordning for fiskeri- och vattenbruksprodukter
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6.3 Fysiska foremadl

Frimmande foremal kan finnas 1 maten av flera orsaker. Det kan vara glas, plast, tri eller
metall fran nigot foremal eller utrustning som har gatt sonder 1 omedelbar nirhet tll
matlagningen eller stenar, benbitar, rattspillning, insekter och dylikt som har [oljt med
livsmedlet vid leverans. Foremalen kan 1 vissa fall ge fysiska skador, (till exempel
tandskador och skirskador) och de kan kontaminera maten med mikrobiologiska faror.

I forordningen om livsmedelshygien star att livsmedel 1 alla led ska skyddas mot kon-
taminering som kan gora dem skadliga for hilsan, oginliga eller kontaminerade pa sadant sitt
att de inte rimligen kan konsumeras 1 det skick de befinner sig.”

Harstran fran den som lagar maten kan ocksd hamna 1 maten om hérskydd inte anvinds.
Jamfort med den spridning som kan ske via hinder utgor inte hérstran nagon betydande
risk for mikrobiologisk kontamination. Dock dr maten att betrakta som oginlig, eftersom fi
konsumenter kan tinka sig att dta den.

Granuler (smé, oftast bld, kulor) fran grovdiskmaskinen kan ibland finnas kvar
1 rena Kirl och kantiner och riskera att f6lja med 1 matlagningen. De ar inte giftiga, men kan
utgora risk for tandskador.

Storhushillen ska se till att utrustningen ér 1 sa gott skick att den inte faller sonder och delar
hamnar i maten. Aldre gronsaksskirares plastdetaljer och skirskivornas egg i metall kan till
exempel ibland gi sonder, eftersom apparaten arbetar med stor kraft.

Det finns inget krav pi att lampskydd ska vara splhitterfria eller att glasburkar inte far vara
placerade vid beredningsbinkar. Dock ska verksamheten vara beredd att kassera all mat
som riskerat att bli kontaminerad nér glas har krossats 1 nirheten.

52 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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/ Livsmedelsinformation
och redlighet

Livsmedelsforetag som siljer, serverar eller skinker bort mat eller dryck som inte dr

fardigforpackad ir skyldiga att informera om innehéllet av vissa allergena ingredienser”. De

amnen eller produkter som det alltid ska ges information om finns pa EU:s s kallade
allergenlista™. Observera att det iven giller ingredienser som framstillts frin nigra av dessa
amnen, till exempel lecitin fran soja eller stirkelse {ran vete. Informationen fir ges skriftligt
eller muntligt men om foretaget viljer att ge informationen muntligt maste det finnas en
upplysning om att informationen finns att fa.” Det finns en fordel med att foretaget pa
menyn anger exempelvis "Ar det nagot du inte til? — prata med oss”, si kan kunden och
personalen diskutera vilka forutsiattningarna ir 1 det aktuella fallet, bade vad giller
konsumentens allergi och restaurangens hantering gillande aktuellt allergen.

/.1 Redlighet

Konsumenten fir inte vilseledas av hur livsmedel mirks, marknadsfors eller presenteras ”.
Det betyder for storhushall att om verksamhetsutévare 1 menyn anger att det exempelvis dr
torsk 1 fiskgratingen eller fetaost 1 salladen sa ska det vara just torsk respektive fetaost. Om

det dr ndgot annat ska det anges 1 menyn eller benimnas 1 mer allménna termer, som "fisk”

eller "salladsost”. Kontrollen av information begrinsas 1 livsmedelskontrollen till den
mformation som ges 1 direkt anslutning

till serveringen. Marknadsforing via exempelwvis flygblad och Internet kontrolleras av
Konsumentverket.

/.2 Skyddade beteckningar

I EU-lagstiftningen finns tre olika typer av ursprungsskydd av livsmedelsbeteckningar.” Se
nedan. Symbolerna kan foérekomma 1 olika varianter och kan ersittas med texten for

53 Artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/2011

* Bilaga Il i férordning (EU) nr 1169/2011

%10 § Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation. Se ocksd avsnitt 3.44 i

Livsmedelverkets vagledning fill férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4, avsnitt 3.44.

% Artikel 16 férordning (EG) nr 178/2002 och artikel 7 i férordning (EU) nr 1169/2011

5 Europaparlamentet och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012, om kvali-
tetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel.
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aktuell beteckning.” Fran den 4 januari 2016 blir det obligatoriskt att méirka med
unionssymbolerna.”

Skyddad ursprungsbeteckning, (SUB) betecknar en produkt som
har anknytning till ett bestimt geografiskt omrade (till exempel
Feta) eller har namngivits efter en region, land eller ort (till
exempel Gorgonzola) varifran produkten hirstammar. Kvaliteten
och egenskaperna beror helt eller till storsta delen pa den
geograliska omgivningen (till exempel parmaskinka). Produkten
ska produceras, bearbetas och beredas 1 det avgrinsade geograliska
omradet (eng. Protected Designation of Origin, PDO).

Skyddad geogralisk beteckning (SGB) betecknar dven de produkter
som forknippas med en region vars namn de bir. Detta samband
ar dock mindre och mer flexibelt dn for skyddad
ursprungsbeteckning (SUB). Det ricker hir att en av produktions-
faserna har dgt rum inom det begrinsade omridet. Rivarorna som
anvinds kan hirrora frin en annan region. Produktens egenskaper
ar inte avgorande for sambandet med det omrade

vars namn den har, utan kan besta av enbart produktens rykte

(eng. Protected Geographical Indication, PGI).

Garanterad traditionell specialitet (GTS). Produkten bor antingen ha
traditionella ravaror eller saimmansittning eller ha producerats
och/eller foriadlats pa ett sitt som ater-speglar traditionellt bruk. En
sadan produkt ska ha en eller flera egenskaper som sirskiljer den
fran liknande livsmedel inom samma kategori, till exempel smak
eller mycket speciella ravaror. Det idr bara sjilva receptet som ir
skyddat, produkten kan produceras varsombhelst 1 virlden

(eng. Traditional Specialities Guaranteed, TSG).

%8 Bilaga V i kommissionens férordning (EG) nr 1216/2007 av den 18 oktober 2007 om fill&dmpningsfore-
skrifter fill rédets forordning (EG) nr 509/2006 om garanterade traditionella specialiteter av jordbruks-
produkter och livsmedel, och bilaga V i kommissionens férordning (EG) nr 1898/2006 av den 14 de-
cember 2006 om faststéllande av ndrmare tilldmpningsbestdmmelser for rédets férordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordoruksprodukter
och livsmedel

57 Artiklarna 12 punkt 3, 23 punkt 3 och 59 i férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jord-
bruksprodukter och livsmedel.
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Uttrycket ”dkta” bedoms som vilseledande om de anvinds pa livsmedel som har en
skyddad beteckning, eftersom motsatsen (oikta) inte far finnas.”

Fordjupad information om sakomradet skyddade beteckningar finns pa Livsmedelsverkets
webbplats.” Vilka produkter som omfattas specificeras pd Europakommissionens webbplats
DOOR, dir det gar att soka sig fram till aktuellt livsmedel bland drygt 1 300 produkter.

Svenska skyddade beteck- Skyddade beteckningar som ibland kan hittas p&
ningar menyerna

Hushdllsost (GTS) Feta/Fetaost (SUB)

Svecia (SGB) Roquefort (SUB)

Falukorv (GTS) Parmesanost/Parmigiano Reggiano (SUB)
Kalix 16jrom (SUB) Prosciutto di parma/Parmaskinka (SUB)
Skdnsk spettekaka (SGB) Jamon serrano/Serranoskinka (GTS)
Bruna bénor frédn Oland Gorgonzola (SUB)

(SGB)

60 Artikel 7 i férordning (EU) nr 1169/2011 samt avsnitt 3.7.3.4 i Livsmedelsverkets vagledning fill férora-
ning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4 www livsmedelsverket.se.

s www livsmedelsverket.se under "vagledningar och annan information”, "skyddade ursprungsbe-
teckningar...” Dar finns ocksd I&nkar till DOOR.
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/.3 Vedertagna beteckningar

For minga livsmedel finns inte nigon forbehallen beteckning enligt KU och kanske inte
heller nigon angiven standard 1 Livsmedelsverkets foreskrifter. Da ska den beteckning som
ar allmint vedertagen 1 Sverige anvindas. Om ingen vedertagen beteckning finns si ska den
beteckning som anvinds anda vara rittvisande, beskrivande och dirmed ange karaktiren
pa livsmedlet.” Nigra exempel pé vedertagna beteckningar i Sverige ir:

® bacon, skinka, kassler, flaskkott - det ar allméint vedertaget att det ror sig om kott fran
gris och 1 vissa fall en specifik del av grisen.

e oxfilé, notstek, notlars, fransyska - det ar allmant vedertaget att det ror sig om kott fran
ett notkreatur och 1 vissa fall en specifik del av djuret.

e  Suovas (ibland stavat Souvas) - vedertagen beteckning for kallrokt renkott

En allmint vedertagen beteckning for livsmedel innebir att konsumenten ska kunna
forvinta sig att fa en produkt av en viss typ.

Nagra exempel:

e Om det star pa menyn att en sallad innehaller “krabba” ska det vara krabbkott och inte
fisk med krabbsmak (till exempel surimi, crabfish, crabsticks).

e  Flisk-, ox- och lammifilé ska besta av styckdetaljen filé.

e  Lovbiff far inte vara pressat eller malet kott, utan forutsitts bestd av tunna

skivor fran mnanlar av notkott.

62 Férordning (EU) nr 1169/2011 samt Livsmedelsverkets végledning fill férordning (EU) nr 1169/2011 och
LIVSFS 2014:4 avsnitt 3.17.1.2. www livsmedelsverket.se.
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7.4 Andra redlighetsfrdgor

Livsmedelslagstiftningens syfte ar att skydda konsumenternas intressen och gora det mojligt
for konsumenten att fatta vilgrundade beslut om de livsmedel de konsumerar, att forebygga
bedrigliga eller vilseledande forfaranden, forvanskningar

av livsmedel och andra férfaranden som kan vilseleda konsumenten.” Se iven

Kontrollhandbok for storhushill — del ITunder kontrollomradet information.

Om foretagaren inte vill skriva bara fisk”, utan 1 stillet precisera vilken fisk som anvinds 1
ritten, ska den handelsbeteckning som anges 1 Livsmedelsverkets féreskrifter anvindas.”

Det hiinder att det 1 menyerna anges att livsmedlen har speciella egenskaper eller att de ar
av nigot speciell sort, sisom att de dr farska (inte har varit frysta), narproducerade, svenska,
fiskade 1 speciella, vatten etc. D3 ska livsmedlen ha de egenskaperna/vara av det slag som
foretaget angett.

En del konsumenter vill av religiosa skil inte ita vissa livsmedel, exempelvis griskott eller
blodmat. De kan ocksa vilja att kottet ska vara slaktat pa ett speciellt sitt (exempelvis halal)
eller tillagat pa ett sitt som separerar mjolk och kott fran varandra (till exempel koscher).
Konsumenten ska kunna lita pa att den far vad den forvintar sig utifrin den information
som ges. Maltider fria fran griskott dr vanlig 1 skolorna. Elever som iter sidan mat ska

kunna Iita pa att griskott inte ingar 1 blandade produkter, som korv och kottbullar.

Av etiska skil viljer vissa konsumenter som ir veganer att inte dta mat med ingredienser
fran djurriket, inte ens myolk eller dgg. Anger foretagaren att maten ar lagad utan produkter
fran djurriket ska det inte inga ingredienser ens 1 form av gelatin eller andra

bindningsimnen som dggvita.

63 Artiklarna 8 och 16 i Férordning (EG) nr 178/2002.
¢4 Livsmedelsverkets foreskrift (SLVS 2001:37) om handelsbeteckningar pd fiskeri- och vattenbrukspro-
dukter.
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Bilaga 1. Oversikt dver agens

Bakterier

Staphylococcu
s aureus

Bacillus cereus
* (kraktyp)

Bacillus cereus
* (diarrétyp)

Clostridium
perfringens*

Clostridium
botulinum*

llamdende, 2-4 1
mag-smartor,
kré&kningar, (di-
arré, feber)
llamd&ende,
krékningar (buk-
kramper, diarré)
llamdende,
mag-smartor,
vattnig

diarré, (kr&kning-
ar)

illamd&ende mag-
smartor intensiv
diarré, (krékning-
ar)

illamd&ende, krak-
ningar, diarré, yr-
sel, dubbelse-
ende, halsont,
talsvarigheter
och slutligen
andningsférlam-
ning

2-41

816t

10-12+t

21-8d
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1-2d e pizza
* kebab
* buffé, julbord
* grillad kyckling
1-1,5d eris

* pasta

1-1,5d ¢ pulvermos

1-2d

d-m

* stuvningar, sa-
ser

e grytor

* kottgryta
o k&ttfarssds

e grénsaker i olja
* hemgjorda
kott-
konserver eller
fiskinldggningar
« felférvarad
vakuumpack-
ad fisk

bristande handhygien
+ férvaring i rumstempera-
tur

I&ngsam avsvalning férva-
ring vid temperatur som &r
gynnsam for tillvéxt
ldngsam avsvalning férva-
ring vid temperatur som ar
gynnsam fér tillvaxt

I&ngsam avsvalning, férva-
ring vid temperatur som ar
gynnsam fér tillvaxt

konserver/inldggningar
med for lite syra eller salt
vakuumpackad fisk som
for-varats fér varmt

50

7-48
(35-37)

10-55
(30-37)

4-55
(30-40)

12-50
(43-47)

Grupp |
10-42
(35-40)
Grupp I
3-35
(28-30)

Varmestabilt toxin i livsmedlet

min temp for bildning 10°C

h&éga halter krdvs fér toxinbildning
(oftast >10¢ cfu/g)

Varmestabilt toxin i livsmedlet
hoéga halter krdvs fér toxinbildning
(105-108 cfu/g)

Toxin bildas i farmen

h&ga halter krdvs fér insjuknande
(105-107 cfu/g)

Toxin bildas i farmen
h&ég dos krévs for insjuknande
(108-108 cfu/g)

Varmelabilt toxin i livsmedlet, inaktive-
ras p& 10 min vid 80°C

hoéga halter krdvs fér toxinbildning
sdllsynt att nédgon drabbas i Sverige



Salmonella

&ttt feber, illamé-
ende, magsmar-
tor
diarré, (krékning-
ar)

0,5-2d

e buffé

e flaskkott

* kycklingk&tt

e bladgrénsaker
e groddar

smittbdrare i kdket

bristande hand- och kdks-

hygien

ofillr&cklig vérmebehand-

ling

férorening i primdarprodukt-

10N

5-47 (37)

Oftast krdvs hdga halter for att orsaka
sjukdom, men I&dga halter kan racka i

vissa livs-medel eller for kansliga grup-
per smittbdrare

i veckor eller mer efter att ha blivit sjuk
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Risklivsmedel
(exempel)

Risksituation

Kommentar

Ehec (entero- Magsmdartor, 2-4d d-v e opastdriserad  smittb&rare i kdket 7-50 (37) Mycket Idga halter kan récka for att

hemorrhagisk diarré som kan bli mjolk bristande hand- och koks- orsaka sjukdom.

E. coli) blodig, * hamburgare hygien Smd barn 16per storst risk att drabbas,
(feber, illama- eller andra férs-  ofillréeklig varmebehand- bdde av infektion i sig och av HUS.
ende) ratter ling Smittbdrare i cirka en vecka efter att
HUS (njursvikt, * bladgrénsaker férorening i primdarprodukt- ha blivit sjuk, barn l&ngre fid.
hemolytiskt ure- e fGrorenat vat- ion
miskt syndrom) ten

Campylo- Feber, 2-5d d-v e kycklingkott smittbdrare i kdket 28-47  LAga halter kan récka fér att orsaka

bacter Huvudvark, * kyckling- bristande hand- och koks- (42-45)  sjukdom
illamdende produkter hygien smittbdrare upp fill 3 veckor efter att
svéra magsmar- * opastdriserad ofillrGcklig vérmebehand- ha blivit sjuk.
for, mjolk ling
diarré, ev. blodig, * fororenat vat-

(kré&kningar) fen

Yersinia latt feber 2-7d d-v e fl&skkott bristande hand- och kdks- = -1-40 (29) Oklart hur héga halter som krévs for att

enterocolitica ilamé&ende * flGskprodukter hygien orsaka sjukdom.
diarré ofillir&cklig vérmebehand- Sma barn |6per storst risk att drabbas.
krékningar ling
magsmdartor, kan Aterkontaminering
férvaxlas med av flaskprodukter
blindtarmsin-
flammation

Shigella latt feber, 2-3d d-v e buffé smittbdrare i koket 10-45 (37) Mycket Idga halter kan récka for att
magsmdartor, * sallatf, socker-  bristande hand- och koks- orsaka sjukdom.
diarré som kan bl art hygien Smittbdrare upp fill 4 veckor efter att
blodig * férorenat vat-  férorening i primérprodukt- ha blivit sjuk.
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Smittadmne

Inkuba-

tionstid

(normail)

Risklivsmedel
(exempel)

Tillvaxt-
temp °C
min-max

Risksituation

Kommentar

Listeria mono-
cytogenes

Virus

Norovirus

Parasiter

Cryptospori-
dium

Anisakidae

influensaliknande d-v
symtom, blodfor-

giftning, hjarn-

hinne-

inflammation kan

orsaka for tidig

fédsel, fosterddd

eller svar sjukdom

hos det nyfédda

barnet

illamdende, 1,5d
kr&kningar, diarré,
buksmartor,

huvudvark, yrsel,

feber

illamdende, 2-7d
magsmartor,
huvudvark,
feber,

vattniga diarréer
illamdende,
kr&kningar,
magsmadartor,

négra

timmar
upp fill
veckor
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1-2d,

e vakuumfor-
packad

fisk

* mdgel och kit-
tost

e charkuteri-
produkter

* buffé,

ibland julbord

lGngre

2V

e smorgds,
smorgdstdrta

* konditorivaror
e importerade
hallon

e ostron

dricksvatten

vildfédngad salt-
vattenfisk som
inte tillagas eller
fryses, alternaftivt
saltas fillrackligt

kontaminering under fill-
verkningsprocesser

I&ng kylférvaring av atfar-
diga livsmedel

smittbdrare i kdket eller sjuka barn
hemma
bristande handhygien

fororening av radvatten frén djur eller
md&nniskor
ofillrGckliga barridrer i vattenverk

rd vildf&dngad fisk som ats utan att forst
ha frysts
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0-42 (30-35)Kan etablera sig i produktionslokaler

och pd& maskiner och ytor i kontakt
med livsmedel.

Drabbar frimst dldre med nedsatt im-
munforsvar.

Vanligaste orsaken till matférgiftningar,
extremt smittsam, ett f&tal viruspartiklar
récker for aft orsaka sjukdom.

Motstdr desinfektion med vanlig hand-
sprit

smittbdrare flera dygn efter fillfrisk-
nande

kan vara smiftbdrare utan symtom.

Encelligt djur.
Mycket ldga halter ré&cker fér att orsaka
sjukdom.

Rundmaskar (Anisakis och torskmask]).
Mycket ovanligt att ndgon drabbas i
Sverige.



Smittdmne Symtom Inkuba- Risklivsmedel Risksituation Tillvaxt- Kommentar
tionstid (exempel) temp °C

(normal) min-max

Andra sjukdomsframkallande Gmnen

Histamin hettande kénsla, <1+t <ld e tonfisk bristande kylférvaring av fisk efter Histamin bildas nér aminosyran histidin
huvudvdark, * escolar fangst bryts ner av bakterier.
intensiv rodnad * brieost
hjartklappning,

"oro i kroppen”,
ibland diarréer,
magont och
andningsbesvar

Teckenforklaring

t =timmar
d =dagar
v = veckor
m = md&nader
" sporbildande
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