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Sammanfattning

Det har blivit allt vanligare under senare ar att restauranger serverar hamburgare som inte ar
genomstekta (det vill séga blodig eller medium). Servering av hamburgare av malet kétt som inte &r
genomstekta kan medféra halsorisker for konsumenter. Den hélsofara som framst kan forekomma i
malet kott ar infektion med bakterien enterohemorragisk Escherichia coli (EHEC).
Livsmedelsverksamheter som serverar hamburgare som inte ar genomstekta ska kunna visa for
kontrollmyndigheten att deras hygieniska rutiner samt forfaranden baserade pa faroanalys och kritiska
styrpunkter (HACCP) minimerar halsoriskerna for konsumenten.

De 6vergripande malen i den nationella planen for kontroll i livsmedelskedjan ar nedbrutna i operativa
mal. Mélen ger en inriktning och prioritering av riskbaserade kontrollinsatser inom ramen for den
arliga kontrolltiden. Ett av de operativa malen for livsmedelskontrollen 2017-2019 géller EHEC i
malet kétt. Livsmedelsverket beslutade att samordna ett kontrollprojekt inom detta omrade utifran
ovannamnda mal.

Syftet med projektet var att:

- kartlagga den mikrobiologiska kvaliteten pa malet kott som anvands till icke genomstekta
hamburgare.

- utvérdera hur olika faktorer paverkar den mikrobiologiska kvaliteten.
- uppna samsyn i kontrollen av livsmedelsverksamheter som hanterar malet kott.

Sammanfattningsvis kan man konstatera att hygienen var bra pa de flesta (94 %) av de 145
restauranger som kontrollerades i projektet, men att ungefér halften av restaurangerna saknade rutiner
for att sakerstélla den mikrobiologiska kvaliteten pa ej genomstekta hamburgare.

Pa restaurangerna togs prov pa malet kétt for analys av bakterien Escherichia coli (E. coli).
Analysresultaten visade att det malda kéttet endast innehdll 1aga halter bakterier. Det gick inte att se
nagon skillnad i bakteriehalt i det malda kottet beroende pa hur kottet behandlats innan malning, till
exempel genom putsning eller varmebehandling av kottets yta.

Utover den kontroll som genomfdrdes pa restauranger gjordes aven kontroll av 16
tillverkningsanlaggningar som levererat malet kott eller fardiga hamburgare till restaurangerna. Det &r
dock inte mojligt att dra nagra generella slutsatser om deras rutiner och hantering pa grund av att sa fa
anlaggningar kontrollerades.

Projektet genomfordes under 2018. Totalt kontrollerades 145 restauranger och 16
tillverkningsanlaggningar. Livsmedelsverkets fyra regionala avdelningar och 34 kommuner deltog.

Ansvariga for rapportens innehall ar Ulrika Andersson, Catarina Flink, Anders Johansson, Mats
Lindblad, och Daniel Selin.

Ett stort tack riktas till de deltagande kontrollmyndigheterna!

Livsmedelsverket

Jan Sjogren
Avdelningschef

Mars 2019
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Bakgrund

Under de senaste aren har det blivit allt vanligare att restauranger serverar hamburgare som inte ar
genomstekta (rare eller medium-rare). Fran att ha varit ndgot som uppmarksammades av
kontrollmyndigheter i storstader har trenden spridit sig dven till mindre kommuner i hela landet.

Servering av hamburgare av malet kott som inte & genomstekta kan medféra halsorisker for
konsumenter. Det innebdar dessutom utmaningar for kontrolimyndigheten nar det géller att bedéma
foretagens atgarder. Den halsofara som framst kan forekomma i malet kétt ar shigatoxinproducerande
Escherichia coli (STEC). Livsmedelsverksamheter som serverar hamburgare som inte ar genomstekta
ska kunna visa for kontrollmyndigheten att deras hygieniska rutiner samt HACCP-baserade
forfaranden minimerar hélsoriskerna for konsumenten.

Escherichia coli

Escherichia coli (E. coli) &r en vanlig tarmbakterie hos manniskor och djur. Sma mangder E. coli kan
darfor forvantas i ravaror av animaliskt ursprung. Hoga halter E. coli pa kott kan bland annat komma
fran fororening av avforing i samband med slakt eller bristande hygien vid hanteringen.

E. coli har ett tillvaxtoptimum runt +37 °C, men de kan tillvaxa mellan +7 °C och +48 °C. De é&r inte
speciellt varmetaliga. Bakterien dor snabbt vid ca +70 grader.

De flesta E. coli-typer ar ofarliga men nagra kan ge allvarliga sjukdomar hos manniskor, i synnerhet
hos sma barn. Den mest kanda ar shigatoxinproducerande E. coli, som ocksa kan benamnas EHEC
(enterohemorragisk E. coli) eller VTEC (verotoxinproducerande E. coli). Det krévs ett litet antal
bakterier for att framkalla infektion hos méanniska vilket innebéar att STEC-bakterier inte behver
foroka sig i livsmedlet for att utgora en smittorisk. STEC kan orsaka allvarlig, blodig
magtarminfektion (gastroenterit) med fara for njursvikt. For att en STEC stam ska orsaka sjukdom hos
manniska kravs produktion dels av giftet shigatoxin, dels proteiner som mojliggor tat bindning till
tarmepitelcellerna.

Reservoaren for bakterien ar framfor allt notkreatur, men dven far, getter och andra idisslare kan vara
symtomfria béarare. Pa grund av detta kan réatter av malet notkott eller farkott som serveras utan att ha
genomstekts dverfora bakterien till manniskor.

Forebyggande atgarder

Spridning av E. coli till livsmedel kan férebyggas genom god hygien i slakterier och
styckningsanldggningar. E. coli-bakterier avdddas effektivt vid tillracklig upphettning som till
exempel kokning och pastdrisering. God hand- och kékshygien &r av betydelse for att undvika
korskontamination i ett restaurangkok.
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Utbrott av EHEC kopplade till malet kott

De flesta sjukdomsfall pa grund av EHEC é&r sporadiska och inte kopplade till ndgot utbrott. | Sverige
rapporterades cirka 500 sjukdomsfall bland ménniskor 2017. Av dessa var ungefér 60 % smittade i
Sverige. Sannolikheten ar hogst att barn under 5 ar smittas av EHEC, aven om det totalt r fler vuxna
som smittas varje arl. De vanligaste serotyperna 2017 var O157:H7 och 026:H112.

Det senaste utbrotten av EHEC, som kan kopplas till nétkott, startade i slutet av 2016 och pagick
under ndgra manader vintern 2017. Totalt insjuknade 26 personer. Sannolikt hade de smittats av
notfars fran ett och samma slakttillfalle®. Under sensommaren 2018 skedde ett stort EHEC-utbrott, dit
116 personer kunde kopplas. Smittkallan har inte kunnat faststallas men da personer insjuknat i olika
delar av landet var det sannolikt en livsmedelsburen smitta.*

Antal rapporterade utbrott dar smittkallan & hamburgare som avsiktligt serverats icke genomstekta &r
fa. Samtidigt kan komplikationerna for de som insjuknar bli allvarliga. Det lyfter fragan om vad som
ar proportionerliga kontrollatgérder.

Vad gor Livsmedelsverket och de behdriga kontrollmyndigheterna?

| Sverige finns en nationell kontrollplan som inkluderar alla myndigheter som utfor kontroll. Varje ar
fokuserar myndigheterna pa vissa lagstiftningsomraden. For livsmedel finns det 17 stycken mal for ar
2017-2019. Ett av dessa operativa mal har till syftet att minska antalet livsmedelsburna sjukdomar
orsakade av EHEC. Senast den 31 december 2019 ska 500 restauranger som serverar ratter av malet
eller hackat kott ha kontrollerats.

Det samordnade kontrollprojektet Blodiga burgare kompletterar detta mal genom provtagning och
samordnat kontrollstdd till de behdriga kontrollmyndigheterna. Sedan ar 2015 samordnar
Livsmedelsverket varje ar kontrollprojekt inom olika kontrollomraden. Kontrollprojekten genomfors
under en begransad tid. Malet med dessa projekt ar att ge livsmedelsinspektorer, samt dven
livsmedelsforetagare kompetensutveckling inom ett kontrollomrade. Kontrollprojekten ger
Livsmedelsverket ett underlag for utvardering och Okar effektiviteten i kontrollen.

Lagstiftning

Verksamheter som producerar livsmedel ska, enligt forordning (EG) nr 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, sakerstalla att livsmedel som produceras ar sakra. |
forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien finns bland annat regler om att livsmedel ska
skyddas fran olika fororeningar, att personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras har god
personlig renlighet och bar lampliga, rena klader och att kylkedjan inte far brytas.

! https://www.folkhalsomyndigheten.se/folkhalsorapportering-statistik/statistikdatabaser-och-visualisering/sjukdomsstatistik/enterohemorragisk-e-
coli-infektion-ehec/

2 https://www.folkhalsomyndigheten.se/folkhalsorapportering-statistik/arsrapporter-anmalningspliktiga-sjukdomar/arsrapporter-2017/fordjupad-
mikrobiologisk-information-2017/#ehec

3 https://www.folkhalsomyndigheten.se/folkhalsorapportering-statistik/arsrapporter-anmalningspliktiga-sjukdomar/arsrapporter-2017/utbrott-
anmalningspliktiga-sjukdomar-2017/#ehec

4 https://www.folkhalsomyndigheten.se/smittskydd-beredskap/utbrott/utbrottsarkiv/ehec-0157-sverige-juli-september-2018/
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For de flesta verksamheter som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung ska kraven i bade
forordning (EG) nr 852/2004 och férordning (EG) nr 853/2004 féljas. | férordning (EG) nr 853/2004
om sarskilda hygienkrav for livsmedel med animaliskt ursprung stélls till exempel krav pa lokalernas
utformning, forvarings- och malningstemperatur.

| forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel finns det
processhygienkriterier for bland annat méngden E. coli och totalt antal bakterier i olika livsmedel.
Processhygienkriterier definierar villkor for en godtagbart fungerande slakt- eller tillverkningsprocess.
Analysresultat bedoms som tillfredsstallande, godtagbara eller otillfredsstéllande. Bade
tillfredsstéllande och godtagbara resultat motsvarar kraven i processhygienkriterierna.

Syfte
Syftet med projektet var att:
- kartlagga det malda kéttets mikrobiologiska kvalitet innan det tillagas.

- utvérdera hur den mikrobiologiska kvaliteten paverkas av olika faktorer.
- uppna samsyn i kontrollen av livsmedelsverksamheter som hanterar malet kott.

| forlangningen kan de hér insatserna bidra till att livsmedelskontrollen blir mer effektiv och pa sa satt
kan halsorisker forenade med servering av icke genomstekta hamburgare av malet nét- och farkott
minska.
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Projektets genomforande

Omfattning

Projektet omfattade bade restauranger och tillverkningsanlaggningar under kommunal kontroll och
Livsmedelsverkets kontroll. Projektet genomfordes pé olika satt beroende pa var i kedjan kontrollen
utfordes.

Kontrollen av restauranger omfattade:

- Kontroll av rutiner for att ta reda pa om restaurangerna pa ett sakert satt kunde servera icke
genomstekta hamburgare.

- Kartlaggning, genom provtagning, av forekomst och halter av E. coli i malet kétt som anvénds
till icke genomstekta hamburgare.

- Kaontroll av restaurangens efterlevnad av lagstiftningens krav, i férordning (EG) nr 852/2004.

Kontrollen av tillverkningsanlaggningar omfattade:

- Kaontroll av rutiner och forutsattningar for att producera malet kott som i senare led anvands
for servering av icke genomstekta hamburgare.

- Kontroll av anlaggningens efterlevnad av lagstiftningens krav, i férordning (EG) nr 853/2004
samt forordning (EG) nr 2073/2005.

- Uppfoljning av den information som fanns pa restaurangerna om kottet.

Inbjudan till projektet

Kontrollprojektet genomfdrdes som ett samarbete mellan Livsmedelsverket och Sveriges kommuner.
Inbjudan och information till kommunerna gick ut via Livstecknet, ett forum for dem som arbetar
inom svensk livsmedelskontroll. Livsmedelsverkets personal informerades dven via e-post. De storsta
kommersiella laboratorierna informerades innan projektet startade.

Kontrollbesok

Kontrollen genomfordes pa restaurangerna och tillverkningsanlaggningarna i form av en revision. Pa
restaurangerna gjordes en provtagning av E. coli och en genomgang av foretagens rutiner for hantering
av den ravara som anvands till hamburgare som inte genomstekt. Kontrollen kunde forbokas om det
ansags nodvandigt. Revisionen utfordes pa restauranger som serverade icke genomstekta hamburgare
av malet not- eller farkott. 1 samband med provtagningen pa restaurangerna undersoktes foretagens
rutiner med hjalp av checklista 1 i projektbeskrivningen, se bilaga 2. Revisionen pa de tillverkande
anlaggningarna gjordes med hjalp av checklista 2 i projektbeskrivningen, se bilaga 2.

Pa restaurangerna genomfordes provtagning och kontroll framférallt i tva perioder under 2018, en pa
varen och en pa hosten. Pa varen skedde kontrollerna mellan den 2 april och den 31 maj och pa hésten
mellan den 3 september och den 31 oktober. Ett fatal restauranger kontrollerades utanfor
provtagningsomgangarna da det var nédvandigt for kontrollmyndighetens évriga verksamhet.
Kontrollen pa de tillverkande anlaggningarna genomfardes efter var och en av
provtagningsomgangarna. Ingen provtagning ingick i kontrollen av de tillverkande anlaggningarna.
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Deltagarna skickade in checklistor samt eventuella analysresultat till Livsmedelverket 16pande under
aret.

Produktgrupper

Produkterna som provtogs pa restaurangerna var malet kott, av antingen far eller nét, som anvéndes
till servering av icke genomstekta hamburgare. Proverna delades in i 3 kategorier: fardigmald fars som
kdptes in av restaurangerna, egenmald fars och fardiga (prefabricerade) hamburgare.

Provtagning och analys

Varje prov hade en vikt pa cirka 100 g. Proverna packades och skickades kylda till kommunernas
kontrakterade analyslaboratorium. Provtagningen kunde goras antingen innan eller efter att farsen
hade formats till hamburgare.

Analysen som utfordes var en kvantitativ analys av E. coli. Laboratoriet som gjorde analyserna var
ackrediterade for analys av E. coli enligt metod NMKL 125, 4 utg., 2005 och provtypen kétt. Proverna
spaddes sa att upp till 3 log CFU/g kunde kvantifieras.

Anledningen till att E. coli analyseras och inte STEC var bland annat att STEC maste pavisas med en
sarskild analysmetod, vilket ar bade dyrt och komplicerat. For att fa ett stort dataunderlag fokuserade
projektet istallet pa provtagning av E. coli, trots att férekomst av E. coli i livsmedel inte kan bevisa att
det foreligger nagon hélsorisk. Metoden &r vedertagen trots sina begransningar. Analys av E. coli som
indikatorbakterie kan ge 6kad kunskap om vilka beredningsatgéarder som &r mest effektiva for att fa en
ravara utan fekal kontamination.

Deltagande kommuner bekostade provtagning och analyser. Eventuella uppféljande analyser
bekostades av restaurangerna.

Sanktioner och bedémningar

Eventuella atgarder vid bristande efterlevnad av lagstiftningen hanterades i den ordinarie kontrollen av
respektive kontrollmyndighet. Projektgruppen tog fram forslag pa sanktioner och underlag for
bedémningarna for att majliggora en likvardig kontroll pa restaurangerna, se Figur 1. Bedomningen av
restaurangens forutsattningar att servera sakra icke genomstekta hamburgare baserades dels pa
resultatet fran provtagningen och dels pa évriga iakttagelser pa plats.

Projektgruppen pa Livsmedelsverket rekommenderade foljande atgarder i de fall E.coli pavisades:
e Tillfredsstallande resultat - om halten var lagre an 50 CFU/g. Ingen atgard.

e Godtagbart resultat - om halten lag mellan 50 och 500 CFU/g: Tecken pa ravara med lag
kvalitet. Ytterligare provtagning som bekostas av restaurangen. Detta bor foljas upp men
produktionen kan fortsétta tills vidare.

e Otillfredsstéllande resultat - om halten var hdgre &n 500 CFU/g: Yitterligare provtagning som
bekostas av restaurangen. | vantan pa analysresultat sa kan serveringen av icke genomstekta
hamburgare stoppas eftersom farorna inte har minimerats till en acceptabel niva. Foretaget ska
utreda problemet, exempelvis val av ravaror, hygien vid malning och forvaring.
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Restaurangen serverar ogenomstekta hamburgare

17 av not- eller farkott
v v

Verksamheten maler | Verksamheten kdper malet Verksamheten genomsteker
egen fars [ | kott eller fardiga hamburgare hamburgare
Fran hel bit Nej — Tydligt krav i bestallningen till
leverantéren att ravaran till .
Ja .} detinalda kattet ellar Verksamheten.omfattas inte
+ . [= el hamburgarna &r hela av projektet
Minst: Putsning styckningsdetaljer som
Battre: Bryning eller Nej — (minst) putsats.
kokning | Ja
Ja {
- . . Finns information fran Grundfsrutsittningar
‘ Ok ‘ — NeJ  jeverantsr som bekraftar * Rengéring av kvarn
bestallningen? * Allmanhygien mycket god
Ja * Kylférvaring och kort
Ej Ok ¥ hantering i
‘ Ok ‘ rumstemperatur

Figur 1: Bedémningsguide vid inspektion av restaurangers hantering av malet kott.

Restauranger med fardigmald fars och prefabricerade hamburgare

Endast fars som har malts fran hel styckningsdetalj samt minst putsats, bor anvéandas till hamburgare
som inte genomsteks. Restaurangerna skulle darfor kunna visa underlag pa att de hade bestéllt en
passande fars. Hade ingen sadan bestallning gjorts innebar det att restaurangen inte styrde faran STEC,
eftersom avdodningssteget uteblir. Restauranger maste ha ett system for att styra faran vilket innebér
att oavsett om analysresultatet var tillfredsstallande sa bor sadan hantering inte tillatas.

Restauranger med egenmald fars

Bakterier finns pa ytan av kott. Sanktioner kunde darfor bli aktuella om restaurangen malde fars av
flera, mindre kottstycken och/eller om ytan pa kottet inte hanterats pa nagot sétt till exempel genom
putsning, bryning eller blanchering. Sanktioner kunde ocksa bli aktuellt om korskontaminering mellan
ytor, redskap och hénderna inte hanterades effektivt eller om kott forvarades i for hdg
lagringstemperatur for lange.

Tillverkningsanlaggningar

Bedomningsunderlaget till tillverkningsanldggningarna finns sammanstéllda i checklista 2 i
projektbeskrivningen, se bilaga 2. Fokus i bedémningsunderlaget var att kontrollera om rutinerna och
praktiken sammanfoll och om de specifika lagkraven foljdes. Pa dessa anlaggningar kontrollerades
bakgrundsuppgifter sa som vilken typ av fars som tillverkades, vilka utfastelser eller annan
information som gjordes om produkten, anldggningens egen provtagning, om de specifika hygienkrav
som finns i férordning (EG) nr 853/2004 och provtagningsbestammelserna i férordning (EG) nr
2073/2005 foljdes, om hantering var hygienisk samt om foretaget hade HACCP-baserade forfaranden.
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Resultat

| projektet deltog 34 kommuner och miljoférbund samt Livsmedelsverkets fyra regionala avdelningar,
se bilaga 1.

Restauranger

Totalt kontrollerades 151 restauranger i projektet. Resultatet fran sex av dessa restauranger har inte
tagits med i resultatsammanstéliningen eftersom de, vid revisionen, uppgav att de endast serverar
genomstekta hamburgare. En av dessa restauranger uppgav till exempel att de varmer alla hamburgare
till +76 °C.

Checklistan som anvandes vid revisionen tog dels upp hygieniska aspekter och dels metoder for att
minska risken, for konsumenter, att drabbas av sjukdom efter att ha &tit det icke genomstekta malda
kottet. Den sammantagna bedomningen av de hygieniska aspekterna, de riskreducerande atgarderna
och analysresultaten innebar att 73 av anlaggningarna (50 %) hade forutséttningar att producera sakra
hamburgare. Den procentuella andelen restauranger som fick bedémningen att de hade forutsattningar
att servera sakra icke genomstekta hamburgare var stérst for de som malde farsen sjélva (52 %). Nast
bést forutsattningar hade de som kdpte fardigmald fars (32 %) och darefter de restauranger som kopte
fardiga (prefabricerade) hamburgare (16 %).

De vanligaste anledningarna till att restaurangerna inte hade forutsattningar att servera sékra icke
genomstekta hamburgare var:

Restaurangerna hade inte nagon riskreducerande atgard, till exempel putsning.

2. Kottleverantoren hade inte gett information om att det malda kottet gar att anvéanda till
hamburgare som inte genomsteks.

3. Restaurangen féljde inte tillagningsanvisningen fran leverantéren om att kottet ska serveras
genomstekt.

4. Restaurangen hade otillrackliga rutiner.

Den vanligaste bristen for de restauranger som anvande egenmald fars var att de inte hade nagon
riskreducerande atgard. FoOr restauranger som anvande fardigmald fars var den vanligaste bristen
istallet avsaknad av information fran leverantéren samt att restaurangerna inte féljde
tillagningsanvisningarna. For de restauranger som anvande prefabricerade hamburgare stack ingen
brist ut. Vad galler tillagningsanvisningar sa uppgav 12 av de 86 restauranger som anvande fardigmald
fars eller prefabricerade hamburgare att leverantéren muntligen sagt att ravaran kunde anvéndas till
hamburgare som inte genomsteks. | tre fall gjorde leverantdren det trots att det stod pa forpackningen
att produkten skulle varmebehandlas val.

Alla restaurangerna utom tva anvande notkott till hamburgarna. De flesta restauranger anvéande
egenmald férs till de icke genomstekta hamburgarna, darefter anvéndes inkopt fardigmald féars och i
minst utstrackning inkopta prefabricerade hamburgare, se Figur 2. En restaurang anvande bade
egenmald och fardigmald fars. En annan restaurang anvande bade fardigmald fars och prefabricerade
hamburgare.
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Figur 2: Figuren visar vilken rdvara som anvandes till hamburgare som inte genomsteks, i procent.

For den fardigmalda farsen och de prefabricerade hamburgarna samlades information in om vilket
ursprung kottet hade. Det vill sdga var djuret var uppfott, fott och slaktat. Totalt 86 restauranger
anvande prefabricerade hamburgare eller fardigmald fars och uppgifter om kéttets ursprung fanns pa
74 av restaurangerna. Hela 81 % av kottet hade ursprung fran tre lander: Sverige (59 %), Irland (13 %)
och Nederlanderna (9 %), se Tabell 1. For den egenmalda farsen efterfragades inte dessa uppgifter.

Tabell 1: Ursprung av kéttrdvaran till den fardigmalda farsen samt de prefabricerade hamburgarna.

Land Antal verksamheter
Sverige 41
Irland
Nederldnderna
EU

Polen

Tyskland
Danmark
Holland

Italien

Nya Zeeland
Uruguay

USA

B R R R R R NN WO o

(o))
Y}

Totalt

Hygieniska aspekter

Nar det kommer till de hygieniska aspekterna visade resultatet att 94 % av restaurangerna i projektet
hade andamalsenliga rutiner for handtvétt, personalhygien, kylforvaring samt rengéring av
kottkvarnen, se Figur 3.

Pa atta stycken av de totalt tio restauranger som inte hade andamalsenliga rutiner for kylforvaring
angavs anledningen att temperaturen pa kottet eller i kylskapet var for hog. Pa tva av dessa
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restauranger visade dessutom displayen pa kylskapet fel temperatur eller sa var kylskapstermometern
trasig. En restaurang hade ingen regelbunden kontroll av temperaturer. En restaurang fick en avvikelse
pa grund av att de tinade kottet i rumstemperatur.

Totalt fick fem restauranger beddmningen att de inte hade d&ndamalsenliga rutiner for personalhygien.
Pa tre restauranger fanns det inte tillrackliga mojligheter att tvatta handerna, pa grund av att det
saknades tval i ett fall och i tva fall var handtvattsmojligheterna begransade da tvattstallet var smutsigt
eller anvéandes till att skélja sallad. Pa tva restauranger bar kocken ring nar oforpackade livsmedel
hanterades.

Pa fem anlaggningar fanns det inte andamalsenliga rutiner for rengoring av kéttkvarnen. Pa tva
anlaggningar forvarades kéttkvarnen olampligt, pa grund av mojligheten for kontamination fran golv
eller allergener. Pa fyra restauranger var rengéringen av kvarnen bristfallig. Det var mojligt att ange
flera orsaker till bristfalliga rutiner.

120

100

]
o

Procent (%)
3

40
20
. B — I
Kylforvaring Handhygien Kottkvarnen
mJa ®Nej

Figur 3: Figuren visar den procentuella andel av restaurangerna som hade dndamalsenliga rutiner.

Riskreducerande atgarder

Den vanligast riskreducerande atgarden pa de restauranger som malde kéttet sjélva var putsning av
kottet, som enda atgard eller i kombination med nagon annan atgard. Se

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE—L 2019 NR 01 13



14

Tabell 2. P& fem restauranger putsades endast senor, fett, hinnor och/eller bindvav bort. Under “annat”
doljer sig metoderna branning, en grundlig tvattning av kéttdetaljens yta samt inkdp av hégrevshjarta.

Av de 62 restauranger som malde egen fars var det 18 stycken (29 %) som inte anvande nagon
riskreducerande atgérd innan de malde farsen.
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Tabell 2: Riskreducerande &tgérder pd verksamheter som maler egen férs.

Riskreducerande atgarder Antal restauranger

Annat 4
Blanchering 2
Bryning 4
Putsning 27
Putsning och blanchering 2
Putsning och bryning 3
Putsning, bryning och blanchering 1
Putsning och branning 1
Totalsumma 61

Analysresultat

Pa restaurangerna som serverade icke genomstekta hamburgare gjordes totalt 145 provtagningar. Pa en
restaurang gjordes tva eftersom de anvande prefabricerade hamburgare fran olika leverantérer. Pa en
restaurang gjordes ingen provtagning.

Analysresultaten for 133 av restaurangerna var tillfredsstallande (<50 CFU/Qg), varav resultatet for 124
av dessa var under detektionsgransen (<10 CFU/g). Fem restauranger hade godtagbara resultat, tre av
dessa anvande fardigmald fars, en egenmald férs och en prefabricerade hamburgare. Ingen hade
otillfredsstallande resultat (>500 CFU/g) vad géller halten bakterier. Pa grund av ett missforstand hos
ett av de kommersiella laboratorierna sa anvéandes fel spadningsserie till sju av proverna. Det innebér
att vi inte kan beddma analysresultaten for dessa restauranger enligt projektets bedémningsguide. Det
vi kan saga for dessa prov ar att mangden bakterier lag under 100 CFU/g.

Den hogst uppmatta méangden E. coli i ett prov var 180 CFU/q.

Tillverkande anlaggningar

Bade tillverkningsanlaggningar under kommunal- och Livsmedelsverkets kontroll ingick i projektet.
Totalt kontrollerades 16 av de 40 tillverkningsanlaggningar vars malda kétt eller prefabricerade
hamburgare anvandes till icke genomstekta hamburgare av restaurangerna i projektet. Tio
anlaggningar kontrollerades av Livsmedelsverket och sex anldggningar kontrollerades av de fyra
kommuner som deltog i den har delen av projektet.

Av de tillverkningsanlaggningar som kontrollerades i projektet angav endast tva att de putsar kottet
innan malning, i enlighet med nuvarande rekommendationer. Tva tillverkningsanlaggningar hade inga
atgarder for att minska de mikrobiologiska riskerna med STEC/EHEC. Dessa tva anlaggningar hade
inte ndgot godkannandenummer och behévde inte félja kraven i forordning (EG) nr 853/2004 pa grund
av att de omfattas av ett undantag i lagstiftningen eftersom de endast levererar lokalt, marginellt och
begransat.

P4 alla anlaggningar fanns rutiner for rengoring av kéttkvarnen och lagenlig handtvatt. Dessa fragor
har darfor tagits bort fran resultatsammanstéllningen i Tabell 3.

Tre av anldggningarna uppgav att det malda koéttet kan anvandas till hamburgare som inte genomsteks.
En av dessa anlaggningar (kod 3) salde rabiffsfars. Kéttet putsades innan malning men ingen
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provtagning enligt forordning (EU) nr 2073/2005 gjordes pa rabiffsfarsen. Daremot provtogs annan
fars. Eftersom ingen provtagning gjordes foljdes inte heller trender i provtagningsresultaten pa den
aktuella anldggningen. Provtagning enligt férordningen utfordes av 14 av anlédggningarna (88 %).
Endast pa en anldggning togs inga prover alls. De anlaggningar som tog prover foljde aven trender i
analysresultaten, forutom i ett fall. I de fall fragan besvarades, bedomdes de anlaggningar som tog
prover aven vidta lampliga atgarder nar analysresultaten gar mot otillfredsstallande resultat. 14 av 16
anlaggningar hade rutiner for hantering av otillfredsstéllande resultat, 13 av anlaggningarna beddmdes
folja sina egna rutiner och 12 verksamheters rutiner bedémdes vara andamalsenliga.

Lokalerna bedomdes vara utformade pa sa satt att kontaminering undviks pa alla anlaggningar utom
en. Dér var en avlastningsyta i tra sliten och svar att rengora.

Tva av anlaggningarna hade ingen desinfektionsutrustning. Pa dessa anlaggningar anvandes inga
redskap utan kottet halldes direkt i kottkvarnen vid malning.

Alla anlaggningar utom en bedomdes kunna visa att kottet som ska malas holl en temperatur pa max
+7 °C. Den anlaggningen som fick en avvikelse fick det pa grund av att de hade satt temperaturgransen
i kylrummet till +8 °C. Vid kontrollen och enligt verksamhetens dokumentation holl kéttet daremot
ratt temperatur.

Pa fyra av anlaggningarna (25 %) hade inte det fardigmalda kéttet ratt temperatur. En av dessa
anlaggningar omfattades dock inte av forordning (EG) nr 853/2004. Pa en av anlaggningarna fanns
ingen rutin for att kontrollera temperaturen pa kottet efter malning.

Pa fragan hur de mikrobiologiska riskerna med STEC/EHEC minskas innan malning varierar svaren.
De vanligaste atgarderna var genom:

1. grundforutsattningar, sd som temperaturkontroll och rengoéringsrutiner.

2. provtagning av ravaran och/eller farsen.

3. minimal hantering av kottet.

Pa en anlaggning kommenterades frigan med “Produkten skall virmebehandlas innan fortiring,
faroanalys samt rutiner utgér fran det”.

Ovriga resultat

Ut6ver det som framkom genom checklistorna och analysresultaten sa bidrog projektet med att
upptacka ett fall da ett féretag anvande ett annat foretags godkannandenummer samt ett fall da ett
foretag anvénde ett gammalt godkdnnandenummer.
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Tabell 3: Sammanstallning av resultaten for tillverkningsanléggningarna. Tillverkningsanléggningarna har anonymiserats och fatt en kod istéllet for anlaggningens namn.

Kod Det fanns Kontaminering = Desinficerings- = Ratt Ratt
information | undveks* anordning temperatur = temperatur
om att det fanns* pa kétt som | pa malet
malda ska malas* kott*
kottet kan
dtas ratt

1 Nej Ja Ja Ja Ja

2 Nej Ja Ja Ja Ja

3 Ja Ja Ja Nej Nej

4 Nej Ja Ja Ja

5 Ja Nej Ja Ja

6 Nej Ja Ja Ja Ja

7 Nej Ja Ja Ja Ja
Nej Ja Nej Ja Nej

9 Nej Ja Ja Ja Nej

10 Nej Ja Ja Ja Ja

11 Nej Ja Ja Ja Ja

12 Nej Ja Ja Ja Ja

13 Nej Ja Nej Ja Ja

14 Nej Ja Ja Ja Ja

15 Nej Ja Ja Ja Ja

16 Ja Ja Ja Ja Nej

* Specifikt lagkrav i forordning (EG) nr 853/2004
** Provtagning enligt 2073/2005
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Provtagning
av fars**

Ja
Ja
Nej
Ja
Nej

Ja

Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

Ja

Trender i
analysresultat
foljs**

Ja
Ja
Nej

Ja

Ja

Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

Nej

Lampliga atgarder
tas nar trenden
gar mot
otillfredsstéllande
resultat**

Ja
Ja

Ja

Ja

Ja
Ja
Ja
Ja

Ja

Ja

17

Rutiner for
hantering av
otillfreds-
stallande
resultat fanns

Ja
Ja
Ja

Ja

Ja

Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

Nej

Dessa
rutiner
foljs

Ja

Ja

Ja

Ja,
delvis
Ja

Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

Nej

Rutinerna var
dndamalsenliga

Nej

Nej
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Diskussion

Resultatet visar hur viktigt det &r att gbra en sammantagen bedémning av rutiner och analyssvar. | det
har projektet har analyserna pavisat Iaga halter bakterier men trots detta s& bedémdes bara ungefar
halften av restaurangerna ha forutsattningar att servera sékra icke genomstekta hamburgare. Den
storsta anledningen var att restaurangerna inte hade nagra riskreducerande atgarder pa plats. Utan
riskreducerande atgarder sa finns det inget som hindrar att bakterier pa kottets yta mals ner och
hamnar i gasternas hamburgare. Livsmedelsverket rekommenderar att restauranger som maler sitt kott
sjalva utgar fran hela styckningsdetaljer och som minsta atgard putsar kottet innan malning. Resultaten
fran projektet visar att vissa restauranger endast putsar senor, hinnor och bindvév vilket inte har nagon
effekt pa livsmedelssakerheten. Vagledningen till kontrollmyndigheter och foretag bor darfor
fortydligas sa att det framgar att nar kott putsas sa ska hela ytan av kéttet putsas bort.

Ett av syftena med projektet var att ta reda pa om de riskreducerande atgarder som anvéandes gav olika
bakteriehalter i farsen. Nagon sadan skillnad kunde inte visas eftersom nastan alla analysresultat fran
restauranger som malde egen fars var tillfredsstéllande.

Ett annat syfte med projektet var att bidra till samsyn inom kontrollen sa att restauranger blir bedémda
pa samma satt, oavsett var i Sverige de har sin verksamhet. | de flesta fall gjorde kommunerna
likartade bedomningar men ibland skiljde sig bedémningarna at. Totalt 18 restauranger hade ingen
riskreducerande atgard innan malning. 15 av dessa restauranger fick bedémningen att de inte hade
forutsattningen att servera hamburgare som inte genomstekts men tre kommuner gjorde beddmningen
att varsin restaurang kunde det trots att malningen inte foregicks av nagon riskreducerande atgard. |
sex kommuner gjordes en eller flera bedémningar att tillagningsanvisningarna, om att farsen ska
varmebehandlas, inte behdvde foljas. Det handlade om totalt 14 restauranger som bedémdes kunna
servera icke genomstekta hamburgare trots att farsen enligt tillagningsanvisningen skulle
varmebehandlas innan konsumtion. Som kontrast till detta sa var den tredje vanligaste anledningen till
att restaurangerna inte bedémdes ha forutsattningar att servera icke genomstekta hamburgare att de
inte foljde tillagningsanvisningarna. En kommun gjorde oftare bedémningen att tillagningsanvisningen
om varmebehandling inte behdvde foljas, dér lag atta av dessa 14 restauranger.

Pa fragan vilken riskreducerande atgard som anvandes fanns inte valet ingen atgard i checklistan. Dar
angavs i de flesta fall ”Annat”. Svaren har i efterhand gétts igenom och grupperats for att fa ut mesta
mojliga information. Den information som har anvénts som grund for detta ar den information som har
skrivits i fritextsvaren.

Ur restaurangernas synvinkel sd kan det vara svart att veta vilket malet kétt som kan anvéandas for att
servera hamburgare som inte genomsteks. Leverantorerna kan inte Iamna nagra garantier pa att kottet
ar sakert att servera pa det sattet. Det de kan gora ar att beskriva sina forfaranden sa att den ansvariga
pa restaurangen kan bilda sig en egen uppfattning om kvaliteten pa det malda kottet. Samtidigt sa ska
eventuella tillagningsanvisningar pa forpackningen foljas.

Vid revisionen pa de tillverkande anlaggningarna uppgav tre anlaggningar att farsen kan anvandas till
hamburgare som inte genomsteks. Samtidigt hade fem restauranger fatt den uppgiften, av tre andra
anlaggningar som inte uppgett detta vid revisionen.
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| och med att bade restauranger och tillverkningsanlaggningar har kontrollerats sa har kontroll av stora
delar av livsmedelskedijan gjorts. Andelen kontrollade tillverkningsanlaggningar var relativt hog, 40 %
av de anl&ggningar som producerat prefabricerade hamburgare eller fardigmalet kott till
restaurangerna kontrollerades. Trots detta sa ar det svart att dra nagra generella slutsatser om dessa
anlaggningar eftersom det endast handlar om 16 stycken anléaggningar.

Fortsattningsvis sa ar det vart att namna att provtagning har en begransad roll i den offentliga
kontrollen eftersom det endast ger en dgonblicksbild i jamfdrelse med rutiner som formedlar en
helhetsbild. Eftersom E. coli analyserades istéllet for STEC sa kan vi inte uttala oss om férekomsten
av STEC pa kottet. Det betyder att vi inte heller kan séga om konsumtion av det icke genomstekta
malda kottet skulle ha inneburit ndgra hélsorisker.
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Slutsatser

- Projektet visar pa vikten av att kontrollmyndigheterna har en regelbunden kontroll av
restauranger som serverar hamburgare som inte genomsteks.

- Kontrollerade verksamheter, bade restauranger och tillverkare av malet kott, har 6kat sin
kunskap om vilka krav som stalls pa hantering av malet kétt som anvands till servering av icke
genomstekta hamburgare.

- De flesta restauranger anvander antingen fardigmald fars eller prefabricerade hamburgare som
ravara. Restaurangernas val av ravara paverkar i hog grad kontrollupplagget.

- Enarbetsgrupp har bildats for att ga vidare med resultaten och se 6ver Livsmedelsverkets
nuvarande rekommendationer till kontrollmyndigheter och foretag.
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Bilaga 1: Forteckning 6ver deltagande
kommuner och avdelningar pa

Livsmedelsverket

Kommuner

Arvika

Borgholm

Boras

Bromdlla

Gotland

Halmstad

Horby

Jonkoping

Kalmar

Karlskrona

Karlstad

Kramfors

Kristianstad

Kristinehamn

Kungélv

Lerum

Linkdping

Lund

Malmo

Miljonamnden i mellersta Bohuslan
Miljosamverkan Ostra Skaraborg
Motala

Norrhalsinglands miljo- och réddningsndmnd
Nykopings kommun

Skdvde

Sollentuna

Solna stad

Stockholm stad

Séderhamn

Soderkdping

Sddra Roslagens miljo- och halsoskyddskontor
Varberg

Orebro

Ostersund
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Livsmedelsverkets regioner

Norra och Mellersta Sverige, team Vastra Svealand
Sodra Gotaland, team Norddstra Skane och team Horby
Véstra Gotaland, team Sodra Alvsborg

Ostra Gotaland, team LinkGping
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Nationellt kontrollprojekt 2018: Blodiga burgare

Omfattning

Projektet omfattar bade anlaggningar under kommunal och Livsmedelsverkets
kontroll men genomfors pa olika satt beroende pa var i kedjan kontrollen utfors.

Kommunal kontroll: De kommunala kontrollmyndigheterna bjuds in att delta i
projektet for att:
- kontrollera om restauranger pa ett sakert satt kan servera ogenomstekta
hamburgare
- kartlagga forekomst och halterna av E. coli i mald kottfars
- undersoka i vilken utstrackning olika faktorer paverkar bakteriehalten

Livsmedelsverkets regionala kéttkontroll: Den regionala kontrollen bjuds in att
delta i projektet for att:
- félja upp om det finns fog for den information som ges till restaurangerna i
projektet
- kontrollera foretagens rutiner och forutsattningar att producera malet kott
som i senare led anvands for servering av ”’blodiga burgare”

Bakgrund

Escherichia coli &r en vanlig tarmbakterie hos manniskor och djur. Sma mangder
E. coli kan darfor forvantas i ravaror av animaliskt ursprung. Hoga halter E. coli

pa kott kan bland annat komma fran fororening av avforing i samband med slakt

eller bristande hygien vid hanteringen.

Sjukdomsframkallande E. coli

Nagra E. coli-typer kan ge allvarliga sjukdomar hos manniskor, i synnerhet hos
sma barn. Den mest kanda ar shigatoxinbildande E. coli (STEC). Det kravs ett
litet antal bakterier for att framkalla infektion vilket innebér att STEC-bakterier
inte behover fordka sig i livsmedlet for att utgdra en smittorisk. Ratter av malet
notkott eller farkott som serveras utan att ha genomstekts kan dverfora bakterien
till manniskor. Kartlaggningar av forekomsten av STEC pa n6tkott pa den svenska
marknaden visar att bakterien &r relativt vanlig, sarskilt pa kétt fran andra lander.

Varfor provtas E. coli och inte STEC?

STEC maste pavisas med en sarskild analysmetod, vilket &r bade dyrt och
komplicerat. Pa grund av detta fokuserar projektet pa provtagning av E. coli trots
att forekomst av E. coli i livsmedel inte kan bevisa att det foreligger nagon
hélsorisk. Metoden &r vedertagen trots sina begrénsningar. Det finns exempelvis
ett processhygienkriterium for E. coli i malet kott i Bilaga 1, Kapitel 2, forordning
(EG) nr 2073/2005.



Analys av E. coli som indikatorbakterie kan ge 6kad kunskap om vilka
beredningsatgarder som ar mest effektiva for att fa en ravara utan fekal
kontamination.

Forebyggande atgarder

Spridning av STEC till livsmedel kan férebyggas genom god produktionshygien i
slakterier och styckningsanlaggningar. STEC-bakterier avdodas effektivt vid
tillracklig upphettning som till exempel kokning och pastérisering. God hand- och
kokshygien ar av betydelse for att undvika korskontamination.

Pa vilket satt hanger kontrollprojektet och operativt mal nummer 5 (OP 5)
ihop?

I den nationella kontrollplanen 2017 - 2019 tas EHEC i malet kott upp i OP 5. |
kontrollprojektet anvénds istéllet benamningen STEC. STEC &r ett
samlingsbegrepp for de typer av E. coli som producerar shigatoxin, ett gift som
kan orsaka allvarlig sjukdom hos manniska. Tarminfektion med STEC framkallar
ibland blodiga diarréer och bakterien bendmns darfor enterohemorragisk E. coli
(EHEC) inom sjukvarden.

Genom att delta i projektet kan kontrollen uppna malen i OP 5. OP5 kan dven
uppnas utan att delta i projektet eftersom provtagning inte ingar i OP 5.

Instruktion till kommuner

Kontrollen gérs pa restauranger i form av en revision med provtagning av E. coli.
Kontrollen kan forbokas om det anses nddvandigt. Revisionen ska uteslutande
utforas pa restauranger som serverar ogenomstekta hamburgare av malet eller
hackat not- eller farkott. | samband med provtagningen kommer foretagens rutiner
och hantering understkas med hjélp av checklistan i bilaga 1.

Provtagning

Provtagning ska goras av malet kétt som anvands for tillagning av ratter som inte
genomsteks. Provtagning kan gdras antingen innan eller efter att farsen har
formats till hamburgare. Prov av egenmald fars ska tas ut efter att foretaget har
genomfort riskreducerande atgarder, innan tillagning.

Foljande ingar inte i projektet:
- Analysav STEC
- Provtagning av genomstekta rétter av malet kott



Tidpunkt for kontroll och provtagning pa restauranger

Provtagning och kontroll kommer att genomforas i tva perioder, en pa varen och
en pa hosten. Pa varen kommer projektet att genomforas mellan den 2 april och
den 31 maj och pa hosten mellan den 3 september och den 31 oktober.

Genomférande av provtagning

o Kontakta kommunens upphandlade laboratorium och uppge att ni vill testa
kott for innehall av E. coli. Uppge vilken analysmetod som ska anvandas
(se nedan) och fraga hur ni ska fylla i foljesedeln for att det ska bli ratt.
Vissa laboratorier kommer att ha ett specifikt bestallningsnummer for det
har projektet.

e Cirka 100 g prov ska skickas till laboratoriet.

e Provet ska skickas val packeterat sa att det haller sig kylt under hela
transporten.

e Om provet, vid ankomst till laboratoriet, Gverstiger 8 grader ska ingen
analys utforas.

Mer information om till exempel representativ provtagning, referensprover,
forvaring och transport av prov finns i Kontrollwiki: Férbereda och genomféra

provtagning.

Analysmetod

Analysen som ska utforas ar en kvantitativ analys. Laboratoriet ska vara
ackrediterat for analys av E. coli enligt metod NMKL nr. 125 och provtypen kott.
Proverna ska spadas sa att 3 log CFU/g kan kvantifieras.

For att ratt analyser ska utforas ar det viktigt att det framgar i bestallningen till
laboratoriet vilken metod och antalet spadningar som ska anvéndas.

Vem star for kostnaden?

Deltagande kommuner bekostar provtagning och analyser. Eventuella uppféljande
analyser bekostas av restaurangerna.

Beddmningar och sanktioner

Beddmningen av foretagets forutsattningar att servera ogenomstekta hamburgare
av hog kvalitet ska dels baseras pa resultatet fran provtagningen och dels pa
dvriga iakttagelser pa plats. Kom ihdg att d&ven om provet ar tillfredsstéllande kan
de hygieniska forutsattningarna pa plats vara sa daliga att det ar aktuellt att ingripa
direkt.


http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/190/forbereda-och-genomfora-provtagning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/190/forbereda-och-genomfora-provtagning

Foretag som koper fardig ravara

Endast fars av hdg kvalitet ska anvandas till ogenomstekta hamburgare.
Restaurangerna ska kunna visa underlag pa att de har bestéllt en passande fars.
Syftet ar att de ska veta att de har fatt den produkt som de har bestallt. Har ingen
sadan bestallning gjorts innebar det att restaurangen inte styr faran STEC,
eftersom avdddningsteget uteblir. Restaurangen maste ha ett system for att styra
faran vilket innebar att oavsett nar analysresultatet ar tillfredsstallande bor sadan
hantering inte tillatas. Se Figur 1.

Bara for att en produkt kallas hamburgerfars ar den inte lamplig att servera
ogenomstekt. Notera om producenten skriver pa sin fars att den bor serveras
genomstekt eller att den ska varmebehandlas val.

En bruksanvisning ska anges om det utan en sadan skulle vara svart att anvanda
livsmedlet pa ratt satt. Ett exempel pa bruksanvisning kan vara att prefabricerade
hamburgare ska varmebehandlas innan servering. N&r en sadan bruksanvisning
finns pa ett fardigforpackat livsmedel ar det den informationen som star dar som
géller. Oavsett vilken information som ges till restaurangen muntligen.

Mer information om bruksanvisning finns i Kontrollwiki: Bruksanvisning

Foretag som mal sjalva

Bakterier finns pa ytan av kétt. Sanktioner kan darfor bli aktuella om restaurangen
maler fars av flera, mindre kottstycken och om ytan pa kottet inte hanteras pa
nagot satt. Se Figur 1.

Pa grund av risk for korskontaminering &r det viktigt att kontrollera rengdring av
ytor/redskap, till exempel kéttkvarnen, som kommer i kontakt med koétt och fars
och den personliga hygienen. Aven lagringstemperatur i kombination med hur
lang tid kottet har forvarats i den temperaturen ar viktig information.


http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/38/obligatorisk-information#Bruksanvisning

Restaurangen serverar ogenomstekta hamburgare ————— AN

—

Verksamheten maler
egen fars

'

Fran hel bit Nej

Ja
v ;
Minst: Putsning ‘
Battre: Bryning eller Nej
kokning \
Ja
i
ok |

— Nej

av not- eller farkott

v

A

Verksamheten kdper malet
kott eller fardiga hamburgare

Verksamheten genomsteker
hamburgare

}

l

Tydligt krav i bestéliningen till
leverantéren att ravaran till
det malda kottet eller
hamburgarna &r hela
styckningsdetaljer som
(minst) putsats.

Ja

v

Finns information fran
leverantér som bekraftar
‘ bestallningen?

Ej Ok

Ja

.

[ 2% |

Verksamheten omfattas inte
av projektet

Grundfdrutsittningar
* Rengdring av kvarn

* Allmanhygien mycket god

* Kylférvaring och kort
hantering i
rumstemperatur

Figur 1: Beddmningsguide vid inspektion av restaurangers hantering av malet kott.

Analysresultat

Eftersom E. coli &r en indikatorbakterie sd kan hoga halter inte bevisa nagon
hélsorisk. Det innebar att analysresultaten maste bedémas tillsammans med évriga
iakttagelser som gjorts pa kontrollen.

Tabell 1: Forslag pa bedomning av analysresultat

Beddmning Analysresultat | Analysresultat | Rekommenderad
(cfulg) (log cfu/g) atgard
Tillfredsstallande | Mindre &n 50 | Mindre an 1,7 | Ingen

Godtagbart

Mellan 50 och
500

Mellan 1,7 och
2,7

Tecken pa ravara med
lag kvalitet. Ytterligare
provtagning som
bekostas av
restaurangen.

Detta bor foljas upp
men produktionen kan
fortsatta tills vidare.

Otillfredsstallande

Mer an 500

Mer én 2,7

Ytterligare provtagning
som bekostas av
restaurangen.

| vantan pa
analysresultat sa kan




serveringen av
ogenomstekta
hamburgare stoppas
eftersom farorna inte
har minimerats till en
acceptabel niva.
Foretaget ska utreda
problemet, exempelvis
val av ravaror, hygien
vid malning och
forvaring.

Lastips:

Kontroll av mikrobiologiska halsorisker

Kontrollhandbok Storhushall. Exempelvis om personlig hygien pa sida 53-58.
Branschriktlinje Saker mat i din butik. Bland annat en beskrivning om hur
rengoring av kottkvarn kan ga till (se avsnitt 6.10.1.2, sida 265).

Hur ska resultatet rapporteras?

Skicka analysresultatet och checklistan tillsammans till oss pa mailadress
blodigaburgare2018@slv.se.

I de fall da fardigmalen fars fran en svensk anlaggning anvands, kommer
projektgruppen formedla informationen till ansvarig kontrolimyndighet och be
denna utféra kontroll pa anlaggningen med hjélp av checklistan i bilaga 2.


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/113/kontroll-av-mikrobiologiska-halsorisker
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/vagledningar-kontrollhandbocker/kontrollhandbok-storhushall-del-2.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/branschriktlinjer/butik---saker-mat-i-din-butik.pdf?_t_id=Pls1xF_TSFJ1Y6ypb5Jw7w%3d%3d&_t_q=&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.14.112&_t_hit.id=Livs_Common_Model_MediaTypes_DocumentFile/_47f20088-70a8-4349-98c8-e37fcec1c4e8&_t_hit.pos=10
mailto:blodigaburgare2018@slv.se

Laghéanvisning till den kommunala checklistan

Fragai
checklistan

Laghanvisning och eventuell kommentar

2.1

Enligt forordning (EG) 852/2004, bilaga 11, kapitel IX,
punkt 5 sa far kylkedjan inte brytas. Dessutom far ravaror
och fardiga produkter, i vilka patogena mikroorganismer
kan foroka sig (eller gifter bildas), inte forvaras i
temperaturer som kan medfora att halsofara uppstar.

3.1

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, Bilaga Il, kapitel VIII,
punkt 1 ska alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel
hanteras iaktta god personlig renlighet och bara Iampliga, rena
och, nar det ar nddvéndigt skyddande, klader.

3.2

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, kapitel |1, artikel 5, punkt
1 ska livsmedelsforetagare inratta, genomfdéra och uppréatthalla
ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa HACCP-
principerna.

Foretaget ska ha forfaranden som minimerar
mikrobiologiska faror till en acceptabel niva.

Det viktiga vid hanteringen av det hela kottstycket ar att fa
bort s& mycket bakterier som mojligt fran kottets yta innan
kottet mals.

Minimikravet som Livsmedelsverket stéller pa foretagens
hantering ar att foretaget utgar fran hela styckningsdetaljer
som putsas med goda hygieniska metoder.

4.1

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, bilaga Il, kap. X, punkt 3
ska livsmedel i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan géra
livsmedlen otjénliga, skadliga for halsan eller kontaminerade
pa ett sadant satt att de rimligen inte kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, Bilaga I, kapitel V,
punkt 1 a i ska alla foremal, tillbehor och all utrustning som
kommer i kontakt med livsmedel rengdras

effektivt och nar det &r nodvandigt, desinficeras. Rengoring
och desinficering skall ske tillrackligt ofta for att for att
forhindra risk for kontaminering.




Instruktioner till Livsmedelsverkets regionala
kontroll

Nar kommunerna har fatt analysresultaten fran laboratorierna skickar de
checklistan till oss med information om vilka svenska anlaggningar som ska
kontrolleras.

Den informationen blir antagligen tillganglig for den regionala kontrollen i borjan
av maj respektive i boérjan av oktober. Darefter ska kontroll goras pa dessa
anlaggningar. Om kannedom finns om anléggningarna sedan tidigare kan kontroll
utforas pa andra tider. Provtagning ingar inte. Checklistan i bilaga 2 ska anvéndas.
Malet kott fran utlandska leverantorer ingdr inte i kartlaggningen.

Hur ska resultaten rapporteras?

Skicka checklistan till oss pa mailadress blodigaburgare2018@slv.se

Checklistor

Bilaga 1: Checklista restaurang
Bilaga 2: Checkilista tillverkande anldggning

Projektgrupp

Ulrika Andersson (projektledare), Mats Lindblad, Daniel Sellin och Anders
Johansson fran omrade livsmedelskontroll och Catarina Flink fran
biologiavdelningen.

Kontakta oss via arbetsrummet pa livstecknet Kontrollprojekt 2018 Blodiga
burgare eller pa mailadressen blodigaburgare2018@slv.se



mailto:blodigaburgare2018@slv.se
https://www.livsmedelsverket.se/livstecknet/arbetsrum/Details/?workRoomId=315
https://www.livsmedelsverket.se/livstecknet/arbetsrum/Details/?workRoomId=315
mailto:blodigaburgare2018@slv.se

Kontrollprojekt 2018: Blodiga burgare 1(3)
Livsmedelsverkets diarienummer: 2017/03150

Bilaga 1: Checklista restaurang

Q0] 311111011 T
Narvarande INSPEKEOT: ..ot e
Narvarande fran VErkSamheten: ... ... .. ..ot
F N g1 E:To o | a1 TaTo S F= 0 1o A PP

a1 {o] 1o o101

1. Bakgrundsuppagifter

1.1 Vad gors de ogenomstekta burgarna av?

] Prefabricerade hamburgare, ga till punkt 1.2
] Fardigmalet, inkdpt, kétt, ga till punkt 1.2
] Hela kottstycken som kopts in och mals pa plats, ga till punkt 2.1

1.2a Vilken information ges om de prefabricerade hamburgarna alternativt det malda kottet
pa foljesedlar, kvitton eller i andra dokument? Notera sarskilt om leverantéren anger att
produkten kan anvandas till rabiff, ogenomstekta hamburgare eller framhaver att produkten
har hdg hygienisk kvalitet.

1.2b Har ndgon muntlig information getts, utver det som angetts i punkt 1.2?
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1.3 Vilken information ger tillverkaren om det malda kottet eller de prefabricerade burgarna?

Djurslag: [ N6t [ Far
Tillverkningsland (malning):
Ursprung (fott, uppfott och slaktat):

Namn pa anlaggning:
Godkannandenummer:
Eventuellt dvriga relevanta uppgifter (till exempel uppgifter om tillagning pa
etiketten/forpackning):

2. Kylfoérvaring
2.1 Har foretaget andamalsenliga rutiner for kylforvaring? [0 Ja [J Nej
Om nej, varfor inte?

3. Kétthantering
3.1 Har foretaget andamalsenliga rutiner for handhygien och personlig hygien? [1Ja [ Nej
Om nej, varfor inte?

3.2 Hur minskar foretaget de mikrobiologiska riskerna i samband med malning av kottet?

Putsning av ytan pa kottet innan malning
Bryner ytan pa kottet innan malning
Blanchering av ytan pa kéttet innan malning
Annat forfarande

Ej aktuellt, verksamheten maler inte kott

(0 O 0 I O

Beskriv foretagets forfarande i detalj, oavsett vilket alternativ som valdes ovan.
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4. Malning av kott

4.1 Har foretaget anpassade hygieniska rutiner
for rengdring av kottkvarnen? [0 Ja [J Nej
[ Ej aktuellt, verksamheten maler inte kott

Om nej, varfor inte?

5. Overgripande bedémning
5.1 Ar helhetsbeddmningen att foretaget har forutsattningar att producera ogenomstekta

hamburgare som &r sakra att konsumera? [1Ja [J Nej
Om nej, varfor inte?

Rapportering

Scanna in och skicka ifylld checklista tillsammans med analysresultatet till
blodigaburgare2018@slv.se



mailto:blodigaburgare2018@slv.se
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Bilaga 2: ChecKlista tillverkande anlaggning

NArvarande INSPEKIOT: ... ..ttt e e et et e e et e e e e e ae e
Narvarande fran VErkSamheten: ...........oo.iiiii e,
F N g1 E: Voo | a1 TaTo S F= 0 1o A P
GOdKANNANAENUIMIMIET: ... .\ttt ettt et et e e et et et e e et e eeeeareeaneeans

KON O UMY oo e e,

1. Bakgrundsuppgifter
1.1 Vilket/vilka lander kommer kottet ifran? (Sverige, EU, tredje land)

1.2 Fran vilket/vilka djurslag kommer kottet?
[JNot [ Far

1.3 Finns beskrivning, utfastelse eller annan information fran féretaget om att det malda
kottet kan anvéndas for tillagning av ogenomstekta hamburgare? [0 Ja [J Nej
Om nej, ga vidare till fraga 2.1.
Om ja, vilken information ges?

2. Specifika hygienkrav i forordning (EG) nr 853/2004
2.1 Ar lokalerna utformade s att kontaminering av kétt och produkter undviks? (] Ja [ Nej
Kommentar:




Kontrollprojekt 2018: Blodiga burgare 2 (6)
Livsmedelsverkets diarienummer: 2017/03150

2.2 Har foretaget utrustning for handtvatt som &r férsedd med kranar som ar konstruerade for
att forhindra att fororeningar fors vidare fran personal som hanterar oskyddat kétt och
oskyddade produkter? [0 Ja [J Nej
Kommentar:

2.3 Finns anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som haller en temperatur pa
minst +82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan? [1Ja [ Nej
Kommentar:

2.4 Kan foretaget visa att kottet som ska malas haller en temperatur pad max +7 grader i
produktionen? [0 Ja [J Nej
Kommentar:

2.5 Kan foretaget visa att den fardigmalda kylprodukten har en innertemperatur pa hogst +2
grader efter tillverkning? [ Ja [J Nej
Kommentar:

3. Hyaieniskhantering och HACCP-baserade forfaranden

3.1 Hur minskar foretaget de mikrobiologiska riskerna (STEC/EHEC) i samband med
malning av kottet?

Beskriv foretagets forfarande i detalj.
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3.2 Har foretaget anpassade hygieniska rutiner for rengoring av kéttkvarnen? [0 Ja [J Nej
Kommentar:

4. Provtagning

4.1 Foljer foretagets provtagning av totalantal bakterier och E. coli kraven i forordning (EG)
nr 2073/2005 (processhygienkriterium 2.1.6)? [0 Ja [J Nej
Kommentar:

4.2 Foljs trender i provtagningsresultaten for totalantal bakterier och E. coli? ~ [JJa [J Negj
Om ja ga till fraga 4.3 om nej, ga till fraga 4.4.
Kommentar:

4.3 Vidtas lampliga atgarder om trenden i analysresultaten for totalantal bakterier och E. coli
gar mot otillfredsstallande resultat? [1Ja [ Nej
Kommentar:

4.4 Har foretaget rutiner for vilka atgarder som ska tas vid otillfredsstallande resultat for

totalantal bakterier och E.coli? [ Ja [J Nej
Om ja, foljs dessa? (1 Ja [J Nej
Ar rutinerna dndamalsenliga? [1Ja [ Nej

Rapportering

Scanna in och skicka ifylld checklista till blodigaburgare2018@slv.se
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Bedéomningsunderlag med laghanvisningar

1. Bakgrundsuppgifter
Kontrollera foljesedlar, kvitton eller annan dokumentation som beskriver vilken typ av fars
som tillverkas pa foretaget.

Vilka utfastelser eller annan information gor foretaget om produkten? Utfastelserna kan vara
muntliga eller skriftliga. Har foretaget pa nagot satt beskrivit hur de tillverkat kottet for att det
I restaurangledet ska kunna anvandas for tillagning av ogenomstekta hamburgare? Gors
utfastelser eller ges information om att kottet ar sékert pa grund av att kottet ar provtaget for
exempelvis EHEC pa tillverkande anlaggning eller att ravaran ar provtagen?

Det ar viktigt att poangtera att foretaget inte kan provta sig fri fran de mikrobiologiska
farorna som kan finnas i malet kott. Varken provtagning pa ravaran eller den fardiga
produkten kan ersatta forfaranden som minimerar de mikrobiologiska farorna till en
acceptabel niva.

2. Specifika hygienkrav i forordning (EG) nr 853/2004

Enligt forordning (EG) 853/2004, bilaga 11, avsnitt V, kapitel | punkt 2 ska
livsmedelsforetagare som framstéller malet kott, kottberedningar eller maskinurbenat kott
skall se till att produktionsanldggningarna uppfyller foljande krav:

- De skall vara utformade sa att kontaminering av kottet och produkterna undviks,
sarskilt genom att arbetsmomenten kan paga fortlopande eller sa att atskillnad mellan
de olika varupartierna sakerstalls

- De skall ha separata utrymmen for lagring av emballerat och oskyddat kott och
produkter, sdvida kottet inte lagras vid olika tidpunkter eller pa sadant satt att
emballage och lagringssétt inte utgdr en kontaminationskalla for kottet eller
produkterna

- De skall ha utrymmen med sadan utrustning att temperaturkraven i kapitel 111 kan

uppfyllas

- De skall, for personal som hanterar oskyddat kott och oskyddade produkter, ha
utrustning for handtvatt som ar férsedd med kranar som ar konstruerade for att
forhindra att fororeningar fors vidare

- Det skall finnas anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som haller en
temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan.

Enligt forordning (EG) nr 853/2004, bilaga 111, avsnitt V, kapitel 111 punkt 1 ska
livsmedelsforetagare som framstéller malet kott, kottberedningar eller maskinurbenat kott
skall se till att foljande krav uppfylls:

- Arbetet med kottet skall organiseras sa att kontaminering forhindras eller minimeras.
Darfor skall livsmedelsforetagare séarskilt se till att det kott som anvénds har en
temperatur pa hogst 7 °C for not- och farkott, och fors in i beredningslokalen
efterhand som det behovs

- Om kylt kott anvands, skall malet kott framstallas inom 6 dagar efter slakten, om det
ror sig om notkreatur och far eller inom 15 dagar efter slakten av djuren nar det galler
urbenat och vakuumférpackat not- och kalvkatt
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- Savida inte den behodriga myndigheten tillater urbening omedelbart fore malning, skall
fryst eller djupfryst kott som anvénds for beredning av malet kott eller
kottberedningar ha urbenats fore frysning. Det far bara lagras under en begransad
period

- Om kylt kott anvénds, skall malet kétt framstallas inom 6 dagar efter slakten, om det
ror sig om andra djur an fjaderfa eller inom 15 dagar efter slakten av djuren nér det
géller urbenat och vakuumfdérpackat not- och kalvkott

- Omedelbart efter produktionen skall malet kétt och kottberedningar forpackas eller
emballeras och kylas ned till en innertemperatur pa hogst 2 °C for malet kott eller
djupfrysas till en innertemperatur pa hogst -18 °C. Dessa temperaturer maste hallas
under lagring och transport.

3. Hygienisk hantering och HACCP-baserade férfaranden

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, kapitel 11, artikel 5, punkt 1 ska livsmedelsforetagare inratta,
genomfora och uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa HACCP-
principerna.

Foretaget ska ha forfaranden som minimerar de mikrobiologiska farorna till en acceptabel
niva. Det viktiga vid hanteringen av det hela kottstycket ar att fa bort sd mycket bakterier
som majligt fran koéttets yta innan kottet mals. Det ar viktigt att ni anger i detalj hur
anlaggningen behandlar det hela kottstycket innan malning. Hur gor de? Putsar de? Hur
putsar de?

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, bilaga I1, kap. 1X, punkt 3 ska livsmedel i alla led i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att de
rimligen inte kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

Har foretaget effektiva rutiner som minimerar kontamination i samband med malning?
Hanteras kottet efter malning och framtill leverans pa ett sdant sétt att kontamination av
kottet minimeras?

Enligt forordning (EG) nr 852/2004, Bilaga I, kapitel V, punkt 1 a i ska alla féremal,
tillbehdr och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel rengéras

effektivt och nér det ar nodvandigt, desinficeras. Rengdring och desinficering skall ske
tillrackligt ofta for att for att forhindra risk for kontaminering.

Har foretaget effektiva rengdringsrutiner for kdttkvarn och annan utrustning som kommer i
kontakt med kottet. Viktigt att kolla om dessa rutiner foljs i praktiken.

4. Provtagning

Enligt forordning (EG) nr 2073/2005, bilaga I, kapitel 3.2 ska provtagning ske varje vecka av
salmonella, totalantal aeroba bakterier och E. coli i malet kott. Livsmedelsverket har tillatet
nedséttning av de faststallda provtagningsintervallen.

Mer information om nedséttning av faststallda provtagningsintervall finns i kontrollwiki:
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/123/nedsattning-av-faststallda-
provtagningsintervall
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Enligt artikel 2 till férordning (EG) nr 2073/2005 definierar processhygienkriterier villkor for
en godtagbart fungerande slakt- eller tillverkningsprocess. Processhygienkriterier bedéms
som tillfredsstallande, godtagbart eller otillfredsstallande. Bade tillfredsstéllande och
godtagbara resultat motsvarar kraven i de mikrobiologiska kriterierna. Vid otillfredsstéllande
resultat stalls generellt krav pa forbattringar i slakt- eller processhygien och val av ravaror.

Kravet pa att livsmedelsforetagarna ska analysera trender i sina analysresultat ar sarskilt
relevant nar det géller verifiering av processhygienkriterier, se artikel 9 till férordning (EG)
nr 2073/2005.

Kriterierna ska anvandas i slutet av tillverkningsprocessen och inte pa produkter som slappts
ut pa marknaden. Detta innebér att produkter som produceras pa anlaggningen nar
processhygienkriterierna ar otillfredsstallande inte behdver aterkallas.

For mer information se kontrollwiki:
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/121/mikrobiologiska-
Kriterier#Processhygienkriterier
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