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Sammanfattning

Manga restauranger, caféer och butiker m.fl. tillverkar egna saser/r6ror. Hanteringen och
forvaringen av dessa ser ofta olika ut. Hallbarhetstiderna och bedémningarna av hur lange dessa
produkter ar sadkra, skiljer sig betydligt at. Hallbarhetsanalyser gors sallan, och pa vissa stallen kan
saser/roror sparas i upp till tre veckor. Verksamheterna uppger ofta att de gar pa smak och lukt samt
att ingen har klagat eller blivit sjuk. Detta upplevs i manga fall som svarbedémt av inspektérerna och
darfor rostades arets projekt “Provtagning av egengjorda kalla saser och réror” fram av
Miljésamverkan Sydost.

Det 6vergripande malet med kontrollprojektet var att 6ka andelen sdkra egengjorda kalla sdser och
roror pa marknaden. Projektet har omfattat bade provtagning och inspektioner pa utvalda
kontrollomraden. De parametrar som valdes ut till provtagningen var sddana som med storsta
sannolikhet kan tillvdxa i dessa produkter: Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, jast och mogel. Inspektioner utfordes pa fyra omraden som
kan paverka den hygieniska kvaliteten: saker hantering, rengdring, temperatur och personlig hygien.

Provtagning och kontroll har utférts under perioden april - september med hjalp av checklistor och
informationsmaterial som projektgruppen tog fram. Nio kommuner deltog i provtagningsprojektet
och 57 verksamheter kontrollerades.

Av 80 prover som togs fick 70 st. (87 %) utlatandet tillfredsstéllande, vilket innebar att livsmedlen kan
atas utan risk. Det var 10 prover (13 %) som fick utlatandet godtagbar med anmaérkning. Detta
indikerar att fel foreligger i nagot led som bor rattas till for att inte halsorisker ska uppkomma. Inga
prover fick bedomningen otillfredsstallande.

Av de 10 prover som fick anmarkning, fick 7 st. anmarkning pa grund av for hog halt jast, 2 st. for
mogel och 1 st. for E.coli.

Inspektioner med avseende pa kontrollomradena ledde till 19 avvikelser pa 57 anlaggningar. Flest
avvikelser (9st.) gjordes inom kontrollomradet rengoring av lokal, nast flest (6 st.) pa saker hantering
och lagring.

Slutsatserna som dragits i projektet ar:

e Provtagning visade att egengjorda kalla saser och réror ar ganska sdkra livsmedel.

e Inspektionerna visade att foretagarna hade relativt bra fungerande hygienrutiner och lamplig
forvaringstemperatur vid hanteringen av egengjorda kalla saser/roror.

e Provtagning ar det bésta sattet att avgdra om en sas/r6ra ar en sdker produkt.

e Vibehover 6ka provtagningen i kontrollen.

e Kunskap om sparbarhet hos foretagaren ar viktigt. Att anvdanda bra och sékra ravaror med
korrekt markning ifran tillforlitliga leverantorer ar en forutsattning for att kunna tillverka
sakra livsmedel.



Inledning

Miljosamverkan Sydost livsmedel genomfor varje ar ett projekt inom livsmedelsomradet.
Verksamheten dgs av kommunerna och lansstyrelserna i Kalmar och Gotlands lan samt
Regionférbundet i Kalmar lan. Bakgrunden till denna samverkan ar att handlaggarnas arbetsomrade
vaxer medan resurserna i basta fall forblir detsamma. Att tillsynsmyndigheterna i lanen samverkar
bidrar till att uppna livsmedelslagstiftningens syfte att se till att livsmedlen pa marknaden ar sakra
och redliga. Att samverka pa regional niva ger manga vinster i form av 6kad kunskap, utbyte av
erfarenheter samt en effektivare och enhetligare handlaggning av arenden. MSO livsmedel
genomfdrde detta projekt som inriktades pa kontroll av provtagning av egengjorda kalla saser och
roror.

Manga restauranger, caféer och butiker m.fl. tillverkar egna saser/réror i sin verksamhet och
hanteringen och forvaringen ser ofta olika ut. Hallbarhetstiderna och bedémningarna av hur lange
dessa produkter ar sdkra skiljer sig betydligt at. Hallbarhetsanalyser gérs sallan och pa vissa stéllen
kan saser/roror sparas i upp till tre veckor. Verksamheterna uppger ofta att de gar pa smak och lukt
samt att ingen har klagat eller blivit sjuk. Livsmedelsinspektorerna upplever att det ar svart att gora
en korrekt bedémning av saser och réror vid inspektionen.

Livsmedelsverket har uppmanat alla kommuner att utéka provtagningen som kontrollmetod.
Bidragande orsak ar bl.a. de rekommendationer som har framkommit i samband med de senaste
arens FVO/Sante F -revisioner. Det finns ocksa misstdnkta matforgiftningsfall dér just egengjorda
kalla saser och roror varit en trolig orsak till utbrottet, men den direkta kopplingen har oftast inte
kunnat pavisas. Miljosamverkan Sydost Livsmedel beslutade darfér under 2017 att genomfora ett
provtagningsprojekt med fokus pa egengjorda kalla saser och réror. Provtagningen omfattar
sasernas/rorornas nuldgesstatus och ett antal parametrar som ar aktuella fér dessa produkter.
Anlaggningar som tillverkar egengjorda kalla saser och réror kan t.ex. vara restauranger, pizzerior,
caféer, bagerier och butiker.

Det 6vergripande malet med kontrollprojektet var att 6ka andelen sékra egengjorda kalla saser och
roror pa marknaden. Detta har skett genom att inspektdrerna har gjort en provtagning pa
produkterna med avseende pa féljande mikroorganismer: Salmonella, L. monocytogenes, E. coli,B.
cereus, S. aureus, jast och mogel.



Bakgrund

Att hantera och forvara egengjorda kalla saser och réror pa ett korrekt satt ar viktigt for att
sakerstalla att dessa produkter inte utgér en fara for konsumenterna. Framfor allt &r det kalla saser/
roror som inte har ett upphettningssteg innan fortaring som kan utgora en hogre risk. Andra
riskfaktorer kan vara att beredningen av sdserna/rérorna innehaller flera moment som t.ex. skivning
och hackning i olika steg, att de innehaller flera olika komponenter, innehaller en proteinkalla
och/eller farska eller torkade kryddor och/eller har ett pH-virde 6ver 4,5. Majonnasbaserade eller
feta saser/roror i allméanhet kan ocksa utgora en risk eftersom bakterier latt kan doljas i fettcellerna.

Val fungerande hygienrutiner, [amplig forvaringstemperatur och -tid ar av storsta vikt for att minska
risken for livsmedelsburen sjukdom. Personer som hanterar livsmedel maste ha en god personlig
hygien vilket bland annat innebar noggrann handtvatt och rena skyddsklader for att livsmedel inte
ska fororenas.

Bakterier kan hamna i saserna/rérorna fran t.ex. olika kryddor (farska och torkade) och eventuellt
tillvaxa om hanteringen ar felaktig som t.ex. for hog forvaringstemperatur. Finns det en proteinkalla i
saserna/rérorna som t.ex. rakor eller tonfisk, utgor detta ocksa en risk eftersom proteiner gynnar
tillvaxten av bakterier. Surhetsgraden eller pH-vardet har stor betydelse for tillvaxten av bakterier.
Bakterier trivs oftast inte i pH under 4,5 och da sker ingen tillvixt av patogena bakterier. Det gar
exempelvis att tillsatta vindger for att sinka pH-vardet och hamma tillvaxten av bakterier. Dock
hjdlper det inte att halla i vindger efter att tillvaxten har skett eftersom bakterierna kan dverleva i
fettcellerna.

Vatten finns i de flesta livsmedel i tillracklig mangd for mikroorganismernas forékning. Dock ar det
inte vattenhalten i sig som paverkar mikroorganismernas férokning, utan vattenaktiviteten.
Vattenaktiviteten ar ett matt pa mangden fritt eller tillgdngligt vatten i ett livsmedel. Salt eller socker
sanker vattenaktiviteten och darmed férutsattningar for tillvaxt av bakterier och svamp. Detta &r
viktigt att tdnka pa vid tillverkning av livsmedelsprodukter och speciellt om man féljer ett recept som
i manga fall inte bor frangas, t.ex. sillinlaggningar och sylttillverkning.

Nar ett livsmedel djupfryses upphor den mikrobiella tillvdxten dels pga. att produkttemperaturen
sanks och dels pga. att vattnet i produkten omvandlas till is. Nar produkttemperaturen hojs och fritt
vatten ater blir tillgdngligt, startar den mikrobiella aktiviteten igen.

Forvaras feta saser/réror for lange forsamras kvaliteten betydligt. Det blir en smakférsamring
eftersom enzymer bryter ner fettet sa det harsknar. Det hjalper inte att frysa feta saser/réror for att
undvika harskning. Tillvaxten stannar upp men fettet férsamras och foérstors. Detta blir en slags
sjalvsanering av feta saser/réror eftersom de boérjar smaka och lukta illa.



Syfte och mal

Syftet med kontrollprojektet var att 6ka andelen sdkra egengjorda kalla saser och réror pa
marknaden. Provtagning utférd av lanens kontrollmyndigheter bidrar till att sdkerstélla att sdkra
livsmedel som finns pad marknaden.

Projektmalen var:

e att samtliga kommuner i Kalmar och Gotlands lan senast den 30 september ska ha utfort
provtagning pa kalla egengjorda saser och réror med avseende pa féljande mikroorganismer:
Salmonella, L. monocytogenes, E. coli, B. cereus, S. aureus, jast och mogel

e att ha kartlagt férekomsten av Salmonella och L. monocytogenes samt halter av E. coli, B.
cereus, S. aureus, jast och mogel i egengjorda saser/réror

e att ha kartlagt hygieniska aspekter med avseende pa tid, temperatur, rengoring, personlig
hygien och hantering

e  att ha tagit fram verktyg till inspektoren for att kunna utféra kontroll och provtagning
Effektmalen var:
e att 6ka provtagning som kontrollmetod i den offentliga kontrollen

e att 6ka kunskapen i mikrobiologi och livsmedelshygien hos inspektdrer och
verksamhetsutévare

e att 6ka kunskapen i provtagningsmetodik for inspektorer

e att 6ka samverkan och samsynen inom den offentliga livsmedelskontrollen i Kalmar |an och
Gotlands lan

Omfattning och begransning

Kommunerna i Kalmar lan och Region Gotland som ingar i MSO-livsmedel rostade fram projektet
”Provtagning av egengjorda kalla sdser och roéror” varen 2016. Projektet ar aktuellt eftersom manga
livsmedelsverksamheter tillverkar egna saser/roror. Hallbarhetsanalyser utfors séllan och
beddémningar av hur lange produkter ar sidkra skiljer sig betydligt at mellan livsmedelsforetagarna.
Livsmedelsforetagare forlitar sig pa lukt och smak pa produkterna. Livsmedelsinspektérer upplever
att det blir svart att gora en korrekt mikrobiologisk bedémning av hallbarhetstiderna vid
inspektionen. Provtagning ar en bra mojlighet att kartldgga andelen sikra saser/roror pa marknaden.
Projektet bidrar dven till att 6ka kommunernas provtagning vilket 6verensstimmer med
Livsmedelsverkets uppmaning till kommuner att utéka provtagningen som kontrollmetod.

Inga tidigare projekt har kunnat hittas som fokuserar pa den mikrobiologiska statusen pa just
saser/roror som foretagarna tillverkat sjalva och som inte genomgatt ndgra upphettningssteg.
Sokningar har utforts av arbetsgruppen i olika databaser samt pa Livsmedelsverkets sidor utan att
hitta nagot likvardigt projekt.



Ursprungligen var planen att ta tva prover per produkt, en nuldges- och en hallbarhetsprovtagning
utifran verksamhetens egna bast-fére datum. Dock avgransades projektet till att enbart genomfora
nuldgesprovtagningar med fokus pa patogena mikroorganismer, men dven inkludera vissa hygieniska
indikatorer. Genom att bara fokusera pa nuldgesprovtagningar kunde kostnaderna hallas nere och pa
sa satt ge mojlighet for att fler prover togs ut. En hallbarhetsanalys bor i forsta hand inga i
verksamhetens egenkontroll.

De parametrar som ingick i provtagningarna var sddana som med storsta sannolikhet kan tillvéxa i
kalla saser/réror. Provtagna parametrar var Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, jast och mogel. Salmonella och Listeria ska inte alls finnas i
atfardiga livsmedel da de kan orsaka allvarliga sjukdomstillstdnd, medan E.coli, B. cereus och S.aureus
kan féorekomma upp till en viss halt i livsmedlen utan att orsaka sjukdom. Jast och mogel ar
hygienindikatorer och tyder pa att hanteringen och rengéringen ar bristfalligt utford. For mer
information, se bilaga 1.

Projektgruppen kom fram till ovanstaende provtagna parametrar genom diskussion med
Livsmedelsverket och Eurofins, samt genom rekommendationer i kontrollhandbockerna om
provtagning.

For att vélja ut de sdser/réror som var mest intressanta att provta utgick vi ifrdn verksamhetens
recept pa de olika produkterna. Innehéll beredningen av sasen/réran flera moment och olika
ingredienser som t.ex. en proteinkalla och/eller kryddor, bladgrénsaker m.m. eller hade ett pH-varde
over 4,5, var detta en hogriskprodukt som var intressant att provta.

Projektet omfattade ocksa kontroll av fyra omraden som kan paverka den hygieniska kvaliteten:
sdker hantering, rengoring, temperatur och personlig hygien.

Genomfdrande

En arbetsgrupp med representanter fran Emmaboda, Moérbylanga, Kalmar/Nybro och projektledare
tillsattes som tog fram en projektplan. Projektet genomférdes under 2017 och bestod av féljande tre
delar:

1. Arbetsgruppen tog fram ett arbetsmaterial
Arbetsmaterialet bestod av informationsmaterial till inspektorer (Bilaga 1), en checklista (Bilaga 4)
och informationsmaterial till féretagarna (Bilaga 2).

For att skapa samsyn och gora likvardiga bedomningar samt testa checklistan genomforde
arbetsgruppen, infér kontrollperioden, en gemensam inspektion med provtagning.

2. En gemensam kontrollkampanj genomfordes

Projektet bestod av en provtagningsperiod mellan 10 april och 30 september, dar de deltagande
kommunerna tog ut prover pa egengjorda kalla saser och réror hos verksamheterna och skickade
proverna pa mikrobiologisk analys. Analyserna av proverna bekostades av respektive kommun.

En checklista for kontroll och provtagning togs fram av projektgruppen infor kontrollperioden, se
bilaga 4. | checklistan kunde inspektérerna fylla i information om sjalva sasen/réran



(provtagningstemperatur, pH, beredningsmoment) men dven bedéma fyra kontrollomraden som
kunde paverka den hygieniska kvaliteten (saker hantering, rengoring, temperatur och personlig
hygien).

En provtagningsinstruktion togs fram av projektgruppen som detaljerat beskrev hur inspektoren
skulle ga tillvaga vid provtagning, se bilaga 1.

Ett informationsmaterial om mikroorganismer togs ocksa fram av projektgruppen. Detta kunde delas
ut av inspektorerna till verksamhetsutdvarna. Materialet innehdll information om projektet och de
parametrar som skulle provtas.

3. Arbetsgruppen sammanstallde resultatet

Nar kommunerna hade genomfort provtagningen rapporterades resultatet in till projektgruppen.
Bade informationen i checklistan och sjalva provtagningsresultatet for respektive produkt
rapporterades in.

Arbetsgruppen bjod in kommunernas kontaktpersoner till en workshop den 26 oktober 2017. Under
dagen diskuterades projektets upplagg. Det som framkom under den dagen har arbetsgruppen
anvant som underlag i diskussionsdelen och slutsatserna i rapporten. Projektrapporten kommer att
skickas ut till kommunerna och laggas upp pa Miljosamverkan Sydosts- samt Livsmedelsverkets
hemsida. Ett pressmeddelande skickades ut till media i december 2017. (Bilaga 3)



Resultat

Riktade kontroller av egengjorda kalla saser och roror avseende mikrobiologisk kvalitet har inte
tidigare kontrollerats i nagon stérre omfattning inom vara lan. Eftersom det har varit oklart om dessa
produkter ar sdkra valdes ett provtagningsprojekt.

Under projektet har 9 av 13 kommuner inom Miljosamverkan Sydost deltagit.
Totalt 80 prover har tagits i 57 olika verksamheter.

Av dessa prover fick 70 st. (87 %) utlatandet tillfredsstdllande, d. v. s. livsmedlen bedéms kunna atas
utan risk. 10 st. (13 %) fick utlatandet godtagbart med anmarkning. Detta indikerar att fel foreligger i
nagot led som bor identifieras och rattas till for att inte halsorisker ska uppkomma. Inga prover fick
beddmningen otillfredsstallande. (Figur 1)

Uttagna prover analyserades med avseende pa Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, jast och mogel. Dessa parametrar ligger till grund for
utladtandet pa respektive sas/rora.

Provresultat

= Tillfredsstallande resultat m Godtagbart resultat med anmarkning

Figur 1. Andel prover tillfredsstillande och godtagbara med anmarkning.



Av proverna som fick anmarkning fick 7 st. anmarkning pa grund av for hog halt jast, 2 st. for mogel
och 1 st. for E.coli. (Figur 2)

Provtagna parametrar

L. monocytogenes 0
Salmonella | 0
Mogel NN °
sast | — 7
B.cereus 0

S.aureus 0

E.coli [N 1

Figur 2. Antal prover bedémda per parameter som godtagbara med anmarkning.

Vid provtagningen gjordes dven inspektion av livsmedelsanlaggningen med avseende pa sdker
hantering, rengbring, temperatur och personlig hygien.

Totalt konstaterades avvikelser pa 8 av 57 kontrollerade féretag med avseende pa kontrollpunkterna

i samband med provtagningen. (Figur 3)

Antal foretag med och utan avvikelser pa
kontrollpunkter

8

Utan avvikelse Med avvikelse

Figur 3. Antal foretag med och utan avvikelser pa kontrollpunkter.
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Pa de 8 anlaggningarna konstaterades 19 st. avvikelser. Flest avvikelser (9st.) gjordes pa
kontrollomradet rengoring av lokal och nast flest avvikelser (6 st.) pa kontrollomradet saker
hantering och lagring. (Figur 4)

Avvikelser per kontrollpunkter

Personlig hygien, kladse! || N RN 2

Personlig hygien, handtvatt = 0
Temperatur kylférvaring [ 1
Rengdring lokal [ ©
Rengoring utrustning [ 1

Saker hantering och lagring | N -

Figur 4. Antal avvikelser per kontrollpunkt.

Av de 80 uttagna proverna som kontrollerades var stérsta antalet majonndsbaserade. Nast flest
prover togs pa mejeribaserade saser/réror. De tomatbaserade och 6vriga saser/réror provtogs minst.
Prover som bedomdes godtagbara med anmarkning fanns férdelade per typ av sas/réra i figur 5.

Avvikelser per sas/rora

. HE m_ o
—— - N
Mejeribaserad Majonasbaserad Tomatbaserad Annat

H Antal kontrollerade foretag M Antal prover bedomda godtagbara med anmarkning

Figur 5. Antal avvikelser per provtagen sas/rora.
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| tabell 1 finns sammanstéllning av de uttagna proverna samt kontrollpunkterna fordelade pa
verksamhetstyp. Flest prover togs pa pizzerior och restauranger dar ocksa flest antal avvikelser pa
kontrollpunkterna fanns. Trots fa prover hade caféer flest antal prover som bedémdes godtagbara
med anmarkning.

Tabell 1. Sammanfattning av provtagningen férdelat per verksamhetstyp.

Livsmedelsbutik | Restaurang | Pizzeria | Café | Bageri | Gatukok

Antal kontrollerade | 5 21 22 4 4 1
verksamheter

Antal prover 8 24 30 8 9 1
Antal avvikelser pa 0 9 10 0 0 0

kontrollpunkter

Antal prover 1 3 2 4 0 0
bedémda
godtagbara med
anmarkning
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Diskussion

Syftet med kontrollprojektet var att 6ka andelen sdkra egengjorda kalla saser och réror pa
marknaden. For att strdva mot att nd detta 6vergripande och langsiktiga mal har vi, genom att utfora
provtagning, kartlaggning och information till foretagarna, satt fokus pa hanteringen och férvaringen
av dessa saser/roror.

Provtagning visade att egengjorda kalla saser och réror ar ganska sakra livsmedel. Inspektionerna
visade dven att foretagarna hade bra fungerande hygienrutiner och lamplig férvaringstemperatur vid
hanteringen av egengjorda kalla saser/roror.

Under projektet identifierades bristande efterlevnad hos nagra av foretagarna. For att dven framat
arbeta mot att uppna sakra livsmedel, bor de resultat som visade godtagbar med anmaérkning, foljas
upp sa att féretagen andrar sina rutiner eller de férhallanden som orsakat anmarkningarna. Att
hantering och forvaring sker pa ett sakert satt kan verifieras med fornyad provtagning. Denna
uppfoéljning av avvikelser pa kontrollpunkter och analyser far dock utféras utanfor detta projekts
ramar.

Var forhoppning med projektet har dven varit att 6ka kunskapen i mikrobiologi och livsmedelshygien
bade hos inspektorer och verksamhetsutdvare. Vart mal har dven varit att ta fram enkla riktlinjer for
hur vi bedomer om den egengjorda sasen/roran ar en siker produkt.

Fa verksamhetsutdvare gor hallbarhetsanalyser pa sina produkter. De forlitar sig oftast pa smak och
lukt med motivering att ingen kund har klagat eller blivit sjuk. Eftersom detta forfarande i manga fall
har upplevts osdkert av inspektorerna rostades arets projekt ”Provtagning av egengjorda kalla saser
och réror” fram. Vid projektstarten diskuterade vi om provtagningen skulle omfatta
sasernas/rorornas nuldgesstatus eller hallbarhet. Pa grund av begransade resurser prioriterade vi
istallet att ta fler prover for att fa ett mer tillforlitligt underlag och resultat. Vi kom ocksa fram till att
nuldgesstatusen i sdserna/rororna var mest intressant. Provtagningsparametrarna valde vi efter
diskussion med Livsmedelsverket och Eurofins samt genom rekommendationer i
provtagningshandbdckerna.

Det var frivilligt for kommunerna att delta i projektet, men malet var anda att samtliga kommuner i
Kalmar och Gotlands lan skulle medverka. Sammanlagt deltog 9 kommuner. Resterande 4 kommuner
deltog inte pa grund av olika faktorer sa som fér hoga provtagningskostnader eller tidsbrist.

87 % av saserna/rérorna (Figur 1) bedomdes som tillfredsstéllande och 13 % av proverna som
godtagbara med anmarkning. Inga prover i projektet bedomdes som otillfredsstallande. Ett prov
inneholl en E.coli som skulle kunna orsaka sjukdom vid tillvaxt. Forekomst av E.coli kan indikera att
handhygienen varit bristfillig eller att kontaminering skett via andra livsmedel. Rutinen for handtvatt
hade dock bedomts utan avvikelse vid kontrollen av den anldaggning dar E.coli hade hittats i sas/rora.

De forhojda halterna av jast och mogel i vissa prover visar pa att rengoring av lokalerna och hantering
av livsmedlen brister pa en del féretag. Jast finns normalt i lag halt i livsmedel. En hog halt av jast,
vilken var den vanligaste anledningen till anmarkning, kan indikera att forvaringen och hygienen inte
skett pa ett sakert satt. Mogel vaxer langsamt och finns i livsmedel som lagrats for lange.

13



Ovriga parametrar, daribland sjukdomsframkallande bakterier, som analyserades i proverna har inte
konstaterats alls eller funnits i sddan halt att de bedomts som godtagbara med anmaérkning eller
otillfredsstallande.

Utifran resultaten kan vi konstatera att egengjorda kalla saser och roror ar relativt sakra produkter da
proverna inte innehdll nagra sjukdomsframkallande bakterier. Underlaget ar dock for litet for att
generellt sdga att alla kalla saser/roror alltid ar sékra produkter. Det vi har lart oss ar att det finns
flera faktorer som spelar in och som har betydelse fér om sasen/réran ar en siker produkt att
fortara.

Ett av projektmalen var ocksa att kartlagga de hygieniska aspekterna pa livsmedelsanlaggningarna
med avseende pa tid, temperatur, rengoring, personlig hygien och hantering. 8 av 49 anlaggningar
hade avvikelser vid kontrollerna. Avvikelserna fanns framforallt pa rengoring av lokalen samt pa sdker
hantering. Overlag har dock inspektdrerna upplevt att rutinerna fungerar och att foretagarna foljer
dessa. Det ar positivt att féretagarna har val fungerande rutiner fér rengoring av lokaler samt att
saser/roror lagras och hanteras sa att de inte riskerar att bli fororenade av omgivande miljo eller
ravaror.

Proverna, som har bedémts godtagbara med anmarkning, har dock inte direkt kunnat kopplas till
avvikelserna inom kontrollomradena.

De flesta prover togs pa majonnasbaserade saser/roror (51 st.) och dar fanns dven flest avvikelser.
Likasa togs flest prover pa restauranger och pizzerior och dven dar fanns flest avvikelser. | de prover
som togs pa caféerna upptacktes daremot flest avvikelser pa provtagna parametrar men inte pa
kontrollpunkterna. Detta kan vara en tillfallighet men ocksa bero pa manga olika saker som t.ex.
samre rutiner, okunskap eller sdmre ravaror.

Projektet tog fram en checklista (bilaga 4) samt en provtagningsinstruktion (bilaga 1) fér att kunna
genomfora likvardiga kontroller och provtagningar. Ett av effektmalen var att 6ka inspektorernas
kunskap i provtagningsmetodik. De flesta inspektorer har upplevt att materialet har varit anviandbart
och bra att ha med sig vid inspektionen. De har ocksa angett att de har lart sig mer om
provtagningsmetodik. Inspektdrerna tyckte att det var praktiskt att ha exempel pa ifyllda foljesedlar
eftersom det férenklade och effektiviserade efterarbetet.

De flesta inspektérer angav att projektet ékade provtagningen i den offentliga kontrollen. Aven
kunskapen i mikrobiologi och livsmedelshygien 6kade hos inspektérerna. Projektet har gett
foretagaren mojlighet att 6ka sin kunskap om en saker hantering av saser/réror. Det har ocksa
maijliggjort en bra dialog mellan foretagarna och tillsynsmyndigheterna.

Projektet har medverkat till att 6ka samverkan, samsynen och kunskapen bland
livsmedelsinspektorerna. Alla inspektorer kunde anvdanda samma informationsmaterial med
checklista och provtagningsinstruktioner vilket sdkrade en likvardig bedémning. Projektet
diskuterades pa workshopen efter provtagningarna och vid hostens lansmote dar alla inspektorer fick
tillfalle att lamna synpunkter.
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Provtagning

Det finns manga fordelar med att utfora kontroller i projektform eftersom det 6kar samsynen och
kunskapsnivan hos saval inspektérer som foretagare. Inspektérerna upplevde att det var viktigt att
verksamhetsutdvare var med under provtagningen, for att kunna se hur det gar till och se vad
inspektoren gér. En kommun |3t verksamhetsutdvaren ta ut provet sjalva.

Foretagarens narvaro vid provtagningen skapade en bara dialog kring hanteringen. En del kommuner
delade ut informationsmaterialet till foretagaren och anvande det som diskussionsunderlag. Samtliga
kommuner upplevde att allt det framtagna materialet var ett bra underlag med tydliga instruktioner.
Foretagarna tyckte att det var bra med projekt dar samma kontroll sker i hela lanet samtidigt.

Vid inspektionerna ansag manga att det var battre att vara tva inspektorer. En inspektor kunde prata
med foretagaren och stélla fragor, och en inspektor kunde koncentrera sig pa att ta ut provet. Flera
angav ocksa att det var lattare att ta proverna i projektform och inom en begransad tid for att
effektivisera arbetet. Samtliga kommuner angav att man tog ut proverna med foretagets egna skedar
och slevar sa att provresultatet motsvarade verkligheten.

Vi behover 6ka provtagningen i kontrollen. Darfor ar det viktigt att skapa férutsattningarna for
provtagning i verksamhetsplaneringen genom att avsdtta medel i budgeten och anpassa taxorna.
Analyskostnaderna behover ocksa ses 6ver i kommande upphandlingar med laboratorierna.

pH

En av punkterna i checklistan var att kontrollera pH-vardet med pH-sticka i sdserna/rérorna. Manga
sjukdomsframkallande bakterier vaxer inte vid pH under 4,5 och darfor var det intressant att
undersdka om pH-matning kunde vara en bra indikator att anvdnda.

Flera kommuner utférde pH-kontroll med stickor. 7 av 10 prover bedémdes som godtagbara med
anmarkning och hade ett pH-intervall mellan 5 - 6.5. | de prover som bedémdes som
tillfredsstallande uppmattes ett pH-intervall mellan 3 — 7. De flesta saserna/rérorna hade ett pH-
intervall mellan 4 —5.

Manga saser/roror som provtogs hade ett pH-intervall mellan 4 — 4,5 vilket ledde till fragetecken
kring metodens anvandbarhet. Det upplevdes svart att avlasa pH-stickor eftersom saserna/rérorna
inte var transparenta. Basta lI6sningen hade varit att Iata laboratoriet ocksa kontrollera pH-vérdet pa
de provtagna saserna/rérorna. Flera analyser av pH-vardet behovs pa liknande produkter for att
utvardera om det ar ett bra verktyg for att géra bedémning pa plats om produkter &r sdkra eller inte.

Temperatur

Eftersom flertalet bakterier, jast och mogel vaxer som bast i rumstemperatur och séllan i
kylskapstemperatur, var en av kontrollpunkterna temperaturmétning. Temperaturerna som
uppmattes var i de flesta fall under +8 grader, vilket rekommenderas i branschriktlinjerna. Uppmatta
temperaturer stimde ocksa bra 6verens med vad foretagarna hade angett att det skulle vara i
saserna/rérorna. Detta tyder pa att foretagarna hade bra kunskaper och rutiner fér egenkontroll. Att
saserna/roérorna férvarades i ratt temperatur var en férutsattning for att manga prover bedémdes
som tillfredsstallande.
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Hallbarhet

Manga foretagare marker saserna/rérorna med tillverkningsdatum. En del foretagare angav dven pa
forpackningen hur lange de anser att sasen/réran kunde anvéandas. Under kontrollen framkom &ven
fall dar foretagaren inte hade noterat nagot datum pa sasen/réran och inte heller alltid kunde
minnas nar den var tillverkad. Nagra foretagare tankte inte pa att hallbarheten pa ingaende
ingredienser begransade hur ldnge sdsen/roran var hallbar. Hallbarhetstiden angavs av foretagarna
till allt mellan 1 dag och upp till 3 veckor. Dock kunde det inte konstateras nagot samband mellan
langa hallbarhetstider och anmérkningar pa analyserna. Detta gor det svart for inspektorerna att
avgora kvaliteten pa sdsen/réran pa plats vid kontrollen.

Kontrollpunkter

De kontrollpunkter som hade flest avvikelser var rengdringen och hanteringen, vilket stammer
overens med foérekomsten av jast, mogel och E.coli i projektets prover. Som konstaterats ovan har vi
dock inte kunnat se ett samband mellan att koken ar simre rengjorda och med prover som bedémts
godtagbara med anmarkning. Bristerna i rengdringen ar inte alltid latta se med blotta 6gat och till
exempel mogelsporer fran ytor kan éverféras via luften till ett livsmedel som inte forpackats
ordentligt. Ravaror skoéljdes inte heller alltid innan de anvandes i tillverkningen. Detta medfor att
provtagning behovs for att kunna bedéma den mikrobiologiska kvaliteten pa sdserna/rérorna.

Avvikelse fanns ocksé inom kontrollpunkten handhygien i projektet. Inspektérerna konstaterar ofta
att handtvatt inte sker mellan olika arbetsmoment eller att engangshandskar anvands utan att
handerna tvattas. For att livsmedlen inte ska fororenas ska personal som hanterar dessa ha en god
personlig hygien, vilket bland annat innebar noggrann handtvatt och rena skyddsklader.

Lirdomar
Vi har under projektet konstaterat att provtagning behovs for att avgoéra den mikrobiologiska
kvaliteten pa saser/réror men att analyskostnaderna har begrénsat antalet prover.

For att fa en tydligare information om hur hanteringen och férfarandena ser ut pa en specifik
anlaggning, kom vi fram till att flera prover pa samma anlaggning behover tas ut.

Det vi har lart oss och kan se ar att det ar flera faktorer, t.ex. ha val fungerande hygienrutiner, lamplig
forvaringstemperatur och tid, och endast anvanda sakra ravaror med korrekt méarkning ifran
tillforlitliga leverantorer samt goda kunskaper i livsmedelshygien och redlighet, som spelar in och
som har betydelse for om sdsen/roran ar en saker produkt att fortara.

En av riskfaktorerna som inspektérerna ser i livsmedelskontrollen dr kunskapsbrist hos féretagaren
om vilka risker som olika ingredienser kan medfora, t.ex. salmonella i torkade kryddor eller i dgg.
Kryddor ar sedan tidigare kand som en potentiell smittkalla med koppling till ett utbrott i bl.a. Kalmar
Ian och ingick darfér som en riskfaktor i projektet. Under projektets gang uppmarksammades ett
annat salmonellautbrott i Kalmar lan, dar egengjord kall bearnaisesas var inblandad. Sasen
tillverkades pa en restaurang av raa Polska dgg utan varmebehandling. Inspektorer har inte tidigare
sett 4gg som en potentiell smittkalla i kalla egengjorda saser och roror, eftersom det oftast anvands
svenska agg som omfattas av salmonellagarantin.

| samband med salmonellautbrottet i bearnaisesasen uppmarksammande inspektérer att
livsmedelsforetagarna inte alltid kanner till att 4gg som ska anvandas pa en livsmedelsanlaggning

16



maste vara stimplade eller vad stimpeln pa dggen innebér. Kontroll av sparbarhet fanns inte med
som kontrollpunkt i projektet men vi anser att den ar en viktig del i kontrollen for att producera sakra
livsmedel.

Slutsatser

Provtagning i projektet visade att egengjorda kalla saser och réror ar ett ganska sakert livsmedel
inom vara lan. Inspektionerna visade att foretagarna har relativt bra fungerande hygienrutiner och
lamplig forvaringstemperatur vid hanteringen av egengjorda kalla saser/réror.

| projektet kom vi fram till att provtagning ar det basta sattet att avgora om en sas/réra ar saker
produkt da prover med anmarkning inte direkt kunnat kopplas till avvikelser inom kontrollomradena
pa livsmedelsanldggningarna vid inspektionerna.

Vi behover 6ka provtagningen i kontrollen. Darfor ar det viktigt att planera for provtagning i
verksamhetsplaneringen, avsatta medel i budgeten och anpassa taxorna i kommunerna for att ha
ekonomiska forutsattningar for provtagning. Analyskostnaderna behover ocksa ses Gver i
upphandlingarna med laboratorierna.

Kunskap om sparbarhet &r en viktig del for att producera sékra livsmedel. Det ar ocksa viktigt att
anvanda bra och sdkra ravaror med korrekt markning ifran tillforlitliga leverantérer.
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Bilaga 1 — Material till inspektorer

Provtagning av egengjorda kalla saser och roror
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Provtagning av saser och roror

Manga restauranger, caféer och butiker m.fl. tillverkar egna saser och réror i sin verksamhet och
hanteringen och férvaringen ser ofta olika ut. Hallbarhetstider och bedémningar av hur lange dessa
produkter ar sdkra skiljer sig betydligt at. Hallbarhetsanalyser gors sallan och pa vissa stéllen kan
saser sparas i upp till tre veckor. Verksamheterna uppger ofta att de gar pa smak och lukt samt att
ingen har klagat eller blivit sjuk. Det upplevs svart for livsmedelsinspektorer att géra en korrekt
mikrobiologisk bedémning vid inspektionen.

Livsmedelsverket har uppmanat alla kommuner att utdka provtagningen som kontrolimetod.
Bidragande orsak ar bl.a. de rekommendationer som har framkommit i samband med de senaste
arens FVO-revisioner. Det finns ocksa misstdankta matforgiftningsfall dar just egengjorda kalla saser
och roror varit en trolig orsak till utbrottet, men den direkta kopplingen har oftast inte kunnat
pavisas. Det ar darfor viktigt att kartlagga den mikrobiologiska statusen och 6ka kunskapen om
egengjorda kalla sdser och réror och hanteringen av dessa.

Miljosamverkan Sydost Livsmedel i Kalmar [an och Gotlands |&an har darfor i ar 2017 beslutat att
genomfdra ett provtagningsprojekt gallande egengjorda kalla sdser och réror. Provtagningen
kommer att omfatta sasernas och rérornas nuldgesstatus och ett antal parametrar som ar aktuella
for dessa produkter. Anlaggningar som tillverkar egengjorda kalla saser och roror kan t.ex. vara
restauranger, pizzerior, caféer, bagerier och butiker.

Bakgrundsfakta

Det ar viktigt att hantera och forvara egengjorda kalla saser och roror pa ett korrekt satt for att
sakerstalla att dessa produkter inte utgor en fara for konsumenterna. Framfér allt ar det kalla saser
och réror som inte har ett upphettningssteg innan fortaring som kan utgéra en hogre risk. Andra
riskfaktorer kan vara att beredningen av saserna och rérorna innehaller flera moment som t.ex.
skivning och hackning i olika steg, att de innehaller flera olika komponenter, innehaller en
proteinkalla och/eller farska eller torkade kryddor och/eller har ett pH 6ver 4,5. Majonnésbaserade
eller feta saser i allmanhet kan ocksa utgéra en risk eftersom bakterier 1att kan doljas i fettcellerna.

Vil fungerande hygienrutiner, lamplig forvaringstemperatur och -tid ar av storsta vikt for att minska
risken for livsmedelsburen sjukdom. Personer som hanterar livsmedel maste ha en god personlig
hygien vilket bland annat innebar noggrann handtvatt och rena skyddsklader for att livsmedel inte
ska fororenas.
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Bakterier kan hamna i saserna och rérorna fran t.ex. olika kryddor (farska och torkade) och eventuellt
tillvaxa om hanteringen ar felaktig som t.ex. for hog forvaringstemperatur. Finns det en proteinkalla i
saserna och rérorna som t.ex. rakor eller tonfisk, utgor detta ocksa en risk eftersom proteiner gynnar
tillvaxten av bakterier. Surhetsgraden eller pH-vardet har stor betydelse for tillvaxten av bakterier.
Bakterier trivs oftast inte i pH under 4,5 och da sker ingen tillvéxt av patogena bakterier. Det gar
exempelvis att tillsatta vinager for att sanka pH-vardet och hamma tillvaxt av bakterier. Dock hjdlper
det inte att halla i vinager efter tillvaxt har skett eftersom bakterier kan 6verleva i fettcellerna.

Vatten i tillracklig mangd for mikroorganismernas forékning finns i de flesta livsmedel. Det ar inte
vattenhalten i sig som paverkar mikroorganismernas forékning utan vattenaktiviteten.
Vattenaktiviteten ar ett matt pa mangden fritt eller tillgangligt vatten i ett livsmedel. Salt eller socker
sanker vattenaktiviteten och darmed férutsattningar for tillvaxt av bakterier och svamp. Detta ar
viktigt att tanka pa vid tillverkning av livsmedelsprodukter och speciellt om man foljer ett recept som
i manga fall inte bor frangas, t.ex. sillinlaggningar och sylttillverkning.

Nar ett livsmedel djupfryses upphér den mikrobiella tillvaxten dels pga. att produkttemperaturen
sanks och dels pga. att vattnet i produkten tas bort genom att omvandlas till is. Vid upptining startar
den mikrobiella aktiviteten igen, nar produkttemperaturen hoéjs och fritt vatten ater blir tillgangligt.

Forvaras feta saser for lange foérsamras kvaliteten betydligt. Det blir en smakforsamring eftersom
enzymer bryter ner fettet sa det harsknar. Det hjdlper inte heller att frysa feta saser for att undvika
harskning. Tillvaxten stannar upp men fettet férsdmras och forstors. Detta blir en slags sjdlvsanering
av feta saser och roror eftersom de inte kan sparas sa lange innan de bérjar smaka och lukta illa.

Saser och roror att provta

For att valja ut de saser och réror som kan vara mest intressanta att provta inom detta projekt kan
det vara bra att utga ifran verksamhetens recept pa de olika produkterna. Innehaller beredningen av
sasen/roran flera moment och olika ingredienser som t.ex. en proteinkalla och/eller kryddor,
bladgrénsaker m.m. eller har ett pH 6ver 4,5, ar detta en hogriskprodukt som ar intressant att provta.
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Syfte och mal

Syftet med kontrollprojektet ar att 6ka andelen sidkra egengjorda kalla saser och réror pa marknaden.
Det ska finnas en hog skyddsniva fér manniskors liv och halsa och provtagning utférd av lanens
kontrollmyndigheter bidrar till att sdkerstalla att sdkra livsmedel slapps ut pa marknaden.

Projektmalen ar:

e att samtliga kommuner i Kalmar och Gotlands lan senast den 30 september ska ha
utfort provtagning pa kalla egengjorda saser och réror med avseende pa foljande
mikroorganismer: Salmonella, L. monocytogenes, E. coli, B. cereus, S. aureus, jast och
mogel

e att ha kartlagt férekomsten av Salmonella och L. monocytogenes samt halter av E.
coli, B. cereus, S. aureus, jast och mogel i egengjorda saser och réror

e att ha kartlagt hygieniska aspekter med avseende pa tid, temperatur, rengoring,
personlig hygien och hantering

e att ha tagit fram verktyg till inspektoren for att kunna utfora kontroll och
provtagning

Effektmalen ar:

e att 0ka provtagning som kontrollmetod i den offentliga kontrollen

e att 6ka kunskapen i mikrobiologi och livsmedelshygien hos inspektorer och
verksamhetsutovare

e att 6ka kunskapen i provtagningsmetodik for inspektorer

e att 6ka samverkan och samsyn inom den offentliga livsmedelskontrollen i Kalmar lan
och Gotlands lan
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Utférande av projektet

Projektet kommer i huvudsak besta av en provtagningsperiod mellan april och 30 september, dar de
deltagande kommunerna tar ut prover pa egengjorda kalla saser och réror i sina respektive
verksamheter och sedan skickar proverna pa mikrobiologisk analys.

Ursprungligen var planen att ta tva prover per produkt, en nuldges- och en hallbarhetsprovtagning
satt efter verksamhetens egna bast-fore datum. Dock avgransades projektet till att enbart genomféra
nuldgesprovtagning med fokus pa patogena mikroorganismer men dven inkludera vissa hygieniska
indikatorer. De parametrarna som kommer inga i provtagningen ar sddana som med storst
sannolikhet kan tillvdxa i kalla saser och roror. Parametrarna ar: Salmonella, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, jast och mogel. Projektgruppen kom fram till
dessa genom diskussion med Susanne Thisted-Lambertz pa Livsmedelsverket, samt med Karin Sabel
pa Eurofins och genom rekommendationer pa lampliga livsmedel i kontrollhandbdckerna om
provtagning. | forsta hand bor en hallbarhetsprovtagning istéllet ingd i verksamheternas
egenkontroll. Genom att bara fokusera pa nuldgesprovtagning sa kan dven kostnaden hallas nere och
pa sa satt ge mojlighet for att fler prover tas ut, vilket i sin tur leder till ett stérre underlag for resultat
och diskussion.

En checklista for kontroll och provtagning har tagits fram av projektgruppen infér kontrollperioden. |
checklistan ska inspektorerna fylla i information om sjdlva sasen eller réran (provtagningstemperatur,
pH, beredningsmoment) men dven bedéma tre kontrollomraden som kan paverka den hygieniska
kvaliteten (saker hantering, rengoring, personlig hygien).

En provtagningsinstruktion har tagits fram av projektgruppen som detaljerat beskriver hur
inspektoren ska ga tillvaga vid provtagning. Materialet innehaller dven vilka mikroorganismer som
ska provtas samt information om parametrarna.

Ett grundldaggande informationsmaterial om mikroorganismer har tagits fram av projektgruppen som
sedan kan delas ut av respektive inspektor till verksamheten nar provtagningen genomfors.
Materialet innehaller information om projektet och de parametrar som provtas.

Nar kommunerna genomfoért provtagning inom projektets ramar ska resultatet rapporteras in till
projektgruppen. Bade information i checklistan och sjalva provtagningsresultatet for respektive
produkt ska rapporteras in senast den 30 september. Tank pa att det kan ta cirka 10 dagar for att fa
svar fran laboratoriet. Planera darfor att ta sista provet ett bra tag innan kontrollperioden avslutas sa
att resultatet hinner komma tillbaka innan den 30 september. Mer information kring rapporteringen
skickas ut i slutet av provtagningsperioden.
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Projektgruppen sammanstaller ett resultat i en slutrapport efter kontrollperioden. Rapporten skickas
ut till kommunerna och laggs upp pa Miljosamverkan Sydosts hemsida. Ett pressmeddelande skickas

ut till media i december.

Allt material som tas fram till projektet finns i Kalmar ldns arbetsrum pa Livstecknet. Dar kan med
fordel ocksa foras diskussioner och fragestallningar kring projektet.
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Aktuell lagstiftning

Livsmedelslagstiftningens mal ar att konsumenten ska fa tillgang till sakra livsmedel.
Lagstiftningen omfattar alla led i livsmedelskedjan: produktion, tillverkning, transport,
tillagning och servering.

Offentlig kontroll innebar att en myndighet kontrollerar att verksamheten uppfyller
lagstiftningens krav. Om en verksamhet inte uppfyller lagstiftningens krav ska myndigheten
vidta de atgarder som kravs for att foretaget ska ratta till bristen. | livsmedelslagen 2006:804
§ 11 anges att offentliga kontrollen ska fullgéras av de kommunala namnderna inom milj6-
och héalsoskyddsomradet samt i § 13 anges att myndigheten ska verka for att 6vertradelser
av lagen, av de foreskrifter eller beslut som har meddelats med stod av lagen eller av de EG-
bestammelser som kompletteras av lagen, beivras.

| artikel 14 i (EG) forordning nr 178/2002 om allmanna principer for livsmedelslagstiftning
namns bland annat grundlaggande krav vars syfte ar att livsmedel som slapps ut pa
marknaden ar sakra.

| Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for att
sakerstalla kontrollen av efterlevnad av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestammelserna om djurhalsa och djurskydd framgar att provtagning far anvandas for att
kontrollera att livsmedelslagstiftningen efterlevs.

| Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 bilaga Il, kapitel IX framgar
bland annat att livsmedelsprodukter maste forvaras under lampliga forhallanden som
forhindrar férskamning och kontaminering. Stod finns daven i Livsmedelsverkets foreskrift om
livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20)

Provtagning utfors enligt Livsmedelsverkets Kontrollhandbok om provtagning del 1 -
Provtagning av livsmedel for mikrobiologiska och kemiska analyser. Beskrivning av
analysparametrar har huvudsakligen hamtats fran SLV:s Kontrollhandbok del 3 - Biologiska
faror och indikatororganismer. Till grund fér bedomning av proverna kommer SLV:s
Kontrollhandbok del 4 - Mikrobiologisk bedémning av livsmedelsprov samt EU-férordning
2073/2005 om mikrologiska kriterier for livsmedel att ligga. Stod finns dven i
Livsmedelsverkets foreskrift om offentlig kontroll (LIVSFS 2005:21).
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Beskrivning av bakterier

E. coli

E. coli ar en tarmbakterie och forokar sig darfor snabbast runt 372C, men tillvaxt kan ske
mellan cirka 72C och 45-502C. Néara neutrala pH-varden ar optimalt, men vissa syrataliga
stammar kan foroka sig ner mot pH 4,5. Den kan Overleva en kortare tid i andra miljoer som
t.ex. i vatten och livsmedel. E. coli férekommer inte naturligt i vegetabiliska ravaror, om
dessa inte har fororenats med avforing fran manniskor eller djur. Bakterien kan foroka sig i
livsmedel med tillrackligt hdg vattenaktivitet och kan etablera sig i miljéer dar livsmedel
tillverkas. Den ar inte sarskilt varmeresistent och avdddas vid vanlig lagpastorisering
(motsvarande 72°Ci 15 sekunder). Daremot kan den 6verleva langre perioder i bade kyla och
under frysforvaring.

Forekomst kan t.ex. bero pa dalig handhygien efter toalettbesok. Symptomen ar olika for
olika stammar av E. coli men ofta yttrar det sig i rikliga, vattniga diarréer, buksmartor,
krakningar och ibland feber och den insjuknade kan snabbt bli uttorkad. De flesta E. coli-
typer ar ofarliga och enbart pavisande av generisk E. coli innebar ingen direkt halsorisk.

Analys av patogena E. coli ar inte meningsfullt annat @n vid utbrottsutredningar eller vid
kartlaggningar. Det kravs sarskilda analysmetoder och patogena E. coli kan inte detekteras med den
analysmetod som anvéands till generisk E. coli. Patogena E. coli finns oftast i laga halter i livsmedel och
vanligtvis tillsammans med en mikroflora som domineras av andra tarmbakterier. Varmebehandlade
livsmedel lampar sig inte for analys av patogena E. coli, eftersom denna dor vid upphettning.

Omedelbar datgdird vid anmdrkning - Férbattrad handhygien vid toalettbesok. Se till att det finns
flytande tval och pappershanddukar vid handtvattstallen.

Koagulaspositiva stafylokocker (s. aureus)

Vanligt férekommande bakterie som finns pa hud och slemhinnor dven hos friska manniskor.
Spridning av stafylokocker kan bero pa sariga hander eller férkylning hos den som hanterat
livsmedlet. Stafylokocker dverfors genom nysningar, hosta, via arbetsredskap eller genom
direktkontakt med livsmedlet.

S. aureus kan foroka sig mellan 7-46°C och snabbast forékar den sig vid 37°C. Bakterien
bildar inte sporer, men celler av S. aureus tal frysning bra och jamfért med manga andra
livsmedelsburna patogener klarar den att féroka sig och bilda enterotoxin i miljoer med
forhallandevis liten tillgang pa vatten. Enterotoxinet kan produceras mellan 10-45°C, med
optimum runt cirka 40°C. Enterotoxinerna ar varmetaliga och bryts inte ner vid
varmebehandling dven om bakterierna dor. Ett virmebehandlat livsmedel kan darfor
innehalla toxiner dven om inga koagulaspositiva stafylokocker pavisas. Vid
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matforgiftningsutbrott orsakat av koagulaspositiva stafylokocker, har halter runt 10> CFU per
gram eller darutover pavisats i det utpekade livsmedlet.

Forgiftning orsakad av stafylokockenterotoxin kdannetecknas ofta av ett dramatiskt forlopp
med illamaende, krdakningar, magkramper, diarré, huvudvark och blodtrycksfall. Ibland far
dven den drabbade feber alternativt onormalt |ag kroppstemperatur. Symptomen visar sig 1-
8 timmar (vanligtvis 2-4 timmar) efter konsumtion av livsmedel som innehaller
stafylokockenterotoxin. Forloppet ar normalt over efter 1-2 dygn.

For olika typer av ost, mjolk- och vasslepulver samt skalade kokta skaldjur anges
koagulaspositiva stafylokocker som hygienindikator i forordningen om mikrobiologiska
kriterier. Andra lampliga livsmedel att provta och analysera ar atfardiga ratter och livsmedel
som ar framstallda delvis med manuell hantering och som misstanks forvarats i en for
bakterien gynnsam temperatur under en lang tid. Det kan till exempel vara atfardiga
produkter som kallskdanks- och charkprodukter, sallader med proteinrika ingredienser, roror,
kokta skaldjur, farskostar och korttidslagrade ostar av opastoriserad mjolk.

Omedelbar atgdird vid anmdrkning - se till att personalen som hanterar oférpackade livsmedel &r
friska, inte har 6ppna sar pa armar, hander eller i ansiktet.

B. cereus
B. cereus ar en sporbildande jordbakterie, som finns naturligt bland annat i jord och pa

vaxtmaterial. Darfor ar det vanligt att celler och sporer av B. cereus finns i laga eller mattliga
halter i sa gott som alla sorters ravaror och oprocessade livsmedel. Vanligast forekommande
ar den pa torra livsmedel, som kryddor, ris, pasta, gronsaker, 4gg men dven mjolk och
mjolkprodukter. Forekomst i laga halter ar i sig inget halsoproblem, eftersom det i regel
kravs halter dver 10° CFU per gram for att orsaka matforgiftning.

Optimala tillvaxttemperaturer varierar mycket mellan olika stammar. Vissa ar psykrotrofa
(koldtaliga) och kan vaxa vid 4-5°C, men inte vid 30-35°C. Det ar dessa stammar som skapar
problem inom mejeriindustrin. Andra stammar ar mesofila (vaxer bast i 20-402C) och kan
foroka sig mellan cirka 152C och 552C. Tillvaxten sker snabbast mellan 302C och 409C.
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Vid varmebehandling av mat kan bakterierna dverleva genom att kapsla in sig i sporer for att
sedan vaxa ut vid for langsam nedkylning. En vanlig orsak till forhojt antal ar att hantering av
kott och jordiga gronsaker inte har varit atskilda, t.ex.. vid hantering pa samma arbetsbank.

Det emetiska toxinet (kraktoxinet) dr vanligast och produceras nar B. cereus forokar sig i
livsmedel (preformerat). Toxinet kallas cereluide och ar taligt mot bade varme, sura miljoer
och magsickens proteinnedbrytande enzymer. Aven livsmedel med enbart toxin och utan
levande B. cereus kan orsaka matforgiftning. Starkelserika livsmedel som ris-, pasta-, potatis-
och nudelratter av olika slag forekommer ofta i samband med sjukdomsutbrott orsakade av
B. cereus emetiska toxin.

B. cereus diarrétoxin (enterotoxin) produceras nar bakterien forokar sig i tunntarmen. Det
finns tre sorter av diarrétoxin och alla ar kdnsliga for varmebehandling och sura miljoer.
Diarrétypen har kopplats till manga olika sorters varmebehandlade livsmedel, men vanligast
ar olika sorters kott och gronsaksratter, soppor, puddingar, saser och mejeriprodukter. |
sallsynta fall har det aven forekommit att enbart sporer av B. cereus gett upphov till
infektion.

Aktuella fardiga ratter att analysera ar saser, puddingar, soppor, grytor som innehaller ris, mjolk,
pasta, spannmal eller kryddor som misstéanks ha forvarats i en for bakterien gynnsam temperatur
under en lang tid.

Omedelbar dtgdrd vid anmdrkning - vid anmarkning pa kott, eller mat som innehaller kott,
kontrollera om det har hanterats eller forvarats pa samma plats som ris, gronsaker eller rotfrukter
och i sa fall upph6ra med sadan hantering/forvaring! Kontrollera dven att temperaturen pa
varmhallen mat ar rekommenderade minst 60°C och att uppvarmd mat som ska sparas snabbt kyls
ner till hogst rekommenderat 8°C. Nedkylningen bor ske inom fyra timmar eller snabbare. Kontrollera
dven temperaturen i kylar och frysar dar maten férvarats.

Salmonella

Salmonella ar en matforgiftningsbakterie som orsakar diarrésjukdomar hos manniska och
kan leva kvar lange i tarmarna dven hos “friska” manniskor. Salmonella har férmagan att
etablera sig i olika miljoer trots att den inte bildar sporer. Den kan férekomma i de flesta
livsmedel, bade animalier och vegetabilier, men har sitt ursprung i tarmen hos manniskor
och djur (inklusive faglar). Frukt och gronsaker férorenas nar de kommer i kontakt med jord
och/eller vatten som innehaller salmonella.

Salmonella 6verlever manader i torkade livsmedel och i fuktiga miljoer kan den etablera sig
pa ytor som vaggar, tak, golv och utrustning. Infekterade personer, i synnerhet symptomfria
barare, kan 6verfora bakterien till livsmedel vid hantering. Vid tillagning kan bakterier i
fororenade ravaror overforas till processade, atfardiga livsmedel.
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Sjukdomsutbrott kan orsakas av ej tillrdckligt upphettade livsmedel eller opastériserad
mjolk. De flesta salmonellastammar kan vaxa till i temperaturer mellan 52C och cirka 482C,
snabbast foérokning sker vid 372C. Salmonella 6verlever inte pastorisering. Bakterien trivs
béast vid neutrala pH-varden, men kan till viss del vaxa till i sura och basiska miljcer.

Salmonella kan finnas i alla livsmedelskategorier av saval animaliskt som vegetabiliskt
ursprung samt i atfardiga ratter av olika slag. Forekomst av salmonella i livsmedel kan utgora
en halsorisk. Pavisas levande salmonellabakterier i ett livsmedel bor det bedomas
otillfredsstallande och dras tillbaka fran marknaden.

Symptomen ar vanligtvis diarré, magont och feber. For den vanligaste formen av salmonella
tar det oftast ett till tre dygn fran smitta till sjukdomsutbrott, som oftast borjar med akut
diarré. Salmonella kan dven ge féljdsjukdomar i form av t.ex. reumatiska problem.

Omedelbar atgdird vid anmdrkning — anmal till Smittskydd och Vardhygien vid Lanssjukhuset i
Kalmar lan (smittskyddIsk@Itkalmar.se, 0480-813 36) och stang omedelbart av smittad personal fran
arbete med livsmedel. Likares anvisningar maste foljas.

Listeria
L. monocytogenes ar en bakterie som férekommer allmant i miljon och har isolerats fran bland annat

jord, vatten, vaxtmaterial, avlopp, ensilage samt avfoéring fran manniskor och djur. Den kan anpassa
sig till olika miljéer och har ofta isolerats fran miljéer dar livsmedel tillverkas. Sarskilt bra trivs den i
svala och fuktiga miljéer. L. monocytogenes kan vaxa till i temperaturer ner mot 02C, salthalter upp
till 10 procent, pH-varden mellan cirka 4,5 och 9 samt vid |ag vattenaktivitet.

Listeriainfektion ar en zoonos, dvs. en sjukdom som kan dverforas mellan djur och manniska.
Symptomgivande infektion hos manniska ar ovanligt. Med tanke pa att de flesta av oss sannolikt
fatt i oss stora mangder listeriabakterier genom aren utan att bli sjuka, bor bakterien kanske
egentligen ses som forhallandevis ofarlig for de flesta av oss. Den kan dock vara farlig for
maéanniskor med nedsatt immunforsvar, bland annat gravida kvinnor, svart sjuka och aldre
personer. Den vanligaste sjukdomsbilden hos en vuxen person ar en blodforgiftning (sepsis) eller
hjarnhinneinflammation (meningit). En listeriainfektion hos modern kan leda till prematur
fodsel, fosterdod eller svar sjukdom (meningit eller sepsis) hos det nyfédda barnet.

Lampliga livsmedel att provta och analysera ar livsmedel som gynnar tillvaxt av bakterien, till
exempel kylda atfardiga livsmedel med lang hallbarhet, sdsom smoérgaspaldgg, rokt eller gravad fisk,
olika sorters majonnasbaserade roror och sallader, mjuka mognadslagrade ostar, patéer och andra
delikatesser.

Omedelbar atgdrd vid anmérkning — kontrollera férvaringstemperaturer och alder pé livsmedlen.

Jastsvampar
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Jastsvampar forekommer 6verallt i var omgivning. Ett hogt antal tyder pa att varan ar for
gammal eller har forvarats felaktigt. O6nskad jastsvamp kan forstora livsmedel genom att
andra deras smak och lukt och/eller genom att orsaka odnskad jasning, vilket paverkar
produktens lagringsstabilitet. Det finns inga livsmedelsburna halsorisker kopplade till
jastsvamp.

Oonskad forekomst av jastsvamp kan indikera otillracklig vairmebehandling, aterkontamination eller
ohygieniska produktionsforhallanden till exempel anvandning av daligt rengjord utrustning samt ytor
och redskap. Det kan ocksa vara ett resultat av for hoga halter jastsvampar i ravaran eller fér langa
lagringstider. Manga jastarter kan fordka sig i sura miljoer (pH 2,5 till 5,0) och tal héga
koncentrationer av konserveringsmedel. Livsmedel med synliga o6nskade angrepp av jastsvamp bor
beddmas som otillfredsstallande utan analys.

Omedelbar dtgdrd vid anmdrkning — kontrollera rengéringen av arbetsbdnkar och
forvaringsutrymmen samt forvaringstemperaturer och alder pa livsmedlen.

Mogelsvamp

Mogel finns overallt i luften i form av sporer. Vissa mogelarter bildar gifter som kan vara cancer- och
allergiframkallande. Forekomst kan tyda pa dalig kylférvaring eller pa att varan ar fér gammal. Mogel
kan ocksa vara ett tecken pa mycket dalig rengoring i kylar och andra forvaringsutrymmen. Vid riklig
forekomst bor produkten helst kasseras. Vid onormalt hég mogelhalt, bor produkten bedémas
otillfredsstdllande och orsaken utredas. Livsmedel med synliga oonskade mogelangrepp bér bedomas
som otillfredsstallande utan analys.

Omedelbar atgdrd vid anmdrkning — se jastsvampar.
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Provtagningsinstruktion

Tank pa att bestédlla hem tillrdckligt med provtagningsmaterial/plastburkar fran laboratoriet samt
kylvaskor, kylklampar och aktuell féljesedel for respektive kommun infér provtagningsperioden.
Bestall lackmuspapper, pH-stickor eller liknande for att méata pH inom intervallet ca 1-7 (t.ex. universal
pH-indikatorstickor gar att bestélla via apotek). Plomberings/sakerhetstejp gar exempelvis att bestélla
hos Nybloms.

GOr bestken helst oanmalda hos verksamheter som blandar egna saser och roror.

Ta bara ut prov pa kalla sdser och réror utan upphettning innan fértaring som anldggningarna
blandar sjalva. Tank pa att helst véilja saser som:

e har genomgatt flera beredningssteg (skivning, hackning m.m.)
e innehaller kryddor (farska, frysta eller torkade)

e med pH over 4,5

e har proteinkalla (t.ex. rakor, kyckling)

Kontrollmyndigheterna ska som utgangspunkt inte betala for de prover som de tar ut inom ramen fér
den offentliga kontrollen. Anledningen &ar att kontrollen ska vara helt avgiftsfinansierad.

Foretag/verksamhet dar provtagning sker i den offentliga kontrollen, ska ur rattssakerhetssynpunkt
erbjudas mojlighet att fa ett referensprov. Referensprovet ska tas pa samma satt som provet i den
offentliga kontrollen och ska éverlamnas till verksamheten som da blir ansvarig for provet. Analys av
ett referensprov betalas av foretaget/verksamheten.

Tank pa att mata temperaturen med en kalibrerad instickstermometer innan ett mikrobiologiskt prov
tas ut.

1. Desinficera insticksgivaren fore varje matning.

2. Fraga foretagaren/verksamhetsutovaren vid vilken temperatur de férvarar sina saser
i eller be dem mata temperaturen med deras egen termometer.

3. Mat temperaturen sjalv i aktuell sas/rora.

4. Notera bade den erhallna temperaturen samt den férvaringstemperatur som
foretagaren/verksamhetsutévaren anger att denne har i aktuell kyl/kylbrunn.

5. Mat pH med pH-sticka.

6. Innan provet ska tas ut, borja med att tvatta dina hander noggrant, sa att du inte
riskerar att férorena provet.

7. Vid provtagning av saser/réror anvand sterila plastburkar fran laboratorium. Ta ut
provet med redskap som finns till respektive livsmedel, eller anvand medtagna
styckeforpackade engangsskedar. Det ar viktigt att provet ar representativt for hela
den storre mangden livsmedel, varfor lite ska tas fran ytan, mitten, botten och
kanterna.
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10.

11.

12.

13.

14.

Oppna plastburken och fyll provtagningskarlet med det livsmedel som ska analyseras.
Provmangden bor vara 200 gram/2 dl fér en mikrobiologisk undersékning.

Stang burken direkt. Mark den med foretagets namn och provets innehall.

Proverna bor om majligt markas och plomberas i narvaro av
foretagaren/verksamhetsutévaren eller dennes ombud. Eventuellt referensprov ska
markas och plomberas pa motsvarande satt. Markning ska géras med bestandig skrift
och sa tydligt att provet latt kan identifieras.

Placera burkarna sa snart som mojligt i en kylvaska med kylklampar.

Om proverna inte skickas till laboratorium omgaende efter provtagningarna, forvara
proverna under dagen pa forvaltningen i en kyl, avsedd for andamalet. Prov pa kylda
varor ska forvaras sa att provets temperatur haller mellan +0°C och +8°C.

For kommuner med avtal med Eurofins. Fyll i foljesedeln med provtagningspaket
AAA/AAW under 6nskade analyser samt projektnamn under 6vrig information, enligt
bifogat exempel. Fyll i foljesedel sa noga som mojligt. Ange samma provmarkning
som pa burken. Kopiera foljesedeln och spara denna kopia i drendet. Priset for
paketet ar 637 kr per prov.

For kommuner med avtal med ALcontrol. Fyll i féljesedeln med provtagningspaket
LVM207, BAC, SALM, LIST under dnskade analyser samt projektnamn under Ovrig
information, enligt bifogat exempel. Fyll i foljesedel sa noga som majligt. Ange
samma provmarkning som pa burken. Kopiera féljesedeln och spara denna kopia i
arendet. Ta kontakt med ALcontrol innan provtagning for prisuppgift for paketen.
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Beddmning av resultaten

Enligt Livsmedelsverkets Kontrollhandbok om provtagning (Del 4) ar det den person som bestamt att
ett visst prov ska tas som dven ska gora den slutliga beddmningen av provet. Denna kanner till
omstandigheterna kring provet och varfér man valt att ta detta prov. Ingen annan har tillgang till all
den information som behdvs for att kunna géra en relevant bedémning. | kontrollhandboken om
provtagning star det ocksa att om uppdragsgivaren sarskilt begar det, far laboratoriet muntligt eller i
analysrapporten lamna ett utldtande om analysresultatens betydelse.

| kommande sammanstallning véljer vi darfor att anvanda oss av laboratoriernas utlatande och
beddmningsgrunder for att fa en enhetlig bedémning av proverna. Observera att
bedémningsgranserna/vagledande riktvarden ar nagot lagre i ndgra parametrar i
laboratoriernas/Eurofins bedémning &n i Livsmedelsverkets Kontrollhandbok om provtagning (Del 3).

Proverna i projektet kommer att bedémas enligt foljande kategorier:

Tillfredsstdllande: nar livsmedlet bedoms kunna atas utan risk.
Godtagbart med anmdrkning: indikerar att fel foreligger i nagot led som bér identifieras och rattas till
for att inte halsorisk ska uppkomma.

Otillfredsstdllande: livsmedlet ar inte sdkert att ata och far inte slappas ut pa marknaden.

Parametrar och vagledande riktvarden i projektets paket:

Eurofins vagledande riktvarden
Parameter Tillfredsstallande Godtagbart | Otillfredsstallande
m. anm.

E.coli <1,0 1,0-2,0 >2,0

S. aureus <2,0 2,0-2,9 23,0

B. cereus <3,0 3,0-4,0 >4,0

Jast <4,0 4,0-5,0 >5,0

Mogel <3,0 3,0-4,0 >4,0
Salmonella Ej pavisad Pavisad

L. monocytogenes Ej pavisad Pavisad
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ALcontrol vagledande riktvarden

Parameter Tillfredsstéllande Godtagbart | Otillfredsstallande
m.anm.

E.coli <1,0 1,0-2,0 >2,0

S. aureus <2,0 2,0-3,9 >4,0

B. cereus <3,0 3,0-5,0 >5,0

Jast <4,0 4,0

Mogel <3,0 3,0

Salmonella Ej pavisad Pavisad

L. monocytogenes Ej pavisad Pavisad

SLV végledande riktvarden

Parameter Tillfredsstallande Godtagbart | Otillfredsstallande
m.anm.

E.coli

S. aureus <5 >5

B. cereus >5

Jast Synligt pd livsmedlet

Mogel Synligt pa livsmedlet

Salmonella Ej pavisad Pavisad

L. monocytogenes >2

Atgirder vid ”daliga” analysresultat

Livsmedel som beddms som otillfredsstdllande till exempel pa grund av forekomst av patogena
mikroorganismer eller hilsoskadliga kemiska @mnen, eller for att de &r uppenbart motbjudande, ska
betraktas som inte sdkra i enlighet med férordning (EG) nr 178/2002 om livsmedelssdkerhet. Sadana
livsmedel far inte slappas ut pa marknaden, savida de inte kan vidarebehandlas for att bli sakra. Om
ett sadant livsmedel 4nda finns pa marknaden ar det foretagarens skyldighet att dra tillbaka det,

samt att varna konsumenterna.

Foretagaren har ocksa lagstadgad skyldighet att samarbeta med kontrollmyndigheterna nar det
galler livsmedelssakerhet. Om ett analysresultat fran ett prov uttaget i detaljhandelsledet, till
exempel en hallbarhetskontroll, visar ett otillfredsstallande resultat, bér uppféljningen i
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forekommande fall ske i samarbete med myndigheten som ansvarar for den offentliga kontrollen av
det foretag dar produktionen sker.

Om kontrollmyndigheten beddémer att ett livsmedel eller parti livsmedel inte uppfyller, eller
kan misstankas inte uppfylla, kravet for ett sakert livsmedel enligt forordning (EG) nr
178/2002, och foretaget inte sjalvmant agerar, maste myndigheten fatta beslut som leder till
att livsmedlet inte kommer ut pa marknaden eller dras bort darifran.

Livsmedelsféretagare och kontrollmyndigheter har dven informationsplikt enligt forordning
(EG) nr 178/2002, om det finns anledning att anta att ett livsmedel pa marknaden kan utgora
en risk for manniskors halsa. Bedomningen godtagbart med anmdrkning medfor inte
saluforbud.

Bristande efterlevnad som uppdagas vid offentlig kontroll ska féljas upp av myndigheten for att
verifiera att foretagaren atgardat avvikelsen.

Nar analysresultatet visar godtagbart med anmdirkning eller otillfredsstdllande kan uppféljningen till
exempel utgoras av:

e utdkad provtagning

e kontroll av att féretaget andrat rutiner eller de férhallanden som orsakat det daliga
provsvaret — vilket kan verifieras med férnyad provtagning

e saluférbud

e kontroll av att beslut som fattats med anledning av provsvaret, till exempel
saluforbud, efterlevs

e skadrpning av beslut, till exempel forbud kombineras med vite

For att bristande efterlevnad ska kunna féljas upp och eventuella ytterligare adtgarder ska kunna
vidtas effektivt i syfte att undanrdja avvikelsen, ar det viktigt med bra dokumentation i arendet.
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Bilaga 2 — Material till verksamheter

Provtagningsprojekt 2017

Livsmedelsinspektérer inom Miljésamverkan Sydost Livsmedel i Kalmar 1an och Gotlands lan har
beslutat att genomféra ett provtagningsprojekt ar 2017. Projektet kommer att innefatta
provtagning av egengjorda, kalla saser och roror.

Manga restauranger, caféer och butiker m.fl. P
tillverkar egna saser och réror i sina 7
verksamheter och i de allra flesta fall ser
hanteringen och férvaringen olika ut.
Hallbarhetstider och bedémningar av hur lange
dessa produkter ar sakra skiljer sig at.

Det har dven férekommit misstanka
matforgiftningsfall i Sverige dar just egengjorda,
kalla saser och roror varit en trolig orsak till
utbrotten men det har inte gatt att bevisa den

direkta kopplingen. -

Provtagningen kommer att omfatta sdsernas och rérornas nuldgesstatus och innehalla de parametrar
som kan vara intressanta for dessa produkter.

Syfte med projektet

Syftet med kontrollprojektet ar att 6ka andelen sidkra egengjorda kalla saser och réror pa marknaden.
Provtagning ar ett satt att uppratthalla hog skyddsniva for manniskors héalsa och liv. Lénens
kontrollmyndigheter bidrar till att livsmedelen som sldpps ut pa markanden ar sdkra.

Bakgrundsfakta

Det ar viktigt att hantera och férvara egengjorda, kalla saser och réror pa ett korrekt satt for att
sdkerstalla att dessa produkter inte utgor en fara for konsumenterna. Kalla saser och réror som
saknar ett upphettningssteg innan fortaring kan utgéra en hogre risk. Andra riskfaktorer kan vara att
beredningen av saserna och roérorna innehaller flera moment som t ex: skivning och hackning i olika
steg, att de innehaller flera olika ingredienser, innehaller en proteinkalla och/eller farska eller
torkade kryddor och/eller har ett pH 6ver 4,5. Majonnasbaserade eller feta saser i allménhet kan
ocksa utgora en risk eftersom bakterier 1att kan gomma sig i fettcellerna.

Vil fungerande hygienrutiner, lamplig forvaringstemperatur och -tid ar av storsta vikt for att minska
risken for livsmedelsburna sjukdomar. Personer som hanterar livsmedel maste ha en god personlig
hygien vilket bland annat innebar noggrann handtvatt och rena skyddsklader for att livsmedel inte
ska fororenas.

Bakterier kan hamna i saserna och rérorna fran t.ex. olika kryddor (farska och torkade) och eventuellt
tillvaxa om hanteringen ar felaktig som t.ex. for hog forvaringstemperatur. Saser och réror som
innehaller protein, t.ex. rdkor eller tonfisk, utgor ocksa en risk eftersom protein gynnar tillviaxten av
bakterier. Surhetsgraden eller pH-vardet har stor betydelse for tillvaxten av bakterier. Bakterier trivs
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inte i pH under 4,5 och da sker ingen tillvaxt av sjukdomsframkallande bakterier. Fér att hamma
bakterietillvaxten kan man exempelvis tillsatta vindger som sanker pH-vardet. Dock hjdlper det inte
att halla i vindger efter tillvaxt har skett eftersom bakterier kan 6verleva i fettcellerna.

De flesta livsmedel innehaller tillrdckligt mycket vatten for att mikroorganismer ska kunna féroka sig.
Det ar dock inte vattenhalten i sig som paverkar bakteriers férokning utan vattenaktiviteten.
Vattenaktiviteten ar ett matt pa mangden fritt eller tillgdngligt vatten i ett livsmedel. Salt eller socker
sanker vattenaktiviteten och hammar darmed férutsattningarna for tillvaxt av bakterier och svamp.
Detta ar viktigt att tdnka pa nar man tillverkar livsmedelsprodukter och speciellt om man foljer ett
recept som i manga fall inte bor frangas, t ex sillinlaggningar eller sylttillverkning.

Nar ett livsmedel djupfryses slutar bakterier att vaxa. En anledning ar att produkttemperaturen sanks
och en annan &r att vattnet i produkten tas bort genom att omvandlas till is. Vid upptining startar
bakterietillvaxten igen, nar produkttemperaturen hojs och fritt vatten ater blir tillgangligt.

Om feta saser forvaras for lange foérsamras kvaliteten betydligt. Det blir en smakférsamring eftersom
enzymer bryter ner fettet sa det harsknar. Det hjalper inte heller att frysa feta saser for att undvika
harskning. Tillvdaxten stannar upp men fettet forsamras, forstors och borjar smaka och lukta illa.

Information om bakterier som provtas

E. coli

E. coli ar en tarmbakterie och forokar sig darfor snabbast runt 372C, men tillvaxt kan ske
mellan cirka 72C och 45-50°C. E. coli forekommer inte naturligt i vegetabiliska ravaror, om
dessa inte har férorenats med avforing fran manniskor eller djur. Forekomst i livsmedel kan
bero pa dalig handhygien efter toalettbesok. Bakterien dor vid upphettning over 72°C.
Daremot kan den dverleva langre perioder i bade kyla och under frysforvaring. Vissa
stammar av E.coli kan vara sjukdomsframkallande.

Férebyggande atgdrder - Forbattrad handhygien vid toalettbesok. Se till att det finns flytande
tval och pappershanddukar vid handtvattstallen.

Koagulaspositiva stafylokocker (S. aureus)

Stafylokocker ar en vanligt forekommande bakterie som finns pa hud och slemhinnor dven
hos friska manniskor. Spridning av stafylokocker kan bero pa sariga hander eller forkylning
hos den som hanterat livsmedlet. Stafylokocker 6verférs genom nysningar, hosta, via
arbetsredskap eller genom direktkontakt med livsmedlet.

S. aureus kan foroka sig mellan 7-46°C och snabbast forokar den sig vid 37°C. Bakterien kan bilda
toxin (gift) och orsaka matférgiftning. Toxinerna ar varmetaliga och bryts inte ner vid
varmebehandling dven om bakterierna dor. Bakterien tal dven frysférvaring bra.

Férebyggande dtgdrder - se till att personal som hanterar oférpackade livsmedel &r frisk, inte
har 6ppna sar pa armar, hander eller i ansiktet.

B. cereus
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B. cereus ar en sporbildande jordbakterie, som finns naturligt i bland annat jord och pa vaxtmaterial.
Darfor ar det vanligt att celler och sporer av B. cereus férekommer i laga eller mattliga halter i sa gott
som alla sorters ravaror och obehandlade livsmedel. Vanligast forekommande &r den pa torra
livsmedel, exempelvis kryddor, ris, pasta, gronsaker, dgg men aven mjolk och mjolkprodukter.
Forekomst i laga halter &r dock i sig inget halsoproblem, eftersom det i regel kravs hoga halter for att
orsaka matforgiftning.

Vad som ar en optimal tillvaxttemperatur
varierar mycket mellan olika stammar,
men bakterien kan vdaxa mellan 4°C och
55°C. Vid varmebehandling av mat kan
bakterierna 6verleva genom att kapsla in
sig i sporer for att sedan vdxa ut om
nedkylning sker for langsamt. En vanlig
orsak till stort antal bakterier ar att
hantering av kott och jordiga gronsaker
inte har varit atskilda, t ex. vid hantering
pa samma arbetsbank.

Férebyggande atgdéirder — Férvara och/eller hantera ratt kott och grénsaker atskilt.
Kontrollera att temperaturen pa varmhallen mat dr minst 60°C (rekommenderas) och att uppvarmd
mat som ska sparas snabbt kyls ner till hgst 8°C (rekommenderas) inom fyra timmar. Kontrollera
temperaturen i kylar och frysar regelbundet.

Salmonella

Salmonella ar en matforgiftningsbakterie som orsakar diarrésjukdomar hos manniskor och
dessutom kan leva kvar lange i tarmarna aven hos “friska” manniskor. Bakterien kan
forekomma i de flesta livsmedel, bade i animalier och vegetabilier. Ursprunget kommer dock
fran tarmen hos manniskor och djur (inklusive faglar). Frukt och gronsaker férorenas nar de
kommer i kontakt med jord och/eller vatten som innehaller salmonella.

Salmonella overlever manader i torkade livsmedel och i fuktiga miljoer kan den etablera sig
pa ytor som vaggar, tak, golv och utrustning. Infekterade personer, i synnerhet symptomfria
barare, kan 6verfora bakterien till livsmedel vid hantering. Vid beredning kan bakterier fran
fororenade ravaror overforas till atfardiga livsmedel.

Sjukdomsutbrott kan orsakas av ej tillrackligt upphettade livsmedel eller opastoériserad
mjolk. De flesta salmonellastammar kan véaxa till i temperaturer mellan 52C och cirka 482C,
snabbast fordkning sker vid 372C. Salmonella dverlever inte pastorisering. Bakterien trivs
béast vid neutrala pH-varden, men kan till viss del vaxa till i sura och basiska miljoer.

Omedelbar datgdird vid smitta — anmil till kommunens miljékontor och sting omedelbart av
smittad personal fran arbete med livsmedel. Lakares anvisningar maste féljas.

Listeria
L. monocytogenes ar en bakterie som férekommer allmént i jord, vatten, vaxtmaterial, aviopp,

ensilage samt i avforing fran manniskor och djur. Den kan anpassa sig till olika miljéer och kan finnas i
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lokaler dar livsmedel tillverkas. Sarskilt bra trivs den i svala och fuktiga miljoer. L. monocytogenes kan
vaxa till i temperaturer ner mot 09C, salthalter upp till 10 procent, pH-varden mellan cirka 4,5 och 9
samt vid lag vattenaktivitet.

Listeriainfektion ar farlig for manniskor med nedsatt immunforsvar. Sarskilt utsatt ar bland annat
gravida kvinnor, svart sjuka och aldre personer.

Listeria kan forekomma i kylda, dtfardiga livsmedel med lang hallbarhet. Nagra exempel ar
smorgaspalagg, rokt eller gravad fisk, olika sorters majonnasbaserade roror och sallader, mjuka
mognadslagrade ostar, patéer och andra delikatesser.

Férebyggande dtgdrder- kontrollera forvaringstemperaturer och alder pa livsmedlen.

Jastsvampar

Jastsvampar férekommer overallt i var omgivning. Ett hogt antal tyder pa att varan ar for
gammal eller har férvarats felaktigt. O6nskad jastsvamp kan forstora livsmedel genom att
andra deras smak och lukt och/eller genom att orsaka odnskad jasning, vilket paverkar
produktens hallbarhet.

Oonskad forekomst av jastsvamp kan indikera otillracklig varmebehandling, aterkontamination eller
ohygieniska produktionsforhallanden, till exempel anvandning av daligt rengjord utrustning samt
smutsiga ytor och redskap. Det kan ocksa vara ett resultat av for hoga halter i ravaran eller for langa
lagringstider. Manga jastarter kan féroka sig i sura miljder (pH mellan 2,5 och 5,0) och tal hoga
koncentrationer av konserveringsmedel.

Férebyggande dtgdrder — kontrollera rengdringen av arbetsbdnkar och férvaringsutrymmen samt
forvaringstemperaturer och alder pa livsmedlen.

Mogelsvamp
Mogel finns overallt i luften i form av sporer. Vissa mogelarter bildar gifter som kan vara cancer- och

allergiframkallande. Férekomst kan tyda pa dalig kylférvaring eller pa att varan ar for gammal. Mogel
kan ocksa vara ett tecken pa mycket dalig rengoring i kylar och andra forvaringsutrymmen.

Férebyggande dtgdirder — se jastsvampar.
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Bilaga 3 — Pressmeddelande

Pressmeddelande 2017-12-14

Gott betyqg till [anets restauranger

Restaurangerna i Kalmar lan och pa Gotland far gott betyg for sin hantering av egengjorda kalla saser
och roror. Det konstaterar lanets miljokontor efter inspektioner i nio kommuner.

| inspektionerna har man dels tagit prover pa saser och roror, dels kontrollerat hantering, rengéring,
temperatur och personlig hygien.

Totalt togs 80 prover. 87 procent av dessa beddmdes vara tillfredsstallande, dvs. att livsmedlet kunde
atas utan risk. 13 procent beddmdes som godtagbara med anméarkning. Anmérkningarna handlade
bland annat om spar av mogel, E.coli eller att det fanns fér hog halt av jést. Inga prover fick
beddémningen otillfredsstallande.

I de kontroller man gjorde av hanteringen hittade man 19 avvikelser pa 57 anlaggningar. Har handlade
anmarkningarna frdmst om rengoring av lokaler, foljt av hantering samt lagring.

- Vi kan konstatera att flertalet av de verksamheter som bestktes hade bra fungerande rutiner
kring hygien samt lampliga forvaringstemperaturer vid hanteringen av sina saser och roror vilket
ar positivt, sager Irina Soderberg pa Miljosamverkan Sydost.

Fakta

Provtagningar och kontroller genomfordes under april- september i ar. Nio kommuner deltog i
provtagningsprojektet och 57 verksamheter kontrollerades. Syftet med kontrollerna har varit att 6ka
andelen sdkra egengjorda kalla saser och roror pa marknaden. Proverna som har tagits har skickats pa
mikrobiologisk analys for att undersdka eventuella spar av mikroorganismer som Salmonella, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, jast och mogel.

Kontakt:
Irina Soderberg, Miljésamverkan Sydost, tfn: 0481-453 56

Katarina Proos Vedin, Mérbyldnga kommun, 0485-470 68
Lise-Lotte Wallin, Nybro kommun, 0481-453 58
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iljdsamverkan
$SYDOST

Checklista

Provtagning egengjorda kalla saser och roéror

OBS! En checklista ska fyllas i per provtagen produkt

Kommun Verksamhetsnamn Inspektor Kontrolldatum

Produktnamn:
Typ av verksamhet Typ av sas eller rora

Livsmedelsbutik Mejeribaserad
Restaurang Majonnasbaserad
Pizzeria Tomatbaserad
Café Annat:
Bageri
Gatukok
Ovrigt

Information om sasen eller réran

Tillverkningsdag

Verksamhetens bast-fore datum

Temperatur enligt verksamheten

Provtagningstemperatur

pH
(i pH under 4,5 sker ingen tillvaxt av patogena
bakterier)

Flera beredningssteg (Ja/Nej)

(t ex skoljning, hackning, upptining)

Innehaller 6rtkryddor (Ja/Nej)

Innehaller proteinkalla (Ja/Nej)

(t ex rékor, kyckling)

Kontrollpunkt UA Kommentar

(kontrollera med avseende pa saser/roror) (vid avvikelse skriv kort kommentar)

3.3 Saker hantering och lagring

6.1 Rengoring, utrustning

6.2 Rengoring, lokal

8.2 Temperatur, kylforvaring

9.1 Personlig hygien, handtvatt

9.3 Personlig hygien, kladsel
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