Utbildning i livsmedelshygien

1. Introduktion & syfte
* Varfor ar livsmedelshygien viktigt?
* Ansvar, lagstiftning och offentlig kontroll

2. Farori samband med livsmedelshantering
* Mikrobiologiska faror

* Kemiska faror

* Fysiska faror

* Allergena faror

3. Grundforutsattningar - rutiner for sdker mathantering (egenkontroll)
* Kunskapilivsmedelshygien

* Personalhygien

* Mottagning och forvaring av varor

* Separering av ratt och fardiglagat

* Markning & redlighet

* Allergener

* Tid och temperaturkontroll

* Sparbarhet

« Aterkallande av produkter

* Vattenkvalitet

* Rengoring & avfallshantering

* Skadedjurshantering

* Underhall av utrustning, redskap & lokaler

* Avvikelsehantering — vad gor vi om nagot gar fel?
* Kundreklamationer
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Varfor ar livsmedelshygien viktigt?

Om vi inte hanterar maten pa ett sidkert satt kan det leda till:

:» Manniskor blir sjuka
* Vanliga symtom: feber, magont, huvudvark, muskelvark, illamaende, krakning, diarré O
* Mindre vanliga symtom: ledbesvar, forlamning, njursvikt o
I sédllsynta fall: Sepsis, hjarnhinneinflammation, dodsfall, missfall hos gravida

I Vissa manniskor ar mer utsatta an andra
En del manniskor kan vara extra mottagliga for smitta an andra, darfor kan ocksa kansligheten variera fran person till person.
Sarskilt kansliga ar:
« Aldre manniskor
* Sma barn (0-5 ar)
* Manniskor med nedsatt immunforsvar
* Gravida

< Matforgiftningar kostar otroligt mycket pengar, bade fér personen som blir sjuk - men ocksa samhallet i stort.
« @ [ Densom blir sjuk kan behéva sjukskriva sig frén arbetet eller behdva vardas pa sjukhus
- L De foretag som har hanterat maten kan fa boter, vite eller behdva betala skadestand
« [ © Klagomal frdn kunder kan ge foretag sa daligt rykte att det inte ldngre dr ldnsamt att driva verksamheten



Nyhetsartiklar som beskriver vad som kan handa om det forekommer brister i livesmedelshygien

Tidigare anstallda Elin larmade
om matfusk pa Ica Maxi i
Jonkoping - "Kande att vi lurade
kunder”

UPPDATERAD 23 MAJ 2025 PUBLICERAD 20 MAJ 2025

Nu kommer ny kritik mot livsmedelshanteringen pa matjatten lca Maxi i
Jonkaping. Efter SVT:s tidigare avslojande om att stormarknaden
flyttat fram bast fore-datum pa r@kmackor uppger nu tidigare anstallda
att butiken aterkommande har fuskat med matsakerheten.

—Jag kande att vi lurade kunder, sager Elin.

Kraftar som luktar illa och skiljs av, pajer som packas om med nytt datum och
rakmackor sam tillverkas men far datummarkning farst nar de fiyttas ut i butiken.
Det &r bara nagot av det Elin, fore detta anstalld pa lca Maxi i Jénkdping, nu
berattar om efter var tidigare publicering.

— Vi fick instrukticner om att 53 lange det inte 3r mogel pa pajerna ar de okej. Jag
kande att vi lurade kunder, sager Elin och berattar att hon sjilv inte vigade
handla pa lca Maxi for att hon inte kinde sig trygg med datummarkningen.

ICA MAXI | JONKOPING ANKLAGAS FOR MATFUSE

https://www.svt.se/nyheter/lokalt/jonkoping/tidigare-
anstallda-elin-larmade-om-matfusk-pa-ica-maxi-i-jonkoping-
kollade-sa-det-inte-var-mogligt

Ar: 2025

| klippet berattar anstallda pa Max till Aftonbladet om de allvarliga arbetsmiljoproblemen.
Foto: 200 sekunder, Aftonbladet/TT

Anstallda vittnar om allvarliga
brister i hygienrutinerna pa Max

UPPDATERAD 25 FEBRUARI 2025 PUBLICERAD 18 FEBRUARI 202
Mat som serveras efter att det ska slangas och toalettsitsar i

diskmaskinen. Det ar nagra av bristerna som framkommer i vittnesmal
fran hamburgerrestaurangen Max i Aftonbladets granskning.

Det handlar om sallad som mérks om i flera dagar, att samma
trasor anvdnds for att torka toaletter och matbord — samt att mat
som varit uppvarmd i timmar serveras till kunder.

Nar det dr dags att slanga mat i varmeskapet ljuder en timer, men
genom vittnesmal och Aftonbladets egna filmer framkommer det
att anstallda i vissa fall startar om timern.

[...]

Aftonbladet har ocksa gatt igenom 99 rapporter dar
livsmedelskontrollanter riktar kritik mot Max-restauranger runt om
i landet som innefattar mogel, flugor, rattbajs och ingrodd smuts.

Ar: 2025

86-aring at tarta - dog

FOTO: ANNA CLAREN

Minst 94 personer blev magsjuka och en 86-aring avled sedan de
smittats av magsjukevirus nér de &tit prinsesstartor fran ett bageri i
Uppsala.

-Vi har med storsta sannolikhet sparat smittkallan. Den som gjorde tartorna hade
magsjuka barn hemma, sager Karin Bergkvist vid miljé- kontoret i Uppsala till
Upsala Nya Tidnings natupplaga.

Viruset som orsakar vinterkraksjukan smittar livsmedel genom orent vatten eller
orena hander. Miljckontoret ska polisanmala bageridgaren for brott mot
livsmedelslagen.

https://www.svt.se/nyheter/inrikes/94-sjuka-av-tarta-86-aring-
avledavled | SVT Nyheter

https://www.aftonbladet.se/nvheter/a/e1 7TEWR/86-aring-at-
tarta-dog

Ar: 2006
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Vilka ar de vanligaste
orsakerna till matforgiftningar?c O

e Smittbarare | koket

* Bristande handhygien

* Forlangsam nedkylning
* Forvaring | rumstemperatur under for lang tid

* For hog temperatur vid kylférvaring 2.
* Otillracklig varmebehandling

* For lag temperatur vid varmhallning

» Otillracklig rengdring

* Bristande hygienkunskaper

—

© € Smittbarare i kok ar den vanligaste orsaken till matforgiftning.
Frisk pa jobbet och bra handhygien ar det basta skyddet. [« & 5 &0

() Mat som hanteras i felaktig temperatur leder till att skadliga bakterier férokar

sig snabbt och kan gora oss sjuka.

Ratt mathantering och forvaring i ratt temperaturer minskar risken for att nagon
blir sjuk av skadliga bakterier. % : @

() Dalig handhygien, felaktig temperatur och bristande rengéring beror

ofta pa bristande kunskaper i livsmedelshygien, slarv och stress.

Genom att ha bra rutiner och uppdaterade kunskaper kan vi motverka vanliga
orsaker till matforgiftning. ;" o / w <

y

Arligen rapporteras 1000-3000 fall
av matforgiftning till Svenska
livsmedelsverket (SLV).

Men morkertalet ar stort -
uppskattningsvis drabbas 500 000
manniskor/ ar. G




Livsmedelslagstiftningen finns till for att sdkerstalla att maten ar saker att ata,
inte vilseleder konsumenten och inte orsakar sjukdom.

Livsmedelslagstiftningen bygger pa tre nivaer:
T " Q 1. EU-férordningar
VaI'fOI' behover man QOda oo (Géller direkt i alla EU-l&dnder och sékerstéller samma grundkrav pé

. g = livsmedelsséakerhet).

kunskaper i livsmedelshygien?
2. Svenska lagar och forordningar

Enligt EU-forordning (EG) nr 852/2004 ansvarar livsmedelsforetagaren for (Livsmedelslagen 2006:804 & Livsmedelsforordningen (2006:813)

att all personal som hanterar livsmedel har ratt kunskap i livsmedelshygien, (Anpassar och kompletterar EU-reglerna for svenska forhéllanden).

anpassad till deras arbetsuppgifter.
3. Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS)

(Mer detaljerade regler och praktiska krav som visar hur lagarna ska foljas i
verksamheten).

+ Branschriktlinjer
(Vdgledande dokument som bygger pa lagstiftningen men dr frivilliga att folja).

Annan lagstiftning vi som jobbar med livsmedel maste folja:

* Produktansvarslagen (1992:18)
(Den som slapper ut livsmedel pa marknaden ansvarar for
skador som orsakas av osékra produkter).

* Miljobalken (1998:808)
(Regler om avfall, kemikalier, skadedjur, vatten, avlopp).

* Smittskyddslagstiftning
(Regler kring sjuk personal & smittforebyggande atgarder).



Den offentliga kontrollen finns till for att sakerstéalla att livsmedelsverksamheter foljer
livsmedelslagstiftningen och hanterar maten pa ett sékert satt.

Offentlig kontroll bygger pa 3 nivaer:

1. Livsmedelsverket
- Samordnar och véagleder livsmedelskontrollen i Sverige samt kontrollerar
vissa anlaggningar (t.ex. slakterier och stérre animaliska anléaggningar).

2. Lansstyrelsen
- Kontrollerar framst primérproduktion (t.ex. lantbruk, 4gg- och
mjblkproduktion) samt féljer upp kommunernas arbete med offentlig kontroll.

3. Kommunen (denna niva beror oss)
-Kontrollerar de flesta livsmedelsverksamheter (t.ex. restauranger, caféer,
storkék, m.fl.) Det &r kommunens livsmedelsinspektérer som kommer ut och
féljer upp om vi arbetar med maten pa ett sakert satt.

Vad innebar offentlig kontroll i praktiken?

* Nar kommunens livsmedelsinspektorer gor offentlig kontroll bedomer de bade
hurddet ser ut vid besoket och om verksamheten har bra rutiner som foljs i
vardagen.

+ Kontrollen utgar frén att en verksamhet har fungerande rutiner for saker
mathantering (egenkontroll).

* Uppdaterade rutiner som anvands i vardagen gor det lattare att visa att maten
hanteras pa ett sakert satt.

* Varje livsmedelsverksamhet ansvarar for sin egenkontroll, och
livsmedelsinspektorerna foljer upp att verksamheterna tar detta ansvar.

* Rutiner for saker mathantering kan variera mellan olika verksamheter, men det
finns vissa grundlaggande rutiner — sa kallade grundforutsattningar — som alla
verksamheter behover arbeta med.



Vilka ar farorna vid livsmedelshantering?

 Mikrobiologiska faror
* Kemiska faror
* Fysiska faror (kallas ibland aven for fraimmande foremal)

* Allergena faror

Detta ar de fyra huvudtyperna av faror vid livsmedelshantering.
Farorna kan uppsta pa olika séatt i det dagliga arbetet.

Nésta del ger en férdjupning i varje fara, foljt aven genomgang av
grundforutsattningar som férebygger riskerna i det dagliga arbetet.



, ' Mikroorganismer

* Mikroorganism:
En mikroorganism ar sa liten att man vanligtvis behover
mikroskop for att se den.

 Exempel pa typer av mikroorganismer:
Bakterier, jast- & mogelsvampar.

* Finns bade nyttiga och skadliga mikroorganismer
De flesta som finns i maten ar inte skadliga.
| manga livsmedel spelar mikroorganismer en viktig roll i
tillverkningsprocessen, exempelvis i brod-och bakverk,
mejeri- och charkprodukter.




Mikrobiologiska faror

Mikrobiologiska faror utgors av sjukdomsframkallande
bakterier, virus, parasiter, mogelsvampar samt toxiner (t.ex.
mykotoxiner) som dessa kan producera.

Om vi blir sjuka beror pa:

* Hur manga mikroorganismer vi far i oss

» Vilka typer av mikroorganismer vi far i oss

* Hur mycket toxiner som de bildar och vifarioss

Norovirus ar extremt smittsamt, sa lite som 1-100 ’ ,)

) ) . . .. ) 7 (l’llw‘.
viruspartiklar kan racka for att gora en person sjuk. - ~—
For manga bakterier, som Salmonella, krdvs daremot ofta

mycket storre mangder, ibland over 100 000 bakterier.




Mikroorganismer
- hur hamnar de i var mat?

* 1< Virusilivsmedel
irus kan inte foroka sig i mat, men virus som hamnat i maten
kan overleva lange. Smitta sker oftast nar maten férorenas via
hander, vatten eller redskap, till exempel vid bristande hygien.

* 4. Bakterier, mogel eller parasiter i livsmedel
Bakterier, mogel och parasiter kan finnas naturligt i manga
ravaror redan fran borjan, till exempel pa kott, gronsaker och
fisk. De kan ocksa tillféras i maten via miljon, manniskor,
utrustninlg(eller under hantering.

Dessa mikroorganismer kan fordka sig i maten med tiden, och
temperaturen avgor ofta hur snabbt det gar.

* 4 Korskontaminering
Korskontaminering innebar att mikroorganismer fors over fran
ett livsmedel, en yta eller ett redskap till ett annat.
Det kan till exempel ske nar samma hander, knivar, skarbrador
eller redskap anvands till flera livsmedel utan rengoring, eller
nar ra och fardig mat kommer i kontakt med varandra.
Detta ar ett mycket vanligt satt som bade bakterier och virus
sprids i kok.




Bakterier Bakterier och tillvaxt

— o ———

Tid Antal bakterier

0 min 1

20 min 2

40 min 4

1 timme 8 Bilder pa bakterier som véxer i kolonier pa odlingsplattor i laboratorium.

1 tim. 20 min 16

1 tim. 40 min 32 » Bakterier bestar av en enda cell och de forokar sig genom att cellerna delar pa sig. Det innebér att en cell
.......... blir till tva nya likadana celler, som i sin tur blir 4 och sa fortséatter det.

6 timmar 262 000 * Bakterier blir snabbt fler om miljon passar dem, om temperaturen ar lagom och det finns vatten och néring.
10 timmar 1100 000 000!!!

» Efter 10 timmar kan en bakterie ha forokat sig till 1,1 miljarder om inget stoppar tillvaxten.

* Vikaninte se enstaka bakterier med blotta 6gat, men vid odling av bakterier i laboratorium kan man se hur
de bildar kolonier som kan innehalla miljontals (eller tillochmed miljarder) bakterier beroende pa hur
valutvecklad kolonin &r.



Temperatur & mikroorganismer

Temperatur ar en av de viktigaste faktorerna
som paverkar hur mikroorganismer beter sig i
livsmedel.

Den avgdr om mikroorganismer:
* liggerivila -z

* kan foroka sig

* dor .

Darfor ar temperatur en nyckelfragai allt
hygienarbete.

Genom att halla maten i ratt temperatur
minskar risken for att nagon blir sjuk.

Tillagnings- eller ateruppvarmningstemperatur
+72°C

Varmhallningstemperatur
(t.ex. varmeskap/
varmeplatta/vattenbad)

héaller maten vid lagst +60 °C

Farlig temperaturzon
mellan +20 och +45 °C forokar sig
mikroorganismer snabbast. Om maten forvaras i

70

60

45

den har temperaturen 6kar risken att ndgon blir  ==—)

sjuk. Ju langre tid maten befinner sig i den har
zonen, desto storre blir risken.

Kylhallningstemperatur
(t.ex. kallskap/ kylplatta)
haller maten vid hogst +8 °C

Kylskapstemperatur
mellan +2 till+8 °C
(+4 °C ar rekommenderat)

—

Frys/ Frysrumstemperatur
-18 °C eller kallare

20

8
4
0

!
P
:

Over +70 °C De flesta mikroorganismer dér
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,

vissa mikroorganismer dor

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt

+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt

+8-20 °C Viss bakterietillvaxt

+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0-4 °C Mycket langsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvaxt av
mikroorganismer



H GRON ZON Over +72 °C (tillagning/ateruppvarmning)

De flesta skadliga mikroorganismer dor vid korrekt upphettning
* Maten blir sdker att 4ta om den hanteras korrekt
* Hobgre temperatur an nédvandigt gor inte maten sakrare,

men kan férsdmra matens kvalitet (t.ex. smak/konsistens/utseende).

[l GRON ZON Over +60 °C (varmhallning)

* Varmhallning forhindrar bakterietillvaxt, men dodar inte alla mikroorganismer.
* Maten maste forst ha genomgatt korrekt varmebehandling 6ver +72 °C innan man

varmhaller maten vid lagst +60 °C.

H GRON ZON 0 till +4 °C (kyl) / -18 °C (frys)
Tillvaxt bromsas eller stoppas
* Mikroorganismer dor oftast inte — de “pausas”

* Ifrysen stoppas tillvaxten helt (men mikroorganismerna finns kvar och tillvaxten

aterupptas nar temperaturen stiger)
* Vissa parasiter dor vid infrysning

(] Slutsats:

— Hantering av mat ar aldrig helt "riskfritt”, men nar maten hanteras i ratt temperatur

ar det betydligt Lagre risk att nagon blir sjuk.

GUL / ORANGE ZON
Mikroorganismer kan véxa, men tillvéxten sker ldngsammare
¢ Tillvaxt sker:
. ldngsamt vid +4-8 °C
. snabbare vid +8-20 °C
. ldngsamt igen vid +45-60 °C

Slutsats:
= Undvik att maten star i temperaturer 6ver +8 °C.
-» Kyltemperatur bromsar tillvaxten men stoppar den inte helt.

o ROD ZON - Farlig temperatur (+20 till +45 °C)

* Mikroorganismer forokar sig mycket snabbt

*  Hogrisk for matforgiftning

* Exempel:
. mat som star framme i rumstemperatur
. bufféer utan tillracklig varme eller kyla

@ Slutsats:

Sa paverkar temperaturen mikroorganismer i livsmedel

Over +70 °C De flesta mikroorganismer dor
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,

vissa mikroorganismer dor

60

[ —— >

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt

+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt

+8-20 °C Viss bakterietillvaxt

+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0-4 °C Mycket langsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvaxt av
mikroorganismer

- Mat ska aldrig sta ldnge i rumstemperatur utan aktiv kylning eller uppvarmning.




Viktigt att tanka pa vid nedkylning

Maten tillagas forst till minst +72 °C.

Malet vid nedkylning av tillagad mat ar att
snabbt ta maten forbi den “farliga
temperaturzonen” =» +20 °C till +45 °C.

Nedkylningen bor ga sa snabbt som
mojligt, och far som langst ta 6 timmar.

En del verksamheter med mat som ska
serveras till kdnsliga malgrupper (dldre, sma
barn, gravida, personer med nedsatt
immunférsvar) kan ha kortare krav pa
nedkylningstid, exempelvis 4 timmar.

Nedkylning ska paborjas direkt efter
tillagning, och maten ska inte lamnas att
svalna i rumstemperatur. Nedkylning kan
ske pa olika satt, t.ex. i nedkylningsskap eller
med hjalp av kallt vattenbad som placeras i
kylskap.

Efter nedkylning till +8 °C fortsatter maten

forvaras i kylskapstemperatur vid cirka +4 °C.

1. Tillagningstemperatur till minst +72 °C

/\
8

60 —

2. Nedkylning fran tillagningstemperatur
till minst +8 °C.

Over +70 °C De flesta mikroorganismer dor
(parasiter, virus, bakterier)

+60-70 °C Ingen bakterietillvaxt,

vissa mikroorganismer doér

+45-60 °C Langsam bakterietillvaxt

+20-45 °C Mycket snabb bakterietillvaxt

+8-20 °C Viss bakterietillvaxt

+4-8 °C Langsam bakterietillvaxt
+0-4 °C Mycket langsam bakterietillvaxt

Under +/-0 °C Ingen tillvaxt av
mikroorganismer



Temperatur - fortsattning

Tillagningstemperatur — bra att kanna till

+72 °C ar en generellriktlinje for tillagning och
ateruppvarmning av livsmedel, eftersom de flesta skadliga
bakterier da avdodas och maten blir saker att ata.

Vissa ravaror, till exempel hela styckningsdetaljer av nétkott,
har normalt bakterier framst pa ytan av livsmedlet. Om hela
ytan varmebehandlas kan sadant kott i vissa fall tillagas till
lagre temperatur.

Farsk eller fryst fisk kan ocksa ibland tillagas vid lagre
temperatur, eftersom de bakterier som normalt finns i fisk
oftast inte orsakar matforgiftning.

Tillagning av livsmedel vid lagre temperatur kraver god
kunskap, tydliga rutiner och att verksamheten har kontroll 6ver
ravara, hantering och tillagningssatt.

For kansliga malgrupper, som barn, dldre eller personer
med nedsatt immunforsvar, anvands oftast full
genomstekning till +72 °C.

Denna riktlinje finns for att maten ska vara séker och bygger pa
forskning, rekommendationer fran myndigheter och lang
erfarenhet av livsmedelshantering.



Mikrobiologiska faror - sammanfattningsvis

Vad det ar:

Mikrobiologiska faror utgors av sjukdomsframkallande
mikroorganismer sdsom bakterier, virus, parasiter och
mogelsvampar samt de amnen (t.ex. toxiner/mykotoxiner) som
dessa kan bilda.

Var de finns:

Mikroorganismer finns overallt men ar oftast inte synliga for 6gat.

Hur de sprids:

De kan spridas via manniskor, vid hantering av livsmedel,
skadedjur, damm, forpackningar och utrustning

— sarskilt vid bristande hygien.

Vad behover de for att 6verleva och vaxa?

. Fukt

 Tid

*  Gynnsam temperatur

. Naring (kolhydrater, fett & protein)

»  Syrerik eller syrefri miljo beroende pa art

*  Gynnsamt pH (sur, neutral, basisk) beroende pa art

M & Hur kan vi minska risken
att mikroorganismer gor oss sjuka?

Det ar nastan omojligt att helt fa bort
mikroorganismer, men med ratt kunskap, god
hygien och bra rutiner kan vi minska riskerna
till en niva som gor maten saker for vara
matgaster.

Darfor ar egenkontroll viktigt i en verksamhet
- rutinerna hjalper oss att hantera maten pa
ett sakert satt.



Kemiska faror

Kemikalier Lektiner i baljvaxter Mat forvarad i 6ppnade konservburkar av metall

Exempel pa kemiska faror vid livsmedelshantering



Exempel pa kemiska halsofaror

/_7
* Allergener

(réknas egentligen som en kemisk hélsofara men
hanteras ofta separat som allergenrisk)
* Rengoringsmedel @%
e Smorjoljor
* Bekampningsmedel
* Miljogifter
* Gifterl svamp

O
+ Lektiner i baljvéxter &

* Solaninigrona potatisar



Kemiska faror — hur paverkar de oss?

Hur en matgast paverkas av kemiska @mnen beror pa vilket amne det ar, hur
mycket man far i sig och under hur lang tid det pagar. Det avgor ocksd om
halsopaverkan kommer snabbt eller forst efter lang tid.

Langsiktiga effekter
De byggs ofta upp over tid och kan leda till allvarliga sjukdomar.
Exempel:

* cancer

* paverkan pa organ och hormonsystem

Direkta och akuta effekter
Dessa kommer snabbt efter att man fatt i sig ett skadligt amne.
Exempel:

* forgiftning
* krakningar
* skador péinre organ

| miljéer dar mat hanteras finns det alltid kemiska halsofaror.
Darfor ar det viktigt att kanna till vilka risker som kan forekomma och hur man
forhindrar att kemiska @mnen hamnar i maten.




Kemiska faror - sammanfattningsvis

Vad det ar:
Kemiska faror uppstar nar kemiska &mnen oavsiktligt hamnar i
maten och kan orsaka forgiftning eller annan halsopaverkan.

Exempel pa kemiska faror:

* Rengdringsmedel

* Disk- och desinfektionskemikalier

* Bekdmpningsmedel

 Skadliga @amnen som bildas nar mat vidbranns
* Lektineribaljvaxter

Var de finns:

Kemiska amnen kan forekomma i exempelvis forvaringsutrymmen,
pa redskap, ytor, i forpackningar eller i livsmedel som naturligt
innehaller skadliga @mnen (t.ex. lektiner i baljvaxter).

Hur maten kan fororenas:

Kemisk fororening av mat kan ske vid felaktig forvaring av kemikalier,
bristande markning av kemikalier, lackande forpackningar eller om
rengoring av ytor i koket sker samtidigt som maten hanteras.

L Hur kan vi minska risken att vara
matgaster utsatts for kemiska faror?

Genom arbetssatt som innebar tydliga
forvaringsrutiner, korrekt och noggrann anvandning
av kemikalier samt att tillverkarens anvisningar
foljs for bade kemikalier och vissa livsmedel, t.ex.
baljvaxter som innehaller lektiner. Det ar aven
viktigt att endast anvanda livsmedelsgodkadnda
forpackningar och material vid forvaring och
hantering av livsmedel.

Darfor ar egenkontroll viktigti en
verksamhet - rutinerna hjalper oss att
hantera maten pa ett sakert satt.

Livsmedelsgodkanda forpackningar eller redskap ar markta med "
glas-gaffelsymbolen eller texten “for kontakt med livsmedel” eller

har en tydlig beskrivning av sitt anvandningsomrade, exempelvis

“pastaslev” eller “osthyvel”.



Fysiska faror

- Kallas aven ”frammande foremal”.
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Fysiska faror - sammanfattningsvis

Vad det ar:

Fysiska faror ar frammande foremal som oavsiktligt hamnar i maten och
kan orsaka obehag, skador eller i varsta fall dodsfall. Till skillnad fran
kemiska och mikrobiologiska faror handlar fysiska faror om sddant som
gar att se och kdanna, saker som helt enkelt inte ska finnas i maten.

Samband med andra faror:
Fysiska faror forekommer ofta tillsammans med mikrobiologiska faror,
men inte alltid.

Exempel pa fysiska faror fran omgivningen:

* Plast-, papp-, glas- eller metalldelar

* Trasigaredskap eller utrustning

» Harstran, plaster eller trasiga engangshandskar

Exempel pa fysiska faror i maten:
* Benbitari kott- eller fiskprodukter
* Insekter, jordrester, stenar och grus i gronsaker, frukt och bar

Vilka risker kan uppsta?
Hur allvarlig risken blir beror pa vad matgasten utsatts for. Det kan handla
om allt frdn obehag, en trasig tand eller allvarliga skador i mun och svalg.

L Hur kan vi minska risken att fysiska
faror gor vara matgaster sjuka?

Fysiska faror kan forebyggas genom noggrann
kontroll av ravaror och forpackningar, valskott
utrustning, god personlig hygien samt regelbunden
rengoring. Genom ratt hantering, forvaring och
hygieniska arbetssatt minskar risken for skador och
kvavning hos vara matgaster.

Darfor ar egenkontroll viktigt i en verksamhet -
rutinerna hjalper oss att hantera maten pa ett
sakert satt.



-Jag dr allergisk mot soja,
vad innehdller dagens ritt?

Allergena faror

-Jag tdl inte rikor,

kan jag dta smérgdstdrtan? -Innehdller den hdr kakan dgq?

-Jag dr allergisk mot

mjolkprotein, dr soppan mjolkfri? ~Jag dr laktosintolerant,

har ni ndgot laktosfritt?



Allergi, intolerans & annan
livsmedelsoverkanslighet

* Matallergi och annan overkanslighet ar ett vaxande
folkhalsoproblem som drabbar manniskor i alla
aldrar.

* En del allergier vaxer bort, andra ar kvar hela livet,
andra uppkommer forst senare i livet.

* Cirka 33 % av Sveriges befolkning har allergi eller
overkanslighet mot nagot livsmedel.

« Arligen drabbas 23% av dessa manniskor av ofrivillig
allergisk reaktion mot mat.

* Kravs ytterst lite av ett allergent amne for att orsaka
en allergisk reaktion.

* Envanlig orsak till allergiska reaktioner hos
matgaster beror pa bristande kunskap, stress och
slarv hos dem som hanterar livsmedel.




Allergi & overkanslighet

Allergi och overkanslighet innebar att kroppen reagerar pa mat som
andra kan ata utan problem. Vid allergi arimmunforsvaret inblandat
och reagerar pa proteiner i maten, sa kallade allergener, vilket kan ge
symtom som:

Hudutslag

Magont

Andningssvarigheter

och i allvarliga fall livshotande allergisk chock.

Man kan dven reagera pa olika sorters livsmedel utan att vara allergisk.

Detta kallas istallet 6verkanslighet och kan likna symptomen vid en
allergisk reaktion.

Alla reagerar olika och vissa kan fa besvar av mycket sma mangder.
Alla reaktioner pa mat ar dock inte allergi, utan kan bero pa andra
overkansligheter som celiaki eller laktosintolerans. Matallergi ar
vanligast hos barn, och nagra allergier kan vaxa bort, medan andra
oftast finns kvar hela livet.

Néasta del ger en fordjupning i de vanligaste allergierna, celiaki &
intolerans.

ALLERGISK?

FRAGA 0SS OM VAD
MATEN INNEHALLER!




EU’s allergenlista:

Spannmal som innehaller gluten

o) (vete, rag, korn, havre, spelt/dinkel, khorasanvete, eller korsningar mellan dem)

Kraftdjur

Agg
Fisk

Jordnotter
Soja

Mjolk

Notter
Selleri
Senap
Sesamfro
Svaveldioxid
Lupin
Blotdjur

Allergena faror

De hir 14 livsmedlen kan ge svara allergiska reaktioner
hos manga manniskor.

Den som tillagar, serverar eller saljer mat maste kunna
beratta om maten innehaller nagot av dessa &mnen.

Pa forpackningar ska allergenerna vara extra tydliga:

till exempel med fet stil, annan farg eller TEXTSTIL

— sd att man latt ser dem.

Vissa allergier och 6verkansligheter ar inte med pa EU:s allergenlista.
Det beror pa att de 4&r mindre vanliga eller ger mildare symtom.

Men det betyder inte att de ar oviktiga!
- Alla matgaster med allergi eller overkanslighet har ratt till saker mat
och korrekt information om matens innehall.

ESLOVS
KOMMUN




Allergi mot notter och froer

Notter: Mandel, hasselndt, valndt, cashewnot, pekannoét, parandt, pistagemandel &
makadamianot omfattas av EU’s markningskrav.

Froer: Sesamfro och senapsfré omfattas av EU’s markningskrav. Andra froer, sdsom vallmofro,
solrosfro, chiafrd och pinjenot (som egentligen ar ett fro) kan ockséa orsaka allergiska reaktioner.

Notter och froer &r mycket starka allergener. Aven mycket sma mangder kan orsaka allvarliga
allergiska reaktioner. Det ar vanligt att man reagerar mot en sarskild sorts not eller fro, men man
kan ocksa reagera pa fler notter eller fron pa grund av korsallergi. Allergi mot notter & froer vaxer i
regelinte bort med aren, utan allergi mot dessa ar ofta livslangt.

Notter/froer och korsallergi: korsallergi innebar att man kan reagera pa ytterligare nagon sorts
notter, froer eller andra vaxter som ar nara slakt med den sorts not eller fro man ar allergisk mot.

Symtom vid allergi: hudutslag, andningssvarigheter, ont i magen, krakningar, rinnande 6gon och
nasa eller, i varsta fall, anafylaktisk chock.

| vilka livsmedel finns ofta notter och froer?

Flingor, musli, brod, kakor, bakverk, choklad, nougat, kdrnmassa (bakmassa), glass, godis och
efterratter. Notter och froer forekommer ofta dven i vegetariska och orientaliska matratter, saser,
oljor och sallader.

Viktigt att tanka pa: De flesta med allergi mot notter eller froer behover dven undvika livsmedel
markta med “kan innehalla spar av” den not eller det fré man ar allergisk mot. Darfor ar det mycket

viktigt att alltid lasa ingrediensforteckningen eller frdga om innehallet.

Detta ar INTE notter: kokos, muskot, jordnot




Allergi mot soja, jordnot, lupin och andra baljvaxter

Soja, jordnot och lupin: Soja, jordndt och lupin omfattas av EU’s markningskrav. Fastan namnet jordnot kan
lata som att det skulle vara en nét, ar det faktiskt en baljvaxt och ar ett av de vanligaste och allvarligare
livsmedelsallergen.

Baljvaxter ar en vanlig orsak till allergiska reaktioner. Allergin upptrader oftast redan hos barn och bestéar ofta
hela livet. Eftersom proteinerna inom baljvaxtgruppen har stora likheter, ar det vanligt att vissa ar allergiska
mot flera baljvaxter samtidigt.

Baljvaxter: Till gruppen baljvaxter tillhdr aven artor, bonor, linser, kikartor, bockhornskléver &
lakrits (lakritsrot, Glycyrrhiza glabra) som ocksa kan orsaka allergiska reaktioner.

Baljvaxter och korsallergi: korsallergi innebar att man kan reagera pa ytterligare nagon sorts baljvaxt eller
andra vaxter som ar nara slakt med den sorts baljvaxt man ar allergisk mot.

Symtom vid allergi: hudutslag, andningssvarigheter, ont i magen, krakningar, rinnande 6gon och néasa eller, i
varsta fall, anafylaktisk chock.

| vilka livsmedel finns ofta baljvaxter?

Baljvaxter forekommer ofta i vegetariska produkter, i brod och pasta, i fardigratter, i asiatiska matratter och
kryddor sdsom grytor, roror, oljor, curry, falafel, hummus, sdser, men ocksa i bakverk och glass. Ingredienser
fran baljvaxtgruppen anvands ofta som emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel (dvs. tillsatser) i
manga livsmedel.

Exempel pa tillsatser som innehaller baljvaxter:
E 322 Lecitin, E 410 Fruktkdrnmjol, E412 Guarkdrnmjol, E 417 Tarakdrnmjol, E 413 Dragant,
E 414 Gummi arabicum, E 426 Sojabdnshemicellulosa & E 427 Cassiagummi.

Viktigt att tanka pa: De flesta med allergi mot soja, jordnot eller lupin behdver dven undvika livsmedel markta
med “kan innehalla spar av” den baljvaxt man &ar allergisk mot. Darfoér ar det mycket viktigt att alltid lasa
ingrediensforteckningen eller fraga om innehallet.




Allergi mot agg

Agg: Agg omfattas av EU’s markningskrav.

Aggallergi ar vanligast hos sma barn. M&nga barn vaxer ifrdn sin allergi mot 4gg med tiden,
men hos vissa kvarstar allergin dven i vuxen alder.

Vid aggallergi reagerar immunforsvaret oftast pa proteiner som finns i aggvitan. En mer
ovanlig form av aggallergi ar reaktion mot proteiner i aggulan, och personer med denna typ
av allergi ar ofta aven allergiska mot honskott.

Symtom vid allergi: Typiska symtom vid aggallergi ar hudreaktioner som eksem. Man kan
ocksa fa astma, krakningar, onti magen och diarré. Svara allergiska reaktioner kan intraffa.
Dodsfall har rapporterats, men ar ovanliga.

| vilka livsmedel finns ofta agg?

Brod, strobrod och konditorivaror, fardigratter, pajer, pasta, majonnas, saser, glass och
sorbet samt vissa ostsorter. Ingredienser fran 4gg anvands ofta som konserveringsmedel
(dvs. tillsatser) i vissa livsmedel.

Lysozym, E 1105, kommer fran 8gg och anvands som konserveringsmedeli ost.
Viktigt att tdnka pa: De flesta som har allergi mot 4gg behover dven undvika livsmedel

markta med “kan innehalla spar av agg”. Darfor ar det mycket viktigt att alltid lasa
ingrediensforteckningen eller fraga om innehallet.




Allergi mot fisk

Fisk: Fisk omfattas av EU’s markningskrav.

Fiskallergi upptrader oftast redan hos barn och kan finnas kvar hela livet. Fiskallergi orsakas ofta av
flera olika fiskarter, men kan ocksa vara specifik for ett fatal arter.

Symtom vid allergi: Typiska symtom vid fiskallergi ar nasselutslag, eksem och illamaende, men
aven astma och anafylaktiska reaktioner forekommer.

| vilka livsmedel finns ofta fisk?

Pastaratter, soppor, saser, buljonger, asiatiska matratter, friterade produkter, sushi, leverpastej,
oljor, asiatiska saser, Worchestersas och Ceasardressing. Skaldjursliknande produkter — surimi,
tillverkas vanligen av fisk, men kan ibland innehalla en viss andel krabbkott.

Viktigt att tanka pa: De flesta som har fiskallergi behoéver aven undvika livsmedel som ar markta
med “kan innehalla spar av fisk”. Darfor ar det mycket viktigt att alltid ldsa ingrediensforteckningen
eller fraga om innehallet.

Andra reaktioner pa fisk:

Fisk kan innehalla héga halter av histamin. Histamin finns framfor allt i tonfisk och makrill och
uppstar nar fisken hanteras felaktigt vid for hog temperatur. Histaminforgiftning ger akut
insjuknande i magsmartor, krdkningar och diarré. Hoga halter av histamin har &ven pavisats i
escolar, en fisksort som felaktigt ofta kallas smorfisk.

Fiskrom:

Fiskrom &r fiskagg, till exempel fran torsk, stor, lodda, stenbit och laxfiskar som lax, regnbage, sik
och l6ja. Rom anvands som livsmedel. Aven om rom kommer frén fisk innehéller den andra sorters
proteiner an sjalva fiskkottet. Det betyder att en person kan vara allergisk mot fiskrom utan att vara
allergisk mot fisk. | praktiken ar allergi mot fiskrom ovanlig och de flesta med fiskallergi reagerar
inte pa rom, men det kan forekomma.




Allergi mot kraftdjur & blotdjur (skaldjur)

Kraftdjur: Rakor, kraftor, hummer, krabba
Blotdjur: Musslor, snackor, ostron, blackfisk, sniglar
Bade kraftdjur och blétdjur omfattas av EU’s markningskrav.

Ibland kallas kraftdjur och blétdjur for samlingsnamnet ”skaldjur”, men i allergisammanhang ar
det viktigt att kunna sarskilja de olika allergierna. Allergi mot skaldjur ar vanligare an allergi mot
fisk. Allergi mot skaldjur upptrader vanligtvis forst i vuxen alder, men kan dven férekomma hos
barn.

Symtom vid allergi: Typiska symtom vid skaldjursallergi &r ndsselutslag, eksem och illaméaende,
men aven astma och anafylaktiska reaktioner forekommer.

| vilka livsmedel finns ofta kraftdjur eller blotdjur?

Pastaratter, soppor, saser, buljonger, asiatiska kryddor och curryratter, friterade produkter & sushi.
Skaldjursliknande produkter — surimi, tillverkas vanligen av fisk, men kan ibland innehalla en viss
andel krabbkott.

Skaldjur och korsallergi: Personer som ar allergiska mot skaldjur, till exempel rékor, kan ibland
ocksa reagera pa vissa insekter om de ater dem. Det beror pa att skaldjur och insekter innehaller
liknande proteiner, som kroppen kan blanda ihop. Detta kallas korsallergi — alltsa att allergin mot
ett livsmedel dven ger reaktioner pa ett annat som liknar det man ar allergisk mot. Risken for
korsallergi ar relativt hog mellan skaldjur och vissa insekter. Reaktioner har till exempel setts
mellan rakor och mjélmask samt mellan kraftdjur och syrsor. Symtomen vid allergi mot insekter
liknar dem vid skaldjursallergi och kan i sallsynta fall vara allvarliga.

Viktigt att tanka pa: De flesta som har skaldjursallergi behover aven undvika livsmedel som &ar
markta med “kan innehalla spar av skaldjur”. Darfor ar det mycket viktigt att alltid ldsa
ingrediensforteckningen eller fraga om innehallet.




Allergi mot mjolk

Mjolk: Mjolk omfattas av EU’s markningskrav.

Allergi mot mjolk ar vanligt hos sma barn men vaxer ofta bort. For en del kan allergi mot mjolk
besta livet ut.

Symtom vid allergi: Typiska symtom vid mjélkallergi kan vara krdkningar, ont i magen, diarré och
viktnedgang, men ockséa hudreaktioner och astma kan férekomma. Svara anafylaktiska
reaktioner och dodsfall har rapporterats. Intag av mycket sma mangder mjolk kan ge reaktioner
hos kansliga mjolkallergiker.

| vilka livsmedel finns ofta mjolk?

Brod- och konditorivaror, smor, ost, majonnas, valling, glass och vissa sorbeter och maranger,
soppor, saser, charkuterivaror, potatismospulver, pannkakor, vafflor och omeletter. Det finns
olika sorters mjolkproteiner men det ar inte tillrackligt att skriva kasein, kaseinat eller
vassleproteiner i ingrediensforteckningen. Ordet mjolk maste ocksa finnas med.

Viktigt att tanka pa:

Vid mjolkproteinallergi maste alla former av mjélk- och mjolkprodukter (dven laktosfria eller
laktosreducerade) uteslutas helt ur kosten. Detta galler komjolk liksom far- och getmjolk och
produkter av dessa. De flesta som har mjolkallergi behdver aven undvika livsmedel som ar
markta med "kan innehalla spar av mjolk”. Det kan ocksé vara befogat for personer med svar
mjolkallergi att helt undvika att ata choklad och chokladprodukter. Vid undersokningar har man
hittat hoga halter mjolkprotein i chokladprodukter utan mjolk i ingrediensforteckningen och utan
"kan innehalla spar av mjolk"-markning. Att mork choklad innehaller mjolkprotein kan bero pa att
den tillverkats i samma utrustning som mjolkchoklad.

Allergi mot mjolkprotein och laktosintolerans ar tva skilda saker. Vid mjolkproteinallergi tal
man inte proteinerna i mjolken och maste utesluta all sorts mat med mjolk i. Vid laktosintolerans
far man magbesvar av mjolksocker, laktos. Da galler det att begransa intaget av mjolkprodukter.




Celiaki och spannmalsallergi

Gluten: Spannmal som innehaller gluten omfattas av EU:s markningskrav. Dit réknas vete, rag, korn, havre,
spelt/dinkel, khorasanvete samt korsningar mellan dessa. Gluten finns inte naturligti havre eller bovete, men
kan komma dit genom fororening vid odling och hantering. Personer med celiaki ska darfor valja glutenfri havre
och bovete.

Spannmalsallergi och celiaki (ibland felaktigt kallat glutenintolerans) ar inte samma sak och ska inte forvéaxlas.

Spannmalsallergi: Vid spannmalsallergi ar det oftast vete som orsakar problemet men allergi mot andra
spannmal, t.ex. havre, forekommer ocksa. Symtom kan vara hudutslag, magont, krdkningar och
andningsbesvar.

Celiaki: Vid celiaki reagerar kroppen pa glutenproteiner i vete, rdg och korn. Celiaki &r varken allergi eller
intolerans, utan en autoimmun sjukdom dar kroppens eget immunforsvar angriper tunntarmens slemhinna
nar man ater gluten. Detta leder tillinflammation och forsamrat naringsupptag, vilket kan orsaka naringsbrist
och manga olika symtom. Celiaki ar ofta arftligt, vanligare hos barn &n vuxna, och kraver livslang glutenfri kost.

Det ar vanligare att barn far celiaki 4n vuxna, och dven om celiaki kan bryta ut nar som helsti livet ar det
vanligast att det sker i unga ar.

Symtom vid allergi: eksem, magont, krakningar, astma, snuva, anafylaktiska reaktioner och dodsfall har
forekommit

Symtom vid Celiaki: kliande utslag och blasor pa huden, diarré, oforklarlig trotthet, huvudvark, lagt
blodvarde, benskorhet, viktminskning och att kroppen kan vaxa langsammare

I vilka livsmedel finns ofta spannmal? brod, mjol, flingor, skorpmjol, pasta, bakverk, valling, grot, saser, soja,
korvar, panerade produkter och vissa alkoholhaltiga drycker som t.ex. 6l och starksprit.

Viktigt att tanka pa: Gluten kan ibland anvandas som bindemedel eller for att ge ratt konsistens, dven i
livsmedel som inte tydligt innehaller spannmal. Personer som ar kansliga mot gluten eller har
spannmalsallergi behover darfor undvika livsmedel som innehaller gluten, kan innehalla spar av gluten eller
det spannmal de ar allergiska mot. Darfor ar det mycket viktigt att alltid ldsa ingrediensférteckningen eller
frdga om innehallet.




Allergi mot svaveldioxid och sulfiter

Svaveldioxid och sulfiter: Svaveldioxid och sulfiter omfattas av EU:s
markningskrav.

Allergi och o6verkanslighet mot svaveldioxid och sulfiter ar inte lika vanligt som for
andra allergier, men kan ge besvér hos kénsliga personer. Amnena anvands som
konserveringsmedel for att forlanga hallbarheten, bevara smak och fargi olika
typer av livsmedel.

Symtom vid allergi: reaktioner kan vara andningsbesvar, hosta, pipande
andning, huvudvark, magont eller illaméaende. Personer med astma ar sarskilt
kansliga och kan reagera dven pa sma mangder. Allvarliga allergiska reaktioner
har forekommit.

I vilka livsmedel finns ofta svaveldioxid och sulfiter? Amnena finns ofta i
alkoholhaltiga drycker som vin, cider och 6l. Det férekommer aven i torkad frukt,
inlagda och picklade gronsaker, skaldjur (sarskilt rakor), saft, juice, laskedrycker,
fardiglagade potatisprodukter och vissa saser.

Viktigt att tdnka pa: Svaveldioxid och sulfiter ska anges tydligt om de forkommer
i ivsmedel och markningen ska ske med orden svaveldioxid eller sulfiter. De
flesta personer som ar kansliga behover undvika livsmedel med svaveldioxid och
sulfiter. Darfor ar det mycket viktigt att alltid lasa ingrediensforteckningen eller
frdga om innehallet.
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Vad betyder
”Kan innehalla spar av”?

Markningen ”Kan innehéalla spar av”
betyder att livsmedlet kan vara fororenad
med ett visst allergen, trots att det inte
star i ingrediensforteckningen. Om nagon
ar allergisk ar det bra att veta om ett
livsmedel innehaller spar av det som en
person ar allergisk mot. De flesta
personer som ar allergiska behover
undvika livsmedel som innehaller spar av
den allergen som de inte tal.



Korsreaktioner

Korsallergi uppstéar nar proteiner i olika vaxter liknar varandra. Detta beror pa att vissa vaxter ar
nara beslaktade och darfor innehaller snarlika proteiner. Ett vanligt exempel ar bjorkpollen,
vars proteiner liknar de som finns i till exempel apple och hasselnot.

En person som ar allergisk mot bjorkpollen kan darfor aven reagera nar den ater apple eller
hasselnot. Detta kallas for korsreaktion och ar ett uttryck for korsallergi.

Vid korsallergi ar det vanligt att vissa livsmedel kan atas utan reaktion beroende pa hur de
tillagas. Manga med korsallergi kan till exempel ata kokta eller upphettade frukter och
gronsaker, men far reaktion nar de ater dem raa. Det beror pa att de allergiframkallande
proteinerna ofta forandras vid upphettning, vilket kan gora att de inte langre utloser en allergisk
reaktion.

Detta varierar dock mellan olika personer, och det ar darfor viktigt att alltid utga fran den
enskilda matgastens behov.

Viktigt att tdnka pa:

For starka allergener, sdsom de som omfattas av EU:s markningskrav, galler ddremot nagot
annat. Deras proteinstruktur forandras inte tillrackligt vid upphettning for att bli ofarliga, vilket
innebar att de fortfarande kan orsaka allvarliga allergiska reaktioner aven efter tillagning.

Det ar darfor avgorande att dessa allergener alltid hanteras med stor noggrannhet och att
livsmedel som innehéaller dem aldrig serveras till personer med allergi, oavsett tillagningssatt.




Korsreaktioner - fortsattning

* Vid allergi mot bjorkpollen kan man ocksa reagera mot 2>
mandel, notter, stenfrukter (kdrsbar, plommon, persika, aprikos),
applen, paron, kiwi, selleri & rotfrukter (morot, potatisskal)

* Vid allergi mot grabopollen kan man ocksé reagera mot 2>
sallad, kronartskocka, jordartskocka, svartrot, solrosfro, kryddor
(exempelvis dragon, persilja, fankal, kummin, koriander), paprika,
vitlok. Det forekommer ocksa allergi mot selleri och morot.

* Vid allergi mot latex kan man ocksa reagera mot 2>
frukter som bananer, avokado, atlig kastanj och kiwi.

* Vanliga symtom vid korsallergi:
Klada i mun och svalg samt svullnad i lappar ar vanligast. | vissa fall
kan aven hudreaktioner, magbesvar eller mer kraftiga allergiska
reaktioner forekomma.




Overkinslighet & intolerans

Man kan reagera pa vissa livsmedel utan att vara allergisk. Detta kallas 6verkéanslighet
och ar ett samlingsbegrepp for olika reaktioner pa mat som inte ar allergi. De flesta
former av 6verkanslighet, som intoleranser, beror inte pa immunforsvaret. Det finns
dock undantag, till exempel celiaki, dar immunforsvaret ar inblandat trots att det inte ar
en allergi.

Tillsatser som glutamat (MSG), citronsyra eller vissa fargamnen, kan ge
overkanslighetsbesvar som huvudvark, magont eller rodnad.

Intolerans ar en typ av overkanslighet. Ett vanligt exempel ar laktosintolerans, som
innebar att kroppen saknar eller har brist pa enzymet laktas. Laktas behovs for att bryta
ner mjolksockret laktos. Nar laktos inte bryts ner kan det ge besvar som magont, gaser
eller diarré. En del manniskor fods med laktasbrist. For andra minskar
laktasproduktionen med aldern. Laktasbrist kan ocksa uppsta efter skador pa
tunntarmen, till exempel vid sjukdomar som celiaki.

Intoleranser ar inte allergier och orsakar inte till livshotande reaktioner. Besvaren
sitter oftast i mage och tarm, men kan ibland vara mer diffusa och variera fran person
till person. Till skillnad fran allergi kravs det ofta storre mangder av ett livsmedel for att
en Overkanslighetsreaktion ska uppsta.

Aven om 6verkanslighetsreaktioner inte ar akut livshotande ska information om matens
innehall alltid vara korrekt, sa att matgasten kan gora ett sdkert och medvetet val.

;
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Vid transport, leverans
och forvaring av mat:

Felaktig eller saknad
allergendeklaration fran
leverantor eller tillagningskok.
(t.ex. ofullstandig, felaktig eller helt
utebliven information om matens
innehall).

Produkter med allergener
forvaras tillsammans med
allergenfria produkter

(i samma lada eller pad samma
hylla i torrforrad, skafferi, kyl eller
frys).

Trasiga eller otata forpackningar
som kan lacka eller spilla 6ver
till annan mat vid forvaring

(= kan leda till korskontaminering).

Oavsiktlig kontakt mellan olika
matrétter under transport (t.ex. i
varmeskap eller kylskap dar ratter
placeras for tatt eller utan skydd).

Vanliga misstag och risker vid olika arbetsmoment

- som innebér risk fér korskontaminering eller felaktig allergeninformation.

Vid hantering & tillagning av mat:

Handredskap anvands till olika ravaror och
matratter utan att diskas eller bytas emellan
(t.ex. knivar, skarbrador, vispar eller slevar som
anvands till bade allergenfri mat och mat med
allergener).

Maskiner anvands till olika ravaror och matratter
utan fullstiandig rengéring mellan anvandningarna
(t.ex. mixer, skdrmaskin eller konservéppnare).

Ofullstandig rengoéring av kéksytor innan ny
matrétt tillagas (t.ex. bankar eller bord dar allergener
kan finnas kvar nar nasta matratt paborjas).

Allergenfri mat tillagas eller bereds pa samma
tillagningsutrustning som mat med allergener
(t.ex. stekbord, grill, grytor eller vaffeljarn, utan
rengdring eller separering).

Fritering av olika produkter i samma olja
(t.ex. fisk och pommes).

Felaktig, otydlig eller avsaknad av mérkning vid
ompackning eller tillagning av mat.

Tillagning/ upplaggning av allergenfri mat i
narheten av mat med starka allergener.

Anvandning av samma pensel till &gg och mjélk
pa brod/ bakverk.

Damm fran mjol eller notter som sprider sig i
luften till annan mat.

Smoér som anvands till bade glutenfritt och vanligt
brod.

Vid kommunikation i koket eller till matgast:

* Personal glommer att informera
varandra om allergener (t.ex.
informerar inte varandra om att
allergenfri kost ska tillagas eller
serveras).

* Personal glommer att informera
varandra om forandringar géallande
allergener (t.ex. andrat recept eller bytt
ut ravaror eller produkter utan skriftlig
eller muntlig kommunikation).

+ Otydlig eller ofullstandig markning pa
fardiglagade ratter (t.ex. skriver endast
“sas" eller "potatissallad” utan att skriva
vilka allergener det innehaller).

* Felaktiga uppgifter pa menytavla eller
informationsskyltar (t.ex. star “mjolkfri”
trots innehall av mjolk).

* Personal gissar pa innehall istéllet for
att kontrollera och kolla upp (vanligt
vid t.ex. stress, hdg arbetsbelastning
eller personalbyten).

* Byte av produkt/ matratt utan
allergeninformation uppdateras
(varken i koket eller till matgasten).

Vid servering & upplagg av mat:

Bufféservering déar gaster anvander
samma serveringsredskap till flera
ratter (t.ex. samma slev till olika saser >
risk for korskontaminering).

Sammanblandning av
upplaggningsfat eller kantiner vid
servering (t.ex. saser eller ratter byter
plats = leder till felaktig
allergeninformation).

Oavsiktlig kontakt mellan olika
matrétter under férvaring (t.ex. i
varme- eller kylskap dar ratter star for
nara varandra eller utan skydd).

Bristande eller otydliga rutiner for
hantering av allergenfri kost (t.ex.
saknad ansvarsfordelning eller faststallda
arbetssatt)

Nya eller tillfalliga medarbetare som
inte kanner till de rutiner som finns
(vilket 6kar risken for fel vid hantering
och servering).

Korskontaminering innebar att mat som ska vara fri fran nagot (t.ex. mjolk,
notter eller gluten) férorenas av mat eller redskap som innehaller detta.



Hur tydliggor man vad maten innehaller?

1. Fardigforpackad mat (fran exempelvis storhushall eller café) som ska atas av
matgasten vid ett senare tillfille ska alltid ha fullstandig markning pa
forpackningen enligt gallande regler.

* Livsmedlets namn (vad ratten ar, t.ex. Kycklinggryta med ris)
* Ingrediensférteckning (vad matratten innehaller)

*  Tydligt markerade allergener (enligt EU:s allergenlista)

*  Hallbarhetsdatum (anger hur lange maten ar séker att ata, till exempel ”"Bast fore” eller ”Sista forbrukningsdag”)
*  Forvaringsanvisning (t.ex. ”Forvaras kylt”, ”Forvaras i kylskap +4 °C”)

* Uppvarmnings- eller anvandningsanvisning (om det behovs for saker hantering, t.ex. varms upp till +72 °C)

* Ansvarig livsmedelsféretagare (namn och kontaktuppgift till verksamheten som lagat maten)

2. Fardigforpackad mat (i exempelvis skolrestaurang eller café) som ar

avsedd att atas direkt behover inte ha fullstéandig markning i text. o
* Allergeninformation kan istallet ges muntligt av personalen, under forutsattning att
det finns en tydlig hanvisning till att informationen finns att fa.
*  Eftersom allergeninformation ar obligatoriskt att uppge, rekommenderas det anda att 9
marka upp maten tydligt, till exempel med text och/eller symboler, for att gora det latt for Innehaller sesamfrén O
matgasten att veta vad maten innehaller.

Innehaller notter 0O

6 Innehéller selleri (m]

Kycklinggryta med ris
Ingredienser: Kyckling, ris, gradde
(MJOLK), 8k, paprika, rapsolja,
kycklingfond, kryddor.

Allergener: MJOLK

Sista forbrukningsdag: 2026-05-14
Forvaras kylt, hogst +4 °C

Varm till minst +72 °C fore servering
Tillagad av:

Matgladje AB - Maltider fér alla

Lunchgatan 5, 123 45 Matstaden
Tel: 010-123 45 67

ALLERGISK?

FRAGA 0SS OM VAD
MATEN INNEHALLER!

Gluten

Kraftdjur @

Agg




Allergena faror - sammanfattningsvis

Vad det ar:

Allergener ar @amnen (oftast proteiner) i mat som kan orsaka allergiska reaktioner hos
manniskor. Redan mycket sma méangder kan ge symtom, och i vissa fall allvarliga eller
livshotande reaktioner. Det gor att korrekt information och hantering av allergener extra viktigt.

Samband med andra faror:
Allergener hanger ofta ihop med korskontaminering, bristande hygien och otydlig information.

L Hur kan vi minska risken att

Exempel pa vanliga allergener: allergena faror gor vara matgaster
«  Mjolk .
- Agg sjuka?

*  Gluten (i spannmal som vete, rdg och korn)

e Notter och froer ..

. Soja och jordnotter Allergena fa[or kan forebygga§ genom noggr'ann

*  Fisk och skaldjur kontroll av ravaror och markning, tydliga rutiner
for allergenfri mat, separering av allergenfri mat

Exempel pa hur allergena faror hamnar i maten: och mat som innehaller allergener. rengéri 3

*  Genom ravaror som innehaller allergener m minn r - rgener, r ng ring av

*  Via korskontaminering mellan olika livsmedel redskap, ytor och utrustning samt tydlig

* Na&rsamma redskap, ytor eller utrustning anvands utan rengoring information till bade kollegor och matgéster.
* Vid felaktig eller saknad markning

. Nar allergeninformation inte uppdateras eller kommuniceras e o .
Darfor ar egenkontroll viktigt i en verksamhet

Vilka risker kan uppsta? - rutiperna !)jélper oss att hantera maten pa
En person med allergi eller dverkénslighet kan f&: ett sakert satt.

* Klada, utslag eller magbesvar

*  Andningssvarigheter

*  Allvarlig allergisk reaktion (allergichock/ anafylaktisk chock)

 Daddsfall

Hur allvarlig en reaktion blir beror pa vilken allergen det galler och hur kénslig personen ar.



Grundforutsattningar
— rutiner for saker mathantering (egenkontroll)

... Vad behover finnas med, och vad ska man tanka pa?

Alla verksamheter som hanterar livsmedel ska ha en egenkontroll.
Egenkontrollen ar ett stod som hjalper verksamheten att arbeta pa ett sdkert satt, halla god kvalitet och folja lagkrav.

Det finns inga fasta regler for hur egenkontrollen ska se ut. Den ska anpassas efter hur stor verksamheten ar, hur manga
som arbetar dar och hur arbetet utfors. Det ar viktigt att all personal som arbetar med livsmedel kanner till egenkontrollen
och anvander den i det dagliga arbetet.

Egenkontrollen ska bygga pa god hygien och bra arbetssatt. Den ska ockséa hjalpa verksamheten att tanka igenom vilka
risker som kan finnas och hur dessa kan undvikas.

Egenkontrollen ska ses over regelbundet, till exempel en gang per ar, och adven vid forandringar i verksamheten, som ny
personal, nya arbetsmoment eller nya lokaler.

| nésta avsnitt beskrivs vanliga rutiner for verksamheter som hanterar, lagar och serverar mat till matgéaster.



Rutin for kunskap i livsmedelshygien

Syftet med rutinen ar att sakerstalla att all personal har tillracklig kunskap for att hantera och servera saker
mat. God livsmedelshygien forebygger risker som kan gora matgaster sjuka och ar en grund for hela
verksamheten. Kunskap, ansvar och ratt arbetssatt ar avgoérande for saker mathantering.

Rutin for personalhygien

Syftet med rutinen ar att sakerstalla att personalen arbetar hygieniskt for att forebygga att smitta och
fororeningar hamnar i maten. God personalhygien ar avgorande for saker livsmedelshantering och for att
skydda vara matgaster fran att bli sjuka. Rutinen foljs av all personal som hanterar livsmedel och omfattar
handhygien, arbetsklader och personligt beteende. Rutinen galler hela arbetsdagen ochialla
arbetsmoment. Rena hander, frisk pa jobbet och gemensamt ansvar minskar risken for smitta i maten.

Rutin for mottagning och forvaring av varor

Syftet med rutinen &r att sakerstalla att livsmedel tas emot och forvaras pa ett sakert satt, for att forebygga
att maten fororenas eller blir osaker. Korrekt mottagning och forvaring minskar risken for mikrobiologiska,
kemiska, fysiska och allergena faror. Rutinen séakerstaller kontroll av varor vid mottagning och garanterar ratt
temperatur och separering vid forvaring. Ratt hantering fran start ar avgérande for saker mat hela vagen till
servering.

Rutin for separering av ratt och fardiglagat

Syftet med rutinen for separering av raa och fardiglagade livsmedel ar att bidra till en trygg och saker
livsmedelshantering. Genom att halla raa livsmedel atskilda fran fardig mat minskar risken for att bakterier
och andra mikroorganismer fors over till maten som ska serveras.

Separering ar en naturlig del av det dagliga arbetet och beror hela hanteringen, fran forvaring och tillagning
till servering. Nar raa och fardiglagade livsmedel hanteras atskilda, och inte méts via ytor, redskap eller
arbetsmoment, skapas goda forutsattningar for saker mat och god hygien.




Rutin for markning & redlighet

Syftet med rutinen for markning och redlighet ska hjalpa till att sakerstalla att maten ar ratt markt och
att informationen &r korrekt och tydlig. Det som ségs eller skrivs om maten ska stdmma med vad den
innehaller. Tydlig information gor det lattare for matgéster att knna sig trygga och gora sakra val, till
exempel vid allergier. Rutinen galler vid all hantering av mat, fran forvaring till servering, och minskar
risken for misstag och allergiska reaktioner.

Rutin for allergener

Syftet med rutinen for allergener ar att maten ska vara saker for personer med allergi eller annan
overkanslighet. Det ar viktigt att verksamheten har god koll pa vilka allergener som finns i maten och
hur ingredienser hanteras. Rutinen galler hela vagen — fran inkdp och forvaring till tillagning och
servering. Ravaror ska hallas atskilda och information om maten ska vara tydlig och korrekt, sa att ratt
mat alltid serveras till ratt person. Rutinen foljs av all personal, dven nya eller tillfalliga medarbetare.
Rutinen ska fungera dven néar nagot forandras, till exempel vid nya ravaror, recept eller personal. Nar
rutinen foljs minskar risken for allergiska reaktioner och bade gaster och personal kan kdnna sig trygga.

Rutin for tid och temperaturkontroll

Syftet med rutinen ar att sakerstalla att livsmedel hanteras vid ratt temperatur och under ratt tid for att
forebygga tillvaxt av skadliga bakterier eller andra mikroorganismer. Korrekt kontroll av tid och
temperatur ar avgdrande for sdker mat under hela processen. Rutinen ska omfatta tillagning,
varmhallning, nedkylning och aterupphettning samt sakerstalla ratt temperatur vid kyl-och
frysforvaring och vid upptining. Rutinen foljs av all personal i det dagliga arbetet. Ratt tid och
temperatur i varje steg minskar risken for att maten blir osaker.

Rutin for sparbarhet

Syftet med rutinen for sparbarhet ar att man ska kunna se var maten kommer ifrdn samt nér och var
den serveras. Det gor det mojligt att snabbt agera om nagot blir fel eller om maten missténks vara
osaker. | verksamheter som caféer eller skolrestauranger betyder sparbarhet att man kan visa vilken
leverantor maten kommer fran och vid vilket tillfalle den har serverats, till exempel genom datum,
meny eller produktionsdag. Det finns inget krav pa att kunna spara maten till enskilda matgaster. Nar
rutinen foljs blir det lattare att hantera avvikelser och bidra till trygg och saker mat.




Rutin for aterkallande av produkter

Syftet med rutinen for aterkallande &r att osdker mat snabbt ska upptackas och tas bort sa att ingen
blir sjuk. Det kan gélla bade varor fran leverantérer och mat som verksamheten sjalv har lagat eller
producerat. Rutinen gor det maijligt att snabbt ta emot information, hitta berorda produkter och stoppa
anvandning eller servering. Nar arbetet sker snabbt och tydligt minskar risken for att osdker mat
anvands eller serveras.

Rutin for vattenkvalitet

Syftet med rutinen ar att sdkerstalla att vatten som anvands i verksamheten ar sakert och av god
kvalitet for livsmedelshantering och rengoring. Rutinen sakerstaller att verksamheten kan
uppmarksamma och agera vid misstankt forsdmrad vattenkvalitet. God kontroll av vattenkvaliteten
minskar risken for att livsmedel férorenas.

Rutin for rengoring & avfallshantering

Syftet med rutinen ar att sdkerstalla att rengoring och avfallshantering sker pa ett hygieniskt och
sakert satt for att forebygga smittspridning och férorening av livsmedel. Rutinen sakerstaller att
lokaler, redskap och utrustning halls rena samt att avfall hanteras korrekt. God rengéring och
korrekt avfallshantering minskar risken for att livsmedel fororenas.

Rutin for skadedjurshantering

Syftet med rutinen ar att forebygga och upptacka skadedjur for att skydda livsmedel fran
fororening och minska risken for ohalsa. Rutinen sakerstaller att verksamheten har kontroll och
kan agera vid misstanke om, eller férekomst av skadedjur. Snabb upptackt och atgard minskar
risken for att livsmedel blir osakra.




Rutin for underhall av utrustning, redskap och lokaler

Syftet med rutinen ar att sakerstalla att utrustning, redskap och lokaler halls i gott skick for att forebygga
risker for livsmedelssakerheten. Rutinen ska sékerstalla att brister eller skador upptacks i tid och atgardas.
Regelbundet underhall minskar risken for fororeningar och bidrar till en séker och fungerande verksamhet.

Rutin for avvikelsehantering — vad gor vi om nagot gar fel?
Avvikelsehantering ska ingd som en naturlig del i alla rutiner. Nar rutiner inte fungerar som det ar tankt ska
avvikelsen uppmarksammas, atgardas och vid behov leda till att osékra produkter stoppas. Handelsen
dokumenteras och foljs upp for att mojliggora larande, forbattrade arbetssatt och for att minska risken for
att fel upprepas.

Rutin for kundreklamationer

Syftet med rutinen &r att sakerstalla att kundreklamationer tas emot, hanteras och foljs upp pa ett
strukturerat satt. Genom detta kan verksamheten snabbt agera pa klagomal som ror livsmedelssakerhet
och anvanda erfarenheterna for att forbattra arbetssattet. Hantering av reklamationer minskar risken for
aterkommande brister och bidrar till sékra och trygga livsmedel.




Kontakt med tillsynsmyndigheten

Kontakt med tillsynsmyndigheten (i Eslovs kommun ar det
Miljoavdelningen, MoS) ar viktig for att sdkerstalla att
verksamheten foljer gdllande lagstiftning och hanterar livsmedel pa
ett sakert satt. Myndigheten ger vagledning, bedomer risker och
kontrollerar att konsumenters halsa skyddas.

Tillsynsmyndigheten ska aven informeras vid vissa aktiviteter och
forandringar i verksamheten, till exempel vid storre
ombyggnationer, forandrade arbetsprocesser, andrad hantering av
livsmedel eller byte av vattenforsorjning. Detta gors for att
sakerstalla att forandringarna inte innebar nya risker och att
verksamheten fortsatt uppfyller kraven.

En god och tidig dialog med tillsynsmyndigheten bidrar till korrekt
hantering, forebygger problem och skapar trygghet bade for
verksamheten och konsumenterna.

Vid allvarliga handelser eller osakerhet kring livsmedelssakerheten
ska tillsynsmyndigheten kontaktas for att fa stod i hur situationen
ska hanteras, exempelvis vid misstanke om osakra livsmedel,
storre avvikelser eller handelser som kan innebéara halsorisk. Tidig
kontakt bidrar till transparens, korrekt hantering och minskar risken
for skada.




Fragor att diskutera pa arbetsplatsen:

Vilka moment i vart arbete innebéar storst risk for att ndgot kan ga fel, och hur forebygger vi det?
Hur kan bristande hygien eller temperaturkontroll paverka maten vi serverar?

Vad betyder korskontaminering, och hur kan den uppsta hos oss?

Hur sakerstaller vi att vara rutiner faktiskt foljs i praktiken — inte bara pa pappret?

Vad ska vi gora om vi upptacker en avvikelse eller ar osdkra pd om maten ar sdker?
Nar och varfor ar det viktigt att kontakta ansvarig chef eller tillsynsmyndighet?

Hur paverkar forandringar i verksamheten (t.ex. nya livsmedel, nya arbetssatt eller ny
utrustning) vara rutiner?

Pa vilket satt bidrar var och en av oss till en sdker livsmedelshantering?

9. Vad kan vi bli battre paivart arbete med hygien, ordning och egenkontroll? e
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Vill du veta mer?
Bra jobbat! ©

Har ni fragor?
Kontakta mig garna!

Kika in pa:

* www.livsmedelsverket.se
* Livsmedelshygien — Vardhandboken Maltidsutvecklare
 Branschriktlinjer i livsmedelshygien | Visita Pamela Ingvarsson

. ' _E& . pamela.ingvarsson@eslov.se
Egenkontroll livsmedel - Foretag, Eslovs kommun 0413-62696

073-0226579

Serviceforvaltningen/ Maltidsavdelningen
Eslovs kommun
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