Kontroll av mikrobiologiska halsorisker

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Ta del av var information om atgarder fér att begransa olika mikrobiologiska
halsorisker. Du far ocksa veta vad som ar speciellt vid kontroll av mikrobiologiska
risker.

Om lagstiftningen

Pa denna sida om kontroll av mikrobiologiska halsorisker finns relevant livsmedelslagstiftning samlad fill
hoger. Dar kan du klicka dig vidare och bade fa information om lagstiftningen och komma direkt till de olika
lagarna och férordningarna. Den lagstiftning som framst reglerar omradet ar:

e Forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

¢ Forordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sarskilda hygienregler for livsmedel av animalisk
ursprung.

e Fdrordning (EG) nr 854/2004 om faststéllande av sérskilda bestdmmelser fér genomférandet av
offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvéandas som livsmedel.

Mikrobiologiska faror

Mikrobiologiska faror ar de bakterier, virus, mégelsvampar och parasiter som kan férekomma i livsmedel
och som har férmaga att orsaka sjukdom. Vissa mikroorganismer kan orsaka sjukdom vid laga halter i
livsmedlet, men for andra kravs en stérre mangd. Det innebéar att de férst maste vaxa till i livsmedlet for att
ge upphov till sjukdom. De halter som kréavs for att orsaka sjukdom behdver inte paverka matens smak eller
lukt.

Oversikt av atgarder som hanterar mikrobiologiska hélsorisker

For att undanréja eller minska halsorisker till godtagbara nivaer maste féretaget ha bra rutiner, bra
utférande av det praktiska arbetet och andra lampliga forutsattningar for att férhindra eller begrénsa
mikroorganismernas férekomst och tillvaxt. | manga fall handlar det om att halla tillrackligt rent, att halla
korrekt temperatur och att de som hanterar livsmedlen ar friska och har bra handhygien. Korrekt
temperatur &r en viktig atgard for att eliminera eller begransa tillvaxten foér de mikroorganismer som redan
finns pa livsmedlet. For frysta och kylda livsmedel &r kontroll av férvaringstemperaturen viktig langs hela
kedjan, fran ravara till fardigt livsmedel. Livsmedlens hallbarhet ar i regel langre ju kallare kyltemperaturen
ar.

| primarproduktionsledet kan det &ven handla om bra odlings- och hanteringsrutiner for att férhindra att en
fara kommer in i livsmedelskedjan eller att tillvaxt sker under odling och vidare hantering. Att férhindra att
en fara kommer in inkluderar aven att se till att anvanda rent bevattningsvatten.

Att begrénsa fororening ar sarskilt viktigt nar det galler mikroorganismer med lag infektionsdos, det vill siga
dar ett fatal bakterier eller viruspartiklar kan ge upphov till sjukdom.

Nagra viktiga forutsattningar &r att verksamheten har:

¢ personal som ar frisk och har rena hander,

» ftillrackligt rena och &ndamalsenliga lokaler och att det finns méjlighet fér personalen att skéta sin
personliga hygien, och

¢ tillrackligt rena ytor och arbetsredskap

Vid bedémning av om korrekt temperatur halls, tank pa att;

e Temperaturens effekt pa mikroorganismernas tillvéxt eller avdédning &r beroende av den tid som
livsmedlet férvaras vid en viss temperatur.

¢ Avdddning av mikroorganismer sker snabbt vid 70°C men lagre temperaturer under en langre tid kan
ocksa ha motsvarande effekt.
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e Forvaring av varma livsmedel kan ske i rumstemperatur en kort stund, men langre férvaring bor i
normalfallet ske vid en temperatur 6ver 60°C for att forhindra tillvaxt av bakterier.

¢ Nedkylningstiden av varma livsmedel ska begransas for att férhindra tillivaxt av sjukdomsframkallande
bakterier.

Egenskaper hos livsmedlet som ocksa paverkar mikrobiologisk tillvaxt och éverlevnad och darmed kan
anvandas for att begransa en fara ar vattenaktivitet (aw) och pH. Vattenaktivitet (aw) ar ett matt pa
tillgangligt vatten, det vill sdga det vatten som mikroorganismerna kan tillgodogéra sig. Vattenaktiviteten for
rent vatten &r ett. Vattenaktiviteten ar i férsta hand viktig i torkade livsmedel dar franvaro av vatten
begransar mikroorganismernas tillvaxt. Torra livsmedel maste darfor férvaras torrt fér att inte aterfuktas.
Lag vattenaktivitet kan ocksa uppnas med tillsats av salt eller socker. Lagt pH begransar tillvaxten fér de
flesta sjukdomsframkallande bakterier och anvands for att begransa tillvaxten av bakterier i till exempel
sillinldggningar och i ris som anvands vid sushitillverkning.

Om risklivsmedel och att olika faror begransas av olika atgarder

Som inspektdr ar det ar viktigt att ha kunskap om de viktigaste risklivsmedlen, livsmedelsprocesserna och
vilkka mikroorganismer som utgor storst risk fér att manniskor ska bli sjuka.

Det &r aven viktigt att kanna till tgéarder som ar lampliga for att begrénsa mojligheterna att de
sjukdomsframkallande eller toxinbildande mikroorganismerna férorenar eller vaxer till i det aktuella
livsmedlet eller tillverkningsprocessen.

For att stalla ratt krav pa atgarder ar det ocksa viktigt att ha kunskap om hur olika faror sprids och
begrénsas.

Mikrobiologisk fara Viktiga egenskaper Begransande atgarder

Cryptosporidium Kraver inte tillvaxt for att < Kontroll av barridrerna i vattenverk
orsaka sjukdom, ravatten
och grénsaker kan
férorenas av djur eller
manniskor

* Rutiner i primarproduktionen fér att undvika
férorening av vegetabilier under odling och skérd

Ehec/stec, Kraver inte tillvaxt for att ~ « Hygienisk slakt/hantering av ratt kott

campylobacter orsaka sjukdom * Rutiner i primarproduktionen fér att undvika
férorening av vegetabilier under odling och skord

* Personlig hygien -
frisk personal som tvattar handerna efter
toalettbesdk

» Kékshygien (forhindra korskontamination mellan
kott och atfardiga livsmedel)

- Stélla krav pa leverantorer
» Tillagningstemperatur (avdddning)

+ Skélining (exempelvis sallad)

Histamin Varmetaligt toxin * Kylférvaring av farsk fisk

« Stélla krav pa leverantorer

Listeria Fororeningskalla ofta * Rengdringsrutiner vid livsmedelstiliverkning for
tillverkningsmiljon att férhindra férorening

* Kylférvaring

- Stélla krav pa leverantorer
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Mikrobiologisk fara

Mbgelgifter

Norovirus

Salmonella, yersinia

Shigella

Sporbildande bakterier
(toxin)

Stafylokocktoxin

Viktiga egenskaper

Kraver tillvaxt av
mogelsvamp, manga
toxiner varmestabila

Kraver inte tillvaxt for att
orsaka sjukdom,
féroreningskalla kan vara
manniska,
bevattningsvatten

Kréaver ofta tillvaxt for att
orsaka sjukdom

Kraver inte tillvaxt for att
orsaka sjukdom. Borjar
ofta med smitta fran
férorenad mat. Darefter
sekundarsmitta via
person-till-person.

Kraver tillvaxt efter
tillagning, vissa toxiner
varmestabila

Kraver tillvaxt for att
orsaka sjukdom,
varmestabilt toxin

Begransande atgarder

« Korrekt torkningsprocess (kontroll pa vattenaktivitet)
* Kylférvaring

» Stalla krav pa leverantorer

* Personlig hygien -

frisk personal som tvattar handerna efter toalettbesok

* Rutiner i primarproduktionen fér att undvika
férorening under odling och skérd av vegetabilier

« Kontroll av produktionsomraden musslor/ostron
- Stélla krav pa leverantorer

» Koka frysta, importerade hallon

» Férvaringstemperatur (férhindra tillvaxt)

« Samma atgarder som fér Ehec/campylobakter

* Rutiner i primarproduktionen fér att undvika
férorening av vegetabilier under odling och skérd

» Kékshygien (férhindra korskontamination mellan
kott och atfardiga livsmedel)

* Personlig hygien -
frisk personal som tvattar handerna efter
toalettbesdk

« Temperaturkontroll vid varmhallning, nedkylning
och kylférvaring

* Personlig hygien — Undvik att hantera maten
med fingrarna men om du maste sa tvétta
handerna noga innan du hanterar maten.

* Kylférvaring

Det kan ocksa kravas kunskap om indikatororganismer som anvands for att mata férekomsten av
sjukdomsframkallande mikroorganismer.

Mikrobiologiska faror och indikatororganismer

Sjukdomsframkallande mikroorganismer

Las mer om de faror som forknippas med olika livsmedel och verksamheter.

Halsofaror i olika livsmedelskategorier

Smittdmnen/agens - symtom, inkubationstid och varaktighet

Branschriktlinjer

Kontrollbes6k med fokus pa mikrobiologiska hélsorisker

For allman information om kontroll respektive kontroll med riskfokus.

Utfora offentlig livsmedelskontroll - grunder

Kontroll med fokus pa hélsorisker

Nar det galler mikrobiologiska faror kan du under férberedelserna ocksa stilla dig till exempel féljande

fragor:
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/201/mikrobiologiska-faror-och-indikatororganismer
http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/bakterier-virus-och-parasiter1/bakterier/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/187/halsofaror-i-olika-livsmedelskategorier
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/21/smittamnen-agens-symtom-inkubationstid-och-varaktighet
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/branschriktlinjer2
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/58/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/102/

Finns kadnda utbrott dar faran har kopplats till detta livsmedel eller process?
Hur kommer faran in i livsmedelskedjan? Vilka smittvagar finns?
Behdver mikroorganismen tillvaxa for att ge upphov till sjukdom?

Finns det kansliga grupper av konsumenter som berérs sérskilt av dessa livsmedel (till exempel barn,
gravida eller &ldre)?

Omfattas det som du planerar att kontrollera av férordning (EG) nr 2073/2005 eller andra specifika
regler?

Mikrobiologiska kriterier 2073/2005

Vad kan orsaka att ett livsmedel fran foretaget innehaller halter av mikroorganismer Gver
gransvérdena?

Vid bedémningen &r det sedan bra att stélla dig foéljande fragor:

Har jag under planeringen identifierat farorna korrekt eller behéver nagon fara laggas till?
Finns tillréckliga rutiner for att livsmedlet/livsmedlen ska anses vara mikrobiellt sdkra?
Utfors det praktiska arbetet sa att livsmedlet/livsmedlen ska anses vara mikrobiellt sékra?

Finns 6vriga férutsattningar for att livsmedlet/livsmedlen ska anses vara mikrobiellt sékra?

Det som behdvs, for att livsmedlet ska anses sékert, beror pa vilka faror som kan utgéra en halsorisk som
har identifierats. For att svara pa de tre sista fragorna ovan kan det vara aktuellt att stélla sig vissa
folidfragor. Vilka fragor som &ar mest relevanta beror pa vilka faror som identifierats i verksamheten.

Nagra tankbara foélidfragor att stalla sig vid bedémningen ar féljande:

Ar lokaler och utrustning rena, hela och andamélsenliga?
Finns mdjlighet till personlig hygien fér personalen?

Sker odling av vegetabilier pa ett sadant satt att fororening med mikroorganismer undviks sa langt det
ar mojligt?

Férhindras tillvéxt av bakterier till ohdlsosamma nivaer (ratt temperatur vid kylférvaring, varmhalining
och nedkylning, vattenaktivitet, pH med mera)?

Sker lagring av ravaror, hantering av ratt kétt och beredning av atfardiga livsmedel pa ett tillrackligt
sakert satt?

Finns det ett effektivt avdddningssteg?

Har féretaget rutinerna for att férhindra att personal som har varit magsjuk eller har magsjuk anhérig
arbetar med atfardiga livsmedel?

Har foretaget rutiner for att férhindra smittspridning fran personal med 6ppna sar till tfardiga
livsmedel?

Staller foretaget relevanta krav pa leverantorer?

Uppfylls kraven i férordning (EG) nr 2073/2005 eller andra specifika regler?

Tva exempel pa beddmningar
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/121/

Exempel

Vilka faror?

Vad krévs for att begransa eller
eliminera faran?

Hur ser féretagets egen kontroll
ut?

Ar féretagets rutiner, arbetssétt
och dvriga férutsattningar
tilliréckliga for att livsmedlet ska
anses vara sakert?

En restaurang tinar hela
koéttbitar i rumstemperatur

Ratt kott kan innehalla
tarmbakterier som kan géra
manniskor sjuka. For vissa
bakterier kravs ofta tillvaxt
(salmonella och yersinia) och for
andra racker det med ett fatal
bakterier for att orsaka sjukdom
(ehec/stec).

Kéttets yttemperatur bér inte
halla en tillvaxtstddjande
temperatur under en langre tid.
Foretaget maste férhindra
férorening av bakterier fran
kéttet till atfardiga livsmedel.

Finns en tids- eller
temperaturbegransning fér hur
lange kottet far forvaras i
rumstemperatur?

Har féretaget tillréckliga rutiner
for att forhindra férorening
mellan kétt och atfardiga
livsmedel? Har alla som arbetar i
kdket kunskap om vilka rutiner
som géller?

Foljs rutinerna ?

Féretag som saknar kontroll av
kottets yttemperatur eller pa
annat satt begrénsar tiden i
rumstemperatur eliminerar inte
den hélsorisk det innebér att
systematiskt tina hela kéttbitar i
rums-temperatur.

Beredning av atfardiga
livsmedel ndra diskutrymmet

Ehec, salmonella,
campylobacter och yersinia kan
férekomma pa skarbrador och
karl som diskas om ratt kott
hanteras i anlaggningen.

For évrig disk bedéms
féorekomsten av hélsofaror som
mycket lag.

Beredning av kétt, eller diskning
av utrustning som anvants for
beredningen av ratt kott, far ej
ske i ndra anslutning till
beredningen av &tfardiga
livsmedel.

Sakerstaller foretaget genom
skriftliga eller muntliga rutiner att
ratt kétt hanteras skilt fran
hanteringen av atfardiga
livsmedel?

Har alla som arbetar i koket
kunskap om vilka rutiner som
galler?

Féljs rutinerna?

Om foretaget inte hanterar ratt
koétt eller om fungerande rutiner
och arbetssatt finns for hur ratt
kétt hanteras, inklusive hantering
av disken, skilt fran atfardiga
livsmedel (i tid) kan foretagets
rutiner och arbetssétt vara
tillrackliga.

Om beddémningen ar att livsmedlet/livsmedlen inte ska anses vara mikrobiellt sdkra kan det bli krav pa
andrade tillvadgagangssatt (rutiner, praktiskt arbetssatt eller andra férutsattningar) och eventuellt att
livsmedlet/livsmedlen férbjuds att slappas ut pa marknaden.

Det finns huvudsakligen tva orsaker till att den behériga myndigheten kan behéva évervaga att begrénsa
eller férhindra att livsmedel slapps ut pa marknaden. Den ena orsaken ar att myndigheten konstaterat att
féretagets hantering av ett visst livsmedel har brister som medfér halsorisker. Detta kan till exempel vara att
smittbdrande personal hanterat oférpackade livsmedel eller att livsmedel forvarats vid felaktig temperatur.
Den andra orsaken &r att féretaget eller myndigheten gjort ett fynd av sjukdomsframkallande
mikroorganismer genom provtagning och analys.

Nagra exempel pa fragor du kan stélla dig nar ett sddant 6vervagande gors pa grund av bristande

hantering.

¢ Vilka mikrobiella faror kan férekomma i livsmedlet?

¢ Behdver de identifierade farorna tillvéxa eller inte for att orsaka sjukdom?
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Om nej — hur sannolikt &r det att livsmedlet fororenats?
Om ja - hur sannolikt ar det att livsmedlet férorenats och har livsmedlet férvarats i temperatur som
medger tillvéxt och i sadana fall hur lange?

Ju ndrmare forvaringstemperaturen ligger den optimala temperaturen for tillvaxt desto stérre ar risken.

Riskerna ar generellt stérre om ett varmhallet livsmedel férvaras for vid for lag temperatur eller kyls
ned for lAngsamt &n om en kylvara férvaras for varmt.

Hur stor del av ett livsmedelsparti kan antas ha férorenats?

Finns det ett avdddningssteg senare i processen? Finns det risk att vArmestabila toxiner bildats?
Hur allvarliga halsoeffekter kan de identifierade farorna medféra?

Ar livsmedlet avsett fér kansliga konsumentgrupper?

Vilka atgarder har féretaget vidtagit?

Nagra exempel pa fragor du kan stalla dig nar ett sadant dvervagande gors pa grund av fynd av
sjukdomsframkallande mikroorganismer genom provtagning och analys.

Finns det en uppgift om hur hég halten var? Ju hégre halt desto stérre risk.

Har uppfdljande provtagning gjorts? Finns det flera fynd i ett och samma parti?

Hur kan det provtagna partiet avgransas?

Hur stor del av det provtagna partiet kan antas vara férorenat?

Finns det risk for korskontaminering av andra partier?

Om den patraffade faran behdver tillvaxa for att orsaka sjukdom?

Har livsmedlet férvarats vid réatt temperatur? Om inte, hur stor var awikelsen?

Finns det ett avdddningssteg senare i processen? Finns det risk att vArmestabila toxiner bildats?
Hur allvarliga halsoeffekter kan den patraffade faran medféra?

Ar livsmedlet avsett fér kansliga konsumentgrupper?

Vilka atgarder har féretaget vidtagit?

Senast uppdaterad 11 april 2024 Ansvarig grupp SV_SL
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