3. Ta fram en eller flera hypoteser

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

| detta avsnitt far du hjalp att komma fram till hypoteser om smittdmnet och
smittvdg, samt exempel pa hur de kan formuleras.
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Folkhilsomyndigheten

Huvudansvariga

Den kommunala kontrolimyndigheten och smittskyddsenheten.

Den kommunala kontrollmyndighetens ansvar

Smittskyddsenhetens ansvar

| vissa fall ar i stallet Livsmedelsverket eller lansstyrelsen ansvarig kontrollmyndighet.
Livsmedelsverkets ansvarsomraden

Lansstyrelsens ansvarsomraden

Steg i detta moment

e GOr antaganden om smittdmnet.

Gor antaganden om smittkélla och smittvag.

Formulera en eller flera hypoteser.

Vid stérre utbrott, hitta sétt som underlattar att bearbeta data.

Varfér ta fram hypoteser?

Att tidigt formulera en eller ett par hypoteser om smittdmnet, smittkélla och smittvag hjalper dig att fran
boérjan ha en tydlig riktning i utredningsarbetet. Utan hypotes kan det vara svart att veta var man ska borja.
Du far ett spar att félja, men det ar viktigt att inte lasa sig vid de forsta antagandena. Du kan behéva byta
spar allteftersom nya omstéandigheter dyker upp och efter samrad med kollegor inom och utom den egna
enheten.

Ibland kommer snabba besked fran sjukvarden om smittdmne eller agens. D4 tar du hjélp av dem for att
skriva hypotesen. Men invanta inte sddana provsvar, det kan férsena utredningsarbetet. Och du behéver
formulera hypoteser om handelsen &aven i situationer da du inte kan fa hjélp av provsvar. For i vissa
situationer gar det inte att fa vagledning av nagra analyssvar. Exempelvis kan inte toxiner analyseras i
faecesprov. Det gar inte heller alla ganger att utesluta smitta &ven om provsvaret &r negativt. Provet kan ha
tagits i ett for sent skede eller fel analys kan ha begérts.

Go6r antaganden om smittdmnet

Om du inte vet vilket smittamnet &r, utga fran patienternas symtom och sjukdomens varaktighet.
Smittdmnen/agens - symtom, inkubationstid, och varaktighet

Du kan aven ta hjélp av information placerad pa annan plats har i kontroliwikin. Dar finns utférliga
beskrivningar av risklivsmedel och riskfaktorer listade for varje smittdmne.

Mikrobiologiska faror i livsmedel

Gor antaganden om smittkalla och smittvag

¢ Ta hjélp av intervjusvaren om den mat och dryck som har &tits eller inte &tits, tillsammans med
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kunskap om det aktuella eller misstankta smittdmnet. Framtréader nagot eller nagra livsmedel?

¢ Har de drabbade nagot gemensamt sasom alder, kén, koppling till en viss geografisk plats,
gemensam bussresa, gemensam dricksvattentakt eller liknande?

¢ Har personerna som drabbats &tit pa olika stéllen? Forsok spara om nagra livsmedel har levererats till
samtliga anlaggningar.

o Overvag att ta hjalp av statistiska berékningar. Det & méjligt om tillréckligt manga ar intervjuade. Ett
verktyg for att bearbeta data ar the Linelist Tool.

¢ Ta hjalp av risklivsmedel och riskfaktorer fér aktuellt/misstankt smittdmne. Du hittar information om var
och en av de vanligast forekommande smittdmnena bland annat har i Kontrollwikin, under rubriken
Livsmedelssakerhet och hygien.

¢ Hamta information om tidigare eller pagaende utbrott pa Folkhdlsomyndighetens webbplats.

linelisttool _sv
linelisttool _sv-exempel

Mikrobiologiska faror i livsmedel eller indikatororganismer

Folkhalsomyndighetens webbplats

Formulera en eller ett par hypoteser — exempel

Fallbeskrivning 1: En person blev illamaende och fick magkramper och krakningar tva timmar efter att pa
en salladsbar ha &tit en sallad innehallande kyckling, pasta, tomater, morétter, majs, oliver, gronsallad
(rucola) och diverse farska och torkade kryddor. Aven vaninnan, som &t i stort sett samma sorts sallad men
tog fetaost i stéllet for kyckling, insjuknade ungefar samtidigt och med likartade symtom. Bada blev snabbt
bra. De hade inte &tit tillsammans tidigare den dagen och inte heller de ndrmaste dagarna innan dess.

Tankegang: Matfoérgiftningen orsakades troligen av ett toxin som bildats redan i maten. Detta grundas pa
symtomen, den korta inkubationstiden och den korta varaktigheten. Man missténker har toxin av
stafylokocker eller B. cereus. Smittsparningen bor fokuseras pa hur de olika ingredienserna i salladen
hanterats vid prepareringen.

Hypoteser:

1. Handhygienen fére beredningen av salladsingredienserna kan ha varit bristfallig. Darefter kan
salladen ha férvarats vid fel temperatur fér l1ange fére fortdringen (misstanke om stafylokocktoxin).

2. Pastan kan ha kylts ned allt for langsamt efter tillagning och/eller férvarats vid felaktig temperatur for
l&nge (misstanke om B. cereus toxin).

3. Fallen kan ha varit tilsammans dagen innan och da traffat nagon som nyss hade haft vinterkraksjuka.

Fallbeskrivning 2: Tva olika séllskap insjuknar tre dagar efter ett bes6k pa samma restaurang. | huvudsak
var symtomen: diarré, latt feber och buksmartor. Dagen efter att denna anméalan kom in kom en rapport om
ett par som insjuknat med liknande symtom. Paret hade dock bestkt en annan restaurang. De tva
restaurangerna, som ligger i en storre stad, tillhér samma kedja. Det finns i 6vrigt ingen koppling mellan de
tre séllskapen. Flera var fallen var sjuka i upp till en vecka.

Tankegang: Inkubationstiden pa cirka tre dagar talar fér en bakteriell eller parasitar maginfektion snarare
an en virus- eller toxinrelaterad. Aven varaktigheten talar i den riktningen. Att samtiiga i de tre saliskapen
insjuknade tyder pa att det ar en mikroorganism med lag smittdos som &r orsaken, exempelvis shigella,
campylobacter, ehec eller cryptosporidium. Alternativt skulle det kunna vara héga halter av exempelvis
salmonella.

Smittsparningen bor fokusera pa vad sallskapen at och drack vid restaurangbesoket, specifikt det som
serverats samtliga tre séllskap. Vi behéver dven ta reda pa om restaurangerna har anvant samma
leverantdr och hur livsmedlen hanterats vid prepareringen. Vidare underséka om samma kékspersonal
hade arbetat pa bada restaurangerna. De smittdmnen det spekuleras om i det har utbrottet dor alla vid
upphettning. Mest intressant &r darfér dels enskilda réatter och livsmedel som inte upphettats fére fortaring
sasom kalla saser, rakor, kryddor och bladgrénsaker, dels mat som kan ha upphettats ofillréckligt eller
kontaminerats efter upphettning. Exempelvis burgare, kyckling, kalkon och hackade agg.

Hypoteser:

1. Att farska kryddor som anvants i en kall yoghurtsas kan ha varit smittkdllan. Kryddorna kan ha
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kontaminerats av bevattningsvattnet. Bade ehec, shigella, salmonella och cryptosporidium kan
orsaka smitta pa det séttet.

2. Att kebabspett eller hamburgare kan ha varit smittkéllan. Samma parti av kéttfars hade anvants i
kebabspetten och hamburgarna. Bada kan ha upphettats otillrdckligt vid tillverkningen. Det ar
inte ovanligt att exempelvis ehec smittar via dessa matréatter.

3. Att torkade kryddor som anvants till klyftpotatis kan ha varit smittkéllan. Alla personer hade atit
nagon av tre valbara ratter. Till samtliga ingick klyftpotatis, som hade kryddats med en mix av
torkade kryddor. Om potatisen efter kryddningen har varmhaliits vid fér lag temperatur kan
salmonella ha vaxt tillrackligt for att astadkomma infektion.

Verktyg for att bearbeta data

Ibland har du stora méngder information att ta hansyn till nér du ska téanka ut en hypotes. Ett bra verktyg
for att samla all data &r The Linelist tool. Férutom data om det som har atits kan &ven personuppgifter
samlas hér. Verktyget ar Excel-baserat och en svensk version finns tillgénglig. Det ar utformat for att kunna
samla data pa ett systematiskt satt och kan bland annat hantera upp till 40 livsmedel. Programmet kan géra
enklare epidemiologiska berékningar och genererar automatiskt en epidemikurva. Du kan ocksa fa hjalp att
uppskatta smittotiden.

Dokumentera fall med hjalp av the Linelist tool

Gor en epidemikurva for att uppskatta smittotidpunkten

Senast uppdaterad 30 april 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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