Hantering och férvaring

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

Ravaror och ingredienser ska skyddas mot kontaminering i alla delar av
hanteringen. Har far du veta mer regler och krav kring bland annat mottagning,
férvaring, beredning och servering.

Ravaror och varumottagning

En livsmedelsféretagare far inte acceptera ravaror, ingredienser eller andra material som anvands vid
bearbetning av livsmedel som kan antas vara kontaminerade med parasiter, mikroorganismer, gifter eller
frammande amnen sa att livsmedlen, oavsett atgarder for att géra dem sékra, fortfarande kan vara
otjanliga. Se kapitel X, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Foéretagaren bér redan vid upphandlingen eller bestaliningen av varorna kréava av leverantéren att varorna
foljer lagstiftningens krav, ar sékra fér det &andamal de ska anvéndas till.

Foretagaren ska ha koll pa att ratt varor har levererats, att de haller ratt temperatur, att emballaget &r helt
och att det inte finns spar av skadedjur.

Skadedjursbekdmpning
Temperatur

Ankommande livsmedel ska inte férvaras o6vervakade utomhus i vantan pa att tas in pa grund av
rusningstid, dppettider eller liknande. De kan kontamineras med smuts och/eller skadedjur, utsattas for
sabotage och verksamheten har inte kontroll dver temperaturen.

Ibland hander det att leverantoéren har slut pa den vara som bestélits och i stéllet skickar en erséttningsvara
av annat marke. Det férekommer ocksa att producenter férandrar recepten pa den vara som man brukar
kopa in. Foretagaren ska ha koll pa ingredienserna i en sammansatt produkt sa att information om
allergena ingredienser kan ges till konsumenten. Se artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/2011.

En foretagare far ta emot eller kopa exempelvis frukt, bar, grénsaker, potatis, svamp eller vilt direkt fran
privatpersoner eller fran primarproducenter.

| de fall féretagaren tar emot livsmedel fran en privatperson ska féretagaren kunna visa hur de sakerstéller
att livsmedlen ar sakra. Till exempel instruera och stélla krav pa handhygien, kylférvaring och liknande. Se
artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002.

Speciellt nar det géller svamp bér verksamheten ocksa kontrollera att den inte &r giftig. Mer information om
svamp och en lista 6ver &tliga svampar finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Las mer om sarskilda regler for leveranser av vissa ravaror:
Forsalining av sma mangder - Broschyr

Jakt och vilt

Detaljhandelsanlaggningar som tar emot frilevande vilt fran jagare
Leverans av sma mangder honung och andra biodlingsprodukter

Agg
Svamp - lar dig skilja pa atliga och giftiga sorter
Svamp - handel och kontroll

Tips pa kontroll

¢ Vilka rutiner finns for att kontrollera de varor som tas emot?

o Stdmmer varorna éverens med bestaliningen? Om inte, behdver till exempel menyn eller
ingrediensférteckningen justeras fér att inte vara vilseledande?

o Kontrolleras ingrediensforteckningen pa utbytesvaror och andra varor nar det géller allergener?
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¢ Hur kontrolleras temperaturen pa varorna?

¢ Tar verksamheten emot varor fran foraldrar, jagare eller andra sma primarproducenter som inte ar
registrerade livsmedelsféretag?

¢ Vilka fragor och krav stiller de i sddana fall?

Forvaring

Forvaringen av livsmedel ska i alla led i kedjan vara sadan att férskdmning forhindras och livsmedlen
skyddas mot kontaminering. Se kapitel X, punkt 2 och 3 i bilaga Il {ill férordning (EG) nr 852/2004. All
férvaring omfattas, fran den som sker tillfalligt vid varumottagningen till férvaring i férrad, kylar, frysar och
liknande.

Forvaring vid ratt temperatur hindrar férsk&mning och kontaminering kan undvikas genom att livsmedel
skyddas av en forpackning, ett karl eller pa annat satt. Lds mer om temperaturkontroll vid kyl- och
frysforvaring:

Temperatur

Det kan vara viktigt att skilja pa forvaring i lagerutrymmen och i lokaler dar oférpackade livsmedel hanteras.
Lagerfrysar, lagerkylar, hyllor eller vagnar pa lagret kan vara olampliga utrymmen for att férvara
oforpackade livsmedel.

Ibland sker tillféllig férvaring av oférpackade livsmedel i samband med att maten i stérre verksamheter
prepareras infor tillagningen. Aven i det ledet ska livsmedlen skyddas mot kontaminering.

Det ska finnas majlighet att separera bearbetade och &tfardiga produkter fran ravaror, speciellt nar det
géller raa animalier, sa som kétt och fagel, och jordiga grénsaker. Det vill sdga utrymmena ska vara
tillirdckligt stora och andamalsenligt utformade. Se kapitel IX, punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004.

Beroende pa verksamhetens storlek bor kravet om tiligang till "tillrackligt stora, separata kylrum” tolkas
flexibelt. En del mindre verksamheter har inte ett kylrum dar de kan forvara saker pa olika hyllsektioner
utan bara ett vanligt kylskap. De kan uppfylla kraven om separerad forvaring pa andra sétt, till exempel med
forslutna kérl och placering av maten pa olika hyllplan med det obearbetade underst.

Emballage

Ytteremballage som inte &r synligt smutsigt kan forvaras i torrforrad, frysar eller kylar tillsammans med
innerférpackningar. Krav finns pa att livsmedel ska skyddas mot kontaminering och att beredningsbénkar
ska hallas rena. Se kapitel V, punkt 1a samt kapitel X, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Hur féretagaren valjer att hantera ytteremballage ar upp till denne, under férutsattning att det kan styrkas att
eventuella féroreningar pa eller fran ytterférpackningarna inte paverkar livsmedlen negativt — varken under
forvaring eller vid senare hantering. Det kan till exempel vara att se till att ytteremballagen inte placeras pa
en beredningsbank dar sedan oférpackade livsmedel hanteras utan att mellanliggande rengéring sker.

Forpackningsmaterial som kommer i direkt kontakt med livsmedel ska forvaras och hanteras sa att det
skyddas fran kontaminering. Se kapitel X i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Oppnade férpack-
ningar bor tackas eller aterforslutas eller pa annat séatt skyddas fran smuts som kan kontaminera
livsmedlen.

Material i kontakt med livsmedel - FCM

Golvférvaring

Det finns inte nagot férbud mot golvférvaring. Ravaror och ingredienser ska dock férvaras under
forhallanden som férhindrar férskamning och skyddar mot kontaminering. Se kapitel IX, punkt 2 i bilaga 1
till férordning (EG) nr 852/2004.

Livsmedel som &r férpackade i ytteremballage blir, under normala omsténdigheter, inte kontaminerade
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genom att de férvaras pa golvet i ett forrad. Men om livsmedlet inte &r tillréckligt skyddat av emballage eller
forvaringslador kan det finnas risk for kontaminering. Problem som kan uppsta nadr manga saker forvaras
pa golvet ar att det blir svarare att halla rent och att upptacka spar av skadedijur.

Kemikalier

Kemikalier ska férvaras och hanteras skilit fran livsmedel. Se kapitel I, punkt 10 i bilaga Il till férordning
(EG) nr 852/2004. Rengdringsmedel och andra kemikalier bor i regel inte férvaras pa beredningsbanken
nar hantering av livsmedel sker, men kan placeras pa en hylla under. Dock kan det vara acceptabelt att
behallare med tval och diskmedel star pa en beredningsbank med ho om det inte paverkar livsmedlen. Las
mer om:

Rengoéringsmedel

Tips pa kontroll

e Hur lagras ravaror, férpackningsmaterial och slutprodukter?

e Skyddas livsmedel, material och utrustning som kommer i direkt kontakt med livsmedel fran
nedsmutsning och férorening av mikroorganismer? Kontrollera att forutsattningar finns for att
forhindra korskontamination mellan ravaror, férpackningsmaterial, kemikalier och slutprodukt bade vid
lagring och hantering.

o Forvaras kemikalier, till exempel rengéringsmedel, tillréckligt atskilt fran livsmedel?

e Foérvaras livsmedlen vid ratt temperatur?

¢ Sker hantering, lagring och transport av ravaror, férpackningsmaterial och slutprodukt sa att de inte
kontamineras eller kontaminerar varandra?

¢ Finns tillrackligt utrymme fér férvaring? Finns dessutom méjlighet att lagra sa att varor ar tillrackligt
atskilda och finns lampliga karl for forvaring av ravaror?

* Separeras raa livsmedel tillrackligt fran atfardiga?

¢ Om rokning sker, hanteras rékspan, ris eller ved, pa ett satt som férhindrar att livsmedel kontamineras
vid rékningsprocessen och évrig hantering?

Livsmedel som passerat hallbarhetsdatum

Om ett foretag vill sélja eller skanka bort livsmedel som passerat héllbarhetsdatum maste foretagaren géra
en beddémning om livsmedlen fortfarande &r sékra, se kapitel Va, punkt 2 i bilaga I till férordning (EG) nr
852/2004.

Las mer om detta hér:

Datummérkning

Forpacka och férpacka om livsmedel

Att marka om fardigférpackade livsmedel
Livsmedelsdonationer

Rad for att minska matsvinnet

Tips pa kontroll

¢ Hur hanteras och férvaras eventuella livsmedel med utganget datum i verksamheten?
¢ Hur resonerar féretagaren/dennes personal vid bedémning av om en vara kan anvandas?

Hantering av allergener

Livsmedelsforetagare behdver tdnka pa hur alla steg i hanteringen gar till fér att sékerstalla att livsmedel inte
kontamineras med nagot allergen.
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Utrustning som anvands vid hantering av livsmedel som innehaller nagot amne som kan orsakar allergi eller
intolerans, maste alltid rengéras och kontrolleras innan den far anvandas fér livsmedel som inte innehaller
dessa @mnen. Se del A, punkt 5a i bilaga | och kapitel IX, punkt 9 i bilaga Il i férordning (EG) nr 852/2004.

Livsmedel ska forvaras sa att risk for kontamination minimeras, det géller dven kontamination av allergener.
Ibland kan separata utrymmen och utrustning krévas. Det kan vara nédvandigt att under processen marka
upp fardiga ratter och ingredienser som inte férvaras i sin ursprungsférpackning med féretagsintern

méarkning, for att minska risken for forvaxing om nagon ratt eller ingrediens innehaller en specifik allergen.

En vanlig orsak till ovantade allergiska reaktioner &r att det inte informeras réatt om att allergena
ingredienser ingar i ett livsmedel eller en matratt. Det kan bero pa att receptet inte Gverensstdmmer med
ingrediensforteckningen eller att sammansatta ingredienser anvands utan att det aterges vad som ingar i
dessa sammansatta ingredienser.

Livsmedelsforetagare ska alltid kunna ldmna information om allergena ingredienser, bade for
fardigférpackade och oférpackade livsmedel. Det ar dven viktigt att sa langt det &r mojligt undvika att
allergena ingredienser éverfors fran ett livsmedel till ett annat.

> Branschriktlinje for allergi och annan dverkénslighet (kap. 4.6)
> Glutenfria, laktosfria och andra fri fran-livsmedel

> Kontroll av @mnen som kan ge dverkénslighetsreaktioner

> Fardigforpackade livsmedel - allergeninformation

> Inte fardigférpackade livsmedel - obligatorisk information

Tips pa kontroll

¢ Finns rutiner fér att undvika korskontamination? Det géller saval mikrobiologisk kontamination som
faran med att allergener 6verfors fran ett livsmedel till ett annat?

o Lagras allergena ravaror tillrackligt atskilda fran 6wriga révaror?

¢ Finns andamalsenliga rutiner som sakerstaller att konsumenten far ratt information om allergena
ingredienser?

Ratter av animaliskt ursprung som serveras utan féregaende
varmebehandling

| animaliska livsmedel som serveras raa kan det finnas risk for att mikroorganismer, exempelvis bakterier
eller parasiter som kan orsaka sjukdom. Darfér kan det krdavas extra noggranna rutiner for de som tillverkar
eller serverar livsmedel av animaliskt ursprung som inte har varmebehandlats innan de ska konsumeras.

Nedan félier exempel pa analys av vilka faror som ar férknippade med olika matratter och vilka atgarder
som bor vidtas for att minska riskerna till en acceptabel niva.

¢ Ostron. Det finns alltid en risk fér att ostron ar férorenade med virus eller andra
mikroorganismer eller att de innehaller algtoxiner. Darfor krévs att de ska ha tagits upp i
havsomraden som &r kontrollerade av behériga myndigheter. | Sverige kontrollerar
Livsmedelsverket produktionsomraden for musslor och ostron. Se avsnitt VIl i bilaga Il ill
férordning (EG) nr 853/2004 och LIVSFS 2005:20. Resultat fran musselkontrollen redovisas pa
Livsmedelsverkets hemsida.
Algtoxiner, bakterier och virus i tvaskaliga blétdjur - provtagning

o Fisk — exempelvis till sushi eller ceviche. Ra fisk som marineras med citron eller lime som gor
fiskkottet fastare och ljusare till fargen.
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Parasiter kan 6verleva bade gravning och kylférvaring och fisk som ska atas ra, gravad,
marinerad eller kallrokt ska darfér genomga frysbehandling. Se avsnitt VIII, kapitel Ill, D, punkt
1i bilaga Ill till férordning (EG) nr 853/2004. Undantag fran fryskravet kan géras om
livsmedelsféretagaren kan garantera att fisken har sitt ursprung i fiskevatten som inte innebar
nagon halsofara vad géller parasiter eller att den &r odlad fran embryo med foder i parasitfri
milj. Foretagaren kan uppfylla kravet pa garanti genom uppgifter i handelsdokument eller
annan information som féljer med fiskleveransen.

Vid langre tids kyllagring finns en risk for tillvéxt av Listeria monocytogenes.
Processkunskap - Fiskprodukter
Kontroll av mikrobiologiska halsorisker

¢ Sillinlggningar innebdr som regel ingen risk for tillvéxt av bakterier. Inldggningen med éattika
och salt/socker gor att pH-vardet sanks till under pH 4 och vattenaktiviteten minskar, vilket
hadmmar tillvaxt av mikroorganismer.

¢ Carpaccio kan goras av saval ra fisk som ratt kott, oftast oxfilé, som skivas tunt och serveras
med tillbehdr utan vidare tillagning. Det férekommer ocksa att kétt gravas med socker och/eller
salt likt gravad fisk.

» Rabiff gors av finhackat kétt som serveras utan upphettning. For kottratter som inte
varmebehandlas eller malet kétt som inte genomsteks finns risk for forekomst av patogener, till
exempel sjukdomsframkallande E.coli och salmonella. For att riskerna ska vara sa sma som
mojligt vid hantering och servering av sddana kéttratter bor ravaran vara av hog kvalitet och det
krévs god hygien, lamplig kylférvaring och att ravaran i 6vrigt hanteras sa att de mikrobiologiska
riskerna minimeras.

Ett satt att minimera de mikrobiologiska riskerna ar att utga fran hela styckningsdetaljer dar ytan
varmebehandlas innan kéttet mals eller skivas. Varmebehandlingen kan ske genom att till
exempel ytan branns av, att kéttbiten bryns, doppas i kokande vatten eller liknande metoder. Att
endast putsa kéttet innan malning kan i undantagsfall vara tillirackligt om féretagaren kan visa att
ytan pa kéttet inte aterkontamineras under putsningen, till exempel av hander eller redskap, och
att hela ytan putsas.

Mer information om avdtdning av mikroorganismer finns pa sidan om Temperatur:

Temperatur - Varmebehandling av ratter av animaliskt ursprung som avbryts innan de
genomsteks

Tips pa kontroll

¢ Hanterar man rétter av animaliskt ursprung som ska serveras utan varmebehandling?

¢ Har en faroanalys 6ver detta gjorts?

¢ Vilka atgarder har vidtagits for att minimera risken for att livsmedel inte ska vara sékra?

Kallt kbk och preparering

Det ar viktigt fér livsmedelssakerheten att produkter och matréatter som &r avsedda att atas utan att forst
varmebehandlas, skyddas fran kontaminering genom direkt kontakt med raa livsmedel. Kontamination kan
till exempel ske fran ratt kott via skarbrador, knivar, bankar och annan utrustning.

Den personliga hygienen &r mycket viktig i det kalla kdket for att undvika kontamination med norovirus eller
bakterier som stafylokocker.

Korrekt kylférvaring ar ocksa angeléget. Kylvarorna boér inte sta framme i koket langre an nédvandigt och
andamalsenliga karl godkanda for livsmedel ska anvandas till férvaringen.
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Om jordiga produkter tas in i produktionslokalen bér hanteringen separeras fran 6vrig hantering, antingen i
tid eller i rum fér att inte riskera att évriga livsmedel kontamineras med mikroorganismer eller smutsas ned.

Bufféer

Vid bufféservering ar de varma ratterna oftast placerade i serveringsdiskar med nagon form av utrustning
for varmhalining. | skolorna ar det vanligt med vattenbadsvarmerier. Den varma maten kan dven stéllas pa
varmeplattor som placerats pa bord. Det kan vara acceptabelt att varma ratter som serveras inom en kort
tidsrymd inte star i varmeri eller pa varmeplatta. Exempelvis brukar blecken med pannkakor i
skolmatsalarna témmas pa ett par minuter under lunchtid.

De kalla buffératterna, exempelvis salladsbuffé och tilloehtér som kalla saser, bor sta i en serveringsdisk
med kyla eller pa kylplattor. De kalla ratterna kan dock sta i rumstemperatur under serveringen om det sker
under sa pass kort tid att mikrobiologisk tillvéxt inte kan ske.

Foretagaren ska ha kunskap om risklivsmedel och se till att livsmedlen inte star i rumstemperatur sa lang tid
att de blir halsofarliga. Ett riktvarde kan vara att inte lata livsmedel som kréver kylférvaring sta framme i
rumstemperatur mer an tva timmar och att de kasseras om det gatt langre tid &n sa. Vid pafylining pa
buffén ar det mest hygieniskt att karlet byts ut mot ett nytt som har forvarats i kyla.

Under begransade perioder, som i samband med servering, kravs inte temperaturkontroll férutsatt att det
inte medfér nagon halsorisk. Se kapitel IX, punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Det finns inte uttalade krav pa kylanlaggningar eller kylplattor till kalla ratter pa en buffé, forutsatt att
féretagaren har kontroll pa tiden och farorna.

Den vanligaste orsaken till matforgiftningar pa bufféer ar norovirus. Kontamination med virus férebyggs
bast genom god personlig hygien, noggrann handtvéatt och att man ser till att smittbarande personer inte
hanterar oskyddade livsmedel.

| tider med vinterkraksjuka bor féretagaren vara extra forsiktig med att spara mat fran bufféer. Aven om
erfarenheterna visat att de vanligaste orsakerna till utbrott ar smitta fran person till person eller att nagon i
personalen som bar pa smitta kontaminerat livsmedlen, sa finns en férhojd risk for kontamination via
matgaster vid bufféservering.

Det innebér en risk att spara mat som har statt framme pa en buffé, eftersom den kan ha kontaminerats av
gasterna. Innan féretagaren véljer att spara maten ska denne ha 6vervagt riskerna for att maten inte langre
ar séker. Foretagaren bor i sitt 6vervagande ta med hur lange maten har statt framme, hur manga gaster
den exponerats fér, om maten statt obevakad, om den statt med eller utan skyddande lock, hur
varmhallning och kallhallning fungerat och liknande. samt hur maten ska hanteras framat.

Foretagaren ska ha rutiner for att kunna Idmna korrekt information om maten och sarskilt om allergena
ingredienser. Olika salladssaser/dressingar &r exempel pa sammansatta livsmedel som kan innehalla
allergener, sasom &gg, mjélk och senap. Vid bufféservering ar det en férdel om foretagaren sarskilt
informerar om riskerna med 6verféring av allergener mellan réatter och att ratterna ar lagade i en miljé dar
allergener férekommer.

Forslag till lampliga rutiner finns i flera olika branschriktlinjer.
Branschriktlinjer pa slv.se

Tips pa kontroll

¢ Hur gar pafyliningen av buffén till, stiller man fram nya behallare med mat eller haller man pa mera
livsmedel i den som redan star framme?

¢ Om man bara fyller pa behallaren, har man kontroll éver hur lang tid det understa i behallaren statt
framme?

¢ Har féretagaren kontroll ver hur lang tid ett livsmedel exponeras utan varmhallning eller kylning?

¢ Om livsmedel som har varit framme pa buffén sparas, hur vet féretagaren att de fortfarande &r sakra?
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¢ Finns det rutiner for att ratt information om allergena ingredienser ges?

Sjalvtag av of6érpackade livsmedel

| butiker férekommer ofta olika former av sjalvtag och I6svikisférsaljning. Det finns inget generellt férbud
mot att salja oférpackade livsmedel. Fér att kunna bedéma om riskerna &r det avgérande att kénna fill vilka
faror som &r aktuella.

De mikrobiologiska faror som ar aktuella vid sjélvtag ar faror som kan finnas i livsmedlet innan det
exponeras i butiken och faror som kan tillféras livsmedlet nar det exponeras.

For mikroorganismer som redan finns i livsmedlet innan det exponerats, handlar riskhanteringen framst om
att forhindra tillvaxt. Det sker vanligtvis genom temperaturreglering, men kan &dven ske genom att sdnka
livsmedlets pH, sanka dess vattenaktivitet eller se till att produkterna omséatts snabbt.

Faror som kan tillféras livsmedlet vid exponering kan vara av flera typer.

For mikroorganismer som kan tillféras livsmedlet vid exponeringen handlar riskhanteringen i férsta hand om
att férhindra att mikroorganismer 6éverfors till livsmedlet och i andra hand om att begrénsa tillivaxt. De
patogener som kan éverforas fran omgivningen kommer framst frdn manniskor. Det handlar da om fekal-
oral férorening, vilket kraver att personer med patogener pa handerna tar i livsmedlet fér att Gverféring ska
ske. Omgivningsfaktorer som kan leda till att ett livsmedel anses vara ofjanligt utgérs framst av smuts som
inte leder till negativt halsotillstind, men som kan gora ett livsmedel olampligt for konsumtion.

Risken for sabotage &r inget som man kan beakta ndr man bedoémer foretagets rutiner eller atgarder,
eftersom férordning (EG) nr 852/2004 inte syftar till att skydda mot sabotage.

Fo&r livsmedel med flera ingredienser som kan innehalla allergener, till exempel saser, dressingar, bréd och
bageriprodukter, ska féretagaren ha rutiner fér att kunna 1dmna korrekt information om allergena
ingredienser. Vid sjalvtag kan det vara nédvandigt att verksamheten sarskilt informerar om riskerna med
Gverforing av allergener mellan réatter.

Forslag till Iampliga rutiner finns i flera olika branschriktlinjer.
Branschriktlinjer pa slv.se

Har folier nagra exempel pa livsmedlen som vanligtvis saluférs oférpackade, men principerna kan anvandas
generellt.

¢ Godis
Losviktsforsaljning av godis &r ett vanligt inslag i butiker. Utifran en mikrobiologisk synvinkel &r godis
ett livsmedel med fa faror och laga risker, eftersom vattenaktiviteten ar mycket lag. Darfor sker ingen
tilivéxt av sjukdomsframkallande mikroorganismer, som godiset kan ha kontaminerats med. Godis har
forhallandevis lang hallbarhetstid och boér framst skyddas fran smuts. Daremot finns en risk for att
allergener, som mjolk och olika nétter, Gverférs mellan godiset i olika behallare.

e Frysta bar
Problem med virus i frysta bar uppstar i primarproduktionen. For riskhanteringen saknar det
betydelse om baren &r férpackade eller inte vid férsaljning. Risken fér att oférpackade frysta bar
férorenas med virus eller andra patogener vid forsaljning i 16svikt ar rimligen mycket liten, eftersom
konsumenterna inte garna tar i baren med handerna.
Norovirus i importerade frysta hallon

e Frukt och gront
Det finns inga epidemiologiska studier eller kartlaggningar som visar att sjéivtag av frukt och grént
utgor ett problem sett ur ett livsmedelssakerhetsperspektiv, trots att det ar ett av fa livsmedel som
konsumenter tar i med handerna och sedan lagger tillbaka. Produkterna saljs i atfardigt skick, det vill
séga med vetskapen om att alla personer inte skdljer eller skalar frukt och gronsaker.

e Frysta rakor
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/158/livsmedelsburna-virus#Importerade frysta hallon

Livsmedelsverkets bedémning &r att risken fér spridning av sjukdomsframkallande virus eller bakterier
via frysta rakor vid sjalvtag i butik ar mycket liten. Sarskilt som det bor férutsattas att kunderna
normalt inte tar i rdkorna med hénderna, utan anvander redskap. Bakterier kan éverhuvudtaget inte
vaxa fill i frysta produkter.

e Bréd
Brod &r utifran en mikrobiologisk synvinkel ett livsmedel med fa faror och laga risker som pa grund av
sin laga vattenaktivitet, inte gynnar tillvaxt av patogena mikroorganismer. Framst bor bréd skyddas
fran smuts, vilket kan ske genom att det férvaras under sa kallade tak och upphéit ifran golvet, men
ocksa genom skapsdarrar eller lock pa brodbackar.

¢ Salladsbuffé
De mikrobiologiska riskerna med salladsbuffén ar mycket sma, speciellt om viss beredning har skett
och produkterna ar skélida innan de exponeras i verksamheten. Eventuella kvarvarande sporbildare,
som bor forutsattas att de finns pa alla raa grénsaker, hanteras lampligen genom kylférvaring for att
férhindra tillvéxt. Risken for 6verféring av bakterier och virus fran kunderna hanteras lampligast
genom att salladsbaren &r férses med redskap och verktyg. Férskdmning av produkterna hanteras
genom att de omsatts tillréckligt snabbt.

Att anvanda lock pa enskilda behallare kan 6ka risken fér kontaminering, eftersom kunderna maste ta
i locken med handerna, som ar den priméra vagen for dverféring. Hela salladsbaren bér dock
skyddas for att inte skrép eller liknande ska hamna i salladen. Anvandningen av lock kan i vissa fall
vara motiverad utifran dess temperaturreglerande funktion, for att bevara kyla eller varme i ett karl.
Det &r viktigt att foretagaren ser till att karlen byts ofta och att de diskas innan de fylls pa igen.

¢ Inlaggningar
De mikrobiologiska risker som ar férenade med sjélvtag av till exempel gronsaker i olja och/eller
vindger ar sma. Risken for att dessa livsmedel férorenas med virus eller andra patogener vid
forsalining i l6svikt ar rimligen mycket liten, eftersom kunden inte gérna tar i dem med handerna. Lagt
pH, vad det galler vindger, och syrefri miljo, vad det galler oljan, gér dessutom att tillvaxt inte gynnas.
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