Riskvarderingar

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

Pa denna sida ges en teoretisk introduktion till hur en inspektér kan ténka vid
riskvardering av en enskild situation eller féreteelse.

Livsmedelslagstiftningen uttrycker i huvudsak vilka mal som ska vara uppfyllda och lamnar i hég grad fill
foretagaren att bestdmma hur de ska uppfyllas. Det betyder att det finns manga olika metoder att na
samma mal. Det ar upp till inspektdren att bedéma om féretagarens Idsningar uppfyller lagstiftningens krav
pa sakra livsmedel.

Att gbra en riskvardering

For att kunna gora en kvalificerad riskvardering maste inspektérerna bland annat kunna resonera kring hur
mikroorganismer fors in, tillvixer och sprids i en lokal, i ett kylskap och vid en viss hantering. Vad ar
sannolikt? Att en viss fara finns i ett livsmedel behéver inte medféra risk for att nagon ska bli sjuk. Det beror
till exempel pa om det ocksa kravs att mikroorganismer ges majlighet att tillvaxa till hdga halter for att orsaka
sjukdom. Den allvarligaste risken ar givetvis att livsmedel blir halsofarliga och att manniskor blir sjuka, men
risken for att livsmedel blir otjanliga ska ocksa beaktas.

Riskvéarderingens fyra steg

Tankesattet innebar att man forst staller sig en fraga eller specificerar en situation som riskvarderingen ska
svara pa. Riskvarderingen bestar sedan av fyra steg:

¢ Faroidentifiering — identifiering av aktuella hélsofaror, till exempel vilka smittdmnen eller allergener
som ar férknippade med ett visst livsmedel.

o Farokarakterisering — beskrivning av vilken sjukdomsbild en hélsofara kan ge upphov till och hur stor
infektionsdosen &r for olika konsumentgrupper.

* Exponeringsuppskattning — uppskattning av hur manga som exponeras for faran och hur stort intaget
ar. Omfattar aven bedémning av spridning, tillvaxt och avdédning av smittdmnen.

¢ Riskkarakterisering — baserat pa de tre tidigare stegen i riskvarderingen gérs en sammanfattande
bedémning av halsoeffekter.

Exempel pa riskvarderingar

For att belysa hur man kan resonera anges fyra olika exempel pa riskvardering.

Exempel 1: Riskvérdering vid tvitt av arbetsklader

Fraga: Hur stor &r risken att patogena bakterier sprids och orsakar sjukdom om arbetskldder som
anvands i en pizzeria tvattas i 40°C? Ar en rutin att tvatta arbetsklader i 40°C dndamalsenlig?
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Steg i
riskvarderingen

Faroidentifiering

Farokarakterisering

Exponerings-

uppskattning

Riskkarakterisering

Resonemang

De viktigaste farorna ar ehec, salmonella, campylobacter och yersinia,
som kan spridas med kéttsaft till arbetsklader om pizzerian hanterar ratt
kott.

Ehec, salmonella, campylobacter och yersinia ger oftast Gvergaende
symptom, men allvarligare symptom och féljdsjukdomar férekommer. Lag
infektionsdos fér ehec och campylobacter.

Troligen kan ehec och salmonella, men inte campylobacter, dverleva tvatt i
40°C. Halterna kan dock forvantas sjunka under tvattning, skéljning och
torkning.

Risken for att bakterier ska spridas och orsaka sjukdom via arbetsklader
efter tvatt i 40°C bedéms som mycket liten. En spridning férutséatter att det
forst sker en férorening med kottsaft pa arbetskladerna, och sedan att
eventuella bakterier som finns kvar pa kladerna efter tvatt och torkning
sprids vidare till nagot livsmedel som i sin tur konsumeras av nagon som
blir sjuk.

Av ovanstaende resonemang kan man dra slutsatsen att en rutin att tvatta arbetsklader i 40°C ar
andamalsenlig for en pizzeria och for alla andra verksamheter, dar samma riskvérdering kan tillampas.

Exempel 2: Riskvardering vid hantering av livsmedel bredvid oren disk

Fraga: Hur stor ar risken att patogena mikroorganismer sprids och orsakar sjukdom om fardiga
livsmedel (sallad och smorgasar) bereds pa en bank bredvid en diskbank, dar diskning pagar samtidigt.

Steg i
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Riskkarakterisering

Resonemang

Ehec, salmonella, campylobacter och yersinia kan férekomma pa
skarbrador och karl som diskas om ratt kétt hanteras i anlaggningen. For
owrig disk bedéms férekomsten av halsofaror som mycket lag.

Ehec, salmonella, campylobacter och yersinia ger oftast Gvergaende
symptom, men allvarligare symptom och féljdsjukdomar féorekommer. Lag
infektionsdos fér ehec och campylobacter.

Om skarbrador och karl dar ratt kétt hanterats forspolas hart kan det bildas
aerosoler innehallande patogener som kan sténka ner narliggande omra-
den. Om livsmedel som inte ska upphettas bereds i narheten samtidigt som
férspolning sker kan de kontamineras.

Risken for att sprida bakterier fran karl dar ratt kott hanteras vid forspol-
ning av disk till livsmedel i den omedelbara narheten bedéms som ganska
stor. Om kontaminerade livsmedel ska serveras, utan att forst
varmebehandlas och de dessutom inte star i kyla och/eller stédjer
bakteriers tillvaxt finns det risk for att nagon blir sjuk.

Av resonemanget i exempel tva kan man dra slutsatsen att diskning av karl och utrustning, dar ratt kott
har hanterats, inte bor ske samtidigt som matrétter som inte ska varmebehandlas bereds.
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Exempel 3: Riskvardering vid hantering av allergener pa forskola

Fraga: Hur stor ar risken att mjlkprotein intas av ett ettarigt barn pa forskolan som ar allergiskt mot
mj6lkprotein och att det orsakar en reaktion? Olika typer av specialkost lagas skilt i tid fran 6wrig
matlagning. Tillbehdr och livsmedel till mellanmal férvaras i avdelningens kylskap. Mjolkfria livsmedel har
en egen hylla langst ned i skapet. Ett tiotal personer ar inblandade i hanteringen av barnets mat och
flera barn serveras vid samma bord. Skriftliga instruktioner finns inte.

Steg i
riskvarderingen Resonemang

Faroidentifiering Miolkprotein ingar i manga av de livsmedel som hanteras i saval koket som
pa avdelningen. Sadana livsmedel kan felaktigt raka serveras till det
mijdlkproteinallergiska barnet. Allergen kan spridas via redskap och spill vid
hantering av mjélk. Barnet &r for litet for att forsta att det inte ska stoppa
saker i munnen och kan plocka i sig fran andra barns mat. Andra barn
kan spilla och stdnka mj6lk pa barnets mat eller pa leksaker som stoppas i
munnen.

Farokarakterisering Intag av mj6lkprotein kan leda till svara symtom som krakningar, andnéd,
allergisk chock och dérigenom akut behov av sjukhusvard. Det ar dock
individuellt vilkken dos mjélkprotein som orsakar en reaktion. Vissa reagerar
pa sa lite som nagon droppe mjélk medan andra reagerar forst vid storre
mangder (en ostbit, mjélk som ingrediens i pannkaka mm).

Exponerings- Sa lange livsmedel som innehaller mj6lkprotein hanteras i verksamheten

uppskattning finns risk for exponering. Manga personer inblandade i hanteringen 6kar
risken fér misstag i hanteringen, speciellt som skriftliga instruktioner inte
finns.

Riskkarakterisering Har finns risk for att barnet far i sig mjélkprotein. Storst risk for reaktion &r
om en matratt som innehaller mjolk serveras till barnet. Da exponeras
barnet troligtvis for stor mangd mjélkprotein vilket orsakar reaktion oavsett
om barnet "behdéver” mycket eller lite mjolkprotein for att reagera.

| exempel tre kan man konstatera att hantering av livsmedel till barn med allergi &r komplicerad och alla
aspekter pa risker och forutsattningar ryms inte i tabellen. Hanteringen kraver en noggrann faroanalys i
verksamheten. Tydliga instruktioner om vilka rutiner som géller for hantering och servering av livsmedel
och tillagning behdévs. Yiterligare information om kontroll av livsmedel till personer med allergi eller
intolerans finns i vagledning fran Livsmedelsverket.

Kontroll av @mnen som kan ge éverkanslighetsreaktioner

Exempel 4: Riskvédrdering vid hantering av allergener pa restaurang

Fraga: Hur stor ar risken att &ggprotein intas av dggallergiker pa restaurang och att allergikern drabbas
av en reaktion? Restaurangen tilhandahaller 10 matratter varav 3 innehaller &gg men i "dold” form
(bearnaisesas, majonnas, marang). Tillagning av matrétter innehallande dgg hanteras i narheten av
matrétter utan agg. Ett tiotal personer &r inblandade i tillagning och servering av matrétterna. Skriftliga
instruktioner finns inte.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/114/kontroll-av-amnen-som-kan-ge-overkanslighetsreaktioner
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Matratter innehallande ingrediensen dgg kan och raka serveras till en
dggallergiker antingen genom bristande information (skriftig och muntlig)
personalen sinsemellan eller gentemot kund alternativt genom att
personalen inte har koll pa vad sammansatta ingredienser som saser

innehaller. Allergen kan spridas via redskap och spill vid hantering av &gg.

Intag av &ggprotein kan leda till svara symtom som krakningar, andndéd,
allergisk chock och darigenom akut behov av sjukhusvard. Det ar dock
individuellt vilken dos aggprotein som orsakar en reaktion. Vissa reagerar
pa sa lite som en flisa kokt aggvita medan andra reagerar forst vid storre
mangder (4gg i en hel marangefterratt eller en raksmorgas med
majonnas).

Sa lange livsmedel som innehaller &gg hanteras i restaurangen finns risk
for exponering. Manga personer inblandade i hanteringen 6kar risken for
misstag i hanteringen, speciellt som skriftliga instruktioner inte finns.

Har finns risk for att aggallergiker far i sig odeklarerat &gg. Storst risk for
reaktion &r om en matratt som innehaller ingrediensen agg serveras fill
aggallergiker. Da exponeras &ggallergikerna troligtvis for stor mangd
aggprotein vilket orsakar reaktion oavsett om personen "behdver” mycket
eller lite aggviteprotein for att reagera. Aven spill och anvandning av
odiskade redskap okar risken for att dggallergen sprids till matratter utan
ingrediensen agg.

| exempel 4 kan man aterigen konstatera att hantering av livsmedel till personer med allergi &r
komplicerat. Man kan inte kréva att alla restauranger ska ha samma rutiner som de som tillverkas
specialkost. Dock ska de stdrsta riskerna hanteras (odeklarerad ingrediens) och personalen bér ha
kénnedom om att spill och direktkontakt mellan allergen ocksa kan orsaka reaktioner. Sedan ar 2014
finns det &ven regler om att restaurangerna ska kunna informera om (muntligt eller skriftligt) vilka
allergena ingredienser som ingar i deras matratter.
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