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Forord

Ar 2004 beslét Sitra att pabdrja Livsmedels- och néa-
ringsprogrammet ERA. | och med den strategiprocess
som verkstalldes genom programmet foddes branschens
gemensamma vision om Finland — en foregangare inom
konkurrenskraftig hdlsosam kost. Som en del av forverkli-
gandet av visionen startades Halsomal — ett kosthallnings-
och mellanmalsprojekt for skolelever. Den offentliga och
privata sektorn samarbetar mangsidigt med projektet for
att bygga upp ett modelland fér halsosam kost.

Det barande temat for projektet har varit att forbattra
barns och ungdomars halsa med hjalp av kosten. Pa basis
av temat har det uppkommit ett antal projekt som utveck-
lar och underscker kostvanor och mat fran olika hall.

Projektet Hygienpass som forverkligats under ar 2008
framjar livsmedelshygienkompetensen, i synnerhet bland
grundskolelever och gymnasieelever. Det forbattrar ocksa
studerandenas kdnnedom om livsmedelsbranschens verk-
samhet och branschens foretag.

Projektet Hygienpass har framjats av dverinspektor Ville
Kekkonen fran Livsmedelssakerhetsverket, undervis-
ningsrad Marjaana Manninen fran Utbildningsstyrelsen,
verksamhetsledare Anni-Mari Syvaniemi fran Hushallsla-
rarnas forbund, direktor Seppo Heiskanen fran Livsmed-
elsindustriférbundet samt utbildnings- och utvecklings-
chef Mirja Hellstedt fran Finnfood.

Pa basis av undervisningsmaterialet i Ratt att kocka som
publicerats pa Internet och forverkligats under projektet
har lararna mojlighet att ge undervisning i livsmedelshy-
gien som en del av den valfria undervisningen i grund-

Elevsmaterial

skolan och gymnasiet. Undervisningsmaterialet har utar-
betats som en inspirerande helhet for att speciellt tilltala
unga studerande. Materialet innehaller ocksa en guide for
lararen som stdd i undervisningen.

Amneshelheten Rétt att kocka ar den forsta tillvalsamnes-
helheten i sitt slag som planerats speciellt for undervis-
ning i grundskola och gymnasium och som gor det mojligt
for eleverna att avlagga det officiella hygienkompeten-
sintyget, d.v.s. hygienpasset, som beviljas av Livsmedels-
sakerhetsverket Evira.

Projektet och arbetsgruppen som utarbetat undervisnings-
materialet har koordinerats av kommunikationskonsult
Elina Antila. Materialet ar utformat av Marja Laukkanen
som ar utbildare inom livsmedelshygien och producent av
laromedel. Integreringen av materialet for undervisning
i skolor samt lararguiden har skapats av hushallslarare
Anne Karjalainen. Bakom materialets layout, illustre-
ring och webbfunktion star en arbetsgrupp som bestar av
Laura Vainio, Linda Praulina och Mikko Laajola.

Vi tackar upphovsmannen och hoppas pa positiva och

lyckade undervisningserfarenheter tack vare materialet i
Ratt att kocka!

Helsingfors, den 19 augusti 2008
Anu Harkki, programledare och

Markku Mikola projektchef
Sitra, Livsmedels- och naringsprogrammet
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Hygienkompetens

Valkommen att lara dig mer om livsmedelshygien.

Vi borjar med begreppen: Hygien fran hemkoket
till en professionell hantering av livsmedel,
hygienkompetensintyg eller ett s.k. hygienpass,
livsmedel och livsmedelshygien.

Elevsmaterial
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Fran hemkoket till en professio-
nell hantering av livsmedel

Alltsedan vi var bebisar har vi lart oss olika praxis med
hjalp av vilka vi skyddar oss sjalva och andra fran att bli
sjuka av mat och skyddar delikatesserna fran en alltfor
snabb férskamning.

ATTA APPLET
INNAN DU ATER DET

STALL TILLBAKA

MJOLKEN | KYLSKAPET

PACKA UPP MATKASSEN GENA?T NAR
DU KOMMER HEM FRAN AFFAREN

Dessa och manga andra bekanta uppmaningar av vara
foraldrar har lagt en grund for att vi ska forsta livsmedels-
hygien och agera pa ett hygieniskt satt.

De gamla reglerna galler och man maste lara sig nya.

Livsmedelsindustrin producerar nya halvfabrikat och
produkter, konserveringsmetoder och forpackningar for
vart dagliga bruk. Livsmedels-, narings- och férpack-
ningsforskningen producerar information som ibland kan
skapa mycket revolutionerande nyheter sdsom t.ex. xylitol
eller vaxtsterol. Syftet ar att produkt- och férpacknings-
nyheterna ska tillgodose affarernas eller konsumenternas
behov. En del nyheter sdsom gasforpackningar eller kraf-
tig minskning av fett-, socker- eller salthalten har dndrat
den traditionella produktens hallbarhet och risker. Det
kommer ocksa en del nya exotiska ravaror till vara affarer
som aven vara foraldrar star handfallna infor:

» Gar det att forvara farsk tonfisk pad samma satt som en
gadda?

e Vad ar egentligen en gasférpackning, vad menas med
UHT-mjolk?

« Gar det att forvara bordsmargarin lika lange som smor?

Det ar viktigt for var halsa att vi hanterar livsmedlen pa ett
rent och noggrant satt i vart kok. Professionell livsmedels-
verksamhet lyckas inte 6verhuvudtaget utan systematisk
hygien. Tiden kan vara lang mellan produkttillverkaren
och den som &ter maten, transporter, kulturskillnader...
Man behdver gemensamma spelregler, lagar och 6vervak-
ning av att lagar foljs sa att vi med tillit kan ata de produk-
ter som séljs i affarerna. Konsumenten ska fa tillracklig
information om markningarna pa den forpackade varan
och om produktens forséljare for att tryggt kunna anvan-
da produkten.

Hygienpass

Pizzabagaren, glassforsaljaren, den anstéllda pa en matfa-
brik ar exempel pa personer som i sina arbeten hanterar
livsmedel som latt forskams. De maste vara medvetna om
livsmedelshygienen och kunna agera sa att inte produk-
terna fororsakar att den som ater av maten blir sjuk, mat-
forgiftad. De maste kunna pavisa sina kunskaper genom
att avlagga ett test om hygienkompetens inom tre mana-
der efter att de pabodrjat ett sddant jobb. Den som klarat
testet far ett hygienkompetensintyg fran Evira, ett s.k. hy-
gienpass. (27 § livsmedelslagen: "Livsmedelsféretagaren
skall pa& egen bekostnad se till att de som hanterar ofor-
packade och lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal
som skall vara godkand enligt denna lag har ett av Livs-
medelssakerhetsverket utfardat intyg 6ver livsmedelshy-
gienisk kompetens (kompetensintyg).”

| praktiken kravs ett hygienkompetensintyg av nastan alla
som arbetar i kiosker, caféer, snabbmatsrestauranger,
mataffarer eller livsmedelsfabriker.

Ett syfte med detta laromaterial ar att hjalpa den stude-

rande att forbereda sig for det officiella hygienkompetens-
testet.

Elevsmaterial
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Uppgifter

« Vem galler enligt lagen kravet om ett intyg?

» Hur manga fragor finns det i testet? Hur ménga korrekta svar
maste man ha?

* Hur lange géller intyget?

Tips: www.hygos.fi
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Livsmedel
Med livsmedel avses nastan allt som vi ater och dricker:

e ravaror:

- potatis och morotter som tagits upp fran akern, frukter
- gronsaker, fisk, kott, 4gg, mjolk

- mjol, kryddor

« halvfabrikat:

- marinerade kottstrimlor

- skalade och strimlade gronsaker
- farskpasta

e livsmedelsindustrins produkter:

- bakverk, sotsaker, laskedrycker, konserver
- frysvaror

- matportioner

Alla dessa och t.o.m. dricksvatten ar livsmedel.

Livsmedlens huvudravaror, matvarorna, ar biologiska
material och de forskams forr eller senare.

Livsmedel som litt forskams

Animaliska ravaror, strimlade gronsaker och fardigmat &ar
livsmedel som latt forskams. Deras egenskaper och struk-
tur erbjuder goda tillvaxtforhallanden for olika mikrober.
Saval ofarliga mikrober som forstorande mikrober och
matférgiftningsmikrober kan mycket snabbt bérja véxa i
dessa livsmedel. Manga matforgiftningsmikrober kan for-
Oka sig till farliga méngder utan att man med blotta dgat
marker nagot speciellt med produkten. Darfor finns det
mycket regler for hantering av dessa livsmedel.

De ska forvaras antingen i laga temperaturer under +6° C
eller i hoga temperaturer éver +60 ©C.

Elevsmaterial

Livsmedel som forskams

Farskt brod, bakverk, hela gronsaker och frukter blir be-
roende pa forvaringsférhallandena ibland snabbare och
ibland langsammare oanvandbara. Att ett livsmedel for-
skams borjar med fysikaliska eller kemiska forandringar
som kan markas av att t.ex. mjolken far klumpar, brodet
hardnar och den skalade potatisen morknar.

Dessa produkters hallbarhet paverkas mycket av forva-
ringstemperatur och fukt. Med hjalp av vara sinnen kan vi
bedéma om produkten ar anvéandbar.

Ovriga livsmedel

Om de forvaras ratt kan ovriga livsmedel forvaras langre
tider tack vare sina kemiska och fysikaliska egenskaper.
Konserver, knackebréd, notter, mjol, kryddor och sot-
saker forskams mycket langsamt. De kan forvaras och an-
vandas under lang tid i rumstemperatur i ett torrt forrad
skyddat for ljus.

Nar man behandlar livsmedel kan det andra deras kans-
lighet for hur de forskams.

En hel morot ar ett livsmedel som forskams och vars an-
vandbarhet vi kan bedéma med véra sinnen. Riven morot
ar ett livsmedel som latt forskdms medan torkade morots-
chips kan forvaras tryggt t.o.m. i aratal.

Uppgifter

I vilken grupp placerar du enligt hur livsmedlet forskams:
e Torkade arter

« Artsoppa

» O6ppnad artsoppa pa burk

« Oppnad artsoppa pa burk

* Farska artskidor

» Frysta arter
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Livsmedelshygien

I den grekiska mytologin var Hygieia hélsans och ren-
hetens gudinna som forknippades med foérhindrande av
sjukdomar och uppratthallande av hélsa.

Ett hygieniskt livsmedel &r rent, hdlsosamt och lampar sig
som méanskofoda. Till hygien hor produkternas sékerhet,
héllbarhet samt att produktens sammanséattning foljer
forordningarna. Hygienisk mat fororsakar inte sjukdoms-
fall.

Med livsmedelshygien avses alla de arrangemang och
arbetsmetoder som behovs for att forhindra matforgift-
ningar och for att sakra att livsmedlen ar l&mpade som
manskofoda.

God hygienpraxis ar t.ex.: Skyddsmaossa, droppskydd vid
de sjélvbetjaningsdiskar dar produkter i l6svikt séljs, att
mjolken kyls ned genast efter mjolkningen, vattenrening
och skivning och forpackning av brod i rena utrymmen i
bagerier. Det ar fraga om bade stora och sm4, dyra och
billiga I6sningar.

Elevsmaterial

Med hygieniska hanteringsmetoder av livsmedel avses

framforallt det att

* man sakerstaller att produkten tillverkas enligt recept och for-
packningsmarkningar

e man minskar risken att fororenande &mnen hamnar i produk-
ten eller kontaminerar den ytterligare

e man forhindrar och bromsar upp att skadliga mikrober férokar
sig i livsmedlet.

En omsorgsfull hygien ar aldrig i ndgonsin till skada. Man
ska félja extra noggrann hygien nar man vill forlanga ser-
verings- eller forsaljningstiden for produkter som latt for-
skams eller nar produkten ar avsedd for speciellt kénsliga
konsumenter sdsom bebisar, aldringar, gravida eller sjuka
personer.

Uppgifter

« Jamfor tillverkningen av jordgubbskram och jordgubbssylt.

» Jamfor tillverkningen av en hamburgare hemma och i en
hamburgerrestaurang.

« Jamfor hemlagade kottbullar med fardiga kéttbullar

Vilka skillnader finns det i dessa produkter och i hanteringen av
dem?

HYGIENKOMPETENS 1



Riskfaktorer inom
livsmedelshygienen

Livsmedlens sakerhet och hallbarhet kan forstoras
av faktorer som till sin karaktar kan vara kemiska,
fysikaliska eller mikrobiologiska. Pa sidan
riskfaktorernas kallor har man sammanfattat vilka
riskfaktorer som kan hamna i ett livsmedel.

Elevsmaterial RISKFAKTORER INOM LIVSMEDELSHYGIENEN 8



Riskfaktorer

De faktorer som hotar ett livsmedels sakerhet och hallbar-
het kallas riskfaktorer.

Med hélsorisk avses alla typer av mikrobiologiska, ke-
miska eller fysikaliska faktorer eller ett tillstind som kan
aventyra ett livsmedels sdkerhet.

En risk ar en sannolikhet for att en fara ska upptrada och
allvaret i den situation som den fororsakar.

Bedomningen av risken paverkas av for vilken konsum-
tion och for hur ké&nsliga konsumenter produkten &r av-
sedd. T.ex. tillats sadana fargamnen i godis som é&ts sallan
och i sma mangder som i daglig babymat kunde vara en
riskfaktor for halsan.

En kemisk fara uppstar om det i den dtbara produkten
finns &mnen som inte hér hemma dar eller om halten av
nagot amne ar for stor.

En fysikalisk fara orsakas av onddiga foremal i produk-
ten, s.k. frammande foremal. Dessa kan oftast sparas med
hjalp av sinnena.

Mikrobiologiska faror orsakas av levande, osynliga, sma
organismer. De kan bevaras levande i livsmedlet och vissa
kan t.o.m. fordka sig i livsmedlet.

Mikrober, parasitdjur, urdjur och skadedjur férorsakar
biologisk fara.

Med foérorening eller kontamination avses att vilken fak-
tor som helst som orsakar fara hamnar i livsmedlet.

Matforgiftning kallas alla sjukdomsfall som orsakas av
dessa riskfaktorer.

Kemiska faror

| ett fardigt atbart livsmedel kan det pa manga satt hamna
kemiska d&mnen som inte hor hemma déar. Dessa kan or-
saka en kemisk fara antingen direkt sdsom en forgiftning
orsakad av en stenmurkla eller pa langre sikt sdsom de
miljogifter som kan samlas i kroppen.

Exempel

Naturliga gifter i rdvarorna | Gifter i svampar, speciellt i

stenmurklor

Gifter som mikrober
utséndrar som
dmnesomsattningsprodukt

Bakterietoxiner, mykotoxiner

Miljogifter Kvicksilver, dioxin, bly,

kadmium

Rester av kemikalier som
anvéands vid vaxtodling

Bekampningsmedel

Medicinrester i Antibiotika

produktionsdjur

Amnen som 6verfors via
karl eller férpackningar

Aluminium, plasternas
mjukgOrare

Notter, fisk, mjolk

Amnesdel som orsakar
Overkénslighet och

som inte namns i
forpackningsmarkningen

Tvattmedel, smoérjmedel
for utrustning eller annat
kemiskt &mne som inte hor
till produkten

Elevsmaterial

Uppgifter

* Med hjalp av vilka kdksredskap/vilka metoder minskar man
de kemiska riskerna?

« Varfor kan en produkt inte forvaras i en dppnad konservburk?

 Varfor kan rengéringsmedel inte forvaras i
torrskaffningsforradet?

e Hur vet du om ett plastdmbar eller ett annat plastkarl lampar
sig for forvaring av livsmedel?

RISKFAKTORER INOM LIVSMEDELSHYGIENEN 9



Frammande foremal

Orsaken till en fysikalisk eller en mekanisk fara kallas ofta
frammande foremal.

Extra foremal i ett livsmedel kan orsaka besvérliga skador
hos den som éater av livsmedlet. En tand kan brytas av,
munnen, svalget eller matstrupen kan skadas om maten
innehaller en sten, ett metall- eller glasforemal, en knapp,
piercingsmycken, harda fruktfron eller en benbit. Har,
plaster och flugor ar obehagliga éverraskningar. Dessa
fynd som inte hér hemma i atbara livsmedel kallas fram-
mande foremal.

Uppgifter

= Har du nagonsin hittat ndgot dverloppsforemal i en produkt
du kopt, vilket d&? Varifran kom det?

* Vilka koksredskap anvands for att minska risken for
frammande foremal?

« Varfor godkanns inte anvéandningen av slevar och andra
arbetsredskap i trd i ett professionellt kok?

Biologiska riskfaktorer

Biologiska riskfaktorer ar sma organismer, mikrober, som
ar osynliga for blotta 6gat samt andra organismer sdsom
urdjur och parasiter. Dessa behandlas i kapitlen om mik-
robiologi och matforgiftningar.

Skadedjur ar

« skadedjur som forokar sig i livsmedlen
« skadeinsikter inomhus

« insekter som lever utomhus och

* dvriga djur.

Inga djur hér hemma i utrymmen eller lagerutrymmen dar
livsmedel hanteras. Saval flugor, faglar, katter som hundar
medfor hygienrisker. Den handikappades ledarhund &r det
enda djur som tillats i en livsmedelslokals kundutrymmen.

Att forvara torra livsmedel varmt skapar lampliga forut-
sattningar for agg av livsmedelskadedjur som eventuellt
finns i produkten att utvecklas till larver och vidare till
vuxna skalbaggar, som igen lagger &gg osv. Mottfjarilarna
kan speciellt snabbt smitta ner hela torrskaffningsforradet
eftersom den vuxna fjarilen flyger fran stalle till stalle.

BSE, bovine spongiform encylopathy

Det ar mycket osannolikt att man insjuknar i galna ko-sju-
kan. Det fororsakar en forandring i vavnaden i kons cen-
trala nervsystem. En ménniska kan endast smittas genom

Elevsmaterial

att ata kott som har smittats med séddan vavnad. Sjukdo-
men férekommer i viss man hos gamla kor. Sjukdomen
har endast patraffats en gang i Finland. I samband med
slaktningen kontrolleras de gamla kornas kroppar sa att
inte fororenat kott anvands.

Uppgifter

« Varfor far inte husdjur folja med i en livsmedelslokal?

« Varfor ska affarer och restauranger forvara sina bagerilador
inomhus och inte utomhus?

« Varfor ska inte mat kylas ner utomhus ens vid hard kold?

* Kan man insjukna i galna ko-sjukan genom att dricka mjolk?

RISMIOLBAGSE
3 SYARTERUN
SAGTANDAD  MJOLBAGGE
PLATTBAGSE
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Forskamning

Livsmedlen tillverkas i huvudsak av biologiska ravaror, av
gronsaker, katt, fisk, mjolk och spannmal. Stérsta delen
av livsmedlen forskams sa att de antingen langsammare
eller snabbare blir oanvandbara beroende pa hantering
och férvaringstemperatur.

Att mjolken surnar, brodet moglar, fisken ruttnar, skin-
kan blir slemmig eller barkramen borjar jasa beror pa en
forskdmning orsakad av mikrober.

Att fett blir harsket, harskning ar en kemisk férskamning,
likasa att frukt och potatis morknar.

Fysikalisk forskamning ar nar brod eller frysvaror hard-
nar eller ndr man kan urskilja vatten- eller fettlosliga av-

lagringar i en produkt.

Uppgifter

« Vilka produkter har du kastat bort? P vilket satt har de varit
oanvandbara eller inneburit risk for halsan?
e Hur kan du undvika att kasta bort livsmedel?

Riskfaktorernas kallor
Hur kan riskfaktorer hamna i livsmedel?

Né&r man hittar en knapp i matportionen eller en snigel
i salladen ar det oftast ganska latt att komma underfund
med varifran och hur de har hamnat pa tallriken. Dju-
pare detektivfardigheter och undersékningar behdvs vid
manga andra tillfallen for att reda ut kallan till fororening-
en, i synnerhet om allvarliga sjukdomsfall férekommer el-
ler om det krévs betydande ekonomiska ersattningar . Ett
livsmedel kan bli fororenat i varje skede av hanteringen av
allt som omringar det.
1. Ravaror, vatten
2. Material som kommer i kontakt med livsmedlet (kon-
taktmaterial), kéarl, koksredskap, maskiner, forpack-
ningar

3. Hanteringsmiljo, luften

4. Manniskor, i synnerhet personalen, men aven kunderna
Varifran den férorenande faktorn an harstammar hor den
inte hemma i maten och genom att folja en god hygien-
praxis forhindrar man att den hamnar i maten. Genom
livsmedelslagstiftning och myndighetsdvervakning styr
man foretag i hela livsmedelskedjan: lantbruk och fiske
saval som livsmedelsindustrin, handel, transport och stor-
kok.

Ju langre hallbarhet man 6nskar, desto renare forhallan-
den och hantering behdvs.

Uppgifter
. Brt‘)d maglar. Varifran kan moglet ha kommit?
» SOk eventuella féroreningskallor i bilden.

Kuva: Espoon kaupunki Valokuvaaja: Kai Linqvist

Elevsmaterial
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Mikrobiologi

Mikroberna ar encelliga organismer. De finns 6verallt
i var miljo men vi kan inte se dem med blotta 6gat.

Nedan féljer information om mikrobernas huvudgrupper,
hur de forokar sig och vilka faktorer som paverkar
forékningen samt om nyttiga och skadliga mikrober.

Elevsmaterial MIKROBIOLOGI 12



Mikrobernas huvudgrupper

Mikroberna &r encelliga organismer. Mikrober kan inte
upptéckas med blotta 6gat utan for att se dem behdver
man ett mikroskop som forstorar minst 1 000 ganger.
Bakterier och svampar ar ungefér en tusendels millimeter
stora, virus &nnu mindre.

—

Jamforelse av
mikrobernas storlek

Mikrober finns 6verallt: | luften, i vattendrag, i jordma-
nen, i vaxterna, i djur, i manniskor. Med tanke pa livsmed-
elshygienen ar den storsta delen av mikroberna ofarliga.
T.ex. finns det ca 250 olika bakteriearter i en frisk mannis-
kokropp. En mycket stor méngd levande mikrober finns i
ett paket bakjéast eller i brodets mégelflora.

—

Mikrober pa handen

Vid en inflammation finns

Under ringen finns  get lika méanga mikrober

som hela varldens

JASTCELL det lika méanga
mikrober som hela pefolkning
Europas befolkning
BAKTERIECELL
\_/

QU — INFLUENSAVIRUS 1

\

MUL- OCH KLOVSJUKEVIRUS

=

4”’ g '..‘ “.a
¢ se¢, Undernageln finns
‘ i ) 0 det lika manga
mikrober som hela
Finlands befolkning
Mikrobernas huvudgrupper ar
Mikrobernas forékning = * bakterier
e svampar: mogelsvampar och jastsvampar
e virus
HUVUDGRUPPER FORM FOROKNINGSSATT o . o
Kaikkiin paaryhmiin kuuluu valtavasti lajeja.
BAKTERIER <,

4 D

\N“aa\
SVAMPAR

%
MOGEL % o

&
JAST (70@?
@

© ®@e %

X

Mikrobit lisdédntyvat jakautumalla.

Det hor ett stort antal arter till alla huvud-
grupper.

Mikroberna forokar sig genom delning.

Bakteriernas enda forokningssatt ar att dela

& sig i tva identiska bakterier. Cellen delar sig
snabbare ju mer idealiska forhallandena ar
e @ @ G for bakteriearten i fraga, t.o.m. flera ganger

per timme.

VIRUS

Elevsmaterial

WY

Mdgelsvampar, mogel vaxer i mycel och foro-
kar sig fran tradarna i mycelet samt genom
att sprida forékningssporer. Jastsvampar,
jast forékar sig genom knoppning samt ge-
nom att sprida férokningssporer.

MIKROBIOLOGI 13



Bakteriernas sporbildning

OGYNNSAMMA FORHALLANDEN

(~g-p-o0

Cellen faller
sonder och
sporen friges

Sporen
bildas
1 cellen

GYNNSAMMA FORHALLANDEN

@-9@)—9@?—38%88—9 8%8

Grodd och
aktivering

Virus behdver en levande vérdcell, inuti den kan de foroka
sig. Virus kan inte foroka sig i livsmedel eller i vatten. Det
finns dock virus som under en lang tid kan halla sig forok-
ningsdugliga t.ex. i vatten eller i frysvaror.

Bakteriesporer

Somliga bakteriearter har en formaga att producera bak-
teriesporer. Sporer kallas for bakteriens vilostadium och
dess permanenta stadium, eftersom sporerna inte férékar
sig och bakteriesporerna kan std emot mycket svarare for-
héllanden an den forékningsdugliga bakterien, som t.ex.
torka och kokning. Sporbildning sker t.ex. i samband med
torkning eller nar temperaturen stiger mycket langsamt.
Sporen aktiveras av t.ex. kokning. I gynnsamma for-hal-
landen sporen gror och utvecklas till en forokningsduglig
bakterie, som sedan férdkar sig normalt.

Steril

Med steril avses nagot som inte innehaller levande mik-
rober och inte heller bakteriesporer. Det kan endast vara
sterilt inuti en lufttat forpackning som uttryckligen har
steriliserats.

Elevsmaterial

Sporen utvecklas till
en forokningsduglig cell

Att undersoka mikrober

Eftersom vi inte med vara sinnen kan upptiacka om det

t.ex. pa bordet finns mikrober eller inte och om dar finns

mikrober kan vi inte veta vilka och hur mycket. P.g.a. det-

ta behover vi sérskilda metoder for att understka saken.

Olika skeden i understkningen ar i all enkelhet:

- att ta ett representativt prov pa ett rent satt.

- att 6ka antalet mikrober genom att féroka dem pa en
lamplig odlingsplatta.

- att rdkna antalet.

N&ar man t.ex. vill ta reda pa vad som férorsakat en mat-
forgiftning, behdver man fortsatta undersékningar for
en narmare definition av mikrobarten. Man kan behova
flera olika och flera olika slags undersokningsskeden och
-metoder. De kan vara selektiv odling, immunologiska,
biokemiska eller molekylbiologiska tester eller mikrosko-
pering.

Uppgifter

« Ge ett exempel pa nagot som ar sterilt?
» Du tommer diskmaskinen pa rena karl, finns det mikrober pa
karlen?

MIKROBIOLOGI 14



Nyttiga och skadliga mikrober

-F"'-.- \\
HUVUDGRUPP UTNYTTIANDE SKADOR
BAKTERIER * Livsmedel som tillverkas med « Livemedlens

hjalp av mjolksyrabakterier

« Produkter som innehaller
halsoframjande mjolksyrabakterier

* Frystorkade mjolksyrabakterier

« Spritattika, vinattika som tillverkas
med hjalp av attiksyrabakterier

forskamning: férrutmelse,
forsurning (jasning),
forslemning

» Matforgiftningar som
smittosamma sjukdomar
och fororsakade av
bakterietoxiner

MOGEL

* Livsmedlens férskamning:
mogling

» Mogelgifter, mykotoxiner
fororsakar matforgifmingar

JAST

« Livsmedlens
forskdmning; jasning

VIRUS

Den storsta delen av mikroberna i naturen och i livsmed-
len &r ofarliga med tanke pa livsmedelshygienen.

De mikrober som med avsikt anvands vid bl.a. tillverkning
av livsmedel kallas nyttiga.

Mikroberna &r skadliga for ménniskan om de fororsakar
forskamning i livsmedel eller insjuknanden.

Elevsmaterial

» Matforgiftningar

Mikrober som orsakar sjukdomar kallas &ven farliga och
patogena.

Uppgifter

« Varfor ater man mjoélksyrabakterier innan man aker pa
solsemester till sodern?

« Vilket kemiskt &mne som produceras av mdgel ar ett viktigt
lakemedel?
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Faktorer som paverkar
forokningen

Forutsattningar for forokning

Mikrober finns dverallt: For att de ska kunna féroka sig
ska forhallandena vara lampliga. Alla mikrober behover
naring och vatten for att foroka sig, och temperaturen ska
i huvudsak vara pa plussidan. Surheten och syreforhallan-
det inverkar pa vilka mikrober som borjar foroka sig.

Till sina bestdndsdelar &ar livsmedlen komplexa. Nedan
gar man igenom allméanna regler for vilka forhallanden
som paverkar mikrobers forokning.

Jast, mogel och bakterier har foljande krav nar det galler
forokningsforhallanden:

e naring

e vatten

* temperatur

e syre narvarande eller inte

e surhet

Elevsmaterial

Ju béttre forhallandena motsvarar mikrobartens ideala
forhallanden (optimala forhallanden), desto snabbare
forokar sig mikroberna, med andra ord desto snabbare
kan cellen dela sig. Hur lange forhallandena som gynnar
mikrobernas forokning varar ar likasa en vasentlig sak.

Mogel och jast behover i synnerhet olika sockerarter som
naring, bakterier i allmanhet proteiners aminosyror.

Det finns separata sidor som berattar om vattnets, tempe-
raturens, syrets och surhetens betydelse.

Uppgifter

e Hur minskar eller tar man bort den naring som mikrober
behover i kdket?

« Finns det mikrober pa en ren pulpet?

» Ett mjolkglas har glémts pa bordet. Kan ndgon mikrob féroka
sig i mjélken?

MIKROBIOLOGI 16



Vatten

Vatten ar nddvandigt for att mikrober ska kunna foroka sig.

Att torrskaffning har lang hallbarhet beror pa att de inte
innehéller vatten som mikrober behover. Manga torrpro-
dukter har torkats i temperaturer pa 30—70 °C. Genom att
vattnet har avdunstat frdn produkten har man forhindrat att
mikrober forékar sig, men mikroberna har inte egentligen
forstorts helt i produkten. Det kan finnas bakterie-, jast- och
mdgelsporer kvar i produkten.

Inom mikrobiologin anvands begreppet aktivt vatten, vatt-
nets aktivitet om en produkts vattenhalt. Med det avses
vatten som &r fritt att anvandas av mikrober. Det &r inte
kemiskt bundet till ndgon bestandsdel. Anvandningen av

e

Den lagsta vatten-
aktiviteten dar
mikroben kan
foroka sig

SALMONELLA

DE FLESTA
BAKTERIERNA
(OVER 090)

DE FLESTA
JASTARTERNA

STAPHYLOCOCCUS (0,%)

DE FLESTA
MOGELARTERNA (0,9

DE HALOFILA
BAKTERIERNA (0,75)

Elevsmaterial

salt och socker i konservering baserar sig pa att de binder
vatten i en sadan form att inte mikrober kan anvanda det.
En sockerhalt pa dver 50 % i marmelad eller en saltprocent
pa over 10 % i saltsvampar forhindrar att mikrober forokar
sig. | bifogade tabell dskadliggors att man genom att sanka
det aw-tal som anger mangden aktivt vatten till under 0,80
antingen genom torkning eller pa kemisk vag effektivt kan
forhindra att mikrober forokar sig. Det &r endast mdgel av
en viss art som annu kan féroka sig nar aw-vardet ar 0,60.

Uppgifter

« Var forvarar man russin, vetemjol?

« Varfor ska man inte spara mjélk som gjorts av mjélkpulver?

« Du blandar en kryddblandning i graddfil. Vad ar hallbarheten
for denna produkt?

Hog socker-
och salthalt
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Temperatur

Temperaturen ar en mycket vasentlig forhallandefaktor
som paverkar mikrobernas forékning och forokningshas-
tighet. Varje mikrobart har ett eget idealiskt eller optimalt
temperaturomrade dar den forokar sig snabbast. | forhal-
landen som &r kallare &n det idealiska forokar sig mikro-
berna langsammare. | temperaturer som ligger under noll
grader forokar sig mikroberna inte, men haller sig allmant
forokningsdugliga.

vattendrag,

Elevsmaterial

Psykrofilerna trivs i kold
och foérokar sig snabbast
110-15 °C. Mikrober

ijord samt i sjoar och .

For mannisko- och djurkroppens mikrober ligger den
mest gynnsamma temperaturen mellan 20—45 ©C. | jord-
manen och i vattendrag finns mikrober som har anpassat
sig till forhallanden som &r svalare 4n dessa. Manga mogel
och matforgiftningsbakterierna Listeria och Yersinia kan
aven foroka sig i mycket kalla kylskapstemperaturer.

Uppgifter

 Har du ndgon gang hittat férskamda livsmedel i kylskapet,
vilka?

» Nar fil eller mjod tillverkas anvands flera olika temperaturer,
varfor?

70

GO TERMOFILER
d.v.s. sddana som trivs
ivarme

S I~

Ll

MESOFILER

30 - Forokar sig snabbast i
20-40 °C, Mikrober i djur
och manniskor. En del

20__ B kan dven foroka sig i
kylskapstemperatur.
PSYKROFILER

MIKROBIOLOGI 18



Surhet

pH &r ett matt pa surhet. Skalans medelpunkt pH-vardet 7
kallas neutral punkt. Nar talet minskar 6kar surheten. Nar
talet 6kar véxer basiskheten.

De bakterier som hotar livsmedelshygienen forokar sig

bast pa ett neutralt omrade. Deras forokning kan forhin-
dras genom att 6ka produktens surhet. Syrning av mjolk

= H

och gronsaker samt konservering av gronsaker i attikslag
ar urgamla inlaggningsmetoder som grundar sig pa detta.

Magel och jast kan foroka sig inom ett stérre pH-omrade.

Uppgifter

« Hur skiljer sig hallbarheten mellan: frilandsgurka,
véaxthusgurka, skivad gurka, smorgasgurka, saltgurka?

/t HOGRE

BASISKHET

|T"

NEUTRAL

—~8

BAKTERIER

MOGEL OCH
JAST

FA
BAKTERIER

Elevsmaterial
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Syrets narvaro

Normal luft bestar av kvavgas N2 (78 %), syre O2 (21 %)
och av sma mangder av koldioxid, vattenanga och adel-
gaser.

For de mikrober, mogel och manga bakterier som an-
vander syre ar syrehalten i den normala luften tillrack-
lig. For att forhindra férékningen av dessa mikrober
avlagsnar man helt luften fran livsmedlets férpackning
eller byter ut den till en syrefri eller nastan syrefri luft. |
en vakuumfdrpackning finns det ingen luft. Luften i en
skyddsgasforpackning ar syrefri eller innehaller en lag
halt av syre. Nar dessa forpackningar forenas med en
obruten kylkedja forlanger de hallbarheten hos manga
livsmedel t.ex. kott- och fiskprodukter och ostar samt
fardigmat.

Manga matforgiftningsbakterier kan dock aven foroka
sig i dessa forhallanden. Bakterier som hor till slaktet
Clostridium kan endast foroka sig i syrefria forhallan-
den. Férutom i vakuumforpackningar kan sadana for-
hallanden férekomma t.ex. inuti en stor kokt massa av
mat.

Elevsmaterial

SKYDDSGASFORPACKMNG

NAKUUM-
FORPACKMNG

Uppgifter

e Finns det mikrober i vakuumférpackade kallskurna

produkter?

e Finns det mikrober i kottbullar som finns i gasfor-
packning?

¢ Finns det mikrober som kan foroka sig i dessa?

e Kan man utan risk forvara dem i rumstemperatur?

» Kan man fa matforgiftning av en vakuumfoérpackad rokt
fisk?
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Bakteriernas forokningshastighet

Forokningen av mikroberna paverkas av hur val forhal-
landena motsvarar den ifrdgavarande mikrobens idealiska
forhallanden och hur lange ett sddant idealiskt forhallan-
de rader. Vid samre forhallanden an det idealiska forhal-
landet, t.ex. i kallare forhallanden, forokar sig mikroberna
langsammare.

Bakterierna forokar sig i fyra skeden under vissa forhal-
landen: Viloskedet (lag), skedet med kraftig tillvaxt, jam-
viktsskedet nar cellerna delar sig och dor, skedet nar cel-
lerna dor.

Under skedet med kraftig tillvaxt kan tillvaxten vara
enorm, eftersom varje bakterie delar sig med ett jamnt
mellanrum, t.ex. en gang per 20 minuter. Bakteriernas to-
tala antal okar pa ett s.k. exponentiellt satt. Nar s mycket
tid har forflutit som 4 ganger en 20 minuters period ar
antalet redan 16-faldigt, inte 4-faldigt. Under gynnsamma

forhallanden kan darfor halsorisk orsakas eller livsmedlet
forskdmmas mycket snabbt.

Genom noggrann kylférvaring, nedfrysning och annan
verksamhet som forbattrar hallbarheten kan man for-
samra mikrobernas forokningsforhallanden. Syftet ar att
forlanga mikrobernas viloskede. Syftet &r man ska hinna
sélja, servera och avnjuta produkterna innan tillvaxtske-
det borjar.

Uppgifter

« Varfor maste produkterna i affarernas kylanlaggningar vara
innanfor de méarkta granserna?

» Varfor ska t.ex. gasforpackad kottfars inte frysas ner pa den
sista forbrukningsdagen?

« Ar det ndgon skillnad hur lange mjolk, graddtarta eller
lunchsallader forvaras pa matbordet?

« | vissa affarer och caféer forvaras smorgasar och semlor fran
foregaende dag pa en varmare plats dn de farska produkterna.
Vad &r problemet?

v
Exempel pa temperaturens inverkan
pa bakteriernas forokning
Kalla: Johanna Bjorkroth
MANGDEN
BAKTTERIER
20°C r 10°C cwue
5°C 0°C MANGD
13 L) \ \ A
TID (DY6N) 5 10 15 20 25
‘\‘\‘-
Bakteriernas forokningshastighet
MANGDEN CELLERNAS FOROKNING
BAKTTERIER OCH DOD | BALANS
TILLVAXTFAS L
s e =BT -
| woras )CELLERN‘.\
= - DOR
TD

Kalla: Johanna Bjérkroth

Elevsmaterial
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Matforgiftningar

Matforgiftning kallas det nar man insjuknar pa grund
av den mat eller dryck man intagit. Nedan behandlas
matforgiftningar, epidemier och de bakterier, virus och
parasitdjur som orsakar matférgiftningar.

Elevsmaterial
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Matforgiftningar och epidemier

Matforgiftning kallas det nar en person insjuknar till féljd
av nagon mat eller dryck han eller hon intagit. Matforgift-
ning kan ocksa vara en smittosam sjukdom eller en plots-
lig forgiftning. Orsaken kan vara ett gift fran en mikrob el-
ler en svamp, ett annat giftigt &mne, en mikrob, ett urdjur
eller ett parasitdjur.

En matforgiftningsepidemi kallas en situation dar minst
tva personer far liknande symptom efter att de druckit
samma vatten eller atit samma mat.

Symptomen kan t.o.m. uppkomma redan efter en timme
efter att det forskdmda livsmedlet intagits, alternativt kan
sjukdomens inkubationstid vara flera dagar. En frisk vux-
en blir frisk fran en matforgiftning pa ett par dagar. For de
insjuknade som hor till riskgrupper kan situationen vara
allvarligare och racka lange. Till riskgrupperna hor sma-
barn, gravida och ammande kvinnor, &ldringar och perso-
ner med nedsatt immunforsvar.

Orsakerna till matférgiftningarna utreds i samarbete mel-
lan halsovardscentralernas lakare och de myndigheter
som har hand om livsmedelstillsynen. De uppgifter som
de bada fatt om insjuknanden fran livsmedel eller hus-
héllsvatten samlas i matforgiftningsstatistiken. Evira ger
ut dessa uppgifter varje ar. Ar 2006 var det noroviruset
och bakterien Yersinia som orsakade de storsta epide-

mierna och sommaren 2006 intraffade ett ovanligt fall av
botulism, dar tva personer insjuknade.

Om tva kunder misstanker att de insjuknat pa grund av
restaurangmat, ska den ansvariga pa restaurangen med-
dela detta till halsoinspektéren, hjélpa denne med allt for
att reda ut saken och félja de anvisningar man fatt for att
avlagsna risken och utreda orsaken till insjuknandet.

For att vara forberedd pa sadana situationer tar man i
storkoket ett prov av dagens matratter i en ren frysask,
goér noggranna markningar pa asken, fryser ner den och
forvarar den i ett par veckor. Provet kan saledes vid behov
skickas till ett laboratorium fér undersdkningar.

Matforgiftningsbakterier

Man kanner till ett tjugotal arter av matforgiftningsbak-
terier. De &r likadana runt om i varlden. Det beror pa ra-
varorna, tillredningsséattet, vattnets renhet och livsmed-
elshanteringen vilken art det &r som vanligtvis fororsakar
insjuknanden.

Ibland kan matforgiftningen komma snabbt efter att ma-
ten blivit férorenad, och da kan antalet mikrober vara re-
lativt 1agt, ibland bara ett tiotal eller ett hundratal celler.
Oftast ar det dock en alltfor lang forvaringstid av maten
i farozonstemperaturen, for langsam nedkylning eller for
ineffektiv upphettning som ligger bakom matfoérgiftning-
arna. Dessa ar situationer nar bakterierna har fatt tid att
foroka sig mangfaldigt i ett livsmedel.

Typiska exempel pa matforgiftningar ar:

Bakterien Staphylococcus aureus som ar allman pa var
hud och infekterar sar ar dalig pa att tavla om livsutrymme
men kan foroka sig bra i mycket salta forhallanden med
eller utan syre. T.ex. pa smorgasar och pizzor anvander
man sadana ingredienser som varmebearbetats for att for-
stéra mikrober. Om man hanterar charkprodukter, stekta

Elevsmaterial

kottbitar eller tonfisk med sariga hander eller om man ny-
ser i dem smittar man dem med bakterier. Om man forva-
rar dessa fororenade ingredienser eller produkter varmt
lange borjar stafylokockerna att fordka sig och utsdéndra
kemiska gifter, toxiner. Enbart toxinet kan fororsaka att

s

Salmonellans kretslopp i naturen
Kalla: Hannu Korkeala

DJUR <—— x

MILJO };:VSMEDEL HUSDJUR
AVLOPPS-
VATTEM\ J
DIR———— °
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den som &tit av maten insjuknar. Toxinet forstors inte vid
upphettning, och en sadan matforgiftning kan man alltsa
t.o.m. fa fran en rykande het pizza dar sjalva bakterierna
har forstorts.

Bakteriesporerna dér nodvandigtvis inte i den varme det
behovs for att hetta upp maten. Tvartom kan upphett-
ningen fungera som en "vackarklocka” for sporerna, och
den upphettade maten innehaller endast fa konkurreran-
de mikrober. Om maten férvaras i varmt for lange eller
om den kyls ned for ineffektivt, kan det ge sporerna tid
att aterfa sin forméaga att bli forokningsdugliga bakterier,
borja foroka sig och producera toxiner. Sddan mat kan
ocksa orsaka insjuknanden i sig eller nar den varms upp
pa nytt.

Smittande bakterier (t.ex. Salmonella) som inte langre har
formaga att producera sporer, kan man forstora vid pas-
torisering av mjolk och genom att tillreda maten genom
upphettning. Typiska smittovagar for dessa ar:

e Man ater av det férorenade livsmedIlet utan att hetta upp
det tillrackligt eller inte alls.

» Att maten forvaras i farozonstemperaturer pa +6 °C -
+60 °C.

« Korskontaminering eller efterkontaminering — med for-
orenade ravaror, vatten eller redskap fororenas ett livs-
medel som ar fardigt att fortaras.

« En person som bar pa smittan med symptom eller som
ar symptomfri sprider smittan med sina hander.

Matforgiftningsbakterierna kan orsaka tarminflammatio-
ner och manga foljdsjukdomar t.ex. ledinflammationer.
Personen som smittats kan vara symptomfri smittobéarare
under en langre tid och sprida sjukdomen vidare.

Om ett livsmedel luktar ruttet eller annars verkar konstigt
kan det innehalla rikligt med amnen som ger upphov till
matférgiftningar och ska inte anvandas. Eftersom vi inte
med véra sinnen kan upptiacka mikroberna kan ett livs-
medel verka felfritt, men det kan anda innehalla en farlig
méangd matforgiftningsbakterier.

De viktigaste matforgiftningsbakterierna presenteras i
foljande tabell.

MATFOR-
GIFTNINGS- NATURLIGA FORE- VIKTIGT ID
BAKTERIER KOMST STALLEN KANNETECKNANDE RISKLIVSMEDEL RISKFOREBYGGANDE
Staphylococcus | Ménskohud och Producerar ett gift, Hantering av upphettade | Fortsatt kylkedja
aureus slemhinnor ett toxin som inte produkter Handhygien
Djurhud sonderfaller vid Julskinka

upphettning

Toxin
Bakteriesporer

Bacillus cereus | Jordman, jord

Hantering av stora
matpartier

Ris, pasta, pastejer
Rotfrukter, grénsaker,

Tillracklig upphettning
Man anvénder inte rester
fran upphettade matratter
Effektiv nedkylning

spannmal, kryddor, Kylkedja
potatismjol Sporen forstors vid
Ramjolk, mjolkpulver, sterilisering
puddingar

Clostridium Jordman, djurens Bakteriesporer

Hantering av stora Effektiv upphettning

perfringens tarmsystem Endast i syrefria matpartier Man anvander inte rester
forhallanden, 10—54 °C Kott- och proteinrika frdn upphettade matratter
Toxin matréatter Effektiv nedkylning
Kylkedja
Mat inte +6—60 °C
Sporen forstors endast vid
sterilisering
Clostridium Jordman, djurens Bakteriesporer Vakuumfdrpackade, Effektiv upphettning
botulinum tarmsystem, kott, fisk, Endast i syrefria skyddsgasférpackade, Man anvéander inte rester
vattendrag, honung forhallanden tillredda produkter, rokt | frdn upphettade matratter
Producerar toxin, fisk Effektiv nedkylning
botulinumtoxin, som Bristfallig sterilisering av | Kylkedja
ar ett nervgift, orsakar kéttkonserv Mat inte +6—60 °C
botulism Hantering av stora Sporen forstors endast vid
Producerar gas matpartier sterilisering

Elevsmaterial
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MATFOR-

GIFTNINGS- NATURLIGA FORE- VIKTIGT ID
BAKTERIER KOMST STALLEN KANNETECKNANDE RISKLIVSMEDEL RISKFOREBYGGANDE
Listeria 1 jordmanen och I syrefria och forhallanden | Vakuum- och Forstors vid pastorisering,

vattendrag med syre skyddsgasfoérpackad fisk, | upphettning > 70 ©C,
Mycket vanlig Forokar sig i —0,4 - +45 charkprodukter, fardiga fjaderfakott > 75 °C
1 ramjolk °C matratter Kallférvaring, begrénsad
Forokar sig i salt Mogel- och farskostar tid
Bevaras vél i frysvaror som tillverkats av
opastoriserad mjolk
Yersinia- Svin I syrefria och forhallanden | Gronsaker som ats farska | Slaktnings- och
bakterier Vilda djur med syre och som fororenats pa hanteringshygien
Gronsaker Forokar sig vid 0—44 °C akern eller vid lagring Forstors vid pastorisering,
Svinkott som tillretts upphettning > 70 °C
daligt
Kéttfabrikat som
efterkontaminerats
Salmonella- Tarmsystem I syrefria och forhéllanden | Férorenade gronsaker, Nationellt
bakterier Fjaderfans tarmsystem, med syre t.ex. groddar Overvakningsprogram
hénsagg Bevaras vél i frysvaror och | Bristfalligt upphettade Forstors vid pastorisering,
Produktionsdjurs torrvaror hénsagg, fjaderfakott upphettning > 70 °C,
tarmsystem Smittan kan vara Majonnas fjaderfakott > 75 °C
(liten forekomst hos symtomfri och langvarig Korskonta—minering
produktionsdjur i Smittobéararen sprider
Finland)
Campylobakter | Fjaderfa Bevaras vél i Bristfélligt upphettat Forstors vid pastorisering,
Vattendrag i naturen gasforpackade fjaderfakott, epidemier pa | upphettning > 70 ©C,
Ra&mjolk fjaderfaprodukter sommaren fjaderfakott > 75 °C
Dricksvatten som
behandlats bristfalligt
EHEC- No&tdjurs tarmsystem Tal surhet Bristfalligt upphettade Slaktningshygien
bakterien kottfarsbiffar, Mjélkningshygien
(Escherichia hamburgare Forstors vid pastorisering,
coli serotyp Opastoriserad mjolk upphettning > 70 °C
0157) Appeljuice
Fororenade grénsaker
Vibrio-bakterier | Kusternas salta Soker sig till salt Ra fisk Snabb nedkylning av
havsvatten Inga inhemska smittor Bristfalligt upphettade, fiskar, kylkedja
i varma omraden fiskprodukter som Forstors vid

forvarats for varmt

upphettningar > 70 °C

Shigella-
bakterien

Manniskans och apans
tarmsystem, vatten som
férorenats med avféring,
sprids av flugor

Smittobéraren sprider
Fororenat hushallsvatten

Hanteringshygien
Kylkedja

Forstors vid pastorisering,
upphettning > 70 °C

Elevsmaterial
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Virus som fororsakar
matforgiftningar

Virus forokar sig endast i levande vardceller av rétt slag.
De virus som fororsakar sjukdomar hos ménniskan foro-
kar sig endast i vissa av manniskans celler. De viktigaste
virusen som férokar sig i manniskans tarmsystem och
som ar en risk vid livsmedelshanteringen, ar virusen noro
och Hepatit A. Bagge bevarar sin smittformaga val i kalla
forhallanden under langa tider, &ven i frysvaror. Smitto-
béararen kan sprida smittan till livsmedel eller till bero-

-""-‘-'J

ringsytor och férorsaka insjuknanden. Vid de epidemier
som formedlas av livsmedel ar det vatten som férorenats
med manniskoavforing som ar smittoférmedlaren. Fisk
som fangats i fororenat havsvatten och grénsaker eller bar
som bevattnats med fororenat vatten och som inte kokats
ordentligt fore servering har vid sidan av férorenat dricks-
vatten varit orsaker till de storsta epidemierna.

Exempel pa norovirusets spridning

Hallon plockas och

fryses i Serbien
(sommaren
—96, —97)

S

-3
&

Hallon serveras i stadens
skolor (oktober —97)

(“_‘———-—-——-—/

500 skolelever
insjuknar i diarré

/TS —

70 km

Rikligt med virus ut i sjén

(som haller pa att frysa)

Stadens avloppsverk

P

Svagdricka som har
tillverkats i kommunen
serveras pa en familjefest.
50 personer insjuknar

K

Stadens vattenverk som tar
ravatten ur den lokala sjon

2 500 kommuninvanare
insjuknar av dricksvattnet
(mars -98)

Killa: Leena Maunula och Carl-Henrik von Bonsdorff i verket

Elintarvikehygienia, ympadristohygienia, elintarvike- ja
ymparistotoksikologia (red. Hannu Korkeala)

Elevsmaterial
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Parasitdjur och urdjur som
fororsakar matforgiftningar

Forutom mikrober kan &ven djurparasiter eller parasiter
och urdjur fororsaka matforgiftning. De viktigaste risker-
na som ska beaktas i Finland &r:

Parasitdjur

Binnikemask (bred bandmask/binnikemask) Diphyllo-
botrium latum, som kan bli 15 meter lang i manniskans
tarmsystem och fororsaka brist pa vitamin B12. Parasit-
djurets smittobarande former kan finnas i insjéfiskarnas
muskler och rom (abborre, gadda, lake eller gérs). Larven
dodas av att fisken eller rommen kokas eller steks ordent-
ligt eller fryses ned i ett par dygn.

Anisakiasis ar egentligen en parasit som angriper havs-
daggdjur, men den har ockséa spridits av havsfisk som atits
ra eller som upphettats bristfalligt: Sill, lax, makrill, torsk
och blackfisk

Trikiner ar parasiter som forekommer hos svin, vildsvin,
hést och bjorn. Varje kropp av dessa djur som kommer till
forsaljning kontrolleras pa trikiner i samband med slak-
ten. En omsorgsfull upphettning dédar parasitdjuret.

Urdjur

Varddjuret vid toxoplasmos ar kattdjuret som utsondrar
oocystor i sin avforing. Manniskan och 6vriga daggdjur
kan vara temporara varddjur. Man kan fa en toxoplasmo-
sinfektion av kattavféring eller genom att ata kott eller
gronsaker som &r fororenade och otillrackligt upphettade.
En smitta under graviditeten kan skada fostret.

Elevsmaterial
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Livsmedelslagstiftning

Nar det galler livsmedel och hanteringen av dem fran jord
till bord, innehaller livsmedelslagstiftningen gemensamma
regler, anvisningar och krav for samhéallet. Nedan behandlar
man lagstiftningens begrepp och centrala krav, bl.a. krav
som ror livsmedelslokaler. Pa sidan om myndighetstillsyn
presenterar man hur man dvervakar att dessa regler
verkstalls i Finland.
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Lagstiftningens begrepp
och centrala krav

Hela EU-omradet berors av de allméngiltiga EG-forordning-
arna. Dessa forverkligas i varje medlemsnation genom natio-
nell lagstiftning. | Finland har de nationella férfattningarna
fyra olika nivaer:

« Livsmedelslagen

 Forordningar

» Myndighetsbestammelser

» Myndighetsanvisningar

EG-forordningen kraver t.ex. att man sorjer for en tillrackligt
kall férvaring och transport for livsmedel. Myndighetens an-
visning kan gélla en I6sning pa ett lokalt problem, sasom for-
saljningen av karelska piroger i butiksbageriet. Den egna hél-
sotillsynsmyndigheten, t.ex. hélsoinspektdren fungerar som
livsmedelsforetagets narmaste juridiska expert. Av inspekto-
ren far man den information som behovs om lagstiftningens
krav nar det géller catering, café- eller affarsverksamhet.

Livsmedelslag

Livsmedelslagen (23/2006) galler alla livsmedel och all
professionell eller annars regelbunden livsmedelsverk-
samhet fréan jord till bord.

Lagens syfte &r att:

* trygga en saker livsmedelshantering samt en trygg livs-
medelskvalitet

« sékerstélla att informationen om livsmedlen &r tillrack-
lig och riktig

 skydda konsumenten fran halsofaror och ekonomisk
forlust som uppstar p.g.a. produkter som inte motsva-
rar livsmedelsbestammelserna

« sakerstélla livsmedlens sparbarhet.

Livsmedelslagen gdller alla produkter

Produktens namn far inte vara vilseledande. Man har t.ex.
stadgat nar en produkt far kallas smor, choklad eller jui-
ce.

Det finns krav pa forpackningsmarkningar bade nar det
galler vad och vilken information som minst maste berat-
tas om produkten, men &ven begréansningar nar det galler
I6ften om hélsoeffekter. Nar det galler produktens sam-
mansattning ska férutom ingredienserna dven namnas
de tillsatsémnen som anvénts. Det finns en lista dver til-
latna tillsatsamnen. Dessutom ska man namna de ingre-
dienser som kan férorsaka allergiska reaktioner och som
EU ocksa har en enhetlig lista ver. Produktens ursprung
ska framgd. Férpackningarna ska ha Bast fore-datum och
vissa produkter Sista forbrukningsdag. Detta och frivilliga
preciseringar behévs om man &ar tvungen att spara ett fel-
aktigt produktparti.

Elevsmaterial

Det finns anvisningar om anmalningssatt for dessa.

I lagstiftningen ingar listor pa de hdgsta tillatna halterna
av fraimmande d&mnen som inte hér hemma i produkten. |
listan finns bl.a. lantbrukskemikalier och miljogifter.

Livsmedelslagen galler alla livsmedelsaktorer

Restauranginnehavare, matvaruhandlare, &gare till ett
torgcafé eller en kiosk, korvfabrikdrer, t.o.m. personer
som grillar korv pa ett sommarevenemang &r alla aktorer
i livsmedelsbranschen och de behéver den lokala halsoin-
spektionsmyndighetens godkannande fér sin verksamhet.
Verksamheten kan alltsd vara smaskalig eller mycket om-
fattande, ndgot som intraffar sallan eller dagligen, hobby-
verksamhet eller professionell verksamhet. Forfattning-
arna galler inte matlagningen hemma, vid familje- eller
tradgardsfester.

Man maste exempelvis fa tillstdnd av en myndighet for
att grunda ett sommarcafé. | ansdkan presenteras utrust-
ningen, verksamhetsséttet och de lokaler dar man avser
att hantera, sélja eller forvara livsmedel.

Lokalerna och planen ska godkannas innan caféet kan
Oppnas for kunder.

Aktoren ska se till att l6sa produkturvalet och i vilken
form det serveras eller séljs sa att kompetensen, lokalerna
och utrustningen racker till for en trygg livsmedelsverk-
samhet. Detta ar i princip att skissa upp planen for egen-
kontroll.

Uppgifter

» Undersok nagra livsmedelsforpackningar: Vilken information
finns dar om produktens sammanséattning, ursprung,
tillverkare, forvaring, anvandningsandamal och produktens
effekter.
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Livsmedelslokal

Namnet livsmedelslokal anvands om alla lokaler — stora
som sma, inomhus eller utomhus — déar livsmedel tillver-
kas, saljs eller forvaras.

Det finns vissa tekniska krav pa sddana utrymmen och lo-
kalen maste bli godkand.

Det maste alltid finnas tillrackligt med utrymme for att
det som ska utforas ska kunna utforas pa ett hygieniskt
satt. Aven i ett tillfalligt restaurangtélt ska det finnas ett
tak som skydd, fungerande upphettningsutrustning, kal-
lutrymme om man har produkter som ska férvaras kallt,
utrustning for handtvatt och diskning for hand. Av skol-
kok forutsatts emellertid mycket mer:

=

e

ulaf

e tillrackligt med utrymmen for olika arbetsskeden

» utrymmen som &r latta att halla rena

» manga olika slag av forvaringsutrymmen, i synnerhet
flera kylférvaringsutrymmen

e vatten av god kvalitet

« avloppssystem, belysning, ventilation som ar tillracklig

e stadskrubb

« for personalen behovs ett omkladningsrum med separat
forvaring for rena arbetsklader

« i restauranger och caféer behdvs separata toaletter for
personalen och kunderna

e forutom i de sociala utrymmena behovs dessutom stéllen
for handtvatt nara den plats dar mat hanteras.
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I storkok sasom i sjukhuskok ar det annu noggrannare
med att det finns separata utrymmen for olika arbetsske-
den, sasom hantering av rotfrukter, bakning och hante-
ring av fardig mat.

I livsmedelsfabriker hanteras ravarorna i egna utrymmen
och transporteras enligt egna rutter. Kokta produkter
hanteras i egna utrymmen och transporteras langs egna
rutter. Forflyttning av férpackningsmaterial och avfall och

hur personalen ror sig i utrymmet ska ordnas sa att foro-
rening férhindras.

Uppgifter

« Varfor far inte personalen g& pa kundernas toalett?
« Vilken typ av material har man anvant pa vaggarna, golven
och moblerna i skolkoket?

Myndighetstillsyn

I Finland ligger storsta delen av livsmedelssékerhetens
tillsyn pd kommunens ansvar. Kommunens hélsotillsyns-
myndigheter, manga kallas héalsoinspektorer, gor kon-
trollbesok saval i livsmedelslokaler som i matvaruaffarer,
restauranger och livsmedelsfabriker. Halsoinspektdrerna
godkanner att livsmedelslokalerna &r &ndamalsenliga for
sin anvandning och likasd godkanns livsmedelsbrans-
chaktdrernas planer for egenkontroll. Konsumenten kan
meddela héalsoinspektéren om han eller hon upptéacker
nagot misstankt nar det galler hanteringen av livsmedel
eller annars ta kontakt om det finns nagot att fraga.

Som stdd har kommunens hélsotillsynsmyndighet sak-
kunniga vid lansstyrelserna och pa nationellt plan vid
Livsmedelssékerhetsverket Evira.

Beredningen av de lagar och bestdmmelser som géller
livsmedel och deras hantering koncentreras till jord- och
skogsbruksministeriet (JSM).

JSM och Evira styr utvecklingen av livsmedelssakerheten

i hela landet i alla skeden av livsmedelskedjan fran jord
till bord.

Elevsmaterial
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Egenkontroll

Saval sma som stora aktorer inom livsmedelsbranschen ska
trygga sakerheten for sina produkter genom egenkontroll.

Om skyldigheten att utbva egenkontroll, planen for
egenkontroll och de kritiska styrpunkterna berattas ndrmare
pa foljande sidor.

' | Ripulia

Pitsasta 10ytynyt esine :T;:g?:a:ms
ei ollut rotan hammas vaan luu | toretuotteissa
Voileipikakusta saatu .I;hhanl.‘hv‘l‘kef”n o
lasi juhlissa laaja
\sahxnope!la plidot norovirusepidemia
kesilla rippijuhlia Poranassa
Ladkdreiden ruokamyrkytys Sa.t £
sotki Viherlaakson salrastun.l}t
terveyskeskuksen toiminnan vatsatautiin
Suuri lihayhtié nurin viikossa Tuusulassa
k()llbﬂkteel'lll VllOkSl o k : Kahde]la i "’;é’e ‘i’i‘/,
Takaisinveto: (it k;k:;osza“:t;?:: todettiin harvinainen
Kuivatut Lahden seudulla botulismitartunta
sekahedelmat Tartunnan syynd todennékoisesti

2509 ja5009 Jauhelihat osoittautuive tyhjiopakattu limminsavusiika
~tuotteissa onmakuvirhe ¢, rlcastuksessa hyvilaatuisiksi
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Skyldighet att utova egenkontroll

En livsmedelsaktor ska vara expert inom sin egen bransch.
Aktoren ska kdnna till de egna ravarorna, hur hanteringen
paverkar dem samt sina produkter. Aktéren ska vara med-
veten om de risker som hor ihop med de egna produkterna
och verksamhetssatten. Yrkesskicklighet ar att kunna ut-
veckla sadana produkter och valja sddana verksamhets-
former att inte konsumenten orsakas nagon skada.

Varje aktor ska utarbeta en plan som ar lamplig for den
egna verksamheten och med vars hjalp man tryggar livs-
medlens sékerhet, deras goda hallbarhet och att forfatt-
ningar efterfoljs.

Planen ska

e finnas i skriftlig form

e vara kand av hela personalen

« verkstallas

« innehalla matningsresultat och information

» hallas a jour genom uppdateringar

» godkénnas av den kommunala halsovardsmyndigheten

Skyldigheten galler savél en liten affar som saljer forpack-
ade torrvaror, en skola eller ett kok pa ett stort sjukhus
som livsmedelsindustrin.

Plan for egenkontroll

Varje aktor utarbetar en fungerande plan som ar lamplig
for de egna forhallandena. | sjalva verket ar det inte fraga
om en plan utan om en samling av planer, anvisningar och
arrangemang. Den storsta delen av dessa ar val och anvis-
ningar for en god hygienpraxis, med vars hjalp man tryg-
gar livsmedelssékerheten.

Aven i ett litet och enkelt café ska man fundera pé och pla-

nera foljande:

e anvandningen av utrymmena

* recept och arbetsanvisningar

« inkop av ravaror

« kontroll och lagerforing av inkdpta och inkommande
produkter

e uppféljning av temperaturerna for upphettningar och
nedkylningar

« provtagningar med tanke pa eventuella matforgiftningar

« stadplan

* dvervakning av renheten

« personalens halsouppgifter, skdtseln av arbetsklader

« intygen 6ver utbildnings- och hygienkompetens

och méanga fler.

Elevsmaterial

Egenkontrollens andra egenskap, identifiering av sarskil-
da kritiska styrpunkter vid hantering av livsmedel, ger en
grund for planeringen av denna praxis . Ett sddant HAC-
CP-system behovs férutom for god hygienpraxis dessutom
i synnerhet vid tillverkning av latt forskdmbara produkter
for affarernas distributionskedja.

Uppgifter

 Varfor ska recepten for bakverk och matratter finnas i skriftlig
form i caféer eller restauranger?
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Kritiska styrpunkter

De personer som hanterar livsmedel maste forsta att de har
ansvar for hdlsan och sakerheten hos de personer som éater
av produkten, och darfor kravs det ocksd kompetens av dessa
personer. En foretagare som utfér yrkesmassig livsmedels-
verksamhet ska kanna till héalsoriskerna i hela sin verksam-
het, alltifran ravaror, produktion och forvaring till distribu-
tion. Trots god hygienpraxis kan livsmedelshanteringen vara
forknippad med speciella riskmoment, dar man varje enskild
gang maste forsakra sig om att sakerheten lyckats.

Dessa ar de kritiska punkterna varifran de kritiska styrpunk-
ternavaljs. Har anvénds HACCP-metoden. Namnet beréttar
om tva olika arbetsskeden i metoden. Forst letar man efter
risker, HA kommer fran orden hazard analyzis, att kdnna
igen faror och analysera dem. Darefter identifierar man fa-
ropunkterna och valjer ut de kritiska styrpunkterna CCP,
critical control point.

HACCP-metoden utvecklades i tiderna nar de forsta beman-
nade rymdturerna forbereddes. Inget fick forstora astronau-
ternas foda. Man skapade en metod dar man gar tillbaka i
tiden genom alla skeden som produkten gar igenom innan
den intas i rymdskeppet. | samband med varje skede utreder
man separat om det i detta skede kan hamna mikrober, ke-
miska riskfaktorer eller fraimmande &mnen i produkten, hur
sannolikt detta ar och hur farligt.

Som vi redan har lart oss, forekommer det manga situatio-
ner i livsmedelshanteringen déar produktens sékerhet ar i
fara, det kan falla nagot frammande i produkten eller sa
kan t.ex. tiden for serveringen av festmat forlangas. Det
finns manga kritiska punkter. Alla dessa ar dock inte kri-
tiska styrpunkter, CCP critical control point, med tanke pa
konsumentens sdkerhet. Dessa valjs genom att anvanda

S

Pastorisering av mjolk i mejeri

]

en sarskild metod. All livsmedelshantering innehaller inte
kritiska styrpunkter.

En kritisk styrpunkt ar ett sadant hanteringsskede av livs-
medlet, dar

e risk for hélsan kan forekomma

« risken kan konstateras genom granskning eller métning

» man kan forhindra att risken blir verklighet

Om man finner Kritiska styrpunkter r den andra sidan av
HACCP-metoden déarmed att planera en kontinuerlig nog-
grann 6vervakning av dessa punkter. For den sak man foljer,
t.ex. for temperaturen, ska man kunna definiera en tydlig
grans for vad som ar godkéant, vad som ar underkant. Dess-
utom behdéver man anvisningar om en korrigerande &tgard,
vad ska goras och hur sékrar man en trygg produkt.

Alla méatningsresultat och korrigeringar ska sparas. De upp-
gifter som samlats behovs for utveckling av verksamheten
och som bevis pa att man verkstéaller egenkontrollen.

T.ex. finns det mycket bakterier i ramjolk efter mjolkningen.
Mijolken innehaller naturligtvis ocksd manga bakterier som
kan foérorsaka insjuknanden om de borjar foréka sig. Efter
mjolkningen ska mjélken kylas ner snabbt och forvaras,
transporteras och lagras kallt. Storsta delen av mjolkens
mikrober forstors vid pastorisering (upphettning) pa meje-
riet. Efter detta ska mjclken kylas ner snabbt sa att inte bak-
teriesporerna far méjlighet att foroka sig.

Att dessa behandlingar lyckas dr nodvandigt varje gang och i
varje moment vid behandlingen av mjolk. Oberoende av om
det ar fraga om behandling av mjolk pa en egen gard eller pa
ett mejeri dér behandlingen styrs med hjalp av automater,
ska pastoriseringen och den daref-
ter féljande nedkylningen 6vervakas
med temperaturtidmatningar. Och
om upphettningen av nagon orsak
inte lyckas, ska en korrigerande at-
gard vidtas. Beroende pa problemet
upprepas t.ex. upphettningen eller sa
forstors mjolken.

MOTTAGNING OCH STABILISERING AV FORPACKNING
VAGNING FETTHALTEN |
\/ -!/ v Alla matningsresultat och atgarder
FORPACKNING PA i

NEDKYLNING HOMOGENISERING LR AR ska sparas. De uppglfter som samlats
[ | behdvs for utveckling av verksamhe-
v ¥ C(;P'J- Vv ten och som bevis p& att man verk-

J UPPHETTNING 72 76 AFFARERNA '
SEPARERING \
NEDKYLNING

CCP2
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Hygienisk hantering
av livsmedel

Genom korrekta hanteringsmetoder skapar man trygga
livsmedel och tillracklig hallbarhet. Dessa metoder ar
konserverings- och forpackningsmetoder, obruten
kylforvaring, effektiva varmebehandlingar och att riktig
information ges om produkten.
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Att forbattra hallbarheten

Bestandsdelarna i livsmedel &r i huvudsak biologiska. Det
sker manga forandringar i dem under tidens gang. Vi kan
heller inte helt forhindra att forstorande eller ens skadliga
mikrober hamnar i produkterna eller férékar sig i dem.

De forsta skedena med tanke pa hallbarheten ar att skorda
vid ratt tidpunkt, att avlagsna eller minska orenheterna
i ravarorna. Bar och svampar plockas nar det ar torrt,
fisk rensas direkt efter fisket och man avlagsnar jord fran
gronsakerna.

A andra sidan ska man ocksé undvika att behandla rava-
rorna och att blanda ravaror som latt forskams for tidigt
fore anvandningen. T.ex. star gronsakerna sig battre hela
tack vare sina naturliga skyddsmekanismer.

Genom olika konserverings- och foérpackningsmetoder
kan man bromsa upp den férskdmning som orsakas av
mikrober.

Torkning

For att foroka sig behdver mikrober vatten. Att f& vattnet
att avdunsta &ar ett urgammalt satt att forhindra forskam-
ning. T.ex. far man spannmalsskérden till en form som
aven haller for en langre lagring och transport. | behand-
lingen av de traditionella kvarnprodukterna, torkade ar-
ter, kryddor, 6rter, notter och russin ingar dock inte upp-
hettningar som skulle forstéra mikroberna. | de torrvaror
dar upphettning ingar i tillverkningen, sdsom knéckebrod,
kex eller mjolkpulver har stérsta delen av mikroberna for-
storts. Alla torrprodukters hallbarhet grundar sig pa att
de forvaras torra under alla transport- och lagringsske-
den. Sa lange produkterna halls torra kan inte mikroberna
borja foroka sig i dem.

En stark saltning binder vattnet i livsmedlet till en sadan
form att mikroberna inte kan foroka sig i livsmedlet. Aven
starkt saltade svampar och fisk forvaras kallt sa att de
mikrober som vaxer i ytan inte kan forstéra dem.

Aven en stark sockerhalt, s&som i marmelad eller i sotsa-
ker, binder vatten till en sddan form att inte mikrober kan
foroka sig.

Likasa forhindrar nedfrysning att mikrober forokar sig,
eftersom mikrober inte kan anvanda fruset vatten vid for-
okningen.

Att reglera surheten

Syrning av livsmedel minskar i synnerhet mangden bakte-
rier. Fa bakteriearter kan foroka sig i syrade produkter, sa-
som i surmjolk, mognade ostar, saltgurkor eller surkal. Syr-
ning av produkter har man gjort i langa tider, och syrning
utfors i storre delen av vérlden. Man syrat mjolk, kott, fisk,
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soja och gronsaker i tusentals ar, liksom bakat syrat brod.
Likasa ar konservering av gronsaker i syrad lag en konserve-
ringsmetod som &r gammal och vida utbredd, kryddgurkor
och pumpatéarningar i attikslag ar bekanta exempel.

Man kan dven forbattra livsmedlens hallbarhet genom att
tillsatta konserveringsmedel i dem. Inom Europeiska unio-
nen har man givit en beteckning fér konserveringsmedel, en
s.k. E-kod, t.ex. E 200 ar sorbinsyra, E 296 ar appelsyra. De
tillatna konserveringsmedlen finns i likhet med de évriga till-
satsamnena i listan dver E-koder. Vissa konserveringsmedel
finns naturligt i bar och frukt, t.ex. i lingon och citrusfrukter.

Forpackning

Forpackningar utgor en viktig del nar det galler att skydda
produkter fran fororening. Med rétt material haller man
torrvaror torra och saftiga produkter saftiga. Att avlagsna
den luft som finns inuti en forpackning eller att férandra
luftens sammansattning ar att forbattra hallbarheten.

Vakuumférpackningen innehaller ingen luft alls och for-
hindrar forékningen av de mikrober som behdver syre.

Istallet for vanlig luft innehaller skyddsgasforpackningen
syrefri luft eller luft som endast innehaller en liten méangd
syre, och pa detta satt forhindrar man att mikrober som
anvander syre forokar sig.

Man kan &ven tillsatta andra egenskaper i forpackningen
for att forbattra hallbarheten. Olika intelligenta forpack-
ningar haller pa att utarbetas. De har egenskaper som be-
rattar om produktens skick.

Aven vid traditionella konserveringsmetoder kombineras
flera olika faktorer som forbattrar héllbarheten. T.ex. ska-
pas hallbarheten i korvar som medvurst och salami saval
av syrlighet, en lag vattenaktivitet som nitrit som anvands
som konserveringsamne. Nufortiden planerar livsmed-
elsutvecklarna produktens hallbarhet genom att pa flera
olika satt forsvara att mikrober forokar sig.

Fastan man forbattrar livsmedlens hallbarhet pa flera oli-
ka satt, ska man alltid se till att kylkedjan &r obruten och

att man faststaller en trygg anvandningstid.

Uppgifter

« Vad grundar sig foljande produkters hallbarhet pa?
- potatissallad

- fardig pizza

- flingor

- ketchup

« Finns det mikrober som kan féroka sig i vakuumforpackningar
eller i skyddsgasforpackningar?
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Temperaturer vid
livsmedelshanteringen

Vid hantering av mat &r tid och temperatur ett par som
man kontinuerligt maste beakta. Det som &ar varmt ska
hallas varmt och det som ar kallt ska hallas kallt. Att man
avviker fran detta paverkar alltid produktens hallbarhet.
Man ska planera tillredningen och serveringen av mat sa
att ravaror, halvfabrikat och produkter som latt forskams
forvaras sa kort tid som majligt i rumstemperatur.

Saval forskamnings- som matforgiftningsbakterier foro-
kar sig snabbast vid rumstemperatur och i temperaturer
som ligger nara manniskokroppens temperatur (+20 ©C -
+40 ©C). Forvaringstiden for produkter som latt forskams
ska vara sa kort som majligt vid dessa temperaturer. Det
temperaturomrade som ska undvikas, den s.k. farozonen,
ar +6 - +60 °C.

Kylforvaring

Vid foérvaringstemperaturer som ar lagre @n de ovan
namnda fordréjs mikrobernas forokning, eftersom mik-
roberna forokar sig langsammare i lagre temperaturer an
den idealiska temperaturen (och det temperaturomrade
som man ska undvika).

I livsmedelslokaler behdvs ofta fler lagerutrymmen och
forvaringsmoébler med olika temperaturer. Alla ska ha
en termometer. Aven i storkok ar det viktigt att man ge-
nast efter mottagning och granskning av livsmedel for de
farskvaror som anlander till de ratta lagerutrymmena sa
att inte kylkedjan bryts. | livsmedelsindustrin sker ofta
aven hantering, tillverkning och férpackning av produk-
terna i kylda utrymmen.

Upphettning

Genom upphettning férstér man
mikrober. Vid séval matlagning
dar hemma som vid industriell
tillredning av livsmedel anvénds

— /ar_h""-_\ —
MIKROBER C HANTERING
= = =100
VATTNETS KOKPUNKT
+100 °C _
Tillaga maten sa aft den
] |‘50 ar genomkokt/-stekt. Mat
De flesta sjukdoms- $Om VArms upp pa nytt
alstrande mikroberna 4 keo ska upphettas till minst
dor. Bakteriesporerna +70 °C,
overlever PastoTisor
astorisering av mjolk
7 Hall maten varm i &ver
+60 °C
Mikroberna borjar
forstoras
50
RISKZON
Bakterierna forokar e
sig snabbt 4o +60—+60°C
20
RUMS TEMPERATUR
+18+2Y °C
— Kyl snabbt ned den fardiga maten
till under +6 °C.
ikrobernas forokniug Férvara livsmedel som latt for-

blir langsammare

VATTNETS FRYSPUNKT
0°C

Mikroberna forokar
sig inte, men dor inte
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skams i kylskap.

SAKER TEMPERATYR

ett flertal olika upphettningsmeto-
der. Hur hogt temperaturen stiger
inuti livsmedlet ar vasentligt med
tanke pa att man vill forstéra mik-
roberna.

Servering och handel

Varm mat ska ha en temperatur
pa minst +60 °C under hela serve-
ringen eller transporten och forva-
ringen far racka hogst tva timmar.
Vid servering av kalla ratter ar ide-
altemperaturen +8 ©C och maten
far std framme hogst fyra timmar.
Kalla matratter som blivit 6ver +12
©C varma ska forstoras efter serve-
ringen. For affarer och transporter
finns det mer exakta krav nar det
galler temperaturerna.
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Varmebehandling

Genom upphettning férstdr man mikrober och forbéattrar
saledes produkternas sakerhet och hallbarhet.

Forvallning

Forvéllning ar en snabb uppkokning, genom vilken man
t.ex. far den enzymatiska verksamheten i gronsaker som
ska frysas ner att stanna upp och férstdér de mikrober som
finns pa gronsakernas yta.

Pastorisering

Vid pastorisering av mjolk eller en annan flytande produkt
upphettas produkten for en stund till ca +73 ©C och kyls
ned omedelbart. Med behandlingen som uppfanns av frans-
mannen Louis Pasteur fick man mjolk att bli trygg utan att
mjolkens smak och anvandningsandamal gick forlorade.
Storsta delen av mikroberna forstors, bl.a. de foréknings-
dugliga bakterierna. Alla mikrober har dock inte forstorts
och darfor ska mjolken forvaras i kylskap under +6 °C.

Tillredning av mat

Kokning, stekning, grillning och tillredning av mat i ugn
ska hdéja matens innertemperatur till éver +70 ©C, for fja-
derfakott till minst +75 ©C.

Vid kokning stiger temperaturen t.o.m. till vattnets kok-
punkt +100 °C. Den storsta delen av mikroberna forstors
men inte ens langvarig kokning forstor nodvandigtvis
bakteriesporerna.

UHT, ultrapastorisering

Vid ultrapastorisering (UHT, ultra high temperature) ste-
riliseras mjolken eller ndgon annan produkt som i regel ar
flytande genom en snabb upphettning i hdg temperatur
och forpackas i desinficerade forpackningar i rena utrym-
men (aseptisk forpackning). O6ppnade forpackningar kan
forvaras i rumstemperatur eftersom bakteriesporerna i
huvudsak blivit forstorda.

Sterilisering

Vid sterilisering forstor man alla mikrober, &ven bakte-
riesporerna. Vid tillverkning av konserver upphettas de
fyllda och stangda konservburkarna i en &ngkokare under
tryck (kokaren kallas autoklav), varvid vattnets kokpunkt
blir hogre. For olika produkter planeras kokprogrammet
s4, att alla bakteriesporer forstors, aven sporerna av Clo-
stridium botulinum, darav namnet botulinkokning. Pa
detta satt far man ravaror som latt forskams att sta sig i
aratal i rumstemperatur.

Stralning

Man kan aven sterilisera livsmedel med hjalp av stralning.
Det ar framst gammastralning som anvands vid behand-
ling av kryddor och krydddérter och vissa sjukhusratter.
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Det ska finnas en markning om stralningen pa forpack-
ningen.

Med mindre stralningsdoser kan man forhindra att po-
tatis gror eller forstora skadeinsekter. | Finland tillampas
inte detta.

I livsmedelsindustrin kan UV-stralning och infrarod
stralning anvéandas for att forstora mikrober i forpackade
produkter, t.ex. i bakverk med lang forsaljningstid.

ﬁterupphettning

Nér nedkyld mat aterupphettas ska det ske effektivt och ma-
ten ska upphettas rakt igenom till +70 °C, fjaderfakott till
minst +75 ©C.

Mikrovagsupphettning ger inte en jamn uppvarmning av
livsmedel som &r olika till sina bestandsdelar och pa sa satt
kan den inte anvandas som en tillforlitlig upphettningsme-
tod med tanke pa forstéringen av mikrober.

Att undvika efterkontaminering

Upphettad mat ska skyddas for den efterkontaminering som
sker efter upphettningen. Rena hander, redskap, karl och ren
luft haller produkterna sakra och hallbara. I industrin kréavs
det mycket rena forhallanden och arbetsmetoder nar chark-
produkter skivas och nér fardigmat och bakverk forpackas.

Man héller ravarorna och den utrustning som anvands vid
hanteringen av dem atskilda fran de tillredda produkterna
for att forhindra korskontaminering. For att forhindra kors-
kontaminering hjélper det att bland annat reservera skar-
brador i olika farger och att ha olika redskap for raa gron-
saker, fisk, kott och & andra sidan for tillredda produkter. |
livsmedelsindustrin anvédnder man helt separata utrymmen
for arbetsskedena med olika renhetsnivaer, och varken méan-
niskor eller varor transporteras fran ett smutsigare omrade
till ett renare.

Uppgifter

 Varfor férvaras odppnade barnmatsburkar och férpackningar
med modersmjélksersattning i rumstemperatur?

e Du grillar kétt som marinerats i kryddlag. Hur férhindrar du
efterkontaminering?
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Kylkedja

Lag temperatur forstor inte mikrober. Med Iag temperatur
forhindrar man att mikroberna forokar sig och man far pa
sd satt mer anvandningstid for produkten.

For manga viktiga och bekanta matprodukter och ravaror
ar det en obruten kylkedja fran jord och fiskefartyg till bord
som gor det mojligt att nationellt distribuera och ha tillgang
till produkterna.

Aven livsmedel som transporterats fran fjarran lander,
sasom fryst lammstek fran Nya Zeeland, farsk tonfisk, ita-
liensk ost och flygtomater, finns i nérbutiken tack vare en
val planerad kylkedja.

Kalla forvaringstemperaturer

Latt forskambara livsmedel forvaras i temperaturer pd under
+6 ©C. Vid servering av kalla matratter &r idealtemperaturen
+6 °C, under serveringen far temperaturen i dessa uppga till
+12 ©C. Sadana ratter ska forstoras efter serveringen.

Annu lagre forvaringstemperatur, +4 °C, kréavs for farskt
kottfars. Farsk fisk och farska skaldjur och &ven vakuum- och
skyddsgasforpackade fiskprodukter ska férvarasi O - +3 ©C.

Frysvaror forvaras i hogst —18 ©C.

For industrin, transporten och handeln finns mer exakta an-
visningar for varje produktgrupp.

Kuvat: Fazer Leipomot
Elevsmaterial

Nedkylning

Nedkylning av varm tillredd mat till under +6 °C ska ske
sa effektivt som mojligt, det far ga hogst fyra timmar till
nedkylningen. Efter detta kan produkterna flyttas fran
nedkylningsanlaggningen till den kylférvaring som den
tillhér enligt produktgruppen.

I koket paskyndas nedkylningen genom att man fordelar
stora portioner i mindre portioner pa vida karl och rér om.
De heta angorna maste slippa ut. | yrkeskok dar nedkyl-
ning sker kontinuerligt, anvander man nedkylningsskap
eller -rum. | bagerier cirkulerar broden pa nedkylningsba-
nor efter att de graddats i ugnen. Industrierna anvander
ett flertal olika nedkylningstekniker.

Infrysning, djupfrysning

De kalla produkterna som ska frysas in forpackas tatt.

I hemmet fryses livsmedlen in genom att man i tid slar pa
frysboxens infrysningsfunktion. | yrkeskok fryses halvfa-
brikat och bakverk in med en separat infrysningsanlagg-
ning. De infrysta produkterna flyttas for forvaring till frys-
skap, frysrum eller en frysdisk.

I industrin paskyndas infrysningen med effektivare an-
laggningar. Man anvander vindtunnlar, spiralfrysar och
anlaggningar med flytande kvéve. | dessa kan temperatu-
ren vara sa lag som —40 °C.

Vid frystorkning (kalltorkning) anvéands é&nnu lagre tem-
peraturer. Efter infrysningsskedet later man det frusna
vattnet avdunsta utan att smélta produkten. Resultatet blir
torrvaror som bevarar bl.a. sin arom och farg val. Snabb-
kaffe, torrjast och mjolksyrabakterier ar frystorkade, men
aven bar frystorkas. De frystorkade produkterna forvaras
sdsom andra torkade produkter.

De infrysta och djupfrysta produkterna ska antingen pa
forpackningen eller vid forsaljningsstéllet ha mérkningen

"djupfryst”, "infryst”.
Djupfrysning eller frystorkning forstor inte mikrober.

Upptining

Frysvaror tinas upp i lag temperatur i +4 °C. Upptinade
eller delvis upptinade produkter ska inte frysas in pa nytt.
Nar sasongprodukter sdsom memma, julskinka och bak-
verk har varit djupfrysta och séljs som delvis tinade ska de
ha mérkningen "varit djupfryst”.

Uppgifter

e Varfor ar det viktigt for konsumenten att veta om t.ex. fisk
som séljs i 16svikt varit djupfryst eller inte?
« Varfor ska inte tinade djupfrysta gronsaker frysas ner igen?
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Sista forbrukningsdag, bast fore

Alla forpackade livsmedel ska ha en datummarkning. Bast
fore-datumet anger att minst till denna dag bevaras pro-
duktens typiska egenskaper om produkten forvarats pa
ratt satt. Produkten far saljas och anvandas efter datumet.
Man kan med sinnena bedéma om produkten ar anvand-
bar. Detta datum finns pa produkter som séljs i rumstem-
peratur, men aven bl.a. pa mjélk och mjélkprodukter.

Livsmedel som latt férskdms mikrobiologiskt ska ha en
méarkning om sista forbrukningsdag. Markningen ska
grunda sig pa resultat fran hallbarhetsundersékningar.

Sista
férbruknings-
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Produkten far inte séljas eller anvandas efter detta datum.
Markningen finns oftast pa vakuum- och skyddsgasfor-
packningar. Dessa forpackningar anvands for férpackning
av manga sadana livsmedel som innefattar mikrobiologis-
ka risker som vi inte kan upptacka med vara sinnen. Med
dessa forpackningar (i kombination med en kylkedja)
forlanger man forsaljningstiden betydligt for manga pro-
dukter som latt forskdms. T.ex. ar sista forsaljningsdagen
for kottfars som tillverkats i affaren dagen efter tillverk-
ningsdagen och for kéttfars som férpackats industriellt i
skyddsgas ar forsaljningstiden ca 10 dagar.
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Personlig hygien

En absolut forutsattning for trygga produkter ar att de
personer som hanterar livsmedel &r friska, bar skyddskladsel
och har god handhygien.
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De anstdlldas halsa

En nyanstalld inom livsmedelsbranschen ska ga pa ny-
anstallningsundersokning hos halsovardare eller lakare.
Saval den anstallda sjalv som arbetsgivaren ska i fortsatt-
ningen skota sin halsa och sorja for sina halsouppgifter.

En person som bér eller som misstanks bara pa en smitto-
sam sjukdom som formedlas via livsmedel far inte hantera
livsmedel.

Att Finland har en bra situation nar det galler salmonella
ar resultatet av ett omfattande nationellt salmonellad-
vervakningsprogram. En del av pro-
grammet ar att utféra salmonella-
undersokningar pa de personer som
arbetar med livsmedel. Syftet med
dessa undersokningar &r att hitta
eventuellasymptomfria smittobarare.
Ett prov for salmonellaundersokning
ska lamnas:

e nar man ar nyanstalld i livsmedels-
branschen

e N4r man varit pd en resa utanfor
Norden som rackt éver fyra dagar

e om man har symptom eller om det
annars finns orsak att misstanka att
man blivit smittad.

Huden p& handerna och i ansik-
tet ska vara frisk. En person som
har infekterade sar eller andra
infektioner pa handerna eller pa
synliga hudomraden far inte han-
tera oforpackade livsmedel. Sma
sar pa handerna rengors, skyd-
das med ett vattentatt plaster, och
personen ska anvanda engangs-
handskar.

Det finns rikligt med olika bak-
terier pd huden, i munnen och i
nasan, aven bakterier som foror-
sakar matforgiftningar. Darfor ska man undvika beréring
med huden nér man hanterar livsmedel.

Inte heller nar man har feber eller ar mycket forkyld ska
man hantera livsmedel.

Det ar forbjudet att ata, anvanda snus eller réka nar man
hanterar livsmedel och arbetar i livsmedelslokaler.

Uppgifter

 Varfor far man inte ata i koket?

Uppgifter

» Varfor behdvs en huvudbonad?

« Varfor maste rena arbetsdrékter héllas separata?

« Varfor finns det separata anvisningar for servitérerna?
* Vad avses med servitdr i dessa anvisningar?
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Att kla sig i arbetet

For den person som hanterar livsmedel ar personens age-
rande och kladsel en del av skyddet av livsmedel mot on6-
dig foérorening.

Nar man hanterar oférpackade livsmedel ska man ha sar-
skilda, rena arbetskldder som endast anvands i arbetet. Ar-
betskladerna ska vara latta att rengéra och helst i ljust ma-
terial s& det ar latt att se om kladerna ar rena eller smutsiga.
Rena arbetsklader forvaras separat fran ytterklader.

En person som hanterar oférpackade livsmedel ska ha en
huvudbonad som tacker haret helt. Till arbetskladseln hor
inte nagra smycken inte heller piercingsmycken. Endast
de skor som hor till arbetskladseln i livsmedelslokalen far
anvandas dar.

Det &r bara servitérer som far anvanda sin tjanstekladsel
pa arbetsresorna. Huvudbonad ar inte obligatorisk till
servitdrernas arbetskladsel.

Inom industrin finns det ofta &hnu noggrannare regler for

kladseln fér dem som arbetar i utrymmen med olika ren-
hetsgrad.
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Handerna

Livsmedel hanteras med rena redskap. Om det ar néd-
vandigt att rora vid nagot livsmedel med bara hander, ska
handerna vara rena. Personen far inte bara klocka, smyck-
en, lésnaglar, anvanda nagellack eller handkram.

Handerna tvattas ofta och grundligt med flytande tval. Ef-
ter skoljningen torkas handerna med en pappershandduk
och kranen stangs med handduken eller annars pa sa satt
att kranen inte vidrors med handflatan.

Héanderna tvattas

* nar arbetet paborijas

- efter toalettbesok

« nar man forflyttar sig fran ett arbetsskede till ett annat
e nar man tar av sig skyddshandskarna

« efter maltider

« efter att man snutit sig

« efter att man hanterat pengar osv. samt

« alltid nér de kdnns smutsiga

I livsmedelslokaler finns sarskilda lavoarer fér handtvatt
som inte anvands for andra tvattandamal.

Produkterna skyddas ocksa fran onédig beréring, man an-
vander bestick och slevar, anvander rena skedar nar man
smakar av maten, kontrollerar matens temperatur med en
termometer.

En person som har infekterade sar eller eksem pa hander-
na eller i ansiktet far inte hantera oférpackade livsmedel.

Om man far ett sar pa handen, ska man rengéra det och
tacka det med ett vattentatt plaster, helst klarblatt. Dess-
utom ska man anvanda engangshandskar.

Engangshandskarna forbattrar hygienen i synnerhet nar
man hanterar tillredda produkter. Man ska planera arbe-
tet sa att man med handskarna inte hanterar ndgot annat
utom produkter som &r kénsliga for efterkontaminering.
Handskarna byts efter varje arbetsskede.

Vid sddana uppgifter kan dven handtvatten effektiviseras
genom att man anvénder desinficerande, etanolhaltigt
handskoljmedel.

Vid anvandning av andra skyddshandskar ar det viktigt
att se till att handskarna ar rena genom att de tvéattas och
torkas andamalsenligt.

Aven kunderna kan férorena produkter vid sjéalvbetja-
ningsdiskar eller gdende bord. Risken minskas genom att
man reserverar tillrackligt med bestick for olika produk-
ter, skyddar produkterna med lock som har droppskydd
och arrangerar produkterna sa att man minskar risken for
korskontaminering.

Uppgifter

« Varfor far inte nagellack anvandas?

« Varfor anvander man bla plaster?

« Varfor maste handerna alltid tvittas efter toalettbesok?

« Varfor far man inte stanga av en vattenkran med handflatan?

Elevsmaterial
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Renhallning

En forutsattning for rena livsmedel ar att hanteringsmiljon
ar snygg och arbetsredskapen rena. Renhallningen granskas
fran olika hall pa sidorna: Stadplan, rengoringsmedel- och
stadredskap, desinfektion, bekampning av skadedjur och
avfallshantering.

Elevsmaterial
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Diskning

Pa alla platser dar man tillreder, serverar eller séljer mat,
sasom i caféer och restauranger, ar en andamalsenlig skot-
sel av disken en viktig del av livsmedelshygienen.

Hanteringen av smutsiga och rena karl ska hallas pa ett
tillrackligt avstand fran varandra. Vid diskningen av pors-
lin och bestick framskrider man alltid enligt féljande ord-
ning:

1. Avlagsnande av 16s smuts

2. Forskoljning med en sval vattenstrale. For hett vatten
kan branna fast proteinsmutsen pa karlets yta och bilda
en lamplig grogrund for mikrober, en biofilm.

3. Tvatt med varm tvattmedelsldsning. Vid handdiskning
kompletteras tvattlésningens effekt med borstning. I en
diskmaskin utférs det motsvarande mekaniska arbetet
av en vattenstrale.

4. Skéljning med hett vatten. Hett vatten (6ver 80 ©C)
minskar antalet mikrober och paskyndar att disken tor-
kar.

5. Disken staplas upp forst nar den ar torr. Man undviker
att réra vid disken i onddan.

I kok dar maten dven tillreds finns en separat sa kallad
grytdisk med egen blotldggningsvask och maskin. I dem
diskas matlagningskérlen och -redskapen. Ugnsformar
och 6vriga kok- och stekkarl bldtlaggs ofta fore diskning-
en. Det underlattar att smutsen lossnar vid den egentliga
diskningen.

Diskmaskinen rengors regelbundet. Det &r endast med en
ren maskin som man far rena karl. Man kan f6lja upp hur
rena karlen ar genom att ta mikrobiologiska ytrenhetspro-
ver av de rena karlen.

Uppgifter

 Varfor ska disken staplas upp forst nar den ar torr?

Emra: BEepoom kanpunkd  Valolorrsejss Kai Tingwict

Elevsmaterial

RENHALLNING 45



Stadplan

Det &r endast genom att man anvander rena stadredskap
och en lamplig tvattlésning samt fungerande arbetsmeto-
der for den smuts och de ytor som ska rengéras som man
far ett tillrackligt resultat. I utrymmen déar livsmedel han-
teras uppstar smuts av manga olika slag pa olika ytor. Det
ar lattare att ta bort mjoldamm fran en slat yta an fett som
brant fast i ugnen. Renlighet & noédvandigt, men stad-
ningen far inte ta for stor del av arbetstiden. En mangsidig
renhallning av livsmedelslokalen ska planeras noga, och
hela personalen ska fa utbildning for att skota sin del av
den. Att halla god ordning och ta hand om renligheten hor
till allas arbete i livsmedelslokalen. Renligheten medfor
ocksa trivsel och arbetssakerhet.

| stadplanen ingar tidsplaner och anvisningar om vem,
var, med vilka stddmetoder och rengéringsmedel man
rengor vilket stélle, separat for arbetsbankar, hyllor och
redskap i matlagningsutrymmena och golv, dérrar. For
dem anvands ordningsfoljden:

1. Skréap, avfall och 16s smuts avlagsnas med en tork, en
stadduk eller genom skrapning.

2. Skoljs eller blotlaggs med svalt vatten.

3. Tvattas med tvattmedelslésning och borstas vid behov.
For att avlagsna smuts fran ytan behovs kemisk blot-
laggningsenergi, mekanisk energi och verkningstid for
dessa.

4. Skéljning. Borden torkas med en tork.

5. Om man har hanterat riskravaror (sasom ratt kott, fisk,
rotfrukter med jord) eller om man har en hég renhets-
malsattning, desinficeras platsen till sist enligt anvis-
ningarna pa desinficeringsmedlet.

6. Man tvattar stadredskapen och lagger dem for att torka.

Samma ordningsféljd anvénds vid alla tvattsituationer
nar man i kéket under arbetsdagen tvéattar arbetsytorna
mellan olika arbetsskeden, ndr man efter arbetsdagens
slut rengér kéket och aven for de stallen som rengdérs mer
séllan. Aven vid rengoring inom livsmedelsindustrin dar
man anvander separata tvattledningssystem eller skum-
tvatt &r ordningsfoljden den samma, storleken &ar bara en
annan — ambaret med tvattlosning ersétts med en behal-
lare for hundratals liter tvattmedel eller av ett skumtvatt-
medel som doseras i ledningssystemet.

Syftet med stadningen &r att fa rena ytor. Att folja upp
renhetsresultatet hor till egenkontrollen. Stadresultatet
bedoms i forsta hand med hjélp av sinnena: Ser det rent
ut, doftar det och k&nns det rent? Dessutom rekommen-
deras att man tar ytrenhetsprover med vilka man under-
soker om det blivit kvar mikrober eller éverhuvudtaget
organiskt material pa ytan.

Uppgifter

 Varfor behovs en skriftlig stadplan?

Elevsmaterial
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Rengoringsmedel och stadredskap

I livsmedelslokaler anvands rengdringsmedel som sérskilt
utvecklats for dem. Rengdringsmedlen doseras enligt deras
anvisningar. Rengéringsmedlen férvaras i stadskrubben i
sina ursprungliga forpackningar. Det ar skal att forvara
anvisningarna for dessa produkters anvandningssakerhet i
narheten sa att alla anvandare kan ta del av t.ex. anvisning-
arna for forsta hjalpen. I livsmedelslokaler anvands helt
vattenldsliga rengdringsmedel och nar de anvands enligt
bruksanvisningen blir det inte kvar ndgra kemikalierester
pa ytorna.

I livsmedelslokaler behdvs ofta olika rengérings- och des-
inficeringsmedel eftersom dar finns manga olika slags yt-
material, smuts av olika slag och malsattningarna for ren-
heten varierar. Det &r brukligt att ordna rengéringsmedlen
enligt 16sningens pH-varde. De handdiskmedel som an-
vands hemma ar neutrala (pH 6—38). | yrkeskoket anvands
ofta svagt basiska rengdringsmedel (pH 8—10) for tvattning
av arbetsytor och golv. For diskning av formar och redskap
med fettbelaggning som anvants for tillredning behovs ba-
siska tvattmedel (pH 10—11). Vid rengdring av ugnar och
grillar och vid maskindisk anvands starkt basiska tvattme-
del (pH 11-14) och vid industrins stdngda cirkulationsren-
goring t.o.m. alkaliska losningar (pH 14). Sura tvattmedel

(pH under 5) anvénds endast for att avlagsna sarskilda
fallningar, inte som universaltvattmedel.

Man ska alltid anvanda skyddshandskar vid stadning.

| stddskrubben ska det finnas en tvéttvask for tvattning
av stédredskap, en golvbrunn och en stéllning for stad-
redskap som ska torkas samt god ventilation. | stadskrub-
ben forvaras bade nya och rengjorda stadredskap: borstar,
torkar, skrapor och stadtrasor. Redskapen ska téla bade
anvandning och tvatt och desinficering utan att t.ex. stran
lossnar. Man har &ven utvecklat olikfargade redskap for
livsmedelslokaler for att det ska vara latt att halla skillnad
pa redskapen som anvands for olika andamal. | utrymmen
dar man hanterar rdvaror anvands andra redskap an i ut-
rymmen dar man hanterar heta eller fardiga livsmedel.

| caféer och restauranger reserverar man olika stadredskap
for kok och for kundutrymmen.

Uppgifter

e Varfor ska man inte anvanda samma stéadredskap i caféets
kundutrymmen som i kdket?

 Varfor anvander man borstar och torkar som tal maskintvatt
i yrkeskoket?

Elevsmaterial

RENHALLNING 47



Desinfektion

Desinfektionen minskar antalet mikrober i redskap och pa
arbetsytor.

Varmedesinfektion

Hett skoljvatten i diskmaskinen forstor de mikrober som
finns pa karlen. | de slutna tvattledningssystemen som an-
vands inom livsmedelsindustrin kan man forutom hett vat-
ten anvéanda vattenanga.

Kemisk desinfektion

Det finns manga olika slag av desinfektionsmedel bade nar
det galler verkningssatt och anvandningsandamal beroen-
de pa den verksamma kemikalien.

I anvandningen av dem &r det viktigt att beakta I6sningens
styrka, temperatur och verkningstid. En del av de vanliga
desinfektionsmedlen, t.ex. de klorhaltiga medlen, ar dven
mycket fratande och vid kemisk desinfektion uppnar man
darfor endast 6nskat resultat om man noggrant foljer bruks-
och sdkerhetsanvisningarna. Mikroberna kan bli resistenta
mot vissa desinfektionsmedel, t.ex. resistenta mot annars

e
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anvandbara katjoniska foreningar och darfor ska man da
och da byta ut desinfektionsmedlet. Man anvander ocksa
I6sningar med alkoholbas som kan sprayas pa de ytor som
ska desinficeras.

Man far endast desinficera ytor, redskap och karl med des-
infektionsmedel. Livsmedel far inte behandlas med desin-
fektionsmedel.

UV-ljus

Med UV-ljus kan man desinficera bade luft samt vatten
och andra klara losningar. Bla UV-lampor anvands bl.a.
som nattlampor pa laboratorier. UV-lampor kan ocksa in-
stalleras i slutna utrymmen t.ex. inuti en férpackningsma-
skin for att desinficera luft.

Uppgifter

« Varfor far man inte sprida ut desinfektionslésning pa
arbetsbordet direkt efter att man hanterat livsmedel dar?

=&
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Bekampning av skadedjur

Vid bekdmpning av skadedjur &r det viktigaste att forhin-
dra att problemet i sig uppstar.

Man haller katter, hundar, rattor, moss, faglar och insek-
ter som hor hemma utomhus borta fran livsmedelsloka-
len. Man haller dorrar och fonster stangda. Man kyler inte
ner eller férvarar produkter utomhus. Alla tillbehér, t.ex.
bagerilddor, férvaras inomhus. A andra sidan fors avfall ut
fran livsmedelslokalen sa fort som majligt.

Renlighet, god ordning och reda &r de viktigaste forebyg-
gande atgarderna. Man skyddar produkterna med lock
och dylikt.

Vid torgforséljning eller i restaurangtalt utomhus anvands
tak eller andra lampliga skydd.

Om det forekommer skadedjur trots férebyggande atgar-
der finns det nagra godkanda bekdmpningssétt.

Flygande insekter kan fangas in med elektriska fallor. Rat-
tor och mass kan fangas med beteslador. Det finns nagra
skadedjurssprayer som man far anvanda i lager dar det
finns férpackade produkter.

Man kan inte helt forhindra att de skalbaggar och mottfja-

rilar som férdkar sig i torrvaror kommer med i produkter-

na men att de forokar sig kan man férhindra genom att:

« torrskaffningsforradet ar svalt

« produkterna ligger pa hyllor, inte pa golvet

« kontrollera produkternas skick

« produkterna cirkulerar snabbt, man inte skaffar for stora
lager pa en gang

DA

 de produkter som kommit in forst anvands forst (FIFO,

first in first out)
« lagerkérlen toms och rengors regelbundet.

Om man far syn pa larver eller skalbaggar maste man géra
sig av med de férorenade produkterna och kontrollera de
ovriga produkterna i lagret for att begransa problemet.
Lagret rengors.

Till egenkontrollen hor ocksa uppféljning av skadedjurs-
situationen.

Uppgifter

« Varfor far man inte spraya vilken aerosol som helst som tar
dod pa insekter i koket eller torrskaffningsforradet?
« Varfor far inte husdjur tas med i livsmedelslokalen?

Avfallshantering

Né&r man tillreder och serverar mat uppkommer det myck-

et avfall.

» skal fran gronsaker, agg, kaffesump, matrester

» manga olika slag av férpackningsmaterial, papper, plast,
kartong, glas, metall. Dessa ar oftast vata.

Livsmedel far inte komma i kontakt med avfallet eller med
de lukter och dylika problem som uppstar av avfallet.

Olika slags avfall sorteras i egna uppsamlingskérl. Karlen
ska vara hela, med lock och man ska rengdra dem regel-
bundet. Fran livsmedelslokalerna forflyttas avfallet till
egna forvaringsutrymmen. Minst en gdng om dagen fors
bioavfall bort fran livsmedelslokalen.

Uppgifter

« Varfor ska man i synnerhet fora bort bioavfall nar arbetsdagen
ar slut fastan karlet skulle vara halvfullt?

Elevsmaterial
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Hygienresultat

Man kan mata hygienarrangemangen och -kompetensen
och samla in mycket varierande information om dessa.
De framsta uppfoljningsmetoderna presenteras som en
sammanfattning i det som foljer.

(CRRRRRLREERE,
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Matning av hur man lyckats
med hygienen, uppfoljning

En ndjd kund, en matgast som inte blir sjuk, ar kanske det
viktigaste resultatet och métinstrumentet av hanteringen
av livsmedel.

Hur delikat en tillredd matrétt eller ndgot annat livsmedel
ar kan vi alltid kontrollera med vara sinnen fére vi ser-
verar maten. Vi kan ocksa mata temperaturen, men dess
mikrobhalt kan vi inte kontrollera snabbt. Hur man lyck-
ats med hygienen f6ljs ocksa upp genom kontroller och
matningar som berattar att de planerade hygienarrang-
emangen fungerar. Resultaten nedtecknas och forvaras
som en del av egenkontrollens bokfdring. Uppféljnings-
uppgifterna forvaras minst ett ar efter produktens forsalj-
ningstid.

Mottagningskontroller

Ravarorna, de industriella livsmedlen och 6vriga tillbehor
levereras vanligtvis fran en partiaffar till yrkeskdken. Man
kontrollerar de levererade produkternas skick och mater
temperaturerna pa de produkter som latt blir forskamda.
Resultaten och eventuella avvikande anmarkningar kan
t.ex. nedtecknas i leveransens forsedel.

Maitning av temperaturer

Det ska finnas en termometer i kyllager och i férvarings-
anlaggningar. Man kontrollerar regelbundet temperatu-
ren i lager och aven i sma anlaggningar som anvénds for
nedkylning. De varma matréatternas temperatur kontrolle-
ras vid tillredningen, nédr man serverar dem och i slutet av
serveringen. Man foljer upp tiden for serveringen och om
transporten fordrojs. Matresultaten registreras. | stora
kyllager anvands termometrar med minne.

g
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Mikrobiologiska prover

De mikrobiologiska metoderna baserar sig pa att mikro-
ber forokar sig till en prick som ar synlig for dgat pa en
sarskild odlingsplatta. Detta tar oftast nagra dagar. Mer
exakta undersokningar med mikrobiologiska, kemiska el-
ler andra metoder tar langre tid. Till detta behovs vanligt-
vis den utrustning och den kompetens som finns pa ett
mikrobiologiskt laboratorium.

Man har utvecklat fardiga odlingsplattor som kan anvan-
das i livsmedelslokaler med vilka man t.ex. kan ta ytren-
hetsprover och fa uppféljningsinformation utan att det
kravs laboratorieutrustning. Med odlingsplattorna med-
foljer tolkningsanvisningar.

Med mikrobiologiska undersokningar far man inte in-
formation tillrackligt snabbt for att den misstankta pro-
dukten ska kunna stoppas. Nar undersékningarna utfors
regelbundet producerar de dock vardefull information om
t.ex. hur man lyckats med renligheten.

Vattenprover

Man féljer upp vattenledningsvattnets renhet med hjalp
av sinnena. Man kan regelbundet skicka vattenprover for
kemisk och mikrobiologisk undersdkning.

Behovet av undersokningar beror pa resultaten. Ifall t.ex.
vattnets renhet varierar maste man undersoka vattnet of-

tare.
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Behoriga undersokningslaboratorier

Nar man anvander kemiska eller mikrobiologiska labo-
ratorier for att undersoka vatten-, livsmedels- eller ren-
hetsprover ska man forsékra sig om att laboratoriet ar be-
horigt. Evira godkénner de laboratorier som undersoker
livsmedel.

Att ta matprover

Néar man tillreder mycket mat &ar det dven skal att forbe-
reda sig for en sddan obehaglig situation att en kund miss-
téanker att han eller hon har insjuknat av den mat han eller
hon har &tit.

Man tar prover av alla dagens ratter i en ren frysask. Da-
tum och innehall marks pa asken och provet fryses ner.
Proverna sparas i ett par veckor, varefter de forstors. Om
man misstdnker matfoérgiftning kan man med hjalp av
dessa prover undersoka om det finns mikrober i maten
som orsakat sjukdom och kanske t.0.m. samma mikrob-
stam som i de prover man tagit avdem som insjuknat. Vid
matforgiftningar som orsakats av mikrober varierar inku-
bationstiden fran tva timmar till tva veckor.

Ovriga mitinstrument f6r hur man lyckats

I livsmedelsforetagets egenkontroll iakttas dessutom
kundresponsen, lagercirkulationen, méngden svinn och
manga andra aspekter som direkt eller indirekt beskriver
hur val man lyckats med hygienen och egenkontrollen.

Uppfoljningsuppgifter

Alla métresultat, uppgifter om produkter som anlant och
skickats ivag osv. antecknas och sparas. Man kan behtva
de sparade uppgifterna for att spara eventuella fel eller
problem.

Och det ar endast uppfoljningsuppgifter som sparats som

kan bevisa att man verkstaller egenkontrollen pa det satt
man planerat.

Elevsmaterial
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