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Food safety & Hygiene

bra grund att sta pa

nar du arbetar i kok eller pa andra livsmedelsrelaterade

Som ett exempel: Livsmedelsverket Vi vill val inte att
uppskattar att cirka 500.000 mdanniskor som dter
personer i Sverige varje ar insjuknar i mat som vi har lagat
sjukdomar som orsakas av dalig ska bli sjuka?

livsmedelshantering.



Livsmedelssakerhet &
hygien

Livsmedelsproduktion med malet
att maten ska vara sdker for
konsumenten.
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Praktiska tips/rutiner

Grundlaggande forutsattningar for
livsmedelshygien

HACCP

Faroanalys och kritiska styrpunkter
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Olika halsorisker
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Olika
Halsa
Faror

Det finns fyra
olika typer av
halsorisker:

Kemiska faror

Dessa amnen kan forekomma i livsmedel pa grund av olika stadier i
produktionen, bearbetningen/tillagningen eller transporten. Kemiska
faror kan ocksa uppsta till foljd av miljoféroreningar.

Fysiska faror

Fysiska faror ar frammande material som oavsiktligt tillfors
livsmedelsprodukter eller naturligt forekommande foremal som utgor
en fara for konsumenten.

Allergener

Allergener ar i ovrigt ofarliga amnen som kan utlésa en allergisk
reaktion hos kansliga individer.

Mikrobiologiska livsmedelsfaror

Mikrobiologiska livsmedelsrisker, nar livsmedel blir férorenade av
mikroorganismer som finns i luft, livsmedel, vatten, avfall, jord, djur
och manniskokroppen.
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Dessa amnen kan
forekomma i livsmedel pa
grund av olika stadier i
produktionen,
bearbetningen/tillagning
en eller transporten.
Kemiska faror kan ocksa
uppsta till foljd av
miljoféroreningar.

DN
A

Naturliga gifter - Exempel pa detta ar giftiga svampar
eller solanin i potatis (gron potatis som har utsatts for
solljus under odling och lagring).

Miljofororeningar - bland annat polyklorerade
bifenyler (PCB), dioxiner och bromerade
flamskyddsmedel, men aven metaller som arsenik,
kadmium, bly och kvicksilver.

Processfororeningar - Detta kan uppsta vid
uppvarmning av vissa material som avger gifter till
maten eftersom de inte ar lampliga fér uppvarmning,
maskindiskning eller ateranvandning.
Rengoringsmedel for kok ar ofta starka och fratande
och bor inte forvaras dar livsmedel forvaras.



Fysiska faror

ar frammande material
som oavsiktligt tillfors
livsmedelsprodukter eller
naturligt forekommande
foremal som utgor en
fara for konsumenten.

Naturliga foremal, t.ex. ben, stenar, pinnar, broskdelar,
insekter, snackor etc.

Fraimmande foremal fran verksamheten, glas, plast,
metall, gem, pennor, papper eller delar av verktyg,
spillning fran skadedjur.

Frammande personliga foremal (kanske fran
personalen), har, naglar, plaster, smycken,
cigarettfimpar.



Det finns 14 vanliga allergener som enligt EU-
Allergener lagstiftningen maste anges pa livsmedelsetiketter och
ar i ovrigt ofarliga amnen | menyer. 3 vanliga allergener ar:
som kan utldsa en
allergisk reaktion hos Notter och jordndtter kan orsaka anafylaktisk chock,
andningssvarigheter, medvetsl6shet osv. Bradskande
vard behodvs.
Gluten, for de som lider av celiaki skadar gluten
slemhinnorna i tarmarna, gluten finns i vete, rag, korn
Mijolkallergier kan vara allvarliga. Det ar viktigt att inte
forvaxla mjolkallergi med laktosintolerans.

kansliga individer.

Det ar viktigt att servera saker mat till personer med
allergier



Mikrobiologiska
livsmedelsrisker nar
livsmedel blir fororenade
av mikroorganismer som
finns i luft, livsmedel,
vatten, avfall, jord, djur
och manniskokroppen.

Mogel ar luftburet och behover inte mycket vatten for
att vaxa. En lamplig temperatur, felaktig forvaring eller
for lang tid gor att mogel vaxer.

Bakterier vaxer i rumstemperatur, darfor bor vi kyla
snabbt. Bakterier vaxer snabbast vid 37 grader och
riskzonen ar 5 till 60 grader.

Virus, till skillnad fran bakterier, behover levande celler
for att orsaka sjukdom, de transporteras mellan mat
och manniskor.

Parasiter finns bland annat i vatten, kott och fisk.

For att skydda maten fran kontaminering och forhindra
att sjukdomsframkallande mikroorganismer vaxer till
maste du hantera den pa ratt satt, forvara den pa ratt
satt och i vissa fall tillaga den 6ver 72 grader.



Orsaker till matforgiftning
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Orsaker till
matforgiftning
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Otillracklig
uppvarmning/
kylning

Man kan inte se bakterier och virus med 6gat. Darfor kan
det vara svart att veta om det vi serverar ar bra. Det ar
darfor vi maste tanka pa hur vi lagar och forbereder
maten for att undvika matforgiftning.

Bristande
hygien
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Praktiska tips/rutiner



Praktiska tips och rutiner

Tvatta Rengor Laga aldrig Separera
handerna omradet mat at ratt
dar maten andra om kott/fisk
tillagas du ar sjuk fran
fardiglagad
mat

Forvara
maten vid
ratt
temperatur




Tvatta handerna med tval och vatten innan du
borjar hantera livsmedel och efter att du t.ex.
har varit pa toaletten, hanterat sopor, stadat
eller hanterat olika grupper av livsmedel.




Anvand rena koksredskap och hantera maten pa
rena ytor. Vanliga smittspridare i kdket ar knivar,
skarbrador och disktrasor. /d
Rengor matlagningsomradet och knivar eller andra >
redskap mellan varje steg - t.ex. efter att du har gjort ’
salladen och innan du skar upp kottet. (Tips: anvand
fargkodade skarbrador, t.ex. en gron for gronsaker
och en rod for kyckling).




Laga aldrig mat at andra om du ar sjuk

En grundregel for att undvika matfoérgiftning ar
att aldrig laga mat till andra nar du ar sjuk.

Forkylningar, magsjuka, diarréer och andra
sjukdomar kan spridas via maten. Aven i sma
sar finns det ofta bakterier.



Hall isar olika livsmedel for att undvika
korskontaminering. Korskontaminering
innebar att bakterier eller allergener dverfors
fran en livsmedelsgrupp till en annan.

Det kan vara bakterier fran en ra kyckling som
hamnar pa ett salladsblad. Nar kycklingen tillagas dor
de flesta bakterier. Men eftersom sallad normalt inte
varms upp innan vi ater den, finns det en stor risk att
den som ater salladen blir sjuk.




FOrvara maten i ratt temperatur - Forvara ratt
kott, kyckling och skaldjur separat (langst ner i
kylskapet eller helst i ett separat kylskap) fran
andra produkter. Bakteriers tillvaxt paverkas i
hog grad av temperaturen i deras omgivning.

De flesta bakterier trivs och vaxer vid 25-40 °C.
Maten maste antingen hallas kall eller varm.
Tank pa att produkternas hallbarhet ar kopplad
till forvaringstemperaturen




Grundlaggande

forutsattningar
inom

livsmedelshygien
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Alla foretag har krav fran nationella myndigheter att infora ett
Kontroll av kontrollsystem for livsmedelssakerhet, dvs. ett satt att

livsmedelss forhindra att konsumenten (gasten) blir sjuk.
éikerhet Dessa system bygger vanligtvis pa rutiner som hjalper dig att ha

kontroll 6ver temperaturer, regler, hygien och forvaring.
For att sakerstalla detta kravs lamplig utbildning. Alla som
hanterar livsmedel i nagon form maste fa utbildning fran
arbetsplatsen eller som eget ansvar.
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Personlig hygien innebar att man forstar
hygienreglerna, har [ampliga arbetsklader, bar minimalt
med smycken, inte gar till jobbet om man ar sjuk osv.
Handtvatt bor bli en instinktiv rutin.

Manniskan ar barare av manga mikroorganismer och
ibland bar vi ocksa pa sadana som kan orsaka
matforgiftning eller sjukdom. For att minimera risken ar
det darfor viktigt att halla sig ren och frisk och att
anvanda arbetsklader som man byter om till pa jobbet.



Mottagning av gods: Kontrollera att emballaget ar
komplett och rent, att temperaturerna ar korrekta och
att transportfordonen halls hygieniska utan spar av
skadedjur. Eventuella avvikelser ska rapporteras till
leverantoren.



Ha kunskap om hur de olika livsmedelstyperna ska
forvaras for att undvika korskontaminering. Vid
torrférvaring, se upp for kontaminering av personal
eller skadedjur etc.

Anvand FIFO-principen - forst in, forst ut. Detta ar
sarskilt viktigt med lattférdarvliga livsmedel.

Kom ihag att separera ratt kott och fisk fran andra
livsmedel. Aterforslut forpackningar och tack éver

Oppnade artiklar. Undvik kartonger som ar smutsiga.
Undvik golvforvaring.



Rengoring

Tydliga rutiner kravs.
Ett program som beskriver vad som ska rengdéras, hur
ofta och pa vilket satt ar vardefullt.



Det maste finnas rutiner for hur avfallet ska hanteras,
det maste finnas [ampliga behallare och de maste

tommas dagligen. Skadedjur dras till sopor, sarskilt
matavfall. Tvatta handerna efter att du hanterat avfall.




Det ar bra att ha ett system pa plats for att forebygga
och hantera skadedjur och insekter. Det ar lattare att
forebygga skadedjur an att bli av med dem. Skadedjur
trivs med 3 faktorer: mat, skydd och vatten.




Viktigt att kunna halla rent i kok och lokaler samt att
maskiner och kylar etc. fungerar som de ska. Ytorna
maste vara hela och slata for att maojliggora en god

kokshygien. Trasiga eller skadade foremal ar svara att
rengora.



HACCP
Faroanalys och kritiska
styrpunkter
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HACCP ar ett ledningssystem for
livsmedelssakerhet som gor det mojligt for oss
att identifiera och kontrollera alla faror som
kan utgora en fara for tillagningen av sakra
livsmedel.

Med hjalp av 7 principer hjdlper det oss att:
identifiera vad som kan ga fel
plan for att forhindra det
se till att du gor det.




HACCP - Faroanalys och kritiska styrpunkter
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Tillampningen av denna princip innebar att man listar
stegen i processen och identifierar var betydande
faror sannolikt kan uppsta. (t.ex. inkop, leverans,
forvaring, beredning, tillagning, kylning etc.) i koket
och identifiera vad som kan ga fel.



Bestamma kritiska
styrpunkter (CCP)

En kritisk styrpunkt (CCP) ar en punkt, ett steg
eller en procedur dar styrning kan tillampas och
en fara for livsmedelssakerheten kan
forebyggas, elimineras eller reduceras till
acceptabla nivaer.



Den kritiska gransen ar vanligtvis ett matt som tid,
temperatur, vattenaktivitet, pH, vikt eller nagot annat
matt som baseras pa vetenskaplig litteratur och/eller
lagstadgade standarder.



Overvakningsrutinerna ska beskriva hur méatningen
ska utforas, nar matningen ska utféras, vem som ar
ansvarig for matningen och hur ofta matningen ska
utforas under produktionen.



Faststadlla

korrigerande

atgarder

Detta inkluderar vanligtvis identifiering av
problemen och de atgdrder som vidtagits for

att sakerstalla att problemet inte kommer att
uppsta igen.

Valunteer # Seak Employment * Become an Entreprenaur



Detta inkluderar vanligtvis identifiering av problemen
och de atgarder som vidtagits for att sakerstalla att
problemet inte kommer att uppsta igen.



En viktig del av HACCP-planen ar att registrera
information som kan anvandas for att bevisa att
livsmed|et producerades pa ett sakert satt.
Journalerna maste ocksa innehalla information om
HACCP-planen.



Fragor till
sjalvreflektion



Anvand material som ar godkanda for livsmedel. Titta efter glas- och
gaffelsymbolen. JaO NejO (kemiska faror)

Ar det ndgon skillnad mellan mjélkallergi och laktosintolerans?
Ja O NejD (Allergiframkallande halsofaror)

Bakterier vaxer snabbast vid 37 grader och riskzonen ar 30 till 55 grader.
JaOd Nej O (Bakterietillvaxt)

Ar det sant att man inte kan se bakterier med sitt eget 6ga?

JaOd Nej O (Orsaker till matférgiftning)

Ar det ok om temperaturen i frysen dr under - 18 °C? Ja O Nej O

(Grundlaggande tips, praktiska évningar)

o
Fragor +
utta Ia nden f6r Alla som hanterar livsmedel i nagon form ska fa utbildning fran arbetsplatsen

JaOd NEj O (Grundlaggande forutsattningar i livsmedelshygien)

sjalvreflektion

Ar HACCP, de sju principerna, viktiga for livsmedelssektorn?
JaOd NEj O (HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Points, faroanalys och kritiska styrpunkter)
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Bra jobbat. Du har
Volunteer » Seek Employment » Become an Entrepreneur S I u tfb rt m O d u I 1 : 1

Introduktion till

Livsmedelssakerhet
& Hygien
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