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SAMMANFATTNING

Under varen 2004 har miljokontoret genom en riktad tillsynsinsats inspekterat 18 stycken
restauranger. Syftet var att kontrollera egenkontrollen samt hur hanteringen av livsmedel
fungerar.

Resultatet visar tydligt brister i livsmedelsverksamheterna som dalig rengéring av golv,
vaggar, inredning och arbetsytor samt eftersatt underhall i livsmedelslokaler. Vidare finns
brister vid vissa hanteringsmoment av livsmedel som t ex nedkylning av fardiglagad mat.
Manga foretag saknar aktiv nedkylningsutrustning. Vid inspektionerna framkom &ven brister i
foretagens egenkontroll. Alla foretagens egenkontrollprogram &r i behov av revidering, da det
kravs rutiner kring ett flertal punkter som personalhygien, rengéring mm. En del
livsmedelsprover uttogs vid inspektionerna. Totalt blev 12% av proverna tjanlig med
anmarkning och 2% otjanliga. Resultatet fran proverna kan sagas ha ett samband med hur
hanteringen fungerar hos foretagen.
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1. SYFTE

Syftet var att kartldgga hur det ser ut i restaurangbranschen vad avser efterlevnaden av
egenkontrollen samt i 6vrigt hanteringen av livsmedel. | samband med inspektionerna
utfordes dven tillsyn enligt tobakslagen vad géller rokfri avdelning.

2. BAKGRUND

Restauranger som tillagar mat har en omfattande verksamhet som innefattar manga
kansliga hanteringsmoment. Erfarenheter fran tidigare tillsyn har visat pa daligt
fungerande egenkontroll, brister vad géller underhall i livsmedelslokalen, hantering,
rengoring och personalhygien. Projektet innefattar aven PIK-projektet for lanet som
ar en fortsattning pa tidigare PIK-projekt gallande egenkontroll inom storhushall.
Syftet med PIK-projektet &r att kartlagga egenkontrollen med hjélp av checklistan for
datoriserade inspektioner for att se om egenkontrollen forbattrats sedan forra
omgangen. | samband med tillsynen kontrolleras dven bestammelserna i tobakslagen.
Enligt miljokontorets verksamhetsplan LI 14 skulle 71 stycken anlédggningar
inspekteras ar 2004. Antalet restauranger hade okat till 83 stycken efter det att
planeringen gjorts. Tid som avsattes pa projektet var totalt 3,3 personmanader
fordelat pa tre personer.

3. MAL

Oka restaurangernas forstéelse om det egna ansvaret att producera saker mat samt att
egenkontrollen skall fungera i restaurangerna.

4. METOD OCH MATERIAL

En projektplan har upprattats av projektledaren och godkénts av miljochefen.
Livsmedelsverket har tagit fram en sarskild checklista for manuell inspektion av storhushall,
se bilaga 1. Denna checklista har anvénts vid varje inspektion. Varje punkt i checklistan
kontrolleras vid inspektion och det finns fyra stycken fardiga bedémningsgrunder d v s utan
avvikelse, avvikelse, allvarlig avvikelse samt ej kontrollerat. Valet mellan avvikelse eller
allvarlig avvikelse ar forbestdmd i checklistan. Inspektorens roll ar att kontrollera om
avvikelsen forekommer eller inte. Efter utférd inspektion blir féretaget antingen godkand eller
underkand. Fordelen med checklistan &r att allvarligheten av bristen i forvag ar varderad,
vilket ocksa medfor att det blir en mer likvardig bedémning inspektorer emellan i hela landet.

Som en inledning till projektet anvandes en dag av projektgruppen for gemensam inspektion i
en restaurang, for att alla skulle géra samma bedémning vid de fortsatta inspektionerna.

Vidare lamnades en sarskild information till foretagen om hur livsmedel pa buffébord/julbord
ska hanteras pa ett bra sétt, se bilaga 2 samt information om handtvatt, se bilaga 3. | samband
med tillsynen har kamera anvants och foton har tagits i verksamheter dar det varit befogat.
Provtagning har utforts av lampliga livsmedel t ex nedkyld fardiglagad mat och kalla ratter.
For varje verksamhet som inspekterats har en inspektionsrapport skrivits och skickats till
verksamhetsinnehavaren for respektive restaurang.

4.1 Checklista

Det som ar nytt i samband med den nya checklistan ar att storre tyngd laggs pa
foretagets egenkontroll. Begreppet egenkontrollprogram &r mer utvecklat, det
omfattar bl a rutiner for foretagets policy kring olika fragor som underhall av lokal



och utrustning, rengdéringsprogram, anvisningar for personalhygien samt att planer
finns for vilka atgarder som ska vidtas nar brister konstateras.

5. RESULTAT

Av det totala antalet restauranger pa 83 stycken (71 stycken inplanerade enligt
verksamhetsplan) som avsags besdkas har 18 stycken fatt ett besok. Alla
anlaggningar hann ej fa ett inspektionsbesok pga flera olika orsaker som att
handdatorerna inte gick att anvanda da programvaran for checklistan inte fungerade,
vilket innebar att varje inspektion tog langre tid an beraknat. Sjukdom och vard av
barn samt andra oforutsedda handelser tog ocksa tid fran projektet.

5.1 Myndighetsdokument

Vid inspektion har det kontrollerats om verksamhetens hantering och lokal
overensstammer med livsmedelslokalens godkénnande samt att vi har de ratta
uppgifterna om vem som driver verksamheten. Det visade sig att 3 (17%) foretag
bytt dgare och inte lamnat in en anmalan om 6vertagande till miljonamnden. Detta ar
ett aterkommande problem.

Av de inspekterade foretagen sa kunde 5 (28%) inte visa upp dokumentation fran sitt
befintliga egenkontrollprogram pga olika anledningar.

Totalt var det 44% som hade anméarkningar pa sina myndighetsdokument.

5.2 Egenkontrollprogram

For 13 ar sedan inférdes kravet pa livsmedelsforetagens egenkontroll. Vid
inspektionerna konstaterades att en stor del av restaurangerna fortfarande misskoter
sin egenkontroll. Brister i livsmedelshanteringen har en direkt koppling till brister i
egenkontrollen.

Alla besokta restaurangers befintliga egenkontrollprogram ar i behov av revidering.
Med anledning av dessa nya krav sa har vi begart in nya reviderade
egenkontrollprogram fran verksamhetsinnehavarna. De nya reviderade
egenkontrollprogrammens innehall for de olika foretagen kommer att variera
beroende pa vilka typer av hanteringar som ingar i respektive foretag.

5.3 Forvaring
En del hanteringsbrister uppmarksammades som samforvaring av oférpackad ravara
och fardigvara i samma kylutrymme. Detta kan orsaka fororening av fardiga varor.

Hos ett flertal restauranger saknades termometrar i kyl- och frysutrymmen, vilket
forsvarar den dagliga kontrollen Gver att ratt temperatur halls i de olika
forvaringsutrymmena. En del frysar var i behov av avfrostning.

En betydande del av livsmedelshanterarna, 14 stycken (78%) forvarade livsmedel pa
golvet i torrforrad, kylutrymmen mm. 1 de flesta fall &r det kartonger med
innerforpackningar innehéllande nagon typ av livsmedel men &ven oférpackade
livsmedel patraffades pa golvniva.

Kemisk-tekniska varor och stadutrustning forvarades pa olampliga stallen i narheten
av livsmedelshantering, t ex forvarades kemiska medel pa hyllor ovanfér arbetsbord.



5.4 Beredning

12 (67%) av restaurangerna fick en allvarlig avvikelse pa otillfredsstéllande
nedkylningsrutiner av varmebehandlade livsmedel. Aktiv nedkylningsutrustning
saknades. Nedkylningsmomentet &r ett av de kansligaste stegen i livsmedels-
hanteringen. De vanligaste satten som uppmarksammades vid inspektionerna for att
nedkyla varmebehandlade livsmedel var i rumstemperatur, vattenbad eller i ett
kylutrymme déar andra livsmedel forvarades. | ett fall nedkyldes fardiglagad varm
mat vid ett 6ppet fonster. Samtliga I6sningar ar en risk for bakterietillvéxt, da de
varmebehandlade livsmedlena inte hinner nedkylas till hdgst +8°C inom fyra timmar.
Risken for bakterietillvaxt ar som storst i temperaturintervallet +20°- +40°C och Okar
ju langre tid maten forvaras inom detta temperaturintervall. Vidare finns risk fér
fororening om fardigmat nedkyles oférpackad i samma utrymme som t ex ravaror
eller vid ett Oppet fonster. Varm mat som nedkyles i samma utrymme dar andra
livsmedel forvaras hojer ocksa temperaturen pa dessa.

5 stycken restauranger fick en allvarlig avvikelse for att livsmedel tinades i
rumstemperatur, vilket innebar att ytan pa frysta livsmedel tinar snabbare an de inre
partierna i livsmedel och detta kan medfor tillvaxt av mikroorganismer.

| en restaurang patraffades smorkram i rumstemperatur. Foretaget uppgav att de
alltid forvarade livsmedlet i rumstemperatur. Det ar en allvarlig avvikelse att
restaurangen inte forstod att det aktuella livsmedlet maste forvaras i kyla.

5.5 Rengoring

Rengoring av golv, véggar, tak, inredning, fettfilter, ventilationskapa och don var
bristfallig hos 12 (67%) restauranger. Att sa manga fick avvikelse ar inte godtagbart.
6 restauranger fick ocksa allvarlig avvikelse pa rengoring av arbetsytor och
utrustning eftersom dessa ytor kommer i direkt kontakt med livsmedel och kan
medfdra fororening av mikroorganismer.

5.6 Underhall

Avvikelse pa underhall fick 11 (61%) restauranger och gallde framst slitna golv,
vaggar, tak, inredning och utrustning. 5 (28%) restauranger fick avvikelse pa trasiga
tatningslister i kylar och frysar samt arbetsredskap och ytor. Trasiga tatningslister ar
svara att halla rena men den storsta risken ar att ratt temperatur i kylutrymmet kan
vara svar att halla. En sliten lokal &r en risk i hanteringen da stadningen férsvaras
vilket i sin tur kan medféra att bakterier finns kvar i de slitna ytorna.

5.7 Personal

En avvikelse som uppmarksammades var att 8 (44%) restauranger saknade flytande
tval och engangshanddukar av papper vid handtvattstallen. Avsaknad av flytande tval
och papper innebar att en godtagbar handhygien inte kan uppnas. En bristfallig
handhygien &r samtidigt den storsta orsaken till spridning av bakterier till livsmedel.
Ett antal restauranger saknar ett separat handtvattstall. Handtvétt sker i andra hoar
som t ex anvands for skoljning av livsmedel, vilket kan medféra korskontamination.

5.8 Provtagning av livsmedel for mikrobiologisk analys
Totalt har 51 stycken prover tagits. Av dessa blev 6 stycken (12%) av proverna
tjanliga med anmarkning och en (2%) otjanlig. De vanligaste mikroorganismerna



som patraffades vid analys var totalantal aeroba mikroorganismer,
enterobacteriaceae, jastsvamp. Dessa mikroorganismer indikerar brister i hanteringen
som t ex felaktig forvaringstemperatur, bristfallig handtvatt och dalig rengéring av
utrustning och redskap. | en restaurang patraffades bacillus cereus i artsoppa.
Artsoppan blev otjanlig. Bacillus cereus i artsoppa ar ett typexempel pé att
nedkylningen av artsoppan inte fungerat pa ett tillfredsstallande satt. Bacillus cereus
ar en matforgiftningsbakterie som kan medfora allvarliga sjukdomstillstand hos
manniskor. | detta fall har det till miljokontoret inte inkommit ndgon anmalan om
insjuknande i matforgiftning efter att kunder pa aktuell restaurang &tit av namnda
artsoppa.

DISKUSSION

Av de 18 restaurangerna som inspekterades blev alla underkénda. Anledningen till
detta ar framst att det nu krévs olika rutiner i egenkontrollen enligt SLV:s
datoriserade checklista. Krav pa rutiner har inte funnits tidigare i egenkontrollen.

Resultatet fran inspektionerna visade dven att 44% av restaurangerna hade allvarlig
avvikelse pa sina myndighetsdokument. Dessa avvikelser gallde framst att féretagen
inte meddelat &garbyte. For att komma till ratta med problemet att livsmedels-
foretagen inte anmaler dgarbyte, sa kanske problemet kan undvikas genom att t ex ett
informationsbrev skickas ut till alla livsmedelsforetag med diverse information dver
vad som &r viktigt att k&nna till som livsmedelsforetagare. Vidare kunde ett antal
foretag inte visa upp sitt befintliga egenkontrollprogram.

Vad géller egenkontrollen har krav stallts pa att alla besokta foretag ska arbeta fram
rutiner for personalhygien, rengoring, underhall mm for att sakerstalla en bra
hantering.

I en kommande forordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien, som trader i kraft
den 1 januari 2006, tydliggors foretagens ansvar i fraga om sakra livsmedel.
Foretagarna ska folja faststéallda regler i friga om god hygienpraxis dvs att
grundforutsattningar for livsmedelshanteringen finns (som att produkterna forvaras i
ratt temperatur, att rengéringsrutiner och rutiner for personalhygien finns mm). Alla
livsmedelsforetag ska dessutom arbeta fram en HACCP-plan. Krav pa HACCP finns
delvis redan, men i den kommande forordningen skarps kraven. De nya reviderade
egenkontrollprogrammen med HACCP-plan ska fére den 1 januari 2006 tas fram av
samtliga livsmedelsforetag.

Manga saknade termometrar i sina kylar och frysar, detta borde vara en sjalvklarhet
hos alla restauranger, da de annars inte kan garantera for konsumenten att livsmedlet
som serveras har hanterats pa ratt satt.

S& manga som 78% av restaurangerna fick avvikelse for att de forvarade livsmedel
pa golvet. | de flesta var livsmedlen inuti en innerférpackning i ytterkartong.
Kartonger med livsmedel i golvniva forsvarar rengéringen i livsmedelslokalen samt
det finns risk for férorening av livsmedlet fran smuts i golvniva.

En av de allvarligaste avvikelserna var avsaknad av aktiv nedkylningsutrustning for
nedkylning av varmebehandlad mat till kyltemperatur. 67% av restaurangerna
saknade acceptabel utrustning. Vid inspektionerna patraffades manga oacceptabla



satt att kyla ner varm mat. Krav har stéllts pa foretagen att inforskaffa
nedkylningsutrustning.

Avvikelse i rengoring férekom hos 67% av foretagen. Detta tillsammans med att
61% av foretagen hade underhallsbrister visar pa avsaknad av ett fungerande
egenkontrollsystem dar bade rengdringsrutiner och atgardsplan for underhall ska
finnas. Da lokalernas underhall ar eftersatt uppstar latt &ven rengdringsbrister
eftersom det ar svart att rengora slitna och ojamna ytor.

Avvikelse i personalhygien dvs avsaknad av flytande tval och engangshanddukar av
papper forekom hos 44% av restaurangerna, vilket ar mycket anmarkningsvart. Till
personalhygienen hor att tvétta handerna och om flytande tval och engangshanddukar
av papper saknas vid handtvéttstéllena ar forutsattningen for god handhygien
obefintlig. Vidare ska rena arbetsklader inkluderat harskydd baras for att skydda
livsmedlet och avgransa det fran vardagsklader.

Vid analys av uttagna prover blev 12% tjanliga med anmérkning och 2% otjanligt.
Resultaten visar pa ett klart samband med brister i hanteringen av livsmedel.

De avvikelser som pavisats vid inspektionerna ar markanta riskfaktorer for
fororening och kvalitetsforsamring av livsmedel. De restauranger som hade
avvikelser kring sin hantering maste ta fram eller forbattra sina rutiner sa att de
konstaterade avvikelserna inte aterkommer med risk for matforgiftning.

Den som &r ansvarig for sin restaurang ska folja de lagar och regler som galler.
Ansvaret for att forebygga uppkomsten av avvikelser i verksamheten ligger helt och
hallet pa naringsidkaren. Information och radgivning har givits i samband med
utforda inspektioner.

Resultatet fran denna tillsynsomgang ar svar att jamfora med tidigare ar eftersom
inspektionerna nu utforts enligt SLV:s nya checklista. Oaktat den nya checklistans
tuffare bedomningsgrund sa &r det inte acceptabelt med den mangd avvikelser som
patraffats ute hos restaurangerna. Vad galler de procentuella siffrorna pa olika
avvikelser fran inspektionresultaten befarar miljokontoret att paralleller kan dras
aven till de restauranger som inte inspekterats vid denna tillsynsomgang.

Miljokontoret kommer vid néasta tillsynsomgang, om resultaten inte forbéattrats, att i
annu storre utstrackning meddela foreldgganden och forbud. T ex hanteringsforbud
kan bli aktuellt da nagon specifik risk i hanteringen kan medféra allvarliga
konsekvenser for de kunder som konsumerar livsmedel.

SLUTSATS

Slutsatsen fran restaurangprojektet visar tydligt pa att kunskap kring hantering,
hygien och syftet med egenkontroll saknas hos en stor del av restaurangerna. Ett krav
pa grundutbildning i livsmedelshygien och hantering borde finnas for samtliga som
avser att starta en livsmedelsverksamhet.



Bilaga 1

Checklista for manuell inspektion av storhushéll( med inspektionsrapport.)

Foretagets namn: Datum:

Kontrollpunkt ‘ Tidsplan for atgirder
1 MYNDIGHETSDOKUMENT
1.1 Overensstimmelse av godkinnande, aktuell verksamhet

och aktuell lokal
1.2 | Egenkontrollprogram (EKP)

Antal avvikelser, myndighetsdokument

2 DOKUMENTATION FRAN VERKSAMHETENS EGEN OVERVAKNING
2.1 Utbildning
2.2 Rengoring

2.3 Underhall av lokaler, inredning och utrustning
2.4 Skadedjur
2.5 Forpackningsmaterial

2.6 Ankomstkontroll av varor och emballage

2.7 Temperatur ankommande kylvaror

2.8 Temperatur ankommande varm mat

2.9 Lufttemperatur i kylar

2.10 | Lufttemperatur i frysar

2.11 | Nedkylning

2.12 | Varmhéllning

2.13 | Ateruppvérmning

2.14 | Temperatur diskmaskin

2.15 | Temperatur utlevererad kyld mat

2.16 | Temperatur utlevererad varm mat
2.17 | ”Eget” vatten
2.18 | Korrigerande atgérder

2.19 | Egenkontrollprogrammets innehdl och funktion

Antal avvikelser, dokumentation av foretagets egen 6vervakning

3 VARUMOTTAGNING/LEVERANS
3.1 Varumottag/Leverans av varor ‘ ‘ -I ‘
4 FORVARING

4.1 Forvaring av oférpackad animalisk rdvara och
oforpackade rotfrukter/jordiga gronsaker
4.2 Forvaring av révara och fardigvara

4.3 Lagring av 6vriga livsmedel/avfall

4.4 Termometer i kylar och frysar

4.5 Avfrostning frysar

4.6 Golvforvaring

4.7 Forvaring av kemisk-tekniska varor och stiddutrustning
5 BEREDNING

5.1 Nedkylning

5.2 Varmhéllning

53 Infrysning

5.4 Upptining under kontrollerade former
5.5 Kallskdnkshantering
5.6 Rotfrukts- och gronsakshantering

N —

Faststiilld av styrgruppen for datoriserade inspektioner 2003-02-11



Checklista for manuell inspektion av storhushéll( med inspektionsrapport.)

Kod Kontrollpunkt Tidsplan for atgirder

6 RENGORING
6.1 Fettfilter, ventilationsk&pa och -don

6.2 Golv, véggar, tak och inredning

6.3 | Arbetsytor

6.4 Utrustning, kdksredskap, forvaringskarl
6.5 Handtvattstall

6.6 Golvbrunnar

6.7 Stddmaterial

7 SKADEDJURSSAKRING
7.1 Skadedjur ‘ ‘ -I ‘
8 UNDERHALL

8.1 Tatningslister kylar, frysar och dorrar
8.2 | Arbetsredskap och -ytor

8.3 Golv, véiggar, tak, inredning och utrustning
9 SAMMANSATTNING/MARKNING

9.1 Varumirkning kontra matsedel
9.2 Sparbarhet

10 PERSONAL
10.1 | Handtvittstdll med flytande tval och engdngshanddukar
10.2 | Personlig hygien

10.3 | Omkladningsrum

Antal avvikelser, genomfirande av egenkontroll ‘ ‘

Antal avvikelser, totalt

Kommentarer:

| Foretaget atar sig att atgdrda konstaterade avvikelser i inom den tid som angivits vid respektive kontrollpunkt ovan.

For foretaget

Foretagets representant

Faststiilld av styrgruppen for datoriserade inspektioner 2003-02-11



Miljokontoret

Bilaga 2

| LuLEA KOMMUN

Till berorda restauranger inom Luled kommun

BUFFEBORD/JULBORD - LITE HYGIENINFORMATION OCH
ANNAT MATNYTTIGT

Att tanka pa

Var noggrann med handhygien. Tvétta alltid hdnderna fore arbetet.
Anvind skyddsklader och harskydd.

Diska skérbradan, knivar och andra redskap mellan olika arbetsmoment.
Bankytor och skarbréden skall vara rena och utan sprickor.

Anvind garna smorgaspapper som underlag vid skivning, hackning mm
av olika livsmedel.

Rengér omsorgsfullt frukt och gronsaker innan de tas in i
beredningsutrymme.

L&gg inte upp mer av hygieniskt kansliga ratter an vad som beraknas ga
at pa en halvtimme.

Byt ut fat och karotter istéllet for att fylla pa ytterligare mat.
Ingen mat bor fyllas pa i tomma fat eller karotter utan att de diskas.
Duka sa att gasterna inte behover stracka sig dver andra ratter.

Vilj redskap som ar utformade sa att de inte glider ner i maten.

Varma ratter

Lat kantiner och bleck, tackta med tattslutande lock, sta i varmeskap
fram till serveringen.

Léagg lock pa kantiner, bleck, karotter etc. om det blir uppehall i
serveringen.

Ta inte fram for mycket mat at gangen, det galler sarskilt fiskratter,
skivat kott, kottbullar och liknande, som svalnar mycket snabbt.

POSTADRESS BESOKSADRESS

Luled Kommun Residensgatan 23
Miljokontoret
97185 LULEA

TELEFON/ VAXEL TELEFAX E-POSTADRESS POSTGIRO BANKGIRO

0920-29-41 26 6 02 00-3 369-5483
DIREKT MOBILTELEFON



LULEA KOMMUN
Miljokontoret

Kalla ratter
— Anvand val kylda ravaror vid beredning av ratter som ska serveras kalla.

— De kalla ratterna samt majonnaser, saser o dyl. bor vara val kylda innan
de dukas fram.

Med hénsyn till livsmedlets hallbarhet och kvalitet i Gvrigt bor temperaturen
I nedan angivna kylvaror inte 6verstiga foljande gradtal.

+4°C +2°C
Fardiglagad mat som inte varmhalls Kokta kraftdjur
Marinerad, rokt eller gravad fisk

Kalla ratter placeras pa kylt underlag eller i kylutrymme sa att de haller
hogst +8°C under hela tiden da serveringen pagar.

Livsmedelsverket rekommenderar att fardiglagad mat vid varmhallning
haller lagst +60°C och att varmhallning pagar hogst tva timmar for att inte
riskera naringsvarde, smak och hygienisk kvalitet. FOr potatis géller
varmhallning i hogst en timme.

MILJOKONTORET



Bilaga 3
februari 2004

Miljo

INFORMATION FRAN MILIOKONTORET

Handtvati

Livsmedelslagen stéller krav pd handtvitt.
Las mer om bakgrunden till det.

Varfér skall man tvatta hénderna ?
Bakterier, virus och svamp (mikroorganismer)
finns naturligt pa vara hander.

De flesta ar harmlosa.

En del av mikroorganismerna kan dock i
lampliga forhallanden medféra sjukdomar,
som matforgiftningar, influensa och andra
infektionssjukdomar.

De har mikroorganismerna kallas patogena
(sjukdomsalstrande).Via handerna sprider vi
latt dessa mikroorganismer fran ett stalle till ett
annat och framforallt till livsmedel, eftersom vi

under dagens lopp réor manga slag av ytor och

foremal. [Admpted from Tawlor L [1975), An ewluation of hand washingtezhniques - |,
Mursing Times, 12 January, pp 5%-5%

B Omriden som ofta missas vid handtvitt
Omraden som missas ibland

Omraden som inte missas

Varifrdn far vi bakterier pd héinderna?

Vi kan fa bakterier pa handerna till exempel i
samband med besok pa toaletten, fran
dorrhandtag och ledstanger i offentliga lokaler,
fran pengar, av att vi tommer soppasen eller ror
vid ndsan eller haret.

Om vi inte noggrant tvattar handerna efter
besok pa toaletten, kan vi till exempel sprida
vidare bakterier fran avféringen som t ex
salmonella, E-coli och enterokocker.

Om vi inte tvattar handerna efter att vi rort vid
nasan eller haret, kan vi fora vidare bakterien
Staphylococcus aureus, en bakterie som
allmant trivs pa huden, i sar, i svalget,i ndasan
och pa handerna. Bakterien finns hos varannan
manniska. En del av S.aureus -stammarna
producerar toxiner (gift) som orsakar
matforgiftningar.

Bdsta sattet att bryta bakteriernas
framfart ar att tvatta héinderna
En bra handhygien ar det effektivaste sattet att

hindra bakterier fran att sprida sig och minska
risken for matférgiftningar saval i det egna
koket som vid yrkesmassig matlagning.

Man ska alltid tvatta handerna noggrannt
innan man borjar laga mat eller da man vid
matlagning borjar hantera nasta livsmedel.

Med ravaror fér matlagning kan det komma in
bakterier i koket som sprider sig fran ett
livsmedel till ett annat om man inte tvattar
handerna emellan.

Handtvattningsteknik

En bra handtvatt tar ca 20 sekunder att
genomfdra. Handerna ska gnuggas ordentligt
med tval och varmt vatten. Handryggen, bagge
sidorna av handen, mellanrummen mellan
fingrarna och omradet runt naglar ska tvattas.

Handerna ska alltid torkas med
engangshanddukar av papper. Ifall handerna
torkar kan man anvanda fuktcreme morgon
och kvall.
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Bakterier pa hand efter att ha anvint Bakterier pa hand efter att ha anvint en
toaletten och innan handtvatt gammal disktrasa

Bakterier pa hand efter att ha hanterat Bakterier pa hand efter att ha hanterat
ratt kitt ra kyckling

Misslyckad handtvitt. Lyckad handtvatt.
Ofta missar vi att tvatta tummen. Inga bakterier - ingen fara.
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