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Minska risken for matforgiftning — genom ratt hantering av livsmedel

I var omgivning och i livemedel finns bakterier som kan orsaka matforgiftning. Virus eller gifter
(toxiner), som bakterier kan ha bildat i maten, kan ocksa orsaka matférgiftning. Varmetaliga gifter
forstors namligen inte vid uppvarmning. For att minska risken ar det viktigt att livsmedel
hanteras pa ratt satt.

De vanligaste orsakerna till matforgiftning

o Bristande kunskaper hos personal om hygien, rengdring och temperatur

Kylférvaring i for hog temperatur

e Smittspridning fran personalen

e For langsam nedkylning av tillagad mat

e Varmhallning vid for g temperatur

o Otillracklig upphettning vid tillagning

o Otillracklig uppvarmning av fardiglagad mat

e  Smutsig utrustning och redskap



Ett vanligt fel &r att samma handskar anvénds fér olika typer av hantering.

Temperaturens betydelse for bakterier

De flesta bakterier trivs i rumstemperatur och upp till +60°C. De kan férdubbla sitt antal pa tjugo minuter
eller bilda gifter (toxiner) som inte forstors vid uppvarmning. Vi kan kanna av dem forst nar de ar i var
mage. Vanliga symptom ar diarré, krakningar, ilamaende, magsmartor och feber. Darfor ar det viktigt
med god hygien och att livsmedel hanteras i ratt temperatur.

Temperaturrad

e Vid tillagning, +70°C eller
hdgre

e Vid varmhalining, +60°C eller
hogre

e For kylvaror, +4°C till +8°C

e FOor frysvaror, -18°C eller
lagre

e Vid upptining, ej 6verstiga
+8°C

¢ Vid nedkylning ska
karntemperaturen pa

livsmedlet ner till +8°C eller
kallare inom 6 timmar
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Hygienrad

Tvétta alltid hdnderna innan du hanterar livsmedel och mellan hantering av olika livsmedel.
Tvétta alltid handerna efter toalettbesok.

Diska skarbrador och redskap noga mellan olika moment i matlagningen.

Anvand helst olika skarbrador till olika slags livsmedel.

Skolj grénsaker noggrant innan de ska finférdelas och atas.

Anvand hushallspapper, inte disktrasan, for att torka upp kottsaft.

Ta av dig engangshandskar innan du tar i pengar eller nagot annat smutsigt.

Byt engdngshandskar ofta och mellan hantering av olika livsmedel

Jobba inte om du ar sjuk. Ga till jobbet nar du varit symptomfri 48 timmar

Tank pa att forvara alla oférpackade livsmedel ordentligt inplastade eller i karl med lock. Tillagad
mat ska forvaras separerad fran raa livsmedel. Det finns annars risk att bakterier fran de raa
livsmedlen férorenar den tillagade maten.

Mer information:

Har du fragor ar du valkommen att hora av dig till S6dertalje kommuns kontaktcenter pa telefon 08-
523 010 00 eller via mejl till livsmedelskontrollen@sodertalje.se

Pa livsmedelverkets hemsida www.slv.se finns mer information till livsmedelsféretagare. Dar kan du
sOka efter "Branschriktlinjer”, som ger dig mer rad och tips.
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