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Tillsynsprojekt med fokus pa
campylobakter och EHEC
2020

Sjukdomsalstrande bakterier i ratt kétt ar en risk i livsmedelshanteringen som
stdndigt mdste évervakas och kontrolleras. Férekomst av EHEC i nétfdrs och
campylobakter i kycklingkétt ar tva av riskerna. Flera utbrott sker varje ar. Darfér
kommer drets livsmedelsprojekt att rikta in sig pd att kontrollera dessa risker.

En Iattiast informationsbroschyr med fakta och tips tas fram, och samordnade
kontroller av verksamheter som hanterar ratt kétt kommer genomféras. Vid
kontrollerna kommer provtagning att utféras.

Mal; effekt- och delmal

e Farre konsumenter insjuknar pa grund av matférgiftningar.

e Verksamhetsutdvare blir mer mana om sina verksamheter och om sina
kunder.

e Lanens inspektdrer ska kunna anvanda provtagning som en del av
kontrollen efter projektets avslut.

e Tafram informationsmaterial riktat till verksamheter om risker med
hantering av ratt kott.

e Utfora inspektioner med provtagning och checklista och i dessa undersoka
vilka avvikelser som finns i verksamheterna och sammanstalla
informationen. Inspektionerna ska utféras pa verksamheter som hanterar
ratt kott.

Resultat

MSO Livsmedel - Projektrapport 2020

Informationsbroschyr 2020

Plansch - Korskontamination



https://kfkl.se/wp-content/uploads/2023/09/MSO-Livsmedel-Projektrapport-2020.pdf
https://kfkl.se/wp-content/uploads/2023/09/Informationsbroschyr.pdf
https://kfkl.se/wp-content/uploads/2023/09/Korskontamination-plansch.pdf
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Matférgiftningar pa grund av EHEC eller Campylobakter ar relativt vanligt. Orsaken kan
exempelvis vara kétt som inte uppnatt tillrackligt h6g temperatur vid tillagning,
korskontamination i koket, eller okunskap hos den som tillreder maten.

EHEC ar en bakterie som ar vanligt forekommande i tarmen hos notkreatur, och som kan
férorena kottet vid slakt. Infektionsdosen ar valdigt Iag, och allvarliga symptom kan
uppsta. Om det finns EHEC i kéttfars och farsen inte upphettas helt igenom finns risk for
smittspridning.

Campylobakter ar en bakterie som framst associeras med kyckling. Bakterien finns inte
bara pa ytan vilket gér det viktigt att se till att kycklingen alltid ar helt genomstekt innan
servering. Campylobakter orsakar manga matférgiftningar varje ar.

Omfattning och genomfdorande

En Iattlast informationsbroschyr riktad till verksamheter kommer att tas fram.
Broschyren kommer att innehalla fakta om bakterierna och tips pa hur man kan arbeta i
kdket for att undvika smittspridning.

Till hdsten kommer lanens livsmedelsinspektorer att utfora revisioner av verksamheter
som tillagar ratt kétt. En checklista och provtagningsinstruktion tas fram for att vara ett
stod till revisionerna. Provtagningen kommer att vara inriktad pa E-colianalyser av kott.

Efter att inspektérerna genomfort revisionerna kommer checklistorna att inrapporteras
och resultatet att sammanstallas i en projektrapport.

Tidsplan

Var 2020 Framtagande av material till checklista,
provtagningsinstruktion och broschyr.

Juni 2020 Broschyr klar

Aug-sep 2020 Genomfdrande av inspektioner med checklista

Okt-nov 2020 Sammanstallning av resultat

1dec 2020 Projektrapport klar
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Tillsynsprojekt med fokus pa Campylobakter och kanske EHEC

Mal
Identifiera risker i hanteringen av ratt k6tt med avseende pa Campylobakter och
eventuellt aven EHEC.

Beskrivning

| samband med att man gér en kontroll i en verksamhet som hanterar ratt koétt,
framfor allt kyckling och nétkoétt i alla dess former identifiera om det finns nagra
risker i hanteringen. Kycklingkott innehaller ofta Campylobakter - vilket har visat
sig i atskilliga utbrott de senaste aren. Hur eliminerar verksamheten
kontaminationsrisken, samt skdter beredningen och tillagningen pa ett bra satt?

No6tkott kan innehalla EHEC. Hur sakerstaller VU hanteringen pa ett bra satt om
de till exempel mal kottet vad galler t.ex. kontaminationsrisken och servering av
“medium stekt hamburgare” m.m.?

Projektet kan ocksa innehalla en informationsbit, som att ta fram ett bra
informationsmaterial som handlar om detta och lamna till verksamheterna. |
informationsmaterialet kan man beratta om riskerna och hur man undviker dessa
nar man hanterar risklivsmedel som kyckling och notkott.

Kontrollera restauranger och verksamheter som hanterar risklivsmedel med
avseende pa Ehec och Campylobakter. Identifiera och eliminera riskmoment med
mera.

Projektet kan med fordel innehalla en "informationskampanj”.




