Tillredning och servering
av mediumstekta
kottfarsbiffar

Rekommendation for aktorer i livsmedelsbranschen

Risk for EHEC-matforgiftning forknippas med mediums-
tekta (alltsa rosa i mitten) kottfarsbiffar.

Du kan minska risken fér EHEC fill exempel med féljande metoder:
B Servera alltid helt genomstekta kottfarsbiffar till barn.
B Frdga alltid vuxna kunder hur de vill ha sin kottfarsbiff
tillredd, gissa inte.
B Ge kunderna méjlighet att bestdlla sin biff
genomstekt ocksd nar de gor en bestalining
pd internet.
B Anvand inte fardigmald kottfars frén butiken eller industrin.

Tillred kottfarsbiffen sa har:

1. Hantera rétt kott separat fréin 6vriga livsmedel.

2. Anvand farskt helt kott av god kvalitet som révara.
Se till att kylkedjan inte bryts.

3. Skar bort ytan frdn det hela kdttstycket. Du kan ocksd forst
hetta upp kottstyckets yta och sedan skéra bort ytan.
Upphettning minska risken ytterligare.

4. Mal de inre delarna av kottstycket till kdttfars och tryck ihop
for att forma biffen.

5. Anvand kottfarsen sé fort som mojligt.

Du kan eliminera risken for EHEC-infektion genom att IGta kottfarsbiffen bli helt genomstekt.
D& handlar det inte Idngre om en mediumstekt kottfarsbiff. Livsmedelsverket rekommenderar
att kottfarsbiffar alltid serveras helt genomstekta s& att innertemperaturen

B antingen &r +75 °C ddr biffen ér som tjockast

B eller har hdllits p& +70 °C i 2 minuter.
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Informera kunden om risken for EHEC
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Du kan informera kunden om risken fér EHEC till
exempel med en varningstext. D& kan kunden fatta
eft medvetet beslut med tanke pé sin halsa.
Exempel pd varningstext:

Livsmedelsverket rekommenderar att kottférsbiff alltid
serveras helt genomstekt. Mediumstekt kbttférs kan
innehdlla EHEC-bakterier, som kan orsaka allvarlig mat-

forgiftning speciellt hos barn och dldre personer. Hambur
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Varningstexten kan finnas till exempel: — _,

B pd menyn i samband med rdtten

B tillsammans med menyn som en separat broschyr

B val synlig dar kunden gor sin bestallning eller
hdmtar maten

B vid distansférsaljning i samband med
produktinformationen.

Hur kommer bakterien in i en kéttfarsbiff?

Nar du malar ratt kot blandas bakterier fran kottets yta i kottfarsen. Bakterierna dor nar du dter
en kottfarsbiff bli genomstekt. Om kottfarsbiffen ar endast mediumstekt kan bakterier dverleva och
orsaka matférgiftning.

Vad ar en EHEC-bakterie?
B EHEC &r en forkortning av namnet pa bakterien enterohemorragisk E. coli.
B EHEC-bakterien finns ocksé hos finléindska nétkreatur och i finléindskt kétt. ‘

B Mdnniskan kan smittas till exempel genom att éta mediumstekt kottfars.
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B EHEC-bakterien kan orsaka matférgiftning hos vem som helst.

B Barn under skoldldern och éldre personer &r sdrskilt mottagliga for svarare
former av infektionen.

B EHEC-bakterien dor vid upphettning.

Mer information:

- Krav p& provtagningen av mediumstekta kottfarsbiffar i detaljhandeln https://www.ruokavirasto.fi/sv/om-oss/tfjanster/guider-och-blanketter/foretag/
livsmedelsbranschen/guider-pa-livsmedelsbranchen/ -> Mikrobiologisk provtagning och krav, Bilaga 9 Detaljhandelsstéllen (pdf)

- Servering av mediumstekta kottfarsbiffar: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/
puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/

- EHEC-bakterien (THL): https://thl.fi/sv/web/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/sjukdomar-och-bekampning/sjukdomar-och-sjukdomsalstrare-a-o/
ehec
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