Anvisningar om
trygg matlagning

Tips och rad
om trygg matlagning

D Tvatta alltid handerna
innan du borjar laga mat.

D Laga inte mat till andra
om du ar sjuk.

D Hall kok, skarbrador och
koksredskap rena.

D Tvatta gronsaker omsorgsfullt
fore anvandning.

D Undvik att sprida bakterier
fran raa till tillredda livsmedel.
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D Hetta upp maten s att
den ar genomstekt.

D Servera maten genast eller
kyl ned den snabbt.

D Hetta upp mat som skall
varmas upp pa nytt omsorgsfullt.

D Forvara livsmedel som |att
forskams kallt (+2 — +6 grader).
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Matforgiftning

Maten en njutning

Maten ar ett livsvillkor fér oss, men ocksa ett noje och en
njutning. Maten lockar med sin doft och smak. En smaklig
maltid i gott sallskap ar nagonting som ger goda associationer
och minnen.

Associationerna ar nodvandigtvis inte alltid goda, atminstone
inte om vi rakar drabbas av en matférgiftning. De vanligaste
orsakerna till matforgiftningar ar vardslos hantering av ravaror
och fardig mat. Det kan vara att maten avkyls eller férvaras
i for varm temperatur, att maten inte hettas upp tillrackligt
eller att mikrober hamnar i maten via smutsiga hander.

Matférgiftningar kan anda undvikas. Denna handbok ger dig
tips och rad om trygg matlagning hemma i koket. Sa kan du
koncentrera dig pa att njuta av maten.




Olika stadier av en trygg matlagning

Borja alltid matlagningen med att tvitta handerna

Matlagningen borjar alltid med handtvatt! Tvatta handerna ocksa under matlagningens
gang. Handerna skall alltid tvattas efter hantering av ratt kott, ratt fijaderfakott och ra
fisk eller innan du borjar hantera nagon annan ravara, sasom nar du lagat sallad och
borjar hantera fardig mat. Tvatta ocksa handerna efter besok pa toaletten, efter att du
tomt soppasen eller gjort nagot annat vid sidan om matlagningen.

Laga inte mat om du ar sjuk

Nar man ar sjuk ar det bast att inte laga mat till andra. Via kontakt- och droppsmitta
kan du latt smitta ned maten och goéra andra sjuka. Om du har magsmartor eller om
influensan ar som varst l6nar det sig att Iata nagon annan ta hand om matlagningen‘._
om det inte ar méjligt, skall du hantera livsmedlen omsorgsfullt och iaktta god .= =
handhygien. GI6m inte att skydda eventuella sar pa handerna med pla& T

Anvand alltid rena kéksredskap

Fast uppmadrksamhet vid snygga arbetssatt da
du hanterar livsmedel. Undvik beréring av livs-
medel, framforallt fardig mat, med handerna.
Anvand koksredskap alltid da det ar mojligt.

Reservera egna skarbrador for ratt kott, ra fisk,
gronsaker och brod, om det bara ar mgjligt.
Skarbrador av plast ar bast, eftersom de ar
latta att tvatta aven i diskmaskin.

Hall duken du torkar av bordet med ren och
byt den tillrackligt ofta. Tank pa att duken ar
avsedd for avtorkning av arbetsbdnkar och
bord, inte golvet! Torka av arbetsbankarna
ocksa under matlagningens gang.

sprid inte bakterier fran en plats
till en annan

Undvik korskontamination mellan ravaror och
fardig mat, dvs. spridning av mikrober fran ett
livsmedel till ett annat via koksredskap eller
skarbrador. Anvand aldrig samma kniv eller
skarbrade till exempel for finfordelning av raa
gronsaker och tillrett kott, eftersom det annars
ar sannolikt att mikrober sprids fran ett livs-
medel till ett annat. Darfor ar det bra att hantera
raa livsmedel, gronsaker och tillredda livsmedel
med skilda kdksredskap och skarbrador. Tvatt
av hander, koksredskap och arbetsbankar da
du 6vergar fran ett arbetsstadium till ett annat
hindrar likasa bakterier fran att sprida sig.

Tvatta alltid gronsaker omsorgsfullt fore
tillredning. Det ar bra att skolja salladen blad
for blad. Avlagsna daliga och férskamda partier.




Hetta upp maten sa att den &r helt genomstekt

Upphettning av maten sa att den ar bubblande och angande het racker for
att forinta skadliga bakterier. Framforallt fiaderfakott, kottfars och allt annat
styckat och tarnat kott skall upphettas sa att det ar helt genomstekt.
Smaka aldrig pa till exempel ra kottfars, utan tillred en provbit

i mikrovagsugn eller panna.

Ocksa mat som varms upp i mikrovagsugn skall hettas upp
sa att den ar het helt igenom. Maten varms upp jémnare
om den rérs om under uppvarmningens gang.

0OBS!

Mat som forvarats lange (6ver 2 timmar) i risk-
temperaturomradet (+8 — +60 °C) kan innehalla
gifter som bakterier bildat. Gifterna férintas

inte ens om maten omsorgsfullt varms upp ﬂ"l.':-.,‘i-

pa nytt. Slang all sadan mat.

Servera hett som hett, '
kallt som kallt

Servera maten sa fort som majligt
efter tillredningen och hall maten
het anda fram till bordet. Om det
tar mer an tva timmar innan maten
serveras, ar det bast att kyla ned
maten och senare varma upp den
pa nytt.

Lyft mat som skall serveras kall
fram pa bordet just innan den
skall serveras.

Om serveringstiden ar lang, sasom
under kalas, ar det bra att anvanda

heta och kalla underlag for att sékra ratt
serveringstemperatur. Lagg fram maten

i mindre partier allt efter som den gar at.

Slang alla livsmedel som blivit 6ver efter
servering och som blivit varm i rumstemperatur.
Kyl inte ned dem for att servera dem pa nytt.
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Kyl ned maten snabbt

Snabb nedkylning av maten till en temperatur under +8 grader garanterar bast att
maten hadller hog kvalitet och ar sdker att inta. Du kan paskynda nedkylningen genom
att minska matskiktets tjocklek, till exempel genom att stycka, skiva eller férdela maten
i flera karl. Att sanka ned karlet i kallt vatten paskyndar nedkylningen. Det &r anda bast
att inte ldgga maten for varm i kylskapet, eftersom varmehojningen maten medfér
minskar sakerheten hos de livsmedel som redan finns i kylskapet.

Hetta upp mat som skall varmas upp pa nytt sa att den ar het helt igenom

Hetta snabbt upp mat som skall varmas upp pa nytt sa att den ar kokande het
(6ver +60 °C) helt igenom innan den serveras.

Anvand livsmedlen som farska

De flesta matratter haller sig endast en begransad tid. Kolla alltid férvaringstiden
i paskrifterna pa forpackningen. Tank pa att hallbarhetstiden som angivits pa
forpackningen endast galler oéppnade férpackningar.

Farskt kott haller sig i nagra dagar, fisk skall tillredas samma dag som den
inhandlats. Férpackning i vakuum eller skyddsgas forlanger livsmedlets
hallbarhetstid, men ocksa sadana livsmedel skall alltid forvaras kallt
enligt paskrifterna pa forpackningen. Framférallt vakuumforpackad
fisk skall forvaras verkligt kallt (under +3 grader).

Anvands livsmedlen sa farska som mojligt och sa fort
som mojligt efter att forpackningen 6ppnats sa att
du kan vara saker pa att livsmedlen ar trygga och
smakar gott. Tank pa tumregeln: "Det som kopts

forst anvands forst".

Lukta och smaka alltid pa maten innan du dter av den. Om den verkar misstankt,
ar det bast att slanga den!

At aldrig mogliga livsmedel. Fastan saft, sylt och brod har endast en liten prick
mogel ar det bast att slanga allt, eftersom de osynliga mogeltradarna och gifterna
da redan spritt sig i livsmedlet. Gifter forintas inte vid upphettning.

Hanteringen av livsmedlen paverkar i hog grad hur lange de haller sig. Hantera livsmedel
med rena hander och koksredskap och se till att koket &r rent och snyggt.



Livsmedels
forvaringstemperaturer

Forvaring av livsmedlen i ratt
temperatur ar den viktigaste
metoden att hamma eller forhindra
mikrobernas forokning i livsmedlet.

Mikrober férokar sig snabbats inom
temperaturomradet +8 — +60 grader
och det omradet kallas darfor risk-
temperaturomrade. Undvik att férvara
sadana livsmedel som latt foérskams
i Ianga tider i detta temperatur-
omrade.

De flesta
sjukdomsalstrande 100
mikrober dor.
70
Mikroberna borjar férintas.
TRYGGT OMRADE
60
RISKTEMPERATUROMRADE
+8 — +60 grader C
med tanke pa
mikrobernas f6rokning. 20
10
8

TRYGGT OMRADE

De flesta mikrober férokar sig

inte, men de dor inte heller.

Vissa mikrober som orsakar 4
matforgiftningar kan anda

annu foroka sig langsamt.

Vattnets kokpunkt

Maten skall hettas upp tills den ar
kokhet och framférallt kott av fjaderfa,
kottfars och allt annat styckat kott s3,
att det ar helt genomstekt.

Mat som uppvarms pa nytt skall
likasa hettas upp tills den ar kokhet.

Maten skall hallas tillrackligt het fére
servering, i en temperatur éver +60 C
grader, men i hogst tva timmar.

Rumstemperatur

Tillredd mat skall snabbt kylas
ned till en temperatur

under +8 C grader och

laggas i kylskap.

Livsmedel som latt forskams skall
forvaras i kylskapstemperatur
i +2 — +6 C grader.

Vattnets fryspunkt

Djupfrysta livsmedel skall forvaras
i en temperatur under -18 C grader.

Hall kylkedjan obruten

Ju langre livsmedel som kraver kallférvaring befinner sig i rumstemperatur, desto sannolikare ar det att mikroberna
forokar sig och att livsmedlen hinner forskammas. Vélj alltid produkterna som kraver kallférvaring till sist innan du
gar till kassan och for inképen direkt hem s3 att kylkedjan halls obruten. Heta sommardagar ar det bdst att transportera
livsmedlen hem i en kylvaska eller kylkasse.

Paskrifterna pa forpackningen till livsmedlen anger ofta i vilken temperatur livsmedlen skall forvaras for att de skall
halla sig i oklanderligt skick anda fram till den sista forbrukningsdagen. Folj alltid forvaringsanvisningarna pa forpackningen.
Om du saledes forvarar ett livsmedel i en hogre temperatur &n vad som sagts i forvaringsanvisningarna, haller sig
livsmedlet nédvandigtvis inte anda fram till den sista forbrukningsdag som angivits pa férpackningen!

Sarskilt omsorg skall iakttas vid forvaring av livsmedel som latt forskams. Livsmedel som latt férskams ar till exempel
ratt kott och ra fisk, fardig mat, styckade eller pa annat satt behandlade gronsaker och mjolkprodukter. Det &r skal
att beakta att ocksa marinerat ratt kott och marinerad ra fisk som férpackats i skyddsgas ar livsmedel som latt forskams
och som alltid kraver kallférvaring. Marinera kott i kylskapet. | handeln skall livsmedel som latt forskams foérvaras i
temperaturer under +6 grader, fisk i 0 — +3 grader. Rekommnmenderad temperatur hemma i kylskapet ar +2 — +6 grader.

Tina upp livsmedel i kylskapet sa att mikrober inte har mojlighet att foroka sig pa ytan till livsmedlet under upptiningen.
Tina alltid upp kott och fisk i ett karl med kanter pa nedersta hyllan i kylskapet sa att smaltvatska inte rinner ned pa
andra livsmedel. 9



Olika livsmedel kraver olika forvaringstemperaturer

Temperaturen varierar nagot mellan de olika hyllorna i kylskapet. Kallast ar det vanligen baktill pa de nedersta hyllorna,
intill kylelementet eller frysfacket. Forvara livsmedel som latt forskams i den kallaste delen av kylskapet. Skaffa en
termometer till kylskapet. Med den kan du halla koll pa temperaturen i kylskapet.

I kylskapets kallaste del férvarar du (+2 — +6 grader)
Livsmedel som ldtt férskdms

farskt kott, kottberedningar, inalvor och blod

kottfars och andra raa kottberedningar

korv, charkvaror och annan fardignnat med kott (medvurst undantagen)

farsk fisk, fiskrom och skaldjur, saltad, kryddad, rokt och glodstekt fisk och fardigmat med fisk

Om mojligt skall fisk, kallrbkt fisk och gravsaltad fisk och fiskrom hemma i kylskdpet férvaras verkligt kallt,
helst i +3 grader eller kallare!

aggberedningar

bakelser och tartor fyllda med gradd-, smor- eller aggskum, gelatin eller bar- eller fruktsafter

bearbetade (styckade, rivna, tillredda etc.) gronsaker, svampar, bar och frukter och fardigmat tillverkad av sadana
tillredd mat och fardigmat

oppnade konserver (flytta innehadllet i konservburken till ett annat férvaringskarl och anvand inom 1-2 dygn)
mjolk- och mjolkprodukter, omognad ost (sasom farskost)

Forvara alltid livsmedel forpackade. Sa behaller livsmedlen sin fuktighet och frammande lukter och smaker har inte
heller mojlighet att migrera till livsmedlen. Sakerstall att ratt kott och ra fisk ar tatt forpackade sa att vatska inte har
mojlighet att rinna ut ur férpackningarna pa andra livsmedel.

Gronsaker och rotfrukter
kal, sallat, spenat, selleri, purjo, 16k, rotfrukter, rabarber, groddar, svamp, dill, persilja och kryddoérter, basilika och
cirtonmeliss undantagna.

Potatis
Potatis skall helst forvaras i +4 grader, men nypotatis kan forvaras svalt (+10 — +14 grader).

Frukt och bdr
citrusfrukter, applen, plommmon, druvor, kiwi, persika, nektarin och koérsbar.
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Pa kylskapets ovre hyllor eller i dorrfacken férvarar du

smor och margarin

(haller sig bast i kylskap val slutna i sin egen férpackning)
oppnade kryddsaser (sasom ketchup)

safter

mognade ostar

I gronsaksladan eller i ett separat svalskap
(+10 — +14 grader) forvarar du

Hoénsagg
Honsagg haller sig bast i en jamn temperatur i ett sval- eller kylskap
i sin egen forpackning med &ggets trubbiga spets uppat. Vaxlingar i
forvaringstemperaturen forsamrar aggets hallbarhet.

Grénsaker
gurka, tomat, pumpa, squash, aggplanta, paprika, nypotatis, basilika
och citronmeliss. Basilika, cirtonmeliss, tomat och gurka haller sig val
ocksa i rumstemperatur.

Frukt och bdr
ananas, mango, papaja och melon.

Hemmalagade bdr- och fruktkonserver
Frukt och barkonserver som lagats iakttagande god hygien haller sig
i svalt och morkt i ett ars tid.

Nétter, torkade bénor och olika frén
Forvara dessa i en lufttat forpackning helst pa en mork,
sval och torr plats.

Vegetabilisk olja
Vegetabilisk olja haller sig bast i en sluten flaska i svalt och morkt.
Temperaturen skall helst vara +10 — +15 grader. Olja tjocknar i kylskap,
men det paverkar inte oljans kvalitet eller andra egenskaper.
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I rumstemperatur forvarar du

Frukter och bdr
Banan

Brod
Brod haller sig bast, om det forvaras i rumstemperatur i sin egen forpackning.

Spannmdlsprodukter
Mjol, ris, pasta och nudlar skall forvaras i en tat forpackning skyddade mot fukt.

Torkade kryddor och oérter
Forvaring i slutna karl skyddade mot ljus och varme.

Kaffe och te
Forvaring i en sluten lufttat férpackning.

Konserver och UHT-, dvs. ultrapastériserade mjélkprodukter
Oppnade forvaring i kylskap.

13



Hallbarhetstid

Riktgivande férvaringstider for vissa livsmedel:

I frys (-18 °C) I kylskép (+2 — +6 °C) *
Gronsaker 8 man Mjolk 7 dygn

Bar 8 man Kott 3-5 dygn

Brod 3 man Kottfars 1 dygn

Kottfars 3-4 man Hona 1-2 dygn

Notkott 6-12 man Fisk 1 dygn

Svinkott 3-4 man Charkvaror 5-7 dygn
Hona, styckad 9 man Fardig mat 3-4 dygn
Fiskfiléer 2-3 man Saser, grot 1-2 dygn

Fardig mat 3-4 man

* Kott- och fiskberedningar forpackade i skyddsgas haller sig i kylskap - i oppnad forpackning - langre
an den tid som angivits i tabellen. Hallbarheten hos sadana produkter kan kollas i paskrifterna pa forpackningen.
Folj angiven forvaringstemperatur och sista férbrukningsdag. Da forpackningen éppnas motsvarar produkten
till sin hallbarhet motsvarande oférpackade produkt. Oppnade produkter skall forbrukas sa fort som mojligt
och forvaringstiden som angivits i tabellen skall foljas.

Paskrifter pa forpackningen

Sista forbrukningsdag eller sista forbrukningstidpunkt

Paskriften ar obligatorisk pa
alla livsmedel som latt forskams, t.ex. pa forpackat farskt kott och férpackad farsk fisk, farskost och graddbakelser.

Efter detta datum fdr produkten inte sdljas eller anvédndas!

Bast fore

Paskriften ar obligatorisk pa
alla andra livsmedel, sasom kaffe, mjol, kexpaket och konserver. Ratt forvarat haller sig livsmedlet i oklanderligt
skick fram till detta datum.
saluférpackningar till mjélk och dgg. Ratt forvarad haller sig mjolk anvandbar i nagra dagar och dgg rentav i tva

veckor efter den angivna sista forsaljningsdagen.

Bdst fore -dateringen dr ingen sista férbrukningsdag, utan produkten kan képas och anvédndas ockséd efter det sé
ldnge den dr anvdndbar.

Forpackningsdag

Paskriften forpackningsdag ar obligatorisk till exempel pa forpackningen till matpotatis.
15



P4 stugan, pa utflykt eller pa picknick

P4 andra stallen an hemma i koket galler samma regler for trygg matlagning. Det viktigaste
ar att undvika forvaring av sadana livsmedel och sadan mat, som latt forskams, for 1ange
inom risktemperaturomradet (+8 — +60 °C).

under bilfarder eller utflykter skall livsmedel som latt forskams férvaras i en kylvaska eller
kylkasse med en tillracklig mangd kylklampar. Om farden tar mer an tva timmar, ar det
battre att inhandla varorna narmare fardmalet.

Vid ankomst till stugan ar det bra att forst se till att livsmedlen stalls kallt. Skaffa en
termometer ocksa till kylskapet eller kallkallaren pa stugan.

7

Vid grillning

Forvara raa biffar och andra kottvaror atskilda fran andra livsmedel fére upphettning, helst
i sin originalférpackning. Hetta upp grillbiffar av kottfars eller svinkott eller fjdderfakott sa
att de ar genomstekta och eventuella sjukdomsalstrare forintas. Brann anda inte maten
kolsvart, eftersom brand mat innehaller halsovadliga PAH-féreningar. Anvand tandvatska
enligt anvisningen och tank pa att kottar inte hér hemma i grillen.

Diska alla karl och bestick som kommit i beréring med ratt kott omsorgsfullt innan de
anvands for hantering av tillrett kott eller andra livsmedel.
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Ute i varlden

Se till att handerna ar rena! Tvatta alltid handerna fore
maltider och anvand desinficerande handskéljmedel om
du inte har mojlighet att tvatta handerna.

At om mojligt endast just tillredda, heta och genomstekta
matratter.

Undvik matratter som serveras kalla, sasom
majonnashaltiga ratter, sallader och okokta gronsaker,
graddbakelser och oforpackad glass.

Drick endast buteljerade drycker eller kokt vatten, om
du misstanker att kranvattnet inte ar drickbart. Hett te,
kaffe och buteljerat vatten ar i allmanhet trygga drycker.

Undvik alkoholdrycker och andra drycker med tillsats av
kranvatten eller iskuber.

Tank pa vatskebalansen och drick rikliga mangder vatska
(sasom te, buteljerat mineralvatten eller andra buteljerade
drycker), om du drabbas av magsjukdom.

Uppsok lakare, om magsjukdomssymptomen inte gar
over inom nagra dagar.




Matforgiftning

De vanligaste orsakerna till matfoérgiftning ar usel
handhygien, otillracklig upphettning eller fér langsam
nedkylning av maten och férvaring av maten alltfér
varmt.

Om du misstanker att du drabbats av en mat-
forgiftning, skall du géra en anmalan om saken till
kommunens hélsovardsinspektor. Om livsmedlet som
misstanks vara boven inhandlats till exempel i en butik
eller pa en restaurang, och det annu finns kvar av det
hemma, kan det samtidigt [amnas in for analys i kommu-
nens livsmedelslaboratorium. Det ar viktigt att informera
myndigheterna om misstankta matforgiftningar sa att
saken kan utredas och nddvandiga atgarder snabbt kan
vidtas.

Hur du kan undvika matférgiftningar
Tvdtta handerna ofta — alltid efter toalettbesdk och
innan du borjar laga mat, da du évergar fran hantering
av ett livsmedel till ett annat, efter hantering av raa
livsmedel och fore maltider.
Hall koket rent: diska alltid koksredskap och skarbrador
efter anvandning och alltid efter hantering av ratt
kott, ra fisk eller raa gronsaker.

Anvand egna, rena kodksredskap for fardig mat.

Varm upp maten ordentligt sa att den blir genomstekt
och kyl ned den snabbt, férvara den kallt.

Sakerstall att kylskapet ar tillrackligt kallt.
Att tanka pa

Laga inte mat till andra, om du har magsjukdoms-
symptom, ont i halsen eller ett infekterat sér pa fingret.
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De vanligaste mikroberna som orsakar
matforgiftningar

Norovirus

Norovirus ar den vanligaste orsaken till matforgiftnings-
epidemier. Viruset overfors latt fran en virusbarande
manniska till livsmedel via bristfalligt tvdttade hander.
Smittan kan ocksa latt sprida sig som kontaktsmitta
fran en person till en annan. Gronsaker sasom sallader
och bar kan infekteras via smutsigt bevattningsvatten.
God handhygien och omsorgsfull tvatt av gronsakerna
férebygger smitta.

Listeria monocytogenes

Listeria ar en allman s.k. miljobakterie. Bakterien fére-
kommer i opastoriserad mjolk och mjélkprodukter, kott,
gronsaker, fisk och skaldjur. Friska personer drabbas
vanligen inte av bakterien, men for gravida kvinnor och
nyfédda barn kan listeriosen som bakterien ger upphov
till vara farlig. Till skillnad fran de flesta andra bakterier
kan listeriabakterien féroka sig ocksa i kylskapstempe-
ratur. Vakuumforpackade fiskprodukter som intas utan
upphettning skall hemma i kylskdpet férvaras i en
temperatur pa +3 grader eller annu kallare. Produkter
for vilka sista forbrukningsdagen redan gatt bor inte
anvandas.

Clostridium perfringens

Clostridium perfringens ar den vanligaste orsaken till
matforgiftningar orsakade av bakterier. Bakterien forokar
sig sarskilt i mat som kylts ned for langsamt och som
férvaras for varmt. Snabb nedkylning av maten och
omsorgsfull aterupphettning férebygger forgiftningar.
Smitta har orsakats sarskilt av kott- och fiskratter,
grytratter, soppor och av dem ofta artsoppa, som
forvarats lange inom det s.k. risktemperaturomradet.

Campylobakterien

Campylobakterier forekommer allmannast i ratt
fjaderfakott. Omsorgsfull tillredning forintar bakterien.
Man kan ocksa smittas av infekterat dricksvatten. Smitta
kan undvikas om maten upphettas ordentligt och
koksredskapen diskas omsorgsfullt efter hantering

av ratt fjaderfakott.

Salmonella

Salmonella sprider sig via bristfalligt upphettat fjaderfa-
kott, svinkott och agg eller opastoériserad mjolk och
groddar. En person med salmonella kan latt sprida
bakterien till mat som personen hanterar via bristfalligt
tvattade hander. Inhemskt kott och inhemska agg ar
trygga i fraga om salmonella. Utomlands ar det skal att
vara forsiktig och dta endast helt genomstekt kott och
genomstekta eller genomkokta dgg. Symptomen varierar
allt fran illamaende, till magkramper, diarré, feber och
huvudvark. Symptomen varar vanligen i nagra dygn,
men personen som drabbats kan utséndra salmonella-
bakterier i sin avforing i manader framdéver. Omsorgsfull
upphettning av maten och god handhygien

Bacillus cereus

Bakterien bacillus cereus ar vanlig i marken, vattendrag,
vaxter, luften och damm. Matférgiftning orsakar de
bakteriegifter som bakterien alstrar och som bildas i
mat som forvaras lange i det s.k. risktemnperaturomradet.
Symptomen kan vara kortvarig diarré eller uppkastningar.

Matforgiftningar som bakterien orsakar kan férebyggas
med snabb nedkylning av maten, ratt forvaring av
maten tillrackligt kallt och tillracklig upphettning av
maten fore servering. De vanligaste formedlarlivsmedlen
ar kott- och risratter, mjolkprodukter och gronsaker.

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus ar en vanlig bakterie pa huden
och slemhinnorna. Den 6verfors till livsmedel till exempel
via otvattade eller sariga hander. Matforgiftning orsakar
ett bakteriegift som bakterien alstrar och som tal
upphettning. Bakterien alstrar gift da infekterad mat
forvaras varmt. Upphettning forintar inte gift som redan
bildats i maten. Smitta kan férebyggas med omsorgsfull
handhygien och ratt kallforvaring av livsmedlen.

EHEC

EHEC &r en E. coli-bakterie som orsakar tarminflamma-
tioner och som kan forekomma hos notdjur. Manniskan
kan infekteras t.ex. av otillrackligt upphettat notkott,
opastoriserad mjolk, férorenat vatten eller gronsaker.
Sjukdomen kan forebyggas med god hygien och
ordentlig upphettning av sarskilt kottfars.

Yersinia (enterocolitica ja pseudotuberculosis)

Den viktigaste kallan till Y. enterocolitica ar

bristfalligt upphettat svinkott. Kallor till bakterien

Y. pseudotuberculosis har varit inhemska grénsaker,
isbergssallat, kinakal och morot. Omsorgsfull upphettning
av svinkott, tvatt av gronsaker och undvikande av
korskontamination férebygger bast de matforgiftningar
som yersinia orsakar.
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