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Inledning

Den har manualen ar menad att anvandas av Ydres livsmedelsinspektor eller annan
personal som kan tankas ha anvandning av matrealet vid utbrott av matférgiftningar. Enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:7) om epidemiologisk utredning av
livsmedelsburna utbrott (H 8) ar livsmedelsburna utbrott "en incidens av tva eller flera fall av
sjukdomar eller infektioner hos ménniskor som ar kopplade till samma livsmedelskalla”

Vid ett utbrott av matforgiftning ar det viktigt att man agerar snabbt och effektivt och att inte
onddig tid gar at att diskutera eller ta reda pa hur man ska agera.

Manualen ger forhoppningsvis svar pa de viktigaste och vanligaste fragestallningar som
dyker upp i samband med en utredning av ett utbrott av matférgiftning. Den gor inte ansprak
pa att ge nadgon heltackande information. For ytterligare information och bakgrundskunskap
hanvisar vi till litteraturlistan i manualen och till ordinarie informationskallor som
Livsmedelsverkets webbsidor.

Manualen har anpassats till Ydres lokala forhallanden.

Vi fran Ydre vill tacka Lansstyrelsen Sédermanland dar manualen ursprungligen kommer
fran.



Flodesschema

Anmalan

1 Om:
- ej pagaende

Interviu, flik 1 o matforgiftning
/ - enperson
Inga &tgarder ‘

Hantera som vanligt
kontrollarende, se SLVs
kontrollvéagledning

Akuta atgarder om:
- pagaende
matforgiftning
- flera drabbade
personer

Ev administrativa atgarder, se v

SLVs sanktionsvagledning ¢ Inspektion, ev med:
- Provtagning, flik 2 A
A - Smittsp&rning, flik 3

»| Ev vidare smittsparning, flik 4

—=$ Kontakt med andra
myndigheter, flik 5

R

l

Provsvar

Ev krav pa atgardsplan, se
SLVs kontrollvéagledning

Ev rapportering

Ev uppfdljande kontroll, provtagning RASFF, flik 6

Information till allmanheten, flik 7

Avsluta drendet, ev ta ut avgift, se
kommunens taxa




1 Intervjumall

Denna intervjumall ar tankt att anvanda vid den forsta kontakten med en person som
misstanks ha blivit matforgiftad. Antalet fragor har begransats till de som anses vara
nodvandiga for att kunna pabdrja en utredning och fér att kunna géra en rapportering
till Livsmedelsverket. Fragorna i tabellen "Vad at du” anvands efter behov. Under
utredningsarbetets gang kan det uppkomma behov av ytterligare intervjuer med de
drabbade. | de fallen kan det réra sig om specifika fragor som kan behdvas t ex for att
ringa in ett speciellt agens och vi hanvisar i dessa fall till litteraturlistan. Dar finns
kunskap att hamta som kan anvandas som grund till djupare intervjuer.



Frageformular for intervju av drabbad person

Datum for intervju Datum fér anmalan till kommun Intervjuare

om annat an for intervjun

Anmalan

fran: [ Verksamhetsutovare [] Smittskyddslakare [] Behandlande lakare

(] Privatperson [ Anonym [ Infektionsklinik [ Vardcentral Annat:

Vilka?

Omfattas flera kommuner? [] Ja [ Nej

Personuppgifter

Namn pé& intervjuad om annan an den matforgiftade

Tel dagtid Tel kvall
Uppgifter om den matforgiftade

Namn

Adress Postadress
Tel dagtid Tel kvall
Koén Alder
OKvinna COMan

Anmalan avser

Misstankt

O Enstaka fall O Familj O Sallskap

Antal personer i Antal personer som insjuknade
familjen/sallskapet |

maltid

Datum och klockslag for maltiden

Varifran kom maten Du tror att Du blev sjuk av?
O Restaurang [ Gatukdk [OPizzeria [ Café [O Livsmedelsbutik

Annat

Ange butikens eller restaurangens namn och adress

Vilken mat tror Du att Du blev sjuk av?

Finns matrester kvar? [JJa [ Nej [ Vetegj




Sjukdomsforlopp

Ovrigt

Ange datum och ungefarligt klockslag for insjuknande

Sjukdomssymptom (ange alla symptom och antal personer med symptomen)

O lllamaende O Diarréer O Ont i halsen
O Krékningar O Ontikroppen O Huvudvark
O Blodig avféring [ Paverkan pa ANNAL......coiiiiecciec e
O Feber balanssystemet ...
O Utslag 00 Magont e

Kvarstar symptomen? [1Ja [ Nej

Om nej, nar férsvann symptomen (datum och ungeféarligt klockslag)?

Har Du nagon
MaAtallergi €IEr | ... —————————————————
Overkanslighet?

Har Du nagra

RS [U 10 (] 4= o USRS
Har Du varit utomlands den senaste veckan? JJa [JNej

Har Du varit i kontakt med magsjuk person? OJa [ Nej

Har Du djur hemma eller har varit i kontakt med djur? [JJa [ Nej

Har Du sokt lakarvard? Ja [Nej

Antal faktiskt SJUKa: ...
Uppskattat antal SJUKA: ...
ANLAl TESTAU: ...
Déarav laboratoriekonfirmerade patientprov: ...........c.coooeeveiiiiiiiiiiiiinann...
Antal faktiskt exponerade for smittan: ..o
Antal uppskattat exponerade for smitta..............ooveeiiiiiiiiiiiiiiiiiainanns

Har Du druckit/anvant vatten fran enskild brunn? [JJa [ Nej
I SATAIl VIKEN?....oeeeeee ettt




Frukost Lunch Middag Annat
Vad at Du?
Dag 1
(Samma dag
som Du bley|
sjuk)
Datum:
Var at Du?
0 Hemma 0 Hemma 0 Hemma 0 Hemma
O O O O
O Minns ej O Minns e] O Minns ej O Minns ej
Dag 2
(Dagen
innan Du
blev sjuk
Datum:
Var at Du?
Minns e; ] Hemma ] Hemma 0 Hemma 0 Hemma
O O O O
O Minns €] O Minns e] O Minns e] O Minns €]
Dag 3
(tva dagar
innan Du
blev sjuk)
Datum:
Var &t Du? |[J Hemma ] Hemma 0 Hemma ] Hemma
Minns gj
O O O O
O Minns gj O Minns gj O Minns gj O Minns €]




2 Provtagning

Det har avsnittet innehaller information till handlaggarna som hjalp och stéd 6ver vilka
atgarder som ska goras och vad man bor tanka pd, nar man far in ett a&rende om en
misstankt matforgiftning.

Bilaga 1 FoOrvararing av provutrustning och hur och vart proverna ska levereras.

Provtagningsrutiner vid misstankt matférgiftning

Forberedelser
Logistik for viktiga rutiner vid provtagning se exempel bilaga 1

Att tanka pa vid kontroll hos verksamhet:

Ga ut till den berorda verksamheten och berétta att det finns en misstanke om
matforgiftning pa deras verksamhet.

Kontrollera aktuella parametrar i verksamhetens system fér egenkontroll som
innefattar de ingredienser som ingatt i den misstankta maltiden.

Undersok genom att fraga personalen hur den misstankta matratten har tillagats
och/eller hanterats.

Forsok ta reda pa om nagon i personalen har varit sjuk eller haft sar pa handerna.

En bedomning far goras fran fall till fall vad som &r lampligast att kontrollera det kan
t.ex rora sig om kontroll av:

temperatur

mottagning

rengoring

personlig hygien

separering

markning

VVVYYY

Vad du sjéalv bor gora:

Tvatta och handerna och anvand desinfektionsmedel fére provtagning, anvand ren
rock, harskydd och skoskydd.

Provtagning eller inte?:

Kan bland annat bero pa vad som framkommit i anmalan fran den drabbade och
forsta kontakten med foretaget.

Har det gatt lang tid innan den misstankta maltiden rapporterats och du anser att det
inte finns nagra ingredienser kvar fran det tillfallet, far man évervaga om det finns
nagot varde av att ta nagra prover fran verksamheten.

Om verksamheten inte uppfyller standarden for god hygienpraxis (uppfyller
grundforutsattningarna) kan det finnas skal att inte ta prover eftersom det finns
uppenbara hygieniska brister i verksamheten. D& har de redan visat att de inte har
nagon bra hantering. Det finns ocksa risk for negativa provsvar som ger en felaktig
bild av den hygieniska standarden i verksamheten.

Om man letar efter nagot specifikt kan det vara skal att provta.



Gor du bedomningen att provtagning ar intressant, ta i sa fall s& manga prov (minst
tva) som du anser nodvandigt for att ge en korrekt bedomning av verksamheten.
Ersattning for provtagna livsmedel lamnas om verksamhetsutdvaren begar detta. Om
du misstanker att det ar verksamhetens hantering som ar orsaken ska proverna tas
med lokalens egna skedar o dylikt istallet for de sterila skedar som du har med dig.

GoOr en enkel sensorisk analys av livsmedlet:

(noteras pa foljesedeln)

synligt mogel

missfargning

onormal lukt eller andra avvikelser

Du ska sjalv ta proverna, en representant for verksamheten bor vara med vid tillfallet.
Mangden skall vara minst 200 gram i varje provburk. Ar det sallad eller liknande
(livsmedel med mycket luft) ta stérre mangd. Verksamhetsutovaren har ratt till
representativt prov och de ska tas p4 samma satt som de Gvriga provena och lamnas i
forseglade burkar pa verksamheten. Mat temperaturen med sparbart kalibrerad
termometer. Gor rent givaren ordentligt fore och efter matning, anvand insticksgivare.
Slutligen fyller du i en foljesedel som du kan skriva ut pA SYNLABS hemsida.

Representativt prov, vad ska man ta pa?

Finns det ravaror kvar fran den aktuella maltiden eller livsmedel kvar fran den dagen
som innehaller samma/liknande ingredienser?

Ar det nagon ingrediens som serverats just den dagen?

Det kan annars vara bra att ta pa nagot annat egentillverkat/hanterat pa plats fran
samma dag.

Man kan ocksa ta pa ravaror som liknar de som ingick i den misstankta matratten.

Om mojligt skall provet tas pa flera stallen i ex. blecket, flera olika bleck, olika stallen i
grytan ex. pa ytan i mitten. Ett stort antal sma prover ger mer an ett storre pa samma
ravara.

Vad ska man ta?

Kyckling och liknande tank pa att kanske ta del av halsskinn, olika delar av kottet.
Bakverk: ta pa fylining gradde osv.

Hamburgare/kebab tank pa dressing, sallad m.m.

Tank aven pa dekorationer, kryddor, bladkryddor.

Vatten och is.

Varma livsmedel som ska kylas ner:

Ar det livsmedlet som ska till analys varmt vid provtagning, kyl ner det i
verksamhetens egen utrustning eller sa fort som majligt pa annat satt, innan man
placerar provet i livsmedelsvaskan.

Fardigforpackade varor i butik:

Varor som ar inkopta fardigforpackade ar inte i vanliga fall intressant att ta prover pa.
Tag kontakt med tillverkaren om det & den egna kommunen, annars med den
kommun dar livsmedlet tillverkas.

Foljesedel
Ring SYNLAB om du ar oséaker pa hur du ska fylla i foljesedeln.



Transporten
Provet kors till SYNLAB av inspektéren som utférde provtagningen.

Efter provtagning (Uppfdoljning)

Efter genomford provtagning ska proverna skickas till SYNLAB. Om vi gor
bedémningen att smittan kan komma fran personalen har vi mojlighet att besluta att
personalen ska undersokas av sjukvarden, smittskyddslakare beslutar sedan om
vilken atgard som ska vidtas. Se 8 § livsmedelsférordningen. Kostnaden for ev.
provtagning och analys star miljokontoret for.

Skriv en inspektionsrapport som kopplas till arendet och minst en anteckning pa
handelsen. | inspektionsrapporten stalls eventuella krav om brister upptackts.
Analysresultaten antecknas i &rendehanteringssystemet. Det kan bli aktuellt med
avgift for extra kontrolltid.

Bedémning av livsmedelsprover

SYNLAB har bedémning av prover pa sin hemsida www.Synlab.se, om du ar osaker
ring och fraga ditt labb om hur man ska tolka resultatet.

Att tanka pa

Matforgiftning kan bero pa nagot annat an mikrober, ndgot annat &mne kan ha
migrerat fran forvaringskarlet eller annan utrustning tex. bly fran keramik dar livsmedel
forvarats eller tenn fran konservburkar.

Kom ihag lista for faltutrustning

tjanstelegitimation

kylvaska + kylklabbar

provtagningsburkar

termometer

desinfektionsmedel

servetter, handskar, rockar och sterila bestick (engangs)
tejp-saluforbud

markpenna

féljesedlar for provtagning

VVVYVYVVVVY

Foljesedel fran SYNLAB kan hamtas pa:
http://kronlow.se/SYNLAB/SYNLAB_Foljesedel_livsmedel Utbrottsanalyser 190502.p
df

Bilaga 1. Rutin for provtagning

10


http://www.synlab.se/
http://kronlow.se/SYNLAB/SYNLAB_Foljesedel_livsmedel_Utbrottsanalyser_190502.pdf
http://kronlow.se/SYNLAB/SYNLAB_Foljesedel_livsmedel_Utbrottsanalyser_190502.pdf

Bilaga 1 Rutin for provtagning

Transport av prover

Provet kors till SYNLAB av inspektoren som utférde provtagningen. Det gar att boka
hamtning av prov. Om arendet inte ar bradskande ar det mojligt att bestalla hamtning
med Bring express som sker da mellan 11-15 pa tisdagar. Maste bestallas dagen
innan. Det ar aven mojligt att satta provet i taxi om arendet ar bradskande och
inspektor eller annan personal inte har mojlighet att kdra provet sjalv.

| vilka fall behtvs kontakt med laboratoriet

Om man ar osaker pa vilken provtyp man ska bestalla eller vilka tillagg man bor gora
pa foljesedeln ring och fraga personal pa SYNLAB. Stora utbrott tex. dricksvatten pa
helg och kvallar ring 112 ange ditt &rende och du blir kopplad till ratt stalle.

Bestélla utrustning

Provutrustning (vaskor, burkar, sterila bestick, kylklampar) bestalls pa
Tel nr 013-25 49 50. Féljesedel skrivs ut.

Snabb check lista
Packa vaska med
- Kylklabbar
- Termometer
- Desinfektionsmedel
- Rock, tossar, mdssa
- Sterila bestick
- Foljesedlar
- Tejp Saluférbud
- Markpenna
-  Kamera

Ute pa verksamheten
- Hamta prover
- Mat temperaturen
- Fylli foljesedel
- Lamna prover i tid for vidare tra

11



3 Smittsparning

Bilagan ar en mind-map for att kunna ha en 6versiktlig bild éver relevanta kéllor som
kan ha varit orsaken till att smitta uppkommit. De olika sparen ar uppdelade i fem olika
huvudgrupper:

personal

rengoring

hantering/beredning

ravara

serveringsform

YVVYY

Denna mind-map ar tankt att komma in i processen och anvandas efter det att ett
klagomal om misstankt matforgiftning inkommit och kontrollmyndigheten bestamt sig
for att agera. Den ska fungera som en hjalp till att forutsattningslost ge idéer och
spara varifran smittan kan ha sitt ursprung. Detta for att smittsparningen ska komma
igdng sa snabbt som mojligt efter det att utbrottet rapporterats in.

| vissa fall finns ett agens som redan &r kant, att utga ifran och arbetssattet kan bli
annorlunda. Mind-mapen kan aven vid ett sadant tillfalle anvandas for att soka sjalva
orsaken till att smittan uppkommit.

Dar man eventuellt hittar ett spar som man tror kan vara orsaken till smitta &r det
lampligt att ga in i verksamhetens egenkontrollprogram. Se 6ver rutinerna for den
aktuella hanteringen i just det sparet: Ar de andamalsenliga? Foéljs de (kontrollera
dokumentation)?

12



Matforgiftningsmanual
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Sar
Nagellack Utlandsvistelse Barn Dagis L Varuskydd L Korskontaminering Aterupphettning L Nedkylning Varmhallning
Handtvatt
Kokshandduk /grytvante » Tillagning
\ . Separering
" Temperaturprocesser | ——
Engangshandsk } Kylférvaring
Rena skyddsklader \ .
Metod vid egenkontroll —
i - ) Kalibrering av termometer
KIoeR. Hander Sjukdom
7 Mat pa buffé bor omsattas
/ Anvandning av rester Utformning inom 30 minuter*
Ismaskin o Personal
Serveringsform [~] Buffé Tid
Skopa/hink
Rengbring . o . / Temperaturer
Transportmedel Smittsparning
/ Omsattning/ pafyliningsfrekvens /
Vvarmeboxar/kyllador Utrustning Aktiv kyla? Varmhallning?
Nya karl vid pafylinad?
A Vi
Knivar mm.
I Verktyg: Skedar/ tanger osv.
Redskap Skarbrador Vatten
I~ o E—
Disktrasor Ravara 1
Egen brunn? "
Varmhallningsutrustning Mérkning ——— Innehall
Flodeshistorik \ Tillverkningsdatum
Analysresultat Forvaring/ lagring RASFF
- Okéanda allergena &mnen

Temperaturer

Kontroll vid varumottagning
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4 Eventuell vidare smittsparning

Samband mellan symptom, agens och livsmedel

Vid ett matforgiftningsutbrott kan det vara av betydelse att vaga samman
sjukdomssymptom och livsmedel, for att reda ut vilken typ av mikroorganism som kan
ha orsakat insjuknandet. Givetvis ar provtagning det viktigaste instrumentet fér att mer
exakt sakerstalla orsaken.

Lathunden ar i forsta hand uppdelad i:
> Bakterier
» Virus
» Parasiter
> Ovriga

Déarefter i parametrar kolumnvis:
symptom

inkubationstid

varaktighet

risklivsmedel

risksituation
temperaturintervall

ovrig kommentar

VVVYVYVYY
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Agens Symptom Inkub. Varar Risklivsmedel Risksituation Temp Kommentar
Bakterier tid (optim) atm
Staphylococcus sillamaende 2-6h 1-2d +kallskuret *manuell hantering + 7-48 svarmestabilt toxin «forkylda personer
aureus *magsmartor ssmorgastarta tid fore konsumtion +  (35-37) bar oftare toxinbildande stammar
*krakningar (diarré, rumstemperatur f.a. sextremt lag dos racker for
feber) insjuknande
Bacillus cereus * eillamaende 1-6h 6-24h eris, pasta slangsam avsvalning  4-55 svarmestabilt toxin *sporgroning
(kréktyp) *krakningar, forvaring vid for hdg  (30—40) snabbast vid 30° C
(bukkramper, diarre) temperatur an.
Clostridium Inledande: 12-72 h d—m «fisk-, grénsaks-, *konserver med for lite 3,5-40 <toxin inaktiveras 80° pa 6 min
botulinum * *magtarmbesvar koéttkonserver salt, syra eller socker (35-37) <blandflora hAmmar (spec. E.coli)
—-edubbelseende, sinlaggningar *rokta + férvaring utan syre + an. svaxer bast vid pH over 4,5
ssvarigheter att tala, gravade produkter i temp 6ver 3 °C under *spordddande effekt vid  80°C — 30
svdlja, andra neurol. vacuumférpackningar langre period + €] min
symptom 5-10% t som inte upphettats varmebeh. fore
fére servering fortaring
Bacillus cereus * emagsmartor vattning 8-16 h 24-36 h eris pasta *gronsaker  ¢langsam avsvalning, 4-55 toxin bildas i tarmen *hog dos kravs
(diarrétyp) diarré -illamaende *mjolkprodukter forvaring vid for hog  (30—40) for insjuknande (105-107 per g) *obs
(krékningar) *pulverkoncentrat temperatur an. att torra livsmedel ej medger tillvéxt
*noétter <kryddor
torkade frukter
Clostridium «akut insjuknande med6-24 h 16-24 h <langkokta grytor, slangkok+langsam 12-50 -toxin bildas i tarmen *h6g dos kravs
perfringens * magsmartor «intensiv soppor, grot avsvalning. (43-46) for insjuknande (107—108 per g)
diarré illamaende an. ssporer stimuleras av hog varme +
(krékningar, feber) gynnas nar konkurrerande bakt. har
détt
Shigella spp «diarré (ofta blodig 1-7d 4-7d -olika sallader fekalt férorenat 10-44  .mycket lag inf. dos (<103 ) *mycket
eller slemmig) «feber vatten, bevattnade (37) svart att isolera fran livsmedel
(huvudvark, gronsaker f.a. *neg.svar utesluter inte Shigella *50%
illamaende, smittbérare efter 3 v, 10% aven efter

krakningar, ledinfl.)

10 v

* sporbildande
— senare

h = timmar, d = dagar, v = veckor, m = manader

f.a. = fakultativt anaerob
an. = anaeorob




Salmonella feber shuvudvark 6-48h 3-6d eanimalier *skaldjur +otillracklig 5-47 *hdg inf dos (105106 per g)
spp(zoonoser)  sillamaende sgronsaker «frukt varmebehandling (37) fa.

*krakningar «diarré sallader *kryddor fekal kontaminerig via

«choklad scacao hander, vatten, kryddor
mm

Salmonellla i borjan: «gradvis 10-20 d-m sanimalier eskaldjur, «otillracklig 5-47 *lag inf. dos, 10 bakterier kan racka
typhi/paratyphi  stigande feber d egronsaker *sallader  varmebehandling (37) f.a.
(strikt humana)  *mycket dalig fekal kontaminerig via

allmantillstand hander, vatten, kryddor

férstoppning — mm

«diarré

*(blodforgiftning)
Escherichia coli  -plétsliga buksmartor 1-10d d-v kottfarsratter «fekal fororening 7-45 *ndtkreatur, framforallt unga djur, ar
EHEC svattnig diarré som fermenterade korvar  <otillracklig (35-37) de vanligaste bararna <barn och
(entero- overgar till eopastoriserad mjolk  varmebehandling f.a. aldre ar mest sarbara *mycket lag
hemorrhagiska  blodblandad *HUS «appelmust <kalla inf. dos (<103 ) *mycket talig mot
E. coli) atfardiga livsmedel syra, passerar magsacken

opaverkad

ETEC svattnig diarré 1-3d 1-5d -kalla atfardiga fekal férorening 4-46 *hdg inf. dos (105—108 per g) «den
(enterotoxin- sillamaende livsmedel «otillracklig (35-37 vanligaste orsaken till "turistdiarre”
bildande E.coli) emagsmartor varmebehandling f.a.

(kr&kningar, feber)
Campylobacter  «feber <diarré (ev. 2-5d 2-10d -slaktkyckling <annat  eotillracklig 28-47  elaginf. dos (103 ) esmittbarare
jejuni/coli blodig)+periodvis kott opastoriserad varmebehandling (42) aven 3 v efter att ha varit sjuk

aterkommande mjolk «férorenat vatten <korskontaminering m.a.f.

magkramper férorenat vatten 5-10%

*huvudvark syre)

*muskelvark

sillamaende

krékningar (ledinfl.)

HUS = hemolytiskt uremiskt syndrom, njursvikt

— Senare

h = timmar, d = dagar, v = veckor, m = manader

f.a. = fakultativt anaerob
m.a.f. = mikroaerofil




Yersinia feber «diarré 3-7d 7-21d -flask *lang kylférvaring -1-44  +kan vaxa aven i kylskap bara den
enterocolitica *magsmartor —typiskt svacuumférpackat (29) f.a. far tid pa sig *hammas
for yngre (huvudvark, *kontaminerade av blandflora
krakningar) mjolkprodukter
—(ledinflammation, srakostsallader som
sepsis) inte ar nygjorda
«atfardiga, forvarade
l&ng tid i kyla
Vibrio cholerae  *mycket frekventa 2-5d 4-5d  -fisk *skaldjur, «otillrackligt 5-43 *hdg inf. dos (108—1010per g)
vattentunna diarrér «férorenat vatten varmebehandlad mat  (37) f.a.
(magkramper, sgronsaker, ris— fran havet
krakningar, feber) bevattnade med «fekal férorening
férorenat vatten
Vibrio svattnig diarré 4-30h 1-7d  -fisk och skaldjur fran ereservoar -varmt 10-43  +hdg inf. dos (106—1010per g)
parahaemolyticu *magkramper varmare havsvatten brack- och havsvatten (37) f.a. <’saltalskande bakterie”, som ar
s sillamaende *korskontamination kanslig for laga temp. och hogt
*krékningar *feber fran ra fisk eotillracklig vattentryck -forekommer i varma,
*huvudvark varmebehandling (ska kustnara havsomraden smycket kort
vara minst 60°C — 15 delningstid (10-15 min) *reducering
min) vid temp. <4°
Listeria *hjarn- och d—v % sopastoriserad ost lang kylférvaring av 0-45 «eftersom den ar koldtolerant, talig,
monocytogenes hjarnhinneinflam. *hos kéttprodukter atfardiga livsmedel (30-35) kan fasta sig pa t.ex. rostfritt
gravida svacuumforp. (tex rokt f.a. material och bilda en biofilm,
influensaliknande och gravad lax )med etablerar den sig latt i
symptom + kan lang hallbarhet produktionslokaler sdrabbar framst
framkalla abort och portionsférpackade personer med nedsatt immunforsvar
orsaka fosterskador atfardiga livsmedel
Streptococcus *halsfluss «feber 1-3d d «atfardiga *kontaminering vid f.a. «finns i svalg, bdlder «10-20% av
pyogenes *nedsatt hanteringsintensiva hantering skolbarn ar barare ¢livsmedelsburna
betahemolytiska allmantillstand livsmedel t.ex utbrott férekommer, men ar
grupp A- evarierar fran smorgastarta ovanliga—senaste registrerade
streptokocker symptomfria till utbrottet via livsmedel var 2003
(GAS) blodférgiftning




Calicivirus *krakningar (ofta 12-48 h 12-60 h (ibl. v),  eostron simporterade *krakningar «fekal svanlig orsak till matférgiftningar
explosiva) «illamaende aterin-sjuknanden hallon kontaminering sextremt smittsam *motstar
«diarré «latt feber férekommer kalla/hanteringsintensive desinfektion med alkohol
*buksmartor ratter
*huvudvark yrsel

Hepatit A feber sillamaende 10-50d 1-2 v (ibl. m) svatten eostron, fekal kontaminering *kan orsaka leverinflammation
*krakning -aptitléshet importerad frukt «bar och (hepatit)
—egulsot smork urin gronsaker

Parasiter Symptom Inkub.  Varar Risklivsmedel Risksituation Kommentar

Agens tid

Giardia lamblia

«diarré (ibl. langvarig)
*magkramper etrotthet
sviktnedgang
ssymptomfria barare
forekommer

7-10d 1-2 v (ibl. m-ar)

«dricksvatten eraa
gronsaker

fekal kontaminering

sprotozo *torkkanslig *sinhemsk
smitta &r relativt ovanlig

Cryptosporidium
spp.

«kraftig, vattnig diarré
*buksmartor
sillaméaende
*influensaliknande
symptom

2-12d d-v

«dricksvatten

fekal kontaminering

sprotozo *6verlever djupfrysning

Trichinella spiralis «diarré feber

sillamaende
*muskelsmartor
*svullna égonlock
«allergiska symptom

2d-1m 2-3v

sobesiktat vildsvins- och
bjornkott

«otillrécklig upphettning av erundmask frysresistenta former

risklivsmedel

finns sinhemsk smitta ovanlig

Toxoplasma
gondii

*symptomfritt el. milda
influensaliknande
symptom
fosterskada/abort hos
gravida

5-23d varierar

*kott

«otillrécklig. upphettning av *protozo egravida ar en riskgrupg

risklivsmedel




Entamoeba spp

cofta symptomfritt 2—4 v (ibl.
sibland latt diarré i m)

svara fall med blodig

diarré sbuksmartor,
«allmanpaverkan

m-ar (om ej
behandl.)

«dricksvatten

fekal
kontaminering

sprotozo *orsakar s.k. amobadysenteri
sinhemsk smitta ovanlig

Anisakis spp sillaméende 2d-nagra 1-2v ssaltvattenfisk  «lang tid innan srundmask som ar synlig for blotta 6gat
*magsmartor krakningatr v (t.ex. makrill,  rensning1 «otillr. +kan avddédas genom
sill, torsk) upphettning eotillr. upphettning/frysning/hardsaltning
blackfisk frysbehandling av *orsakar s.k. anisakiasis
risklivsmedel
Ovriga
Agens Symptom Inkub. tid  Varar Risklivsmedel Risksituation Kommentar
Histamin srodnad evarmekanslai 5-120 min 15 min—-24 h <fisk (makrill, férvaring av fisk <histamin bildas nar aminosyran
ansikte shuvudvark tonfisk, escolar) vid for hog histidin i fisken bryts ner bakteriellt
*hjartklappning *hardost svin  temperatur sorsakar allergiliknande symptom
sillamaende, -yrsel
sibland andningsbesvar
Vaxestrar sorangefargad <oljig nagra h 1-3d sviss fisk «felaktig tillagning <fisk som innehaller vaxestrar maste
diarré «illamaende (escolar, av risklivsmedel grillas, stekas el. kokas sa att
*krékningar oljefisk) med vaxestrarna férsvinner
naturligt
innehall av
vaxestrar
Alggift DSP «diarré «illamaende 30 min— Ca3d *musslor skonsumtion av  evarmestabilt toxin
krékningar *magsmartor nagra h sostron icke kontrollerade
risklivsmedel
Alggift PSP *domning estickande, 30 min— d—v *musslor skonsumtion av  evarmestabilt toxin

brannande kansla kring nagra h
mun eyrsel «ataxi2

sluddrigt tal shuvudvark
sillaméende
*andningsférlamning

icke kontrollerade
musslor
sskordade under
var—forsommar




5 Kontaktlista vid matforgiftning

Telefonnummer till personer och instanser som &r viktiga att ta kontakt med vid hantering av
misstankt matforgiftning.

Region Ostergotland:
Smittskydd i Ostergétland véxel tel: 010-103 0000

Folkhdlsomyndigheten:

Vaxel tel: 010-205 20 00
Labb:
SYNLAB tel: 013-25 49 00

Lansstyrelsen:
Pernilla Stridh (lansveterinar) tel: 010-223 52 58

Livsmedelsverket:
Véxel (Tis-Tors 09.00-1.00) tel: 018-175500

Kontakt person RASFF

RASFF teamet (man-tors 9.00-18.00 fre 9.00-18.00) tel: 018-175656
mail: rasff@slv.se

Livsmedelskontoret i Linkdping

Direkt nummer till jouren. tel: 0706234632
OBS. Far €] ges ut.



6 RASFF-handledning
For RASFF-handledning, se rutin for RASFF.

Mer information om RASFF

Alla aktuella RASFF finns tillgangliga pa kommissionens hemsida att lasa. Ga in pa EU:s
hemsida om RASFF: http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index en.htm

For att fa veta mer om RASFF och hur systemet fungerar: ga in pa Livsmedelsverkets hemsida
for livsmedelsinspektorer, livsteck.net. Detta underlag baserar sig pa den information som
finns dar men mer information finns tillganglig.

Kontaktuppgifter for RASFF

Ifyllda RASFF samt bilagor skickas till: rasff@slv.se


http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_en.htm

7 Information till allmanheten

Vid matforgiftningsutbrott kan massmedia kontakta miljoenheten. Da &ar det viktigt att
man ar forberedd pa hur man ska agera.

Hantering av massmedia vid matforgiftning

Allmant

| och med offentlighetsprincipen &r en myndighet skyldig att lamna ut information som
inte ar belagd med sekretess. Information som kan vara sekretessbelagd ar sadant
som kan skada en individ eller juridisk person ekonomiskt. Ar du osaker pd om
informationen ska belaggas med sekretess — kontakta en jurist. For att avgdra om ett
arende eller vissa delar av ett arende ska beldggas med sekretess, kravs juridisk
kompetens.

Information ska vara snabb, korrekt och relevant. Felaktiga uppgifter ar svara att ratta
till i efterhand. Det galler att det ar ratt fran borjan. Tystnad eller inga kommentarer”
leder till journalistens egna spekulationer att sjalv lagga in tolkning och skadar
trovardigheten.

Beratta det du vet och det du inte vet — var saklig. Aven om du inte vet hur manga
som drabbats, vad som orsakat det eller varfor, kan du lamna ut uppgifter om det som
faktiskt hant. Undvik att svara *vi tror...”, ’kanske...” och liknande — du kan fa
foljdfragor av journalisten.

Svara pa det journalisten fragar om och ta god tid pa dig. Du kan alltid fa begara att
fundera och aterkomma innan du lamnar ditt svar — begar respit. Du kan ocksa be att
fa lasa igenom det journalisten ska skriva innan det gar till tryck. Du far da majlighet
att korrigera sakfel och direkta felaktigheter innan det kommer ut till allménheten. Du
bor inte kommentera vad du tycker om textforfattarens vinklingar eller asikter — det
kan leda till &nnu storre rubriker.

Nar det hant nagot allvarligt kan det vara bra att informera sina narmaste kollegor och
din chef. Skulle en journalist ringa till dem i forsta hand, kan de hanvisa till dig som har
hand om &rendet.

Att tanka pa innan media ringer

Utse en person som kan féra en gemensam talan utat
Bestam er vad for vilket budskap ni vill féra ut

Svara bara pa sadant du verkligen vet — gissa inte eller ljug
Var opartisk. Bli inte férbannad eller arg!

Att tanka pa nar information ska lamnas ut

Kontakta i forsta hand den person som ar informationsansvarig pa din arbetsplats
(informatdr eller motsvarig). Skriv ett pressmeddelande som kan lamnas ut till
tidningar, tv/radio och/eller pa hemsidan. Rubriken ska vara kort, koncis och beskriva
vad som hant. Inledningen ska i korta drag aterge situationen



Besvara sedan handelsen genom att besvara: Vad? Var? Nar? Hur? Varfor?
Vem/vilka? Vad gors? Forsok uttrycka lugn till allmanheten. Lamna kontaktuppgifter
med namn och telefonnummer till en person som kan svara pa ytterligare fragor
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