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Abstract

The result from this study shows that it exists a lack of knowledge about the microorganisms our
hands get in touch with every day in the restaurant business. The restaurant personal know that there
are microorganisms but they do not know much about them. Their poor knowledge means that they
do not know much about in what conditions the microorganisms thrive. The restaurant business itself
seems to create limitations when it comes to proper hand-hygiene, creating obstacles like stress,
interruptions and giving hand hygiene a low priority. The study was performed with a questionnaire
that the workers in restaurants voluntarily filled in. 60 questionnaires were handed out and 34 answers
returned. The questionnaire contained questions about microorganism, how the employee performs
their hand-hygiene and also how the hand-hygiene are supposed to be performed accordingly with
the law. At the end of the questionnaire a few questions were asked about how they experienced the
degree of difficulty and also if they would like to have more education about hand-hygiene and who's
responsibility that education should be. Despite few correct answering’s most of the defendants did
not wish more education and thought the study to be quite easy or sufficient. A comparison between
“the chefs” and “other occupations” showed a greater resistance against more education amongst the
chefs. The employees thought an educated person should be responsible for the education and that
the responsibility lay on the employer alternatively the municipality.

Keywords: Hygiene, Restaurants, Rags, Cash, Handhygiene, Food microbiology, bacteria,
pathogens
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Inledning

Livsmedelsverket rapporterade ar 2008 att matforgiftningar och utbrotten av dessa totalt sett 6kade
mellan ar 1992 och 2008 (Livsmedelsverket 2009). Som de tva vanligaste orsakerna till utbrotten av
matforgiftning anges bristande/ej uppdaterade kunskaper om hygien samt dalig handhygien hos
person som hanterat livsmedlen (Livsmedelsverket 2009). Om géllande lagstiftning féljts borde inte
matforgiftningar ske. Den svenska lagstiftningen bestar till storsta delen av EU férordningar som
kompletteras av svensk lag och férordning samt foreskrifter.

| livsmedelsverkets vagledning om hygien anges att de personer som kommer i kontakt med
livsmedel ska ha tillracklig kunskap om hygien for de arbetsuppgifter som de ska utféra. Detta innebar
att de maste utbildas teoretiskt eller instrueras under évervakning for att man ska kunna vara séker pa
att livsmedlen &r sdkra. Det ar foretagarens ansvar att se till att personalen har tillracklig utbildning
alternativt att de utbildas innan de tar sina arbetsuppgifter i ansprak. Personalen bor fa majlighet att
uppratthalla och uppdatera dessa kunskaper. Rutiner for detta bor aterfinnas i
egenkontrollprogrammet (EKP) (Livsmedelsverket 2006).

Ett livsmedelsforetag ska kontrollera sin egen verksamhet for att sakerstalla att maten ar saker.
Det ar upp till foretagaren hur detta gors, men det ska goras. Tva av grundforutsattningarna i
egenkontrollen &r personalens utbildning och personlig hygien vari handhygien ingar
(Livsmedelsverket 2013). Anldggningens rutiner for god hygien ar nagot alla anstdllda ska vara
informerade om och de ska dven veta var de enkelt kan finna informationen pa arbetsplatsen
alternativt veta vem man kan fradga vid osdkerhet. Min erfarenhet ar att ny personal sallan far
information om hygienregler utan foretagaren litar pa att de har ett eget ”sunt férnuft”. Vid
nyanstallning fragas séllan mer i detalj om vilka kunskaper du har och det dokumenteras inte.
Arbetsgivarna tar hadr den enkla vagen da det &r resurskrdvande att utbilda ny personal och
restaurangbranschen har en hog personalomsattning (Svenskt naringsliv 2011).

Studien ar begransad till handhygien da behovet av denna berér alla som kommer i kontakt med
livsmedlet och inte endast dem som tillagar det. Handhygien handlar inte bara om hur man tvattar
handerna samt hur ofta detta sker. Hinderna ar den kroppsdel som varje dag kommer i kontakt med
tusentals olika ytor dér vi kan finna en stor mikrobiologisk diversitet varav en del kan vara patogena.
Denna mikroflora féljer sedan med pa hidnderna och en liten del avsitts pa varje ny yta vi berér. Ar den
ytan ett livsmedel kan det ske en tillvaxt som orsakar matforgiftning vid fértaring av livsmedlet.

Det finns ett behov av att undersdka restaurangpersonalens rutiner och kunskaper kring
handhygien da det ar svart fér kontrollmyndigheten att vid en inspektion bedéma personalens
kunskaper och hur de atféljs vid olika moment. Detta ar dels beroende av att all personal vanligen inte
ar inne vid samma tillfalle och dels varar inspektionen under en kort tid vilket gor att alla
arbetsmoment och hur de utfors inte hinner ses. Denna studie gor ett lokalt stickprov av personalens
kunskap och hygienrutiner genom en enkat samt en mindre litterar studie om de lagar och regler som
giller samt om nagra vanliga matforgiftningsbakterier och vanliga féoremal som kontaminerar
handerna. Idag finns det fa studier som tittat pa helheten kring handhygien inom restaurangbranschen.
Den mesta forskningen om handhygien ar utférd inom sjukvarden som har andra hygienkrav dn
restaurangbranschen. Den forskning som finns om handhygien inom restaurangbranschen baseras
ofta pa enskilda moment i rutinen kring handhygien och inte pa helheten kunskap samt rutin. Andra
studier ar utforda i u-lander vars férhallanden, lagar och regler ar helt annorlunda vara.



Syfte

Syftet med studien ar att géra en beddmning av om restaurangpersonalens kunskaper gallande
handhygien &r tillrackliga samt att undersoka om de agerar pa den kunskap de har.

Jag vill kunna besvara fragorna: Skiljer sig kunskapen om handhygien fran tillampningen av
denna? Kan kunskapen anses tillracklig?

Relevans inom miljo- och halsoskydd

Livsmedelssdkerhet ar viktigt och relevant inom hélsoskyddsomradet. Hanteringen av livsmedel &r
kritisk pa sa satt att mat som hanterats felaktigt och blir kontaminerad kan leda till matforgiftning som
hos kénsliga personer kan ha dodlig utgang. Alla restauranger far besok av kontrollmyndighet som
kommer och gor inspektion for att kontrollera att gallande bestimmelser foljs sa att livsmedlen som
kommer ut pd marknaden ar sikra. Personalens kunskap angaende hygienreglerna samt hur vil de
atfoljs ar svarbedémt under inspektion. Denna studie syftar darfor till att undersdka kunskapen och
huruvida den atféljs av lampligt agerande. Kontaminerade livsmedel blir ofta otjanliga som
manniskofoda pa kortare tid an de som inte kontaminerats. Det leder till ett onédigt och o6nskat
matsvinn. Produktion av mat ar en energikravande process med en problematik som innefattar
spridning av pesticider samt naringslackage for att namna nagra. Om matsvinnet minskar far vi ner
antalet kilo livsmedel per person och kan pa sa vis minska effekter i miljon som orsakas av
livsmedelsproduktionens problematik.



Metod

Studien bestar av tva delar. En del med kvantitativa litteraturstudier dar relevant litteratur i form av
lagrum, vagledningar och aktuell forskning studeras. Detta gjordes for att ta reda pa vad som lagligen
kravs avdem som arbetar med livsmedel inom restaurangbranschen med fokus pa handhygien. Sékord
som anvants vid sokningar pa internet och i databaser ar: Handhygien, handhygiene, hygien, hygiene,
restaurang, restaurant, foodpoisoning, matfoérgiftning. Jag har framst anvant mig av LUBsearch for att
finna information och har darifran gjort sdkningar i springer, Elsevier’s katalog, Statistiska Central
Byran samt worldwebscience. Lagrummen som anvants adr framst EU-férordningar men dven svenska
vagledningar hos livsmedelsverket. Forskningen som finns inom omradet har anvdnts som grund till
fragestallning samt problematisering.

En andra del bestar av en till stor del kvalitativ enkdtundersékning men med kvantitativa inslag
med syfte att utreda personalens kunskap samt om de agerar utefter denna (Enkatfragorna aterfinns
i bilaga 1). Valet att genomfdra en enkéatstudie baseras pa det faktum att personerna sjalva vet bast
hur de faktiskt genomfor sin handhygien samt att enkdten mojliggor ett enklare kunskapstest. Den
kvalitativa metoden har stora fordelar i denna studie som syftar till att fa kunskap om de anstalldas
verklighet och som Monica Dalen (2007) beskriver som féljer.

Ett 6verordnat mdl for kvalitativ forskning dr att nd insikt om fenomen som
ror personer och situationer i dessa personers sociala verklighet
(Monica Dalen 2007:11)

Enkaten delades ut hos fem olika verksamheter samt till enskilda personer inom branschen. Jag
valde att Iata all personal som kommer i kontakt med livsmedlen inom restaurangen och som sedan
gar ut till konsumenten att fylla i. Detta innebar att olika yrkesgrupper representeras sa som kock,
servitris, cafébitrade och dven konferensvardinnor med flera. Kockarna dr de som mest handskas med
livsmedel som sedan lagras vilket gjort att jag valt i vissa delar av resultaten att presentera dem for sig
och de andra yrkena som 6vriga yrken. Anledningen till att jag inte valt att fokusera pa en specifik
yrkesgrupp ar att kontaminering kan ske av alla yrkesgrupper som hanterar livsmedlen och darmed ar
en god handhygien relevant for alla yrkesgrupperna som representeras.

Min personliga erfarenhet inom omradet har bidragit tillsammans med litteraturstudien till valet
och formuleringen av fragorna. Jag har haft en forférstaelse som jag kunnat dra nytta av vid
bearbetningen av enkadtsvaren samt vid samtal med de anstallda som bidragit till en djupare férstaelse.
Monica Dalen (2007) beskriver forskare med personlig anknytning till sitt forskningsomrade som foljer.

Att uppnd férstdelse dr ibland bara mdéjligt om forskaren dger en
“inomférstdelse”... Med detta menas att skadespelaren dr bdde inne i och utanfér
rollen pd en och samma gdng (Monica Dalen 2007:12)

Enkaten ar uppbyggd av flera delar dar del 1 behandlar hur personen skoter sin dagliga
handhygien under arbetet. Del 2 behandlar hur personen tror att hygienen ska skottas i enlighet med
rekommendationer och lagrum. Valet att placera delen om hur personerna faktiskt gér under arbetet
forst baserades pa att svaren blir arligare da fragorna i efterféljande del om vad som faktiskt géller
annars hade kunnat férse svaranden med ledtradar. For att undvika att deltagarna bladdrar tillbaka
och korrigerar svar pa tidigare fragor har de ombetts besvara enkdten med en blackpenna vilket ocksa
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gjorts. | del 3 kommer ett kunskapstest om var vi finner olika potentiellt patogena mikroorganismer.
Att gora ett mikrobiologiskt kunskapstest anses relevant da olika mikroorganismer kraver olika
forhallanden for att kunna spridas och tillvaxa. Basal kunskap om detta kan férhindra spridning pa
grund av slarv och okunskap. Enkaten avslutas med fragor om hur studien upplevdes for att fa ett
grepp om svarighetsgrad samt relevans. Fragor stélldes aven om intresset for vidareutbildning och vem
de ansag skulle forse dem med denna.

Studiens avgransning ar gjord pa grund av tidsaspekten. Enkaterna placerades ut i
omkladningsrummen pa arbetsplatserna med ett forsatts-brev som beskrev vad studien handlade om,
hur den skulle fyllas i samt att deltagarna var garanterat anonyma. Deltagarna uppmanades att inte
bladdra framat innan de besvarat tidigare fragor. Lador utformade som brevlador placerades ut vid
enkéaterna sa att de enkelt kunde stoppa ner enkdten da den besvarats. Valet att ha en |ada pa plats
att lagga svaren i motiverades av att fler skulle svara om de slapp springa och posta enkdten. Enkaten
fick ligga ute pa arbetsplatserna en vecka varpa jag gjorde ett besék dar personalen uppmanades att
svara snarast. Ytterligare en vecka senare upprepades detta innan insamling skedde. Ungefar halften
av enkaterna fylldes i under uppsamlingsdagen i min narvaro.

Vid utdelningen samtinsamlingen av enkaterna fanns mojligheten att studera samt samtala med
de anstallda pa flera av verksamheterna vilket gjorde det mojligt att i viss man uppskatta om enkaterna
besvarades sanningsenligt. Jag har personligen erfarenhet av att arbeta pa flera av anlaggningarna som
enkaterna delats ut till vilket gett mig god kinnedom om hur anlaggningarna fungerar hygienmassigt.
Fragornas utformning baseras pa kunskaper inhamtade under min utbildning men aven fran egen
erfarenhet samt branschriktlinjer och lagrum. Mojligheten att studera anlaggningarna har dven forsett
studien med majligheten att komma med konkreta slutsatser och forslag till forbattring.

Av etiska skal kommer enkaterna att vara anonyma. Detta pa grund av att informationen som
samlas in kan anses kanslig och ge upphov till en férsdmrad arbetsmiljo vid spridning. Den information
som samlas in och som kan leda till ett fatal individer kommer inte att presenteras vid aterkopplingen
med foretagen. Exempel pa sadan information ar alder, yrke samt hur manga ars erfarenhet inom yrket
personen har.



Resultat

Litteratur studie

Staphylococcus aureus lever naturligt i vara slemhinnor och i var hud. De kan tillvdxa mellan 7-
48°C men trivs bast vid 37°C. Bakterien producerar ett toxin vid 35-40°C som orsakar matforgiftning.
Den taler ett brett pH-spann och &r salttolerant. Den har en inkubationstid om 2-4h och orsakar
illamaende, krdkningar, kramp i magen samt hulkningar (Adams 2008:252).

Shigella lever naturligt i tarmen hos méanniskor samt primater. De aterfinns i vatten som
fororenats med avloppsvatten eftersom bakterien hittas i avforing hos smittade individer.
Infektionsdosen &r valdigt 1dg om 10-100 celler och det kan ta upp till sju dygn innan symptom
framtrader men vanlig framtrader de inom 7-36h. Symptomen bestar vanligen av diarré, feber,
krakningar samt buksmartor. Bakterien kan overleva lange utanfér kroppen i vissa livsmedel sasom
agg, mjol, pastoriserad mjolk och skaldjur men anses vara en ganska 0mtalig bakterie utanfor det
naturliga habitatet. Den tillvdxer i neutralt pH samt en temperatur mellan 10-45 °C (livsmedelsverket
2010)(Adams 2008:249).

Salmonella tillvaxer mellan 5-47 °C men trivs bast i 37 °C. Salmonella ar kanslig fér varme och
extrem kyla men oOverlever torka. Tillviaxt kan ske i pH sa lagt som 4 men pH7 &r det optimala.
Inkubationstiden ar 6-48h och orsakar vanligen kraftig diarré men man kan vara barare av utan att ha
nagra symptom. Da symptom framstar sker det inom tva dygn. Salmonella har en hog infektionsdos
om 10°celler (Adams 2008:235).

Hepatit ar ett virus med en inkubationstid om tva till sex veckor. Symptomen bestar i feber,
illamaende, krékningar samt avmagring atfoljt av mork urin samt gulfargad hy till foljd av leverskador.
Viruset sprids via fororenad mat och vatten men dven fran person till person (Adams 2008:301).

Campylobacter smittar via kontaminerad mat som inte tillagats ordentligt. Inkubationstiden ar
vanligen 3-5dagar men man kan bédra bakterien utan symptom. Vid symptom orsakar bakterien
tarmkatarr med symptom som feber, illamaende, buksmartor samt diarré. Infektionsdosen ligger i
storleksordningen 100celler (Adams 2008:192).

Escherichia coli kan vaxa i temperaturerna 7-50 °C men optimalt dr kroppstemperatur. Bakterien
Overlever lange i vatten som blivit férorenat med avféring och anvands som en indikatorbakterie da
vatten undersoks for att se om det ar fororenat. Bakterien ar varmekéanslig men taler kyla. Symptom
framtrader inom 36h och de mer vanliga symptomen ar buksmartor samt kraftig till blodig diarré men
varierar beroende pa vilket typ av bakterien man infekteras av (Adams 2008:216).

Listeria monocytogenes tillvaxer mellan 0-42 °C och har en inkubationstid som ar upp till
90dagar. Infektionsdosen ar hog och alla stammar ar inte infektidsa. Symptomen &r normalt
influensaliknande men hjarnhinneinflammation forekommer. Hos gravida kvinnor kan bakterien
orsaka for tidig fodsel samt fosterdod och dodfodsel. Dodligheten ar upp mot 35% beroende av stam
och om individerna som smittas har nedsatt immunférsvar (Adams 2008:224).

Yersinia enterocolitica tillvaxer i temperaturer fran -1-+40 °C med ett optimum vid 29 °C.
Inkubationstiden ar 1-11dagar. Normalt infekteras endast barn under 7ar och far da Iag feber, diarré
samt buksmartor. D3 vuxna smittas kan symptom som artrit uppsta efter sjukdomstiden. Grisar bar
permanent pa bakterien och griskoétt som inte tillagats ordentligt kan agera smittkdlla men dven mat
som blivit kontaminerad (Adams 2008:262)



Bacillus cereus har en infektionsdos om 10°-108celler. Bakterien tillvixer mellan 8-55°C men har
ett optimum om 28-35 °C. B. Cereus producerar ett toxin i livsmedlet som ar varmetaligt vilket inte
sjalva bakterien ar. Inkubationstiden ar 0.5-5h med toxin och 8-16h utan. Smittas man av bakterien
utan toxin ar symptomen buksmartor, diarré samt illamaende. Skulle man ha fatt i sig toxin uppstar
dven krakningar. Toxinet aterfinns i ris, pasta och nudlar som varmhallits pa for lag temperatur.
Bakterien aterfinns i betydligt fler livsmedel sa som exempelvis kott och mejeriprodukter samt
gronsaker (Adams 2008:185).

Clostridium perfringens bildar ett toxin vid infektion i magen. Symptomen &r illamaende,
buksmirtor, diarré och ibland krdkningar. Infektionsdosen &r 10°%-10%celler. Symptom framtrider
vanligen efter 8-24h. Dodsfall férekommer men ar inte vanligt och de avlidna ar ofta dldre personer
eller personer med nedsatt immunforsvar. Tillvaxten sker i regel i ett livsmedel som &r tillagat och som
sedan hanterats oforsiktigt vad géller temperatur (Adams 2008:209).

Aeromonas hydrophila tillvaxer bast i neutralt pH med en lag salthalt och en temperatur runt 28
°C men kan tillvaxa i temperaturer ner precis under 0 °C. Infektionsdosen ar mycket hég och ligger i
storleksordningen 10%celler. Symptomen &r diarré och infektion drabbar oftast barn under 5&r.
Bakterien aterfinns som en del i tarmfloran hos manga manniskor och djur och trivs bra i naringsrika
sjoar samt avloppsvatten (Adams 2008:182).

Lagrum

| EG nr178/2002 hittar vi de regler som livsmedelslagstiftningen grundar sig pa. | artikel 14 star
kraven for livsmedelssdakerhet dar ett krav ar att livsmedel ska vara sakert for halsan annars anses det
vara otjanligt och far da inte sldppas ut pa marknaden. | enlighet med artikel 17 aligger det
livsmedelsforetagaren att kontrollera att lagen uppfylls i verksamhetens alla led. | artikel 19 i denna
forordning finner vi dven att livsmedelsféretagaren maste samarbeta med myndigheterna.

EG nr 852/2004 &r EUs forordning om livsmedelshygien. | artikel 1 star det att det &r
arbetsgivaren som har det primara ansvaret for livsmedelssdkerheten. | artikel 12 finner vi att
arbetsgivaren dven har ansvaret for att de anstallda har tillrdacklig kunskap for sina arbetsuppgifter. Det
ar dven arbetsgivarens ansvar att livsmedlen uppfyller vissa mikrobiologiska krav och att vidta atgarder
sa att dessa uppnas i enlighet med artikel 4:3.

| EG nr 882/2004 har EU samlat reglerna om offentlig kontroll for att sékerstdlla kontrollen av
efterlevnaden av foder och livsmedelslagstiftningen samt bestémmelserna om djurhdlsa och djurskydd.
Hygienférhallandena ska i enlighet med artikel 10:2 kontrolleras av kontrollmyndighet och en
beddmning ska goras i hur val foretaget foljer god hygienpraxis. Om brister upptacks ska dessa
kommuniceras med féretagaren som ocksa ska fa en kopia av rapporten som skrivs i enlighet med
artikel 9:3. Bedomningen sker genom kontroll av de skriftliga dokument som finns samt utfragning av
personal. Observationer gors i lokalerna under inspektion samt provtagning vid behov i enlighet med
10:2. | artikel 54:2 star det att om kontrolimyndigheten upptécker brister i en verksamhet skall
myndigheten besluta om atgarder for att avhjalpa bristen. Detta kan innebéra att produktionen maste
avbrytas, att lokalen maste saneras eller att utdvaren tillskansar sig nédvandig kunskap.

Enligt livsmedelsverkets vagledning om hygien (2006) ar en grundférutsattning fér att uppna
sdkra livsmedel personlig hygien. Personlig hygien innefattar manga olika moment sasom god
handhygien, rena klader, rena naglar med mera. Den anger dven att god hygienpraxis ska uppréatthallas
genom att f6lja EUs férordning nr852/2004. For att uppna lagkravet rekommenderas att man féljer
branschriktlinjerna men det ar tilldtet att uppna malet pa annat satt (Livsmedelsverket 2006). Det &r
upp till foretagaren att visa kontrollmyndigheten att de uppnar kraven i lagstiftningen.
(Livsmedelsverket 2006:16)



| vagledningen om handhygien poadngteras att man inte bor bara klocka eller smycken som kan komma
i kontakt med livsmedel eller forsvara hygienen och da framférallt handhygienen (Livsmedelsverket
2006:22). For att bibehalla en god handhygien rekommenderas att hdnderna tvattas med tval samt
torkas med engangsartikel. Om smycken bars pa hdanderna eller om de &r sariga rekommenderas att
handskar bars som ska tas pa efter handtvatt sa att handerna &r rena samt att handskarna ska bytas
mellan varje arbetsmoment (Livsmedelsverket 2006:22).

Rokning och snusning rekommenderas inte under arbetet samt att det ska finnas en
personaltoalett till personalen som hanterar livsmedel och som da inte ska upplatas till andra.
Toaletten ska hallas ren och vara utformad sa att hygien latt bibehalls (Livsmedelsverket 2006:23). Om
en person ar barare av en sjukdom eller en infektion som kan innebara en risk fér kontaminering av
livsmedel sa bor denna person inte arbeta med livsmedel om risken inte kan elimineras (EG nr852/2004
art.8:2). Det kan handla om att anvanda handskar nar man har sar pa handerna, stanna hemma om
man har diarré eller ar forkyld samt att man bor vanta 48h efter en infektion av Calicivirus
(Livsmedelsverket 2006:24).

Risker med foremal som hanteras

For att undvika oonskade mikroorganismer i livsmedlen bor anstidllda fa grundlaggande
utbildning som ar relevant for just deras sysselsattning. Utbildningen bor innehalla grundlaggande
kunskap om mikroorganismer samt vilka symptom de orsakar vid en eventuell matférgiftning. Den bor
dven innehalla information om hur kontaminering kan férhindras samt den nédvandiga standard som
den personliga hygienen maste halla vid arbete med livsmedel (Food microbiology 2008:412).

Enligt en artikel skriven av Janet Raloff (1996) sa ar det koket som &r det utrymme i ett hus som
innehaller flest mikroorganismer. Bland dessa finner vi bland annat E. coli, Salmonella samt
Staphylococcer men dven andra potentiellt patogena organismer aterfinns. | Iml vatska kramat ur en
kokssvamp har forskare funnit 107 celler som bildat koloni vid odling. Detta beror pa den miljé som
svampar och trasor i kdken tillhandahaller. Cellulosan som séllan torkar ut forses ofta med ny néaring
genom de matrester den fangar nar den anvands till rengéring. Detta ger gynnande foérhallande for
manga bakterier som kan tillvdxa och spridas vidare da trasan eller svampen aterigen anvands till
rengoring (Raloff 1996).

Kontanta pengar ar ett medel som gar fran hand till hand och har pa sa vis potential att sprida
mikroorganismer. Mikroorganismerna som aterfinns varierar beroende pa vad pengarna ar tillverkat i
for material samt vilka mikroorganismer personerna som handskats med dem varit i kontakt med.
Pengar tillverkade av mixer som innehaller polymerer sprider lattare mikroorganismer dn de av rent
bomullspapper (Gedik et al 2013). Svenska pengar &r tillverkade av ett tjockare
bomullspapper(Sveriges riksbank). Motsatsen visades i en annan studie gjord av Franck Vriesekoop
(2010) dar pengar tillverkade av endast polymerer hade ca 25% av antalet bakterier som aterfinns i
bomullstillverkade sedlar. Aldre sedlar som visar tecken pé slitage innehaller fler bakterier dn nya
sedlar. De bakterier som aterfanns var bland annat Staphylococcus aureus pa 25-75% av sedlarna,
Eschirechia coli 25-50% av sedlarna samt Bacillus cereus i 0-75% av sedlarna beroende av land. Sedlarna
i studien kom fran arbetsplatser som salde livsmedel (Vriesekoop 2010).



Enkat

Rutiner och kunskap kring handhygien
| del 1 stalldes fragor rérande personalens vanor samt rutiner under arbetet medan del 2 behandlade
vad lagar, riktlinjer samt rekommendationer anger vara gallande.

Anvander du smycken under Malade/Byggda naglar
arbetet? 30
R & 20
] ()
§ 10 2
g I g 10
o 5 ©
< 1=Alltid 2=Ofta 3=Ibland 4=Séllan 5=Aldrig 1=Alltid 2=0fta 3=Ibland 4=Sallan 5=Aldrig
Angivet svarsalternativ Angivet svarsalternativ
Figur 1. De anstdlldas vanor géllande Figur 2. De anstélldas vanor géllande att ha
anvandning av smycken under arbetet. malade eller byggda naglar under arbetstid.

| Figur 1 ser vi att endast 9 personer aldrig anvander smycken samt att 14 personer alltid gor det.
Smycken som angavs anvandas var klockor, armband, ringar, halsband samt 6érhangen. | Figur 2 ser vi
att endast 5 personer anvander

M Bakterier kan finnas under dem M Svart att bibehalla god hygien nagellack alternativt har byggda
W Ser préligt ut Gaster kan ha metallallergi naglar under arbetet.
m De kan ramla av ner i maten Figur 3 visar hur manga procent av

de svarande som kryssade for de
olika svarsalternativen. Mer an ett
alternativ fick kryssas for.

| enlighet med branschriktlinjerna
far smycken som kan komma i

kontakt med mat inte anvédndas.

Orhingen kan accepteras om de ar
Figur 3. De anstalldas svar pa fragan "Varfor bor man inte

and 9 q betet? rena och garanterat sitter fast. Om
anvanda smycken under arbetet?".

ring anvands ska handskar brukas.
Nytagna hal rdknas som sar. Naglarna ska vara korta och valvardade med valvardade nagelband.
Vid problem ska skyddshandskar anvdandas (Visita 2014). Arne Ingemansson (1995) havdar att
anledningen till att smycken inte bor baras under arbete med livsmedel ar att smuts fastnar latt pa och
under smycken och klockor utan att det syns (Arne Ingemansson 1995:16). Dessa platser ar ocksa svara
att rengéra om de anstallda inte plockar av sig smyckena vid handtvatt och da tvattar bade smyckena
och handerna.



Vid sar pa hander, anvands Vad torkas handerna pa?
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Figur 4. Hur ofta de anstallda uppger sig Figur 5. Vad de anstallda torkar handerna pa

anvanda pléster vid s&r pa handerna som inte efter handtvatt.
behdver bléda.

| Figur 4 visas de anstélldas vana att anvanda plaster vid sarskador pa handerna. Fragan preciserades
med att saret inte behdvde bloda. 19 personer av de 34 svarande anvander alltid eller oftast plaster
vid sarskada. | Figur 5 ser vi att de flesta angivit att de torkar hdanderna pa engangsartiklar. lakttagelser
som gjordes under studien pa
platserna tyder dock pa att
hdnderna ofta skoljs av lite snabbt
och sedan torkas pa klader
alternativt pa tygservetter inom de

ovriga yrkena. Kockarna anvander i
huvudsak engangsartiklar med fa

M Chefen sk | | Valfritt pl3 k li - .
Chefen ska meddelas alfritt plaster ska appliceras undantag. Samtidigt iakttogs att
Blatt plaster ska appliceras Far ej hantera livsmedel engéngsartiklarna var slut i sin
W Handskar mdste anvandas hallare. P& hinderna finns det

Figur 6. Vilka regler de anstallda tror galler vid sarskador manga olika typer av

p& handerna. mikroorganismer. Vid sar pa

handerna sker det en lokal 6kning av
vissa bakterier. Dessa bakterier kan 6verforas till livsmedel. Da en anstélld inom restaurangbranschen
kommer i kontakt med manga olika livsmedel ar risken stor att en tillvaxt pa grund av kontaminering
sker i nagot av dem. For att undvika detta skall i enlighet med branschriktlinjerna plaster anvandas och
det ska vara blatt for att det enkelt ska upptiackas om det ramlat av sa att gaster slipper fa det i sin
mat. Hanterar den anstéllda livsmedel sa ska denna dessutom anvanda skyddshandskar. Om sarskadan
skulle vara infekterad ska chefen meddelas som skall avgora huruvida den anstéallda sdkert kan hantera
livsmedel (VISITA 2014). Figur 6 visar att endast 2% hade kunskap om att chefen ska meddelas. Efter
en handtvatt ar det viktigt att inte aterkontaminera handerna genom att torka dem pa nagot orent.
Darfér rekommenderas i branschriktlinjerna att engangsartiklar anvdands men handduk &r inte
forbjudet sa lange det gar att visa att den ar ren och utan risk (VISITA 2014).



= Ja, det
rekommenderas

11% Ja, det ar ok

Bor ej goras
frekvent

Nej, det ar inte att
rekommendera

= Nej det ar forbjudet

72%

Figur 7. De anstalldas svar pa fragan ""Bor man tvatta

mat och hander pa samma plats?"".

% ® Ja, det ar ok
6%

Bor ej goras
15% frekvent

Nej, det ar inte att
rekommendera

Nej det ar forbjudet

64% = 3, det

rekommenderas

Figur 8. De anstalldas svar pa fragan " Bor handerna

tvattas pa samma plats som disk?"".
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Ars erfarenhet
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Figur 9. Hur ofta rokande personal tvéattar

Svarsallternativ
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Figur 7 Visar att 6ver 70% ansag att det
inte var att rekommendera att tvatta
handerna pa samma plats som maten.
Handerna kommer i kontakt med manga
olika ytor. Vid handtvatt tar vi i tvatt
utrustningen som sedan inte rengors
innan nasta tvatt. Detta leder till att
tvattstallet inte ar rent och darmed inte
optimalt for hantering av livsmedel.
Branschriktlinjerna sager att det inte ar
att rekommendera (Visita 2014)

Figur 8 visar vilka rutiner de anstéllda tror
galler vid handtvatt och diskning pa
samma plats. Disk har varit i kontakt med
manga olika livsmedel och individer. Vid
en handtvatt i samma utrymme ar det
enkelt att hdanderna aterkontamineras av
mikrofloran vi finner i ett diskrum. Denna
flora finner vi dven i luften da det sprutas
en del med vatten i ett diskrum som
skvatter samt en forhojd luftfuktighet.
Branschriktlinjerna anger att det inte ar att
rekommendera handtvatt pa samma plats

som disk (Visita 2014).

0255 5 8 9 11 15 17 18 20 31

Ars erfarenhet

Figur 10. Hur ofta snusande personal tvattar
handerna efter rokpaus. 1=Alltid 2=Ofta 3=Ibland handerna direkt efter hantering av snus. 1=Alltid
4=Sallan 5=Aldrig. 2=0fta 3=Ibland 4=Sallan 5=Aldrig.

| figurerna 9-10 visas hur ofta rokare respektive snusare tvattar handerna direkt efter hantering

av snus/cigaretter. Vid hantering av snus kommer hinderna | kontakt med dosan som kan vara

kontaminerad samt med sjalva snuset. Vid sjdlva i och urtagning av snuset kommer hdanderna i kontakt

med saliv och hud. Handerna ska darfor tvattas direkt efter hantering av snus. Snusning ar inte

rekommenderat under arbetstid. Rokning sker utomhus dar hianderna kommer | kontakt med flera

olika @mnen som kan vara potentiellt patogena. Hinderna kommer dven i kontakt med saliv och hud.
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Handerna ska tvattas direkt efter rokning. Rekommendationen ar att varken snusning eller rékning
sker under arbetstid (visita 2014).
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0255 5 8 9 11 15 17 18 20 31 0255 5 8 9 11 15 17 18 20 31
Ars erfarenhet Ars erfarenhet
Figur 11. Hur ofta de anstillda tvéattar Figur 12. Frekvensen for hur ofta de anstéllda
handerna mellan varje arbetsmoment. 1=Alltid, tvattar handerna direkt efter beréring av hud.
2=0fta, 3=Ibland, 4=Séllan, 5=Aldrig. 1=Alltid, 2=0fta, 3=Ibland, 4=Séllan, 5=Aldrig.

Hur ofta de anstdllda tvattar handerna efter berdring av hud (Figur 12) samt mellan
arbetsmoment (Figur 11) minskar ndgot med antalet ars yrkeserfarenhet. Det &r en mycket svag trend
utan statistisk signifikans av R-vardet samt P-test. Branschriktlinjerna rekommenderar att hdnderna
tvattas direkt efter kontakt med hud och har pa grund av den mikrobiologiska flora som naturligt finns
dar (Visita 2014). F6r att minimera risken att livsmedel kontamineras av frammande dmnen samt
mikroorganismer rekommenderas att handerna tvattas mellan varje arbetsmoment (Visita 2014).

Da kranen 6ppnas for att vattnet ska borja rinna
och handtvatt bli mojlig tar personen med sina
smutsiga hander pa handtaget vilket gor att detta

6

> 2
E 4 JO U1 19 1 Y o It 3 o e ¥ B ¥ 5 F 9 B T kontamineras. Nar handerna ar fardigtvattade vill
E 3 vi undvika att dterkontaminera handerna direkt
g 2 ‘ genom att ta i handtaget som precis smutsats ner.
a4 Darfor bor handtaget stangas med exempelvis
0 | | | armbagen. De svarande som visas i Figur 13 och
0 255 5 8 9 11 15 17 18 20 31 inte har nagot svar angivet hade automatiska
Ars erfarenhet kranar med rérelsesensorer vilket innebér att de

inte upplever problemet.
Figur 13. Hur manga av de anstallda som

stanger kranen med armbdagen. 1=Alltid 2=0Ofta
3=Ibland 4=Sallan 5=Aldrig.

Wettextrasor forser bakterier och svampar med
en god levnads- miljo. Trasan innehaller bade den
foda samt vatten som mikrobiologin behover for
att kunna tillvdxa. Manga individer hanterar trasan som ar svar att skolja ren och torkar séllan ut mellan
gangerna. Den kommer i kontakt med manga olika ytor och kontamineras av en mikrobiologisk
variation. Det ar inte rekommenderat att anvanda wettextrasor inom branschen. Figur 14 visar att en
stor andel av de anstallda inte alltid tvattar handerna efter hantering av wettextrasor. Samma sak
galler efter kontanthantering vilket visas i Figur 15. Kontanter dr nagot som hanteras av manga
manniskor och kan ha en potentiellt patogen mikroflora. Denna mikroflora bor ej foras vidare till
livsmedlen som senare hanteras och darfor bor handerna tvattas direkt efter varje kontanthantering.
Trendlinjen visar en svag tendens att mer erfarna personer tvattar handerna oftare.
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Figurl4. Visar hur ofta personalen tvéattar Figurl5. Visar hur ofta personalen tvattar
handerna direkt efter hantering av wettextrasa. handerna direkt efter kontanthantering. 1=Alltid,
1=Alltid, 2=0fta, 3=Ibland, 4=Séllan, 5=Aldrig. 2=0fta, 3=Ibland, 4=Sallan, 5=Aldrig.

Toaletten &r en plats som utsatts for ett hogt tryck av mikroorganismer da vi har manga som
lever naturligt i mage och tarm som féljer med avforingen ut. Vi har ocksa en naturlig bakterieflora pa
var hud och i vart har. Detta sammantaget gor att handerna ska tvattas efter varje toalettbesok. Alla
svarande tvattar alltid hdnderna direkt efter toalettbesok. 5 personer visste vad EKP stod for och av
dessa personer visste endast 4st var den fanns pa arbetsplatsen.

| Figur 16 har de anstillda angivit
varfor de inte alltid har kunnat
. besvara fragorna om frekvensen av
alltid handtvitt med alltid. Resultatet

14 visar att personalen upplever stress
som ett stort bekymmer samt att de

12
1 ofta blir avbrutna under sitt arbete.
Dessa avbrott kan innebara att tala
med en gast eller att hjalpa en
kollega. Avbrottet  gor  att
O handtvatten prioriteras bort. Inom
>

Orsak till att handerna inte tvattas

o

O N B O

yrkena finns behovet av att
. tillfredsstalla gasten da det &r dessa
@ & S . Q&\"k Q&‘\ foretaget lever av. Detta gor att
v gasten  prioriteras  hogre an
handhygienen. Detta stammer med
Figure 16. Visar varfor de anstallda inte alltid tvattar samtal som forts med de anstallda.
handerna. Manga har tankar pa annat vilket
upplevs bero pa att branschen

kraver att de arbetande hela tiden ligger steget fore gasten vilket kraver planering.
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Del mikrobiologi
| denna del fick personalen besvara nagra fragor om vilken bakterie de kunde forvénta sig pa vissa
platser. Flera alternativ fick markeras.

Vet ej I Inga

2 | 2 )
= ngen = Vetej
c ) c R
$ Aeromonas hydrophila P Shigella
= =]
r_ev Clostridium perfringens 1l © Hepatit I
S Bacillus cereus g Kolera
(%] (%]

Staphylococcus aureus I Salmonella I

0O 2 4 6 8 10 0 5 10 15
Antal Antal
Figur 17. De matforgiftningsbakterier de Figur 18. De bakterier de anstallda trodde att

anstallda trodde att vi har naturligt i ndsa och mun  man kan vara smittbarare av efter en utlandsresa.
samt pa handerna.

| Figur 17 4r det Staphylococcus aureus som avses da den naturligt lever i vara slemhinnor, vart
har samt nagelband. Den producerar ett toxin som orsakar matférgiftning. Alla mikroorganismer som
anges som alternativ i Figur 18 ar korrekta. Vissa da de har lang inkubationstid men exempelvis
salmonellan kan man vara barare utan att ha symptom.

Ingen anledning Vetej M
E Vet ej E Inga
2 . 2
5 Yersinia 5 Salmonella I
= £
g Listeria monocytogenes N ® Hepatit .
© @ .
3 Campylobakter mm Z Norovirus

Salmonella I E.Coli I
0 5 10 15 20 0 5 10 15
Antal Antal
Figur 19. De anstilldas svar pa varfor Figur 20 De bakterier anstdllda tror kan

handhygien ar extra viktig vid hantering av réd tillféras handerna vid ett toalettbesok.
kyckling.

Forr var salmonella ett stort problem och kopplades samman med kyckling. Detta aterspeglas i
figur 19 dar 15 personer svarat salmonella. Idag ar salmonellafrekvensen hos kycklingkadaver pa
svenska slakterier nere under 1%. Istallet har ungefar 20% Campylobacter och det ar inte ovanligt att
Listeria monocytogenes aterfinns (Lindblad and Lindqvist 2003). E. coli som de flesta svarat ar den
vanligaste bakterien som aterfinns pa hianderna efter toalettbesok. De andra kan ocksa aterfinnas men
inte i lika hog grad.
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Utbildning samt svarighetsgrad

Av de personer i Figur 21 som 6nskade sig mer utbildning var endast 4 personer kockar och resterande
tillhorde ovriga yrkesgrupper. Pa fragan om vem som skulle tillhandahalla utbildningen ansags
foretaget och kommunen vara dem som skulle std for den. Frekvensen foreslogs 1ggr/halvar i mellan
20min-4h och att en utbildad och kunnig person skulle halla i den. En person ansag att vid det forsta
tillfallet skulle kunnig person foreldsa for att sedan en gang i halvaret lasa igenom tillhandahallet

ONSKAR DU DIG MER Svarighetsgrad
UTBILDNING INOM

HYGIEN? 15% ‘ = For enkel
= Ganska enkel

Lagom
Nej Ja Ganska svar
50% 50%
= Forsvar
70%
Figur 21 Antalet anstéllda som kunde tanka Figur 22. Hur de svarande upplevde
sig utbildning svarighetsgraden.

material.

Merparten av deltagarna ansag att studien var lagom svar och nagra ansag att den var ganska enkel
eller ganska svar. Endast en person ansag att studien var for svar vilket figur 22 visar.
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Diskussion
Del 1

De anstélldas vanor nar det kommer till att skdta sin handhygien under arbetstid kunde varit
battre. Manga bar smycken bade pa fingrar och handleder under arbetet utan att skydda med
handskar. Bade kockar och 6vriga yrken anvdande smycken. Jag tror att om cheferna uppmarksammar
de anstéllda om riskerna smycken innebéar vid hantering av livsmedel och tar standpunkt skulle
betydligt fler lamna sina smycken i omkladningsrummet. Detsamma galler malade samt byggda naglar.

Inom hotell och restaurangbranschen finns det en hég andel rokare samt snusare bland de
anstdllda (Svenska folkhalsoinstitutet 2010). Bortsett fran att hdnderna kommer i kontakt med saliv
och hud sa fastnar amnen fran cigarettroken pa handerna. Rokningen sker ocksd utomhus déar det finns
en mikroflora som kan kontaminera bland annat handerna och sedan foras in och kontaminera
livsmedel om handerna inte tvattas direkt efter. Det ar dven anledningen till att hander bor tvattas
direkt efter rast. Slarvet med handtvatt efter rokning och snusning har troligen att géra med att de
anstallda ”smiter ut lite snabbt innan service”. Under de fem minuter de ar ute hinner det hdanda saker
inne i restaurangen och det ar inte ovanligt att de kallas in for assistans alternativt att de haffas direkt
de kommit innanfor dorren vilket gor att handtvatten gloms bort. De som snusar gor det i regel under
arbetet och det 4r en enkel sak att ”spotta ut prillan” i dosan. En tanke pa att hdanderna kanske kommer
i kontakt med snuset eller saliv/hud verkar inte finnas. Eftersom branschriktlinjerna rekommenderar
att rékning och susning inte bor férekomma under arbetet bor de anstallda allra minst lata bli under
service och for kockarna dven under all arbetstid da livsmedel hanteras.

Vanan att anvanda plaster eller handskar vid sarskador pa handerna dven om de inte bloder
borde vara battre. Anledningen till att manga inte alltid anvander skydd har troligen att géra med att
plastret ar blatt och syns mycket ute bland kunder/Géster da anstéllda i de 6vriga yrkesgrupperna bar
dem. Anledningen till att sar skyddas ar oftast for att man inte vill att gasterna ska fa blod pa tallriken
eller i maten. Det finns ingen tanke pa att det vid en sarskada finns en 6kad mikrobiologisk aktivitet
som kan hamna i livsmedel. Inom branschen ar torra hander ett bekymmer vilket innebar sprickor,
torra/spruckna nagelband samt eksem. Detta ar konsekvenser av att ofta ha handerna i vatten och
reflekteras inte Gver som sar utan som torra nariga hander. Detta ar troligen den stérsta anledningen
till att plaster inte anvands alltid.

Att tvatta handerna direkt efter toalettbesok ar val inarbetat, vilket speglas i enkatsvaren. Har
finns en medvetenhet att bakterier ar narvarande. De anstallda stanger kranen som de 6ppnade med
sina smutsiga hander med de nytvidttade handerna. Det innebar en liten risk som under
vinterkradksjukans sdsong stiger. Viruset smittar redan vid laga doser vilket gor att det inte krdvs manga
celler som tillférs handerna for att en spridning ska ske. Tyvarr finns ingen storre medvetenhet
angaende den mikroflora som kontanta pengar samt wettextrasor kan ha. Framforallt angaende
wettextrasan finns det en okunskap om den bakteriella tillvaxt som kan ske pa kort tid. Detta innebar
att héga halter bakterier fastnar pa hianderna som sedan for dem vidare och risken ar att de hamnar i
ett livsmedel. Det &r ocksa anledningen till att wettextrasor inte bér anvdandas inom branschen.
Anledningen till att hdnderna inte alltid tvattas mellan varje arbetsmoment beror troligen pa att
arbetsmomenten avldser varandra i snabb takt. Detta framforallt for de 6vriga yrkesgrupperna. Fragan
ldmnar ocksa ett utrymme for tolkning. Ar ett arbetsmoment att hacka sallad och ett annat att skiva
gurka eller dr beredningen av sallad ett moment. Beroende pa hur deltagarna tolkat fragan kan svaren
se olika ut.
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Del 2

Att ge sin personal en korrekt utbildning inom hygien ar nédvandigt for att kunna garantera
livsmedelssdkerheten. En utbildning fungerar bdde som ett kunskapslyft som ger de anstéillda
mojlighet att utvecklas och skapa bra rutiner pa sin arbetsplats. Utbildningen podngterar ocksa att det
ar nagot viktigt vilket mojligen skulle kunna hdja hygienens prioritering under arbetet. Om
arbetsgivaren inte bryr sig om hur hygienen skots tappar de anstallda motivationen och prioriterar
annat. Detta bekraftas i en studie utférd av Phillip Seaman och Anita Eves (2010) i London.
Arbetsgivarna var medvetna om sina skyldigheter men stottade inte sin personal aktivt i deras arbete
med hygien vilket gjorde att personalen inte prioriterade hygienen (Seaman och Eves 2010). Hur stor
betydelse utbildning har for individernas kunskapsniva underséktes av Thomai Lazou m.fl. (2011) som
genomférde en studie i Grekland. Studenter vid fakulteter som erbjod utbildningar inom amnet fick
besvara en rad fragor vilket dven studenter vid fakultet utan den typen av utbildning fick. Studenter
vid fakultet som erbjod utbildning svarade ofta korrekt till skillnad fran studenterna vid fakultet som
inte erbjod utbildning som svarade fel i storre utstrackning (Lazou m.fl. 2012:400-411). Detta visar
tydligt att utbildning inom hygienomradet ar av stor betydelse. Flera studier visar att chefens
engagemang ar avgorande for att kunskapsnivan ska uppréatthallas och for att rutiner baserade pa
kunskapen skapas och uppratthalls.

Personalens kunskaper om vilka lagar och riktlinjer som galler vid olika moment var god. Detta
bekraftar att personalen har kunskap om varfor man bor gora pa ett visst satt men att de inte agerar
pa den kunskap de har, vilket tydligt visas vid en jamforelse av del 2 och del 1. Nagot personalen hade
dalig kunskap om var vad EKP stod for samt var denna fanns pa arbetsplatsen. Egenkontroll
programmet ar en viktig deli en anlaggnings hygienarbete och i denna aterfinns viktiga kontrollpunkter
samt rutiner for dessa. Har finns ocksa mojligheten for arbetsgivaren att fora register pa de anstélldas
kunskaper, ha rutinlistor som enkelt kan kommas at av de anstéallda vid osdkerhet samt att géra upp
en utbildningsplan. Hur egenkontrollen och utbildning av personal utférs ar upp till féretaget och
maste inte dokumenteras skriftligt men det underlattar for alla inom féretaget om informationen finns
samlad och lattillganglig.

Mikrobiologin

| denna del finner vi en stor kunskapslucka. Alla yrkesgrupper hade dalig kunskap om vilka
mikroorganismer vi kan férvanta oss att finna vid olika tillfdllen. Detta har tidigare visats av Calin Jianu
och Codruta chis (2012) som gjorde en enkatstudie basera pa Ruméansk samt EU lagstiftning i Rumanien
for att utvardera kunskapen om hygien hos restaurangbranschen. Studien pavisade gap i kunskapen
gallande mikrobiologisk risk (C. Jianu and C. Chis 2012).

Det finns en viss medvetenhet om att det finns bakterier men fragan ar om man efter den
kunskapen upprattar tillrackligt sdkra rutiner. Om det inte finns kunskap om vilken bakterie sa saknas
ocksa kunskap om dess levnadskriterier och om symptomen som kan férvantas vid en eventuell
matforgiftning. Det ar viktigt att ha en viss kunskap om mikrofloran som finns runtomkring oss och
framforallt om de patogena. Detta for att forhindra kontaminering, tillvaxt samt spridning och dven for
att kunna vara uppmarksam pa symptom fran omgivningen. Studien visar genom att jamféra del 1 och
del 2 att rutinerna inte foljer de kunskaper som finns och om det da saknas kunskap hur ska rutinerna
kunna sdkerstélla saker mat? Linda Verhoef m.fl (2012) kunde i en studie visa pa ett samband mellan
spridningen av Norovirus via mat samt bristande kunskaper om viruset och hygien. Utbildning av
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personalen i enlighet med Codex Alimenaturs rekommenderades (Verhoef m.fl. 2013). Den teoretiska
studien av olika patogena mikroorganismer visar att vissa av bakterierna som mat kan kontamineras
av ar direkt farliga. Exempelvis har Listeria monocytogenes dodlig utgang fér manga som far i sig mat
med bakterien och dess toxin. Om utbildning och battre rutiner kan forhindra dessa dodsfall borde
myndigheter mer aktivt patala vikten av god hygien och utbildning om denna.

Kunskap om de patogena mikroorganismerna ar viktig fér personalen da det gér dem medvetna
om att vissa bakterier, sd som exempelvis Salmonella och Campylobacter kan infektera en manniska
utan att ge symptom men fortfarande vara smittsamt. Aven kunskap om hur manga celler som behévs
for att infektera en person ar bra eftersom detta gor personalen mer vaksam vid tillfdllen da de vet att
en kontaminering enkelt kan ske. Exempel pa detta ar att handerna tvittas efter toalettbesok for att
undvika spridning av Shigella bakterier eller Norovirus som bada har en lag infektionsdos. Kunskapen
ger dem ocksa majligheten att vidta atgarder for att hindra spridning. Exempelvis att ha separata
skarbrador for kott och gronsaker samt att noga tvatta handerna och diska utrustning efter hantering
av ra kyckling som ofta innehaller Campylobacter eller efter hantering av ratt griskott som naturligt har
Yersinia.

Upplevd svarighetsgrad samt 6nskan om vidareutbildning

Vid samtal med vissa av de svarande angaende de hoga krav som regleras genom lagar och
riktlinjer ansags dessa vara 16jligt harda. Det menades att dagens 6verdrivna hygien var en anledning
till att allergierna idag o6kar. Det visar att kontamineringsrisken underskattas. Om en person bar pa
Norovirus som orsakar vinterkrdksjukan och inte skoter sin handhygien kan personen kontaminera
livsmedlen som gar ut till kunderna. D3 viruset har en infektionsdos om 10-100 celler skulle personen
i fraga kunna orsaka ett utbrott. De deltagande med minst kunskap inom handhygien omradet ansag
sig inte behdva mer utbildning och tyckte att enkaten var ganska latt och | motsatts tyckte svarande
med battre resultat att enkaten var ganska svar och 6nskade sig mer utbildning.

Under mina besok pa anlaggningarna noterades att vid tvattstallen for évriga yrken fanns
sdllan tval och engangsartiklar. Inne i kdken hos kockarna fanns bade tval, handsprit samt
engangsartikel att torka handerna pa lattillgdngligt. Om tvattstdllen varit utrustade korrekt hade
kanske antalet handtvattar 6kat. Om inte tval finns bestar handtvatten av att skdlja handerna for att
sedan torka dem pa det som finns narmst vilket ofta ar en linneservett eller ett kladesplagg vilket inte
ar optimalt. Fragan ar hur ofta detta sker och | vidare studier kan det vara intressant att ta upp. |
enkadten ombads de svarande att beskriva metoden for handtvatt. Det upplevdes jobbigt vilket ledde
till att de flesta endast skrev tval och vatten eller hoppade 6ver fragan. Kockarna observerades vara
battre pa att tvdtta handerna korrekt medan ovriga yrken oftast skoljde av dem snabbt. Ska
handtvatten vara lyckad maste hela handerna tvattas vilket ofta inte gors. Da kvarstar smuts och
oonskade mikroorganismer och risken att kontaminera livsmedel &r inte undanrojd.
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Handhygien relevant for Miljo- och halsoskydd

Vid daliga rutiner for handhygien och bristande kunskap om vad sadan kan leda till gor att
arbetsgivaren inte kan garantera siaker mat. Det ar enligt lag arbetsgivarens skyldighet att kunna gora
detta. For en kontrollant &r det svart att under den korta tid inspektionen varar att se hur val rutinerna
fungerar. En okunnig person i ett kok kan racka for att mat ska kontamineras och patogena
mikroorganismer fa chans att tillvdxa. Vissa mikroorganismer har en mycket lag infektionsdos och
behover inte tillvaxa i ett livsmedel for att vara patogena utan en kontamination kan racka for att fa
ett utbrott. Ett exempel pa det ar viruset som orsakar vinterkraksjukan. For att skydda manniskors
hélsa ska sddana handelser forebyggas genom goda rutiner som kan garantera sdker mat. Goda rutiner
for handhygienen ar av yttersta vikt for att uppna kravet om sakra livsmedel men dven for att undvika
spill av livsmedel och pa sa vis varna om miljon.
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Slutsats

Denna studie visar att det finns brister i restaurangpersonalens rutiner kring handhygien men att de
har ganska bra kunskap om de regler som finns. Det finns en stor kunskapslucka vad galler vanliga
mikroorganismer som finns i var narmiljo. Stod och utbildning i arbetet forekommer inte. For att kunna
garantera saker mat bor chefer ta ett steg framat och utbilda samt stotta sin personal i hygienarbetet
da det ar deras ansvar enligt lagen. Rutinerna kring handtvatt kan forbattras genom dndrade rutiner,
hogre prioritering samt valutrustade tvattstall. Studien visar att kunskaperna om handhygien inte ar
tillrackliga baserat pa den daliga kunskapen kring de mikroorganismer som kan leda till matforgiftning
samt bristande rutiner kring handhygien.
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Tackord

Jag vill tacka alla dem som besvarat enkaten och gjort denna undersdkning maijlig.
Ibland dessa finns Skanors gastgivfaregard, Hotell Gasslingen, Hotell Norregard, Café och
hotell Spelabacken, Stora Hammars skola samt enskilda personer.

Stort tack!
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Bilaga 1

Enkat om Handhygien

Kon oKvinna
OMan

Alder 0 <24
025-34
035-44
045-54
055-64
065<

Yrke

Ars erfarenhet

Relevant utbildning? OJa

ONej

Om Ja, vilken?

Del |

Anvander du smycken under arbetet?

Om ja, vilka?

o Alltid
O Ofta

O Ibland
O sédllan
O Aldrig

Har du malade naglar/byggda naglar under arbetet?
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o Alltid
O Ofta

o Ibland
O sdllan



O Aldrig
Hur tvattar du oftast hdnderna (metod)?

Vad torkar du hianderna pa?
O Ren tygservett
O Anvand tygservett
O Forkladet
O Byxorna
0 Handduk
O Engangsartikel
O Annat
Om Annat ange:

Om du har fatt sar pa hinderna (behover ej bléda) anvinder du plaster?
o Alltid
O Ofta
O Ibland
O sallan
O Aldrig

Nedan féljer alternativ som besvaras med nagot av féljande: Alltid, Ofta, Ibland, Séllan eller
Aldrig.

Jag tvattar handerna direkt efter rokning

Jag tvattar handerna direkt efter kontanthantering

Jag tvattar handerna mellan varje arbetsmoment

Jag tvattar handerna efter toalettbesok

Jag stanger kranen efter handtvatt med armbagen

Jag tvattar handerna DIREKT efter hantering av snus

Jag tvattar handerna sa fort jag rakat rora vid mitt ansikte/har

Jag tvattar handerna efter hantering av wettextrasa

Jag tvattar handerna direkt efter rast

Om du inte tvattar handerna ofta efter ovan namnda situationer, vad beror det pa?
o Stress
0 Avbrott under/precis efter sysslan
o Tankar pa annat
0 Gaster som vantar
0 Onodigt
O Inget jag prioriterar
O Annan orsak
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Del Il
Vad star EKP for?

Var hittar du EKP pa din arbetsplats?

Ange ett eller flera svarsallternativ pa fragorna som féljer:

Varfér bor man inte anvanda smycken under arbetet?
O De kan ramla av ner i maten
O Bakterier kan finnas under dem
O Svart att bibehalla god hygien
O Ser praligt ut
O Gaster kan ha metallallergi

Bo6r man tvdtta mat och hiander pad samma plats?
0 Ja, det rekommenderas
0 Ja, det ar ok
O Bor ej goras frekvent
O Nej, det ar inte att rekommendera
O Nej det ar forbjudet

B6r man tvitta disk och hander pa samma plats?
0 Ja, det rekommenderas
0 Ja, det ar ok
O Bor ej goras frekvent
O Nej, det ar inte att rekommendera
O Nej det ar forbjudet

Vad géller vid sarskador pa hianderna?
O Chefen ska meddelas
O Valfritt plaster ska appliceras
O Blatt plaster ska appliceras
O Far ej hantera livsmedel
O Handskar maste anvandas

Beskriv hur handerna bor tvittas (metoden)

Mikrobiologi
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Kryssa i ett eller flera alternativ

Vilka/en matférgiftningsbakterier har vi naturligt i ndsa och mun samt pa hinderna?
O Staphylococcus aureus
O Bacillus cereus
O Clostridium perfringens
O Aeromonas hydrophila
O Ingen
O Vet ej

Vilka/en bakterier kan tillféras hdnderna vid ett toalettbesok?
O E. Coli
O Norovirus
O Hepatit
O Salmonella
Olnga
O Vet €j

Vilka/en bakterier kan man vara smittb&rare av efter en utlandsresa?
O Salmonella
O Kolera
O Hepatit
O Shigella
O Vet €j
O Inga

Handhygien ar extra viktig vid hantering av ra kyckling. Varfor?
O Salmonella
O Campylobakter
O Listeria monocytogenes
O Yersinia
O Vet €j
O Ingen anledning
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Vad tyckte du om enkdten?

Svarighetsgrad O For enkel
O Ganska enkel
O Lagom
O Ganska svar
O FOr svar

Relevant for branschen? OlJa
O Ganska
O Inte sarskilt
O Nej
O Vet ej
Saknades nagot?

Onskar du dig mer utbildning inom hygien?
OlJa
O Nej

Om ja:

Vem ska tillhandahalla den?
Hur lang tid far den ta?

Hur ofta ska den ske?

Ovriga synpunkter
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