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1. Sammanfattning

Miljokontorets livsmedelsenhet har under 2011 arbetat med en bransch-
genomgang av restauranger och pizzerior. Fokus lades pa personlig hygien,
rengoring, tid- och temperaturprocesser, faroanalys och redlighet. Brister
uppmarksammades pa 150 st verksamheter, framforallt géallde avvikelserna
redlighet. Miljokontoret upplevde att relevanta kontrollpunkter anvandes vid
branschgenomgangen.

2. Bakgrund

Livsmedelsenheten beslutade att under 2011 arbeta med bransch-
genomgangar vid den offentliga kontrollen av livsmedelsverksamheter i
Orebro kommun. Avsikten var att enheten skulle granska samma
kontrollomraden samt for att fa ett méatbart resultat. Genom att vélja ut
fordjupningsomraden skulle samsynen inom livsmedelsenheten forbattras,
vilket skulle bidra till mer fokuserade och effektivare livsmedelskontroller
hos verksamheterna.

Under aret har kommuner i Orebro Ian tillsammans med Lansstyrelsen
utfort ett projekt om redlighet. Lansstyrelsen hade tagit fram en checklista
och arbetsmaterial for genomférandet och har &ven sammanstéllt en rapport
for lanet. I branschgenomgangen besoktes totalt 217 restauranger och
pizzerior, fokus lades pa 5 kontrollomraden varav en var redlighet.

3. Syfte

Syftet var att vid ordinarie kontrollbestk granska verksamheternas rutiner
och efterlevnaden inom kontrollomradena personlig hygien, rengoring,
redlighet, tid- och temperaturprocesser samt HACCP.

4. Genomforande

4.1 Forberedelser

Relevant lagstiftning och branschriktlinjer studerades. En lista togs fram
innehallande samtliga verksamheter som skulle vara med. For att senare
kunna fa fram diagram och statistik anvandes programmet Excel.

4.2 Checklistor, hjalpreda och branschriktlinjen

En lathund togs fram med bakgrundsinformation pa samtliga
kontrollomraden och tips pa fragor (bilaga 1). Till hjélp vid kontrollbesoken



togs en checklista fram utifran lathunden (bilaga 2). Checklistor anvéands
som kontrollverktyg som dels underlattar arbetet vid kontrollbesoket for
inspektoren, dels forenklar arbetet med att sammanstalla tjansteanteckningar
som ligger till grund for kontrollrapporten.

Till kontrollpunkten Redlighet anvéndes Lansstyrelsens Information om
Lansprojektet 2011 med tillhérande checklista (bilaga 3).

Ett material som anvandes bade vid planeringen av projektet och vid
kontrollerna var branschriktlinjen Saker mat i Servicehandeln. En
branschriktlinje &r branschens tolkning av livsmedelslagstiftningen och
innehaller exempel pa bl.a. arbetsrutiner och férhallningssatt riktade till
verksamheterna som tillhr branschen. Avsteg fran branschriktlinjens
bestammelser betyder inte automatiskt ett avsteg fran kraven i
livsmedelslagstiftningen. Branschriktlinjen innehaller bara exempel pa hur
verksamheten kan ga till vaga for att leva upp till lagstiftningens krav.
Eftersom livsmedelslagstiftningens bestammelser &r malstyrda finns det
flera satt att leva upp till dem.

4.3 Val av kontrollomréden

Miljokontoret faststallde vilka fordjupande kontrollomraden som var
lampliga att anvanda. Valen baserades pa erfarenheter fran tidigare
kontrollbesok och pa omraden som inte hade prioriterats tidigare. Det var
aven viktigt att kontrollomradena skulle vara relevanta for sa stor del av
verksamheterna som mojligt. Ut6ver de fordjupande kontrollomradena
granskades dven vid behov andra kontrollomraden.

Nedan en beskrivning av varje fordjupande kontrollomrade och exempel pa
vad som kontrollerades:

1 Personlig hygien

Varje livsmedelsverksamhet ska ha hygienrutiner for sin personal och
personalens arbetsklader ska vara anpassade efter deras arbetsuppgifter. Om
personal hanterar endast forpackade livsmedel behtver de inte ha
heltdckande arbetsklader jamfort med personal som arbetar med
ofdrpackade livsmedel. Kladerna ska dven vara hela och rena samt férvaras
sa att de inte utgor en kontamineringskalla for de livsmedel som hanteras.
Handfat ska vara utrustade med flytande tval och engangshanddukar och
vara lampligt placerade. Det ar dven viktigt att verksamheten har rutiner
runt sjukdomar som kan dverforas till livsmedel.

Avvikelser gavs om personal saknade tillrdckligt med skyddsklader och om
arbetsklader tvattades och torkades pa olamplig plats. Tidigare erfarenheter



har visat att det ofta férekommer brister kring handtvatt, darfor har resultatet
av den avvikelsen lyfts fram i rapporten.

2 Rengoring
En grundférutséttning for god livsmedelshygien ar att livsmedelslokalen och

dess inredning och utrustning ar i gott skick och &r latt rengorbara.

Avvikelse gavs exempelvis om rengdringen var eftersatt och/eller om
rengoringsrutinerna var otillrackliga.

3 Redlighet
Det ar viktigt att det som verksamheten tillagar och serverar kunden &r det

som presenteras pa menyn. Detta ar sarskilt viktigt for allergiska personer
eller konsumenter som vill valja bort vissa livsmedel av andra skal.

Redligheten kontrolleras genom att menyn jamférdes med ravarorna som
fanns i koket. Om ravaran eller tillbehér hade forpackats om eller om varan
var slut, kontrollerades foljesedlar eller kvitton. Det var framférallt
produkter med skyddat ursprung och tillverkningsmetod som kontrollerades.

4 Tid- och temperaturprocesser

Livsmedelsforetagarna ska ha kontroll pa att tid- och temperaturprocesserna
i verksamheten inte riskerar livsmedelssdkerheten, t.ex. att nedkylning av
livsmedel sker pa ett sakert sétt.

Kontroll av temperaturer och granskning av verksamhetens rutiner utfordes.
Det gav en uppfattning om verksamheternas kunskap om temperaturgranser
och hantering av livsmedel. Av tidigare erfarenheter har Miljokontoret
uppmarksammat for hoga temperaturer i t.ex. kylrannor och brister vid
hantering av kebabspett.

5 HACCP

Livsmedelsverksamheter ska ha identifierat risker/faror som kan uppsta i de
olika processtegen som hanteras i verksamheten och hur riskerna kan
forebyggas, sa kallad faroanalys. Faroanalysen kan vara muntlig eller
skriftlig och kan se olika ut beroende pa vilka processer som hanteras i
verksamheten. Risker kan vara kemiska, fysikaliska, mikrobiologiska.
Genom faroanalysen kan en livsmedelverksamhet avgora vilka processer
som &r kontrollpunkter (CP) respektive kritiska kontrollpunkter (CCP) och
som darmed bor kontrolleras extra noga.

Avvikelser har satts om kunskapen har varit bristfallig hos personalen
géllande de risker som finns i verksamheten.



4.4 Planeringsmote

Ett mote holls med livsmedelsenheten dar kontrollomradena presenterades
samt diskuterades. Bedomningsgrunder bestamdes for vad som skulle
betraktas som en avvikelse for de olika kontrollomradena. De planerade
kontrollbesok pa objekten fordelades bland inspektorerna.

4.5 Kontrollbesoken

Kontrollbesoken skedde till storsta del oanmalt. Vissa verksamheter hade
inte Oppet under dagtid vilket ledde till att dessa besok i vissa fall bokades i
forvag. Efter kontrollbesoket uppréttades en kontrollrapport som skickades
ut till den kontrollerade verksamheten. Rapporterna publiceras pa orebro.se.
(www.orebro.se/livsmedelskontroll). Checklistorna om redlighet fylldes i
och skickades till Lansstyrelsen for sammanstallning.

Hos en del av verksamheterna genomfordes uppfoljningar. Uppfoljningar
kan vara granskning av handlingar, ytterligare besok pa plats eller
sanktioner i form av forelagganden eller forbud. Uppfoljningar ligger inte
inom ramen for planerad kontroll.



5. Resultat

5.1 Antal genomférda kontrollbesdk

Totalt kontrollerades 217 verksamheter, varav 67 st inte fick nagra
avvikelser avseende de fordjupande kontrollomradena. Av dessa 67
verksamheterna har vissa fatt avvikelser pa andra kontrollomraden medan
andra inte fatt nagra avvikelser. Nedan redogdrs uppméarksammade
avvikelser for respektive kontrollomrade, se figur 1.
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Figur 1 - Diagrammet visar totala antalet genomférda inspektioner och antalet avvikelser
inom respektive kontrollomrade.

5.2 Personlig hygien

Personlig hygien ar en grundlaggande forutséttning for sékra livsmedel. Det
var 36 verksamheter som fick avvikelser pa personlig hygien, vanligaste
avvikelsen var att personalen saknade harskydd. Nar Miljokontoret besoker
livsmedelsverksamheter kontrolleras att det finns flytande tval och
pappershanddukar vid handtvattstallen, bade ute i beredningen och pa
personaltoaletten. Pa 19 av de kontrollerade verksamheterna saknades
flytande tval och/eller pappershanddukar vid handtvattstallen. Detta
upplever Miljokontoret som allvarlig avvikelse da det &r en indikation pa att
handhygienen inte kan skétas pa lampligt sétt. Personlig hygien ar en



staende punkt i kontrollen av livsmedelsverksamheter och kommer aven i
fortsattningsvis att kontrolleras.

5.3 Rengdring

Brister i rengdring uppmarksammades hos ca en fjardedel (49 st) av
verksamheterna. Allvarlighetsgraden pa rengéringsbristerna varierade. Pa
vissa stallen var det sa allvarligt att uppféljande inspektioner utfordes.
Miljokontoret upplevde att flera verksamheter forbisag att rengéra omraden
som inte behdver rengoras varje dag exempelvis kylskapslister, handtag och
ventilationsdon. Pa en del av de kontrollerade verksamheterna forekom
anvandning av stadutrustning som var i behov av rengéring eller borde bytas
ut, t.ex. smutsiga moppgarn, moppar som stod i skurvatten samt smutsiga
sopborstar. P4 nagra verksamheter uppmarksammades &ven att samma
stadutrustning anvandes i beredningslokaler och pa toaletter.

5.4 Redlighet

Vid kontrollbesok ombads foretaget att visa menyn och sedan kontrollerades
om dessa ravaror fanns i verksamhetens lager mot vad som presenterades pa
menyn. Det var ett stort antal verksamheter som inte serverade nagra av de
kontrollerade livsmedlen. Redlighetsbrister uppmarksammades pa 81
verksamheter.

Ett urval av de mest vanliga redlighetsbrister var att;
— vitost gjord pa komjolk serverades som fetaost eller farost.
— tysk skinka serverades som parmaskinka.
— Grana Padano serverades som Parmesanost.

Det forekom aven fel angaende fiskarter, t.ex. att Stillahavsspattafile
serverades som Rddspétta och att Escolar serverades som smorfisk.

5.5 Tid- och temperaturprocesser

Det ska finnas kunskap hos personalen om vilka tid- och temperaturgrénser
som galler vid hantering och foérvaring av livsmedel, samt att kontroller ska
utforas. Brister uppmarksammades pa 37 verksamheter. Av dessa var det 15
st som Miljokontoret beddmde att personal saknade tillracklig kunskap
géllande tid- och temperaturprocesser. De brister som upptécktes var, for
hoga temperaturer i kyldiskar, kylar och frysar. Det férekom &ven brister i
hanteringen av varmhallningen av livsmedel da temperaturen kunde vara for
lag och livsmedel férvarades under for lang tid. Vid alltfor avvikande
temperaturer uppmanades verksamheterna att kassera de livsmedel som inte
beddmdes som sékra.



5.6 HACCP

Miljokontoret har under aret fokuserat pa livsmedelsverksamheternas
faroanalys. Vid besoken har verksamheterna fatt redovisa muntligt eller
skriftligt sina faroanalyser dvs. vilka risker som kan uppsta och hur de
forebyggs. Miljokontoret ansag att 71 av verksamheterna hade bristande
kunskap om faroanalys. Detta har oftast foljts upp genom att
kompletteringar har skickats in till Miljokontoret.

5.7 Sparbarhet

| samband med redlighetskontrollen kontrollerades dven sparbarheten av de
livsmedel som hade forpackats om. Verksamheterna fick da ta fram
foljesedlar, leveranssedlar, kopia av kvitto eller fakturor dar det stod vilket
livsmedel som kopts in. Pa 8 verksamheter kunde inte livsmedlet sparas
varifran det kom eller att det var fel vara som kopts in jamfort med vad som
presenteras pa menyn. Det ar viktigt att verksamheterna har information om
livsmedlen t.ex. ifall det sker en aterkallelse.

5.8 Uppfbljningar och sanktioner

Avvikelser som konstaterats har foljts upp t.ex. genom att verksamheterna
skickar in kompletterande material till Miljokontoret for granskning eller
genom ytterligare kontrollbesok. Beroende pa avvikelsernas allvarlighets-
grad har en bedémning gjorts om uppféljning ska ske inom den narmaste
tiden eller forst vid nasta ordinarie inspektion. Sanktioner kan komma att bli
aktuella om avvikelserna inte atgardas inom rimlig tid.

5.9 Omklassningar

Nagra livsmedelsverksamheter kommer att fa en lagre erfarenhetsklass
p.g.a. bristande efterlevnad av gallande lagstiftning. En del kommer daremot
att fa en hogre erfarenhetsklass da de uppvisat god efterlevnad.

5.10 Ovrigt

Resultatet fran redlighetsprojektet i Orebro lan sammanstalldes av
Léansstyrelsen. (Bilaga 4)

6.Slutsats

Genom att rikta tillsynen pa en viss typ av verksamhet och kontroll av ett
mindre antal kontrollomraden upplevde inspektorerna ett effektiviserat
arbetssatt, bade gallande for- och efterarbetet, samt vid sjélva
kontrollbesoken. Detta bedoms ha lett till att verksamheterna fatt en mer
likartad och andamalsenlig kontroll. Kontrollomradena i denna
branschgenomgang uppfattades som relevanta.
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Miljokontoret har under 2011 granskat redligheten mer noggrant an tidigare.
Det var forvanansvart manga verksamheter som hade brister i redlighet.
Miljokontoret upplevde aven att kunskapen inom detta omrade generellt var
lagt. Det ar viktigt att kunden far det som bestéllts inte bara ur
allergisynpunkt utan ocksa for att inte bli vilseledd. Under projektets gang
har redligheten pa restauranger och pizzerior uppméarksammats och
allmanheten har fatt tagit del av resultaten. Miljokontoret kommer under
kontrollbesoken 2012 fortsatta fokusera pa redlighet.

Ett annat relevant kontrollomrade som Miljékontoret kommer att fortsatta
att arbeta med ar tid- och temperaturprocesser. Det ar allvarligt att
kunskapsnivan &r lag och att korrekta tid- och temperaturprocesser inte foljs.

Vid en branschgenomgang med manga objekt ar det fordelaktigt att dela upp
objekten i mindre delprojekt for att fa det mer dverskadligt. Det ar dven
fordelaktigt att tydliga underlag till branschgenomgang tas fram for att
tydliggora syftet och vilka resultat som ska sammanstéllas.
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