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Sammanfattning

Milj6- och byggnadskontoret har genomfért ett tillsynsprojekt dar revision har
genomforts av 9 livsmedelsbutiker i kommunen. Vid en revision utvirderas foretagarens
egenkontroll med skriftliga rutiner och bedémer om dessa tillimpas i praktiken och om
det 6verensstimmer med kraven i lagstiftningen.

Totalt hade de 9 kontrollerade verksamheterna 3 avvikelser. Dessa avvikelser var
fordelade pa 2 av de besékta butikerna. Ovriga verksamheter hade inga noterade
avvikelser.

Erfarenheten vid revisionerna dr att butikerna har vil uppbyggda egenkontrollprogram
med skriftliga rutiner och dir kontrollpunkter finns framtagna utefter vilka risker som
finns i1 verksamheten. Vid besok i en butik kunde inga skriftliga rutiner uppvisas. Detta
kommer att f6ljas upp vid ett aterbesok.

Inledning

Vid planeringen av tillsynen for 2014 bestimdes att delar av kontrollen skulle
genomforas 1 projektform. Ett limpligt projekt att genomféra bedémdes vara revision
av livsmedelsbutiker.

Revision dr en kontrollmetod som ér féranmald. Vid en revision utvirderas foretagarens
egenkontroll med skriftliga rutiner och bedémer om dessa tillimpas i praktiken och om
det 6verensstimmer med kraven 1 lagstiftningen.

En revision kan i de flesta fall inte ticka in hela kontrollomradet eller varje detalj av de
kontrollomraden man utfor revision pa. Vid en revision gér man dirfor stickprov, t.ex.
kontroll av ett visst dokument, okulir kontroll av nigon utrustning eller nagot sirskilt
arbetsmoment eller korta kontrollfragor till sarskilt utvald personal.

Syfte

Syftet med projektet var att genomféra revisioner pa livsmedelsbutiker i kommunen.
Huvudinriktningen vid revisionen var att ga igenom butikens egenkontrollprogram med
skriftliga rutiner och faststillda kontrollpunkter for att sikerstilla att livmedel tillreds,
hanteras och forvaras pa ett sikert sitt i butikerna.

Avgransning
Projektet avgriansades till butiker som hanterar oférpackade livsmedel sasom grillning,

manuell disk, salladsbar etc. Livsmedelsbutiker som endast siljer férpackade livsmedel
ingick inte i projektet.

Metod

Revisionerna har vid alla tillfallen varit foranmalda eftersom den anvarige maste vara pa
plats och ha tid for att svara pa fragor. Vid besoket anvindes en checklista som
utarbetades f6r projektet (bilaga 2). Den utgar fran Livsmedelsverkets
rapporteringsformulir f6r kontrollresultat.

Foljande kontrollomraden har kontrollerats vid revisionerna:
- Infrastruktur, lokaler och utrustning

- Ravaror och foérpackningsmaterial

- Saker hantering, lagring och transport



- Hantering och férvaring av avfall
- Skadedjursbekimpning

- Rengoring och desinfektion

- Vattenkvalitet

- Temperatur

- Personlig hygien

- Utbildning

- HACCP -baserade férfarande
- Information

- Sparbarhet

- Ovrigt

Som uppstart i projektet genomférdes gemensamma revisioner for att utvirdera
checklista och kontrollmetodik samt for att sikerstilla likartade bedomningar. Under
projektets gang har sedan bedémningar och funderingar diskuterats pa de
samsynsmoéten som halls varje vecka.

Resultatet frin revisionerna dokumenterades i en kontrollrapport som skickades till
livsmedelsforetagaren. Uppfoljning av avvikelser genomfors utanfor projektet och tas
darfor inte med i rapporten.

Resultat

Totalt hade de 9 kontrollerade verksamheterna 3 avvikelser (tabell 1). Dessa avvikelser
var fordelade pa 2 av de besokta butikerna. Ovriga verksamheter hade inga noterade
avvikelser vid besoket.

Tabell 1. Kontrollomréden med avvikelser och exempel pa brister

Kontrollomrade Antal Exempel pa brister
avvikelser
Rengoring och desinfektion 1 Det dr bristfillig rengjort i lokalen, t.ex. golv
eller utrustning.
HACCP-baserade forfaranden | 1 Skriftlig faroanalys saknas med bedémda faror
for verksamheten.
Ovrigt 1 Skriftliga rutiner saknas.

Diskussion och slutsats

Vid revisionerna fokuserades frimst pa att ga igenom butikerna egenkontrollprogram,
alltsa skriftliga rutiner/regler 6ver livsmedelshanteringen. Det kan t.ex. gilla att butiken
har rutiner for temperaturkontroller. En bedomning gors da om det i rutinen framgar
vilka temperaturkontroller som ska genomféras, hur ofta kontrollerna ska goras, vilka
grinsvirden som giller och slutligen om kontrollerna har genomférts och om nagra
atgirder har vidtagits om det funnits behov av det.

Erfarenheten vid revisionerna dr att butikerna har vil uppbyggda egenkontrollprogram
med skriftliga rutiner och dir kontrollpunkter finns framtagna utefter vilka risker som
finns i verksamheten. Avvikelse noterades f6r en butik dar skriftliga rutiner inte kunde
uppvisas vid besoket. Att avvikelsen atgirdas kommer att foljas upp vid ett aterbesok.



Minga av butikerna tillh6r en kedja som centralt jobbar mycket med livsmedelssikerhet
genom att ta fram rutiner och utbildningar till butikerna. Egenkontrollprogrammen ér
ocksa ofta inlagda i dataprogram som forenklar arbetet med t.ex. paminnelser for vilka
kontroller som ska genomfoéras och dir den ansvariga har méjlighet att ha en 6verblick.

Det viktiga dr sa klart inte att det bara finns ett bra skriftligt egenkontrollprogram. Det
viktiga 4r ju att rutinerna foljs och att kontrollerna genomfors for att kunna sakerstilla
en saker livsmedelshantering. Den bedémningen gjordes ocksa vid revisionerna genom
att t.ex. stickprovsvis kontrollera reng6ring, temperaturer undererhall av lokaler och
dokumentation av genomfoérda kontroller.

For att fa forstaelse for rutinerna och for varfoér kontrollerna ska genomféras maste
kunskap om livsmedelshygien finnas bland personalen. Kunskapen har vid revisionerna
bedomts som goda bland ansvariga och personal. Flera butiker har utarbetade
webutbildningar som personal maste genomga i samband med anstillning, men dven
fortbildning med jimna mellanrum.

Som hjilp 1 arbetet med siker livsmedelshantering har alla besokta butiker avtal med
extern konsult som utfér skadedjurskontroll och reng6ringskontroll, men som ocksa
upplyser foretaget pa brister i verksamheten genom att utféra inspektioner. Det kan vara
en bidragande orsak till att resultatet i detta projekt har varit bra.

Sammanfattningsvis bedoms butikerna ha en god livsmedelshantering med bra
kunskaper om de livsmedelshygieniska risker som finns med att bereda, hantera och
forvara livsmedel.



Anliaggningar som ingick i projektet

Bilaga 1

Anliggningens namn Ort

Coop Extra Vistervik
Coop Konsum Hogohallen Vistervik
Hemkd6p Vistervik
ICA Maxi Stormarknad Vistervik
ICA Nira Kusten Loftahammar
ICA Supermarket Gamleby
Odensvi Lanthandel Odensvi
Totebo Lanthandel Totebo
Willys Vistervik




Bilaga 2

Checklista ’revision livsmedelsbutik”

Anlaggning:

Datum:

Néarvarande:

Ovrigt
e Antal anstéllda (oforpackats samt dvriga)
¢ Riskklassning
Sortiment, hantering
Foretagsuppgifter (namn, organisationsnummer)
Uppféljning brister foregaende besok

HACCP-baserade forfarande
e Har ni nagon faroanalys? (Mikrobiologiska, allergena, Gvriga faror)

e Vilka 4 era kritiska styrpunkter (CCP)?
Overvakning CCP

e Vilka grinsvirden giller f6r CCP?
e Hur sker 6vervakningen? Hur dokumenterar ni resultatet frin matningarna?

e  Vilka korrigerande atgarder gér ni om griansvirden i CCP 6verskrids? Visa mig skriftliga
instruktioner for det.
Validering och verifiering av HACCP

e  Hur kontrolleras att arbete i CCP utfors i enlighet med fastlagda rutiner (HACCP-planen)?
Hur ofta gor ni det? Vem gor det?

e Hur kontrollerar ni att rengoringsrutinen foljs? Hur far ni bekriftat att rengoringen ar
effektiv?
Intern revision

e Har ni gjort ndgon intern revision av systemet? Nar? Hur?
e  Beskriv hur ni gér en kontroll av hela systemet for livsmedelssikerhet.

Infrastruktur, lokaler och utrustning
e Vilka olika krav pa hygien finns inom anlidggningen. Hur dr rena och orena zoner
avgransade fran varandra?
e Vem planerar det forebyggande underhallet? Hur inventeras behoven?
e Finns det ndgra brister i underhallet i butiken nu som noterats?
e Finns atgirder planerade?
e Rutin f6r underhall av lokal och utrustning?

e Vilken mitutrustning anvinds?
e Hur kontrolleras/kalibreras mitutrustningen?
e Nir genomférdes kontroll /kalibrering senast?



e Visa mig protokoll fran den kontrollen!

Ravaror och forpackningsmaterial
e Vad anser ni dr viktigt att tinka pd vid inkép av férpackningsmaterial?
e  Vilka krav stiller ni pa de forpackningsmaterial som kops in?

e Rutin f6r mottagningskontroll?

e Beritta f6r mig hur en vanlig varumottagning gar till hos er.
o Hur ofta fir ni varuleverans?
o Vad kontrolleras nir ni far en leverans av rivaror?

e Nir 4r det inte ok att ta emot en vara?

e  Hur hanterar ni returprodukter?

e  Vilken vara brukar ni vilja att maita temperaturen i?
e Visa mig dokumentation av genomforda kontroller!

Saker hantering, lagring och transport
e Rutin for lagring av ravaror, forpackningsmaterial och slutprodukt?
e Vilka typer av livsmedel anser ni 4r viktigt att halla isir? Varfér? Hur?
e Kan oren och ren hantering skiljas 4at? Finns hygienzoner?
e Hur kan jag som kund fa reda pa vad min mat innehaller? Allergener?

Hantering och forvaring av avfall
¢  Vem hiamtar sopor (olika fraktioner)?
e Vem ansvarar for soprummet/avfallsbehillarna?
e  Hur rengérs avfallsbehallare?

e Hur hanteras avfall i lokalerna? Hur sakerstalls att avfall inte blir kvar i
produktionslokalerna?

e I vilket skick ar soprum, sopbehallare? Skadedjursrisk?

Skadedjursbek&mpning
e Rutin f6r kontroll av om det finns skadedjur?
e Hur gbr ni fOr att se till att skadedjur inte tar sig in 1 lokalen?
e  Har ni haft problem med skadedjur i lokalerna? I sa fall, finns dokumentation?



Vilka fallor anviands?

Ritning 6ver fallors placering?

Hur ofta kontrollerar ni fillorna?

Anvinds gift? Finns information om giftet?

Rengoring och desinfektion

Rutin for rengoring?

Hur g6r ni med sillanreng6ring? Finns det ocksa med i rengéringsschemat, t.ex.
flaktfilter, ventilationsdon, osv.

Vem rengor/stadar?

Hur vet man att det dr gjort?

Hur vet ni att det blivit rent efter utférd rengoring? Vilka kontroller gor ni? (anvinds t.ex.
okulir besiktning, ATP eller tryckplattor?)

Hur och var forvaras stidutrustningen? Kemikalier?

Vattenkvalitet

e Finns ismaskin? Reng6ring? Hur ofta? Tas prover pa isen?
e Rutin for rengéring av tappningsstillen av vatten (kransilar, slangar, munstycken). Hur
oftar?
Temperatur
e Vilka temperaturkontroller genomférs och med vilken frekvens?
e Hur 6vervakar ni temperatur i kylar och frysar?
o Hur registreras resultatet fran temperaturmatningarna?
o Vilka temperaturgrinser giller 1 er verksamhet?
o Vad gor ni om det inte ér ritt temperatur?
e Hur 6vervakar ni temperatur vid tillagning/varmhéllning?
o0 Hur ofta miter ni temperaturen?
o Hur registreras resultatet fran temperaturmatningarna?
o Vilka temperaturgrinser giller 1 er verksamhet?
o Vad gor ni om det inte dr ritt temperatur?
e  Har ni nedkylning? Hur?
[ ]

Kan du visa mig dokumentationen fran nagot tillfille da det inte var ritt temperatur?



Personlig hygien

e Hur ska den som jobbar i butiken vara kladd?
e Hur forvaras kliderna? Kan privata klider och arbetskldder forvaras édtskilda?
e Var tvittas kladerna? Vad giller?
e Hur informeras besokare, t.ex. reparatérer, om era hygienregler? Vilka krav finns pa deras
klddsel? Hur efterlevs de 1 praktiken?
e Vad finns det for regler gillande smycken?
e Vad finns det for regler gillande handhygien (handtvitt, sar, nagellack)?
e Roker/snusar personalen? Var?
Utbildning
e  Hur faststaller ni utbildningsbehovet? Nir gor ni det? Vem gor det?
®  Vad har personalen fatt for utbildning/fortbildning?
e Nir hade ni utbildning i livsmedelshygien senast? Vad innehdll den?
e Vilken introduktion ger ni till ny eller tillfillig personal?
e Rutin for utbildning

Markning/Redlighet

e  Vilka rutiner har ni gillande mirkningen av egenproducerade ritter?

e  Hur sikerstiller ni att informationen om eller markningen pa produkt dr korrekt?

e Vilken information har ni fatt/tagit reda pd om nya informationsférordningen?
Spéarbarhet

e Rutin for sparbarhet

e Hur vet ni vad som levererats in, vem som ir leverantor och nir leverans dgde rum?

e Hur gbr ni om en leverantér meddelar att de har levererat en vara till er som dr otjanlig?

Vad g6r ni om varan salts till kunder?
e Varifran far ni information om tillbakadragande av en produkt? Vad gor ni da? Vilka far

information, vem/vilka dr ansvariga?



STICKPROV:

Infrastruktur, lokaler och utrustning - fIéde, slitna lokaler

e Be ndgon visa livsmedlet vig genom lokalen. Finns hygienzoner?

e Kontrollera nagra redskap, t.ex. skarbrida, knivar
Varumottagning — temperaturkontroller, dvriga kontroller

e Frdga vilken tid de brukar fi leverans av varor?

e Hur ofta kontrollerar ni temperaturen?

e Kontrollerar ni nagot annat dn temperatur vid mottagning?
Forpackningsmaterial

e Frdga om vilket forpackningsmaterial som anvinds och till vilket livsmedel.

Kontrollera ’glas & gaftel”

Allergener - egna karl, separerat i tid/ rum, forvaring i torrforrid, separering i servering efc.

e Fraga var allergener férvaras.

Skadedjur - spar av skadedjur (visuell kontroll)

e Vem kontaktar ni om ni far problem med skadedjur?
e Traga om de ndgon gang har upptickt skadedjur eller spar av skadedjur i koket?

Rengoring och underhall - ytor i direktkontakt med livsmedel (visuell kontroll).

e Var forvaras stadutrustningen? Butik/hygienzon/toalett?
e Hur ser rengdringsrutinen ut f6r ytor som dagligen kommer 1 kontakt med
rivara/produkt?

Temperaturer — finns termometrar, anvinds de, hur anvinds de (lat dem visa). Mat temperaturer
pd kylda varor och ev. varmballning.

e Har ni en termometer?
e  Visa hur den fungerar.
e Visa hur ni miter temperaturen vid tillagning/varmhillning/nedkylning. Nir, hur
etc.?
e Hur kontrollerar ni att den fungerar?
e  Hur 6vervakar ni temperatur vid tillagning och nedkylning?
o Hur ofta miter ni temperaturen?
o Hur registreras resultatet frin temperaturmatningarna?
o Vilka temperaturgrinser giller i er verksamhet?
o Vad gor ni om det inte ér ritt temperatur?

Personlig hygien — klider, handtvitt, smycken m.m.
Arbetsklidsel: tillhandahallande, forvaring, tvitt, anvindande.

- Var forvaras kliderna?

- Forvaras kliderna atskilda fran ytterklader?

- Hur g6r ni med orena arbetsklider (tvitt)? Om kldderna tvittas hemma, har ni
fatt nagra instruktioner?
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