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Sammanfattning

Milj6- och byggnadskontoret har genomfort ett tillsynsprojekt dar revision har
genomforts av 7 pizzerior i kommunen. Vid revision utvirderas foretagarens rutiner
vilka kan vara muntliga eller skriftliga och kontrolleras om dessa tillimpas i praktiken
och 6verensstimmer med kraven i lagstiftningen.

Alla 7 kontrollerade pizzeriorna hade 9 avvikelser tillsammans. Dessa avvikelser var
tordelade pa 6 av de bes6kta verksamheterna. 1 verksamhet hade inga noterade
avvikelser.

Helhetsintrycket av verksamheterna har varit bra och det kan sigas att de flesta har bra
koll pa sin verksamhet och sina rutiner. Det som har varit mindre bra ér att rutinerna
inte alltid fungerar i praktiken, som exempel pa det kan nimnas avsaknad av termometer
for temperaturtagning och bristfillig kontroll vid nedkylning. Det finns
torbattringspotential speciellt gillande kontrollomradena temperatur samt lokaler och
utrustning. Att kontrollera att temperaturerna halls inom uppsatta grinser ar viktigt for
att forhindra att gifter och bakterier bildas. Att lokaler och utrustning dr limpliga och i
bra skick ar viktigt for att forhindra riskerna for direkt eller indirekt kontaminering.

Inledning

Vid planeringen av tillsynen f6r 2014 bestimdes att delar av kontrollen skulle
genomforas 1 projektform.

Ett projekt som bestimdes vara limpligt att genomféra var revision pa pizzerior i
kommunen. En revision visar om foretagets planerade atgirder (metoder, rutiner) och
det praktiska genomférandet av dessa atgarder resulterar i faktiska forhallanden som
overensstimmer med kraven i livsmedelslagstiftningen.

En revision omfattar alla relevanta kontrollomriden men man kan i de flesta fall inte
ticka in hela kontrollomradet eller varje detalj av de kontrollomriden man utfér revision
pa. Man kan oftast inte titta pa alla dokument, all utrustning eller stilla fragor till all
personal. Vid en revision gér man darfor stickprov, t.ex. kontroll av ett visst dokument,
okulidr kontroll av nagon utrustning eller ndgot sirskilt arbetsmoment eller korta
kontrollfragor till sirskilt utvald personal.

Syfte
Syftet med revisionsprojektet dr att utvirdera foretagarens rutiner och kontrollera om

dessa tillimpas i praktiken. Overgripande syftet ir att tillagning, hantering och forvaring
sker pa ett siakert sitt i pizzeriorna.

Avgransning
Projektet avgransas till verksamheter som dr “rena pizzerior”. Verksamheter dir

pizzerian dr en del av restaurangverksamhet ingar inte 1 projektet. Se bilaga 1 for vilka
verksamheter det ar som omfattas.

I projektet ingar férsta ordinarie kontrollbesék. Uppféljning och eventuella sanktioner
genomfors utanfor projektet.



Metod

Revisionerna har varit féranmilda eftersom revision 4r en kontrollmetod som alltid ska
toranmalas for att den anvarige maste vara pa plats och ha tid for att svara pa fragor.
Vid besoket anvindes en checklista som utarbetades for projektet, se bilaga 2. Den utgar
fran Livsmedelsverkets rapporteringsformulir for kontrollresultat.

Foljande kontrollomraden ingick i projektet:
. Infrastruktur, lokaler och utrustning

« Révaror och forpackningsmaterial

. Siker hantering, lagring och transport
. Hantering och f6rvaring av avfall

. Skadedjursbekimpning

. Rengoring och desinfektion

. Vattenkvalitet

. Temperatur

. Personlig hygien

. Utbildning

. HACCP -baserade forfarande

. Information

. Sparbarhet

. Ovrigt

Som uppstart i projektet genomférdes gemensamma revisioner for att utvirdera
checklistan och kontrollmetodik samt for att sidkerstilla likartade beddmningar. Under
projektets gang diskuterades sedan bedomningar och funderingar pa de samsynsmoten
som holls varje vecka.

Kontrollerna genomfordes enligt Livsmedelsverkets handbocker/vigledningar.
Dirutéver anviandes miljé- och byggnadskontorets kvalitetsrutiner.

Resultatet fran kontrollerna dokumenterades i en kontrollrapport som skickades till
livsmedelstoretagaren. Eventuella avvikelser har f6ljts upp men resultatet frin
uppfoljningen har inte tagits med 1 rapporten.

Resultat

Totalt hade de 7 kontrollerade verksamheterna 9 avvikelser. Dessa avvikelser var
fordelade pa 6 av de besokta verksamheterna. 1 verksamhet hade inga noterade
avvikelser vid besoket. For noterade avvikelser se tabell 1.

Tabell 1. Kontrollomriden med avvikelser och excempel pa brister

Kontrollomrade Antal Exempel pa brister
avvikelser
Infrastruktur, lokaler och 2 Oldmplig forvaring av stidutrustning.
utrustning Ytor, dven ytor pa utrustning dir livsmedel
hanterades var i bristfilligt skick.
Skadedjursbekimpning 1 Insektsndt saknades.
Rengoring och desinfektion 1 Bristfillig rengjort stidmaterial.




Temperatur 4 Bristfillig kontroll av nedkylning.
Termometer f6r temperaturtagning saknas.
Bristfilliga rutiner gillande kontroll av
termometerns funktion

Personlig hygien 1 Bristfilliga rutiner kring sar, hudinfektioner
mm.

Resterande kontrollomraden var utan avvikelser.

Diskussion och slutsatser

Vid revisionerna foll fokus pa att ga igenom pizzeriornas rutiner vare sig de var muntliga
eller skriftliga. I pizzeriorna ir oftast dgaren eller huvudansvarig nirvarande och det ar
inte sa mycket personal inblandad och dérfér ricker det oftast med muntliga rutiner.
Helhetsintrycket av verksamheterna har varit bra och det kan sdgas att de flesta har bra
koll pa sin verksamhet och sina rutiner.

Det som har varit mindre bra ir att rutinerna inte alltid fungerar i praktiken. Som
exempel pa det kan vi nimna négra av bristerna som aterfanns inom kontrollomradet
temperatur: det att termometer fOr temperaturtagning saknades och det att nedkylningen
inte kontrollerades vilket ar allvarligt eftersom man inte har koll pda om temperaturerna
haller sig inom uppsatta grinser och vad nedkylningen betriffar, om den gar tillrickligt

snabbt.

De bristerna som fanns inom kontrollomradet lokaler och utrustning och handlade om
olamplig férvaring av utrustning samt bristfallig skick pa ytor och utrutning, kan bero pa
bristande kunskaper om riskerna med olimplig utrutning eller material. Dessa risker kan
besta i direkt eller indirekt kontaminering av livsmedel genom att smuts, frimmande
eller giftiga amnen hamnar i livsmedlen.

Att rutinen kring sar/hudinfektioner vid hantering av livsmedel var bristfillig, beror
sannolikt pa bristande hygienregler men det var inget som noterades pa plats. Det ér
viktigt att kunskap kring omradet finns for att férhindra att smittorisk uppstar.

Nagra overgripande slutsatser man kan dra av rapporten ar féljande:
Flertalet av pizzeriorna hade vilfungerande rutiner och god ordning pa sin
verksamhet. Kontrollomradet redlighet fanns det god kunskap inom vilket kan
vara ett resultat av redlighetsprojektet som genomférdes 2013. Inom
kontrollomradet sparbarhet var kunskapen ocksd mycket god.

- Det finns forbittringspotential speciellt gillande kontrollomradena temperatur
samt lokaler och utrustning. Att kontrollera att temperaturerna halls inom
uppsatta granser ar viktigt for att férhindra att gifter och bakterier bildas. Att
lokaler och utrustning 4r limpliga och i bra skick dr viktigt for att férhindra
riskerna for direkt eller indirekt kontaminering.



Bilaga 1

Anliggningar som ingick i projektet

Anliggningens namn Ort
Grillhornet och pizzeria Viking Vistervik
Pizzeria Acapulco Vistervik
Pizza butiken Adriatik Vistervik
Pizzeria Campino Vistervik
Pizzeria Fungi Gamleby
Pizzeria Mikonos 2 Ankatrsrum

Pizzeria Tolvan

Overum




Bilaga 2

Checklista "revision pizzerior”

Anlaggning:

Datum:

Néarvarande:

Ovrigt

Antal portioner

Finns det utleverans? Hemkorning? Fordon?
Riskklassning, staimmer det?

Hantering

Foretagsuppgifter (namn, organisationsnummer)
Uppfodljning av eventuella tidigare avvikelser

Infrastruktur, lokaler och utrustning

e Finns det ndgra brister i underhillet av lokal och utrustning i pizzerian nu som noterats?
e Finns atgirder planerade?

e Har ni termometer?

e Hur kontrollerar ni att den fungerar som den ska?

e Nir genomfordes kontroll/kalibrering senast?

e Finns det protokoll/dokumentation frin den?

Ravaror och forpackningsmaterial

Vad anvinder du for olika forvaringskitl/lidor i din verksamhet?
Vet du om den foérvaringen dr ok att anvinda?

Vad anser ni dr viktigt att tinka pa vid inkop av forpackningsmaterial, t.ex. plasthinkar,
burkar och liknande?

Vilka krav staller ni pa de férpackningsmaterial som képs in?

Beritta f6r mig hur en vanlig varumottagning gir till hos er.
o Hur ofta fir ni varuleverans?
o Vad kontrolleras nar ni far en leverans av ravarot?



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

Hur hanterar ni returprodukter?

Vilken vara brukar ni vilja att mita temperaturen i?

Har ni nagon dokumentation av genomférda kontroller?

Saker hantering, lagring och transport
Rutin for lagring av ravaror, forpackningsmaterial och slutprodukt:

Vilka typer av livsmedel anser ni dr viktigt att halla isir? Varfor? Hur?

Skiljs nagot 4t i tid och rum i verksamheten — vad och varfor?

Kan oren och ren hantering skiljas at, t.ex. ytteremballage?

Forklara hur kebabhanteringen gar till — upptining, varmhallning, nedkylning, tillagning
Forklara hur hanteringen av pizzakyl gar till, hur gér ni med pizzatillbeh6ren?

Hur kan jag som kund fd reda pa vad min mat innehaller t.ex. 1 avseende pa allergener?

Hantering och forvaring av avfall

Vem himtar sopor (olika fraktioner)?
Vem ansvarar for soprummet?
Hur rengérs sopbehallare?

Hur hanteras sopor i lokalerna? Hur sikerstills att sopor inte blir kvar i
produktionslokalerna?

I vilket skick dr soprum, sopbehallare? Skadedjursrisk?

Skadedjursbekampning

Rutin f6r kontroll av om det finns skadedjur:

Har ni haft problem med skadedjur i lokalerna? I sa fall, vad gjorde ni?
Hur g6r ni £0r att se till att skadedjur inte tar sig in 1 lokalen?

Vilka fillor anvinds?

Ritning 6ver fallors placering?

Hur ofta kontrollerar ni fillorna?

Anvinds gift? Finns information om giftet?




Rengdring och desinfektion
Rutin for rengéring:

Hur ser rengoringen ut for ytor, dven ytor pa utrustning som dagligen kommer i kontakt
med révara/produkt?

Hur gor ni med sallanrengoring? T.ex. avseende flaktfilter, ventilationsdon, viggar, golv.
Finns ndgon maskin som 4r svar att rengora, ex skiarmaskin? Rutiner for det?

Finns det rengoringsschemar? Omfattning?

Vem rengor/stadar?

Hur vet man att det dr gjort?

Hur vet ni att det blivit rent efter utférd rengoring?

Kontrolleras detta pa nagot sitt? (t.ex. genom visuell kontroll, ATP eller tryckplattor?)
Hur och var forvaras stadutrustningen? Kemikalier?

Vattenkvalitet

e TFinns ismaskin? Rengoring? Hur ofta? Tas prover pa isen?
e Finns det rutin for rengdring av tappningsstillen av vatten (kransilar, slangar,
munstycken). Hur ofta?
Temperatur
e Vilka temperaturkontroller gors?
e Avseende forvaringstemperatur i kylar och frysar:
o Vilka temperaturgrinser giller 1 er verksamhet? I kyl och i frys, inklusive 6ppen
pizzakyl mot serveringen.
o0 Hur ofta miter ni temperaturen?
o Vad gor ni om det inte ér ritt temperatur?
e Avseende temperatur vid tillagning:
o0 Hur ofta miter ni temperaturen?
o Registreras resultatet frin temperaturmitningarna?
o Vilka temperaturgrinser giller 1 er verksamhet?
o Vad g6r ni om det inte ar ritt temperatur?
e Har ni varmhallning? Vad? Hur ofta miter ni temperaturen? Temperaturgrinser?
e Har ni nedkylning?
e Vilken omfattning, vad kyler ni ned?
e Hur gbr ni?
e Har vi nagot tillfille hint att det inte var ritt temperatur? Vad gjorde ni da?
o Kebaben?



Personlig hygien

e Hur ska den som jobbar pa pizzerian vara kladd?
e Hur forvaras kliderna? Kan privata klader och arbetskldder forvaras édtskilda?
e Hur anvinds kliderna? Nar tas dem pa och av?
e Var tvittas kldidernar Vad giller?
e Hur informeras besokare, t.ex. reparatorer, om era hygienregler? Vilka krav finns pa deras
kliddsel? Hur efterlevs de i 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?
e  Om duir sjuk vad hinder da?
Utbildning

Rutin f6r utbildning:

e Har du gatt nigon utbildning i livsmedelshygien?

e Vad har personalen fatt for utbildning eller instruktioner om hygienregler?

e Nir hade ni utbildning i livsmedelshygien senast? Vad innehdll den?

e Vilken introduktion ger ni till ny eller tillfillig personal?

e Hur bestimer ni utbildningsbehovet? Nar gor ni det? Vem gor det?
Redlighet

e Finns det meny/skyltning? Kan ni erbjuda allt det som finns pa menyn?

e Hur sikerstiller ni att informationen om innehallet i menyn/skyltningen ar korrekt?
Spéarbarhet
Rutin for sparbarhet:

e Vad g6r du om en kund tror att den blivit matférgiftad av din pizza?

e Kan du spara nir du fitt de ingredienserna levererade till dig?

e Hur vet ni vad som levererats in (midngd och sort), vem som ir leverantor och nir leverans

dgde rum?
e Vad gbr ni om ni uppticker att en vara ni fatt ir f6r gammal, felaktigt?



HACCP/faroanalys
e  Vilka saker dr det du alltid maste ha koll pa sa att det inte blir en risk?

e  Vilka faror/risker anser ni att det finns i verksamheten? (Mikrobiologiska, allergena, 6vriga
faror) Exempelvis i samband med mottagning, hantering och férvaring.
e  Hur gbr ni fOr att hantera dessa?




STICKPROV:

Infrastruktur, lokaler och utrustning - fIéde, slitna lokaler

e Be ndgon visa livsmedlet vig genom lokalen. Fléde — fran smutsigt till rent?

e Kontrollera nagra redskap, t.ex. skdrbrida, knivar och arbetsbink
Varumottagning — temperaturkontroller, dvriga kontroller

e Frdga vilken tid de brukar fa leverans av varor?

e Kontrolleras temperaturen? Hur ofta?

e Kontrollerar ni nagot annat dn temperatur vid mottagning?
Forpackningsmaterial
e Kontrollera burkar, hinkar och andra férpackningar. Kontrollera “glas & gaffel”

Hantering
e Kontrollera behallare i 6ppen pizzakyl mot serveringen. Hur fungerar det med
omsittningen av pizzatillbehdger? Hur ofta fylls behillarna och hur mycket? Ar
det tillrickligt kallt hgst upp?

e Kontrollera egentillverkade portionsférpackningar av saser och réror. Fraga om
hur man vet att dessa dr sikra for konsumtion.

Skadedjur - spar av skadedjur (visuell kontroll)

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

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

e  Var forvaras stadutrustningen? Beredningsutrymme/toalett?
e Hur ser rengbringsrutinen ut for ytor som dagligen kommer i1 kontakt med
révara/produkt?

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

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 6vervakar ni temperatur vid tillagning och nedkylning?
o Hur ofta miter ni temperaturen?
o Vilka temperaturgrinser giller i er verksamhet?
o Vad gor ni om det inte édr ritt temperatur?

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

- Var forvaras kladerna? Forvaras rena arbetsklider atskilda fran t.ex. ytterklider?
- Hur g6r ni med orena arbetsklider (tvitt)? Om kldderna tvittas hemma, har ni
fatt nagra instruktioner?

[Skriv text]



Rapporteringspunkt

UA

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning

2. Ravaror och forpackningsmaterial

2.1 Ravaror och forpackningsmaterial

3. Saker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport — andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2 Saker hantering, lagring och transport — andamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

3.3 Séker hantering, lagring och transport - dvrigt

4. Hantering och foérvaring av avfall

4.1 Hantering och forvaring av avfall

5. Skadedjursbekdmpning

5.1 Skadedjurshekdmpning

6. Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — andamalsenlig rutin for redskap och ytor i kontakt
med livsmedel

6.2 Rengdring och desinfektion — dvrigt

8. Temperatur

8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhalining

8.2 Temperatur — andamalsenlig rutin for kylférvaring

8.3 Temperatur — dvrigt

9. Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt handtvattstall finns i
produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — andamalsenlig rutin for personalens hélsotillstand

9.3 Personlig hygien — 6vrigt

10.1 Utbildning

10.1 Utbildning

11. HACCP-baserade forfaranden

11.1 HACCP - faroanalys mikrobiologiska faror

11.2 HACCP - faroanalys allergena faror

11.3 HACCP — dvriga faror

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, véarmebehandling

11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning

11.6 HACCP - kritiska styrpunkter

11.7 HACCP — validering och verifiering

11.8 HACCP — Ovrigt

12. Information

12.1 Information — redlighet féreskrivha markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning

12.3 Information — halsorisk

12.4 Information — dokumentation

12.5 Information - dvrigt

13. Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — &ndamalsenlig rutin for aterkallande

13.2 Sparbarhet — Gvrigt

15. Ovrigt

15.1 Ovrigt

[Skriv text]
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