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Inledning

Under 2012 bedrivs delar av den planerade livsmedelskontrollen i Visterviks kommun 1
projektform. Ett av projekten som genomforts dr “Restauranger — fokus meny och
redlighet”. I projektet ingick 27 restauranger dir inspektionerna genomférdes under
mars-maj 2012 (bilaga 1).

Bakgrund

Ordet redlighet betyder drlighet. Konsumenterna ska inte bli vilseledda genom att
matsedlar, menyer eller liknande markning siger en sak men vad som serveras i sjilva
verket dr en annan. Konsumenter ska kinna sig trygga, sikra och kunna géra medvetna
val av de livsmedel som sldpps ut pa marknaden.

Om en livsmedelsforetagare serverar nagot annat an vad det stir pa menyn ar det
vilseledande for gasterna och for en allergiker kan en felaktig meny dessutom innebira
stora halsorisker. Det kan dven finnas ett ekonomiskt intresse hos foéretag att kopa in en
billigare produkt och silja den som en dyrare och mer kind produkt.

Syfte

Syftet med projektet var att kontrollera livsmedelssikerheten pa restauranger i
kommunen med fokus pa redligheten for att sikerstilla att kunderna inte blir lurade.
Serverades den mat som angavs pa menyerna eller fanns en risk att konsumenten kunde
vilseledas?

Avgransning
Eventuella sisongsrestauranger som hade stingt under projektperioden utgick ur
projektet.

Metod

Kontrollmetoden har varit inspektion och nastan alla har varit oanmailda. Vid
inspektionerna anvindes en checklista som utgar frin Livsmedelsverkets
rapporteringsformulir f6r kontrollresultat. Inriktningen pa kontrollen har varit féljande
kontrollomriden:

- Siker hantering, lagring och transport - Information
- Reng6ring och desinfektion - Sparbarhet
- Temperatur - Ovrigt

- Personlig hygien

Valda kontrollomriden motiveras med att omradena ér visentliga for att siker mat ska
kunna serveras pa restaurangerna.

Redligheten som ingar i kontrollomride information kontrollerades genom att menyn
och dess innehill granskades. Direfter jimférdes menyn med foljesedlar och/eller
originalférpackning med mirkning for att se om det var de livsmedel som stod pa
menyn som anvindes.

Resultatet fran kontrollerna dokumenterades i en kontrollrapport som skickades till
livsmedelsforetagaren. Eventuella avvikelser har £6ljts upp men resultatet frin
uppfoljningen har inte tagits med i rapporten.



Ett informationsblad avseende redlighet togs fram infér projektet som limnades pa
plats vid inspektionen eller bifogades inspektionsrapporten (bilaga 2).

Resultat

Vid sammanstillning av inspektionsresultaten visade resultatet pa totalt 25 avvikelser.
Dessa avvikelser var férdelade pa 12 restauranger, de 6vriga 15 hade inga avvikelser

(tabell 1).

Tabell 1. Rapporteringspunkter med avvikelser och exempel pa brister
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Rapporteringspunkt Antal Exempel pa brister
avvikelser

Siker hantering, lagring och 3 Otillricklig dtskillnad mellan rda och dtfirdiga

transport produkter.

Rengdring och desinfektion 3 Det idr smutsigt 1 lokalen, t.ex. tak, viggar och
stidmaterial.

Temperatur 5 Kylférvaring sker vid f6r hég temperatur.
Varmhillning sker vid {6r lig temperatur.

Personlig hygien 4 Det saknas flytande tval och/eller
pappershanddukar vid handtvittstill.
Otillricklig arbetskladsel.

Spérbarhet 1 Foljesedel kan inte uppvisas.

Information (mirkning, 9 Uppgifter i meny stimmer inte med vad som

redlighet) serveras till kund. Bristande mirkning kan
bedémas som en hilsorisk da allergiker kan
vilseledas.

Totalt kontrollerades 66 ravaror vid granskning av menyerna. 7 produkter stimde inte
overrens med vad som framgick pa menyn (tabell 2). For 2 av dessa produkter
bedémdes det dven som en hilsorisk att ravara och meny inte stimde 6verens.

Tabell 2. Kontrollerade produkter

Produkt som Antal Antal med felaktig | Vad som serverades istillet

kontrollerats kontrollerade | beteckning

Fetaost 9 2 Salladsost

Fliskfilé 12 1 Flaskytterfilé

Gorgonzola 1

Krabba 1 1 Crabsticks

Lax 7

Oxfilé 11

Parmaskinka 3 2 Lufttorkad skinka frin
Tyskland

Parmesanost 2 1 Grana Padano

Serranoskinka 1

Sj6tunga 1

Ovriga produkter (tex. | 18

entrecote, mozzarella,

kalvfirs)

Slutsats

Drygt hilften (56 %) av de kontrollerade restaurangerna hade inte nagra avvikelser.
Totalt noterades 25 avvikelser.
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Vid inspektionerna konstaterades avvikelser inom 6 olika kontrollomraden. Flest
avvikelser konstaterades inom omradet information och temperatur och dessa
kommenteras nedan.

I kontrollomrade information ingar markningen av menyer som granskades extra noga i
detta projekt. Av totalt 66 ravaror som kontrollerades var det 7 som var felaktigt markta
(11 %).

Att uppge ritt i menyerna ér viktigt for att inte lura kunderna. Star det fetaost eller
parmaskinka i menyn férvintar man sig som kund att det dven dr det som serveras och
inte ndgon annan variant av ost eller skinka. Det dr dven vildigt viktigt ur ett
hilsoriskperspektiv att skriva ritt i menyn. Som exempel innehaller osten Grana Padano
dgg vilket parmesanost inte gor. Detta édr en stor risk utifall en dggallergiker viljer ritten
och tror att det dr parmesan.

Ansvaret fOor att man séljer det som uppges pa menyn vilar pa den enskilde
livsmedelsforetagaren. Pa ravarornas férpackning ska ritt beteckning framgéa och det ar
denna som ska Gverforas till menyn.

Inom kontrollomrade temperatur noterades en del brister. Nir avvikelser ges under
denna punkt har man t.ex. konstaterat att kylvaror férvaras i f6r hog temperatur, att
varmhallen mat forvaras vid for liag temperatur eller att det inte finns en fungerande
termometer att kontrollera med. Det dr viktigt att foretagaren har koll pa de livsmedel
som férvaras, tillagas och varmhalls da det annars finns risk att mikroorganismer vixer
till och 1 forlingningen kan orsaka en matférgiftning.

Livsmedelsforetagarna ansvarar alltid for att en sidker hantering av livsmedel sker pa
anlidggningen. Alla avvikelser har eller kommer att f6ljas upp. Uppféljning av
avvikelserna presenteras inte i nagon rapport.

Milj6- och byggnadskontoret planerar att dven fortsittningsvis kontrollera redligheten
pa livsmedelsanliaggningarna i kommunen 1 samband med inspektioner.
Informationsbrevet som tagits i fram i samband med projektet kan fortsitta att
anvindas och limnas ut till féretagen.



BesOkta restauranger

BC Lunchbar

Blankaholms Gistgiveri

El Greco

Gambowl Restaurang
Golfrestaurangen Ekhagen
Grinso Slottsrestaurang
Harrys

Hotell- och Restaurangskolan
Linas Skafferi

Lilla Krogen

Liangsjons Restaurang och Café
Mortella

Restaurang Blaklinten

Seaside

Restaurang Smedjan
Restaurang Thai Hoa
Restaurang Torget 1

Sahara

Sandbyhof Restaurang & Pizzeria
Sjokrogen 1 Loftahammar
Soderkoket

Tindered Restaurang & Café
Tva Mojligheters Lusthus
Ubbes Restaurang Grill & Bar
Wirdshuset Hjortenbaden
Viisterviks Bowling & Restaurang
Visterviks Stadshotell

Bilaga 1
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Felaktiga namn eller falska pastaenden om mat

Det ar forbjudet att uppge felaktiga namn eller ha felaktiga pastienden
om mat. Det du siljer ska stimma 6verens med vad det verkligen ar sa
att konsumenten inte blir lurad. Om du som livsmedelsféretagare
serverar nagot annat in vad det stir pa menyn ir det vilseledande for
gisterna och for en allergiker kan en felaktig meny dessutom innebira
stora hilsorisker.

Skyddade beteckningar
Inom EU finns ett markningssystem for skyddade beteckningar som omfattar tre
nivier.

Skyddad ursprungsbeteckning

Produktion, bearbetning och beredning av produkten maste
ske inom ett avgransat omrade. Som exempel pa livsmedel
som dr nimnas parmaskinka, parmesanost, fetaost och Kalix
l6jrom.

Skyddad geografisk beteckning

Antingen produktion, bearbetning eller beredning sker inom
det geografiska omradet. Ravarorna behéver inte komma fran
regionen. Som exempel pa livsmedel som ér geografiskt
skyddade kan nimnas svecia, gruyere, scharzwaldskinka och
skansk spettekaka.

Garanterad traditionell specialitet

Det ar enbart sjilva receptet som ir skyddat. Som exempel pa
livsmedel som har skyddat recept kan nimnas falukorv,
mozzarella och serranoskinka (Jamon Serrano)

Fetaost

Feta far endast anvindas om ost som tillverkats i Grekland och som ir gjord av
farmjolk eller en blandning av farmjélk och getmjolk. Ost som dr gjord pd annat sitt
eller pa annan plats far inte kallas fetaost i menyn utan maste istallet kallas for t ex
salladsost. For en person med komjélkproteinallergi dr det mycket viktigt att veta om
det verkligen idr fetaost sa att personen inte blir sjuk av osten for att den ar gjord pa
komjolk.

informerar — Milj6férvaltningen

Mozzarella

Buffelmozzarella och mozzarella ir bada skyddade beteckningar. Om det star
buffelmozzarella ska det vara Mozzarella di bufala. Stir det mozzarella ska det vara
mozzarella.
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Parmesanost
Parmesanost far endast anvindas om ost som tillverkas i regionen Emilia-Romagna i
norra Italien. Akta parmesanost ska vara mirkt Parmigiano Reggiano.

Parmaskinka

Parmaskinka/Prosciutto di Parma fir endast anvindas om skinka som tillverkats enligt
speciella, traditionella metoder i provinsen Parma. Prosciutto dr det italienska ordet
for skinka.

Prosciutto crudo betyder ordagrant ra skinka, d.v.s. skinka som inte ar kokad.
Prosciutto crudo ir alltsd inte samma sak som parmaskinka.

Falska pastaenden

Pastaenden om livsmedel ar lika viktigt som ritt namn pa ritt livsmedel. Exempel pa
vilseledande meny ér att ange att en produkt eller en matritt dr ckologisk, svensk eller
kommer frin en viss gard om sa inte ér fallet.

Aven pastienden om kéttdetaljer som fliskfilé, oxfilé och andra styckningsdetaljer
maste vara korrekt. Flaskfilé dr t.ex. inte samma sak som flaskytterfilé (benfri
kotlettrad). Star det oxfilé pa menyn ir de det som ska serveras och inte annan
kottdetalj frin not.

Aven pastienden om fisksorter maste vara korrekt. Star det lax pa menyn ska det vara
lax (Salmo salar) och inte t.ex. chumlax (Oncorhynchus keta) I Livsmedelsverkets
foreskrift (2001:37) om handelsbeteckningar framgar korrekta beteckningar for fisk.

Kunskapen ar viktig

Detta ir en kunskap som ar viktig i flera led i livsmedelskedjan. Bade de som serverar
och siljer ska ha information om detta men dven grossisterna som bestéllningarna
kommer till beh6ver denna kunskap sa att de levererar ritt till bestillaren. Kunskapen
ar viktig 1 alla led sa att konsumenterna inte luras.
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