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Sammanfattning

Minga barn, elever och ildre serveras dagligen mat i verksamheter som ar
mottagningskok, verksamheter som tar emot fardig mat. Miljo- och byggnadskontoret
har kontrollerat mottagningskok, 63 besok gjordes inom projektets ramar. Fokus i
projektet har varit att kontrollera hanteringen av allergikost, rengéring och underhall i
lokalen, temperaturmitning, personalhygien och kunskap inom livsmedelshygien.

Av de 63 besck som gjordes var 40 verksamheter helt utan avvikelser (63 %). Det visar
pa att flertalet av verksamheterna hade god kunskap och bra rutiner i sina verksamheter.
En stor risk i dessa verksambheter dr hanteringen av allergikost, varfor det ar glidjande
att se att kunskapen inom omradet var vildigt god. Kunskap och rutiner kring
livsmedelshanteringen 1 allmédnhet har forbittrats sedan tidigare genomférda kontroller.

23 verksamheter hade en eller flera avvikelser (37 %). Flest avvikelser var det inom
kontrollomradet temperatur med avvikelser som bristande temperaturmitning eller
avsaknad av termometer. Nistan var tredje verksamhet (27 %) hade avvikelse inom
detta omrade. Det dr anmirkningsvirt dd temperaturtagning ar en viktig del 1
livsmedelshanteringen for att sakerstilla sikra livsmedel. Det tyder pa att battre kunskap
och tydligare rutiner kravs i de verksamheter dar bristerna finns.

Inledning

I Visterviks kommun serveras det varje dag manga maltider till barn, elever och éldre
inom forskola, skola, sirskilt boende och dagverksamheter. En stor del av maltiderna
tillagas inte i den aktuella verksamheten. Dessa verksamheter ér sd kallade
mottagningskok som tar emot mat fran ett tillagningskok.

Hanteringen av mat i mottagningskéken ar begrinsad men det finns moment som ar
viktiga att ha kontroll 6ver for att sikerstilla att maten som serveras ir siker att dta. Det
ar viktigt att verksamheten har god hygien och rengoring. Det dr ocksa viktigt att
temperaturen kontrolleras pa den maten som kommer och 1 kylar och frysar. En annan
viktigt del 1 dessa verksambheter dr hanteringen av specialkost, frimst mat till personer
som ir allergiska men dven niringsanpassad mat. Det dr extra viktigt att sdkerstilla att
saker mat serveras barn och ildre da de dr extra kinsliga och kan drabbas hart vid
eventuell matforgiftning.

Mottagningskok i férskola, skola, sirskilt boende och dagverksamheter ér alla liknande
verksamheter varfor det kan vara limpligt att ta ett samlat grepp om kontrollerna pa
dessa verksamheter. Kontrollen av dessa verksamheter dr darfor passande att genomfora
1 projektform.

Syfte

Malet med livsmedelskontrollen ar att siker mat tillagas och hanteras och att siker mat
serveras verksamheternas kunder.

Syftet med det hir projektet var att kontrollera att mottagningskoken serverar siker mat.
Da de storsta riskerna i dessa verksamheter dr hanteringen kring specialkost, temperatur
och rengé6ring sa har fokusen péd kontrollerna legat dir.



Metod och avgransning

Under 4 manader har Miljé-och byggnadskontoret besékt kommunens mottagningskok
pa forskolor, skolor, sirskilt boende och dagverksamheter.

De omriden som har kontrollerats ar:

e Siker hantering med fokus pa allergener — Under denna punkt bedémdes
verksamhetens hantering av specialkost, frimst allergikost. Hur vet personalen
vilken mat som ir allergikost och vem som ska ha den? Ar produkter och
hantering separerad sa det inte bedoms vara nagra risker.

e Rengodring — Under denna punkt bedomdes rengoring och rengéringsrutiner i
lokaler och av utrustning.

e Underhall — Under denna punkt bedomdes om verksamhetens utrustning och
lokaler var i gott skick.

e Temperatur — Under denna punkt bedémdes verksamhetens rutiner f6r
temperaturtagning av den mat som kom till verksamheten. Rutiner f6r
temperaturtagning i kyl och frys kontrollerades ocksa. Hir kontrollerades ocksa
den faktiska temperaturen.

e Personalhygien — Under denna punkt bedomdes det om det fanns
handtvittsmojligheter med tillgang till tval och hygienisk torkméjlighet och om
kokspersonal har skyddande arbetskldder.

e Utbildning/Kunskap — Under denna punkt bedomdes det om det fanns
tillricklig kunskap om livsmedelshantering och — hygien.

En checklista togs fram f6r projektet som anvindes vid besoken. Se bilaga 2.

Om avvikelse noterats vid besoket framgar det av den kontrollrapport som skickats ut
till samtliga verksamheter efter deras besok. Uppfoljning av avvikelserna har eller
kommer att ske men ingar inte inom projektets ramar.

Besoken har gjorts bade féranmalda och oanmalda. De besok som gjorts pa Barn — och
utbildningsférvaltningen foranleddes av att ett brev skickades ut till férskolecheferna
med ett veckoschema Gver ndr besdken planerades géras och med informationen att de
skulle ske pa férmiddagarna for att forbereda och férenkla for verksamheterna. De
privata verksamheterna bokades separat. Verksamheter inom Kommunstyrelsens
torvaltnings kommunserviceenhet och Socialférvaltningens verksamheter skedde i
huvudsak oanmailda.

Projektet startade med tre saminspektioner dir besoken gjordes tva och tva s att alla
inspektorer fick genomféra inspektioner med sina kollegor. Detta for att utvirdera
framtagen checklista och for att littare kunna gora likvirdiga bedomningar i
fortsittningen. Fragor som kommit upp under viagens gang har diskuterats under de
samsynsmoten som kontinuerligt dger rum en gang i veckan pa livsmedelsenheten.



Resultat

Totalt har 63 besok gjorts, se bilaga 1 for att se vilka verksamheter som ingick i
projektet. Av de 63 besoken var 40 av kontrollerna (63 %) helt utan avvikelser inom de
kontrollomraden som ingick i projektet. 23 verksamheter (37 %) hade en eller flera
avvikelser, se tabell 1.

Tabell 1. Kontrollomriden med avvikelser och exempel pa brister

Kontrollomrade Antal Exempel pa brister
avvikelser

Rengoring 2 Smutsig stddutrustning, bristfilligt rengjorda
skdpsluckor.

Siker hantering och lagring - 1 Bristfillig information om vilka som ar

Allergi allergiska i verksamheten,

Infrastruktur, lokaler och 5 Sliten inredning, trasiga silikonlister vid

utrustning diskhon, skada pa arbetsbinkens yta

Utbildning - Allergi 0

Temperatur 17 Termometer saknas, temperatur kontrollerades
endast via display pa kyl och frys, temperatur
kontrollerades inte

Personalhygien 2 Separat personaltoalett anvindes inte av
kékspersonal.

Ovrigt 1 Betydande forindring ej anmild -
mottagningskok har blivit tillagningskok

Diskussion och slutsats

Over hilften av de besokta verksamheterna hade ingen avvikelse alls inom de
kontrollerade omradena (63 %). Flertalet av verksamheterna har vildigt god kunskap
och bra rutiner som sakerstiller god livsmedelshantering och god livsmedelshygien.

En stor risk 1 mottagningskoken, frimst i férskolor och skolor, dr hanteringen av
allergikost. Brister 1 den hanteringen kan ge stora konsekvenser f6r den som ir allergisk.
Dirfor ar det glidjande att se att det finns sa pass goda rutiner inom omradet, endast en
verksamhet med avvikelse. Kunskapen om allergier, specialkost och hanteringen kring
detta bedomdes vara stor ute i verksamheterna, inga avvikelser noterades under
kontrollomradet utbildning.

Bra underhall av lokaler och utrustning ir en forutsittning for att underlitta rengdringen
och darmed sikerstilla god hygien. Det édr ocksa en forutsittning for fungerande
utrustning. De kék som har sliten inredning kriver storre arbetesinsats med rengoring
for att kunna halla god hygien. En férutsittning for att kunna halla rent ér att ha ren
stadutrustning. Det dr en liten del av verksamheterna, 5 st (8 %), som bedémdes inte ha
tillrickligt bra underhall av sina lokaler vilket forsvarar f6r dem att halla en god
hantering. Det dr ocksa en liten andel, 2 st (3 %), som bedoms ha bristfilliga
rengoringsrutiner 1 sin verksamhet. Den laga andelen avvikelser visar pa att det 1 det
stora hela finns goda rutiner f6r underhall och reng6ring i1 verksamheterna.

Personalhygienen innefattar mojligheten till god handhygien, rutiner vid sjukdom och
skyddande arbetskliader nir sa krivs. Kunskapen kring detta omrade var ocksa vildigt
god. Endast 2 verksamheter hade avvikelse inom omradet (3 %), en av dessa bestod i ett
missforstand som var litt att atgirda.



En verksamhet hade missat att anmala till Milj6- och byggnadskontoret om en
betydande férindring i verksamheten, att de hade Gvergitt fran att vara mottagningskok
till tillagningskok. Betydande foérindringar ska alltid anmilas till Milj6- och
byggnadskontoret sa vi har mojlighet att gor en riskbedémning av verksamheten utifran
de nya forutsattningarna.

En viktig del av personalens arbetsuppgift r att kontrollera temperaturen 1
verksamheten. De temperaturtagningar som ar aktuella f6r verksamheterna dr mitningar
pa den mat som kommer firdig till verksamheten och mitningar i kyl och frys som
finns i verksamheten. Om inte maten, firdiglagad mat eller livsmedel, f6rvaras i ritt
temperatur finns det risk att skadliga bakterier eller virus bildas 1 maten. Det blir ddirmed
en risk f6r dem som dter. Att ha kunskap om vilka temperaturgrinser som giller och att
kontrollera temperaturen och agera om det ér fel temperatur dr grundliggande f6r god
livsmedelshantering. Diarmed ér det ocksa viktigt att veta vilka temperaturgranser det ar
som giller. Att varmhallen mat ska halla 60 grader, kylvaror ska férvaras 1 hogst 8 grader
och frysvaror 1 hogst — 18 grader om inget annat anges. Verksamheten dr ansvarig att
alltid ha kontroll pa temperaturerna. Temperaturmatning bor ske dagligen.
Dokumentation av mitningarna ar inget krav enligt livsmedelslagstiftningen men ar ett
bra sitt for att ha en fungerande rutin och kunna sikerstilla god livsmedelshantering.
Dokumentationen behéver inte ske mer dn en gang i veckan.

Det var nista var tredje verksamhet som hade brister inom omradet temperatur (27 %).
Det dr anmarkningsvirt att sa stor andel hade avvikelser. Det visar pa att bittre rutiner,
information och kunskap inom kontrollomradet temperatur maste skapas i de berérda
verksamheterna. Ett samband kan ses att dir det saknas skriftliga rutiner och rutin for
att dokumentera temperaturmatningarna sa fallerar det ofta. Darf6r kan det vara en idé
tor de verksamheter som inte far det att fungera att uppritta battre rutiner for
temperaturmitningen samtidigt som man Okar kunskapen bland personalen om vilka
temperaturgranser det ar som galler, varfor det ar viktigt och vad de ska gér om det
uppstir avvikelse.

En skillnad som finns inom de verksamheter som deltagit i projektet dr att en del ar
verksamheter med livsmedelshantering som huvuduppgift med personal som ar utbildad
inom livsmedelshantering och livsmedelshygien. De andra verksamheterna har inte
livsmedelshanteringen som sin huvuduppgift i verksamheten utan det dr bara en liten del
1 deras arbetsuppgift. I de verksamheter som inte har livsmedelshantering som sin
huvuduppgift finns det naturligt inte lika mycket kunskap och inte heller samma tid for
att utféra de arbetsmoment som krivs. Det dr 1 dessa verksamheter, som inte har
livsmedelshanteringen som sin huvuduppgift, som de flesta avvikelserna har noterats.
Frimst bristerna inom temperaturomradet. Det visar pa att det 1 de hir verksamheterna
finns ett storre behov av enkla och tydliga rutiner att folja sa att siker
livsmedelshantering kan ske.

Att avvikelserna dr stérst inom temperaturomradet kan bero pa att det inte finns
tillrickligt med kunskap om hur viktigt det 4r men ocksa att det inte finns tillrackligt
med utrymme for att utféra uppgifterna for de verksamheter som inte har
livsmedelshantering som huvuduppgift.

Resultater i projektet visar pa att det i det stora hela ér bra verksamheter med god
kunskap. Med undantag for kontrollomradet temperatur ar kontrollresultatet i 6vrigt



bra. Verksamheterna har kunskap och rutiner kring reng6ring, hygien och hantering av
specialkost. Manga av verksamheterna serverar mat till extra kinsliga konsumenter, sma
barn och ildre personer, varfor det ar vildigt viktigt att ha goda rutiner och bra kunskap
kring livsmedelshanteringen.

Jamforelse med vart resultat kan goras med ett likvirdigt projekt som gjordes i Malmé
2014 dar 82 verksamheter besoktes. Samma omraden kontrollerades i stort. 77 % av
verksamheterna var helt utan avvikelser. Hogst andel avvikelser var aven dir pa
kontrollomradet temperatur, 14 %.

Projektets resultat visar pa battre resultat 4n tidigare gjorda inspektioner i dessa
verksamheter kring att det finns upprittade rutiner som f6ljs. Manga verksamheter har
fatt in det hir med livsmedelshanteringen pa ett bra sitt i sitt dagliga arbete, dven hos de
som inte star i ett kok utan deras huvudsakliga arbetsuppgifter dr nagra andra. Det ar i
dessa verksamheter vi tidigare sett vissa brister.

Vilka personer och vilka allergier som hanteras i verksamheten kan variera kraftigt 6ver
tid varfor forutsattningarna kan dndras snabbt. Trots att hanteringen inte ar sd
omfattande i dessa mottagningskok sa finns det kritiska hanteringsmoment 1
verksamheterna, det dr viktigt att komma ihag det. Det dr darfor viktigt att aktivt arbeta
med rutinerna och aktualisera dem lite nu och da s de inte faller i glomska.

Framtida kontroller kommer fortsatt att ha fokus pa temperaturmitning som ér ett
viktigt omrade som tyvirr manga verksamheter har avvikelser inom. Fokus kommer
ocksa att ligea pa allergihanteringen som hela tiden har nya férutsittningar ute i
verksamheterna beroende pa vilka allergier det finns just for tillfallet.



Anliggningar som ingick i projektet

Bilaga 1

Anlaggningens namn Ort
ALMVIKS FORSKOLA Almvik
ALPHASKOLAN Vastervik
ANKARET HANDIKAPPOMSORGEN Vastervik
ANNAGARDEN SERVICEHUS Vastervik
ARABIA FORSKOLA BoU Vastervik
ARABIA FORSKOLA KS Vastervik
BJORKEN FORSKOLA Vastervik
FORSKOLAN BACKSIPPAN Blackstad
BLANKAHOLMS FORSKOLA Blankaholm
BOLLEN FORSKOLA Vastervik
DAGCENTER ST. TRADGARDSGATAN Vastervik
DALSGARDEN SERVICEHUS SOC Gunnebo
EDSHOJDEN SERVICEHUS SOC Edsbruk
EKBACKEN FORSKOLA Vastervik
ELLEN KEYSKOLAN KS Vastervik
ERNEBERGS SKOLA KS Gamleby
ERNEBORG SERVICEHUS SOC Gamleby
GAMLEBY DAGCENTER Gamleby
GAMLEBYVIKENS FRISKOLA Gamleby
GERTRUDSGARDEN SERVICEHUS SOC Vastervik
GULLVIVAN FORSKOLA BoU Vastervik
GULLVIVAN FORSKOLA KS Vastervik
GUNNEBO FORSKOLA/SKOLA Gunnebo
GUNNEBO SKOLA Gunnebo
HAGNASGARDEN SERVICEHUS SOC Gamleby
HANNA FORSKOLA Gamleby
HJORTED SKOLA KS Hjorted
HJORTEDS FORSKOLA/SKOLA Hjorted
JURABACKEN FORSKOLA Vastervik
JURABACKEN FORSKOLA KS Vastervik
KORALLEN SERVICEHUS KS Vastervik
KORALLEN SERVICEHUS SOC Vastervik
KRAFTAN FORSKOLA Vastervik
KRAFTAN FORSKOLA KS Vastervik
KUNGSHOJDENS SERVICEHUS Ankarsrum
LINDEN FORSKOLA Ankarsrum
LINDEN FORSKOLA KS Ankarsrum
LINDOGARDEN Vastervik
LOFTAHAMMARS SKOLA KS Loftahammar
LOFTAHAMMARS SKOLA/FORSKOLA Loftahammar
LUDVIGSBORGS HEMTJANST SOC Vastervik
MIMERGARDEN SERVICEHUS SOC Vastervik
NYNASGARDEN SERVICEHUS SOC Hjorted
ODENSVI FORSKOLA ODEN Odensvi
PARLAN FORSKOLAN Vastervik




Bilaga 1

RESEDAN FORSKOLA Vaéstervik
RESEDAN FORSKOLA KS Vastervik
RINGELTAUBSKA SKOLAN KS Edsbruk
RINGELTAUBSKA SKOLAN/FORSKOLAN Edsbruk
RAVKULLEN

SJOSTADENS FORSKOLA/FRISKOLA Vaéstervik
SKOGSHAGA FORSKOLA Vastervik
SNOVIT FORSKOLA Véstervik
SNOVIT FORSKOLA KS Véstervik
TALLEN FORSKOLA BoU Vaéstervik
TALLEN FORSKOLA KS Véstervik
TJUSTGARDEN SERVICEHUS SOC Véstervik
TOTEBO FORSKOLA Totebo
UKNA FORSKOLA Ukna
VASTERVIKS GYMNASIESKOLA KS Vastervik
ANGSLYCKAN FORSKOLA Vastervik
ANGSLYCKAN FORSKOLA KS Véstervik
OVERUMS FORSKOLA/SKOLA (EKEN) Overum
OVERUMS SKOLA KS Overum




Bilaga 2

Checklista Mottagningskok i forskola, skola och sarskilt boende

Anlaggning:

Datum:

Narvarande:

BesoOkta avdelningar:

Maten kommer fran:

Hantering som sker i

verksamheten:

Rapporteringspunkt UA A
15. Ovrigt

15.1 Ovrigt a) O

Réatt foretagare registrerad

Betydande féréandringar anméalda

Anlaggningsnamn

Riskklassning

6. Rengoring och underhall

6.1 Rengbring redskap och ytor i kontakt med livsmedel o o

Vilka rutiner finns?
Vem ansvarar fér rengéringen?
Ar det visuellt rent?

6.2 Rengoring 6vrigt o o

Vilka rutiner finns fér "mer sallan —reng6ring”?

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning

Underhall - Finns det nagra brister i lokalen? Finns det ndgon underhallsplan fér bristerna?

3. Séker hantering, lagring och transport - Allergi

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

Vad har ni for specialkost har?

Finns det information om vilka som &r allergiska och mot vad?

Ar informationen uppdaterad? Hur gér det till?

Vad kravs for att man ska fa specialkost?

Férvaring — férvaras allergena livsmedel atskilt? Ar specialkosten separerad?
Vad finns for specialkostsvaror har?

Har den allergiske egna produkter férutom de som innehaller allegener, ex smor?
Servering — hur gor ni vid servering av specialkosten?

Ankomst — hur vet ni om ni ska fa specialkost idag eller om de kan ata av den vanliga maten?
Har ni kontroll av ingrediensforteckningen eller vems ansvar ar det?

Har det hant att nagon fatt fel mat/blivit dalig?

Finns rutin vid incident?

Finns det rutiner for specialkostshanteringen?

Forvaras allergena livsmedel atskilt eller forslutet/férpackat?

Anvands utrustning och redskap utan risk fér kontamination?

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning - Allergi

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning o o

Finns speciella redskap for den allergiske? Rutiner och rengéring av dessa?




10.1 Utbildning - Allergi

10.1 Utbildning

Har ni fatt nagon utbildning kring allergener och hanteringen av dessa?

Kéanns det som att ni har tillracklig kunskap om vad som kan handa de allergiska om nagot gar
fel?

Tycker du att det finns behov av sadan utbildning?

Hur fungerar det om det kommer en vikarie? Rutin?

8. Temperatur

8.2 Temperatur — andamalsenlig rutin fér kylférvaring

Kontrolleras temperaturen i kylarna? Frekvens? Gransvarde?

8.3 Temperatur - dvrigt

Kontrolleras temperaturen i kylarna?

Kontrolleras temperaturen vid ankommande mat?
Kontrolleras temperaturen vid ankommande varor?
Vad goér ni om det ar fel temperatur?

Kyls nagot ner?

Varms nagot upp?

8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhallning

Forvaras varma livsmedel vid tillrackligt hog temperatur (minst +60°C eller kort tid)?

Finns skriftlig rutin?

9. Personlig hygien

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

Finns handtvéttsstall i direkt anslutning till dar livsmedel hanteras? Ar det utrustat med kallt
och varmt rinnande vatten, tval och pappershanddukar?

9.2 Personlig hygien — andamalsenlig rutin for personalens halsotillstand

Hur férhindras att smitta dverfors fran persona till livsmedel. Sar, sjukdom

9.3 Personlig hygien - dvrigt

Vad har ni for rutin innan ni bérjar hantera livsmedel?
Handtvatt?

Arbetskladsel?

Smycken eller klocka?

Finns skriftlig rutin?
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