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Sammanfattning

Milj6- och byggnadskontoret har genomfort ett kontrollprojekt som avser revision pa
restauranger i kommunen. En revision visar om foretagets planerade atgarder (metoder,
rutiner) och det praktiska genomférandet av dessa atgirder resulterar i faktiska
torhallanden som 6verensstimmer med kraven i livsmedelslagstiftningen. Syftet med
projektet har varit att kontrollera att restaurangerna har andamalsenliga rutiner for
egenkontroll av den egna verksamheten.

Av de 15 verksamheter som ingick i1 kontrollen var 6 helt utan avvikelser. De resterande
9 verksamheterna hade 15 avvikelser tillsammans.

Av de 14 kontrollomriden som kontrollerades, noterades avvikelser hos endast fem av
dem. En tredjedel av de kontrollerade verksamheterna hade inga avvikelser alls.
Resultatet visat pa att de flesta restaurangerna har bra rutiner, bade muntliga och
skriftliga som fungerar i praktiken och som leder till att god livsmedelshygien och bra
matsikerhet kan sakerstillas.

Flest avvikelser dterfanns inom kontrollomridet information. Det handlar om att
kunden inte informerades om allergener utan att forst behova fraga vilket kan bero pa
att verksamheterna inte har hunnit ta till sig de nya reglerna om livsmedelsinformation
som tridde i kraft den 13 dec 2014. Viktigt att podngtera ér att kunskapen kring
allergener som hanterats i verksamheterna dr mycket god och att de noterade avvikelser
inom omradet inte innebdr nigon halsofara f6r kunden.

Inledning

Vid planeringen av vilka projekt som skulle genomféras under 2015, bestimdes det att
ett lampligt projekt att genomféra dr revision pa restauranger i kommunen. Det édr en
naturlig fortsittning pa férra arets projekt “revision pa pizzetior”.

En revision visar om foretagets planerade atgarder (metoder, rutiner) och det praktiska
genomforandet av dessa atgirder resulterar i faktiska forhallanden som 6verensstimmer
med kraven 1 livsmedelslagstiftningen.

En revision omfattar alla relevanta kontrollomridden 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 stélla fragor till all
personal. Vid en revision gér man darfor stickprov, t.ex. kontroll av ett visst dokument,
okulir kontroll av nagon utrustning eller nagot sarskilt arbetsmoment eller korta
kontrollfragor till sirskilt utvald personal.

Syfte och avgréansning

Syftet med projektet var att kontrollera att restaurangerna i kommunen har
indamalsenliga rutiner for egenkontroll av den egna verksamheten. Overgtripande syftet
var att tillagning, hantering och forvaring sker pa ett sikert sitt och foljer kraven i
livsmedelslagstiftningen.

Projektet avgransas till restauranger som har 7 timmar kontrolltid eller mer. Nagra av

dessa har utgitt fran projektet pa grund av olika anledningar. Det ér totalt 15
verksamheter som har kontrollerats. Se bilaga 1 for att se vilka det 4r som omfattas.
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I projektet ingar forsta ordinarie kontrollbesok. Uppféljning och eventuella sanktioner
genomfors utanfor projektet.

Metod

Revisionerna har varit fé6ranmalda eftersom revision dr 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 forvaring av avfall

. Skadedjursbekimpning

. Rengoring och desinfektion

. Vattenkvalitet

. Temperatur

. Personlig hygien

. Utbildning

. HACCP -baserade forfarande

. Information

. Sparbarhet

. Ovrigt

Som uppstart i projektet genomférde livsmedelsinspektorerna gemensamma revisioner
for att utvirdera checklistan och kontrollmetodik samt for att sikerstilla likartade
bedémningar. Under projektets gang diskuterades sedan bedéomningar och funderingar
pa de samsynsmoten som holls varje vecka pa livsmedelsenheten.

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

Resultatet fran kontrollerna dokumenterades i en kontrollrapport som skickades till
livsmedelstoretagaren. Uppfoljning av eventuella avvikelser har genomfors utanfor
projektet och har darfor inte tagits med i rapporten.

Resultat

Totalt hade de 15 kontrollerade verksamheterna 15 avvikelser, se tabell 1. Dessa
avvikelser var fordelade pa 9 av de besokta verksamheterna. 6 verksamheter hade inga
noterade avvikelser vid besoket.

Tabell 1. Kontrollomriden med avvikelser och exempel pa brister

Kontrollomrade Antal Exempel pa brister
avvikelser
Infrastruktur, lokaler och 4 Trasig golvmatta.
utrustning Svart mogel 1 diskrum.
Slitna golv och viggar.




Rengoring och desinfektion 1 Bristfillig rengjord yta/redskap som kommer i
kontakt med livsmedel

Temperatur 1 Bristfillig temperaturtagning

HACCP-baserade forfaranden | 1 Nedkylning saknas i nedskriven HACCP-plan,
framgir ej hur processen kontrolleras

Information 8 Kund informeras inte om allergener men kan

beritta vid forfragan.
Bristfillig mirkning pé férpackade varor.

Resterande kontrollomraden var utan avvikelser.

Diskussion och slutsats

Vid kontrollerna fokuserades pa restaurangernas rutiner gillande livsmedelshanteringen
vare sig de var skriftliga eller muntliga. De flesta restauranger hade skriftliga rutiner
eftersom det var mer personal inblandad i mathanteringen och dgaren var ofta inte pa
plats och da krivs det skriftliga rutiner fOr att underlitta att dessa f6ljs i praktiken.

Endast hos 5 av de 14 kontrollerade kontrollomriden noterades avvikelser och cirka en
tredjedel av de kontrollerade verksamheterna hade inga avvikelser alls. Det tyder pa att
de flesta restaurangerna har bra rutiner som fungerar i praktiken och som leder till att
god livsmedelshygien och bra matsikerhet kan sikerstallas.

Det ir glidjande att konstatera att det inte fanns nagra avvikelser inom exempelvis
kontrollomradena Siker hantering, lagring och transport samt Personlig hygien eftersom
brister 1 dessa kan innebira hilsofara f6r konsumenten. Det pekar pa medvetenhet och
god kunskap inom ovannimnda omraden bland verksamheterna.

Att lokaler och utrustning dr i gott skick dr en férutsittning for att underlitta
rengoringen och undvika ansamling av smuts, och dirmed kunna uppritthalla en god
livsmedelshygien. Diliga golv och viggar innebir att rengéringen forsviras avsevirt.
Det dr 4 av verksamheterna som bedémdes ha bristfilliga livsmedelslokaler vilket ar
forhallandevist liten andel.

Lismedelsforetagaren dr den som ansvarar for att all livsmedelsinformation ar korrekt.
Det giller bade mirkning pa forpackade livsmedel samt muntlig information till
konsumenten vid forsiljning av oférpackade livsmedel, exempelvis maten pa en
restaurang. Att foretagaren har en god kunskap om allergener som hanteras i
verksamheten ér av ytterst vikt fOr personer som ir allergiska. Foretagaren ska kunna ge
information om allergener, oavsett om konsumenten efterfragar detta. Detta i enlighet
med de foérhallandevis nya reglerna om livsmedelsinformation som tridde i kraft den 13
dec 2014,

Flest avvikelser, 8 stycken, aterfanns just inom omréadet information. Det handlar om att
kunden inte informerades om allergener utan att f6rst behdva friaga vilket kan bero pa
att verksamheterna inte har tagit till sig de nya reglerna dnnu. Det dr dock viktigt att
poingtera att kunskapen kring allergener som hanterats 1 verksamheterna ar mycket god
och att de noterade avvikelser inom omradet inte innebér nagon hilsofara fér kunden.
Det ska ocksa nimnas att verksamheterna har fatt information om de nya reglerna
antingen i f6rvig eller 1 samband med revisionen.
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Vid framtida kontroller kommer aterigen att tittas pa kontrollomradet
livsmedelsinformation da det ér ett viktigt omrade sd att konsumenten ska kunna gora
medvetna val och inte riskera att bli lurad. Lokaler och utrustning kommer dven
fortsdttningsvis fokuseras pa eftersom bra och dndamalsenliga livsmedelslokaler och
utrustning ir en grund for att en god livsmedelshygien ska kunna uppratthallas.

Sammanfattningsvis bedoms restaurangerna ha f6r det mesta bra och fungerande
rutiner, bide muntliga och skriftliga. Verksamheterna har goda kunskaper inom
livsmedelshygien och vad giller siker beredning, hantering och férvaring av livsmedel.



Bilaga 1

Anliaggningar som ingick i projektet

Anliggningens namn Ort
GOLFRESTAURANGEN EKHAGEN | Vastervik
GULDKANT Vistervik
GUNNEBO MATSAL Gunnebo
HARRYS (fd Harrys pub & restaurang) Vistervik
LINAS SKAFFERI Gamleby
MORELLA Vistervik
RESTAURANG BLAKLINTEN Vistervik
RESTAURANG RUBINEN Vistervik
RESTAURANG THAI HOA Vistervik
SAHARA CAFE Vistervik
THE BRIG Vistervik
TINDERED LANTKOK Edsbruk
VASTERVIKS BOWLING &

RESTAURANG Vistervik
VASTERVIKS STADSHOTELL Vistervik




Bilaga 2

Checklista ”revision restauranger”

Anlidgening:

Datum:

Narvarande:

Ovrigt

Antal portioner

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

Hantering

Foretagsuppgifter (namn, organisationsnummer)
Upptoljning av eventuella tidigare avvikelser

Infrastruktur, lokaler och utrustning

e Finns det ndgra brister i underhéllet av lokal och utrustning som noterats?
e Finns atgirder planerade?

e Har ni termometer?

e  Hur kontrollerar ni att den fungerar som den ska?

e Nir genomf6rdes kontroll/kalibrering senast?

¢ Finns det protokoll/dokumentation frin den?

Ravaror och férpackningsmaterial

Vad anvinder du for olika forvaringskirl/lddor i din verksamhet? Anvinder du
engangsmaterial?
Vet du om den forvaringen ir ok att anvanda for 6ppna livsmedel?

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

Vilka krav staller ni pa de forpackningsmaterial som képs in?

Beritta for mig hur en vanlig varumottagning gar till hos er.
o Hur ofta fir ni varuleverans? Hur upplevs de?
o Vad kontrolleras nar ni fir en leverans av ravaror?
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e Nir dr det inte ok att ta emot en vara?

e  Hur hanterar ni returprodukter?

e Vilken vara brukar ni vilja att mita temperaturen i?

e Har ni nagon dokumentation av genomférda kontroller?

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

e Vilka typer av livsmedel anser ni dr viktigt att halla isir? Varfér? Hur?
e  Skiljs ndgot at i tid och plats i verksamheten — vad och varfoér?
e Kan oren och ren hantering skiljas at, t.ex. ytteremballage?

Hantering och forvaring av avfall
¢ Vem hiamtar sopor (olika fraktioner)?
e Vem ansvarar fér soprummet?
e Hur reng6rs sopbehallare?

e Hur hanteras sopor i lokalerna? Hur sakerstills att sopor inte blir kvar i
produktionslokalerna?

e [ vilket skick ar soprum, sopbehallare? Skadedjursrisk?

Skadedjursbekimpning
Rutin f6r kontroll av om det finns skadedjur:

e Har ni haft problem med skadedjur i lokalerna? I sa fall, vad gjorde ni?
e Hur gbr ni fOr att se till att skadedjur inte tar sig in i lokalen?

e Vilka fillor anvinds?

e Ritning 6ver fillors placering?

e Hur ofta kontrollerar ni fillorna?

e Anvinds gift? Finns information om giftet?

Rengoring och desinfektion
Rutin for rengéring:
e Hur ser rengbringen ut fOr ytor, dven ytor pa utrustning som dagligen kommer i kontakt
med révara/produkt?



e Hur g6r ni med sillanrengoring? T.ex. avseende fliktfilter, ventilationsdon, viggar, golv.
¢ Finns ndgon maskin som ar svar att rengora, ex skidrmaskin? Rutiner for det?

e Finns det rengbringsschema? Omfattning?

e Vem rengor/stidar?

e Hur vet man att det dr gjort?

e Hur vet ni att det blivit rent efter utford rengéring?

e Kontrolleras detta pa ndgot sitt? (t.ex. genom visuell kontroll, ATP eller tryckplattor?)

e Hur och var forvaras stidutrustningen? Kemikalier?

Vattenkvalitet
e Finns ismaskin? Rengoring? Hur ofta? Tas prover pa isen?
e TFinns det rutin for rengbring 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 1 frys.
o Hur ofta miter ni temperaturen?
o Vad g6r ni om det inte ar 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 gor ni om det inte ér ritt temperatur?

e Har ni varmhallning? Vad? Hur ofta miter ni temperaturen? Temperaturgrinser?
e  Sker upptining? Hur gar det till?

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?




Personlig hygien

Hur ska den som jobbar pa stillet vara kladd?

e  Hur forvaras kliderna? Kan privata kldder och arbetskldder forvaras édtskilda?
e  Hur anvinds kliderna? Nar tas dem pa och av?
e Var tvittas kladerna? Vad giller?
e Hur informeras besokare, t.ex. reparatérer, om era hygienregler? Vilka krav finns pa deras
klidsel? 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?
e  Om du ir sjuk vad hinder dar
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 inneh6ll den?

e Vilken introduktion ger ni till ny eller tillfallig personal?

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

e Finns det meny/skyltning? Hur planeras det?

e Hur gor ni for att sikerstilla att det som star pa menyn/skyltningen 4r det som serveras?

e Informeras kunderna om allergener? Hur? Kinner du till allergener som ska kunna uppges?

(allergenlistan)

e Kan du sidga vad maten innehaller i avseende pd allergiinnehall?
Sparbarhet
Rutin for sparbarhet:

e Vad gor du om en kund tror att den blivit matférgiftad av nagot han/hon atit?

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?
[ ]

Vad g6r ni om ni uppticker att en vara ni fatt dr 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 forvaring.
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. skirbrida, knivar och arbetsbink
Varumottagning — Zezperaturkontroller, 6vriga kontroller

e Frdga vilken tid de brukar fi 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 hur det ser ut pa arbetsbiankar, var hanteras kott respektive gronsaker?
Sker separering.

e Kolla hur livsmedel forvaras.

Skadedjur - spar av skadedjur (visuell kontroll)

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

Rengoring och underhall - yzor 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
ravara/produkt? Titta pd ndgot som ar svirrengorbart eller litt att glomma,
exempelvis skdrbrada, skarmaskin eller magnetstall.

Temperatuter — finns termometrar, anvands de, bur anvinds de (lat dem visa). Mt 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/varmhallning/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 ér ritt temperatur?

Personlig hygien — &lider, handtvitt, smycken m.m.
Arbetsklidsel: tillhandahallande, forvaring, tvitt, anvindande.
- Var f6érvaras kliderna? Forvaras rena arbetsklider dtskilda fran t.ex. ytterklider?

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