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Sammanfattning

Milj6- och byggnadskontoret har genomfért ett kontrollprojekt som avser revision pa
restauranger och gatukék 1 kommunen. En revision visar om foretagets planerade
atgarder (metoder, rutiner) och det praktiska genomférandet av dessa atgirder resulterar
1 faktiska férhallanden som 6verensstimmer med kraven i livsmedelslagstiftningen.
Syftet med projektet har varit att kontrollera att restaurangerna har dndamalsenliga
rutiner for egenkontroll av den egna verksamheten.

Av de 34 verksamheter som ingick i kontrollen var 16 helt utan avvikelser. De
resterande 18 verksamheterna hade 29 avvikelser tillsammans.

Flest avvikelser, 9 stycken, aterfanns inom omradet information. Information om
livsmedel, som inte ar firdigférpackade, far antingen ges skriftligt eller muntligt. Om
foretaget viljer att ge information om allergener muntligt maste det alltid finnas en
sarskild upplysning till konsumenten om att information finns att fa. Det kan
exempelvis finnas en skylt vid serveringen dir det star ”ar du allergisk? Fraga oss vad
som finns i maten”.

Det ar just den skriftliga uppmaningen till kunderna som saknades hos 9 av de besokta
verksamheterna

Diremot bedoms kunskapen kring allergener som hanterats i verksamheterna som
mycket god och att de noterade avvikelser inom omradet inte innebdr nagon hilsofara
tor kunden.

Inledning

Vid planeringen av vilka projekt som skulle genomféras under 2016, bestimdes att ett
limpligt projekt att genomfoéra dr revision pa restauranger och gatukok. Ett projekt med
revision pa restauranger genomférdes 2015 och nu blir det en fortsittning med revision
av fler restauranger samt gatukok 1 kommunen.

Syftet med revision ér att utvirdera fOretagarens planerade atgirder. En revision visar
om féretagets planerade atgirder (metoder, rutiner) och det praktiska genomférandet av
dessa atgarder resulterar i faktiska férhallanden som Gverensstimmer med kraven i
livsmedelslagstiftningen.

En revision kan i de flesta fall inte ticka in hela kontrollomradet eller varje detalj av de
kontrollomraden man utfor revision pa. Man kan oftast inte titta pa alla dokument, all
utrustning eller stalla fragor till all personal. Vid en revision gér man darfér 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 avgransning

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

Projektet avgransas till restauranger och gatukok dar verksamheterna inte ingatt i ett
revisionsprojekt tidigare.
Totalt har 34 anlaggningar kontrollerats. Vilka dessa anlidggningar dr framgar i bilaga 1.

1



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

Metod

Revisionerna har varit foranmilda eftersom revision 4r en kontrollmetod som alltid ska
féranmalas 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 (bilaga 2). Den utgar
fran Livsmedelsverkets rapporteringsformulir for kontrollresultat.

Foljande kontrollomraden ingick i projektet:

- Infrastruktur, lokaler och utrustning - Temperatur

- Ravaror och férpackningsmaterial - Personlig hygien

- Siker hantering, lagring och transport - Utbildning

- Hantering och forvaring av avfall - HACCP -baserade forfarande
- Skadedjursbekimpning - Information

- Rengoring och desinfektion - Sparbarhet

- Vattenkvalitet - Ovrigt

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

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

Resultat

Totalt hade de 34 kontrollerade verksamheterna 29 avvikelser (tabell 1). Dessa
avvikelser var fordelade pa 18 av de besékta verksamheterna. 16 verksamheter hade inga
noterade avvikelser vid besoket.

Tabell 1. Firdelning av avvikelser samt exempel pa brister

Kontrollomréade Antal Exempel pa brister
avvikelser

Infrastruktur, lokaler och 4 Slitet, trasigt golv.

utrustning Rostig inredning

Révaror och 1 Livsmedel forvaras i 6ppna konservburkar

férpackningsmaterial

Siker hantering, lagring och 3 Forvaring av uppligegningsfat utomhus

transport Forvaring i oférslutna pasar i frysen.

Skadedjursbekimpning 3 Dérrar och fénster holls 6ppna i
beredningslokalen utan insektsnit.
Forekomst av flugor i lokalen.

Rengdring och desinfektion 1 Smutsiga flaktfilter

Temperatur Varmbhillning i vattenbadet holl inte
temperaturen.

Personlig hygien 1 Arbetsklider forvarades med privata klider.

HACCP-principer Saknas rutin f6r nedkylning

Information 9 Avsaknad av skylt med uppmaning till
konsumenten om att information om allergener
finns att fa




Diskussion och slutsats

Vid kontrollerna fokuserades pa verksamheternas egenkontroll, alltsd skriftliga eller
muntliga rutiner for livsmedelshanteringen.

Det viktiga ir sa klart inte att det bara finns bra rutiner. Det viktiga dr ju att rutinerna
foljs och att kontrollerna genomfors for att kunna sikerstalla en siker
livsmedelshantering. Den bedémningen gjordes ocksa vid revisionerna genom att t.ex.
stickprovsvis kontrollera rengoring, temperaturer och undererhall av lokaler.

Hos drygt halften (55 %) av de besokta verksamheterna noterades avvikelser. Flest
avvikelser, 9 stycken, dterfanns inom omradet information.

Att foretagaren har en god kunskap om allergener som hanteras 1 verksamheten ar av
yttersta vikt for personer som ir allergiska.

Information om livsmedel, som inte ar fardigforpackade, far antingen ges skriftligt eller
muntligt. Om foretaget viljer att ge information om allergener muntligt maste det alltid
finnas en sirskild upplysning till konsumenten om att information finns att fa. Det kan
exempelvis finnas en skylt vid serveringen dir det star ”ir du allergisk? Fraga oss vad
som finns i maten”.

Det ar just den skriftliga uppmaningen till kunderna som saknades hos 9 av de besckta
verksamheterna.

Diremot bedoms kunskapen kring allergener som hanterats i verksamheterna som
mycket god och att de noterade avvikelser inom omradet inte innebdr nagon hilsofara
tor kunden.

Att lokaler och utrustning ar 1 gott skick ar en forutsittning for att underlatta
rengéringen och undvika ansamling av smuts, och dirmed kunna uppritthalla en god
livsmedelshygien. Daliga golv och viggar innebir att rengéringen forsvaras avsevirt.
Det dr 4 av verksamheterna som bedémdes ha bristfilliga livsmedelslokaler vilket dr
torhallandevist liten andel.

Aven 4 avvikelser noterades under kontrollomride temperaur. D4 gillde det frimst
bristande rutiner vid varmhallning av mat. Att varmhalla mat vid en tillrickligt hog
temperatur (min 60°C) dr viktigt med avseende pa tillvixt av bakterier. Verksamheterna
maste ha rutiner fOr att kontrollera temperaturen regelbundet for att sikerstilla att
maten ar siker.

Vid framtida kontroller dr det dterigen viktigt att titta pa kontrollomradet
livsmedelsinformation da det ér ett viktigt omrade sd att konsumenten ska kunna gora
medvetna val och inte riskera att bli lurad eller sjuk. Lokaler och utrustning samt
temperaturer kommer aven fortsittningsvis fokuseras pa eftersom bra och
andamalsenliga livsmedelslokaler och ratt temperatur vid livmedelshantering ar en
forutsittning for att en god livsmedelshygien ska kunna uppritthallas.



Anliggningar som ingick i projektet

Bilaga 1

Namn Ort

35:ans Kiosk & Grill Overum
Allén Grillen Vistervik
Arenan Lysingsbadet Vistervik

Bc Lunchbar Viistervik
Blankaholms Gistgiveri Blankaholm
Byfiket Gamleby
Batsmansstugorna Viistervik
Gambowl Restaurang Gamleby
Gertrudsvik Restaurang och Café Viistervik
Hallmare Havsbad Loftahammar
KustCamp Gamleby Gamleby

1d6 Skirgardskrog 1d6

Janes Street Food Viistervik
Lilla Krogen Vistervik
Langsjons Restaurang Ankarsrum
Topolino Viistervik
Mama Dalton Gamleby

Mc Donald's Viistervik
Monte Cristo Gamleby
Restaurang Ginger Vistervik
Restaurang Smugglaren Viistervik
Restaurang Torget 1 Gamleby
Restaurang Torino Vistervik
Sandbyhof Restaurang & Pizzeria Loftahammar
Sibylla Vistervik
Sjokrogen i1 Loftahammar Loftahammar
Skirgéardsvillan Viistervik
SMAK Viistervik
Svenzéns Import & Export Mobil anliggning
Titto Havskrog Loftahammar
Ukna Kok Ukna
Wirdshuset Hjortenbaden Hjortenbaden
Ahmans Gatukok Viistervik
Ostra Skilé Restaurang Ostra Skilo




Bilaga 2

Checklista " Revision restauranger och gatukok”

Anlaggning:

Datum:

Narvarande:

Ovrigt

e Antal portioner

e Tinns det utleverans? Hemkorning? Fordon?

e Riskklassning, stimmer det?

e Hantering

e TForetagsuppgifter (namn, organisationsnummer)
[ ]

Uppftoljning av eventuella tidigare avvikelser

Infrastruktur, lokaler och utrustning

e Finns det nagra brister 1 underhallet 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 genomférdes kontroll/kalibrering senast?

e Finns det protokoll/dokumentation fran den?

Ravaror och forpackningsmaterial

Vad anvinder du for olika forvaringskirl/lidor i din verksamhet? Anvinder du
engangsmaterial?

Vet du om den forvaringen dr ok att anvinda for 6ppna livsmedel?

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

Beritta f6r mig hur en vanlig varumottagning gér till hos er.
O Hur ofta fir ni varuleverans?
O Vilken tid pa dagen brukar de komma? Finns tid till att ta hand om varorna?

Nir dr det inte ok att ta emot en vara?
Vilken vara brukar ni vilja att mata temperaturen i?
Har ni ndgon dokumentation av genomforda kontroller?
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Saker hantering, lagring och transport

Vilka typer av livsmedel anser ni dr viktigt att halla isir? Varfor? Hur?
Skiljs nagot at i tid och plats i verksamheten — vad och varfor?

Erbjuder ni friterade produkter fria frain mjolk eller gluten? Har ni da separat fritos
tor de produkterna?

Hantering och forvaring av avfall

Hur hanteras sopor i lokalerna? Hur sakerstills att sopor inte blir kvar 1
produktionslokalerna?

Vem ansvarar for soprummet?
Hur reng6rs sopbehallare?
I vilket skick dr soprum, sopbehallare? Skadedjursrisk?

Skadedjursbekampning

Hur g6r ni for att se till att skadedjur inte tar sig in 1 lokalen?

Hur gar ni tillviga om ni skulle hitta spar av skadedjur 1 lokalerna? Vem kontaktar
ni?

Har ni ndgon gang haft problem med skadedjur 1 lokalerna?

Rengdring och desinfektion

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

Hur g6r ni med sillanrengoring? T.ex. avseende flaktfilter, ventilationsdon, viggar,
golv.

Finns ndgon maskin som 4r svar att rengora, ex skiarmaskin? Rutiner for det?
Finns det rengbringsschema? Omfattning?

Vem rengor/stadar?

Hur vet man att det ar 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 stidutrustningen? Kemikalier?

Vattenkvalitet

Finns ismaskin? Rengoring? Hur ofta? Tas prover pa isen?
Finns ldskmaskin? Reng6ring? Tas prover?

Finns det rutin for rengdring av tappningsstillen av vatten (kransilar, slangar,
munstycken). Hur ofta?

Temperatur

Vilka temperaturkontroller gors?

Avseende forvaringstemperatur 1 kylar och frysar:
O Vilka temperaturgrinser giller i er verksamhet? I kyl och i frys.
O Hur ofta miter ni temperaturen?
O Vad g6r ni om det inte ar ratt temperatur?

Avseende temperatur vid tillagning/varmhallning:
O Hur ofta miter ni temperaturen?
O Registreras resultatet frain temperaturmétningarnar
O Vilka temperaturgrinser galler i er verksamhet?
O Vad gor ni om det inte ér ritt temperatur?

Har ni nedkylning?
Vilken omfattning, vad kyler ni ned?
Hur gor ni?

Personlig hygien

Hur ska den som jobbar pa stillet vara kladd?

Hur férvaras kliderna? Kan privata klader och arbetsklider férvaras dtskilda?
Hur anvinds kladerna? Nar tas de pa och av?

Var tvittas kliderna? Vad galler?

Hur informeras besokare, t.ex. reparatorer, om era hygienregler? Vilka krav finns pa
deras kladsel? Hur efterlevs de i praktiken?

Vad finns det for regler gillande smycken?

Vad finns det for regler gillande handhygien (handtvitt, sar, nagellack)?
Réker/snusar personalen? Var?

Om du ar sjuk vad hander dar



Utbildning

Har du gatt nagon utbildning i livsmedelshygien?

Vad har personalen fatt f6r utbildning eller instruktioner om hygienregler?
Nir hade ni utbildning i livsmedelshygien senast? Vad inneh6ll den?
Vilken introduktion ger ni till ny eller tillféllig personal?

Hur bestdimer ni utbildningsbehovet? Nir gor ni det? Vem gor det?

Redlighet/Information

Finns det meny/skyltning? Hur planeras det?
Hur g6t ni for att sidkerstilla att det som stir pa menyn/skyltningen dr det som
serveras?

Informeras kunderna om allergener? Hur? Kinner du till allergener som ska kunna
uppges? (allergenlistan)

Kan du siga vad maten innehiller i avseende pa allergiinnehall?

Sparbarhet

Vad g6t du om en kund tror att den blivit matforgiftad av ndgot han/hon itit?
Kan du spara nir du fatt de ingredienserna levererade till dig?

Hur vet ni vad som levererats in (mingd och sort), vem som ar leverantor och nar
leverans dgde rum?

Vad g6r ni om ni uppticker att en vara ni fatt ar for gammal, felaktigt?

HACCP/faroanalys

o Vilka faror/risker anser ni att det finns i verksamheten? (Mikrobiologiska, allergena

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

Ovriga faror) Exempelvis i samband med mottagning, hantering och férvaring.
Hur g6r ni for att hantera dessa?
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Stickprov

Infrastruktur, lokaler och utristning — fide, siitna lokaler
e Be nagon visa livsmedlet vig genom lokalen. Fléde — fran smutsigt till rent?
e Finns separat personaltoalett

Finns tillrackligt antal handtvittstall

e Kontrollera nagra redskap, t.ex. skirbrida, knivar och arbetsbank
Varumottagning — zemperaturkontroller, évriga kontroller

e Friga 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 forpackningar. Kontrollera “glas & gaffel”
e Forvaras material pa ett sikert sitt sa att det inte blir nedsmutsat?

Hantering

e Kontrollera hur det ser ut pa arbetsbiankar, var hanteras kott respektive gronsaker?
Sker separering.

e Kolla hur livsmedel forvaras.
e Kolla fritésoljan

Skadedjur — spir 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?

e Finns sprickor eller andra hal vid dorrar och ventiler som ir tillrickligt stora f6r
djur att ta sig in?

Rengoring och underh@ll — ytor i direktkontakt med livsmedel (visuell kontroll)
e  Var forvaras stidutrustningen? Beredningsutrymme/toalett?

e Hur ser rengbringsrutinen ut f6r ytor som dagligen kommer 1 kontakt med
ravara/produkt? Titta pd nigot som ir svirrengorbart eller litt att glémma,
exempelvis skdrbrida, skirmaskin eller magnetstall.

Temperatur — finns termometer, anvinds de? genomfor temperaturkontroll
e Har ni en termometer?
e Visa hur den fungerar.

e Hur kontrollerar verksamheten att kylarna fungerar som de ska? Vilken
temperatur giller?

e Fraga personalen om hur nedkylning gar till. Vilken utrustning anvinds? Hur
kontrollerar de att nedkylningen gar tillrackligt snabbt? Hur mits
temperaturen, pa ytan eller 1 kirnan?

Personlig hygien — klider, handtvitt, smycken m.m.
e Var forvaras kliderna? Forvaras rena arbetsklidder atskilda fran t.ex. ytterklader?
o Ar arbetskliderna tillrickliga for att skydda livsmedlen?
o Ararbetskliderna rena?
e Tinns tval och papper vid handtvittstallen?
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