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Sammanfattning

I det hir projektet har tillagningskok i offentlig verksamhet besokts. Syftet har varit att
kontrollera att verksamheterna har bra och sikra rutiner for temperaturmitning samt
om den faktiska temperaturen vid forvaring och hantering av livsmedel varit korrekt.

29 verksamheter har besoks, varav fem hade en avvikelse. Avvikelserna bestod i att man
inte gor temperaturmatningar dir det borde ske for att kunna garantera att sikra
livsmedel serveras.

Alla bes6kta verksamheter hade upprittade rutiner f6r temperaturomradet. Flertalet av
verksamheterna hade ocksa valdigt god kunskap om temperaturer och féljer de
upprittade rutinerna. Trots det ar det viktigt att verksamheterna aktivt arbetar med
rutinerna kring temperaturmitning och ser till att de upprittade rutinerna foljs eftersom
livsmedel hanterade 1 fel temperatur kan fa allvariga konsekvenser.

Inledning

Temperatur ar ett viktigt omrade att ha kontroll 6ver for livsmedelsverksamheterna och
temperaturmatning ar ett viktigt verktyg for att kunna garantera sikra livsmedel. Att det
finns kunskap, upprittade rutiner och att rutinerna f6ljs inom temperaturomradet ar
valdigt viktigt f6r samtliga livsmedelsverksamheter. Om livsmedel férvaras vid fel
temperatur innan tillagning kan bakterier och virus vixa till och i vissa fall gift bildas i
produkterna. Om det sedan inte tillagas pa ritt sitt och inte uppgar till en sidan
temperatur som gor att bakterierna dor sa finns dem kvar i maten som serveras.
Bakterier, virus och gift kan ocksa bildas om den fiardiga maten inte férvaras tillrickligt
varmt fram till servering eller kyls ner f6r langsamt efter att den tillagats och ska sparas.

Verksamheterna ska kunna visa att de har goda rutiner och kunskap om vilka
temperaturgrinser som giller i deras verksamheter. Temperaturen ska kontrolleras i alla
led i verksamheten, fran det att livsmedlet kommer in i verksamhetens lokaler, under
forvaring och hantering, fram till att den fardiga maten serveras pa tallriken.

I det hir projektet har vi tittat pa rutiner och faktiska temperaturer 1 tillagningskok i
offentlig verksamhet, sa som skol- och forskolekok samt kok pa sirskilda boenden.

Syfte
Syftet med projektet har varit att kontrollera att verksamheterna har bra och sikra

rutiner for temperaturmatning och att kunskap finns kring omradet. Vi har dven
kontrollerat att livsmedel férvaras och tillagas vid ritt temperaturer.

Metod

29 verksamheter har bes6kts under perioden september — november. Verksamheterna
som har besokts ar tillagningskok i offentliga verksamheter, sa som skol- och



torskolekok samt kok pa sirskild boenden. Inspektionerna har varit oanmalda. Vilka
verksamheter det dr som har besokts framgar av bilaga 1.

En checklista togs fram foér projektet, se bilaga 2. Kontrollerna har genomférts enligt
Livsmedelsverkets handbocker och vigledningar. Dirutéver anvinds Miljé- och
byggnadskontorets kvalitetsrutiner.

Kontrollens fokus har varit pa kontrollomrade 8 ”temperatur” samt de delar av
kontrollomrade 11 "HACCP-forfarande” som ber6r temperatur. Vid besoket har det
forts en dialog med personalen om nar de miter temperaturen och vilka
temperaturgranser som giller. Verksamhetens eget upprittade rutiner f6r
temperaturmitning granskades ocksa, for att se att de stimmer 6verens med
personalens beskrivning. Slutligen gjordes temperaturmatning i verksamhetens alla kylar
och frysar samt dér det var méjligt dven temperaturmitning vid tillagning, varmhallning
och nedkylning och vid ankomst av varor.

Inspektionens resultat har redovisats 1 en kontrollrapport som skickats ut till
livsmedelsverksamheterna dir de kontrollerade omradena bedéms vara med eller utan
avvikelse. Uppfoljning av noterade avvikelser vid besoket kommer att géras, men inte
inom projektets ramar. Det dr bara ett forsta besok som omfattas i projektet. Fragor
som uppkommit under inspektionerna har diskuterats under de samsynsméten som gt
rum varje vecka.

Resultat och diskussion

Bland de 29 tillagningskék som har besokts hade fem verksamheter en avvikelse
vardera. Under projektet noterades alltsa fem avvikelser totalt inom omradet
temperatur. Om det noterades fler avvikelser vid besoket, men som inte omfattades av
projektet, redovisas inte de i denna rapport.

I en verksamhet utfordes inte temperaturmatningar i den omfattning som det borde.
Hir var daven kunskapen om vilka temperaturgrinser som giller vid tillagning,
varmhallning och kylfoérvaring bristfallig. I en annan verksamhet gjordes inga
temperaturmitningar vid varmhallning. I en tredje verksamhet gjordes inte
temperaturmitningar vid nedkylning. I tvd andra verksamheter noterades det att
rutinerna for temperaturmitningar som finns upprattade inte foljdes fullt ut nir det var
vikarier pd plats. De rutiner som finns skapade for verksamheterna foljdes inte fullt ut i
dessa fem verksamheter.

Det ir extra viktigt att maten hanteras 1 ritt temperatur i alla led 1 de verksamheter som
besokts inom detta projekt. Verksamheterna tillagar mat till barn under fem ar samt till
ildre och sjuka personer, kategorier av minniskor som bedéms som extra kénsliga och
som ldttare blir ddliga av mat som inte hanterats korrekt.

Inga avvikelser noterades vid den temperaturmitning som utférdes av oss inspektorer
vid inspektionen. Alla kylar och frysar lag inom ritt temperaturintervall, max 8 grader
tor kylvaror beroende pa vilka livsmedel som forvaras dir och - 18 grader eller kallare 1
frysarna. Tillagningstemperaturen 6versteg 1 samtliga fall 72 grader. Varmhallningen
oversteg 60 grader.



Alla verksamheter som inspekterades har upprittade rutiner fo6r temperaturmitning som
bed6ms vara dindamalsenliga f6r deras verksambhet, vilket ses som mycket positivt.
Flertalet av verksamheterna har ocksa valdigt god kunskap om vilka temperaturgranser
det dr som giller och foljer verksamhetens uppsatta rutiner. Resultatet som framkommit
1 och med detta projekt, att fem av 29 verksamheter har en avvikelse, bedéms dnda som
ett bra resultat i det stora hela.

Aven att det finns rutiner inom omradet i alla verksamheter och att flertalet av
verksamheterna har goda kunskaper inom temperaturomradet sa r det fortfarande
viktigt att hela tiden arbeta aktivt med rutinerna och att verksamheterna kontrollerar att
de rutiner som finns upprittade ocksa f6ljs. Fér om det sker misstag och rutinerna inte
toljs kan det fa stora konsekvenser.



Anliggningar som ingick i projektet

Anlaggningens namn

Drt

ANKARSRUMS SKOLA Ankarsrum
BJORKEN FORSKOLA Vastervik
BLACKSTAD SKOLA Blackstad
BREVIKSSKOLAN Vastervik
CENTRALKOKET GERTRUDSVIK Vastervik
DALSGARDENS SERVICEHUS Gunnebo
EKBACKEN FORSKOLA Véstervik
EKHAMRA SERVICEHUS Overum
ERNEBORG SERVICEHUS Gamleby
FAGELBARET SKOLA Véstervik
GAMLEBY FOLKHOGSKOLA Gamleby
GAMLEBYGYMNASIET Gamleby
HJARTAT MARTEMEO FORSKOLA Vastervik
LIDHEMSSKOLAN Vastervik
LINDOGARDEN Véstervik
LJUNGBERGASKOLAN Vastervik
LUDVIGSBORGSKOLAN Vastervik
MARIEBORGSSKOLAN Vastervik
NYNASGARDEN SERVICEHUS Hjorted
NAKTERGALEN SKOLA Véstervik
RESTAURANG HANNA Gamleby
ROSAVILLA SERVICEHUS Véstervik
SKOGSHAGASKOLAN Véstervik
SOLKULLEN FORSKOLA Gamleby
SUNDSGARDEN SERVICEHUS Hjorted
VAPENGRAND SERVICEHUS Vastervik
VASTRUMS FORSKOLA Véastrum
ABY CENTRALKOK Gamleby

ALVDANSENS FORSKOLA

Vastervik

Bilaga 1l



Bilaga 2

Checklista "Temperatur i tillagningskok pa skolor, forskolor och
servicehus”

Anlaggning:

Datum:

Narvarande:

Rapporteringspunkt UA A
8. Temperatur
8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhallning o o
Hur lange varmhalls maten? Ar det tillrdckligt linge for att matning ska
genomfoéras?

Kontrolleras temperaturen vid varmhallning?

Hur ofta kontrolleras temperaturen?
Vad gor ni om fel temperatur uppmats?

Vem ansvarar for att rutin foljs och vid avvikelse?

8.2 Temperatur — andamalsenlig rutin for kylférvaring o o
Hur och hur ofta kontrolleras temperaturen i kylarna och eventuell annan

kylforvaring?

Vad gor ni om fel temperatur uppmats?

Vem ansvarar for att rutin féljs och vid avvikelse?

8.3 Temperatur - dvrigt o =i
Hur och hur ofta kontrolleras temperaturen i frysarna?

Hur och hur ofta kontrolleras temperaturen vid ankommande varor?

11. HACCP-baserade forfaranden

11.4 HACCP - kritiska styrpunkter, finns andamalsenlig rutin fér évervakning av
varmebehandlingsprocessen om denna ar ett kritiskt avdédningssteg for

mikroorganismer O O
Hur och hur ofta kontrolleras temperaturen vid vairmebehandling/tillagning?

Vad gor ni om fel temperatur uppmats?

Vem ansvarar for att rutin foljs och vid avvikelse?

11.5 HACCP - kritiska styrpunkter, finns andamalsenlig rutin for nedkylning nar

snabb nedkylning ar kritisk eller viktig for att forhindra tillvéxten av patogena

mikroorganismer och/eller toxinbildning O O
Hur och hur ofta kontrolleras temperaturen vid nedkylning?

Vad gor ni om fel temperatur uppmats?

Vem ansvarar for att rutin foljs och vid avvikelse?




Fyll i uppmatta temperaturer for varmhallning, kyl-
varmebehandling och nedkylning:

och frysférvaring,

Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i: Uppmatt temp: Gransvarde:
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