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Sammanfattning

I hostens projekt Varmhallning pé restaurang har livsmedelsinspektorerna pa Miljo- och
byggnadskontoret besokt 12 restauranger som serverar sa kallade 6ppna bufféer dar
gisterna serverar sig sjilva. Projektet har utforts i samband med verksamheternas
ordinarie kontrollbesok med fokus inom kontrollomrade 8 -Temperatur. Resultatet ar
inom projektetfokus utan avvikelser, vilket tyder pa att Visterviks kommuns
restauranger har goda rutiner for sina bufféserveringar.

Inledning

Att ha kontroll pa temperaturer samt att ha tydliga rutiner f6r hygien ar mycket viktigt
tor livsmedelssidkerheten vid all hantering av livsmedel. Vid lingre varmhallningstid blir
det anda viktigare att halla ritt temperatur. Man kan bli ordentligt sjuk av mat som
hanterats fel och temperaturen ir gynnsam for tillvaxt av bakterier. Mat som skall
serveras varm ska vara ordentligt upphettad fran borjan och ska under hela
serveringstiden halla temperatur pa minst +60 grader. Da vixer inte bakterier till och
sjukdomsrisken minskar. Eftersom nedbrytning av ndringsimnen borjar direkt vid
tillagning sa bor inte tiden for varmhallning Overstiga 2 timmar, vissa livsmedel dnda
kortare tid.

Syfte

Syftet med projektet har varit att kontrollera att de verksamheter som serverar
varmhallen mat har kunskap om temperatur- och tidsgranser samt har goda rutiner f6r
hygien. Vi har dven limnat skriftlig information om hur viktigt det 4r att halla tempertur
och tid samt att f6lja rutiner f6r hygien och hantering av 6verbliven mat.

Metod

12 restauranger som serverar Oppna bufféer har besokts, se (bilaga 1)under perioden
oktober-november. En checklista som anvints vid beséken (bilaga 2) togs fram som ett
arbetsredskap for att enkelt kunna identifiera de punkter i kontrollomrade 8 -
Temperaturer som hor till projektet. I 6vrigt har kontrollerna utférts som vanligt enligt
Livsmedelsverkets handbdcker, vigledningar och Milj6- och byggnadskontorets
kvalitetsrutiner. Inspektionens resultat har redovisats i en kontrollrapport som skickats
ut till livsmedelsverksamheterna dir de kontrollerade omridena beddms vara med eller
utan avvikelse. Uppfoljning av noterade avvikelser vid besoket sker, men inte inom
projektets ramar. Det ér bara ett forsta bes6k som omfattas i projektet. De fragor som
uppkommit under inspektionerna har diskuterats under samsynsmoéten som dgt rum
varje vecka.

Resultat och diskussion

Samtliga 12 verksamheter som kontrollerats har varit utan avvikelse inom projektets
kontrollpunkter. Temperaturer och bra rutiner f6r hygien dr viktigt f6r matsikerheten
att ta hinsyn till ndr man lagar mat at andra. De flesta verksamhetsutévare har bra koll
och de kan sina rutiner. Ofta dr det fa personer som arbetar med lunchbufféerna. Och
de har god kunskap om sina arbetsuppgifter och kan redogora f6r dem. Darfor ar det
inte alltid nédvindigt med skriftliga rutiner i dessa verksamheter. Stickprov pa
temperaturer tas och vissa matritter som dr svarare att se pa nir de dr klara och uppe i
ritt temperatur tas oftare temperturer med termometer pa. Annars litar man pd sina
recept med instruktioner, sin erfarenhet och yrkeskunskap.



Da varmhallning sker under lingre tid 4n 2 timmar star maten inne i kéket utan risk att
kontamineras av gister. Aven sidan lingre tids varmhallning bér undvikas da
niringsimnen, vitaminer och mineraler samt utseende och lukt ofta paverkas negativt.
Detta har férmedlats till berorda verksamheter. Den mat som serveras i 6ppna bufféer
brukar inte sta framme i virmeriet mer 4n max 2 timmar vid +60 grader som
rekommenderas av Livsmedelsverket. Foljer personalen ocksa bra hygienrutiner dar
aven rena arbetsklader och noggrann handtvitt ingar, sa minimeras risken for tillvixten
av mikroorganismer som bildar toxin och kan leda till matférgiftning. Hanteringen av
matsvinn skots bra med mindre serveringskarl som fylls pa oftare. Verksamheterna
sparar inte mat som kan ha kontaminerats av gasterna utan man kasserar hellre an blir
dumsnal och riskerar att nagon blir sjuk av felhanterad mat.



Bilaga 1

Anliaggningar som ingick i projektet

Anliggningens namn Ort

Restaurang Thai Hoa Vistervik
Restaurang Ginger Vistervik
Restaurang Rubinen Vistervik
Linas Skafferi Gamleby
Gamleby Hotell & restaurang Gamleby
Visterviksstadshotell Vistervik
Mama Dalton Gamleby
Gunnebo Matsal Gunnebo
Restaurang Blaklinten Vistervik
Viisterviks Bowling & Restaurang Vistervik
Café Hyllan Viistervik
Indivik Viistervik




Bilaga 2

Checklista

Anléaggning:

Datum:

Néarvarande:

Rapporteringspunkt UA
8. Temperatur
8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhallning? Finns skriftlig rutin? o
Forvaras varma livsmedel vid tillréckligt hdg temperatur (minst +60°C eller kort tid)? o
Hur lange star den varma maten i serveringen? o
Kontrolleras temperaturen av den varma maten nar den placeras i varmeriet? O
Om fel temperatur uppmats, vidtas atgard? Vad? o

Hur hanteras rester?




