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Sammanfattning

Milj6- och byggnadskontoret har genomfort ett kontrollprojekt pa caféer. Syftet med
projektet har varit att genomfora kontroll av livsmedelsinformation och pa sa sitt 6ka
kunskapen kring reglerna om detta hos féretagen sa att konsumenten alltid far en
tullstindig och korrekt information om maten de képer.

Totalt har 28 verksamheter besokts varav 16 verksamheter hade 1 eller flera avvikelser.
Hos 12 av verksamheterna noterades inga avvikelser alls.

Flest avvikelser noterades inom omradena information och temperatur. Information om
livsmedel, som inte ir fardigférpackade, far antingen ges skriftligt eller muntligt. Om
foretaget viljer att ge information om allergener muntligt méste det alltid finnas en
sarskild upplysning till konsumenten om att information finns att fa. Det dr just den
skriftliga uppmaningen till kunderna som framst saknades.

Inom kontrollomradet temperaur noterades frimst f6r hég temperatur i kylar och frysar.
Att forvara kylvaror vid en tillrickligt lag temperatur (max +8°C) dr en forutsittning for
siaker livsmedelshantering.

Fa avvikelser har noterats bl.a. nir det giller reng6ring, férvaring och personlig hygien.
Det visar pa god kunskap hos foretagarna.

Inledning

Vid planeringen av vilka projekt som skulle genomféras under 2016, bestimdes att ett
limpligt projekt att genomfora var kontroll av livsmedelsinformation pa caféer. Ett
projekt inom Miljésamverkan sydost med samma inriktning genomfordes under 2015
dir framfor allt butiker och restauranger kontrollerades. Nu blir det en fortsittning med
kontroll av caféer.

Livsmedelsinformation ir all informationen om ett livsmedel som slutkonsumenterna
far, skriftligt eller muntligt. Markningen pé en livsmedelsférpackning dr en typ av
livsmedelsinformation, t.ex. ingrediensférteckning. Men livsmedelsinformation omfattar
aven information i menyer pa restauranger och caféer samt muntlig information som
ges. For en allergiker kan den hir informationen vara livsviktig for att undvika en
allergisk reaktion. Aven om du inte ir allergisk har du ritt att fa korrekt information om
livsmedlet sa att du som konsument kan gora ett medvetet val.

Vid férsiljning av oforpackade livsmedel pa ett café ir regeln den att information om
allegener alltid maste ges. Informationen far 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 dar det star ir du allergisk? Fraga oss vad som finns i maten”.

En allergen ér ett amne eller produkt som orsakar allergi eller intolerans hos vissa
personer. Det finns 14 allergener angivna i lagstiftningen som féretagaren alltid ska
informera kunden om (tabell 1).



Tabell 1. Allergener

Spannmal Sojabonor Sesamfro

Kriftdjur Mjolk Blotdjur

Agg Nétter Lupin

Fisk Selleri Svaveldioxin och sulfit
Jordnotter Senap

Syfte och avgransning

Syftet med projektet har varit att 6ka kunskapen kring reglerna om
livsmedelsinformation hos livsmedelsféretagarna sa att konsumenten ska kunna géra
medvetna val och fa en fullstindig och korrekt livsmedelsinformation.

Totalt har 28 anlidggningar kontrollerats. Verksamheterna som har besokts ar caféer
Sppna for allminheten och som inte ingick i projektet 2015. Aven caféer pa skolor och
fritidsgardar har ingatt i projektet. Vilka caféer som har besokts framgar av bilaga 1.

I projektet ingar forsta ordinarie kontrollbesok. Uppféljning och eventuella sanktioner
genomfors utanfér projektetet.

Metod

En checklista har anvants vid besoken (bilaga 2). Kontrollerna har genomférts enligt
Livsmedelsverkets handbécker och vigledningar samt miljé- och byggnadskontorets
kvalitetsrutiner. Kontrollerna som genomforts har i regel varit oanmalda.

Kontrollens fokus har varit pa kontrollomradet information, men dven andra relevanta
kontrollomraden f6r den hir typen av livsmedelsanliggningar har kontrollerats.

Foljande kontrollomraden har ingatt i projektet:
. Infrastruktur, lokaler och utrustning

. Ravaror och férpackningsmaterial

. Siker hantering, lagring och transport
. Skadedjursbekimpning

. Rengoring och desinfektion

. Temperatur

. Personlig hygien

. Information

. Sparbarhet

. C)vrigt

Resultatet frin kontrollerna har dokumenterats i en kontrollrapport och skickats ut till
livsmedelsforetagaren. Eventuella avvikelser har f6ljts upp men resultatet frin
uppfoljningen har inte tagits med 1 rapporten.

Resultat
Totalt hade de 28 kontrollerade verksamheterna 38 avvikelser (tabell 2). Dessa

avvikelser var férdelade pa 16 av de besokta verksamheterna. 12 verksamheter hade inga
noterade avvikelser vid besoket.




Tabel] 2. Fordelning av avvikelser samt exempel pa brister

Kontrollomréde Antal Exempel pa brister
avvikelser
Infrastruktur, lokaler och 2 Sliten arbetsbiank
utrustning
Révaror och 1 Oppna mjélsickar pa golvet
forpackningsmaterial
Siker hantering, lagring och 1 Ovidkommande f6remal i lokalen med risk
transport for kontaminering av livsmedel
Skadedjursbekimpning 6 Forekomst av flugor i lokalen. Insektsnit saknas
1 6ppna fonster.
Rengdring och desinfektion 1 Smutsig utrustning
Temperatur 12 For hoég temperatur 1 kyl och frys. Avsaknad av

termometer. HEgen kontroll av temperaturer
genomfors inte.

Personlig hygien 2 Tval saknas vid handtvittstill. Inget byte till
arbetsklider pa plats.
Information 12 Avsaknad av skylt med uppmaning till

konsumenten om att information om allergener
finns att fa.

Kunskap om vilka allergener som ska uppges
enligt allergenlistan saknas.

Ovrigt 1 Fel foretag registrerat

Diskussion

Hos drygt hilften (57%) av de besokta verksamheterna noterades avvikelser. Flest
avvikelser aterfanns inom omradet information och temperatur.

Att foretagaren har en god kunskap om allergener som hanteras i verksamheten och
informerar sina kunder pa ett korrekt sitt om innehéllet i maten dr av yttersta vikt for
personer som ir allergiska.

Som tidigare nimnts viljer foretaget sjdlva om de vill ge informationen om allergener
muntligt eller skriftligt. Verksamheterna som besokts 1 projektet har nistan uteslutande
valt att ge informationen muntligt. Det har da kontrollerats om det finns en sarskild
upplysning till konsumenten om att information finns att fa.

Det dr ocksa oftast dir som brister har noterats. Foretagaren kan informera om vilka
allergener en produkt innehiller, men skriftlig information eller uppmaning att fraga
saknas. En annan avvikelse som noterats ar att nagra av fOretagarna inte kinner till vilka
allergener det dr som alltid ska anges.

Anledningen till dessa avvikelser kan bero pa okunskap om reglerna som gillt sedan
december 2014. Vid inspektionstillfillena har foretagen fatt information om de regler
som finns om livsmedelsinformation vilket troligtvis har gett resultat och forbattrat
kunskapen hos de fértagare som besokts.

Inom kontrollomradet temperaur noterades frimst f6r hog temperatur i kylar och frysar.
Det férekom dven att foretagen sjilva inte genomforde egna temperaturkontroller f6r
att sikerstilla siker livsmedelshantering. Vid ett besék noterades dven att foretaget
saknade termometer for att kunna kontrollera temperaturen.



Att f6rvara kylvaror vid en tillrickligt lag temperatur (max +8°C) dr en foérutsittning for
siaker livsmedelshantering. Rutiner maste finnas for att kontrollera temperaturen
regelbundet. Avsaknad av rutiner eller att de inte f6ljs kan fa allvarliga konsekvenser.
Forvaras livsmedel vid fel temperatur kan bakterier och virus férokas och bilda sa pass
héga halter att kunderna kan bli sjuka av att dta maten.

Det ir glidjande att konstatera att fa avvikelser har noterats bl.a. nir det giller
rengoring, forvaring och personlig hygien. Det visar pa medvetenhet och god kunskap
inom nimnda omraden hos foretagarna.



Anliaggningar som ingick i projektet

Anliggningens namn Ort

Almviks café Almvik
Ankarsrums fritidsgard Ankarsrum
Café Fagerdal Fagerdal
Café Fridkulla Vistervik
Café Hantverket Loftahammar
Café Kannan Vistervik
Café Langvarden Vistervik
Café Tridgarden Lysingsbadet Vistervik
Café Wimmerstromska girden Viistervik
Cafeterian Visterviks gymnasium Vistervik
Campus café Vistervik
Espresso house Vistervik
Glasshuset och café Hjortenbaden
Glintan sommarhem Vistervik
Grinso slottscafé Vistervik
Gunnebo fritidsgard Gunnebo
Konst & fika Edsbruk
Loftahammars golfcafé Loftahammar
Mejeriet ung - café andra bullar Viistervik
Sandkornets servering Hassel6
Smultronboda fargard ”Kaffepausen” Edsbruk
Stures bageri & kafé Loftahammar
Stimshults stugby Hjorted

Tant gron Vistervik
Tjustskolan /komvux Vistervik
Tofvehult kafé konferens & boende Tovehult

Vi bryr oss Smaland Blankaholm
Overums fritidsgard Overum

Bilaga 1



Bilaga 2

Checklista

Anlaggning:

Datum:

Néarvarande:

Rapporteringspunkt UA A
15. Ovrigt

15.1 Ovrigt 0 0
Ratt féretagare registrerad. Betydande andringar anméalda. Anlaggningsnamn. Riskklassning

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning

Finns tillrackligt med arbetsbankar, ho, personaltoalett, plats for férvaring av stddmaterial,

utslagsvask? Flode? Brister i underhdllet?

2. Ravaror och forpackningsmaterial

2.1 Ravaror och forpackningsmaterial
Anvands lampligt férpackningsmaterial. Mottagningskontroll, med temperaturkontroll m.m.
3. Séker hantering, lagring och transport
3.1 Saker hantering, lagring och transport — andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara m] m]
Forvaring av rda animaliska ravaror och bearbetade livsmedel som forhindrar

korskontamination. Forvaras ratt kott skilt fran atfardiga produkter genom t.ex. slutna karl,

enskild plats i kylrummet eller langst ner i kylsképet?

3.2 Saker hantering, lagring och transport — andamalsenlig rutin korskontamination

av allergener

Forvaras allergena livsmedel atskilt eller forslutet/forpackat?
Anvéands utrustning och redskap utan risk fér kontamination?

3.3 Saker hantering, lagring och transport - évrigt m] m]
Forvaring av livsmedel och produkter som forhindrar férskdmning och skyddar mot

kontaminering. Skiljs ren hantering fran oren, t.ex. ytteremballage? Forvaras kemikalier skilt
fran livsmedel? Forvaras forpackningsmaterial pa ett lampligt satt? Forvaras varor pa golvet

som riskerar kontamineras eller kontaminera arbetsbankar? Forvaras ovidkommande féremal

i lokalen?

5. Skadedjursbekdmpning

5.1 Skadedjursbekdmpning

Rutin forebyggande skadedjursarbete. Ar dorrar och fonster stangda? Finns spar av

skadedjur?

6. Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — andamalsenlig rutin for redskap o ytor i kontakt

med livsmedel o o
Rengdring av redskap, forvaringskarl, arbetsbénkar, skarmaskin d.v.s. ytor som ar i direkt

kontakt med livsmedel. Finns &ndamalsenlig rutin och ar det visuellt rent?

6.2 Rengdring och desinfektion - dvrigt o o
Rengoring av golv, vaggar, tak, ventilation, handfat, golvbrunnar, stadmaterial, kylar, frysar,
transportmedel. Finns rutin som sakerstéller att livsmedel inte férorenas.? Ar det visuellt rent?




Bilaga 2

8. Temperatur

8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhalining

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

8.2 Temperatur — andamalsenlig rutin for kylférvaring

Forvaras kalla livsmedel vid tillrackligt 1&g temperatur?

8.3 Temperatur - 6vrigt

Forvaras frysta livsmedel vid tillrackligt 1ag temperatur (minst -18°C)? Finns fungerande
termometer, kalibreras den?

9. Personlig hygien

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

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

9.3 Personlig hygien - 6vrigt

Anvander personalen lamplig arbetskladsel? Bar personalen smycken eller klocka? Férvaras
arbetsklader och privata klader separat at? Sker tvatt av arbetsklader pa ett [ampligt satt?

12. Information

A. Tillhandahalls information om livsmedlets beteckning om kund begér det?

B. Hur tillhandahalls informationen?
U] skriftligt anslag
O skriftligt material som atfoljer livsmedlet
U muntligt
U muntligt (inbjuds genom skriftlig uppmaning)
[J andra metoder

C. Kénner livsmedelsféretagaren till de allergener som ska kunna uppges enligt
allergenlistan?

D. Informeras kunderna om allergener?

E. Hur informeras kunderna om allergener?
U] skriftligt anslag
[ skriftligt material som atfljer livsmedlet
O muntligt (fragar varje kund)
U muntligt (inbjuds genom skriftlig uppmaning)
UJ livsmedlets beteckning
] andra metoder

F. Stammer tillhandahallen allergeninformation 6verens med kontrollerat innehall?

13. Spéarbarhet

13.2 Sparbarhet — Gvrigt

Foretagaren ska veta varifran produkterna kommer, d.v.s. ett steg bakat i livsmedelskedjan.
Uppgifter p& leverantdrens namn, adress samt leveransdatum, mangd och sort ska kunna
redovisas
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