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Sammanfattning

Miljo- och byggnadskontoret har genomfoért ett kontrollprojekt pa
livsmedelsverksamheter som hanterar mat som inte upphetas innan servering.
Syftet med projektet har varit att kontrollera om verksamheterna har tillrackliga
rutiner for att forhindra att smitta, sarskilt vinterkraksjuka, overfors till livsmedel.
Syftet har ocksa varit att 6ka kunskapen och medvenheten om norovirus, viruset
som orsakar vinterkraksjuka, samt framja god hygien hos verksamhetsutévare.

Totalt har 29 verksamheter besokts varav 7 verksamheter hade 8 avvikelser
tillsammans. Hos 22 av verksamheterna noterades inga avvikelser.

De flesta foretagen ar noga med sin hygien och har goda rutiner att forhindra att
magsjuka arbetar med livsmedel.

Flest avvikelser noterades inom omradena utformning av lokaler och utrustning
samt personlig hygien, totalt sju stycken. Att ha goda rutiner for personalens hygien
samt korrekta rengoéringsrutiner ar jatteviktigt for att forebygga och begransa
smittspridning. Det ar just dar brister noterades.

Milj6- och byggnadskontorets forhoppning ar att informationsmaterialet om
norovirus som delades ut vid kontrollbesdken, har varit en bra hjalp for
verksamheterna att utveckla deras kunskap och medvetenhet om hur man bast
forhindrar smitta.

Inledning

Det har projektet foljer operativt mal 6, ett av malen som Livsmedelsverket har
faststallt for aren 2017-2019. Malet handlar om att kontrollmyndigheterna senast
31 december 2019 ska utféra kontroll av livsmedelsverksamheter som tillverkar
tartor, bakelser, smorgastartor, smorgasar och sallader for att se hur dessa hanterar
faran norovirus sa att viruset inte 6verfors fran personal vid hantering av livsmedel.
Vid planeringen for 2018 bestdmdes det att kontrollen enligt operativt mal 6 ska
genomforas under aret, i projektform. Dessutom bestamdes det att i samband med
projektet gora en informationsinsats i form av informationsmaterial som lamnas ut
till verksamheten.

Norovirus, allmant kant som vinterkraksjukan ar en vanlig orsak till livsmedelsburen
smitta i Sverige. Norovirus kan latt 6verforas till livsmedel fran manniskor som
hanterar mat som inte upphettas innan servering. Viruset ar mycket smittsamt och
det kan racka med ett fatal viruspartiklar for att man ska bli sjuk. Det &r viktigt att
livsmedelforetagare ar medvetna om faran med norovirus och har goda rutiner for
att forhindra att norovirus sprids via deras produkter.



Syfte och avgransning

Syftet med projektet har varit att:
- Kontrollera om verksamheterna har tillrackliga rutiner for att forhindra att

smitta, sarskilt norovirus, éverfors till livsmedel vid hantering av mat som
inte upphetas innan servering.

- Oka kunskapen och medvenheten om norovirus och frimja god hygien hos
verksamhetsutovare.

De verksamheter som ingatt i projektet ar framst caféer men dven restauranger
samt en butik och nagra tillverkare som hanterar mat som inte upphetas innan
servering, i enlighet med operativt mal 6. Det ror sig om 29 verksamheter. Vilka
dessa anldaggningar ar framgar av bilaga 1.

Metod

Kontrollbesdken har varit i huvudsak oanmalda. Vid besdket anvandes ett
frageformuldr som utarbetades for projektet (bilaga 2). Utifran frageformularet har
beddmningar gjorts om verksamheternas rutiner ar tillrackliga.

Foéljande kontrollomraden ingick i projektet:

Hygieniska grundforutsattningar:

Utformning och underhall av lokaler och utrustning
Saker hantering och separering

Personlig hygien

Utbildning

Informationsmaterial om norovirus togs fram och delades ut till verksamheterna vid
kontrollbesdket.

Under projektets gang diskuterades fragor och bedémningar pa de samsynsmaoten
som holls varje vecka pa livsmedelsenheten for att pa sa satt sakerstalla likartade
bedomningar.

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

Resultat

Totalt hade de 29 kontrollerade verksamheterna 8 avvikelser (tabell 1). Dessa
avvikelser var fordelade pa 7 av de besokta verksamheterna. 22 verksamheter hade
inga noterade avvikelser vid besoket.



Tabell 1. Férdelning av avvikelser samt typ av avvikelse

Rapporteringspunkt

Antal avvikelser

Typ av avvikelse

Utformning av lokal och utrustning

3

Stadning av toalett och beredningslokal
sker med samma stadredskap.
Personalen anvander kundtoan istallet
for personaltoalett.

Saker hantering och separering 1 Hallon kokas inte fore servering trots
anvisning pa forpackningen.

Personlig hygien 4 Bristfallig rutin for personal som ar eller
nyss har varit magsjuk. Bristfallig rutin
for forvaring av arbetsklader.
Tyghandduk anvands for att torka
hdnderna efter handtvatt.

Utbildning/kunskaper 0

Diskussion och slutsats

Fokus vid kontrollerna var verksamheternas rutiner for livsmedelshygien eftersom
god hygien ar viktig forutsattning for att forhindra smitta med norovirus, alltsa
viruset som orsakar vinterkraksjuka. Det handlar exempelvis om rutiner for
hantering, handhygien, forvaring och tvatt av arbetsklader samt rengoring. Viktigt
var ocksa att kontrollera foretagarnas rutiner for personal som ar eller nyss varit
magsjuka. Att kontroll gjordes pa verksamheter som serverar kall mat ar inte en
tillfallighet. Det ar namligen sa att norovirus dor nar maten varmebehandlas. Risken
ar da storre att man blir sjuk av kall mat speciellt om rutinerna fér personalhygien
och hantering brister. Sjdlva namnet "vinterkraksjuka” kan vara missvisande
eftersom man kan tro att smitta kan spridas endast pa vintern. Sa ar inte fallet utan
utbrott kan ske likval pa vintern som pa sommaren aven om risken for smitta ar
storst pa vintern. Nagot foretagen bor tanka pa.

76 % av verksamheterna hade inte ndgra noterade avvikelser vid kontrollen vilket ar
ett bra resultat. De flesta féretagen ar noga med sin hygien och har goda rutiner att
forhindra att magsjuka arbetar med livsmedel.

24 % av de kontrollerade verksamheterna hade avvikelser. De flesta avvikelserna
fanns inom omradena: utformning av lokaler och utrustning samt personlig hygien,
totalt sju stycken.

Att ha bra rutiner for handhygien ar viktigt for att halla smittan borta. Det ar viktigt
att anvanda flytande tval och pappershanddukar. Tyghanddukar bér undvikas
eftersom de ofta anvands flera ganger och ibland dven av flera personer vilket 6kar
risken for smitta. Det ar ocksa viktigt att ha bra rutiner for tvatt, forvaring och
separering av arbetsklader fran privata. Att foretagen har bra rutiner for att
forhindra att personal som ar eller nyss varit magsjuk ar vasentligt for att minska
smitta till livsmedel. Smittade personer kan sprida smitta under flera dygn efter att
de har tillfrisknat. Darfor ar det viktigt att stanna hemma i minst 48 timmar efter att
symtomen upphort innan arbete med ofdorpackade livsmedel upptas. Det dr sadana
rutiner som varit bristfalliga hos fyra av verksamheterna.



Korrekta rengoringsrutiner ar ocksa jatteviktiga for att forebygga och begransa
smittspridning. Handfat och toaletter exempelvis bor rengéras dagligen. Att ha
separata rengoringsredskap for toaletterna och koket forhindrar smittspridning.
Smittspridning forhindras ocksa genom att endast kokspersonalen har tilltrade till
restaurangkoken och deras personaltoaletter. Hos tre av verksamheterna noterades
sadan typ av brist.

Den sannolika anledningen till bristerna som noterats hos verksamheterna ar delvis
okunskap, delvis slarv. Sddana brister kan medfora att kunderna blir sjuka av maten
de ater. Darfor ar det viktigt att 6ka medvetenheten och kunskapen hos
foretagarna. Miljo- och byggnadskontorets férhoppning ar att
informationsmaterialet om norovirus som delades ut vid kontrollbeséken, har varit
en bra hjalp for verksamheterna att utveckla deras kunskap och medvetenhet om
hur man bést forhindrar smitta. De kontrollomraden som fokuserades pa vid
inspektionerna ar sa kallas hygieniska grundforutsattningar. Dessa kollas
regelbundet vid offentlig livsmedelskontroll och sa kommer det goras aven i
framtiden.



Anldggningar som ingick i projektet

Bilaga 1

Anlaggningens namn Ort
ALMVIKS CAFE Vistervik
BYFIKET Gamleby
BATMANSSTUGORNA Vistervik
CAFE 13 / CITYBUTIKEN Vistervik
CAFE FRIDKULLA Vastervik
CAFE KANNAN Vistervik
CAFE WIMMERSTROMSKA GARDEN Vistervik
DELI GULDKANT Vistervik
ESPRESSO HOUSE Vastervik
FABRIKEN Vastervik
FISKEBODEN Vistervik
GRANSO SLOTT RESTAURANGEN Vistervik
GRANSO SLOTTSCAFE Vistervik
HOTELL- O RESTAURANGSKOLAN Vistervik
ICA MAXI STORMARKNAD Vistervik
ICA SUPERMARKET GAMLEBY Gamleby
LINAS SKAFFERI Gamleby
LINNEAS KONDITORI OCH CATERING Gamleby
LOFTA CAFFE Gamleby
M/S FREDEN Vistervik
MEJERIET UNG - CAFE ANDRA BULLAR Vistervik
ODENSVI LANTHANDEL Odensvi
SANDKORNETS SERVERING Hassel
SKALBODEN CAFE Vistervik
SMEDJAN Vastervik
STURES BAGERI & KAFE Loftahammar
SUBWAY Vistervik
TANT GRON Vistervik

VATTENFRONTEN CAFE-

Blankaholm




Bilaga 2

Operativa mal for livsmedelskontrollen 2017-2019:
Norovirus och personalhygien

VerksamheteNnS NAMIN: ..ottt et eeeeenas
INSPEKEOI: ettt s

Datum: ..ccoovvvivveieienenn,

1. Vilka rutiner har ni for handhygienen i verksamheten?

2. Finns flytande tval och pappershanddukar vid handtvattstall?

3. Vilka rutiner har ni fér forvaring av privata klader/ arbetsklader?

4. Vilka rutiner har ni for tvatt och férvaring av rena arbetsklader?

5. Hur ofta och var tvattas arbetskladerna?

6. Hur ofta rengors personaltoaletterna och handfaten?




10.

11.

Bilaga 2

Vilken stadutrustning anvands for att rengora toaletterna och vilka anvands
for att rengora i koket (visa)?

Vilka rutiner har verksamheten for att forhindra att personal som ar eller
nyss har varit magsjuk arbetar med livsmedel?

Ar alla medvetna om ovanstaende rutiner? (fraga till personalen)

Hur sdkerstaller ni (ansvarig) att alla ar medvetna om ovanstaende rutiner?

Har verksamheten sarskilda hygienrutiner under de perioder da det finns en
Okad risk for norovirus? T ex om personal har magsjuk
anhorig/familjemedlem?
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