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Sammanfatining

Vid tidigare inspektioner i restauranger och mindre serveringar har det visat sig att
bristande rengoring ar en aterkommande avvikelse. Déarfor har en riktad kontroll utforts
med avsikt att granska rutiner och utford rengdring samt att géra en svabbtest for
undersokning med avseende pé resultatet av rengdringen. Den riktade kontrollen
omfattade 103 livsmedelsverksamheter.

Resultatet pekar pa att flertalet verksamheter har &ndamaélsenliga rutiner for rengéring.
Resultatet av den visuella kontrollen av rengdring visade sig ocksé vara bra dverlag.
Rengdringstestet av eventuella rester av organiskt material pa koksutrustning visade dock
att diskningen inte alltid ger ett tillfredsstéllande resultat.

En viktig slutsats av undersokningen é&r att livsmedelsforetagarna bor komplettera visuella
kontroller av rengdring och diskning med en verifiering av rengdringsresultatet,
exempelvis med ett rengoringstest.

Bakgrund

Rengoring av inredning och utrustning ar en grundforutséttning for att servera sékra och
redliga livsmedel till gésterna. Tidigare inspektioner i restauranger och mindre
serveringar pekar pa att rengdringen ofta brister. Mot bakgrund av denna erfarenhet
genomforde miljoforvaltningen riktade kontroller p& 103 restauranger och mindre
serveringar.

Livsmedelsforetagarens rutiner for rengdring granskades och anldggningen inspekterades.
En checklista anvindes vid inspektionerna for att pa ett ensartat sitt finga upp avvikelser
inom omradet rengdring. Dessutom utfordes tva rengdringstester pa utrustning i
respektive kok. Testet utfordes med en svabb innehéllande ett enzym som reagerar med
eventuella rester av organiskt material som kan finnas kvar pé utrustningen. Med hjélp av
en ATP-métare fas efter ett par minuter en bedomning pa hur val rengdringen ar utford.
Forkortningen ATP star for Adenotrifosfat vilket 4r en molekyl som finns 1 allt organiskt
material. Metoden ger ett snabbt resultat vilket dr av stort pedagogiskt viarde da
livsmedelsforetagaren far besked direkt om det finns rester av livsmedel pa den rengjorda
utrustningen.

Den samlade bilden av studien visar att flertalet verksamheter har andamalsenliga rutiner
for rengoring och att den visuella kontrollen av utférd rengdring oftast &r positivt, det vill
séga att det som dgat kan uppfatta beddms som rent. Resultatet av rengoringstesterna
pekar dock pa motsatsen da ungefar hélften av utforda ATP-tester blev underkénda. Dock
kan resultaten ha péverkats av variationer i svabbtekniken som bor utforas pa ett sa
likartat satt som mojligt.
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Forvaltningens synpunkter

Generellt sett finns behov av att livsmedelsforetagarna utfor ndgon form av verifiering av
utford rengdring. Det finns flera olika metoder pa marknaden varav ATP-testet &r en.

Intressant &r att de livsmedelsforetagare som uppréttat skriftliga rutiner och har 16pande
dokumentation av utford rengdring ocksa erholl ett battre resultat i snabbtestet. Det kan
bero pé att de foretagarna planerar och foljer upp sina system for egenkontroll pa ett
systematiskt sétt och att utrymmet for slarv med rengdring och diskning ar mindre.

Resultatet indikerar att tydliga och d&ndamalsenliga rutiner som ar vél implementerade
bidrar till god rengdring och dédrmed hygienisk hantering av livsmedel.

Studien har omfattat 103 livsmedelsverksamheter vilka utgor en brakdel av det totala
antalet restauranger och mindre serveringar i Stockholm stad. Resultatet ger dock en
fingervisning om léget i 6vriga verksamheter. Visuell kontroll av rengdring ingar i
normalfallet vid varje kontroll av de flesta typer av verksamheter.

Resultatet av undersdkningen indikerar att fordjupade kontroller inom omrédet &r av vikt
for att finga upp dven det som inte kan ses med blotta 6gat. Forvaltningen kommer dérfor
att patala vikten av detta vid kommande inspektioner.
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