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Riktad kontroll, hantering av bladgronsaker

SAMMANFATTNING

Projektets syfte var att folja upp miljoférvaltningens studie som utférdes 2009, med
provtagning och analys av konsumtionsférdiga sallader. Av 73 prover fick 2 omddmet
“otillfredsstdllande” och 6 prover omdomet “godtagbart med anmérkning”.
Miljoforvaltningen kunde inte visa entydigt pa vad som orsakat de avvikande vardena,
men hoga forvaringstemperaturer kan ha bidragit till att bakterier vaxt till.

Eftersom bladgronsaker vanligtvis inte varmebehandlas fore fortaring ar det sarskilt
viktigt att det finns goda rutiner for alla steg i hanteringen: skéljning, kylforvaring,
separering och personalhygien. Livsmedelsverket och Smittskyddsinstitutet har i tidigare
studier bland annat konstaterat att bra hygienkunskaper, ratt férvaringstemperaturer och
noggrann skoljning av gronsaker bidrar till att reducera risken for smitta d&ven om den inte
helt kan undvikas.

Vid inspektionerna har malet varit att undersoka om verksamheterna har andamalsenliga
rutiner for separering, forvaring och hantering av sallad, samt att kontrollera om rutinerna
foljs i verkligheten. Kontrollen har &ven omfattat rutiner fér personlig hygien vid
salladshantering. Resultaten forvantades ge en battre bild av hur den faktiska hanteringen
ser ut och visa var eventuella brister finns.

Resultaten tyder pa att de flesta serveringar har goda rutiner for att skélja salladen val,
separera den vid skoljning och forvaring samt halla den vid ratt temperatur, saval den
opreparerade salladen som den fardiga salladstallriken. Stor medvetenhet tycks ocksa
finnas om vikten av en god hygien for personalen — handtvétt, arbetsklader och smittrisk.
Enstaka avvikelser har framkommit och dessa féljs upp i den arliga kontrollen av
verksamheterna.
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Inledning

1 INLEDNING

Under 2009 genomfdrde miljoforvaltningen ett projekt med provtagning och analys av
konsumtionsfardiga sallader’; dels fardigférpackade sallader som tillverkats inom
livsmedelsindustrin, dels sallader som fardigstallts pa mindre serveringar. Av 73 prover
fick 2 omdomet “otillfredsstédllande” och 6 prover omdomet ”godtagbart med
anmérkning”. Miljéforvaltningen kunde inte visa entydigt pa vad som orsakat de
avvikande vardena, men hoga forvaringstemperaturer kan ha bidragit till att bakterier véxt
till.

Vid inspektionerna i detta uppféljande projekt har malet varit att underséka om
verksamheterna har andamalsenliga rutiner for separering, forvaring och hantering av
sallad, samt att kontrollera om rutinerna foljs i verkligheten. Kontrollen har &ven omfattat
rutiner for personlig hygien vid salladshantering. Resultaten forvantas ge en battre bild av
hur den faktiska hanteringen ser ut och visa var eventuella brister finns.

Med bladgrénsaker avses i detta projekt framst bladsallad och farska kryddor. Bladsallad
kan anses utgora en storre risk jamfort med till exempel tomat, gurka och paprika,
eftersom den genom sin struktur och form ar svarare att skolja ren.

1.1 Risker med sallad

| Sverige har konsumtionen av importerade gronsaker och farska kryddor okat. Det gar
aven att se att betydelsen av frukt och gront som smittkélla har 6kat i Sverige under 2000-
talet jamfort med 1900-talet’. Orsaken till kontaminering av gronsaker ar ofta avforing i
nagon form — fran boskap, manniskor eller vilda djur — som hamnar i odlingsjorden eller
bevattningsvattnet. Man bor rakna med att all sallad blivit kontaminerad vid odling.
Mojliga bakterier &r bland annat enterohemorragisk E. Coli (EHEC), Salmonella, Listeria
monocytogenes, Shigella, Salmonella, Bacillus cereus och virus som Hepatit A-virus och
norovirus. Flera av dessa smittar dessutom i mycket sma doser och behdver inte ens
tillvaxa i salladen for att orsaka sjukdom.

Eftersom sallad inte varmebehandlas fore fortaring ar det sarskilt viktigt att det finns goda
rutiner for alla steg i hanteringen: skoljning, kylforvaring, separering och personalhygien.
Livsmedelsverket och Smittskyddsinstitutet har i tidigare studier bland annat konstaterat
att bra hygienkunskaper, ratt forvaringstemperaturer och noggrann skéljning av gronsaker
bidrar till att reducera risken for smitta &ven om den inte helt kan undvikas.

1se miljoforvaltningens rapport ”“Provtagning av sallader”, 2010
? Livsmedelsverkets rapport nr 16, Matforgiftningar i Sverige — analys av rapporterade
matférgiftningar 2003-2007, s. 22
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Inledning
1.2 Undersokta forfaranden
1.2.1 RUTIN: Skriftlig eller muntlig

En skriftlig rutin som ar inforlivad i verksamheten har flera fordelar. Det gor att man
maste tanka igenom rutinen i forvag: hur kan detta goras pa basta satt, for att undvika
hélsorisker och forenkla arbetet?”” Det underlattar ocksa vid introduktion av ny personal:
personen blir insatt i bade risker och arbetsforfarande (beroende pa hur omfattande
rutinen ar).

Skriftliga rutiner ar 1ampliga i verksamheter med stdrre personalstyrka och dar
verksamheten &r mer omfattande och komplicerad med flera riskfyllda arbetsmoment. |
mindre verksamheter efterfragas skriftliga rutiner framst i de fall den muntliga rutinen
inte ar andamalsenlig.

1.2.2 FORVARING: Temperatur

For hela salladshuvuden och kruksallad &r forvaringstemperaturen mindre viktig.
Eftersom de har en oskadad yta har bakterier inget bra substrat att livnara sig pa, till
skillnad fran i uppskuren sallad. Sa fort salladen skurits i bitar har dock bakterier béttre
forutsattningar for tillvéxt, plus att skadliga mikroorganismer kan ha tillkommit genom
uppskarningsproceduren. Riktlinje for kylférvaring av sallad ar, liksom for andra
livsmedel, att ju lagre forvaringstemperaturen &r, desto langre blir hallbarheten. Nar det
galler sallad ar forvaringstemperaturen en avvagning mellan Iang hallbarhet och risken att
den ska frysa om temperaturen blir alltfor lag.

Vid inspektionerna har forvaltningen kontrollerat forvaringen bade av opreparerad sallad
och fardigberedda sallader av typen lunchsallad i exponeringsdisk.

1.23 FORVARING: Separering ravara/firdigvara

Skoljd sallad kan betraktas som ren eftersom skéljningen bér reducera bakteriehalten till
(néra) noll. Innan skéljning &r det dock viktigt att salladen (ravaran) forvaras val atskild
fran atfardiga oforpackade livsmedel (fardigvara).

1.2.4 SKOLINING: Rinnande vatten eller vattenbad

Skoljning ar troligen den viktigaste atgarden for att forebygga smitta orsakad av sallad,
nar den val tagits in i koket. | kontrollerna férekom tva huvudmetoder: skoljning under
rinnande vatten och ”skdljning” i vattenbad.

Skoljning i rinnande vatten dr den sékraste metoden, eftersom mikroorganismer och
partiklar mekaniskt motas bort fran salladsytan. Skéljning i vattenbad &r mer riskabelt.
Visserligen lossnar troligen mikroorganismer och partiklar fran ytan, men det finns en
risk att de faster igen. Annu virre ar det om skoljvattnet inte byts ut mellan olika
omgangar av sallad, eftersom bakterier da kan 6verforas mellan dessa.
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1.25 SKOLINING: Separat ho eller separerat i tid

Skéljningen reducerar mangden mikroorganismer pa salladen, men kan samtidigt vara en
kalla till kontaminering av andra livsmedel i narheten. Skoljvatten férorenat med
mikroorganismer kan exempelvis hamna i en 6ppnad férpackning med ost eller skinka,
som ligger pa arbetshanken. Ett satt att minska risken ar att anvanda en separat ho i
lokalen. Om separat skoljho saknas, kan skoljningen genomforas skilt i tid fran hantering
av atfardiga livsmedel, med mellanliggande rengdring av arbetsytor och redskap.

1.2.6 PERSONLIG HYGIEN: Handtvitt, smittrisk och sar, plasthandskar,
skyddsklader

Till de mikroorganismer som sallad kan bara med sig fran odling och industriell hantering
tillkommer risken att kokspersonalen kontaminerar den. Darfor ar det, som vid all annan
matlagning, av storsta vikt att den personliga hygienen uppratthalls. Hander ska tvattas da
man kommer till arbetet, efter toalettbesok, efter att man hanterat pengar. Tvétt av hander
med tval, och eventuellt desinfektionsmedel, &r i regel tillrackligt for att reng6ra
handerna. En risk med plasthandskar &r att man upplever att man skyddar sig sjalv ifran
att bli smutsig, nar de i sjalva verket ar tankta att skydda livsmedlen fran att smutsas ned
av handerna. Skyddsklader ska skydda livsmedlen mot kontamination fran personalens
privata klader. Klader kan komma i kontakt med mat genom exempelvis langa armar eller
att man lutar sig mot arbetsbénken néar man tillreder maten. Personalen ska heller inte
anvanda smycken, om de kan komma i kontakt med livsmedel. Personal som bar pa
smitta som kan dverforas till livsmedel ska inte arbeta med oférpackade livsmedel. Det
kan innebdra att man vantar ett par extra dagar med att ga till jobbet om man varit
magsjuk. *

*Se Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, Bilaga Il,
Kap. VIII, Personlig hygien
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2 GENOMFORANDE

Projektet genomfordes i samband med den arliga planerade kontrollen. Verksamheterna
som inspekterades ligger i kategorin serveringar med mellanriskhantering.
Livsmedelsverkets vid tiden for projektet géllande vagledning (2007-11-27) om
Riskklassificering av livsmedelsanlaggningar och berdkning av kontrollavgifter definierar
mellanriskhantering bland annat som

e bearbetning av vegetabilier
e Dberedning av beredda animaliska produkter
e ateruppvarmning eller varmhallning
Verksamheter som hanterar ratt kott/fisk/fagel har alltsa inte ingatt i projektet.

Av Livsmedelskontrollens drygt 300 verksamheter i denna kategori ingick 48 i projektet.
De flesta av dessa hade besokts och produkter provtagits i provtagningsprojektet 20009.

Inspektionerna utférdes i huvudsak oanmalt. Verksamhetens skriftliga och/eller muntliga
rutiner for separering, forvaring och hantering av sallad kontrollerades. Dérefter gjordes
en kontroll av hur rutinerna fungerade i verksamheten. Ett frageformular med fokus pa
salladshantering fylldes i av inspektéren under kontrollen (bilaga 1).
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Resultat och diskussion

3 RESULTAT OCH DISKUSSION

| detta avsnitt redovisas kryss-svaren fran frageformuléren, samt inspektorernas

kommentarer.

3.1.1 RUTIN: Skriftlig eller muntlig

TABELL 1. Antal objekt i studien som hade en skriftlig, alternativt endast muntlig, rutin for

hantering av bladgrénsaker.

ANTAL OBJEKT ANDEL OBJEKT
SKRIFTLIG RUTIN 17 35%
MUNTLIG RUTIN 31 65%

Ungefar en tredjedel av de besokta verksamheterna har en skriftlig rutin for hantering av

bladgrénsaker.

3.1.2 FORVARING: Temperatur
TABELL 2. Antal objekt i studien som hade en godtagbar rutin for forvaring av sallad i ratt
temperatur.

ANTAL OBJEKT ANDEL OBJEKT
GODTAGBAR RUTIN 48 100%
EJ GODTAGBAR RUTIN 0 0%

Samtliga verksamheter har goda rutiner for forvaring av sallad i ratt temperatur, fran
mottagning/inkdp till servering.

3.1.3 FORVARING: Separering ravara/fardigvara
TaBELL 3. Antal objekt i studien som hade en godtagbar rutin for separering av ravara fran
fardigvara.

ANTAL OBJEKT ANDEL OBJEKT
GODTAGBAR RUTIN 45 94%
EJ GODTAGBAR RUTIN 3* 6%

Kommentarer fran frageformularen:

* Ytteremballage forvaras tillsammans med of6rpackade livsmedel i kyl och frys. Bland
annat noterades en lada med apelsiner direkt pa odvertackt deg i kylrummet.

* Gronsaker i ytteremballage forvaras i kyl, utan tillracklig atskillnad fran fardigberedda

produkter.
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De allra flesta verksamheter, 6ver 90%, hade goda rutiner for separering av
ravara/fardigvara. Anmarkningen hos de verksamheter som haft en bristande rutin har
framst gallt forvaring av ytteremballage tillsammans med of6rpackade livsmedel. Aven
om kommentarerna inte gallt salladshantering specifikt, tyder dessa anmarkningar pa ett
bristande risktdnkande.

3.14 SKOLINING: Rinnande vatten eller vattenbad
TABELL 5. Tabell som visar vad objekten i studien anvande for metod for att skélja sallad: rinnande
vatten, vattenbad, ingen skéljning eller anvdandning av fardigskéljd sallad.

ANTAL OBJEKT ANDEL OBJEKT
RINNANDE VATTEN 41%* 85 %
VATTENBAD 1** 2%
SKOLJER INTE ALLS 2 4%
KOPER FARDIGSKOLID 3 6%
UPPGIFT SAKNAS 1 2%

Kommentarer fran frageformularen:
* Personalen skoljer farska kryddor “’vid behov”

** Salladen skoljs i vattenbad med flera byten av vattnet

** \Verksamheten har som rutin att lagga farska kryddor och ruccola i vattenbad for att
lata kvarvarande smuts sjunka till botten av vattenbadet innan anvandning. Vid
inspektionen var det fullt av partiklar/smuts pa botten av vattenbadet.

Av de kontrollerade serveringarna skoljer 85 % salladen i rinnande vatten. En verksamhet
uppger att den skoljer i vattenbad, men da med “med flera byten av vattnet”. En sadan
metod kan fungera lika bra som skoéljning i rinnande vatten, beroende pa hur manga
ganger vattnet byts ut, hur lange salladen ligger i bl6tlaggningsvattnet och vattnets
temperatur.

En av kommentarerna ovan galler en verksamhet som visserligen skéljde salladen, men sa
mycket partiklar fanns kvar (och darmed sannolikt bakterier) att de var synliga pa
vattenbadets botten. Vattenbadet blir i detta fall ett onddigt riskmoment dar bakterier kan
ges tillfalle att vdxa och sprida sig till flera delar av salladen.

Farska kryddor, liksom 6vrig oskéljd sallad, bor hanteras efter antagandet att de ar
kontaminerade. Nédgon uppger dock att man endast skoljer farska kryddor ”vid behov”.
Av de fem verksamheter som inte skoljer salladen alls far tre in fardigskéljd sallad,
resterande tva skoljer inte trots att de tar in sallad som inte &r skoljd.
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3.15 SKOLINING: Separat ho eller separerat i tid

TABELL 4. Tabell som visar hur manga verksamheter i studien som anvander en separat ho fér

skoljning av sallad, alternativt skiljer salladsskoéljningen i tid fran hantering av atfardiga livsmedel.

ANTAL OBJEKT ANDEL OBJEKT
SEP. HO ELLER SEP. | TID 44%* 92%
EJ SEPARERAT 2 4%
UPPGIFT SAKNAS 2 4%

Kommentarer fran frageformularen:
* Skoljer vissa gronsaker separerat i tid, vissa under rinnande vatten, vissa i vattenbad.

* VVerksamheten koper in fardigskuren isbergssallad. Personal pa plats kande inte till om
salladen var skoljd eller ej. Salladen skoljs inte fore servering.

Over 90 % av serveringarna separerar salladsskéljningen fran ovrig hantering. Av
kommentarerna i frageformularen framgar att minst en av de verksamheter som uppgivit
att de inte separerar bara tar in fardigskoljd sallad. En inspektor har i efterhand
kommenterat att flera verksamheter inte kontrollerar om den inkopta salladen ar
fardigskoljd eller inte, men utgar ifran att den &r det och underlater att skolja salladen.
Denna ignorans ar anmarkningsvard med tanke pa att livsmedelsforetagare enligt lagen ar
skyldiga att kanna till vilka risker de hanterar i sin verksamhet®.

3.1.6 PERSONLIG HYGIEN: Handtvatt, smittrisk och sar, plasthandskar,
skyddsklader

Ett fatal av serveringarna har fatt anmarkning pa sin rutin for personlig hygien.

Pa fyra serveringar anvands plasthandskar. Pa en av dessa brister rutinen i det avseendet
att handskarna inte byts mellan olika arbetsmoment.

Pa en av serveringarna har man konstaterat bristande rutin for anvandning av smycken,
genom att de béars sa att de riskerar att kontaminera livsmedel.

Pa fem serveringar har man konstaterat bristande rutin for arbetsklader:
o bristféllig forvaring av skyddskléder, t.ex. intill toalett eller stddutrustning

e byggnadsarbetare saknade skyddskl&der ndr de arbetade i produktionslokalen
under pagaende livsmedelsverksamhet

o otillrackligt tdckande skyddsklader, t.ex. avsaknad av andra skyddsklader an
forklade

Ovriga har goda rutiner for personlig hygien.

* Se Europaparlamentet och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien: Artikel 5
samt Bilaga II, Kap. XII, Utbildning



Riktad kontroll, hantering av bladgronsaker
Slutsats

4 SLUTSATS

Malet med projektet var att undersoka om ett urval av tidigare besokta serveringar hade
andamalsenliga rutiner for separering, forvaring och hantering av sallad, samt att
kontrollera om rutinerna foljs i verkligheten. Kontrollen omfattade aven rutiner for
personlig hygien vid salladshantering. Resultaten férvantades ge en béttre bild av hur den
faktiska hanteringen ser ut och visa var eventuella brister finns.

Resultaten &r goda. Pé de flesta serveringar har man bra rutiner for att skélja salladen val,
separera den vid skoljning och forvaring samt halla den vid ratt temperatur, saval den
opreparerade salladen som den fardiga salladstallriken. Stor medvetenhet tycks ocksa
finnas om vikten av en god hygien for personalen — handtvétt, arbetsklader och smittrisk.
Enstaka avvikelser har framkommit och dessa féljs upp i den arliga kontrollen av
verksamheterna.

Ett bidragande skal till de goda resultaten kan vara att stérre delen av de besdkta
serveringarna &ven ingick i miljoforvaltningens provtagningsprojekt 2009, som beskrivits
i inledningen av denna rapport. VVerksamheterna har alltsa aret innan fatt en paminnelse
om vikten av goda rutiner, samt att miljéforvaltningen kan komma ut och ta prover pa
den producerade maten.

Resultatet visar dven att de fragor som diskuteras och den information som ges i samband
med miljoférvaltningens konroller bidrar till en séker och redlig livsmedelsproduktion.
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Fran Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se:

Information om bakterier, allmént
Hans Lindmark; Mikrobiologisk riskprofil for frukt och gronsaker (2002)

Livsmedelsverket; Rapport 16, Matforgiftningar i Sverige — analys av rapporterade
matforgiftningar 2003-2007 (2009)

Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Fran Stockholms stads hemsida, www.stockholm.se/KlimatMiljo/:

Miljoforvaltningen Stockholm Stad; Provtagning av sallader (2009)


http://www.slv.se/
http://www.stockholm.se/KlimatMiljo/
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6 BILAGA, FRAGEFORMULAR

Riktad kontroll grénsakshantering 2010

Datum: Handlaggare:
Objektid:

Anléaggning:

Adress:

Produkttyp: Bladgronsaker [J Férska kryddor [J

11. Separering/Forvaring/Hantering

< Rutin Ja Nej
- skriftlig 0 0
- muntlig 0 0
¢+ Forvaring Ja Nej
- temperatur 0 O
- separering av ravara/fardigvara 0 0
- ivattenbad 0 0
- varuskydd 0 O
< Beredning sker pa Ja Nej
- separat bank for gronsaksberedning 0 0
- separerat i tid 0 0
- annat alternativ
+« Skoljning Ja Nej
- sker vid separat tappstalle/ho for grénsaker 0 0
- sker separerat i tid 0 0
- under rinnande vatten 0 0
- ivattenbad 0 0

annat alternativ

« Kopt fardigskuren sallad, méarkt skoljd/behover inte skéljas eller liknande

Ja Nej
- skoljs 0 0
- skoéljs inte O O



