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Sammanfattning

Hanteringen av farska bladgronsaker fungerar 6verlag bra pa de 48 serveringar
som ingétt i undersokningen. Flertalet av serveringarna ingick ar 2009 i ett
provtagningsprojekt av konsumtionsfardiga sallader och informerades dd om
vikten av en hygienisk hantering av bladgronsaker.

Det ar positivt att kunskap och medvetenhet om hygien kring hantering av
bladgronsaker &r fortsatt hog. Det har ocksa visat sig vid inspektionerna att man
anviander sin kunskap och att verksamheten skots pé ett bra sétt.

Den dialog som fors vid inspektionerna bidrar till 6kad kunskap hos foretagen och
dédrmed ocksa till 6kad livsmedelssékerhet. Det &r av stor vikt att myndigheten
aven fortsattningsvis informerar om och diskuterar relevanta fragor vid
inspektionerna.
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Bakgrund

Syfte med undersékningen

Projektets syfte var att f6lja upp miljoférvaltningens projekt som utférdes 2009
med provtagning och analys av konsumtionsféardiga sallader. Sallader provtogs
dels 1 portionsforpackningar som tillverkats inom livsmedelsindustrin, dels
sallader som fardigstéllts pd serveringar. Av 73 analyserade prover fick tva
omdomet “otillfredsstdllande” och sex prover omdodmet ’godtagbart med
anmérkning”. Miljoforvaltningen kunde inte visa entydigt pa vad som orsakat de
avvikande viardena, men hoga forvaringstemperaturer kan ha bidragit till att
bakterier véxt till.

Vid inspektionerna inom projektet har sirskilt kontrollerats om verksamheterna
har dndamalsenliga och tillrdckliga rutiner for personlig hygien, separering,
forvaring och hantering av sallad, samt att undersoka om rutinerna foljs genom
kontroll i anldggningen. Resultaten forvdntades ge en bild av hur den faktiska
hanteringen ser ut och att tydliggéra var eventuella brister finns.

Faror med farska bladgrénsaker

Med férska bladgronsaker avses i detta projekt frimst bladsallad och féarska
kryddor. Bladgronsaker anses utgora en storre risk jimfort med exempelvis tomat,
gurka och paprika eftersom det dr mer sannolikt att bladsalladen kontamineras vid
odling och att den genom sin form och struktur dr svérare att skolja ren.

Orsaken till kontaminering av bladgronsaker &r ofta avforing i ndgon form — fran
boskap, minniskor eller vilda djur — som hamnar i odlingsjorden eller
bevattningsvattnet. Man bor rdkna med att all sallad kan ha blivit kontaminerad
vid odling. Mojliga bakterier ar bland annat enterohemorragisk E. Coli (EHEC),
Salmonella, Shigella och virus som exempelvis Hepatit A-virus och norovirus.
Flera av dessa bakterier och virus smittar i mycket sma doser och behover inte ens
tillvdxa 1 bladgronsakerna for att orsaka sjukdom.

Eftersom bladgront normalt inte virmebehandlas fore fortiring dr det séarskilt
viktigt med goda rutiner for alla steg 1 hanteringen. Livsmedelsverket och
Smittskyddsinstitutet har i tidigare studier bland annat konstaterat att bra
hygienkunskaper, ritt forvaringstemperaturer och noggrann skoljning av gronsaker
bidrar till att reducera risken for smitta 4ven om den inte helt kan undvikas.

Resultat

Overlag #r resultatet av undersdkningen bra d4 flertalet serveringar hade
godtagbara rutiner for samtliga forvarings- och hanteringssteg av bladgronsaker.
Tvé (4 %) verksamheter brast dock géllande forvaring av ytteremballage néra eller
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direkt pé oforpackade livsmedel. I sju (15 %) verksamheter har enstaka brister
géllande personlig hygien observerats, bland annat felaktig forvaring av rena
arbetsklader, hantverkare som vistades i1 koket utan att bara skyddskldder och
kokspersonal iklddd arbetskldder som inte var anpassade till aktuell arbetsuppgift.
Vid en servering anvédndes engangsplasthandskar pa ett ohygieniskt sitt.

Sjalva skoljmomenten av bladgront skots pa godtagbara sétt 1 verksamheterna. I en
av serveringarna har det dock brustit pa ett sddant sitt att livsmedelssidkerheten
aventyrats. Fardigskuren sallad anvénds 1 nidgra av verksamheterna. I de fall
tillverkaren har bedomt att salladen &r dtfardig utan foregdende skoljning ska
denna information komma anvéndarna till del. Nagra verksamheter hade inte
kontrollerat hur det forholl sig med den sallad som anvindes utan dragit slutsatsen
att den &r fardig att anvénda.

Férvaltningens synpunkter

Det ar positivt att kunskapen om hygien kring hantering av bladgronsaker ar hog
och att det visat sig vid inspektionerna att det 6verlag skots pa ett bra sitt. Det ar
ocksa glddjande att den information och de fragor som diskuteras om
livsmedelssikerhet vid utforda kontroller kan bidra till en 6kad medvetenhet bland
livsmedelsforetagare och personal.

Det ér av stor vikt att myndigheten dven fortsdttningsvis informerar om och
diskuterar relevanta frdgor vid inspektionerna for att bidra till en forhojd
kunskapsniva i verksamheterna.

Slut

Bilaga
Bilaga 1  Rapport om hantering av férska gronsaker, riktad kontroll pd mindre
serveringar
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