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SAMMANFATTNING

Enligt Livsmedelsverkets vagledning Riskklassificering av
livsmedelsanlaggningar och berékning av kontrollavgifter tillnér sma barn,
allergiker, sjuka personer och aldre manniskor kansliga konsumentgrupper som ar
mer utsatta for faror da de kan fa allvarligare symptom och/eller tal lagre doser da
det géller mikrobiologiska, allergena och kemiska faror.

Miljoforvaltningen genomfdérde 2008 och 2009 projekt pa forskolor och kartlade
vilka avvikelser mot géllande lagstiftning som var vanligast forekommande. Med
detta som grund kunde kommande kontroller och projekt riktas mot
problemomraden.

Detta projekt riktade sig mot 6vriga verksamheter som tillagar och serverar mat
till kansliga konsumentgrupper. Exempel pa sadana verksamheter ar dldreboenden
och sjukhus.

Syftet med projektet var att undersdka hur livsmedelslagstiftningen féljs bland de
vard- och omsorgskok som tillagar och serverar mat till kansliga
konsumentgrupper samt att kartlagga de vanligaste avvikelserna. Med en sadan
kartlaggning som grund kan forvaltningen i framtiden rikta kontroller och utforma
projekt kring eventuella problemomraden inom denna objektstyp i likhet med vad
som i tidigare projekt gjorts mot forskolor.

Projektet genomfordes i samband med planerade kontrollbesok under 2010. Bade
foranmalda och oanmélda besok gjordes.

Totalt ingick 68 verksamheter i projektet varav 31 var tillagningskok och 37 var
mottagningskok. Av dessa verksamheter fick 20 stycken helhetsomdomet ’Utan
anmirkning” och 48 stycken helhetsomdomet "Med anmirkning”. Endast atta
stycken fick helhetsomdomet ”Underkidnd”. Omddmet “Underkénd” betyder inte
att livsmedlen &r farliga att fortara utan att uppfoljande kontroller behévde utféras.

De vanligaste avvikelserna var brister inom kontrollomradet Tid och
temperaturprocesser. Avvikelser inom kontrollomradena Mottagning och
Utbildning var ocksa vanligt forekommande.

Slutsatsen som dras av projektet &r att fokus vid kontroller framgent behdver ligga
pa kunskapen hos kokspersonal eftersom god kunskap ar en viktig forutsattning
for en séker livsmedelshantering.
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| INLEDNING OCH SYFTE

Enligt Livsmedelsverkets vagledning Riskklassificering av
livsmedelsanlaggningar och berékning av kontrollavgifter tillnér sma barn,
allergiker, sjuka personer och aldre manniskor kénsliga konsumentgrupper som &r
mer utsatta for faror da de kan fa allvarligare symptom och/eller tal lagre doser da
det géller mikrobiologiska, allergena och kemiska faror.

Under 2009 gjordes en sammanstallning av kontrollresultaten fran inspektioner
utforda under 2008 och 2009 pa forskolor inom Stockholm Stad.
Sammanstillningen visade att 80 procent av dessa fick helhetsomdome “Med
anmarkning” eller "Underkédnd”. Déarefter har miljoforvaltningen genom olika
projekt undersokt rutiner for omraden som generellt visat sig vara bristfalliga
sasom utbildning, mottagning och hantering av allergener.

Detta projekt riktade sig mot kok som tillagar och serverar mat inom vard och
omsorg med kansliga konsumenter som malgrupp. Kategorin kok inom
barnomsorg ingick inte i projektet. Exempel pa typer av verksamheter som ingatt i
projektet ar dldreboenden och sjukhus.

Syftet med projektet var att undersdka hur livsmedelslagstiftningen féljs bland de
vard- och omsorgskok som tillagar och/eller serverar mat till kansliga
konsumenter i gruppen sjuka och aldre och att kartlagga de vanligaste
avvikelserna.

Med en sadan kartlaggning som grund kan forvaltningen i framtiden rikta
kontroller och utforma projekt kring eventuella problemomraden inom denna
objektstyp i likhet med vad som i tidigare projekt gjorts mot forskolor.
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2 METOD

Projektet genomfordes i samband med planerade kontrollbesok under 2010. Bade
anmalda och oanmalda besok gjordes. Av de verksamheter som fatt fler &n ett
kontrollbesok under aret har endast resultatet fran det forsta besoket rapporterats.

Vid inspektion anvandes checklista for detaljhandeln®. Checklistan ar uppdelad i
20 stycken kontrollomraden. Fem omraden som alltid skulle inga vid kontrollerna
valdes ut. Dessa var:

- Utbildning, t.ex. kunskap hos personal

- Personlig hygien t.ex. mojlighet till handtvatt, anvéndning av skyddsklader
- Rengdring t.ex. rengdring av arbetsutrustning

- Mottagning t.ex. kontroll vid mottagning/leverans av varor

- Tid & temperaturprocesser (hadanefter bendmnd: Tid & temperatur) t.ex.
temperaturer i kylar och frysar, rutiner for nedkylning.

Dessa fem omraden valdes ut eftersom de inkluderar regler i
livsmedelslagstiftningen som alla kok som tillagar eller serverar mat omfattas av.
Att reglerna inom dessa omraden efterlevs ar dessutom av storsta vikt for
livsmedelssakerheten. Utéver ovan namnda kontrollomraden kan ansvarig
inspektor dven ha valt att kontrollera andra omraden.

Kontrollen resulterade i att ett av féljande tre helhetsomddmen gavs: ”Utan
anmérkning”, ”Med anmirkning” eller "Underkand”. Kontroller med enstaka
avvikelser, som beddmdes kunna f6ljas upp vid nésta ordinarie kontrollbesok,
gavs omdomet "Med anmarkning”. Vid forekomst av allvarliga avvikelser eller
avvikelser inom flera olika omraden, dar en sarskild uppféljning bedomdes vara
nodvandig, gavs omdomet ”Underkénd

Efter besoket har en kontrollrapport skrivits och skickats till verksamheten.
Dérefter har inspektoren fort in helhetsomddmet samt eventuella avvikelser i ett,
for projektet framtaget, exceldokument. Information fran eventuella uppfoljande
kontroller har inte lagts in.

Under projektets gang har 16pande avstamningar gjorts med diskussion kring
utforda inspektioner och beddmningsgrunder.

En sammanstélining av informationen i exceldokumentet gjordes i borjan av
2011.

1 Checklistor for kontroll &r framtagna av Livsmedelsverket for att underlétta och likrikta den nationella kontrollen.
Listorna anvénds av inspektdrerna vid livsmedelskontroller for att dokumentera och bedéma iakttagelser.
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3 RESULTAT

| detta projekt ingick 68 stycken vard- och omsorgskok som tillagar och/eller
serverar mat till k&nsliga konsumenter i gruppen sjuka och &ldre. Av dessa var 31
stycken tillagningskok och 37 stycken var mottagningskok.

Pa 48 av 68 stycken kok konstaterades brister som resulterade i ett avslutande
kontrollomdéme (helhetsomddme) ”Med anmérkning” eller”Underkédnd”.

m Utan anmarkning
B Med anmarkning

= Underkand

Av 68 stycken kok fick 20 st. helhetsomdomet ” Utan anmdrkning”. 48 st. fick ”"Med anmdrkning”
eller "Underkéind”

De allra flesta anméarkningarna har aterfunnits i kontrollomradena Mottagning och
Tid & temperatur men aven inom omradet Utbildning har flera kok fatt
anmarkningar
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De flesta anmarkningarna fanns inom omradet “7id & Temperatur” (32 st). Omrddet ”Mottagning” fick
23 st. anmdrkningar och "Utbildning” 12 st.
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Nagra storre skillnader mellan tillagningskoken och mottagningskoken har inte
kunnat konstateras. Tillagningskoken har dock fler anmérkningar inom omradet
Tid & Temperatur &n inom Mottagning. FOr mottagningskdken galler det motsatta
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Anmarkningarna bland de 31 st. tillagningskoken
Tillagningskoken fick 18 st. anmdrkningar inom omrddet "Tid & temperatur” och 5 st. inom “Mottagning.
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Anmérkningarna bland de 37st. mottagningskoken.
Mottagningskoken fick 14 st. anmdrkningar inom omradet "Tid & temperatur” och 18 st. inom ~Mottagning.
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4 DISKUSSION OCH SLUTSATS

Att kontrollerna ska utféras pa enhetligt satt och att iakttagelser ute i koken ska
beddmas likartat ar nagot som livsmedelskontrollen kontinuerligt arbetar med att
sakerstalla. Genom att valja ut fem stycken kontrollomraden som skulle inga vid
samtliga kontroller, samt att vid regelbundna moten diskutera fragestallningar har
samsynen satts i fokus. Trots detta ar risken for skillnader mellan enskilda
inspektorers bedémningar nagot som maste beaktas. En viktig anledning till att
skillnad i bedomning kan uppsta &r att forhallanden i ett kok aldrig &r identiska
med forhallanden i ett annat kok dven om verksamheten i princip ar densamma.
For detta projekt torde dock den storsta risken vara att inspektdrer bedomt att
behov av 6versyn inom kontrollomraden finns, men att en avvikelse gentemot
lagstiftningen inte har kunnat styrkas. | sddana fall noteras ingen avvikelse i
kontrollrapporten men verksamhetsutGvaren informeras om vikten av att se dver
sina rutiner for sakra livsmedel. Sadana kommentarer framgar inte i denna
undersokning och darfor skulle det kunna finnas &nnu fler kok som
rekommenderats att arbeta med rutiner fér Mottagning eller Tid & temperatur.

Eftersom det enbart &r avvikelser mot géllande lagstiftning som har rapporterats
och att dessa framst har aterfunnits bland de fem utvalda omradena sa maste man
fraga sig om detta beror pa att brister framforallt finns i dessa omraden eller om
det &r sa att brister aven finns inom andra omraden. Problem inom andra omraden
kan tankas ha forbigatts p.g.a. av att inspektionen koncentrerats pa de utvalda
omradena. Efter samtal med inspektorerna som utfort kontrollerna gors
bedémningen att det resultat som framkommit ocksa speglar den verklighet som
inspektodrerna upplevt.

Det finns dock, enligt inspektorerna, ett annat kontrollomrade som inte belyses i
ovanstaende sammanstéllning men som flera av de storre tillagningskdken har
haft problem med. Brister som har noterats i dessa kok galler bristfallig mérkning
av forpackade matlador. Anledningen till att kontrollomrade Markning inte
framgar som ett problemomrade &r bl.a. att det enbart ar ett fatal kok som
tillverkar matlador. Den har typen av kok brukar dessutom vara stora och sadana
kok, med storre omfattning, brukar vara tilldelade tva ordinarie kontrollbesok
under aret. Det finns darfor en mojlighet att markningsbrister har noterats forst vid
den andra kontrollen och darigenom inte har rapporterats i exceldokumentet

De fem kontrollomradena som valdes ut bedémdes relevanta p.g.a. att de &r
grundlaggande omraden som maste hanteras i de flesta verksamheter. Omradena
ar dessutom kopplade till flera livsmedelshygieniska risker. Brister inom omradet
Tid & temperatur, t.ex. en icke fungerande nedkylningsrutin, medfoér en 6kad risk
for bakteriologisk tillvaxt vilket 6kar risken for matforgiftning. Brister inom
omradet Uthildning, t.ex. otillracklig rutin for instruering/utbildning av vikarier,
Okar risken for att foretagets rutiner for egenkontroll inte foljs. Om rutiner for t.ex.
personlig hygien eller temperaturkontroll inte foljs okar risken for bade
bakteriologisk tillvéxt och smittspridning.
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Slutsatsen som dras i detta projekt ar att livsmedelskontrollen i sitt fortsatta arbete
maste inrikta kontrollen pa verksamhetsutévarnas rutiner for Utbildning och for
Tid & temperatur for att na basta resultat och malet sakra livsmedel. Aven brister
inom omradet Méarkning, t.ex. avsaknad av uppgifter om ingaende allergener,
innebar en forhojd risk for konsumenterna och kontrollomradet kommer darfor att
inga i fortsatt granskning.

Sarskilt fokus kommer att ligga pa kunskapen hos kokspersonal eftersom god
kunskap ar en mycket viktig forutsattning for en séker livsmedelshantering.



