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Sammanfattning

Under véren 2011 har milj6forvaltningen genomfort ett projekt pa restauranger
som registrerats 2010. Totalt ingick 185 verksamheter i projektet.

Syftet med projektet var att kartldgga huruvida nya verksamhetsutovare dven efter
det forsta kontrollbesdket foljer sina uppréittade rutiner inom egenkontrollen och
om rutinerna dr dandamalsenliga och tillrdckliga. Dessutom kontrollerades om de
avvikelser som konstaterats vid forstadrskontrollen var atgdrdade och om
eventuella nya avvikelser tillkommit eller dgarbyte skett.

Inspektionerna har utforts i samband med den &rliga planerade kontrollen och
endast det forsta arliga kontrollbesoket ingick 1 projektet. Kontrollomrdden som
prioriterades var de omraden ddr avvikelser konstaterats vid forstadrskontrollen
2010 pa respektive anldggning. Ytterligare omrdden kontrollerades utifran
objektets forutsdttningar och vad man faktiskt sag pa plats.

Hela 44 procent av restaurangerna fick omdomet utan avvikelse vid den forsta
kontrollen. Detta maste ses som ett tecken pa att det finns en god grund for bra
livsmedelssdkerhet &ven om man beaktar att fullstindiga kontroller inte alltid var
mojliga att genomfora direkt efter att verksamheten startat. Vid kontrollerna 2011
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var verksamheterna i full gang och rutiner kunde ddrmed granskas och deras
andamalsenlighet bedomas grundligare.

Pétagligt fler inspekterade verksamheter har behovt en extra kontroll 2011. De
brister som konstaterats 2010 har ofta kvarstatt och nya brister har tillkommit.

Sammantaget har 27 (33 %) av de 81 restauranger som var utan avvikelse 2010
klarat kontrollerna 2011 med omddmet utan avvikelse vilket dr positivt. Negativt
ar att ndstan lika manga 22 stycken (27 %) fétt bedomningen “underkédnd”. Detta
visar pd vikten av att samtliga nystartade verksamheter far en uppfoljande
oanmadld kontroll redan efter nagra manader.

Bakgrund

Den 1 december 2009 férsvann kravet pa godkdnnandeprévning for
detaljhandelsanldggningar som sysslar med beredning, behandling eller
bearbetning av livsmedel. Dessa livsmedelsforetagare behdver nu enligt 11 §
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien endast
skriftligen anmaéla sina anldggningar till kontrollmyndigheten sa att de kan
registreras. Vid tidigare godkdnnandeprovning krévdes att foretaget med lokaler
och utrustning samt system for egenkontroll granskades av kontrollmyndigheten
innan verksamheten fick starta. Kravet pa forhandsprovning dr genom éndringen i
foreskrifterna borttaget for merparten av anliggningarna. Nu far
livsmedelsforetaget ett kontrollbesok, nedan kallat forstadrskontroll, 1 regel inom
14 dagar efter det att verksamheten registrerats och startat.

Miljoforvaltningen ville med detta projekt undersdka om verksamhetsutdvarna
foljer sina upprittade rutiner i egenkontrollen och om rutinerna &r andamélsenliga
och tillrdckliga. Dessutom ingick att kontrollera om de avvikelser som konstaterats
vid forstadrskontrollen var dtgirdade och om eventuella nya avvikelser tillkommit
eller dgarbyte skett.

Resultat
Vid forstaarskontrollerna 2010 fick 81 stycken (44 %) av de 185 restaurangerna
omdomet utan avvikelse.

Vid kontrollerna 2011 fick sammantaget 38 (21 %) av restaurangerna
beddmningen utan avvikelse. Av de 81 restauranger som inte hade nagra
avvikelser vid den forsta kontrollen klarade 27 stycken (33 % av gruppen)
kontrollen 2011 utan avvikelser. Till gruppen utan avvikelser ska laggas 11
restauranger som forbéttrat sig och atgérdat tidigare konstaterade avvikelser.

Sammantaget for verksamheter som hade avvikelser eller var "underkénda” 2010
hade sex kvar samma avvikelser dven 2011. Dérutdver hade 100 restauranger nya
avvikelser och 41 hade bdde kvarstdende och nya avvikelser.
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2010 | 2011 2011 2011 Kommentar
Antal | Utan Med ”Underkand”
avvikelse | avvikelse
Antal utan avvikelse 81 27 32% 22% Fordelat 1
2010 gruppen
Antal med avvikelse 90 11 S52%* 27%* Fordelat i
2010 gruppen
Antal ”underkdnd” 2010 | 14 0 10 4** Fordelat 1
gruppen
Totalt antal verksamheter | 185 38 94 53

* Nya avvikelser
** Samma och nya avvikelser

Avvikelser som krévt extra kontroll har oftast konstaterats inom kontrollomrddena
rengoring, separering/forvaring/hantering, tid- och temperaturprocesser med
nedkylningsavvikelser samt underhallsbrister.

Férvaltningens synpunkter

I projektet konstaterades att brister inom kontrollomradet rengdring var mest
forekommande. Dessa brister dr ofta mycket uppenbara och darfor littare att
kontrollera dn andra omrdden. Av de mer allvarliga avvikelserna konstaterades
brister inom kontrollomradena separering/forvaring/hantering samt i tid- och
temperaturprocesser och dé framst gillande rutiner vid nedkylning.
Separering/forvaring/hantering dr viktiga kontrollomraden eftersom brister inom
omradena kan leda till att exempelvis fardiglagad mat riskerar komma i kontakt
med bakterier frdn obearbetade produkter och dirmed kan orsaka matforgiftning.
Ofta handlar det om bristande kunskap hos personalen och foretaget har ddrmed
stora risker i sin hantering.

Eftersom forstadrskontrollen i regel sker redan inom 14 dagar efter start och &r
forbokad kan det vara svart att bedoma om foretagets egen kontroll av
verksamheten fungerar. Manga ganger har verksamheten av olika anledningar inte
heller kommit igéng fullt ut.

Vid forstadrskontrollerna 2010 fick 81 stycken (44 %) av de 185 restaurangerna
omdomet utan avvikelse. Detta maste ses som ett tecken pa att det finns en god
grund for bra livsmedelssdkerhet &ven om man beaktar att fullstindiga kontroller
inte alltid var mojliga att genomfora. Ar 2011 var 38 restauranger utan avvikelse.
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Av projektrapporten framgar att antalet restauranger med omdomet utan avvikelse
har minskat jamfort med foregaende ar. Detta kan tyda pa att man vid nystart har
en ambition att hélla rent och skota sin egenkontroll efter de rutiner som foretaget
satt upp. Det finns alltsd en god grund for bra livsmedelssédkerhet. Att andelen
verksamheter med avvikelser dkar beror huvudsakligen pé tva faktorer. Den ena
faktorn &r att kontrollen kan gdras mer fullstindigt nir verksamheten ar 1 full
ging. Den andra faktorn dr att man slarvar med rutiner beroende pa hog
personalomséttning och ddrmed hog arbetsbelastning minga génger i kombination
med okunskap.

Detta visar pa vikten av att samtliga nystartade verksamheter far en uppféljande
oanmaéld kontroll redan efter ndgra méanader.

Milj6forvaltningen kommer darfor att, dir det ar mdjligt och ldmpligt, inom ramen
for ordinarie kontroller genomfora fler korta kontrollbesok.

Slut
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