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SAMMANFATTNING

Milj6forvaltningen i Stockholm har under 2011 genomfort ett hygien- och
redlighetsprojekt inom bageri- och konditoribranschen. Syftet med projektet var att fa en
samlad bild av livsmedelshanteringen i stadens bagerier som varierar i storlek och
omfattning. Totalt kontrollerades 106 objekt. P4 47 stycken bagerier framkom inga
avvikelser mot lagstiftningen. P4 59 objekt aterfanns avvikelser fran lagstiftningen. Pa tva
av bagerierna var avvikelserna av sa allvarlig karaktér att sanktioner utfiardades. P4 atta
av bagerierna krivdes extra kontroller for att f6lja upp konstaterade avvikelser.

Brister aterfanns framforallt inom omrédden som rengdring, skadedjur, underhall och
markning,

Dé gillande lagstiftning dr mélstyrd och dérigenom kan vara svar att tolka stills det stora
krav pa branschorganisationer att ta fram riktlinjer for hur lagstiftningens mal ska uppnas.
Sveriges bagare och konditorer tog for nagra ar sedan fram en branschriktlinje for att
hjilpa sina medlemmar att uppfylla kraven i lagstiftningen.

Manga bagerier ér i dag dock inte anslutna till en branschorganisation och far dérfor inte
ta del av utbildningar, riktlinjer och annan information som ror branschen.

Fortsatta kontroller av stadens bagerier med inriktning pa rengéring, underhéll, skadedjur,
mirkning och utbildning bedoms vara viktiga.
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Bakgrund

| BAKGRUND

I Stockholm stad finns manga bagerier och konditorier. Till omfattning och art
varierar dessa frdn sma konditorier som sdljer bakverk over disk till
industriliknade bagerier med utleverans till andra livsmedelsforetag.

Inom avdelningen for livsmedelskontroll &r den faktiska kontrollen pa de olika
anldggningarna fordelad mellan ett femtontal inspektorer. En samlad bild av
hygien- och redlighetssituationen for Stockholms bagerier och konditorier har
dérfor varit svar att fa. Dessutom har det varit svart att {4 en likriktad kontroll
mellan inspektdrerna pa avdelningen.

Syftet med projektet har varit att:

1. Genom projektinriktad kontroll f4 en samlad bild av hygien- och
redlighetssituationen for Stockholms bagerier och konditorier

2. Tillfora nya kunskaper om bageribranschen till avdelningen for att fa
underlag till planering av kommande kontroller.

3. Utveckla enhetsovergripande arbetssétt for en mer likvérdig beddmning
och 0kat informationsutbyte.
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2 GENOMFORANDE OCH METOD
2.1 Forberedelser

En checklista for kontroll samt en hjélpreda anpassad for projektet togs fram och
gicks igenom med kontrollgruppen. Ett forsta kontrollbesok for att testa
checklistan gjordes av projektledarna. Ett gemensamt studiebesok pa ett stort
industriellt bageri gjordes av alla deltagare 1 projektet.

En lista pa ca 100 bagerier som skulle ingé 1 projektet togs fram. Detta &r
merparten av alla bagerier som finns i miljoforvaltningens register. Samtliga
objekt i projektet fordelades mellan kontrollgruppens deltagare. For 6kad kunskap
om olika objektstyper tillsigs att berérda enheter gick pa varandras objekt.

Under tiden for projektet traffades kontrollgruppen 16pande for att diskutera
fragestdllningar och beddmningsgrunder samt for information och avstdmning.

For de objekt som hade kontrolltid avsedd for flera kontrollbesék under 2011 togs
enbart resultatet frdn den forsta kontrollen med i projektet. Ingen av de
uppfoljande kontrollerna av de objekt som fatt omdomet “extra kontroll kravs”
har réknats med i projektet. Kontrollerna har utforts under hela 2011.

2.2 Helhetsomdome vid kontroller

Efter varje utford kontroll gor miljoforvaltningen en helhetsbedémning av
kontrollbesoket. Verksamheten som har kontrollerats kan d& fa beddmningen

29 9.

“utan avvikelse”, ’med avvikelse” eller “extra kontroll kravs”.

Bedomningen “utan avvikelse innebdr att inga avvikelser mot lagstiftningen har
konstaterats inom de omraden som kontrollerats. Vid kontrollen kan det dock ha
forekommit 1akttagelser av enklare art som foretaget bor beakta.

Beddomningen “med avvikelse” innebér att en eller flera avvikelser mot
lagstiftningen har konstaterats inom de omraden som kontrollerats. Avvikelserna
beddms vara av sddan karaktir att de kan foljas upp vid nésta planerade kontroll.

Bedomningen extra kontroll krdvs” innebér att en eller flera avvikelser mot
lagstiftningen har konstaterats inom de omraden som kontrollerats. Avvikelserna
bedoms vara av sddan karaktir att de behdver foljas upp inom kort.
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Resultat
3 RESULTAT
3.1 Resultat fran utforda kontroller

Totalt kontrollerades 106 objekt. Utav dessa fick 47 stycken helhetsomdomet
“utan avvikelse”. P4 aterstdende 59 objekt dterfanns avvikelser fran lagstiftningen.
P4 tio stycken av objekten bedomdes avvikelserna vara av allvarlig karaktar vilket
resulterade 1 helhetsomdomet extra kontroll krdvs”. Resterande 50 objekt fick
helhetsomddmet “med avvikelse”. Se figur 1.

60

50

40 -

30 -

20 -

10 +

Utan avvikelse Med avvikelse Extra kontroll kravs

Figur 1 Resultat fran utférda kontroller

3.2 Verksamheter med helhetsomdomet ’extra
kontroll kravs”

Bland de tio kontrollerade objekten med omddmet “extra kontroll krdvs” forekom
avvikelser inom foljande kontrollomraden:

e Infrastruktur, lokaler och utrustning; varav de flesta avvikelser berodde pa
bristande underhall.

o Siker hantering, lagring och transport; varav de flesta avvikelser berodde
pa avsaknad av rutiner for hantering av allergener samt otillriacklig
separering av livsmedel och ytteremballage.

e Skadedjursbekdmpning; varav de flesta avvikelser berodde pd otillrickliga
skyddsbarridrer vilket kan medfora att skadedjur létt kan ta sig in i
livsmedelslokalen. I tva verksamheter forekom skadedjur och spar av
dessa i form av réttor och faglar.
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e Rengoring; varav de flesta avvikelser berodde pa bristande rengoring av
livsmedelslokalerna.

e Personlig hygien; varav de flesta avvikelserna berodde avsaknad av
mojligeter att tvitta hiander.

e Utbildning; varav de flesta avvikelser berodde pa bristande kunskaper 1
livsmedelshygien hos personalen.

e Information; varav de flesta avvikelser berodde pé felmérkta produkter.

e Temperaturer; varav de flesta avvikelser berodde pa att kinsliga livsmedel
t. ex. graddtartor forvarades 1 for hog temperatur.

e Vatten; varav avvikelsen berodde pd bristfélligt rengjorda kransilar.

e HACCP baserade forfaranden; varav avvikelsen berodde pé foretagets
rutiner for hantering av allergener foljdes inte.

e Spérbarhet; avvikelsen berodde pa att foretaget inte kunde uppge var
livsmedel utan identifikation kom ifrén.

o Ovrigt; en av verksamheterna var inte registrerade hos miljéforvaltningen.

Se figur 2
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Figur 2 Avvikelser hos objekt med bedomningen "extra kontroll krivs"

3.3 Uppfoljning

Vid uppfodljande kontroll hade fyra verksamheter vidtagit dtgérder mot
konstaterade avvikelser. En verksamhet hade efter uppfoljning fortfarande kvar
avvikelser gillande skadedjurssdkring och mérkning. Dessa bedomdes dock att
vara av sddan karaktir att uppfoljning av dessa kan ske vid nésta planerade
kontroll.

En verksamhet hade vid forsta uppfoljande kontrollen inte vidtagit ndgra atgérder.
Helhetsomdomet “extra kontroll krdvs” bedomdes darfor kvarstd. Vid ytterligare
en uppfoljande kontroll hade atgérder vidtagits for samtliga avvikelser.
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Pé tvé verksamheter bedomdes avvikelserna vid forsta kontrollen vara av si
allvarlig karaktir att sanktioner bedomdes som nddvindiga. Pa en av dessa
verksamheter utfardades ett beslut om foreldggande om att vidta atgarder
avseende rengoring, temperaturer, separering (varuskydd) och skadedjurssikring.
Vid uppfoljning av foreléggandet hade verksamheten vidtagit atgérder sa att
foreldggandet kunde hédvas. Det kvarstod dock fortfarande vissa brister vilka
bedomdes kunna f6ljas upp vid nésta planerade kontroll.

Pé den andra verksamheten gillde avvikelserna skadedjur, rengéring och
underhall. Avvikelserna bedomdes vara av sa allvarlig karaktér att verksamheten
inte kunde producera sikra livsmedel. Ett beslut om forbud mot all
livsmedelshantering utfiardades dérfor i samband med kontrollbesoket. Efter tva
uppfoljande kontroller beddmdes att forbudet kunde havas. Dock utfardades ett
foreldggande med vite om att vidta atgirder géllande rengéring, underhall och
skadedjur. Vid uppfoljning av foreldggandet konstaterades aterigen att
verksamheten inte kunde bedriva en siker livsmedelshantering och ett nytt beslut
om forbud mot all livsmedels hantering utfardades. Kort efter utfirdandet av
forbudet inkom verksamhetsutovaren med uppgifter om att verksamheten har
upphort for gott.

3.4 Verksamheter med helhetsomdomet ’med
avvikelse”

Bland de 50 kontrollerade objekten med omddmet "med avvikelse” forekom
avvikelser inom foljande kontrollomraden:

e Infrastruktur, lokaler och utrustning; varav de flesta avvikelser berodde pé
bristande underhall.

e Révaror och forpackningsmaterial; varav avvikelserna berodde péa felaktig
forvaring av forpackningsmaterial.

e Siker hantering, lagring och transport; varav de flesta avvikelser berodde
pa otillracklig separering av livsmedel och ytteremballage.

e Skadedjursbekdmpning; varav de flesta avvikelser berodde pa otillrdckliga
skyddsbarridrer vilket kan medfora att skadedjur létt kan ta sig in i
livsmedelslokalen.

e Rengoring; varav de flesta avvikelser berodde pé bristande rengéring av
livsmedelslokalerna.

e Personlig hygien; avvikelserna berodde pd bristande mojligeter att tvétta
hénder, smutsiga arbetskldder, oordning i omklddningsrum.

e Utbildning; varav de flesta avvikelser berodde pa bristande kunskaper 1
livsmedelshygien hos personalen.

e Information; varav de flesta avvikelser berodde pé felmérkta produkter.

e Temperaturer; varav de flesta avvikelser berodde pa att kinsliga livsmedel
t.ex. graddtdrtor forvarades i for hog temperatur samt bristande
temperaturkontroll vid varumottagning.
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e HACCP baserade forfaranden; varav avvikelser berodde pé bristfilliga
rutingéllande nedkylning samt anvdndande av icke livsmedelsgodkénd
maskinolja.

e Avfallshantering; varav de flesta avvikelser berodde pa bristféllig
forvaring av avfall.

o Ovrigt; en av verksamheterna var inte registrerade hos miljéforvaltningen
och en hade inte anmélt att de producerar livsmedel for séarskilda
néringsdndamal.

Se figur 3

Ovrigt

Ravaror och forpackningsmaterial
Information

HACCP-baserade forfaranden
Personlig hygien

Utbildning

Temperaturer

Rengdring och desinfektion
Skadedjursbekdampning
Hantering och forvaring av avfall

Saker hantering, lagring och transport

Infrastruktur, lokal och utrustning

0 5 10 15 20

Figur 3 Avvikelser hos objekt med bedomning "med avvikelse"
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4 DISKUSSION

Syftet att utveckla enhetsdvergripande arbetssétt for en mer likvardig bedomning
har uppnétts, framfor allt genom de regelbundna avstimningsmoten dér
projektgruppen fatt utrymme att diskutera hur iakttagelser ska bedémas. Dessa
moten har dven inneburit att projektdeltagarna haft mojlighet att dela med sig av
de erfarenheter och kunskaper som inhdmtats under projektet gdng. Nagot som i
sin tur resulterat i ett mer likformat arbetssétt samt likvérdiga bedomningar vid
kontroll av bagerier.

Den samlade beddmningen av stadens kontrollerade bagerier &r att inga avvikelser
konstaterades pa ungefar hilften av de objekt som ingétt i projektet Detta &r ett
mer positivt resultat dn véntat. Risken for att detta beror pa bristfillig samsyn
inom kontrollgruppen bedoms som lag da frekventa avstimningsmdten har hallits
dir bedomningar har diskuterats. Anledningen till det positiva resultatet kan vara
att det infordes ny lagstiftning 2006 som ledde till mer regelbundna kontrollbesok
ute pd verksamheterna. Det visar att miljoforvaltningens kontroller dr viktiga och
att de ger resultat i form av forbéttringar i1 livsmedelssidkerheten hos stadens
foretagare.

Resultaten som framkom vid de 6vriga kontrollerna visade dock att det fanns
brister i bl.a. bageriernas rengoring, underhall, och mérkning/information. Pa tio
bagerier var avvikelserna av sddan allvarlig karaktir att de behdvde en
uppfoljande kontroll med kort varsel. P4 ett av dessa bagerier var det s allvarliga
brister att verksamheten fick stdinga omgéaende.

De risker som forekommer i bagerier och konditorier skiljer sig at. I ett bageri dér
man bara hanterar fardiggraddat brodd bedoms de mikrobiella riskerna som mycket
laga. Daremot ar det viktigt med skadedjurssidkring eftersom skadedjur kan fora
smitta vidare genom livsmedel. Att livsmedelslokalerna &r rena och vil
underhéllna &r en forutsittning for en god skadedjurssékring och siker hantering
av livsmedel. De ravaror och den midngd som hanteras i bagerier 6kar risken for
skadedjur t.ex. mjolmatt och gnagare. Detta medfor att verksamheterna méste ha
vél fungerande rutiner for skadedjurkontroll samt en plan for hur skadedjur ska
bekdmpas.

De verksamheter som producerar konditorivaror (tdrtor m.m.) har dven risker av
mikrobiologisk karaktir. Dessa produkter dr mycket kénsliga eftersom det ar
produkter som oftast tillverkas for hand och inte &terupphettas innan fortaring.
Kylférvaring av dessa livsmedel &r av vikt for att risken for bakterietillvixt ska
minimeras.

P& de bagerier som forpackar och mérker sina produkter finns det risk for att
produkter blir felaktigt mérkta. Detta kan i sin tur leda till livsfara fore allergiska
konsumenter. Kunskap om ovanstadende risker krévs for att kunna uppratthalla en
saker hantering. Utbildning och kunskaper i livsmedelshygien ar dérfor en
forutsdttning for att kunna bedriva en siker livsmedelsverksamhet.
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Brister gillande rengdring, underhéll och skadedjur har varit sténdigt
aterkommande avvikelser pa bagerier vid miljéforvaltningens kontroller genom
aren. Mjoldammet i dessa verksamheter medfor att tillracklig rengdring forsvaras.
Inredningsdetaljer i trd och tyg &r mer vanligt forekommande 1 bagerier och detta
medfor att verksamheterna méste ha goda rutiner for underhall.

Da gillande lagstiftning dr mélstyrd och dirigenom kan vara svér att tolka stalls
det stora krav pa branschorganisationer att ta fram riktlinjer for hur lagstiftningens
mal ska uppnés. Sveriges bagare och konditorer tog for nagra ar sedan fram en
branschriktlinje for att hjdlpa sina medlemmar att uppfylla kraven i lagstiftningen.
Manga bagerier ér i dag dock inte anslutna till en branschorganisation och far
dérfor inte ta del av utbildningar, riktlinjer och annan information som ror
branschen. Miljoforvaltningen har ockséd konstaterat att ménga mindre
verksamheter inte kénner till att det finns en organisation som kan vara till hjélp
for deras verksamhet.
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5 SLUTSATS

Fortsatta kontroller av stadens bagerier med inriktning pa rengoring, underhall,
skadedjur mérkning och utbildning bedoms vara viktiga.

Vid kontrollerna bor miljoforvaltningen informera om att branschens végledning
finns tillgidnglig for alla &ven om man inte dr ansluten till nagon organisation.

God samsyn och likartade bedomningar kan uppnas genom att kontrollerna utfors
av en kontrollgrupp som regelbundet triaffas for avstimning och for diskusson.



