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BAKGRUND OCH SYFTE

Ar 2011genomfdrde miljéforvaltningen ett projekt med riktad kontroll mot anléggningar
dér studentfester anordnades. Miljoforvaltningen gjorde d& bedomningen att resultatet
fran kontrollerna overlag var bra men att en uppfoljning av projektet anda anségs vara
nodvandig.

Syftet med projektet Student 2012 har varit att se om den riktade kontroll som
genomfordes under foregdende ar mot de objekt som arrangerar studentskivor lett till att
livsmedelshanteringen vid dessa tillfdllen har forbéttrats.
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I KONTROLLENS UPPLAGG
1.1 Omfattning och avgransning

De objekt som omfattades av studien valdes ut genom att milj6forvaltningen fick ta del av
en lista fran polisen innehallande namn pa de objekt som anmaélt att de arrangerar
studentfester och vid vilket eller vilka datum festerna skulle 4ga rum.

Totalt inspekterades 19 objekt med fordelningen nio restauranger, sju nattklubbar och tre
festvdningar. Inspektioner hade planerats pé ytterligare tre objekt, men dessa inspektioner
kunde inte genomforas pd grund av att festerna var instéllda.

1.2 Genomforande

Kontrollen utfordes som ordinarie inspektion under kvillstid. Under denna tid lagades
eller mottogs maten. Eftersom denna rapport dr en uppféljning av Student 2011 blev
kontrollomradena rengoring, temperatur och personlig hygien obligatoriska i kontrollen.
Utover det kontrollerades dven andra kontrollomréden ad hoc utifran objektens
forutsittningar. Dessa kontrollpunkter redovisas dock inte i denna rapport. Information
om antal studentfester och antal portioner inhdmtades ocksa.

Sedan Student 2011 genomfordes har miljoforvaltningen dvergétt till att anvénda
Livsmedelsverkets rapporteringsformuldr vid sammanstillning av kontrollresultat. Detta
har inneburit att innehallet i kontrollomradena nu ar nagot annorlunda i férhallande till de
kontrollpunkter som ingick i kontrollomradena da Livsmedelsverkets checklista for
detaljhandel version 2.1 anvidndes. Exempelvis ingér inte nedkylningsprocesser 1
kontrollomradet temperaturer langre eftersom detta numera redovisas inom
kontrollomradet HACCP-baserade forfaranden. For att gora resultaten jamforbara mellan
ar 2011 och 2012 behandlas avvikelser med avseende p& nedkylning dock under rubriken
Tid- och temperaturprocesser i rapporten.

Avvikelser som rapporterats i kontrollrapporter under kontrollomrade vattenkvalitet har i
rapporten i ett fall sorterats in under rengoring dé bristerna i det fallet avser rengoring av
ismaskin och i det andra fallet inte tagits med bland de redovisade kontrollomradena da
bristerna avser hanteringen av is.

Avvikelser som ledde till att en extra kontroll var nédvandig foljdes upp relativt
omgdende. Den uppféljande kontrollen lag dock utanfor ramen for projektet och
redovisas inte i denna rapport.

Eftersom detta ar en uppfoljning av Student 2011 redovisas resultaten fran inspektionerna
1 procent sa att jimforelser med foregéende &r framgér i andelar rapporterade avvikelser
per objektstyp, det vill sdga restaurang, nattklubb respektive festvaning.
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2 RESULTAT

Studentfesterna anordnades 2012 under en period som pégick fran slutet av februari till
mitten av juni. Antalet géster har varierat fran 40 till 165 personer per tillfdlle och en
uppskattad siffra pé totala antalet serverade géster var ca 49000, en 6kning med 3000
kuvert mot foregiende ar.

Resultaten for kontrollomradena presenteras uppdelat efter verksamhetens art, det vill
sdga redovisat for festvaning (3 stycken), nattklubb (7 stycken) respektive restaurang (9
stycken).Totalt 19 objekt i projektet.

2.1

Under kontrollpunkten rengéring hade 11 av de 19 inspekterade objekten avvikelser.

Rengoring

67%

Festvaning Nattklubb Restaurang
totalt 3 stycken totalt 7 stycken totalt 9 stycken
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Figur 1. Kontrollpunkt rengdring samt avvikelse for respektive verksamhetstyp

2.2 Personlig hygien
Under kontrollomradet personlig hygien har kontroll skett av vilka méjligheter till
handtvétt som funnits samt om arbetskldder varit rena och att plats for ombyte funnits.

Tre av de 19 objekten fick avvikelser pa kontrollomradet. I samtliga fall relaterades
avvikelsen till arbetsklidernas beskaffenhet och i ett fall ocksé brist pa mojlighet till

hygienisk handtvétt pa personaltoaletten.
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Figur 2. Kontrollpunkt personlig hygien samt avvikelse for respektive verksamhetstyp.
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2.3 Tid och temperaturprocesser

Under kontrollomradet tid- och temperaturprocesser har avvikelser som avser bade
kylforvaring och nedkylning av livsmedel samlats. I inget fall bland de i projektet 19
ingdende objekten fanns problem med varmhallning.

Bland de objekt dér extra kontroll krdavdes hade i ett fall foretaget ett gdllande forbud mot
nedkylning och dér hade de ocksa problem med forvaringstemperatur i kylskap. I ett
annat fall var det problem med nedkylning och i det tredje fallet frysforvaring i for hog
temperatur.

Festvaning Nattklubb Restaurang
totalt 3 stycken totalt 7 stycken totalt 9 stycken
0% | | Uta.n 29 [ ] Uta.n 11% | | Uta.n
avvikelse % avvikelse avvikelse
M Avvikelse ‘ H Avvikelse H Avvikelse
100 71 89%
% %

Figur 3. Kontrollpunkt tid- och temperaturprocesser samt avvikelse for respektive verksamhetstyp

2.4 Extra kontroll

Vid inspektioner som resulterat i omdomet extra kontroll kridvs har bristerna i
livsmedelshanteringen varit s pass allvarliga att ett aterbesok bedomdes nédvéandigt. Tre
av de 19 objekten fick omdomet extra kontroll krévs, tva av dessa var nattklubbar och en
var en restaurangverksamhet. Avvikelserna géllde dels hanteringsbrister, brister géllande
nedkylning samt rengdringsbrister.

2.5 Jamforelse 2011 - 2012

Utifrén resultatet frén &rets kontroller kan man se att andelen objekt som fétt avvikelser i
kontrollomradet rengdring total har minskat frén 71 procent 2011 till 58 procent 2012.

2.5.1 Rengoring

Rengoring 2011 Rengoring 2012

2 0,
3% 42%
B Utan
avvikelse m Utan
H Avvikelse avvikelse
H Avvikelse

71% 58%

Figur 4. Jamforelse av resultat for kontrollpunkt rengdring mellan &r 2011 och ar 2012.
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2.5.2 Personlig hygien

Inom kontrollomradet Personlig hygien &r andelen avvikelser i stort sett den samma som

aret innan.

Personlig hygien
2011
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Figur 5. Jamforelse av resultat for kontrollpunkt personlig hygien mellan ar 2011 och ar 2012.

2.5.3

Tid- och temperaturprocesser

Inom kontrollomradet tid- och temperaturprocesser blev resultatet att andelen med
avvikelser minskat ndgot jimfort med aret innan.

Tid- och

temperatur 2011
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Figur 6. JamfGrelse av resultat for kontrollpunkt tid- och temperaturprocesser mellan ar 2011 och ar 2012.
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3 DISKUSSION OCH SLUTSATSER

I &rets projekt ingick 19 objekt vilket var farre &n 2011 da 28 objekt ingick. Det laga
antalet ingédende objekt méste beaktas i virderingen av resultaten eftersom betydligt fler
objekt behovs for att sdkra statistiska berdkningar ska kunna goras.

Rengoring &r det kontrollomrdde som fétt flest avvikelser vid inspektionerna bade under
2012 och 2011. Aterigen ir det nattklubbarna foljt av restaurangerna som fatt flest
avvikelser pé rengoringsbrister. Rengoringsbrister &r av erfarenhet frdn den vanliga
planerade kontrollen ocksa de avvikelser som oftast férekommer pé dessa typer av objekt.
P& festviningarna har rengoringen blivit béttre.

Det &r bara nattklubbar som fatt avvikelse pa personlig hygien i ar. Restauranger och
festvdningar som regelbundet hanterar livsmedel har i regel ocksa bra arbetskldder och
rutiner for att fylla pa tval och papper vid handtvittstéll. Nattklubbar lagar séllan mat pé
anldggningen utan fardiglagad mat varms i mikrovagsugn av personal som arbetar i
barerna.

Cateringkdk och restauranger liksom de flesta festvaningar har i regel bra utrustning for
varmhallning och kylférvaring och maten lagas i néra anslutning till serveringstillféllet.
Ingen kontroll har genomforts pa eventuell nedkylning hos cateringforetaget. Pa
restauranger kan det vara vanligt att maten forbereds och nedkyls dagen innan servering
och sedan aterupphettas vid serveringstillféllet. Nattklubbar har oftast inte ndgon daglig
matlagning och det forekommer mest aterupphettning i mikrovagsugn av redan
fardiglagad mat och det kan vara anledningen till att man inte &r van att kontrollera
temperaturen i livsmedlen.

3.1 Jamforelse med ’vanlig’” restaurangkontroll

I jimforelse med den vanliga kontrollen konstaterades att andelen inspektioner som
resulterat i omdomet extra kontroll kriavs blev négot storre i projektet, 16 procent, mot 12
procent i den normala kontrollen pa restauranger. I projektet fick 21 procent av
inspektionerna omdomet utan avvikelse mot 31 procent i den vanliga kontrollen. Den
allra storsta delen av inspektionerna har fatt omdomet med avvikelse, 63 procent i
projektet, mot 57 procent i den vanliga kontrollen. Att andelen inspektioner som fatt
omdomet extra kontroll krévs &r négot storre i studien kan forklaras av att andelen
nattklubbar var storre bland de objekt som ingick i studien dn vad den &r i den normala
kontrollen. Man bor dock beakta att 19 anldggningar utgdr ett litet antal nar det géller
statistiska berdkningar. En ytterligare faktor som kan péverka resultatet ar att varje
inspektor som genomfort inspektionen i varje enskilt fall har tagit hdnsyn till alla
ingdende kontrollpunkter som gétts igenom vid inspektionen och efter det gjort en
sammanlagd bedomning om extra kontroll krivts eller inte. Det kan alltsa vara
kontrollpunkter som inte ingétt i studien som bidragit till det samlade omddmet.

Antalet aktorer som arrangerar studentfester har minskat sedan 2011 samtidigt som
antalet géster har 6kat. Det verkar alltsa som att arrangemang med studentfester
koncentrerats till allt farre aktorer. Ur livsmedelsidkerhetssynpunkt borde en dkad
hantering av livsmedel leda till att framforallt nattklubbarna, som kanske inte &r vana att
servera mat som lagats pé plats, far béttre rutiner kring detta framdver.
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Av de objekt som ingick 1 arets projekt var inte alla med forra aret och i nagot fall har
ocksé dgarforhéllandena dndrats varfor en del av objekten maste ses som nya.
Foljaktligen saknas erfarenhet for dessa objekt fran forra arets inspektioner da
sammanlagt 28 objekt ingick. Det dr dérfor svart att se om serveringsstéllena i de enskilda
fallen blivit béttre eller samre.

3.2 Hur manga klarade sig utan avvikelser?

Ovan har redovisats hur ménga som fétt bedomningen avvikelse inom nagot eller nagra
omraden. En positiv redovisning, dvs. omvént redovisat, tydliggdr att s& manga som 84
procent inte haft avvikelser som krévt extra kontrollbesok.

Sammanstallning av andel helt utan avvikelse for 201 | och 2012 per kategori

Kontrollomrade Rengoring Personlig hygien | Tid och
temperatur
Typ av anliggning/ar | 2011 2012 2011 2012 2011 2012
Festvaning 33 % 67 % 100% | 100% | 83 % 100 %
Nattklubb 30 % 29 % 70 % 57 % 70 % 71 %
Restaurang 33 % 22 % 92 % 100% | 67 % 89 %

Sammanstallning av andel av de kontrollerade anlaggningarna som fick bedomning helt
utan avvikelser

Kontrollomrade Rengoring Personlig hygien | Tid och
temperatur

Ar 2011 2012 2011 2012 2011 2012

Sammanlagt 29 % 42 % 86 % 84 % 75 % 79 %

Resultatet av arets inspektioner indikerar att livsmedelshanteringen vid studentfester
blivit ndgot béttre totalt sett. Miljoforvaltningen bedomer att livsmedelshantering i
samband med studentfester i stort fungerar likvérdigt med 6vrig livsmedelshantering. 1
jdmforelse med den vanliga kontrollen konstaterades att andelen inspektioner som
resulterat i omddmet extra kontroll krévs blev ndgot storre i projektet, 16 procent, mot 12
procent vid den normala kontrollen pé restauranger. Omvént redovisat har 84 procent inte
haft avvikelser som krévt extra kontrollbesok.

3.3 Slutsats

Baserat pa utfallet fran sammanstéllningarna for de tva arens projekt bedémer
forvaltningen att ingen projektsammanstéllning behovs for de kontroller av studentfester
som kommer att genomforas under 2013. Kontroller kommer att fortsitta inom ramen for
ordinarie kontroll.



