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Sammanfattning

Under maj till augusti 2015 har livsmedelskontrollen och
hélsoskyddsavdelningen i Stockholm Stad genomfort ett
avdelningsoverskridande kontrollprojekt. Syftet med projektet har
varit att hitta samarbetsformer éver avdelningsgranserna samt att
kontrollera statusen pa de food trucks som verkar inom stadens
granser, bade géllande livsmedelslagstiftningens- och miljobalkens
regelverk.

Statusen pa food trucksen sag overlag bra ut. Av de 52 kontroller
livsmedelskontrollen utférde hade 8 avvikelser mot
livsmedelslagstiftningen. En hade sa allvarliga avvikelser att en
extra kontroll fick utféras. Av de 25 kontroller som
hélsoskyddsavdelningen utforde hade 5 avvikelser mot miljobalkens
regelverk. Under 2015 hade Stockholm Stad cirka 100 food trucks
registrerade.

Samarbetet 6ver avdelningsgranserna har dverlag fungerat bra.
Deltagarna har uppskattat att fa inblick i den andra avdelningsens
verksamhet och att knyta kontakter utanfor sin egen avdelning. En
del synpunkter och forslag for att forbattra mojligheterna till
framtida samarbetsprojekt har framforts.
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Bakgrund

De senaste aren har food trucks blivit en ny populér form att bedriva
restaurangverksamhet pa och antalet okar, i Stockholms stad finns
det i dagslaget ett hundratal food trucks. Food trucks ar
tillsynsobjekt for bade livsmedelskontrollen och
hélsoskyddsavdelningen och vi har gemensamma berdringspunkter
vid kontroll av hantering av avfall, bekdmpning av skadedjur samt
utformning av vatten och avlopp. Att dessa hanteringar fungerar pa
ett bra satt utgor grunden for att livsmedel skall kunna hanteras pa
ett sakert sdtt samt forhindra att oldgenheter for manniskors halsa
uppstar.

Ett problem med att inspektera food trucks ar att de ar mobila. Detta
gor att det ar svart att lokalisera dem. For att kunna fa reda pa var de
befinner sig maste vi soka informationen pa hemsidor och pa
facebook dér de food trucks som ar mest aktiva informerar om var
de star. Oftast uppdateras platsinformationen med kort varsel. Nar
en food truck hittat ett stélle att stalla sig pa uppdaterar de hemsidan
med var de befinner sig. Det uppstar ocksa problem i och med att
food trucksen ror sig 6ver kommungréanserna. Vi kan inte utfora
inspektion av de objekt som &r registrerade hos oss i Stockholm
Stad om de star placerade i en annan kommun.

Tanken med att bedriva ett gemensamt projekt var att bidra till att
frdmja samarbetet mellan avdelningarna samt att 6ka kunskapen hos
bada avdelningarna om vad den andra avdelningen granskar vid sin
tillsyn av food trucks. Att ga ut gemensamt syftade aven till att
tydliggora vara roller for verksamhetsutévarna samt att ta mindre av
deras tid i ansprak eftersom vi samordnar tillsynen till ett
gemensamt tillfalle.

Syfte

Projektets huvudsyfte ar att inom ramen for den ordinarie planerade
kontrollen samarbeta éver avdelningsgranserna med fragor som
berdr bade livsmedelskontrollen och halsoskyddsavdelningen. Vi
ville fa en helhetsbild Gver statusen pa de food trucks som verkar
inom Stockholms Stads granser utifran bade
livsmedelslagstiftningen och miljébalkens regelverk.
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Genomforande

Forst identifierades de kontrollomraden dar
livsmedelslagstiftningen och miljébalken tangerar varandra.
Vattenforsorjning, hantering av avloppsvatten och avfall,
skadedjurssékring och rengéring konstaterades vara sadana
omraden. Forutom dessa kontrollomraden bestamdes det att
livsmedelskontrollen skulle kontrollera temperaturer och
hélsoskydd skulle kontrollera om buller- och luktstérningar uppstod
fran verksamheterna.

Kvantitetsmal sattes upp. Livsmedelskontrollen satte som mal att
hinna med att kontrollera 50 food trucks under perioden ma;j till
augusti och halsoskyddsavdelningen 25 stycken.

Alla inspektioner i projektet skedde inom ramen for den planerade
kontrollen. Eventuella brister som konstaterades vid inspektionerna
och som krévde extra kontroll skulle féljas upp utanfor projektets
ramar. Respektive avdelning ansvarade sjélva for uppféljning av
awvvikelser.

Tva stycken checklistor upprattades, en for vardera avdelningen, for
att anvéndas som stdd vid kontrollen.

Ett inspektionsschema utarbetades, dar dagar éronmarktes till att
utfora kontroller pa food trucks. Deltagarna i projektet uppmanades
dven att halla kontakt med varandra och utféra kontroller vid andra
passande tillfallen, till exempel nér en food truck som skulle ha en
inspektion konstaterades befinna sig pa en kand plats samt vid
forbokade kontroller sdsom vid kontroll av en nystartad verksamhet.

Ett uppstartsmote holls den 12 maj 2015 dar de flesta som
medverkade i projektet deltog. Efter uppstartsmatet paborjades
arbetet med att utfora kontrollerna. Vid hélften av kontrollerna
deltog en representant fran bada avdelningarna och vid halften
deltog endast en representant fran livsmedelskontrollen eftersom
halsoskyddsavdelningen skulle utfora halften sa manga kontroller
som livsmedelsavdelningen.

Livsmedelskontrollens inspektorer fick ansvaret att planera
kontrollerna for 9 stycken food trucks vardera. Deltagarna fick
planera kontrollerna for de tilldelade objekten samt forsoka
lokalisera dem nar de var i drift. Dock utfordes dven kontroller pa
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food trucks som tilldelats andra inspektérer, men som annu inte
blivit inspekterade nar tillfalle gavs ute pa faltet. Vid nagra
tillfallen, nar verksamheten varit svar att lokalisera eller nar
verksamheten varit nystartad, har kontrollerna varit férbokade.

De gemensamma inspektionerna resulterade i tva stycken
kontrollrapporter per objekt, en fran livsmedelskontrollen och en
fran halsoskyddsavdelningen, eftersom vardera avdelningen
ansvarar for var sitt lagstiftningsomrade.

Efter projekttidens slut har det funnits mojlighet for inspektérerna
att framfora synpunkter pa hur projektet har fungerat. Inspektorerna
uppmandes via mejl att Iamna in synpunkter pa hur samarbetet dver
avdelningsgrénserna fungerat.

Resultat

Livsmedelskontrollen utforde inspektioner pa 52 food trucks och
halsoskyddsavdelningen pa 25 stycken under projekttiden.

Resultatet fran inspektionerna utifran livsmedelslagstiftningens
regler visade att 8 av 52 kontrollerade food trucks (cirka 15%) hade
avvikelser inom de kontrollomraden som ingick i projektet.

En food truck bedomdes ha sa allvarliga brister att en extra kontroll
var nédvandig. Verksamheten hade bristfélliga rutiner for kontroll
av temperaturer och vid inspektionen uppmattes alltfér htga
temperaturer pa kylhallen kyckling. Kycklingen holl +13,2°C och
det var oklart hur lange kycklingen hallit fér hog temperatur.
Kycklingen kastades vid kontrollen. Food trucken var aven
bristfalligt rengjord och dessutom uppmarksammades tva allvarliga
brister som inte ingick att kontrollera i sjalva projektet men som
anda noterades. Verksamheten serverade hamburgare som inte
genomstekts trots att farsen enligt instruktionen pa forpackningen
skulle genomstekas samt att de inte kunde redogdra for hur
nedkylning av livsmedel gar till pa den restaurang dar de forbereder
maten.

For de 6vriga sju food trucksen bedémdes uppféljningen av
bristerna kunna vanta tills nésta ordinarie planerade kontroll. Fem
food trucks hade brister pa grund av forvaring av livsmedel vid for
héga temperaturer. Det var tva food trucks som hade haligheter dar
skadedjur skulle kunna ta sig in och tva food trucks som hade
brister i vattenhanteringen. Den ena saknade tillgang till vatten nar
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kontrollen pabdrjades, men skaffade fram detta under kontrollen.
Den andra hade bristfalligt rengjorda vattenkarl.

Resultatet fran inspektionerna utifran miljobalkens regler visade att
5 food trucks av 25 kontrollerade (cirka 20%) hade brister. Den
allvarligaste bristen gallde en food truck som slappte ut sitt BDT
(bad-disk-tvatt)- vatten direkt i dagvattenbrunnar. Agaren
uppmanades att redovisa for miljoforvaltningen hur bristen skulle
atgardas. De har darefter redovisat en ny rutin dar de samlar upp
avloppsvattnet i en dunk och som sedan téms pa en restaurang som
har fettavskiljare. Detta har bedomts som en godtagbar atgard.

De dvriga fyra bristerna gallde food trucks som inte kallsorterade
sitt forpackningsavfall. Detta har noterats som avvikelser och
kommer att foljas upp vid nasta inspektionstillfalle.

Ut6ver ovanstaende brister forekom ett flertal food trucks som gav
upphov till lokala buller- och/eller luktstérningar. De flesta food
trucks har bulleralstrande aggregat (t.ex. kylaggregat) som kan lata
en del. Manga food trucks har aven stekbord, vilket ger upphov till
mer eller mindre stark matoslukt runtom sjélva food trucken. Ingen
av de besokta verksamheterna har dock bedémts stora sa mycket att
det funnits grund for att stalla vidare krav pa verksamheterna.
Samtliga verksamheter som inspekterats hade rutiner for att
motverka uppkomsten av oldgenheter, daribland att folja de villkor
som anges i trafikkontorets nyttoparkeringstillstand om att
maximalt uppehalla sig pa en och samma plats i tre timmar. De
flesta verksamheter hade ocksa som rutin att variera vilken plats de
star pa. Under inspektionerna informerades verksamhetsutévarna
om det egenkontrollsansvar de har for att forebygga och, vid behov,
atgarda uppkomsten av olagenheter.

Slutsatser

Den livsmedelshygieniska statusen pa food trucksen var god. 8 av
52, cirka 15%, hade avvikelser mot livsmedellagstiftningen. Endast
en hade sa allvarliga avvikelser att en extra kontroll kravdes. En
nagot hogre andel food trucks, 5 av 25, cirka 20%, hade brister mot
miljobalkens regelverk.

Det har varit ett bra tillfélle att utbyta erfarenheter om varandras
verksamheter och de deltagare som medverkat i projektet har
uppskattat mojligheten att lara kdnna medarbetare pa en annan
avdelning.
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Samarbetet mellan avdelningarna har fungerat bra. Att kontrollera
food trucksen pa specifika dagar har varit svart. Detta berodde
framst pa att det var problematiskt att lokalisera food trucksen. Vi
maste passa pa att gora inspektionerna nar de befinner sig pa en
kand plats i framtiden.

Andra saker som deltagarna i projektet framfort som problematiska
har varit att kontrollerna tagit mer tid i ansprak eftersom man varit
tvungna att vanta pa att den andra inspektoren ska bli klar, att det
har varit svart att fa svar pa alla fragor eftersom
verksamhetsutGvarna oftast &r mycket upptagna vid
kontrolltillfallena samt att projektet bedrivits under for kort tid och
att det hade varit battre att kora projektet under hela aret.

Det som deltagarna framfort som positivt med projektet ar att ha fatt
en béttre inblick i vad den andra avdelningen kontrollerar och det
har varit uppskattat att knyta kontakter utanfér den egna
avdelningen.

Bilagor

1. Checklista Livsmedel
2. Checklista Halsoskydd med bedémningsgrunder



