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1.1 Sammanfattning

Under véren 2008 har Livsmedelskontrollen vid Miljoforvaltningen i ett
tillsynsprojekt inspekterat 228 restauranger. Syftet var att granska huruvida
foretagarna lever upp till livsmedelslagstiftningen med avseende pa egenkontroll.
35 % av restaurangerna fick delomddmet “Underkénd”, 44 % delomdomet "Med
anméirkning” medan resterande fick ”Utan anméarkning” enligt Livsmedelsverkets
”Checklista for detaljhandel version 2.0”.

Pé de restauranger som hade dryckesautomater togs prov for att faststilla om de
drycker som serveras haller god mikrobiologisk kvalitet. Totalt togs 213 prov. Av
dessa var 8 % otjénliga, 66 % tjdnliga med anmirkning och endast 26 % tjénliga.
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1.2 Delprojekt Riktad tillsyn

1.2.1 Bakgrund

Livsmedelsforetagarnas ansvar att tillhandahalla sdkra livsmedel ar tydligt uttalat i
livsmedelslagstiftningen. Forordning (EG) nr 178/2002, ibland kallad EU:s
livsmedelslag, innehéller grundlaggande principer och krav {or
livsmedelslagstiftningen. I férordningen stér det bland annat att livsmedel inte far
sdljas om de inte &r sdkra, det vill sdga de ska inte antas vara skadliga for hélsan
eller pa annat sitt inte duga som livsmedel. For att uppna detta kravs ett vél
fungerande system for egenkontroll innehéllande rutiner vilka syftar till att skapa
bra hygieniska forhallanden. Nagra av grundpelarna i systemet ar god
personalhygien, regelbunden dvervakning av livsmedlens temperatur, adekvat
rengdring, effektiv bekdmpning av skadedjur samt regelbundna
underhéllsatgarder.

Den offentliga kontrollen, som i Stockholms stad utfors av Miljoforvaltningen,
inriktas pa foretagarnas formaga att leverera siaker mat till sina konsumenter.
Varje ar inspekteras ca 2000 restauranger. Livsmedelsverkets ”Checklista for
detaljhandel version 2.0” anvinds som underlag vid kontrollerna. Checklistan har
faststdllda bedomningsgrunder for avvikelser som, utifrdn antal och
allvarlighetsgrad, resulterar i omdomet ”Utan anmérkning, "Med anmirkning”
eller "Underkdand”. Om samtliga kontrollomraden i1 checklistan kontrolleras, avges
ett helhetsomdome. I 6vrigt ges ett delomdome.

Varje kontrollomrade granskas med avseende pa om det finns en
verksamhetsanpassad rutin. Vidare gors en visuell kontroll for att avgéra om
rutinerna foljs. Om rutinen ska innehélla instruktioner om dokumentation eller ej,
varierar med verksamhetens storlek och art. Det finns forutbestimda
virdeomdomen for varje kontrollomrade i checklistan. Omdomet avvikelse (A)
anses vara ett stille, tillvigagingssitt eller en process dér en brist kan innebéra
problem, men normalt inte utgor en omedelbar hélso- eller redlighetsrisk. En
allvarlig avvikelse (AA) bedoms som nagonting i verksamheten som kan medfora
hilsorisk for konsumenten. Exempel kan vara bristfillig rengdring av ytor som
kommer i direkt kontakt med livsmedel eller att dokumentation av kénsliga
temperaturprocesser sdsom nedkylning och varmhéllning ej sker enligt rutin.

Som del av den offentliga kontrollen genomforde Miljoforvaltningen ar 2007 ett
tillsynsprojekt omfattande 58 restauranger som ej var provade och godkénda
enligt den EG-lagstiftning som tradde i kraft den 1 januari 2006. Mélet var att
kartlagga vilket helhetsomdome verksamheterna fick vid arets forsta besok samt
belysa inom vilka kontrollomrdden flest avvikelser forekom. Bdde anmélda och
oanmadlda besok gjordes. Sammanstéllningen visade att drygt 40 % av
restaurangerna fick omdomet “Underkénd” med anledning av bristande system for
egenkontroll. De kontrollomraden dir flest avvikelser noterades var
temperaturdvervakning, rengoring och underhall.
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Syftet med projektet Riktat tillsyn mot restauranger 2008 var att kontrollera om
foretagen vid arlig kontroll efterlever det system for egenkontroll de redogjort for
vid godkénnandeprévningen.

1.2.2 Deltagare

Livsmedelsinspektorerna pa enheten for storhushall och evenemang.
Projektgrupp — Laila Langd
Robert Wedin
Projektledare —  Christin Furuhagen
Uppdragsgivare — Lennart Norring

1.2.3 Genomforande - Metod

Projektet 16pte under tidsperioden 1 mars — 30 juni 2008 och riktades mot
restauranger som ar godkdnda enligt den livsmedelslagstiftning som trddde i kraft
2006. Vid inspektionerna, som var oanmilda, gjordes i forsta hand en granskning
av kontrollomradena temperaturovervakning, rengéring och underhall. Om det vid
den visuella kontrollen uppdagades ytterligare brister inom andra omrdden, gavs
avvikelser dven for dessa.

”Checklista for detaljhandel version 2.0” anvéndes vid inspektionerna. Resultatet
av kontrollerna redovisades pa en for projektet framtagen blankett (bilaga 1) och
sammanstélldes (bilaga 2).

De restauranger som fick delomddmet “Underkénd” foljdes upp for att kontrollera
att avvikelserna avhjilpts. Efter uppfoljning har samtliga restauranger fatt
delomddmen “utan anmérkning” alt. ”med anméarkning”.

1.2.4 Resultat

Av de 228 kontrollerade restaurangerna var andelen som fick delomdomet
”Underkédnd” 35 %, delomdomet "Med anmérkning” 44 %, medan 21 %
passerade inspektionen helt utan anméarkning (se diagram 1).

P& grund av allvarliga hygieniska brister utfardades sanktioner mot 32
verksamheter. Av dessa fick 29 st ett foreldggande, vilket r ett beslut om att
atgérder ska vidtas inom en bestdmd tid. Hos resterande tre restauranger
patraffades s allvarliga brister att ett beslut om tillfalligt terkallande av
godkinnandet togs. Dessa tre har fatt ateruppta sin verksamhet efter det att
bristerna atgérdats.
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Diagram 1. Resultat visande fordelning av delomddmen i % hos de restauranger som kontrollerades.

Det noterades att merparten av de restauranger som fick omdomet Underkénd",
hade brister ndr det géiller temperaturdvervakning. Hos drygt hélften av dessa var
bristerna allvarliga (AA). Hos en ndgot mindre del av restaurangerna patraffades

underhallsbrister och rengdringsavvikelser (se diagram 2).
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Diagram 2. Férdelning av kontrollomraden i % dér avvikelse forekom hos de restauranger som fick

delomdome ”Underkand”.

Inom kontrollomrade temperaturdvervakning hérrér 76 % av avvikelserna fran
bristande dokumentation, medan de faktiska avvikelser nér det géller att ha en bra
temperaturdvervakning endast utgor 10 % (diagram 3. Se dven diskussion for

vidare utligg angdende checklistan).
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Diagram 3. Fordelning av avvikelser i % inom kontrollomrade temperaturévervakning hos de restauranger
som fick delomddme “Underkénd”.

For kontrollomrade underhall blev andelen avvikelser pa kontrollpunkterna rutiner
och dokumentation (48%) sammantaget lika stora som for de faktiska
iakttagelserna gillande underhall f6r bade arbetsredskap och ytor och underhall av
golv, viggar, tak och inredning (52%) (diagram 4).

Antal avvikelser kontrollomrade underhall

18% ) .
O Rutin underhall

42% B Dokumentation underhall

O Underhall arbetsredskap
och -ytor

30% O Underhall golv, vaggar,
tak och inredning

10%

Diagram 4. Fordelning av avvikelser i % inom kontrollomréde underhéll hos de restauranger som fick
delomddme ”Underkand”.
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Inom kontrollomrade separering noterades flest avvikelser vid golvforvaring,
ovidkommande foremaél, varuskydd samt rutin (diagram 5).

Andel avvikelser kontrollomrade Separering

O Rutin separering

B Dokumentation separering

O Forvaring/lagring av ravara och fardigvara
0 Owrig férvaring/lagring av livsmedel

B Golvfdrvaring

O Kemisk-tekniska varor och stadutrustning
B Varuskyddd

O Ovidkommande foremal

B Allergener
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@ Varumottag/leverans av varor

Diagram 5. Fordelning av avvikelser i % inom kontrollomrade separering hos de restauranger som fick
delomdéme ”Underkénd”.

1.3 Delprojekt dryckesprovtagning

1.3.1 Bakgrund

Provtagningsprojekt i Goteborgs och Lunds kommuner har visat att en stor andel
drycker som serveras fran dryckesautomater, dvs. laskpistoler eller
sjdlvtagsautomater, innehéller forhdjda halter av bakterier. I Stockholm har
uppskattningsvis en tredjedel av alla restauranger dryckesautomater, men nagon
liknande undersokning har inte tidigare gjorts.

Syftet med detta delprojekt var att undersdka kvaliteten pd det vatten och de
laskedrycker som serveras fran dryckesanlédggningar ute pa restauranger i
Stockholms stad.

Proverna dar bedomda enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten
(bilaga 2, SLVFS 2001:30) innehéller bestimmelser kring vattenhantering och
gransvirden. Vid analys av dryckesprov delas resultatet in 1 tre olika kategorier;

e Tjinligt: i mikrobiologiskt avseende ingen risk att fortéra drycken.

¢ Tjinligt med anmiirkning: antalet mikroorganismer dr forhojt, vilket
normalt inte bedoms medfora nigra hilsorisker

e Otjanligt: Escherichia coli (E. coli) och/eller for hogt antal koliforma
bakterier har pavisats. Drycken bor inte serveras dé hélsorisker foreligger.
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1.3.2 Metod

Hos de restauranger som inspekterades 1 delprojektet Riktad tillsyn” dér
dryckesautomater fanns togs dryckesprov; ett fran dryck med kolsyra, ett fran
dryck utan kolsyra samt ett vattenprov. Provtagning skedde enligt framtagen rutin
(bilaga 3), varpa proven skickades till analysforetaget ALcontrol i Linkoping for
mikrobiologisk undersokning.

Om resultatet av analyserna visade att drycken var otjénlig eller tjanlig med
anméirkning kontaktades foretagen och uppmanades att rengdra utrustningen. Vid
otjinliga prov anmodades verksamheterna att inte anvinda automaterna forran
omprov visat att drycken hade en godtagbar mikrobiologisk kvalitet.

Pé en for projektet framtagen blankett redogjordes dels for nar foretaget senast
rengjort dryckesutrustningen, dels leverantorernas senaste servicetillflle. P&
blanketten angavs dven om provet togs fran dryckespistol eller sjidlvtagsautomat
(bilaga 1).

Resultatet for de tva delprojekten sammanstélldes (bilaga 2).

1.3.3 Resultat

Pé de 77 restauranger dér dryckesautomater fanns togs totalt 213 prov. Av dessa
var 8 % otjénliga, 66 % tjanliga med anmirkning och endast 26 % tjanliga.
Hilften av de otjdnliga proven var vatten, medan minst antal otjanliga prov var
lask.

Resultat dryckesprover

8%

0 Otjanligt

@ Tjanligt med
anmarkning

0O Tjanligt

Diagram 6. Resultat fran provtagning av dryckesautomater fordelat i %.

Av de otjinliga dryckesproverna var fler dn hélften fran sjdlvtagsautomater, detta
trots att 55% av dryckesproverna togs fran dryckespistoler.

Miljoforvaltningen har under projektets gdng haft en dialog med de huvudsakliga
dryckesleverantorerna kring rengoringsanvisningar och hantering av
dryckesautomaterna.
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1.4 Diskussion

Det torde vara i livsmedelsforetagarnas intresse att, med utgangspunkt av
projektets resultat, verka for att dtgérder vidtas i syfte att framja det hygieniska
tdnkandet. For att astadkomma detta behdver kunskapsnivéan hojas. Siker
livsmedelshantering bygger pa att all personal &r vél inforstddd med vilka rutiner
som géller 1 den egna verksamheten. Dessutom ar det viktigt att veta varfor
rutinerna finns och vad konsekvenserna blir om de inte f6ljs.

Sammanstillningen visar att det pd restauranger frekvent forekommer avvikelser
med avseende pa rengoring, underhéll och temperaturdvervakning. Bristerna kan,
om de dr av allvarlig karaktir, orsaka matférgiftningar.

Da fokus for kontrollerna lag pa kontrollomradena rengdring, underhall samt
tid/temperaturprocesser dr det naturligt att dessa ocksa fatt flest avvikelser. Ovriga
kontrollomréden som fatt relativt stor andel avvikelser dr separering, mottagning,
personlig hygien samt utbildning.

Inom kontrollomradet separering dr det framforallt kontrollpunkterna
golvforvaring, varuskydd och ovidkommande féremal som tillsammans med
rutinerna for separering fatt avvikelser. Att dokumentationen fétt en relativt 1ag
andel avvikelser inom detta kontrollomrade kan bero pa att rutiner ofta &r
utformade sa att ingen speciell dokumentation krévs. Daremot verkar det som att
vissa av restauratorerna inte inser vikten av att halla ordning och reda i
livsmedelslokalerna.

Ingen avvikelse har noterats pd kontrollpunkten allergener bland de underkénda
restaurangerna. Detta har troligen att gora med att det &r ovanligt att den typen av
verksamheter dr godkénda for beredning av specialkost och att ett restaurangkdk
dér en allsidig matlagning féorekommer séllan kan garantera “fritt frén”.

Livsmedelsverkets checklista for detaljhandel som anvénts vid inspektionerna
innehaller forutbestimda virdeomddmen “avvikelse” eller "allvarlig avvikelse”
och didrmed dr det 1 forvdg vérderat att vissa brister ér allvarligare 4n andra. Detta
kan fa till f6ljd att en verksamhet ges omdomet “Underkdnd” pga bristande
dokumentation, trots att de faktiska iakttagelserna i verksamheten var utan
anmarkningar.

For nirvarande ér ett forslag fran Livsmedelsverket ute pd remiss angdende att de
nationella kraven pa godkdnnande av anlédggningar bor avskaffas, dvs. att 5 §
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien upphor
att gélla. Det ifrdgasitts om godkénnandeforfarandet i sig leder till sékrare
livsmedel, och forslaget innebér att anléiggningar enbart ska registreras for att
sedan foljas upp vid arlig kontroll. Resultat frdn Milj6forvaltningens projekt visar
att vid kontrollbesdk som gjordes innan verksamheten omprovats fick 40%
omdomet Underkénd”. Vid érlig kontroll av redan omprdvade verksamheten fér
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néstan lika stor andel (35%) omddmet ”Underkénd”.

Man kan pa basis av resultaten ifrdgasitta om myndighetens provning vid
godkinnandet kan sdkerstilla att verksamheten framgent bedrivs pé ett sdkert satt
om fOretaget saknar kunskap och motivation att f6lja lagstiftning och system for
egenkontroll.

De daliga provsvaren vid dryckesprovtagningen kan vara ett tecken pa bristande
rengOring av dryckesautomaterna. Den uppfattning Miljoforvaltningens
inspektorer fick var att f4 verksamhetsutdvare kénde till vilka
rengdringsinstruktioner som géller. Merparten av foretagarna uppgav vid besoket
att munstyckena till dryckesautomaterna genomgér daglig rengéring.

Otillfredsstédllande provresultat kan dven bero pa eftersatt underhéll av
dryckesautomaten; sprickor i utrustningen eller daliga slangar kan medfora att
bakterier far faste. En orsak till att merparten av de otjdnliga proven var vatten,
kan vara att sockret och kolsyran som finns 1 ldsk och maltidsdryck verkar
hdmmande pé bakterietillvixten.

Det ar svirt att avgora varfor en s hog andel av de otjanliga proven var fran
sjdlvtagsautomaterna, men en teori kan vara att munstyckena utsétts for mer
bakterier fran omgivningen i restauranglokalen &n vad munstycket till
laskedryckspistolen gor bakom disken.

1.5 Slutsatser och forslag till atgarder

Bristfillig egenkontroll kan vara ett tecken pa dalig kunskap hos savél foretagare
som anstillda. Att utreda behovet av personalutbildningsinsatser dr en mycket
viktig del i kvalitetssdkringsarbetet. Miljoforvaltningen avser att géra en
kunskapsinventering pa restauranger inom en snar framtid.

Miljoforvaltningen kommer att fortsétta arbetet med en riskbaserad och
behovsanpassad kontroll for att sétta in resurser ddr behovet dr som storst. De
foretag som sanktionerats i samband med projektet kommer att placeras 1 hogre
avgiftsklass frn och med nésta ar, vilket medfor att de far undergé okade
kontrollinsatser.

Regeringen har gett Livsmedelsverket 1 uppdrag att undersdka behovet av och ge
forslag till ett sirskilt hygienkorkort for ménniskor som hanterar livsmedel 1
arbetet. Uppdraget ska redovisas den 1 december 2008 . Milj6forvaltningen anser
att korkortet kan vara en viktig nyckel till att hja kunskapsnivan, vilket leder till
sdkrare livsmedel for konsumenterna.
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Milj6forvaltningens inspektorer kommer att 1 fortsittningen stélla hardare krav pa
att foretagarna ska ha adekvata rengéringsinstruktioner for dryckesautomaten 1 sitt
system for egenkontroll.

Rapporten kommer att skickas for kinnedom till berérda dryckesleverantorer och
till Livsmedelsverket.

Christin Furuhagen
Projektledare
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