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SAMMANFATTNING

Livsmedelskontrollen genomforde 2008 riktad kontroll mot restauranger. Syftet
var att utvardera kunskapsnivan vid stadens restauranger inom kontrollomrddena
separering och nedkylning av livsmedel. Totalt kontrollerades 133 verksamheter
inom ramen for det ordinarie kontrollarbetet. Resultatet av projektet visar att det
finns stora kunskapsbrister inom bada kontrollomradena men det dr mest frekvent
gillande nedkylning.

Vidare visar undersokningen att det finns tydliga samband mellan utbildning och
konstaterade avvikelser. De som saknar en livsmedelsutbildning har som grupp
storre andel avvikelser dn de som har en utbildning. Sambandet giller 4ven de
som har gatt kortare kurser 1 livsmedelshygien. Storst effekt nér det géller att
reducera andelen avvikelser har en livsmedelsutbildning som grund i1 kombination
med kurser inom livsmedelshygien. Detta kan reducera andelen avvikelser kraftig.
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| BAKGRUND

Livsmedelskontrollen vid Miljéforvaltningen i Stockholms stad genomforde
hosten 2008 ett projekt for att kartlagga kunskapsnivan vid stadens livsmedels-
anldggningar med avseende pd nedkylning och separering av livsmedel.

Kunskap ér centralt i en verksamhet, det dr grunden for att producera sikra
livsmedel och garantera konsumenten sékerhet. Kunskapskravet finns dven tydligt
i lagstiftningen. Tidigare inspektioner och erfarenhet hade visat att kunskapsnivin
ar for lag. Det hade ocksé konstaterats att omrdden géllande nedkylning och
separering kunde vara speciellt utsatta. Det saknades dock data for att pavisa hur
stora dessa brister kunde tdnkas vara.

Korskontamination kan orsakas av bristande separering vilket kan leda till
allvarliga risker, till exempel kan bakterier och allergener 6verforas mellan olika
livsmedel och innebira en hélsorisk for konsumenten.

Aven nedkylning &r ett omrade som kan innebdra allvarliga faror om riskerna inte
hanteras tillfredstillande. Vid bristande nedkylning kan bakterier véxa till och
utgora en allvarlig risk for de konsumenter som fortar livsmedlen.

Vid enhetskonferensen for restaurangenheten 2008 fastslogs ett antal kriterier for
det kommande projektet.

Fokus pa nagra fa kontrollomraden.

Det ska gd att utfora under ordinarie inspektion.
Det ska gé att utfora vid oanmaélda inspektioner.
Det ska inte atgé extra tid vid inspektion.
Samtliga inspektorer ska deltaga i projektet.

Utefter dessa kriterier utformades ett observationsformulédr (se bilaga 1) som
anvéndes vid de enskilda inspektionerna. Formularet ar uppdelat i tre delar,
grunddata, separering samt nedkylning. Grunddata syftar pa information om
verksamheten samt personal, t.ex. antal arsarbetskrafter och personalens
utbildning. De andra tvé delarna fokuserar pa avvikelser eller observationer inom
respektive kontrollomrade. En observation kan éven vara relaterat till nigon form
av kunskapsbrist.
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2 SYFTE

Att utvirdera kunskapsnivén vid stadens restauranger med avseende pa separering
och nedkylning av livsmedel. Att utrona huruvida utbildning paverkar
forekomsten av konstaterade brister vid inspektion samt att faststélla eventuella
sambandsforhallanden.

3 METOD

For projektet utformades ett sa kallat observationsformulér bestdende av tre delar,
grundinformation, separering samt nedkylning. Forsta delen bestar av
grundinformation, i detta fall avses t.ex. information om objektet och
respondentens utbildning. Detta dr information som senare anvénds for att
klargdra samband med avvikelser i de andra tva delarna. Bdda delarna innehéller
bade information om iakttagelser som pavisas vid okulér besiktning av
inspektdren samt observationer som dr kopplade till respondentens kunskap.

Inga objekt valdes ut for projektet utan varje besok var en del av det ordinarie
tillsynsarbetet. Data kan darfor antagas vara representativt for alla tillsynsobjekt.
Konstaterade avvikelser och iakttagelser bokfordes i observationsformuléret. Efter
avslutad inspektion fick objektet d&ven en kontrollrapport och omdome enligt
Livsmedelsverket checklista for detaljhandel.

Totalt besoktes 133 objekt, de flesta utvarderades med avseende pé separering av
livsmedel samt nedkylning. I de fall ddr verksamheten saknade nedkylning som
moment i tillagningsprocessen sd utvirderades enbart separering.
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4 RESULTAT

4.1 Grundinformation

De besokta objekten ér representativa for det genomsnittliga objektet eftersom
inget urval skedde utan projektet utfordes vid ordinarie inspektioner. Nedan foljer
en beskrivning av det genomsnittliga objektet baserat pa dessa inspektioner.

Det genomsnittliga objektet har tva till fyra arsarbetskrafter och serverar 25-250
portioner per dag. Nedkylning av ca fem till tio kg livsmedel sker dagligen.

Aven respondenten vid varje inspektion kan antas vara representativ for vem
Miljoforvaltningen till stor del kommunicerar med vid en inspektion.

Den genomsnittliga respondenten ar koksmaéstare eller dgare, vid mindre
verksamheter dr det ofta en och samma person. Det dr i detta projekt dock alltid en
person som arbetar i verksamheten och hanterar livsmedel. Han eller hon har
oftast en grundléggande livsmedelsutbildning (65 procent) och den dr vanligen
fran gymnasiet (62 procent). Majoritetens utbildning har en ldngd av tva till tre ar
(69 procent). De genomgick utbildningen for 6-20 ar sedan och har varit
verksamma inom branschen lika lange. En fjardedel fick dock sin grundutbildning
for over 20 ar sedan. Han eller hon har varit inom samma foretag i tva till fem ar
(58 procent) och dryg 60 procent uppger att de har gétt en kurs i livsmedelshygien
de senaste tva dren.

4.2 Separering

Kontrollerna resulterade 1 att 15 procent av objekten fick godkénd med avvikelse
eller underként inom kontrollomradet separering enligt kontrollrapporten.

e Elva procent skyddar inte sina livsmedel mot kontaminering pa ett
tillfredstillande sitt vid lagring.

e Tolv procent av de tillfrdgade kan inte redogora for hur verksamhetens
separering av livsmedel vid lagring sker.

e Tio procent kan inte redogora for hur verksamhetens separering vid
hantering sker.

e Vid 44 procent av verksamheterna hanteras rda och atfardiga livsmedel pa
gemensamma ytor.

Vid avvikelser inom kontrollomradet separering var inspektorens egen bedomning
att orsaken 1 64 procent var kunskapsbrist och 1 36 procent slarv.
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4.3 Nedkylning

Kontrollerna resulterade i att 37 procent av de besokta verksamheterna fick
godkint med avvikelser eller underként inom kontrollomradet nedkylning enligt
kontrollrapporten.

63 procent anvander sig av kyl eller nedkylningsskép vid nedkylning av
livsmedel, 31 procent anvénder sig av en sa kallat blast chiller
(snabbnedkylning).

Av de besokta objekten sa saknade tio procent en instickstermometer
vilket dr nddvindigt for att kunna méta kirntemperatur efter avslutad
nedkylning

21 procent av objekten mater inte livsmedlets temperatur vid nedkylning.
13 procent av dem som miter sin nedkylning méter inte pé ett korrekt sitt.
Det kan t.ex. vara s att man méter ytans temperatur istillet for livsmedlets
kdrntemperatur.

17 procent av de tillfrdgade kan inte redogéra for hur ldng tid
nedkylningen far ta.

16 procent inte redogora for varfor nedkylningen inte far ta langre dn en
viss tid.

18 procent kan inte redogdra for max tilldtna kérntemperatur efter avslutad
nedkylning.

24 procent kan inte redogdra for vad de ska géra om nedkylningen
misslyckas, dvs. om tid eller temperatur dr fel. Rutiner for korrigerande
atgirder saknas.

Totalt s ar det 6ver en tredjedel, 37 procent far avvikelse inom
kontrollomrédet nedkylning enligt kontrollrapport.

Vid avvikelser inom kontrollomradet nedkylning var inspektorens egen
beddmning att orsaken 1 48 procent av fallen var kunskapsbrist och 1 42 procent
slarv. Bristande utrustning ansdgs vara orsaken i nio procent av fallen.

4.4 SAMBAND MED LIVSMEDELSUTBILDNING

4.4.1 Separering

Ett syfte med projektet var att utréna eventuella samband mellan utbildning,
kunskap och avvikelser. Nedan jaimfors gruppen som har en livsmedelsutbildning
med den grupp som saknar en sddan. Detta relateras till de observationer eller
avvikelser som noterades i observationsformuléret vid respektive kontrollbesok.
Livsmedelsutbildning kan vara t.ex. kockskola eller liknande fran gymnasiet. Det
kan dven vara andra livsmedelsutbildningar frdn universitet eller andra laroverk.
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Jamforelse grupp med livsmedelsutbildning och utan, separering
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(Figur 1. Jamforelse mellan gruppen som har en livsmedelsutbildning och
gruppen som inte har livsmedelsutbildning. Siffrorna 1-5 pa axel x star for olika
observationer (avvikelser) frdan observationsformuldr, med avseende pd
separering. Staplarna visar andelen avvikelser for respektive grupp vid varje
enskild kontrollpunkt. Punkterna dr som foljer: 1. Ar firdigvara skyddat mot
kontaminering fran ravara vid lagring? 2. Kan man pd ett tillfredstdllande sdtt
redogora for separering vid lagring? 3. Sker hantering pa skilda ytor? 4. Kan
man pd ett tillfredstdllande sditt redogéra for separering vid hantering?

5. Resultat enligt kontrollrapport, utan avvikelse, med avvikelse eller underkdnd.
Med avvikelse eller underkdnt resulterar i en avvikelse under kontrollpunkt 5. Ett
nej resulterar i en avvikelse under 6vriga punkter.)

Figur 1 (ovan) visar en jimforelse mellan gruppen som har en
livsmedelsutbildning och gruppen som saknar en sddan. Diagrammet jaimfor
andelen avvikelser vid varje enskilt kontrollpunkt i observationsformuldret med
avseende pa separering av livsmedel vid lagring och hantering. Gruppen med en
livsmedelsutbildning har en ldgre andel avvikelser vid samtliga observationer én
gruppen utan en livsmedelsutbildning. Vad varje observation eller avvikelse star
for 4r mindre intressant utan det 4r sambandet som dr det vésentliga. Observation
nummer tre dr dock hantering pa skilda ytor vilket i sig inte behover innebéra en
avvikelse, men kan innebédra en forhojd risk vid hantering och &r darfor av
intresse. For specifik information om varje enskilt kontrollpunkt se figurtext eller
bilaga 1.
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Genomsnittlig andel avvikelser, separering
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(Figur 2. Jamforelse mellan gruppen som har en grundutbildning inom livsmedel
och de som inte har det. Diagrammet visar den genomsnittliga andelen avvikelser
for varje grupp, med avseende pd separering av livsmedel. Detta baserat pda
samma data som figur 1 forutom observation 3 (separata ytor) som har tagits bort
dd det ej per automatik innebdr en avvikelse).

Figur 2 (ovan) visar samma data som figur 1 men fordelat pd den genomsnittliga
andelen avvikelser for varje grupp. Dock har observation nummer tre, hantering
pa skilda ytor, tagits bort. Detta for att hantering pd gemensamma ytor ej per
automatik behover innebéra en avvikelse d&ven om det kan 6ka risken. Dérfor ér
det inte onskvért att punkten paverkar den genomsnittliga andelen avvikelser.
Diagrammet visar att gruppen med en livsmedelsutbildning har i genomsnitt sju
procent avvikelser géllande separering. Motsvarande andel for gruppen utan
livsmedelsutbildning &r 16 procent, mer dn dubbelt s hog.
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4.4.2 Nedkylning

Jamforelse med livsmedelsutbildning samt utan, nedkylning
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(Figur 3. Jamforelse mellan gruppen som har en livsmedelsutbildning och de som
inte har det. Siffrorna 1-10 pa axel x stdr for olika observationer (avvikelser) fran
observationsformuldr med avseende pad nedkylning. Staplarna visar andelen
awikelser for respektive grupp vid varje enskild kontrollpunkt. Punkterna dr som
foljer: 1. Finns instickstermometer? 2. Mdter man temp vid nedkylning? 3. Mdter
man korrekt? 4. Sker mdtning vid rdtt tidpunkt? 5. Vet man hur ldng tid
nedkylningen fdr ta? 6. Vet man varfor den inte far ta lingre dn en viss tid?

7. Kan man redogora for max tilldten kdrntemperatur efter avslutad nedkylning?
8. Vet man vad man ska gora om tid eller temp dr fel? 9. Sker nedkylning korrekt?
10. Resultat enligt kontrollrapport, utan avvikelse, med avvikelse eller underkdind.
Med avvikelse eller underkdnt resulterar i en avvikelse under kontrollpunkt 10.
Ett nej resulterar i en avvikelse under 6vriga punkter.)

Figur 3 (ovan) visar en jamforelse mellan gruppen som har livsmedelsutbildning
och gruppen som inte har det. Diagrammet visar att gruppen som har en
livsmedelsutbildning har farre avvikelser pd samtliga punkter frén
observationsformuléret 4n gruppen som saknar livsmedelsutbildning. For vidare
information om varje enskild observation hdnvisas figurtext eller till bilaga 1.
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Genomsnittlig andel avvikelser, nedkylning, med och
utan grundutbildning
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(Figur 4 . Jimforelse mellan gruppen som har en livsmedelsutbildning och de som
inte har det. Diagrammet visar den genomsnittliga andelen avvikelser for varje
grupp, fran observationsformuldr med avseende pa nedkylning av livsmedel.
Diagrammet baseras pa samma data som i figur 3).

Figur 4 visar samma data som figur 3 men fordelat pa den genomsnittliga andelen
avvikelser for de bada grupperna. Den grupp som saknar livsmedelsutbildning har
1 genomsnitt 32 procent avvikelser enligt observationsformuliret, respektive siffra
for gruppen med utbildning &r 13 procent. Diagrammet visar att gruppen utan
utbildning har i snitt mer &n tva ganger fler avvikelser.
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4.5 SAMBAND MELLAN KURS | LIVSMEDELSHYGIEN
OCH AVVIKELSER

4.5.1 separering

Projektet ville dven klarldgga om det fanns nagot samband mellan avvikelser och
kortare livsmedelskurser. Ofta gir personal vid verksamheterna kurser 1
livsmedelshygien hos en extern konsult, men det kan dven vara en
internutbildning.

Jamforelse grupp med och utan kurs, separering
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(Figur 5. Jamforelse mellan gruppen som har gatt en kurs i livsmedelshygien
senaste dret och gruppen som aldrig har det. Siffrorna 1-5 pa axel x stdr for olika
observationer (avvikelser) frdan observationsformuldr, med avseende pd
separering. Staplarna visar andelen avvikelser for respektive grupp vid varje
enskild kontrollpunkt. Punkterna dr som foljer: 1. Ar firdigvara skyddat mot
kontaminering fran ravara vid lagring? 2. Kan man pa ett tillfredstdllande sdtt
redogora for separering vid lagring? 3. Sker hantering pa skilda ytor? 4. Kan
man pd ett tillfredstdllande sdtt redogdra for separering vid hantering?

5. Resultat enligt kontrollrapport, utan avvikelse, med avvikelse eller underkdnd.
Med avvikelse eller underkdnt resulterar i en avvikelse under kontrollpunkt 5. Ett
nej resulterar i en avvikelse under 6vriga punkter.)

Figur 5 visar andelen avvikelser vid varje kontrollpunkt for gruppen som har gatt
en kurs i livsmedelshygien senaste aret och gruppen som aldrig har det. Med kurs
1 livsmedelshygien avses oftast en kurs som anordnas av en extern konsult. Det
kan dock dven vara en intern kurs eller handledning vid foretaget. Diagrammet
visar att de som har deltagit i en kurs har som grupp farre avvikelser vid varje
enskild kontrollpunkt &n de som inte har deltagit i en kurs. I grupperna finns bade
de med och utan en livsmedelsutbildning. Observation nummer tre visar hantering
pa separata ytor och innebar per automatik inte en avvikelse.
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Genomsnittlig andel avvikelser for grupp med
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(figur 6. Jdmforelse mellan gruppen som har deltagit i en kurs i livsmedelshygien
senaste dret och de som aldrig har det. Diagrammet visar den genomsnittliga
andelen avvikelser for varje grupp, med avseende pd separering av livsmedel.
Detta baserat pd samma data som figur 5 forutom observation nr 3, separata ytor,
som har tagits bort da det ej per automatik innebdr en avvikelse)

Figur 6 visar den genomsnittliga andelen avvikelser inom kontrollomradet
separering for gruppen som har deltagit i en kurs 1 livsmedelshygien det senaste
aret och de som aldrig har det. Diagrammet baseras pa samma data som visas i
figur 5, dock har observation nummer tre tagits bort (separata ytor) da detta ej per
automatik innebir en avvikelse, &ven om det kan innebéra en forhdjd risk.
Staplarna visar att gruppen som aldrig har gatt en kurs 1 livsmedelshygien har
nistan dubbelt sa hog andel avvikelser gidllande separering av livsmedel som de
som har deltagit i en kurs det senaste dret. I grupperna finns bdde de med och utan
en livsmedelsutbildning.

Jamforelse kombination av livsmedelsutbildning
och kurs, separering

O Utan
40% 36% livsmedelsutbildning utan
kurs
- 30% 3% B Blandad grupp utan kurs
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10% % g
utan kurs
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1 O Livsmedelsutbildning
med kurs

grupp

(Figur 7. Jamforelse av avvikelser for grupper med olika kombinationer av
utbildning. Avvikelserna avser kontrollomrddet separering av livsmedel. Forsta
gruppen saknar livsmedelsutbildning och kurs i livsmedelshygien. Ndsta grupp dr
en blandad grupp ddr ingen deltagit i kurs men en del har en
livsmedelsutbildning. I efterfoljandegrupp har alla livsmedelsutbildning men ej
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deltagit i kurs. I den sista gruppen har alla en livsmedelsutbildning samt deltagit i
en kurs i livsmedelshygien de senaste tvad dren).

Figur 7 visar en jaimforelse mellan olika kombinationer av utbildning, diagrammet
avser kontrollomradet separering. I den forsta gruppen sa saknar alla en
livsmedelsutbildning och ingen har deltagit i en kurs for livsmedelshygien. Néasta
grupp som kallas blandad har ingen deltagit i en kurs, en del har dock en
livsmedelsutbildning. I efterfoljande grupp sé har alla en livsmedelsutbildning,
men ingen har heller hir deltagit i en kurs. I den sista gruppen sa har alla en
livsmedelsutbildning och alla har deltagit i en kurs. Diagrammet visar tydligt att
andelen avvikelser sjunker i samband med 6kad utbildning. En kombination av
livsmedelsutbildning samt en kurs i livsmedelshygien de senaste tva aren
reducerar avvikelserna frdn 36 procent till fyra procent 1 kontrollomradet
separering jamfort med den grupp som saknar livsmedelsutbildning och kurs.

4.5.2 Nedkylning

Jamforelse grupp med kurs och utan, nedkylning

60%
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) O Med kurs
g 30% A
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a 20%
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(Figur 8. Jamforelse mellan gruppen som har en livsmedelsutbildning och de som
inte har det. Siffrorna 1-10 pa axel x stdr for olika observationer (avvikelser) fran
observationsformuldr med avseende pa nedkylning. Staplarna visar andelen
awikelser for respektive grupp vid varje enskild kontrollpunkt. Punkterna dr som
foljer: 1. Finns instickstermometer? 2. Mdter man temp vid nedkylning? 3. Mdter
man korrekt? 4. Sker mdtning vid rdtt tidpunkt? 5. Vet man hur ldng tid
nedkylningen fdr ta? 6. Vet man varfor den inte far ta ldngre dn en viss tid?

7. Kan man redogora for max tilldten kdrntemperatur efter avslutad nedkylning?
8. Vet man vad man ska gora om tid eller temp dr fel? 9. Sker nedkylning korrekt?
10. Resultat enligt kontrollrapport, utan avvikelse, med avvikelse eller underkdind.
Med avvikelse eller underkdnt resulterar i en avvikelse under kontrollpunkt 10.
Ett nej resulterar i en avvikelse under 6vriga punkter.)

Figur 8 visar en jamforelse mellan gruppen som har deltagit i en kurs i
livsmedelshygien det senaste aret och de som aldrig har det. Diagrammet visar att
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gruppen som har deltagit i en kurs har farre avvikelser vid varje kontrollpunkt dn
de som aldrig har deltagit. I grupperna finns bade de med och utan en
livsmedelsutbildning.

Genomsnittlig andel avvikelser, med och utan kurs, nedkylning.
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(Figur 9. Jamforelse mellan gruppen som har deltagit i en kurs i livsmedelshygien
det senaste dret och de som aldrig har det. Diagrammet visar den genomsnittliga
andelen avvikelser for varje grupp frdn observationsformuldr med avseende pd
nedkylning av livsmedel. Diagrammet baseras pa samma data som i figur 8).

Figur 9 visar den genomsnittliga andelen avvikelser inom kontrollomradet
nedkylning for gruppen som har deltagit i en kurs 1 livsmedelshygien det senaste
aret och de som aldrig har det. Diagrammet visar att gruppen som har deltagit i en
kurs 1 livsmedelshygien har som grupp farre avvikelser én de som aldrig har
deltagit i en kurs. Gruppen som har deltagit i en kurs senaste aret har 19 procent
avvikelser jdmfort med 31 procent for gruppen som aldrig har gatt en kurs. I
grupperna finns bade de med och utan en livsmedelsutbildning.

Jamforelse kombination av utbildning, nedkylning

50% 47% O Utan
45% livsmedelsutbildning utan
o
40% kurs
35% 349, B Blandad grupp utan kurs
Tt 30%
Q
8 25% _ o
S 20% . O Livsmedelsutbildning
o 197 utan kurs
15% 0%
109
5(;0 O Livsmedelsutbildning
00/0 med kurs
(o]

grupp
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(Figur 10. Jdmforelse av avvikelser for grupper med olika kombinationer av
utbildning, avseende nedkylning. Forsta gruppen bestdr av de utan
livsmedelsutbildning och som inte har deltagit i en kurs for livsmedelshygien.
Ndsta grupp dr blandad ddir har ingen deltagit i kurs men en del har
livsmedelsutbildning. I efterféljande grupp har alla livsmedelsutbildning men ej
deltagit i kurs. I den sista gruppen har alla en livsmedelsutbildning samt deltagit i
en kurs for livsmedelshygien de senaste tvd aren).

Figur 10 visar en jamforelse mellan olika kombinationer av utbildning. I den
forsta gruppen s har ingen livsmedelsutbildning och ingen har deltagit i en kurs
for livsmedelshygien. I nédsta grupp som kallas blandad sa har ingen deltagit i en
kurs, en del har dock en livsmedelsutbildning. I efterféljande grupp sa har alla en
livsmedelsutbildning, men ingen har heller hér deltagit i en kurs. I den sista
gruppen sé har alla en livsmedelsutbildning och alla har deltagit i en kurs.
Diagrammet visar tydligt att andelen avvikelser sjunker i samband med 6kad
utbildning. En kombination av livsmedelsutbildning samt en kurs i
livsmedelshygien de senaste tva aren reducerar avvikelserna fran 47 procent till
tio procent inom kontrollomradden nedkylning jamfort med gruppen utan
livsmedelsutbildning och utan kurs.

4.6 SMA OCH STORA ANLAGGNINGAR

Jamforelse sma och stora anlaggningar, separering och

nedkylning
0,
80% 61%
‘E 60%
[«}]
8 0% o 2 o 1 till 4
o 6% 5’49 m 5 eller fler

20% B0z
O%-M
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Observation

(Figur 11. Jamforelse mellan verksamheter som har 1 till 4 arsarbetskrafter och
de som har 5 eller f'ler. Siffrorna 1-15 pa axel x star for olika observationer
(avvikelser) fran observationsformuldr med avseende pa separering och
nedkylning. Observation 1-5 avser separering och 6-15 avser nedkylning.
Staplarna visar andelen avvikelser for respektive grupp vid varje enskild
kontrollpunkt. Kontrollpunkterna dr samma som har anvdnds i tidigare diagram.
Fér vidare information om varje enskild kontrollpunkt se bilaga 1.)

Diagrammet i figur 11 visar att de mindre verksamheterna med en till fyra
arsarbetskrafter som grupp har en storre andel avvikelser vid varje kontrollpunkt
bade gillande separering samt nedkylning. Punkt tre visar huruvida hantering av
livsmedel sker pé separata ytor och innebér inte per automatik en avvikelse.
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Staplarna visar att de mindre verksamheterna till 61 procent inte hanterar
livsmedel pé separata ytor. Motsvarande siffra for de storre verksamheterna dr 24
procent. Av diagrammet framgér dven att andelen avvikelser dr hogre gillande
nedkylning dn for separering.

Genomsnittlig andel avvikelser for sma och stora
anlaggningar

30% 26%
25%
20%
15% 11%.

10% | fler an 5 arsarbetskrafter
0%

1

O 1-4 arsarbetskrafter

(Figur 12. Jdmforelse mellan smd och stora anldggningar. Diagrammet visar den
genomsnittliga andelen avvikelser for varje grupp fran observationsformuldr med
avseende pd separering och nedkylning av livsmedel. Diagrammet baseras pd
samma data som figur 11).

Figur 12 visar en jamforelse mellan anldggningar som har 1-4 arsarbetskrafter och
de som har 5 eller fler arsarbetskrafter. Diagrammet visar den genomsnittliga
andelen avvikelser inom kontrollomrédet separering och nedkylning. Staplarna
baseras pa samma data som figur 11. Observation nummer tre, hantering pa
separata ytor har dock tagits bort d& det ej per automatik innebér en avvikelse.
Figuren visar att smé verksamheter som grupp har drygt tva gdnger sa hog andel
avvikelser som stora verksamheter.

Jamforelse andel som saknar
livsmedelsutbildning, sma och stora
verksamheter

50% 43%
- 40% O 1-4 arsarbetskrafter
§ 30% Lo
o
g 20% m 5 eller fler

10% arsarbetskrafter

0%
1

(Figur 13. Jdmforelse mellan smd och stora verksamheter. Diagrammet visar
andelen som saknar en livsmedelsutbildning hos sma respektive stora
verksamheter.)
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Figur 13 visar en jamforelse mellan sma och stora verksamheter och andelen som
saknar en livsmedelsutbildning. Enligt unders6kningen sé& saknade den tillfragade
personen i verksamheter med en till fyra arsarbetskrafter en livsmedelsutbildning i
43 procent av fallen. Motsvarande siffra for de storre verksamheterna med fem
eller fler arsarbetskrafter &r 26 procent.

5 DISKUSSION

Projektet visar tydligt pd sambandet mellan utbildning och avvikelser, och ddrmed
aven risken for konsumenten. Undersokningen visar att det ar mer frekvent med
brister inom nedkylning av livsmedel dn inom separering, &ven om andelen brister
inom bada kontrollomradena kan anses vara hoga. Enligt kontrollrapport som
baseras pa Livsmedelsverkets checklista for detaljhandel fick 37 procent avvikelse
eller omdomet underként med avseende pa nedkylning, motsvarande siffra for
separering var 15 procent.

Anmirkningsvérda dr de kunskapsbrister som uppvisas hos en del av
verksamheternas personal. Ett exempel ér att 17 procent av de tillfragade
personerna inte kunde redogora for hur lang tid deras nedkylning far ta. Vidare sa
kunde 24 procent, en fjardedel inte redogora for vad de ska gora om nedkylningen
misslyckas, det saknas rutiner for korrigerande atgérder. Det ligger néra till hands
att anta att livsmedlen gar ut till konsument trots felaktig nedkylning. Av de
besokta verksamheterna s visste inte 16 procent varfor nedkylningen inte far ta
langre 4n en viss tid. Det 4r en tydlig brist att personal saknar grundlaggande
kunskap om risker med nedkylning sa som tillvixt av bakterier. Av data frn
projektet kan man dven dra slutsatsen att en tredjedel inte har tillfredstéllande
kontroll av sin nedkylning.

Det ar tydligt att utbildning har en stor betydelse for att hantera de risker som
finns inom restaurangerna. Bade en livsmedelsutbildning och kortare kurser 1
livsmedelshygien har betydelse. Det &r dven tydligt att en kombination av en
livsmedelsutbildning samt en kurs har storst positiv effekt (se figur 7 och 10).
Aven om datamaterialet minskar med antalet urval som gérs i varje analys, ir
bilden entydig. Kombinationen av livsmedelsutbildning och kurser reducerar
andelen avvikelser kraftigt. Manga av de tillfrdgade har varit inom branschen
lange och fick ddrmed sin grundutbildning for linge sedan. En fjardedel fick sin
utbildning f6r mer &n 20 &r sedan. Det dr rimligt att anta att under den tiden hinner
en del fordndras och ny kunskap och nya regler komma till. Det dr dven sé att
ménniskor gldmmer vissa delar av sin utbildning med tiden. En stor del av
personalen vid livsmedelsanldggningar saknar dven helt en livsmedelsutbildning.
Kurser kan spela en roll genom att tillféra ny kunskap samt som repetition, dven
for de som har en livsmedelsutbildning i grunden. Projektet visar tydligt att
utbildning ar ett effektivt redskap nér det géller att hantera de risker som finns och
for att forbéttra sdkerheten for den enskilde konsumenten.
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Undersokningen visar genom att jimfora storre och mindre verksamheter att de
risker som en mindre verksamhet har att hantera inte nddvéndigtvis dr mindre, det
kan 1 vissa fall vara tvirtom. Som visas 1 figur 11 s& hanterar 61 procent av de
mindre verksamheterna réa och dtfardiga livsmedel pa gemensamma ytor.
Motsvarande siffra for storre verksamheter dr 24 procent. Hantering av olika
livsmedel pd gemensamma ytor kan styras med dndamalsenliga rutiner. Men
gemensamma ytor innebér storre risker och stiller ddrmed hogre krav pa
kunskapen hos dem som hanterar livsmedlen. Detta rimmar illa med att 43
procent av de tillfrdgade personerna vid mindre verksamheter saknade en
livsmedelsutbildning till skillnad frdn 26 procent hos de storre. Det betyder att det
ar fullt mojligt att mindre verksamheter kan ha storre risker gédllande separering
samtidigt som de kan ha personal med bristféllig utbildning. Detta visar sig dock
aven ndr det giller nedkylning, da mindre verksamheter som grupp har storre
andel avvikelser vid varje enskild kontrollpunkt bade géllande separering samt
nedkylning. Virt att notera ar att majoriteten av verksamheterna tillhér de mindre
med tva till fyra arsarbetskrafter. De storre restaurangerna ér i minoritet.

Sammanfattningsvis visar undersokningen att det foreligger stora kunskapsbrister
vid en del av verksamheterna. Det finns ett uppenbart behov av att hoja
kunskapsnivan. Det handlar i slutinden om sékra livsmedel och den enskilda
konsumentens hélsa. Foretag som producerar livsmedel har ett ansvar att
producera sikra livsmedel, ett ansvar som uppenbarligen brister hos allt for ménga
verksamheter. Virt att notera ar att majoriteten av de personer som tillfragats 1
undersokningen &r ansvarig personal till exempel koksméstare. Det dr den
personal som kan antagas ha hogst kunskapsnivd. Darmed ligger det néra till
hands att tdnka sig att kunskapsnivan generellt 4r sémre bland resterande personal
1 dessa verksambheter.

De resultat som har framkommit kan anses vara representativa for verksamheterna
i stort d& de har varit en del av det ordinarie kontrollarbetet. Det finns heller ingen
anledning att betvivla att resultatet inte skulle vara representativt for ovriga delar
av landet.

6 SLUTSATS

Kunskapen vid en stor del av de besokta verksamheterna ér bristfdllig. Detta
medfor en 0kad risk for den enskilda konsumentens hilsa. Det finns ett tydligt
samband mellan utbildning och konstaterade avvikelser. En livsmedelsutbildning i
kombination med en kurs inom livsmedelshygien kan reducera andelen avvikelser
markant. Sma verksambheter, vilket utgdér en majoritet av stadens
restaurangverksamheter, har som grupp storre kunskapsbrister dn de storre
verksamheterna. De har en storre andel personal som saknar livsmedelsutbildning.
Hanteringen 1 de mindre verksamheterna kan dven innebéra storre risker med
avseende pa separering dé en storre andel av dessa hanterar raa och atfardiga
livsmedel pa gemensamma ytor. Resultaten kan antagas vara allméngiltiga da de
besokta restaurangerna har varit representativa for de verksamheter som finns i
stort.
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Bilaga 1.
Observationsformulir
Grundinformation
Antal arsarbetskrafter: 1] 2-4[] s5-10] =>10[]
Antal portioner/dag: <25[ ] 25-250[ ] >250[_]

Nedkylning/frekvens: dagligen[ | ndgra ggr/vecka[ | nigra ggr/man[ | firre[ | aldrig[ ]
Nedkylning/kg per dag: <5Skg[ | 5-10kg[ ] 10-100kg[ ] >100 kg[ ]
A. Intervjupersonens befattning: égarelj koksmistare[ | kock[ | annan befattninglj

B. Har du nagon form av livsmedelsutbildning: Nej[_] Ja[ |
om ja, varifran: Gymnasiumlj Hégskola/Universitetlj annat[_|

C. Lingsta utbildningens lingd: <1 &r[ ] 2-3 ar[_|>3 ar[ |

D. Hur manga ar sedan fick du utbildningen? <1 ar[_] 2-5 &r[_| 6-20 ar[_|>20 ar[_]

E. Antal arbetade ar inom livsmedelsbranschen: <1 ar [ ] 2-5ar[ ] 6-20 ar[_]>20 ar [ ]
F. Antal ar inom foretaget: <I ar [ ] 2-5 ar[_] 6-20 &r[_] >20 ar_]

G. Nir fick du senast handledning, instruktion eller utbildning i livsm.hygien av ditt
foretag? <1 ar[ ] 1-2ar_|>2ar[ ] aldrig|:|

H. Finns kurs dokumenterad pa foretaget? ja[ | nej[_|

Kommentar:

I. Typ av kurs (handledning, instruktion eller annat): intern[_] extern[ ] annat[_]
Kommentar:
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Observationsformular
Separering av raa och étfirdiga livsmedel

Lagring

1. Ar firdigvara skyddat mot kontaminering fran rdvara? Ja [ nej [|

2. hur &r den skyddad? (brist) 1: Varuskydd [ separering i gemensamt utrymme [ separata
utrymmen [
Fortydligande:

3. Kan man pa ett tillfredstéllande sétt redogdra for separering? Ja [J nej [J

Vid brister, ange orsak: slarv [ bristande kunskap [
Fortydligande:

Kontaktpersons ev. kommentar

Hantering

1. Sker hantering pa skilda ytor? Ja [ Nej [1, vid ja ga till 5
Ar hanteringen skild i tid? Ja [] Nej [

Sker mellanliggande rengdring? Ja [1 Nej [
Mellanliggande handtvétt/byte av handskar Ja [ Nej [

Anviénder man separat utrustning for hantering av rda livsmedel Ja [ Nej [

S i

Kan man pé ett tillfredstédllande sétt redogora for separering? Ja [ Nej [

Vid brister, ange orsak: slarv [ bristande kunskap [
Fortydligande:

Kontaktpersons ev. kommentar

Resultat av inspektion enligt kontrollrapport UA [1 A [1 AA [
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Observationsformuléar
Nedkylning

1. Metod for nedkylning? blast [ avsval [] kyl [ vatten []

2. Finns instickstermometer? Ja [| Nej [

3. Miter man temp vid nedkylning? Ja [] nej [

4 . Miter man korrekt? Ja [] Nej [] Vid nej, yttemp [ | annat [
Fortydligande:

5. Sker mitning vid ratt tidpunkt? Ja [] nej [

6. Vet man hur lang tid nedkylningen fér ta? Ja [ nej [.

7. Vet man varfor? Ja [ nej [

8. Kan man redogora for tillaten max kidrntemp efter avslutad nedkylning? Ja [ Nej [
9. Vet man vad man ska gora om tid eller temp é&r fel? Ja [ nej [

10. Sker nedkylning korrekt? Ja [] Nej []

Vid brister ange orsak. slarv [] bristande kunskap [ bristande utrustning [ annat.

Fortydligande:

Kontaktpersons ev. kommentar

Resultat av inspektion enligt kontrollrapport UA [T A [JAA [J
Vid avvikelse ange orsak: Dokumentation [ Rutin [] faktiska férhallanden ]

Fortydligande:
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Nedan f6ljer forklaringar till de enskilda punkterna som anvénds i rapportens diagram. For en
sammanstillning av alla kontrollpunkter som anvéndes i projektet hanvisas till
observationsformuldr. Bedomningen nej framtrdder som en avvikelse.

Figur 1.

1. Ar firdigvara skyddat mot kontaminering fran rivara? Ja [] nej [

2. Kan man pa ett tillfredstdllande sétt redogdra for separering vid lagring? Ja [ nej [

3. Sker hantering pa skilda ytor? Ja [0 Nej [J

4. Kan man pa ett tillfredstéllande sétt redogdra for separering vid hantering? Ja [] Nej

5. Resultat av inspektion enligt kontrollrapport? Utan avvikelse, med avvikelse/underkénd

Figur 3.

. Finns instickstermometer? Ja [J Nej [

. Miter man temp vid nedkylning? Ja [] nej [

. Miter man korrekt? Ja [ Nej

. Sker méatning vid rétt tidpunkt? Ja [ nej [

. Vet man hur lang tid nedkylningen far ta? Ja [] nej [.

. Vet man varfor? Ja [ nej [

. Kan man redogora for tilldten max kérntemp efter avslutad nedkylning? Ja [ Nej [J

. Vet man vad man ska gora om tid eller temp &r fel? Ja [] nej [

. Sker nedkylning korrekt? Ja [1 Nej []

10. Resultat av inspektion enligt kontrollrapport, Utan avvikelse, med avvikelse/underkénd

O 0 1 O\ DN B~ W —

Figur 5.
samma som figur 1.

Figur 8.
Samma som figur 3.
Figur 11.

Punkter for separering dr samma som i figur 3.
For nedkylning anvénds samma punkter som i figur 3.



