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Sammanfattning

Avdelningen for livsmedelskontroll har utfort riktad kontroll pa restauranger under 2008.
Totalt inspekterades 133 objekt med fokus pé verksamheternas kunskap inom
kontrollomradena separering och nedkylning av livsmedel.

De besokta verksamheternas storlek har varierat frdn mindre enmansforetag till storre
verksamheter med fler 4n tio &rsarbetskrafter. Kontrollerna av samtliga ingdende
verksamheter har varit en del av det ordinarie tillsynsarbetet och de kan ddrmed anses
representativa for verksamheterna i allménhet.

Av de besokta objekten fick 15 procent omdémet godkénd med avvikelse eller underkidnd
inom kontrollomréadet separering, vad giller nedkylning sa var motsvarande siffra 37
procent. Sammanstillning av data fran projektet visar att kunskapsbrister foreligger hos
en stor del av verksamhetsutdvarna. Projektet pavisar dven ett samband mellan utbildning
och konstaterade brister. Verksamheter med utbildad personal har som grupp férre
avvikelser 4n de som saknar utbildning. Sambandet mellan utbildning och konstaterade
brister géiller bade for de som har en livsmedelsutbildning och de som har deltagit i
kortare kurser. Andelen avvikelser inom kontrollomréadet separering var sju procent for
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gruppen med livsmedelsutbildning medan andelen avvikelser for gruppen som saknar en
livsmedelsutbildning var dubbelt sa hog, 16 procent. Sett till kontrollomradet nedkylning
sd var andelen avvikelser 15 procent for gruppen med livsmedelsutbildning jaimfort med
32 procent for gruppen utan sddan. Undersokningen visar ocksé att en kombination av en
livsmedelsutbildning i grunden och en kurs i livsmedelshygien ar det som har storst
positiv effekt. Det bor &ven poédngteras att de tillfrigade personerna till storsta del ar
ansvarig personal s som t.ex. koksmaistare dar kunskapsnivan kan antagas vara som
hogst. Undersdkningen visar att det foreligger kunskapsbrister vid en stor del av de
besokta verksamheterna och att kunskapsnivén generellt dr for 14g.

Verksamheter med konstaterade brister har vid behov foljts upp av Miljoéforvaltningen
inom ramen for ordinarie kontroll.

Bakgrund

Inom ramen for ordinarie kontroll av restauranger har Livsmedelskontrollen valt att
fokusera pé tva systemomraden inom foretagens egenkontroll. Fokus har lagts pa
verksamheternas kunskapsnivé géllande separering och nedkylning av livsmedel.
Separering och nedkylning valdes for att brister inom dessa omraden kan utgora en risk
for konsumenters hélsa. Med separering av livsmedel avses separering bade vid lagring
och vid hantering. Det innebér att livsmedel ska hallas isér sa att bakterier eller &mnen
som kan fororsaka allergier (s.k. allergener) inte dverfors mellan dem och medfor en
hilsorisk for konsumenten. Nedkylning av varma livsmedel ska ske under en begriansad
tid och pa sadant sétt att verksamheten sikerstéller att det inte sker en bakterietillvixt som
kan utgora en fara for konsumenten.

Relationen mellan kunskapsnivén och konstaterade avvikelser dr av vikt da kunskap utgor
grunden for att en verksamhet ska producera sékra livsmedel.

Resultat

Kunskapsnivén har kontrollerats med avseende pa separering samt nedkylning. I de fall
dar verksamheten saknar nedkylning som moment i tillagningsprocessen sa har enbart
kunskapsnivén gillande separering av livsmedel utvirderats. Sammanstéllningen visar att
nedkylning &r det kontrollomréde som frekvent har flest avvikelser. Dér fick 37 procent
av de besokta verksamheterna avvikelse eller blev underkinda enligt kontrollrapporten,
motsvarande siffra for separering var 15 procent.

Kunskapen har kontrollerats vid en rad punkter inom respektive kontrollomréade.
Sammanstillningen visar att det finns ett tydligt samband mellan kunskapsniva och
pavisade brister. De med en livsmedelsutbildning uppvisade som grupp béttre resultat &n
gruppen som saknar en grundlidggande utbildning. Andelen avvikelser inom
kontrollomradet separering var sju procent for gruppen med livsmedelsutbildning medan
andelen avvikelser for gruppen som saknar en livsmedelsutbildning var dubbelt sa hog,
16 procent. Sett till kontrollomradet nedkylning s& var andelen avvikelser 15 procent for
gruppen med livsmedelsutbildning jamfort med 32 procent for gruppen utan sadan.
Sambandet mellan utbildning och konstaterade brister géller &ven for den grupp som har
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fatt genomga en kortare utbildning vid foretaget. Storst positiv effekt har en
livsmedelsutbildning som grund i kombination med en kurs i livsmedelshygien. Projektet
visar att utbildning hdjer kunskapsnivén och minskar andelen avvikelser. Ddrmed kan
anldggningen producera sikrare livsmedel och 6ka sikerheten for den enskilda
konsumenten.

Undersokningen visar dven pa en skillnad mellan sma och stora anlédggningar. Stora
anldggningar uppvisar som grupp ett battre resultat &n sma. Detta kan till viss del
forklaras med att en storre andel av gruppen som saknar grundutbildning arbetar pa de
mindre verksamheterna. Vidare visar undersokningen att det 4r mer vanligt
forekommande att hantering av olika livsmedel sa som kott och gronsaker inte sker pa
separata ytor vid de mindre verksamheterna.

Virt att podngtera ar att undersdkningen till storsta delen beror ansvarig personal sa som
t.ex. koksmastare dar kunskapsnivan kan antagas vara som hogst.

Forvaltningens synpunkter

Undersokningen visar att kunskapsnivan generellt dr for 1dg. Resultaten dr nedslaende,
detta trots att undersokningen till storsta del berdr ansvarig personal. Det kan antagas att
nivan dr lagre bland 6vrig personal som arbetar i verksamheten. Vidare visar
undersokningen att kunskapsnivan ar lagre vid mindre verksamheter 4n vid storre, detta
trots en liten verksamhet inte nddvindigtvis innebér en lagre risk. Ofta ar det sé att vid de
mindre verksamheterna arbetar man inte pa separata ytor for olika livsmedel och har
dérmed en forhojd risk nér det géller korskontamination. Sambandet mellan utbildning
och kunskap ar tydligt. Avsaknad av utbildning medfor en forhdjd risk for konsumenten.
Det finns ett stort behov av att hdja kompetensen hos dem som hanterar livsmedel.

For att atgérda de kunskapsbrister som pévisas i rapporten anser Miljoforvaltningen att
det dr nodvéndigt att infora ndgon form av kunskapskrav. Ett sa kallat livsmedelskorkort
skulle kunna bidra till att sdkerstilla att personal har den kunskap som kréavs for att
hantera livsmedel. Darmed 6kar mojligheterna att restaurangerna kan garantera
sdkerheten for den enskilda konsumenten.

Slut

Bilagor
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