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| SAMMANFATTNING

Kunskap och utbildning &r grunden for att kunnatbenoch producera saker mat.
Eftersom tidigare projekt pa miljoférvaltningen aisatt det forekommer brister inom
detta omrade hos vissa verksamhetstyper genomfa@fsett projekt med syfte att
kartlagga hur foretagen tillgodoser personalenidmingsbehov i butiker, pa forskolor
och hos producenter.

Projektet visar att 6vervagande delen av de verketen som ingick i projektet har
planer for hur personal ska utbildas inom livsmshigdien och att flera ocksa tillgodoser
utbildning inom HACCP-principerna.

Av de 75 butiker som ingick i projektet anvanderp@8cent av livsmedelskedjornas
butiker en branschriktlinje och 96 procent har drildningsplan.

Av de 36 forskolorna anvande endast en bransdiijétiDock hade 83 procent en plan
for utbildning.

Av de 58 producenterna anvande 14 procent brakdahjg medan 91 procent hade plan
for utbildning.

Verksamheter som anvander eller foljer nationelébchriktlinjer har i detta projekt
visat pa goda resultat vid utférda kontroller.

www.stockholm.se/miljoforvaltningen
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2 BAKGRUND

Restaurangenheten pa miljéforvaltningen i Stockisafitad genomforde 2008 en riktad
kontroll avseende kunskapsnivan hos livsmedelsfgeet inom restaurangbranschen.
Det projektet, dnr 2009-6040, fokuserade pa kolumuiddena separering och nedkylning
av livsmedel, tva kontrollomraden som kan medfdirameiga konsekvenser om

hantering inte sker pa ratt satt. Resultatet vigdtidet fanns stora kunskapsbrister inom
bada kontrollomradena, dock mest uttalat vad gékelkylning. Resultatet visade tydliga
samband mellan utbildning och konstaterade avwékeBe som hade utbildning hade
farre antal avvikelser vid kontrollerna.

For att ta reda pa hur livsmedelsforetagare plarératt tillgodose personalens
utbildningsbehov genomfdrde tillverkningsenheteh batiksenheten en kartlaggning av
utvalda verksamheter.

Livsmedelslagstiftningen anger att det ar féretagamsvar att tillse att kunskapen hos
personalen ar anpassad efter verksamhetens arfall det ar aktuellt galler ocksa att de
som ansvarar for utveckling och underhall av HAGG®Paranden har getts adekvat
utbildning i tillampning av HACCP-principerha

Lagstiftningen anger ocksa att livsmedelsbranssharta fram riktlinjer for hur olika
typer av foretag kan gora for att uppfylla livsmisthgstiftningens krav. Genom att
branschriktlinjer riktar sig mot en specifik verksiaetstyp &r de mer konkreta och
darmed lattare att folja. Branschriktlinjer ar filiga att anvanda.

1 I enlighet med Europaparlamentets och kommissiefiéordning (EG) nr 852/2004 bilaga Il,
kapitel XIlI, anges livsmedelsforetagarens ansviagde kunskap hos personalen som hanterar
livsmedel, anpassat efter den aktuella verksamhetinfall det ar aktuellt galler ocksa att de som
ansvarar for utveckling och underhall av HACCP-disahden enligt artikel 5.1 forordning
852/2004 har getts adekvat utbildning i tillampnangHACCP-principerna
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3 SYFTE OCH METOD

3.1 Syfte

Syftet med projektet var att gora en kartlaggnimdpar livsmedelsforetagarna planerar
for att tillgodose personalens utbildningsbehov.

Tre olika typer av livsmedelsverksamheter ingipkajektet:
1. Butiker
2. Forskolor

3. Producenter

3.2 Metod / genomforande

Projektet strackte sig mellan augusti och decer2b@®.

Pa tillverkningsenheten ingick ca 100 verksamhébedelat pa forskolor och
producenter. Pa butiksenheten ingick 75 livsmedsilstr med omfattande manuell
hantering av oférpackade livsmedel och en riskkimgsmotsvarande 8 eller 16
kontrolltimmar per ar.

Vid kontroll av butiker gjordes merparten av insji@hkerna/revisionerna oanmalda. Vid
kontroll av forskolor och producenter gjorde bademalda och anmélda inspektioner
och revisioner.

Vid inspektionerna/revisionerna anvandes en blarfgetbilaga 1) med fragor som
berorde kontrollomradet utbildning.

Efter genomford kontroll gjordes en bedomning asutatet for kontrollomrade
utbildning. Resultatet skrevs in i projektblanketteh dverfordes sedan till
kontrollrapporten som skickas till féretaget.

Resultatet fran projektblanketterna har sammaitstl projektledarna.
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4 RESULTAT

Resultatet presenteras som tre delresultat d@dsig om tre typer av
livsmedelsverksamheter, vilka inte ar jamférbaral warandra. | resultatdelen
presenteras ett urval av de fragestallningar ssasavara viktiga att belysa inom
kontrollomradet utbildning.

4.1 Butiker

Totalt ingick 75 butiker i projektet, varav 59 litir de etablerade livsmedelskedjorna och
resterande 16 ar fristdende. Samtliga butiker hamefattande manuell hantering av
oftrpackade livsmedel.

Resultatet visar att en majoritet av verksamhet@8arocent) inom de etablerade
livsmedelskedjorna anvander eller foljer bransdhnjen "Saker mat i din butik”.
Resultatet ar mycket lagre for de fristdende \arkseterna (25 procent).

Vid forfragan om vem i verksamheten som ar answvid@rigersonalen och for att ta fram
gallande arbetsrutiner har samtliga angett atiditdningen.

Det ar en tydlig tendens att de etablerade livsis&ddjorna har en utbildningsplan for
verksamheten (96 procent). Tendensen ar lagresfinisidende verksamheterna (63
procent).

Samtliga tillfragade verksamheter har uppgett @thar rutiner for utbildning av
nyanstallda.

Pa frdgan om nagon inom foretaget fatt extra utibiigli HACCP har detta tillgodosetts i
storre utstrackning hos etablerade livsmedelskéB8@®procent) an for de fristaende
verksamheterna (38 procent).

Helhetsomdomet for kontrollomrade utbildning i livedelsbutiker har medfort
bedémningen avvikelse fran lagstiftningen for teikeamheter (3 procent). Dessa bada
butiker brast framfor allt avseende personalenskaper om vissa rutiner i systemet for
egenkontroll. BAda butikerna erhéll darfor bedorgeimallvarlig avvikelse inom
kontrollomradet utbildning.

4.2 Forskolor

Totalt ingick 36 forskolor i projektet. Av dessar\i®d kommunala och 21 privata.

Alla utom en av de tillfrdgade forskolorna har ugpatt de inte anvander eller foljer
nagon branschriktlinje. Den som uppgett att deréinder en branschriktlinje sa har
svarat branschriktlinjen Sveriges kommuner ochgtind (SKL) "Branschriktlinje fér
saker mat inom vard, skola och omsorg”.

Forskolorna tillfrdgades vem som var ansvarig tbildning av personal, vilket i de
flesta fall uppgavs vara ledningen. Exempel paitegiar forskolechef, enhetschef,
forskolerektor och delagare.

De allra flesta (83 procent) uppgav att hade ndgom av plan for utbildning och en stor
del uppgav aven att den fanns skriftligt dokumeader
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Majoriteten (72 procent) sade sig ha rutin for ldting vid nyanstallning. Nagra har
svarat att en sadan rutin inte ar aktuell efterdetrendast ar personal med utbildning
som anstalls.

Nar det galler vikarier uppgav de flesta (70 prakatt rutiner for introduktion och
utbildning finns.

| frageformularet ingick aven en fraga om utbildpirHACCP, vilken i huvudsak
riktades till producenter. Vissa av inspektorerallg att aven stalla fragan till
forskolorna och fick bekraftat att en eller flenserksamheten har fatt sddan utbildning,
med kommentar att det ingatt i annan utbildning sengenomgatt.

Totalt 3 av forskolorna (8 procent) hade avvikelsem kontrollomradet utbildning
rérande rutinen for utbildning. Inga allvarliga #elser noterades.

4.3 Producenter

Totalt 58 producenter ingick i projektet. Produesrsom ingick i projektet var
styckningsanlaggningar, glasstillverkare, fiskagléiggar och vegetabilieproducenter.

Endast ett fatal (14 procent) av de tillfrdgadedpiaenterna har vid forfragan uppgett att
de anvander eller foljer nagon form av branschnijel De nationella branschriktlinjer
som angetts har varit "Branschriktlinjer for hygisnproduktion av mjélkprodukter”,
"Branschriktlinjer for allergi och annan 6verkaggiet — hantering och markning av
livsmedel” och "Branschriktlinjen vid tillverkningv fiskprodukter”.

De som ansvarar for personalens utbildning ochtdgets system for egenkontroll &r i de
flesta fall foretagets VD, kvalitetsansvarig, prktdonschef eller liknande. Vissa har aven
svarat att det &r en samverkan mellan ett par bkfattningar.

| stort sett alla (91 procent) av de tillfrigadedurcenterna svarade att de har en plan for
utbildningen och en évervagande andel uppgav awetea fanns skriftligt
dokumenterad.

Vad galler ny personal s& uppgav de allra fles3gp{®cent) att de har rutiner for
utbildning av nyanstallda.

De flesta (88 procent) av de tillfragade producer@eaippgav att en eller flera inom
foretaget har utbildning i HACCP-principerna.

Av de totalt 58 producenter som deltog i projekizt 10 stycken (17 procent) fatt
avvikelse inom kontrollomradet utbildning, och diesaflesta av dessa 10 uppvisade
awvikelse rérande rutinen for utbildning. Inga alNga avvikelser noterades.
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5 SLUTSATSER / DISKUSSION

5.1 Felkallor

| projektet har bade foranmalda revisioner och aideinspektioner gjorts. Betydelsen
for bedomning av resultatet vid inspektion kontdision beror pa vem pa foretaget
inspektoren har pratat med och om foretaget handufiirbereda sig infér kontrollen.
Vid en anmald kontroll har verksamheten haft mégigatt forbereda sig bland annat
genom att ha relevant dokumentation tillgangligs&gom har darfér huvudansvarig fér
egenkontrollen ofta varit pa plats. Vid oanmaldtkolh har miljéférvaltningen bedémt
vad tillganglig personal/ledning muntligen redovisa

5.2 Butiker

Branschriktlinjen "Saker mat i din butik” var en de forsta nationella
branschriktlinjerna som togs fram. Branschen heeftér tagit fram en standard med
tillhorande tolkningsunderlag for livsmedelssakeitmitik. Branschens aktiva arbete
med livsmedelssakerhet kan vara en bidragande thsad positiva resultaten i detta
projekt.

For verksamheter som inte &r anslutna till etableteedjor ar det farre som arbetar med
den nationella branschriktlinjen. De verksamhetdrauai lagre utstrackning en planering
for utbildning av sin personal.

Det ar positivt att flera butiker har satsat pdldting gallande HACCP-principerna.

53 Forskolor

Den branschriktlinje som finns att tillga idag forskolor ar "Branschriktlinje for saker
mat inom vard, skola och omsorg” utgiven av Sveriggmmuner och Landsting (SKL).
Denna branschriktlinje fanns inte lanserad forrélutet av projektperioden. Nar det
galler rutiner s& har manga infort rutiner forkathna uppfylla lagstiftningens krav. Hur
manga av forskolorna som framgent valjer att fdga branschriktlinje som nu erbjuds
till dessa typer av verksamheter aterstar att se.

Resultatet visar att de flesta forskolor har estemy for att utbilda personalen. De allra
flesta har ocksa en plan for utbildning, i mandbdiiftlig och i andra fall muntlig.

Pa de flesta forskolorna finns rutiner for att lathinyanstallda och vikarier. Det framgick
inte av svaren hur man ser pa kortare inhopp i k@keodvrig personal inom forskolan.
Vid franvaro av ordinarie kdkspersonal har miljéfé@itningen erfarit fran tidigare
kontroller att det ofta sker inhopp av annan peasktir att ta hand om enklare form av
livsmedelshantering. En enkel hantering behovek dute betyda att personalen inte
behover utbildning och att det inte finns nagraaisFel hantering av allergikost ar ett
moment som kan fa allvarliga konsekvenser.

En sak som ar intressant ar att flertalet forskafmpgett att en eller flera i verksamheten
fatt ndgon form av utbildning i HACCP. Hur djupanskaperna ar kan inte bedomas,
men man kan atminstone konstatera att de kanhbegjteppet.
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5.4 Producenter

Fa producenter uppger att de foljer nagon branstihje. Det kan vara sa att fa kanner
till de branschriktlinjer som finns eller att ddjés en sadan men att tillfragad person inte
kunnat uppge detta. Det kan ocksa vara sa ateffgevalt att uppratta ett eget system.

Slutsatsen ar ocksa att i princip samtliga harlan fir utbildning och att den i de flesta
fall &ven finns skriftligt.

Majoriteten av producenterna har uppgett att de-utaver for utbildning vid
nyanstallning och att en eller flera i verksamhetanfatt utbildning i HACCP.

Det sammanfattade intrycket ar att majoriteten@deltagande producenterna har nagon
form av system for utbildning. Anledningen till kstaterade avvikelser ar framforallt att
rutinen for utbildning inte ar andamalsenlig altivt inte foljs.

5.5 Slutsats

Utbildning och kunskap &ar en forutsattning forkathna producera och hantera sakra
livsmedel till konsumenterna.

Vad det galler branschriktlinjen for butiker sa dan visat sig vara valkand av
livsmedelsbutikerna men den anvands i storre atatiig av de butiker som tillhér en
etablerad livsmedelskedja. Branschriktlinjerna algi mindre omfattning hos
producenterna. Branschriktlinjen for omsorgsverkseater har nyligen getts ut och hur
den kommer att anvéndas aterstar att se.

Aven om de tre olika verksamhetstyperna inte afgépara kan man konstatera att de
verksamheter som foljer en branschriktlinje har ééitbra resultat i vid de kontroller som
genomforts inom ramen for projektet. Generellt battsamtliga deltagande verksamheter
pavisat att de pa ett eller annat satt har etesy$br utbildning.

De avvikelser som framkommit i projektet foranledeya ytterligare atgarder fran
miljoforvaltningens sida utan har féljts upp elkemmer att féljas upp inom ramen for
den ordinarie kontrollen.



