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Sammanfatining

Kunskap och utbildning &r grunden for att kunna hantera och producera séker mat.
Eftersom tidigare projekt p& miljoforvaltningen visat att det forekommer brister inom
detta omrade hos vissa verksamhetstyper genomfordes hosten 2009 ett projekt med syfte
att kartldgga utbildningsnivan hos personal som hanterar livsmedel i butiker, pa forskolor
och hos producenter.

Projektet visar att 6vervigande delen av de verksamheter som ingick i projektet har
planer for hur personal ska utbildas inom livsmedelshygien. Utbildningsplan fanns hos 96
procent av de storre butikerna, 83 procent av forskolorna och 91 procent av
producenterna. Flera har ocksa har goda kunskaper om HACCP-principerna vilka &r
grunden for att skapa system for verksamhetens egenkontroll.

Sett ur ett flerarsperspektiv har det skett en betydande forbattring av utbildningsnivan hos
manga verksamhetsutovare. Inforandet av ny EG-lagstiftning for hela livsmedelskedjan ar
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2006 1 kombination med forbéttrat och effektiviserat kontrollarbete hos
kontrollmyndigheten har gett goda resultat.

Bakgrund

GENOMFORANDE

Efter ett projekt, dnr 2009-6040, avseende kunskapsnivan hos livsmedelsforetagare inom
restaurangbranschen 2008 dar Livsmedelskontrollen konstaterat att det fanns stora
kunskapsbrister inom livsmedelshygien hos personal pa restauranger sa valde
forvaltningen att 2009 fokusera pa utbildningen hos personal inom butiker, férskolor och
producenter.

Projektet genomfordes dels som en kartlaggning av kunskapsnivan, men ocksa som ett
led 1 att 6ka samarbetet mellan enheterna inom Livsmedelskontrollen, 1 detta fall
Butiksenheten och Tillverkningsenheten.

Under perioden augusti till och med december 2009 utfoérdes kontrollbesdk pa 75 butiker,
36 forskolor och hos 58 producenter i Stockholms stad. Kontrollbesoken gjordes inom
den ordinarie kontrollen, men for kartliggningen hade varje inspektor en checklista med
specifika fragor rorande utbildning. Fragorna pa checklistan tog bland annat upp om den
aktuella verksamheten f6ljde ndgon branschriktlinje. Som hjélp och stdd for att
livsmedelsforetag ska kunna producera och hantera siker mat finns nationella
branschriktlinjer som &r faststédllda av Livsmedelsverket. Fragor stilldes vidare om
verksamheten hade ndgot system for utbildning och om detta dven rorde tillfélligt anstélld
personal, om det fanns en dokumentation for systemet och om verksamheten regelbundet
reviderade sin verksamhet som underlag for utbildningsbehovet.

RESULTAT

Eftersom det var tre olika typer av livsmedelsverksamheter som ingick i projektet sa
skiljer sig resultatet ndgot fran respektive verksamhetstyp. Grunden ar dock att de allra
flesta av de besokta verksamheterna har ett system for utbildning. For de som vid
kontrollbesdket angett att de foljer en branschriktlinje &r resultatet ndgot béttre dn for de
som angett att de inte f6ljer nagon branschriktlinje.

For butiker finns en branschriktlinje som heter ”Séker mat i din butik”. De allra flesta
inom de etablerade livsmedelskedjorna foljer denna branschriktlinje och har ocksé
tillrackliga system for utbildning. Fristdende butiker har en tendens att ha ett ndgot simre
system for utbildning och foljer inte heller branschriktlinjen i samma utstrackning. Av de
75 butiker som ingick i projektet anvinder 93 procent av kedjornas butiker en
branschriktlinje och 96 procent har en utbildningsplan.

Baéde privata och kommunala forskolor besoktes inom projektet, men eftersom antalet
besokta forskolor var 1dgt (36 stycken) sa har férvaltningen valt att inte sirskilja
resultaten mellan dessa. Nér det géller branschriktlinjer for forskolor sé fanns ingen sddan



TJIANSTEUTLATANDE
DNR: 2010-8500
SID 3 (4)

att tillga forrédn hosten 2009 da Sveriges kommuner och landsting (SKL) gav ut
”Branschriktlinje for sdker mat inom vard, skola och omsorg”. Pa grund av detta var det
av naturliga skil inte sa stor andel av forskolorna som angav att de foljde nagon
branschriktlinje. Trots detta har de allra flesta ett fungerande system for utbildning Av de
36 forskolorna anvinde endast en den nya branschriktlinjen. Dock hade 83 procent en
plan for utbildning.

Pé producentsidan besoktes en méangd olika typer av producenter, bland annat
styckningsanldggningar, glasstillverkare, fiskanldggningar och vegetabilieproducenter.
Flertalet av de tillfrigade producenterna angav att de inte foljer ndgon branschriktlinje
dven om sadana finns att tillga for flera olika producenttyper. Exempel pé
branschriktlinjer dr ”Branschriktlinjen vid tillverkning av fiskprodukter” och
”Branschriktlinjer for hygienisk produktion av mjélkprodukter”. I stort sett alla av de
kontrollerade producenterna svarade dnda att de har en plan for utbildning. Av de 58
producenterna anvinde 14 procent branschriktlinje medan 91 procent hade plan for
utbildning.

Markant for samtliga tre verksamhetstyper var ett en stor andel av den tillfrigade
personalen angav att de fatt utbildning inom HACCP vilket &r positivt.

Foérvaltningens synpunkter

Utbildning och kunskap inom livsmedelshygien &r en grundforutséttning for att kunna
producera och hantera sdker mat.

Miljoforvaltningens slutsats av projektet dr att en stor andel av de, inom projektet,
kontrollerade foretagen har en séker grund att sta pa vad géller utbildning och det ar
ocksé intressant att se att en s stor andel dven angett att de fatt kunskap om HACCP-
principerna vilka dr viktiga verktyg for att bygga system for egenkontroll inom
livsmedelsverksamheten.

Branschriktlinjer dr en bra hjélp for foretag inom respektive bransch, men dessa riktlinjer
behover anpassas och hanteras for att passa foretagets egna rutiner for bland annat
utbildning. Att de ger ett bra stod framgar dnda av projektet dd man kan se att foretag som
valt att folja en etablerad branschriktlinje har ett ndgot béttre resultat vid kontrollerna dn
de som valt att inte f6lja ndgon branschriktlinje.

De avvikelser som framkommit i projektet foranleder inga ytterligare atgirder fran
forvaltningens sida utan de kommer att f6ljas upp inom ramen for den ordinarie
kontrollen.

En sammanfattande beddmning &r att kontrollarbetet har gett effekt. Sett ur ett
flerarsperspektiv har det skett en betydande forbattring av utbildningsnivan inom de
kontrollerade verksamhetstyperna. Inférandet av ny EG-lagstiftning for hela
livsmedelskedjan &r 2006 stillde nya och tydliga krav pa verksamhetsutdvarna, sirskilt
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vad giller system for egenkontroll. Kraven i lagstiftningen har, i kombination med
forbittrat och effektiviserat kontrollarbete hos kontrollmyndigheten, gett goda resultat.
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Bilaga 1 Projektrapport Utbildning Riktad kontroll mot butiker, férskolor och
producenter”
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