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1. Bakgrund

Att ha ordentligt rengjord lokal och utrustningeir av
grundfdrutsattningarna for att sakra livsmedel Iskahna produceras. Vid
kontroller pa livsmedelsanlaggningar konstaterakadta att
rengoringsbrister forekommer. Darfor har miljofdtmangen valt att titta
narmare pa rengoring och rengoringsrutiner hoarg#l
livsmedelsverksamheter i Stockholm Stad.

Lagstod &ar forordning (EG) nr 852/2004, BilagaKpitel | Allméanna
regler for livsmedelslokaler, Kapitel 1l Sarskildegler for lokaler dar
livsmedel bereds behandlas eller bearbetas santeksp
Utrustningskrav.

2. Syfte

Syftet med projektet var att kartlagga huruvidainedelsverksamheternas
rengdringsrutiner ar andamalsenliga och tillrackligprojektet ingick
ocksa att kontrollera om rutinerna foljs samt usdka huruvida skriftliga
rengoringsrutiner och dokumenterad rengoringskdiméwerkar
rengoringsresultatet positivt.

3. Metod

Infor projektet utarbetades en anpassad checklisthfokus pa rengoring.
Denna baserades pa Livsmedelverkets checklisetatjhandel version
2.1, systemomrade 6.0 Rengoring. Vid kontrollbesgkanskades
foretagens skriftliga och/eller muntliga rengéringser och en visuell
kontroll av lokalerna genomfordes. Vid varje koffititfalle undersoktes
atta kontrollpunkter och resultaten noterades ckh&an. De atta
kontrollpunkterna var 6.1 rutin muntlig/skriftli§,2 dokumentation, 6.3
arbetsredskap och ytor, 6.4 ventilation, 6.5 geiggar, tak och
inredning, 6.7 handtvattstall, 6.8 golvbrunnar sartstadmaterial.

For att ytterligare undersoka resultatet av foretsgengoring utfordes
provtagning med ATP-méatare. Svabbar innehallandgreat luciferas
anvandes for provtagning av rengjorda ytor ochrfifie En yta
motsvarande en kvadratdecimeter svabbades. Resatddstes med hjalp
av ATP-méataren. Genom att enzymet reagerar meercal
energimolekyler, adenosintrifosfat (ATP) som findlt organiskt
material sd&som matrester och bakterier, utsondrdsesom uppmats i
RLU (relativa ljusenheter). Ju mer organiskt matiesvabbprovet
innehaller, desto hogre RLU tal erhalls. Vid praytimgen fick personalen
plocka fram en rengjord skarbréda, kniv eller dy$i&m provtogs.
Resultatet redovisades for personalen pa platd, isaterades i
checklistan.



4. Avgransningar

Projektet utfordes i samband med den arliga plaiegkantrollen och
fokuserades pa anlaggningar i riskklass 3 medtfgranars arlig
kontrolltid. Totala antalet undersdkta livsmedetggamheter uppgick till
103 stycken.

Pa varje livsmedelsverksamhet togs svabbprovex fledta fall togs 2
stycken prover vilka beddmdes som godkénda i spdnrthé RLU,
godkant med varning 15-30 RLU samt underkanda >30.R

De atta kontrollpunkterna i checklistan bedomdesutbh awikelse, A
awikelse respektive AAallvarlig awikelse. | de fall dar bedomning inte
kunde goras av den aktuella punkten haejikdntrollerad markerats.

5. Resultat

5.1Resultat checklista

Av de 103 kontrollerade livsmedelsverksamhetercla38 stycken
godkant (UA) pa samtliga kontrollpunkter i chectdis. De aterstdende 45
livsmedelsverksamheterna hade en eller flera alsgk€A resp AA)
fordelade i enlighet med figur 1.
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Figur 1. Sammanlagt 45 livsmedelsverksamheter 8wh@ersokta hade avvikelser vid
kontrollen med checklistan. 15 livsmedelsverksamhkade endast en avvikelse, 11 hade
2 avvikelser o s v. Den med flest anmérkningar hadevikelser av 8 méjliga.



Rutin muntlig/skriftlig:

Resultatet av punkten rutin muntlig/skriftlig vigadtt godtagbara
rengoringsrutiner fanns hos 89 procent av de kdeteale
livsmedelsverksamheterna. 53 procent av verksamrtzebeade skriftliga
rutiner for rengoring och 47 procent muntliga. A&vsbm hade muntliga
rutiner var det 2 procent som fick avvikelser i ofien. Av de med
skriftliga rutiner var det 9 procent som fick aweiger i kontrollen.

Dokumentation:

62 procent av de kontrollerade livsmedelsverksaarhatutférde
dokumenterad rengdringskontroll, varav 14 procehktdvvikelse pa sin
dokumentation. Det var e aktuellt med dokumenteesd)ringskontroll
vid 38 procent av anlaggningarna eftersom dessadzama att skriftlig
dokumentation inte begérdes.

Arbetsredskap:

Rengdringskontrollen av arbetsredskap resulteratte85 procent av
livsmedelsverksamheterna fick bedémningen utan gamiry. Resterande
15 procent fick allvarlig avvikelse.

Ventilation:

Rengoringskontroll av ventilationsdon visade atp83cent klarade sig
utan anmarkning medan 14 procent hade avvikel$eprbcent av fallen
kontrollerades ej ventilationsdonen.

Handtvattstall:

Kontrollen av handtvattstall visade att 94 procemtutan anmarkning
endast 5 procent fick avvikelser. | 1 procent dlefakontrollerades inte
handtvattstallet.

Golv, vaggar, tak och inredning:

Golv, vaggar, tak och inredning hade den storstizlen avvikelser. 32
procent av livsmedelsverksamheterna fick avvikelsem denna
kontrollpunkt. 68 procent var utan avvikelser.

Golvbrunn:
Kontrollen av golvbrunnarna visade att 85 procartuwtan anmarkning, 8
procent fick avvikelser och 7 procent saknade goinbar.

Stadmaterial:

86 procent av objekten hade stddmaterial som aar anmarkning medan
13 procent fick avvikelser. | 1 procent av falleankrollerades inte
stadmaterialet.



Rutin muntlig/skriftlig %
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Figur 2. Procentuell férdelning av resultatet in@apektive kontrollpunkt i checklistan.




5.2 Resultat av kontrollen med ATP-matare

Resultatet av kontrollen med ATP-mataren visaddettt
undersokningen tagits ungefar lika manga godkaodéénda med
varning som underkanda prov.

Fordelning av ATP-matarprover
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Figur 3. Resultat av provtagningen med ATP-matardeiat pa provtagna ytor och
foremal.

De foremal pa vilka det utforts flest antal ATP-ar&bntroller var
skarbrador och knivar, 82 stycken respektive 88k&y prover.
Provresultat i procent anges i figur 4.
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Figur 4. Resultat av provtagning pa skarbradorlatitar samt antal prov totalt med
ATP-matare angivet i procent.



5.3 Sammanstallning resultat

Av de 103 livsmedelsverksamheter som ingick i pkigevar det 58
stycken som fick utan avvikelse i checklistans $igant
kontrollpunkter. Vid provtagningen med ATP-méataok 20 stycken
godkant i bada proven och 40 stycken godkantaetiroven. Endast
8 stycken av livsmedelsverksamheterna som kontealés var utan
avvikelser i samtliga kontrollpunkter och godkam@éada proverna
med ATP-matare.

Resultat rengorings kontroll %
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Figur 5. Sammanfattning av APT-matarkontroller oblecklisteresultat i procent.

Andel livsmedelsverksamheter med 1 eller 2 godkaxita-méatarprover. Andel
livsmedelsverksamheter med utan avvikelser i sgem#ontrollpunkter i checklistan samt
andel livsmedelsverksamheter med 2 godkanda pamresamtliga kontrollpunkter utan
awvikelser.

20 livsmedelsverksamheter hade 2 godkanda ATP-pratser av dessa
var det 80 procent som hade skriftliga rengorinigsen (65 procent UA
skriftlig och 15 procent A skriftlig). Resterand@ grocent hade muntliga
rengoringsrutiner UA.

. Diskussion

Av de verksamheter som ingick i projektet bedongprocent ha
godtagbara och tillrackliga rengéringsrutiner, igeif 2 rutin
muntlig/skriftlig. Av livsmedelsverksamheterna hat#estycken muntliga
rutiner och 54 stycken skriftliga. De med skriftligutiner hade nagot fler
avvikelser an de med muntliga. Detta kan bero pdedtar lattare att
kontrollera om en skriftlig rutin foljs eller ej.\Ade 20 objekt som fick
bada ATP-matarproverna godkéanda &r dock verksamimete skriftliga



rutiner 6verrepresenterade. 80 procent av de nstgcRen godkénda
prover hade skriftliga rengdringsrutiner, se redutd 7.

Den punkt i checklistan som fatt flest antal aviske ar punkten golv,
vaggar, tak och inredning med 32 procent avvikeksefigur 2.
Anledningen till detta kan vara att det ar en pwstkh omfattar manga
olika typer av ytor. Dessutom kanske dessa omraderhar hogsta
prioritet vid rengoring da de inte ska komma i ireontakt med
livsmedel.

Vid den visuella kontrollen fick 85 procent av aggaingarna utan
avvikelse pa arbetsredskap, se figur 2. Detta tgdeatt
verksamhetsutdvarna ar noggranna vid rengéringlstsredskap som
kommer i direkt kontakt med livsmedel. Forutom desuella kontrollen
provtogs aven arbetsredskap med ATP-métare. Restudtadessa prover
visade dock att halften var underkanda vilket tyofeatt diskningen av
redskap inte alltid &r tillfredstallande vilketingur talar emot resultatet av
den visuella kontrollen. Metoden med ATP-méatareddik mycket
kanslig. Skalan for godkant och godkant med varsingle behéva
forandras for att passa restauranger och mindversegar battre.
Provresultatet resulterade inte i att punkten ckhgtan underkandes om
inte stadresultatet vid den visuella kontrollendredes vara bristfallig.
Metoden med ATP-matare ar inte certifierad ochfldimst betraktas som
ett hjalpmedel vid rengéringskontroller. Det ka@yungera som ett
pedagogiskt instrument for att tydliggdra viktenramgoring och

diskning. Med hjalp av ATP-mataren kan man visa/it som ser rena ut
I sjlva verket inte alls ar det. Ett problem mefPAmataren kan vara att
resultatet kan variera nagot beroende pa vem somadiaprovet. Olika
svabbningsteknik kan paverka resultatet. Det k&s@®wara svart att mata
upp s& man far precis en kvadratdecimeter provtagyta.

Vid provtagningen undersoktes sju olika typer akskédskap; skarbrador
och bankar pa vilka man hanterar livsmedel dirke&ntiner och bleck,
knivar, tallrikar, skarmaskiner samt 6vriga koksiegp sdsom slevar och
rivjarn, se figur 3. Skarbrador och knivar var @dgdgorier med flest antal
prover tagna, se figur 4. Vid en jamforelse av dessade det sig att
rengoringen av skarbrador ar godkanda i stérreadsting &n knivarna.
Resultaten vid provtagningen pa arbetsredskap &géberkats av hur
redskapen diskats och forvarats. Det ar inte ogaatt knivar forvaras
nedstuckna mellan bank och vagg, dar det ar sttdebmma at och
rengdra ordentligt. Knivar forvaras ocksa ofta pEgnetlister ovanfor
arbetsbanken, dar risken for stank fran beredningéste anses vara
relativt hdg. Magnetlisterna gloms ocksa ofta widtrengoring. Diskade
skarbrador forvaras ibland mellan kran och vaggstink fran allt som
skéljs och hanteras i hon kan kontaminera ytarkféosadan. Den fuktiga
miljon gynnar ocksa tillvaxt av bakterier, vilkeen del av fallen troligen
bidragit till hoga varden vid provtagningen. Awdiskmetod kan tankas



paverka resultaten. Handdisk eller maskindisk skkilinna ge olika
resultat. Detta har dock inte undersokts i projekte

. Slutsats

Det man kan se av resultaten ar att det dvervagamuebra och
andamalsenliga rutiner for rengoring hos flertaletle undersokta
livsmedelsverksamheterna.

Resultatet av rengoringskontrollen med ATP-matasandock att
livsmedelsforetagarna bér komplettera den visueallarollen av
rengdring och diskning av arbetsredskap och yted magon form av test
for att verifiera rengdringsresultatet.

ATP-mataren &r ett bra redskap att ha med sig ingpiektion for att pa
ett enkelt och pedagogiskt satt tydliggora bristarehgoring.



