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BAKGRUND OCH SYFTE

Den 1 december 2009 forsvann kravet pa godkannandeprévning for
detaljhandelsanlaggningar som sysslar med beredning, behandling eller
bearbetning av livsmedel. Dessa livsmedelsforetagare behdver nu enligt 11 §
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien endast
skriftligen anmala sina anlaggningar till kontrollmyndigheten sa att de kan
registreras. Vid tidigare godkannandeprovning kravdes att foretaget med lokaler
och utrustning samt system for egenkontroll granskades av kontrollmyndigheten
innan verksamheten fick starta. Kravet pa forhandsprévning ar genom andringen i
foreskrifterna borttaget for merparten av anlaggningarna. Nu far
livsmedelsforetaget ett kontrollbesck, nedan kallat forstaarskontroll, i regel inom
14 dagar efter det att verksamheten registrerats och startat.

Eftersom det forsta kontrollbesoket genomfors i néra anslutning till att
verksamheten startat kan det i manga fall vara svart att bedéma relevansen av
redovisade rutiner.

Syftet med projektet var att kartldgga huruvida verksamhetsutévarna &ven efter
det forsta kontrollbestket foljer sina upprattade rutiner inom egenkontrollen och
om rutinerna dr andamalsenliga och tillrackliga. Dessutom kontrollerades om de
avvikelser som konstaterats vid forstaarskontrollen var atgardade och om
eventuella nya avvikelser tillkommit eller dgarbyte skett.
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I KONTROLLENS UPPLAGG
1.1 Omfattning och avgransning

De objekt som ingick i projektet var restauranger i Stockholms Stad som
registrerades under 2010 i samband med dgarbyte eller nyetablering. | projektet
2011 ingick 194 av de cirka 260 restauranger som registrerades under 2010. Av de
194 restauranger som ingick i projektet hade nio restauranger bytt dgare och de
utgick darmed ur projektet.

Kvar i projektet blev 185 restauranger fordelade bade i Stockholms innerstad och i
fororterna.

1.2 Genomforande

Inspektionerna genomfordes under januari t.0.m. maj manad 2011. Kontrollen
utfordes inom ramen for arlig planerad kontroll med fokus pa uppfdljning av de
avvikelser som konstaterades vid forstaarskontrollen 2010. Inspektionen var oftast
oanmald.

Resultatet av inspektionen sammanfattades i en kontrollrapport med omdémena
utan avvikelse, med avvikelse eller ”underkédnd”. Uttrycket underkéand” &r
numera utbytt mot “extra kontroll krivs”. Uppfoljningar pa grund av att extra
kontroll kravdes 1ag dock utanfor ramen for projektet och redovisas inte i denna
rapport.
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2 RESULTAT
2.1 Bedomning vid forstaarskontrollen 2010

Av de 185 verksamheter som foljts upp i denna undersokning var resultatet av
forstaarskontrollen 2010 foljande:

81 st (44 %) fick omdomet utan avvikelse
90 st (49 %) fick omddémet med avvikelse
14 st (7 %) fick omdomet “underkénd” (numera utbytt mot “extra kontroll kravs™)

Bedomning vid forstaarskontrollen 2010
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Figur 1. Bedomning vid forstadrskontrollen 2010

Resultatet att s manga som 81 stycken (44 %) av de 185 restaurangerna fick
omddmet utan avvikelse vid den forsta kontrollen maste ses som ett tecken pa god
grund for livsmedelssékerhet dven om man beaktar att fullstdndiga kontroller inte
alltid var mojliga att genomfora.

Avvikelser konstaterades hos 90 stycken (49 %) av restaurangerna, ett resultat
som inte ar forvanande med tanke pa att rutiner ofta inte ar intrimmade fran start.

Verksamheter med beddmning “underkénd”, 14 stycken (7 %), kréavde en extra
uppfoljande kontroll. Av dessa 14 blev tva stycken verksamheter fortfarande
“underkanda” vilket ledde till beslut om forelaggande eller forbud. En
verksamhetsuttvare fick forbud mot nedkylning da stora brister konstaterats. Det
andra fallet resulterade i forelaggande om att f6lja och ta i bruk sitt system for
egenkontroll.
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2.2 Bedomning vid riktad kontroll 201 |

I den riktade kontrollen varen 2011 blev resultatet foljande for de 185
restaurangerna:

38 st (21 %) fick omdomet utan avvikelse
94st (50 %) fick omdomet med avvikelse
53 st (29 %) fick omdomet “underk&nd” (numera utbytt mot “extra kontroll krivs™)

Riktad kontroll varen 2011
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Figur 2. Bedémning vid riktad kontroll 2011

Sammantaget fick 38 (21 %) av restaurangerna bedémningen utan avvikelse. Av
de 81 restauranger som inte hade nagra avvikelser vid den forsta kontrollen
klarade 27 stycken (33 % av gruppen) kontrollen 2011 utan avvikelser. Till
gruppen utan avvikelser ska laggas 11 restauranger som forbéattrat sig och atgardat
tidigare konstaterade avvikelser.

Sammantaget for verksamheter som hade avvikelser eller var ”underkianda” 2010
hade sex kvar samma avvikelser &ven 2011. Darutéver hade 100 restauranger nya
avvikelser och 41 hade bade kvarstdende och nya avvikelser.

Da en verksamhet fatt avvikelser som kravt extra kontroll har avvikelserna oftast
konstaterats inom kontrollomradena rengdring, separering/forvaring/hantering,
tid- och temperaturprocesser med nedkylningsavvikelser samt underhallsbrister.

En verksamhet fick extra kontroll efter ett foreldggande pa grund av
livsmedelshygieniska brister.
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3 DISKUSSION OCH SLUTSATSER

| projektet konstaterades att brister inom kontrollomradet rengéring var mest
forekommande. Dessa brister ar ofta mycket uppenbara och darfor lattare att
kontrollera &n andra omraden. Av de mer allvarliga avvikelserna konstaterades
brister inom kontrollomradena separering/forvaring/hantering samt i tid- och
temperaturprocesser och da framst gallande rutiner vid nedkylning.
Separering/forvaring/hantering ar viktiga kontrollomraden eftersom brister inom
omradena kan leda till att exempelvis fardiglagad mat riskerar komma i kontakt
med bakterier fran obearbetade produkter och darmed kan orsaka matforgiftning.
Ofta handlar det om bristande kunskap hos personalen och foretaget har darmed
stora risker i sin hantering.

Resultatet att s manga som 44 procent av restaurangerna fick omdomet utan
avvikelse vid den forsta kontrollen maste ses som ett tecken pa god grund for
livsmedelssékerhet &ven om man beaktar att fullstdndiga kontroller inte alltid var
mojliga att genomfora. Vid kontrollerna 2011 var verksamheterna i full gang och
rutiner kunde darmed granskas och deras andamalsenlighet bedomas grundligare.

Endast 38 restauranger, knappt halften av antalet foregaende ar, fick vid arets
riktade kontroll omdémet utan avvikelse. Har framgar tydligt att antalet
restauranger utan avvikelse har minskat fran foregaende ar. Detta kan tyda pa att
man vid nystart har en ambition att halla rent och skéta sin egenkontroll efter de
rutiner som foretaget satt upp. Eftersom forstaarskontrollen i regel sker redan
inom 14 dagar efter start och ar forbokad kan det vara svart att bedéma om
foretagets egen kontroll av verksamheten fungerar. Manga ganger har
verksamheten av olika anledningar inte heller kommit igang fullt ut.

Sammantaget fick 38 (21 %) av restaurangerna bedémningen utan avvikelse. Av
de 81 restauranger som inte hade nagra avvikelser vid den forsta kontrollen
klarade 27 stycken (33 % av gruppen) kontrollen 2011 utan avvikelser. Till
gruppen utan avvikelser ska laggas 11 restauranger som forbéattrat sig och atgardat
tidigare konstaterade avvikelser.

Av de 81 restauranger som fick bedomningen utan avvikelse vid forstaars-
kontrollen blev 22 stycken “underkinda” vid arets kontroll och kravde extra
kontroll. Av dessa 22 restauranger blev 6 stycken ”underkédnda” redan inom 6
manader efter start. Detta kan bero pa hog personalomséttning och darmed hdg
arbetsbelastning manga ganger i kombination med okunskap. Anmarkningsvart
var ocksa att det pa ett 20-tal restauranger konstaterades underhallsbrister efter det
knappa ar som gatt efter det att verksamheten startat.

Sammantaget har 27 (33 %) av de 81 restauranger som var utan avvikelse 2010
klarat kontrollerna 2011 med omdomet utan avvikelse vilket &r positivt. Negativt
ar att nastan lika manga 22 stycken (27 %) fatt bedomningen “underkénd”. Detta
visar pa vikten av att samtliga nystartade verksamheter far en uppfoljande
oanmald kontroll redan efter ndgra manader. Om det ar lampligt bor fler korta
kontrollbesok genomféras inom ramen for ordinarie kontroller.



