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MILJO- & HALSO- Datum: 2016-10-31
SKYDDSFORBUND DNR-2016-3735-1
Handlaggare: Jytte Gard Timmetfors Bjorkbackens dldrecenter och hemtjanst
Tel: 08-606 93 56 Att: verksamhetschef .
Bollmoravagen 28D TYRESO KOMMUN
13540 Tyresd Socialfdrvaltningen

2016-1- 07

Kontrollrapport livsmedelsinspektion

Livsmedelsforetagare: Bjorkbackens dldrecenter och hemtjanst
Organisations-/personnummer:  212000-0092

Anlaggningens namn: Bjorkbackens dldrecenter och hemtjinst
Anlaggningens adress/plats: Bollmoravagen 28 d
Fastighetsbeteckning: BOLLMORA 2:588, Tyres6

Datum for kontrollen: 27 oktober 2016.

Nirvarande: Haimi och Gai representanter for verksamheten och miljoinspektor Jytte
Gard Timmerfors.

Kontrollmetod: Oanmild livsmedelsinspektion. Besoket var en ordinarie
livsmedelskontroll for att granska vissa delar i er verksamhet. Vid besoket gjordes
stickprovskontroll gillande himtning av matlidor inom hemtjinsten och avdelningen
Syrenen beséktes for att folja uppbrister frin foregdende inspektion.

Resultat och uppf6ljning

[ verksamheten kvarstod brister som behover dtgardas. Avvikelserna kommer att féljas
upp genom en extra kontroll under vecka 47. I telefonsamtal med Tina Rehnman Larsson
kom vi fram till att de planerade rutinerna for temperaturkontroller skulle skickas in till
miljokontoret @smohf.se pi forhand for granskning. For den uppfoljande kontrollen tar
vi betalt for den tid kontrollen tar. Om brister finns kvar kan vi fatta ett beslut om

foreliggande och/eller forbud.

Avvikelser
Temperatur

Rutiner for att halla koll pa att maten forvaras tillrackligt kallt i kylar och frysar samt att
maten halls ordentligt varm vid varmhallning i virmeskipen saknades fortfarande.

For att sjukdomsframkallande bakterier inte ska vixa till i maten ar det viktigt att maten
forvaras tillrackligt kallt alternativt halls ordentligt varm. Mellan temperaturerna 8-60C°
vaxter bakterier till som snabbast. For att sikerstilla att maten haller lamplig temperatur
ar det viktigt att temperaturerna i kylar, frysar samt for varmhéllen mat mats
regelbundet. For att kunna mita temperaturerna ar det viktigt att limpliga termometrar
finns, d.v.s. att 16sa termometrar ar placerade i kylar och frysar samt att en
instickstermometer finns for att kunna mata temperaturen i varm mat. Nar olika
personal arbetar i koket ar det aven viktigt att det finns tydliga rutiner i koket och att
temperaturerna dokumenteras sa att ni vet att kontrollerna har gjorts.

Att tillrickliga rutinen fér temperaturkontroll vid kylférvaring och varmhallning av mat
samt att limpliga termometrar finns kommer att f6ljas upp vid den extra kontrollen.
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Riskfyllda moment

Rutin for att hetta upp frysta importerade hallon fanns fortfarande inte. Frysta
importerade hallon kan innehilla sjukdomsframkallande virus (Norovirus), darfor ar
det viktigt att frysta importerade hallon hettas upp innan de ska atas. Detta ar extra
viktigt nar hallon ska serveras till personer med nedsatt immunforsvar.

Att rutin for upphettning av importerade frysta hallon finns kommer allt f6ljas upp.

Utbildning

For att temperaturkontrollerna ska kunna goras pa ett korreke satt ar det viktigt att

personalen som arbetar med mat har kunskap av vikt for matsakerhet och ar insatta i
verksamhetens rutiner.

Att en plan for introduktion och utbildning av personal finns kommer att féljas upp.

Lokal och utrustning

Skarbridorna var fortfarande slitna. For att inte livsmedel ska fororenas ir det viktigt
att skiarbradorna ar 1 gott skick sa att de kan rengoras ordentligt.

Att de skarbridor som anvinds ar i gott skick kommer att foljas upp.

Denna rapport ar inget férelaggande eller forbud utan Sodertorns miljo- och
hilsoskyddsforbunds bedémning av vad som ni behover tgirda i er verksamhet.
Bedomningen ir gjord utifrin krav i lagstiftning som giller for er verksamhet.

Vid besoket kontrollerades dven:

Stickprovskontroll gillande rutiner for himtning av matlidor till hemtjinsten gjordes.
Rutiner for att sikerstilla att kunderna far ratt mat och att maten levereras pa ett sikert
satt redovisades muntligt av personalen pa plats.

Om ni har fragor eller synpunkter pa innehallet i kontrolltapporten ir ni vilkomna
att kontakta mig.

Jytte Gard Timmerfors
Miljoinspektor

Information
Vid besok kontrollerar vi oftast inte alla omraden pa en och samma gang. Under nasta
besok kan darfor andra omraden kontrolleras som inte togs upp den har gangen.

Foéljande 15 kontrollomrade finns: Lokal och utrustning, Personlig hygien, Ravaror och
forpackningsmaterial, Utbildning, Saker hantering och lagring av livsmedel, Riskfyllda
moment, Hantering och férvaring av avfall, Information, Skaded ursbekampmng,
Sparbarhet, Rengéring, Mikrobiologiska kriterier, Vattenkvalitet, Temperatur, Ovrigt.

Lagstiftning som bedémningarna grundar sig pa

P4 Sédertorns miljé- och halsoskyddsférbunds webbsida www.smohf.se/Iagar-och-
styrmedel/ gar det att lasa vilken lagstiftning som galler for respektive kontrollomride.
Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbsida www.livsmedelsverket.se, sok pa
Lagstiftning - en introduktion.
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