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Offentlig livsmedelskontroll pa férskolor och skolor i Trelleborgs kommun

Allmin information

Miljoférvaltningen utbvar, enligt livsmedelsbestammelserna, tillsyn i Trelleborgs kommun.
Inspektionerna pa forskolor och skolor har utforts av miljoforvaltningens tre livsmedelsinspektorer

Gillande lagstiftning/bestimmelser:
EG-ratt:

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som géller livsmedelssakerhet.

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien.

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om offentlig
kontroll for att sakerstélla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen
samt bestdmmelserna om djurhalsa och djurskydd.

Nationell lagstiftning:
e Livsmedelslagen (SFS 2006:804).
e Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813).

Livsmedelsverkets foreskrifter med bland annat:
o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20, omtryck LIVSFS 2007:6) om
livsmedelshygien.
e Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om offentlig kontroll.

Bakgrund och syfte

Syftet med denna kontroll var att se om livsmedelsanldggningarna

har andamalsenliga rutiner for egenkontroll samt att dessa rutiner foljs. Uppfoljning av eventuellt tidigare
papekade brister ingick &ven i kontrollen.

Denna kontroll har riktat sig till samtliga kommunala och privata férskolor/skolor. Inom denna grupp av
livsmedelsanlaggningar finns det bada stora och sma enheter.

Vissa verksamheter tillagar maten sjélv (riskklass 2B och 3B) medan andra verksamheter fungerar som
mottagningskok (riskklass 4B och 3B). Bland mottagningskoken finns det ofta viss beredning/hantering
sa som att bland annat koka potatis och pasta samt beredning av frukost och mellanmal.

I de anl&ggningar som tillagar maten sjalv finns en tydlig avgransad koksavdelning med egen personal.
Detta galler for de allra flesta mottagningskoken ocksa, men hos en del mottagningskok som till exempel
mindre forskolor och sdrskolor ar inte denna avgrénsning lika tydlig. Har ar det pedagogerna som skoter
mathanteringen.



Genomforande

Som stdd fér genomférande av kontrollen anvandes checklista for kontroll av detaljhandel 2.1 (bilaga 1) .
Genom att anvanda checklistan blir kontrollen utfort pa ett likvardigt satt. Vid denna kontrollomgang
utfordes huvudsakligen anmaélda kontroller, men vissa skedde oanmalda.

For varje livsmedelsanlaggning gjordes beddmning enligt checklistan och en kontrollrapport
overlamnades pa plats. Verksamheter utan anmarkningar blev godkanda i kontrollen, medan
verksamheter som hade avvikelser inom hogst tre kontrollomraden blev godkanda med anmarkning vilket
betyder att uppféljning av avvikelserna kommer att ske nasta gang en planerad kontroll genomfors. Om
verksamheterna hade avvikelser inom fyra eller flera kontrollomraden eller hade minst en allvarlig
avvikelse blev de underkanda och uppféljande kontroll planerades in. Resultat for uppféljande kontroller
&r inte redovisat i denna rapport.

Miljoforvaltningen utférde kontroll av totalt 59 férskole- och skolkok.
Av de kontrollerade anldggningarna &r det;
o 37 forskolor varav 15 tillagningskok (riskklass 2B) och 22 (riskklass 3B och 4B )
mottagningskok.
o 22 skolkok varav 9 tillagningskok (riskklass 2B) och 13 mottagningskok (riskklass 4B och 3B).

Resultat fran kontrollen

Av de 59 kontrollerade anlaggningarna var det:
e 2 mottagningskok pa forskolor som blev godkanda med bedémningen utan avvikelser
e 11 st som fick med avvikelser (3 forskolor och 8 skolor) och
e 46 st blev beddmd som underkénda.

Flest avvikelser fanns inom foljande kontrollomraden:
e Utbildning: Manga allvarliga avvikelser fanns inom omradet kunskap om rutiner och hur dessa
ska tillampas. Personalen hade i manga fall inte fatt tillrackliga instruktioner for hur man ska
jobba med rutiner for egenkontroll, framfor allt var detta gallande pa mindre enheter.

e Personlig hygien: 27 anlaggningar hade avvikelser pa att man inte dokumenterat att rutiner for
personalhygien efterlevs. 3 verksamheter fick allvarlig avvikelse da att det saknades flytande tval
och/eller pappershanddukar vid handtvéttstallen.

e Skadedjur: 29 anlaggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det saknades
dokumentation av genomforda kontroller for forekomst av skadedjur. 1 anlaggning hade spar av
skadedjur.

e Rengodrning: 16 hade avvikelser pa grund av att man inte dokumenterade att rutiner for
rengorning efterlevs.

e Underhall: 36 anlaggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det saknades
dokumentation av genomférda kontroller for underhall av lokalen. Nagra fick dven anméarkning
pa bristfalligt underhall som till exempel sliten inredning.

o Utformning av lokal: 15 anldggningar hade avvikelser i utformning av lokalen. Detta handlar
oftast om materialval som inte uppfyller lagkraven. Ett fatal anlaggningar fick allvarlig avvikelse
pa lokalernas planlGsning som till exempel att toaletter och diskutrymmen inte ar tillrackligt
avgransade fran mathanteringen.

o Avfall och returgodshantering: 27 anladggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att
det saknades dokumentation av genomfdrda kontroller.



Forpackningsmaterial: 30 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det
saknades dokumentation av genomfdrda kontroller.

e Separering: 23 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det saknades
dokumentation av genomférda kontroller. En anlaggning fick allvarlig avvikelse pa
kontrollpunkten hantering av allergener/specialkoster, da det saknades tydliga rutiner.

e Markning: 22 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det dels saknades
dokumentation av genomforda kontroller samt dels pa intern sparbarhet da det till exempel pa
omforpackade livsmedel saknades uppgifter om typ av livsmedel eller att ingrediensférteckning
saknades pa livsmedel.

e Mottagning: 12 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det saknades
dokumentation av genomférda kontroller av varumottagning som till exempel temperaturkontroll.

e Tid och temperaturprocesser: 7 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det
saknades eller var bristfallig dokumentation av genomférda temperaturkontroller av till exempel
kylar och frysar. 19 anlaggningar hade allvarliga avvikelser da dokumentationen var bristfallig
eller saknades pa temperaturkontroller for till exempel tillagning, nedkylning, varmhallning eller
ateruppvarmning.

o Verifiering: 30 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det saknades
dokumentation av genomférda reng6rningskontroller med tryckplattor, mikrobiologisk analys av
livsmedel samt kontroll/kalibrering av termometrar.

e Sparbarhet: 2 anlaggningar hade avvikelser da de saknade godtagbara rutiner.

e Korrigerande atgarder/uppfoljning av tidigare konstaterade brister: 21 anlaggningar hade
allvarliga avvikelser da brister som hade patalats vid tidigare kontroller fortfarande inte var
atgardade alternativt saknades det godtagbara tid-och atgardsplaner for detta.

e Internrevision: 32 anlaggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det saknades
dokumentation for genomford internrevision av egenkontrollen.

Slutsats

Av 59 kontrollerade anlaggningar blev endast 2 (3%) godkéanda utan nagra anmarkningar. 11 (19%)
anlaggningar fick anmérkningar medan resterande 46 (78%) anldggningar blev underkanda.

Av de avvikelser som registrerades sa berodde ett stort antal pa att man inte utférde dokumentation enligt
beskrivning i rutiner for egenkontroll. Enligt uppgift utfors dock kontrollerna pa flera anlaggningar aven
om man inte har dokumenterat detta.

En hel del brister som hade patalats vid tidigare kontroller var fortfarande inte atgardade alternativt
saknades det godtagbara tid- och atgardsplaner for detta. Detta &r inte godtagbart.

Att enbart 2 anlaggningar var utan avvikelser tyder pa att personalen har for dalig kunskap om hur rutiner
for egenkontroll ska tilldmpas samt hur avvikelser ska hanteras. | en del anldggningar fanns det mer &n en
uppsattning av rutiner for egenkontroll vilket ytterligare forsvarade tillampningen da personalen var
osakra pa vilken version som skulle gélla.



Positivt fran kontrollomgangen var att personal pa bade tillagningskdk och mottagningskok hade relativt
god kunskap om hantering av allergener och specialkoster.

Rengorning av lokaler inredning och utrustning skots pa bra satt. Det var endast ett fatal avvikelser inom
detta kontrollomrade.

Lillian Fagerhus Carl Erik Kockum
Livsmedelsinspektor Livsmedelsinspektor

Margaretha Ringstrom
Livsmedelsinspektor



Bilagal.

Rapport angadende offentlig kontroll av livsmedelsanlaggning

Datum: Org.nr

Foretagets namn

Livsmedelsanldggningens namn:

Livsmedelsanl&dggningens adress:

Syfte med kontrollen:
QOPlanerad QO Uppfoljning O Klagomal O Smittsparning Q Provtagning

U Registrering U Godkannande U Omgodkéannande U Projekt

Kontrollmetod:
ORevision O Inspektion 0O Anmald O Oanméld

Tid for kontrollbesok:

Livsmedelskontroll gérs med stdd av 11 § livsmedelslagen (2006:804)

Helhetsomddme avseende foretaget vid kontrolltillfallet:
U Utan anmarkning U Med anmarkning U Underkéand

Omdémet UNDERKAND innebér att tillsynsmyndigheten funnit sddana avvikelser att myndigheten
bedomer att verksamheten inte bedrivs tillfredstéllande. Vidare innebdr det att avvikelserna ska
atgardas inom viss tid och att myndigheten kommer att félja upp inspektionen. Foretag far
helhetsomdomet UNDERKAND om det blir 4 eller fler avvikelser eller om det blir 1 eller flera
allvarliga avvikelser i nagot av de 20 st. angivna KONTROLLOMRADEN

Kontrollerade punkter: Se nedan

For tillsynsmyndigheten For foretaget
Un derskn ﬂ ....................... Un derskn ﬂ ...................
Namnfértydligande Namnfortydligande

Foretaget ar skyldigt att folja livsmedelslagen och de foreskrifter som har stod av lagen och de EG-
forordningar som kompletteras av lagen. Av detta féljer att foretaget skall atgarda avvikelserna enligt
tidsplan som angetts i inspektionshilagan. Yttrande fran foretaget Gver innehallet i inspektionsrapporten
skall ha inkommit till tillsynsmyndigheten inom tva (2) veckor fran det att foretaget fatt del av
inspektionsrapporten. Om arendets avgérande inte kan uppskjutas kan tillsynsmyndigheten fatta beslut i
arendet omedelbart. Tillsynsmyndigheten far enligt 228 livsmedelslagen (2006:804) meddela
forelaggande eller forbud som uppenbart behdvs for att lagen, foreskrifter som meddelats med stod av
lagen eller som foljer av EG-forordningar som kompletteras av lagen skall efterlevas. | beslut om
forelaggande eller forbud kan tillsynsmyndigheten utsatta vite.



MYNDIGHETSDOKUMENT

1. Godkéannande/Registrering/Anmaélan/Tillstand

1.1 Korrekta uppgifter for godkannande/registrering
av anlaggning I

1.2 Uppgifter om dispenser, anmélan, tillstand

PERSONAL

2 Utbildning

2.1* Rutin

2.2 Dokumentation

2.3 Kunskap om rutiner/instruktioner

3 Personlig hygien

3.1* |Rutin

3.2 Dokumentation

3.3 Skyddsklader mm

3.4 Smittrisk och sar

35 Handtvéttstall

3.6 Omkladningsrum

KRAV PA ANLAGGNING

4. Vatten

4.1* | Rutin

4.2 Dokumentation

5 Skadedjur

5.1* |Rutin

5.2 Dokumentation

5.3 Skyddsbarriarer

5.4 Forekomst av skadedjur

55 Forekomst av skadedjur, uppenbar risk

6 Rengoring

6.1* | Rutin

6.2 Dokumentation

6.3 Arbetsredskap och —ytor

6.4 Ventilation

6.5 Golv, véggar, tak och inredning

6.6 Transportmedel

6.7 Handtvéttstall

6.8 Golvbrunnar

6.9 Stadmateriel

7 Underhall

7.1* | Rutin

7.2 Dokumentation

7.3 Arbetsredskap och —ytor

7.4 Golv, véggar, tak och inredning

8* Utformning av lokal

8.1 Planlésning och produkt-/personalfloden

8.2 Materialval/konstruktion

8.3 Vatten och avlopp

8.4 Belysning

8.5 Luftkvalitet och ventilation




Kod

Kontrollomrade/Kontrollpunkt

9 Avfall och returgodshantering

9.1* | Rutiner

9.2 Dokumentation

9.3 Forvaring/lagring i avsett utrymme

PRODUKTSTYRNING

10 Forpackningsmaterial

10.1* |Rutin

10.2 Dokumentation

10.3 | Anvéndning av lampligt férpackningsmaterial

10.4 | Forvaring/hantering av forpackningsmaterial

11 Separering

11.1* |Rutin

11.2 Dokumentation

11.3 | Forvaring/lagring av rdvara och fardigvara

11.4 | Ovrig forvaring/lagring av livsmedel

115 | Golvférvaring

11.6 Kemisk-tekniska varor och stadutrustning

11.7 | Varuskydd

11.8 | Ovidkommande féremal

11.9 | Allergener

11.10 | Varumottag/Leverans av varor

12 Markning/presentation

12.1* |Rutin

12.2 Dokumentation

12.3 | Varumérkning, hélsorisk

12.4 | Varumdrkning, ingen omedelbar redlighetsrisk

12,5 | Varumérkning, uppenbar risk att redligheten
aventyras

12.6 | Intern sparbarhet

12.7 Ursprungsmarkning

PROCESSTYRNING

13 Mottagning

13.1* |Rutin

13.2 Dokumentation

13.3 lakttagelser som beror faktiska forhallanden

134 Importerade/inforda livsmedel

13.5 Returer

14 Tid och temperaturprocesser

14.1* |Rutin

14.2 Dokumentation temperatur i kylar/frysar

14.3 Dokumentation, upptining

14.4 Dokumentation, tillagning/vdrmebehandling

14.5 Dokumentation, nedkylning

14.6 Dokumentation, varmhallning

14.7 | Dokumentation, aterupphettning

14.8 Dokumentation, utlevererad kyld mat

14.9 Dokumentation, utlevererad varm mat

14.10 | Ovrig dokumentation, temperatur/tid

14.11 | lakttagelser som berdr faktiska forhallanden




Kontrollomrade/Kontrollpunkt

15* HACCP-plan

15.1 Produktbeskrivning

15.2 Flédesschema

15.3 Faroanalys

15.4 Kritiska styrpunkter — CCP
155 Kritiska granser

15.6 | Overvakningsrutiner

15.7 Korrigerande atgarder

15.8 | Verifiering

15.9 Dokumentation

16 Ovrigt enligt faroanalys
16.1* |Rutin

16.2 Dokumentation
KVALITETSLEDNINGSSYSTEM

17 Sparbarhet

17.1* |Rutin

17.2 Dokumentation

18 Reklamationer/aterkallande

18.1* |Rutin

18.2 Dokumentation

19 Korrigerande atgarder

19.1 [ Dokumentation I BN
20 Intern revision

20.1* | Rutin .
20.2 Dokumentation

Kommentarer:




