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Offentlig livsmedelskontroll pa restauranger och fartyg i
Trelleborgs kommun

Allmin information

Miljoférvaltningen utévar, enligt livsmedelsbestammelserna, tillsyn i Trelleborgs
kommun. Inspektionerna pa restauranger och fartyg har utférts av miljéférvaltningens tre
livsmedelsinspektorer.

Gillande lagstiftning/bestimmelser:
EG-ritt:

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

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

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

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

Livsmedelsverkets foreskrifter med bland annat:
e 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 dndamalsenliga
rutiner for egenkontroll samt att dessa rutiner f6ljs. Uppféljning av eventuellt tidigare
papekade brister ingick aven i kontrollen.

Denna kontroll har riktat sig till restauranger och fartygskok som ligger i risk- och
erfarenhetsklass 2B och 3B. De verksamheter som ligger i 2B har flera kontrolltimmar pa
grund av att de bedriver en storre verksamhet. De flesta verksamheter tillagar maten fran
grunden, endast nagra fa anviander huvudsakligen halvfabrikat.

Genomférande

Som stéd for genomférande av kontrollen anvandes checklista for kontroll av
detaljhandel 2.1 (bilaga 1) . Genom att anvinda checklistan blir kontrollen utfért pa ett
likvardigt satt. Vid denna kontrollomgang utférdes huvudsakligen oanmélda kontroller,
men vissa kontroller fick aviseras i férvag da verksamheten hade oregelbundna
oppettider. Huruvida kontrollen var oanmald eller inte framgar av varje enskild
kontrollrapport.

For varje livsmedelsanliaggning gjordes bedémning enligt checklistan och en
kontrollrapport 6verlamnades pa plats. Verksamheter utan anmérkningar blev godkéinda i



kontrollen, medan verksamheter som hade avvikelser inom hogst tre kontrollomraden
blev godkdnda med anmarkning vilket betyder att uppféljning av avvikelserna kommer
att ske nasta gang en planerad kontroll genomférs. Om verksamheterna hade avvikelser
inom fyra eller flera kontrollomraden eller hade minst en allvarlig avvikelse blev de
underkanda och uppféljande kontroll planerades in. Resultaten fran uppféljande
kontroller ar inte redovisat i denna rapport.

Miljéférvaltningen utférde kontroll av totalt 41 anldggningar. Ytterligare 2 anlaggningar
kontrollerades med anledning av 4garbyte, men resultaten &r inte redovisad i denna
rapport. 4 anlaggningar kunde inte kontrolleras da dessa hade stangt for sdsongen.
Av de kontrollerade anldggningarna var:

e 5 anldggningar i risk-och erfarenhet 2B

e 306 anldggningar i risk-och erfarenhet 3B

Resultat fran kontrollen

Helhetsbedémningen av de 41 kontrollerade anldggningarna var:
e 4(10%) verksamheter som blev godkanda med beddmningen utan avvikelser
e 11 (27%) som fick beddmningen godkand med avvikelser och
e 20 (63%) som blev beddmd som underkanda.

Flest avvikelser fanns inom féljande kontrollomraden:
e Uthildning: 13 anlaggningar fick avvikelser pa grund av att personalen inte hade
genomgatt planerade utbildningsinsatser eller att personalen saknade tillracklig
kunskap om tillimpning av verksamhetens hygienrutiner.

e Personlig hygien: 13 anlaggningar fick avvikelser da personalen inte anviande
erfoderliga skyddsklader, omkladningsrummen var inte i god ordning eller att
arbetskldderna inte var tillrackligt atskilt fran privata klader. 8 anlaggningar fick
allvarliga avvikelser da det saknas pappershanddukar och/eller flytande tval vid
handtvattstall.

o  Skadedjur: 12 anlaggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det
saknades dokumentation av genomférda kontroller for férekomst av skadedjur.

e  Rengdrning: 18 anlaggningar fick avvikelser pa rengdrningen. Huvudsakligen
berodde detta pa bristande reng6rning av golv, vaggar och inredning. 4
anldggningar fick bedémningen allvarlig avvikelse. Detta berodde pa t. ex daligt
rengjorda arbetsredskap som kommer i direktkontakt med livsmedlen.

e Underhall: 25 anlaggningar hade avvikelser inom detta kontrollomrade. Manga
avvikelser beror pa avsaknad av dokumenterade underhallskontroller, men en hel
del beror pa att underhallet ocksa ar eftersatt. Daligt underhall i lokalerna
forsvarar rengérning av lokalerna.

e  Separering: 24 anlaggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det
saknades dokumentation av genomférda kontroller. 5 anlaggningar fick allvarliga
avvikelser d& man inte hade tillracklig separering av bl. a. raa kéttprodukter och
fardiglagad mat.

e  Mirkning: 20 anlaggningar fick avvikelser da det dels saknades dokumentation
for genomforda kontroller samt att det i flera fall saknades uppgifter om bl. a.
tillverkningsdatum pa egentillverkade produkter (intern sparbarhet). 5



anldggningar fick allvarliga avvikelser da det fanns produkter som helt saknade
uppgifter om bl. a. innehall.

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: 15 anlaggningar fick allvarliga avvikelser genom att
det saknades dokumentation over varmhallning, nedkylning och
ateruppvarmning. Nagra anldggningar visade dven att t.ex.
férvaringstemperaturer f6r kylvaror och varmhallning inte haller godtagbara
temperaturer.

e  Verifiering: 20 anldggningar hade avvikelser som huvudsakligen bestod i att det
saknades dokumentation av genomférda rengérningskontroller med tryckplattor,
mikrobiologisk analys av livsmedel samt kontroll/kalibrering av termometrar.

e  Korrigerande atgdrder/uppfdljning av tidigare konstaterade brister: 13
anldggningar fick allvarliga avvikelser da brister som hade patalats vid tidigare
kontroller fortfarande inte var atgiardade alternativt saknades det godtagbara tid-
och atgirdsplaner for detta.

Slutsats

Av 41 kontrollerade anlaggningar blev endast 4 (10%) godkanda utan nagra
anmarkningar. 11 (27%) anlaggningar fick anmarkningar medan resterande 36 (63%)
anlaggningar blev underkinda. Detta 4r inte godtagbart.

De kontrollomraden som utmarkte sig mest var utbildning, personalhygien, rengérning,
underhall, separerering, markning och temperaturer.

Manga avvikelser inom omradet reng6rning visar pa att rutinerna i féretagen inte foljs.
Detta beror dels pa att personalen inte har fatt tillracklig instruktioner samt att vissa
sager att det beror pa tidsbrist.

Daligt underhall (eller brist pa godtagbara underhallsplaner) férsvarar dven rengdrning av
lokalerna.

Manga har fatt allvarliga avvikelser pa temperaturkontroller. Om man inte dokumenterar
resultaten fran temperaturkontrollerna, ar det svart for foretagen att visa att man har
kontroll éver riskerna och ddrmed kunna visa att man har en siker mathantering

Inom omradet utbildning och kunskap fanns det allvarliga brister i hur personalen blivit
instruerat/tagit del av hygienrutinerna och hur rutinerna ska tillimpas.

Flera verksamheter blev underkinda pa grund av att deras egenkontroll inte fungerat vad
galler efterlevnad av rutiner och dokumentation av utférda kontroller. En underkind
kontroll behéver inte i alla fall innebéra nagon akut hélsorisk fér kunden.

Av de anldggningar som blev underkénda och fatt uppféljande kontroll blev de flesta
godkénda eller godkdnda med anmarkning. Néagra fa har behovt en andra uppféljande
konroll.



Nar avvikelserna har redovisats har férklaringen fran manga féretag varit att de inte har
tid eller har rad att anstalla tillracklig med personal. Daremot ar det féretagens ansvar att
se till att brister blir atgardade och att personalen far utbildning och instruktion sa att
man sikerstaller att rutinerna fungerar pa ett godtagbart sitt.

Miljéférvaltningen kommer att anvanda resultaten vid planering av kontrollomraden i
kommande kontrollomgangar.

Lillian Fagerhus Carl Erik Kockum
Livsmedelsinspektor Livsmedelsinspektor

Margaretha Ringstrém
Livsmedelsinspektor



Rapport angaende offentlig kontroll av livsmedelsanlaggning. Bilaga 1

Datum: Org.nr

Foretagets namn

Livsmedelsanldggningens namn:

Livsmedelsanldggningens adress:

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

U Registrering 1 Godkannande U Omgodkannande O Projekt

Kontrollmetod:
URevision QU Inspektion O Anméald U Oanmald

Tid for kontrollbesok:

Livsmedelskontroll gors med stéd av 11 § livsmedelslagen (2006:804)

Helhetsomdome avseende foretaget vid kontrolltillféllet:
U Utan anmarkning U Med anmérkning U Underkénd

Omdoémet UNDERKAND innebar att tillsynsmyndigheten funnit sddana avvikelser att myndigheten
beddmer 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
helhetsomdémet UNDERKAND om det blir 4 eller fler avvikelser eller om det blir 1 eller flera
allvarliga avvikelser i ndgot av de 20 st. angivna KONTROLLOMRADEN

Kontrollerade punkter: Se nedan

For tillsynsmyndigheten For foretaget
Underskr | ﬂ ....................... Underskr | ﬂ ...................
Namnfoértydligande Namnfértydligande

Foretaget ar skyldigt att félja livsmedelslagen och de foreskrifter som har stdd av lagen och
de EG-forordningar som kompletteras av lagen. Av detta foljer att foretaget skall atgarda
avvikelserna enligt tidsplan som angetts i inspektionsbilagan. Yttrande fran foretaget 6ver
innehallet i inspektionsrapporten skall ha inkommit till tillsynsmyndigheten inom tva (2)
veckor fran det att foretaget fatt del av inspektionsrapporten. Om &rendets avgorande inte
kan uppskjutas kan tillsynsmyndigheten fatta beslut i &rendet omedelbart.
Tillsynsmyndigheten far enligt 228 livsmedelslagen (2006:804) meddela férelaggande eller
forbud som uppenbart behdvs for att lagen, foreskrifter som meddelats med stdd av lagen
eller som foljer av EG-forordningar som kompletteras av lagen skall efterlevas. I beslut om
foreldggande eller forbud kan tillsynsmyndigheten utsétta vite.




MYNDIGHETSDOKUMENT

1. Godké&nnande/Registrering/Anmalan/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 Skyddskldder mm

3.4 Smittrisk och sar

3.5 Handtvéttstéll

3.6 Omkladningsrum

KRAV PA ANLAGGNING

4. Vatten

4.1* | Rutin

4.2 Dokumentation

5 Skadedjur

5.1* |Rutin

5.2 Dokumentation

5.3 Skyddsbarriérer

5.4 Foérekomst av skadedjur

5.5 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 Handtvéttstéll

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 Planldsning och produkt-/personalfloden

8.2 Materialval/konstruktion

8.3 Vatten och avlopp

8.4 Belysning

8.5 Luftkvalitet och ventilation




Kontrollomrade/Kontrollpunkt

j  Tidsplan for atgarder

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 foérpackningsmaterial

10.4 Forvaring/hantering av forpackningsmaterial

11 Separering

11.1* |Rutin

11.2 Dokumentation

11.3 Forvaring/lagring av ravara och fardigvara

11.4 Ovrig forvaring/lagring av livsmedel

115 | Golvférvaring

11.6 Kemisk-tekniska varor och stddutrustning

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 Varumarkning, hélsorisk

12.4 | Varumarkning, ingen omedelbar redlighetsrisk

12,5 | Varumarkning, uppenbar risk att redligheten
aventyras

12.6 | Intern sparbarhet

12.7 Ursprungsmaérkning

PROCESSTYRNING

13 Mottagning

13.1* |Rutin

13.2 Dokumentation

13.3 lakttagelser som beror faktiska forhallanden

13.4 Importerade/inforda livsmedel

135 Returer

14 Tid och temperaturprocesser

14.1* | Rutin

14.2 Dokumentation temperatur i kylar/frysar

14.3 Dokumentation, upptining

14.4 | Dokumentation, tillagning/varmebehandling

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 beror faktiska férhallanden




Kontrollomrade/Kontrollpunkt j Ej Tidsplan for atgarder

15* HACCP-plan

15.1 Produktbeskrivning

15.2 Flodesschema

15.3 Faroanalys

154 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 Il N
20 Intern revision

20.1* |Rutin

20.2 Dokumentation

Kommentarer:




