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Inspektioner
Inspektioner under arets marknad genomfardes under marknadens forsta dag av livsmedelsin-
spektdrerna Margareta Ringstrom och Lillian Fagerhus.

Inspektionerna omfattade framst tillsyn enligt livsmedelslagstiftningen. Fér dokumentation
anvandes en separat checklista. (Bil 1)

Inga klagomal fran allmanheten som ar relaterade till livsmedelshanteringen har inkommit till
miljoforvaltningen. Dock har nagon observerat att en livsmedelsforséljare diskade och hamta-
de vatten ur vattenfontanen pa gamla torg. Sadan hantering ar absolut forbjuden.

Livsmedelshanteringen
Manga livsmedelsforsaljare aterkommer fran ar till ar, men det fanns aven nya livsmedelsfor-
séljare.

Totalt har 12 uppstallningstillstand utfardats for godkanda vagnar, samt 13 tillstand for for-
séljning/ servering i icke godkénd livsmedelslokal (8 16 livsmedelsférordningen).

Vid inspektion patraffades ytterligare 8 aktdrer som inte hade sokt tillstand enligt livsme-
delslagen.

Aktérer utan tillstand

e Amada; forséaljning av kulglass, inlaggningar och grillad korv. Ombedd att sdka § 16
tillstand vilket ocksa gjordes.

e Ida’s Cafe; grillning av korv och grillspett. Daligt varuskydd, nagot som blev forbétt-
rat efter tillsagelse. Tillstand fran Mikaeli Marknad fanns. Ombedd att soka § 16 till-
stand vilket ocksa gjordes.

e Tobbes; grillning av grillspett, med sallad och sas. For lag temperatur pa varmhallna
grillspett +39°C, ombads att inte sélja detta. Ombedd att soka § 16 tillstand vilket skul-
le goras.

e Michelangelo; Grillning av ra marinerad kycklingfilé. Far inte hantera ra kycklingfilé.
Varmhallningen hade aven for lag temperatur, +39°C. Ombedd att soka § 16 tillstand,
med grillning av korv istéllet, vilket ocksa gjordes.

e Gillis Vanilli; kulglass, friterad camembert. Tillstand fran Mikaeli Marknad fanns.
Ombedd att soka § 16 tillstand vilket ocksa gjordes.



e Casa Blanca; Grillning av korv/grillspett. Saknade kylférvaring utomhus vilket gjor-
de att ndgra produkter forvarades ute och holl +15°C. Verksamheten trodde det var ok
att anvanda kylarna inne. Visst, men da skall produkterna aven forvaras dar. Viss han-
tering var alldeles for nara sopkarlen. Ombedd att soka § 16 tillstand vilket ocksa
gjordes.

e Alans Pizzera; Grillning av kebab. For Iag temperatur pa varmhallning. Ombedd att
soka § 16 tillstand vilket ocksa gjordes.

e Munkavagnar (2) Profutur Markaryd; Tillstand fran Mikaeli Marknad fanns, men
inget uppstallningstillstand fran miljonamnden.

Ovrigt

Algrens bilar hade fatt uppstallningstillstand for 5 godkanda vagnar fran miljo-
ndmnden, men dok inte upp.

Pad Thai hade fatt tillstand enligt § 16, men hade inte stallt upp. Kan bero pa att
verksamheten fanns inne pa Malmofestivalen.

Brister som patrdffades vid inspektionerna

Sortimentet enligt tillstand?
For alla som hade sokt uppstallningstillstand/§ 16 tillstand 6verensstamde
sortimentet med godkannandet.

Termometrar i samtliga kyl- och frysutrymmen
Av 24 kontrollerade verksamheter saknade 11 termometrar i samtliga kyl- och
frysutrymmen.

Kylvarornas temperatur

Av 24 kontrollerade verksamheter hade 7 for hog temperatur pa sina kylvaror. Hos
nagra verksamheter forvarades kylvarorna utanfor kylskap.

Pélsemannen pa CB Friisgt. Hade korv forvarad i kartong, +15°C.

Casa Blanca forvarade korv/grillspett ute, +15°C.

Istanbul forvarade egna forstekta grillspett i en stor plastback utomhus. Produkt-
temperatur +33°C. Forstekta grillspett skall kylas ner snabbt for att sedan kylforva-
ras vid hogst +8°C. Annars skall de vara genomstekta for att sedan varmhallas vid
lagst +60°C. Inget mittemellan.

ICA-korvvagn forvarade korv utanfor kylskap.

IFK-stekt sill forvarade sillen i papplador skyddde med plast samt delvis omgiven
av is. Pappladorna stod pa marken endast med ett plastskydd emellan. Isen hade
borjat smalta sa att temperaturen pa vissa stallen var uppe i +7°C. Har foreligger
stor risk for att produktemperaturen overstiger +8°C allt efterhand som isen smal-
ter. Det ar oacceptabelt med forvaring direkt pa mark. Sillen bor forvaras i kyl vid
+2°C eller pa tillrackligt med is. Tillagning av salladsrora till sillen sker pa ett
olampligt satt. Salladen hackas pa plats och finfordelas i en matberedare, sedan
fyller man pa detta i en stor plastback. Backen kylférvaras inte samt att ny sallads-
rora fylls pa i toppen av det gamla.

Sedan hade ett par stallen +10°C i kylforvaringen. Ombads ratta till detta.




Varmhallning
Av 16 kontrollerade hade 5 for lag temperatur i varmhallningen, varav 2 <40°C

(dessa fick plocka undan maten).

Rinnande varmt och kallt vatten

Verksamheter som hade uppstallning utanfor egna befintliga lokaler hade tillgang
till varmt/kallt vatten, flytande tval samt engangshanddukar.

Stora festivaltéltet hade fatt indraget kallt vatten. Diskmaskin var inkopplat samt
tillkopplad avlopp.

For alla andra var det vatten fran dunk som gallde. Nagra hade mdjlighet till rin-
nande vatten, dock inte alla. Vissa stod utanfor ”lokalen” och héllde vatten ur dun-
ken for att skdlja handerna.

Ett par vagnar hade varmvattenberedare men dessa var inte paslagna, men sattes pa
efter uppmaning.

De verksamheter som behdvde vatten i mathanteringen hade vattenkokare till for-
fogande.

Spillvatten
Verksamheterna samlade sitt spillvatten pa olika satt. Vissa i slutna dunkar, andra i

oppna hinkar. En slappte det direkt ut pa marken.
Ingen samordning av omhéndertagande av uppsamlat spillvatten, dvs. det hamnar
oftast i dagvattnet.

Skyddsklader-personlig hygien

Av 27 kontrollerade verksamheter hade enbart 15 erforderliga skyddsklader. Oftast
ar det harskydd som fattas. Manga har ringar pa fingrarna vilket inte ar tillatet.
Kommentarer man far ar att detta kdnner man inte till, eller att i hemkommunen
har ingen haft synpunkter om detta tidigare!

Lokalhygien — rengdrning

Av 27 bedomdes 18 vara ok. For 6vriga fanns brister sa som smutsiga kylskap,
smuts inuti svaratkomliga utrymmen. Problem med rengdring beror till stor del pa
bristande tillgang pa vatten/avlopp samt diskmdjligheter. | vagnarna &r det ofta
trangt samt att det forvaras sa mycket varor att det férsvarar stadningen. Vid av-
saknad av diskmojligheter blir knivar och annan utrustning inte diskad férran vid
dagens slut.

Dokumentation av egenkontroll

Hér var det enbart Mollers Livs som kunde visa upp att egenkontroll skulle doku-
menteras. Manga aktorer kande inte till begreppet egenkontroll, medan andra inte
trodde det kravdes i sadana verksamheter.




Sammanfattning och diskussion

Vad som kan konstateras &r att livsmedelshanteringen brister pa manga hall avse-
ende kylforvaring, varmhallning, personlig hygien, vatten/avlopp, egenkontroll
med mera. Men det finns ocksa nagra verksamheter som kan visa upp en battre
livsmedelshantering. (T.ex. Mdllers Livs, Tre Lyktor, Festivaltaltet)

Infor nasta ar ar planerar miljoforvaltningen att det i samband med att miljonamn-
den utfardar sitt godkannande, lamna ut en checklista 6ver vilka krav som skall
vara uppfyllda innan forséljning kan pabdrjas samt vad som galler under pagaende
verksamhet.

Vad galler tillgang till godtagbar toalett for livsmedelspersonal &r detta i manga
fall under all kritik. FOr de verksamheter som kommer hit till marknaden finns det
vissa som har gjort egna avtal med en befintlig livsmedelslokal. Detta ar godtag-
bart. Andra anvande en anvisad ”baja maja”. En "baja maja” ar ur hygiensynpunkt
absolut inte godtagbar for livsmedelspersonal. Andra loste det pa annat sétt. Livs-
medelspersonal skall ha tillgang till en egen toalett som ar forsedd med rinnande
varmt och kallt vatten, flytande tval och engangshanddukar. En sadan toalett skall
inte anvéandas av allménheten. Har ar det helt klart ett behov for forbattring och
samordning.

Ambulerande verksamheter samt de som inte har tillgang till sin bakomliggande
lokal har ingen anvisad plats vare sig for pafylining av farskt dricksvatten eller av-
lamning av spillvatten. Spillvattnet hamnar da oftast i dagvattnet. Aven hér behovs
en samordning sa att hantering kan ske pa ett godtagbart sétt.

Ett annat 6nskemal vore tillgang till godtagbart diskutrymme, dar livsmedelsper-
sonal kan diska sin utrustning.

Avfallshanteringen ar ocksa nagot oklar.

En annan punkt som det har varit en del missforstand med &r detta med tillstand.
Vissa har trott att det enbart kravdes tillstand fran Mikaeli Marknad. Men néar det
galler forsaljning/servering av livsmedel kréavs det i de flesta fall separat tillstand
fran miljonamnden. Har bor informationen forbattras.

Infor ndsta ars Mikaeli Marknad

Infér planering av nasta ars Mikaeli Marknad &r det lampligt att ansvariga for Mi-
kaeli Marknad samrader med miljéforvaltningen for att diskutera fram forslag till
forbattringar betraffande de ovan ndmnda bristerna.



