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Skol- och forskoleprojektet 2009

1. Bakgrund

Sodertorns miljo- och hilsoskyddsférbund har under varen 2009 genomfort ett
tillsynsprojekt pa kéken pa skolor och férskolor i Haninge, Nynashamns och
Tyres6 kommuner. Férbundet har besokt 118 kok och kontrollerat
verksamheterna med hjilp av en férkortad checklista. Checklistan innehaller de
punkter vi kontrollerar vid tillsyn av kék. Den dr ursprungligen framtagen av
Livsmedelsverket i samarbete med kommunerna. Punkterna pa den férkortade
checklistan hade valts ut utifran de erfarenheter av brister vi har noterat fran
tidigare tillsyn. Checklistan finns sist i rapporten.
Vi har stillt frigor om

e forpackningsmaterial (rubrik 10 i den fullstindiga checklistan),

e separering av olika ravaror och hur ravaror separeras fran andra

produkter (rubrik 11)
e  mairkning och sparbarhet (rubrik 12)
e temperaturmitning och dokumentation (rubrik 14).

2.1 Syfte

Syftet var att kontrollera bl. a. dokumentation av egenkontrollen nir det giller
temperaturmitningar samt kokens rutiner for sparbarhet, separering och
forpackningsmaterial.

2.2 Mal

Att fa skolor och férskolor att ha en fungerande och ritt utférd egenkontroll i
koken.

3.1 Genomforande

Totalt inspekterades 118 kok. Inspektionerna gjordes bade med och utan
foéranmailan. Inspektionerna utférdes med stod av en forkortad checklista.
Kokspersonalen fick handgripligen visa hur temperaturmitningarna vanligtvis
utférdes. Vi hade med oss egna kalibrerade termometrar som vi mitte
temperaturen med tillsammans med personalen.

3.2 Uppf6ljning och rapportering

Slutresultatet av inspektionerna medférde att koket fick bedomningen godkind
eller underkind. Underkind innebar att kdket fick fyra eller fler avvikelser
alternativt en eller flera allvarliga avvikelser.

Eftersom inte samtliga punkter pa checklistan var med inom projektets ramar kan
det innebara att kéken, trots att de godkints inom projektet, kan fd underkint vid
nistkommande besok utifran andra bedémningsgrunder. Kok som fick omdémet
underkidnd kommer att f6ljas upp.

4.1 Resultat

Samtliga valda omraden pa checklistan har lett till anmiérkningar. Var tidigare
bedémning att det inom de utvalda kontrollomradena finns brister i skol- och
torskolekokens egenkontroll, visade sig sdledes stimma.



Av 118 kok var det 43 som blev godkinda helt utan nagon anmarkning och 44
som blev underkinda. De flesta som blev underkinda blev det p.g.a. att de hade
daliga rutiner f6r temperaturkontroll.

4.2 Temperatur

De vanligaste anmirkningarna gillde rutiner och metoder vid matning samt
dokumentation av temperaturer. 17 kok fick anmarkning pa hur de mater
temperaturen i kylar och frysar. De laste t.ex. endast av displayer pa kylar och
frysar och kontrollerade inte dessa mot en kalibrerad eller annan palitlig
termometer.

17 kok fick allvarlig anmirkning for att de inte dokumenterat tid och temperatur
vid nedkylning av varma ritter. Ndgra kok hade sa daliga rutiner f6r nedkylning
att de uppmanades att sluta med detta och istillet laga all mat samma dag den ska
serveras samt slinga ev. rester. 15 kok fick allvarlig anmirkning for att de inte
dokumenterat temperaturen vid virmebehandling.

I ménga fall hade temperaturkontroller gjorts men dokumentation saknades.
Totalt gavs 69 anmirkningar under rubriken tid och temperaturprocesser.

De vanligaste anmirkningarna nir det giller temperaturmitningar:

Rubrik i checklistan Antal avvikelser Forklaring
14.1* Bristande rutin 17 t.ex. liser endast av
displaytermometer

14.2 Dokumentation av 14
temp i kylar och frysar

14.4 Dokumentation av 15

tillagning
14.5 Dokumentation av 17 Ska matas efter den tid
nedkylning som anges for hur ling

tid nedkylningen far ta

14.7 Dokumentation av 8

varmhallning
14.8 Dokumentation av 7 For att kontrollera att
aterupphettning nedkyld mat blir helt

genomvarm igen

*hanvisar till rubrik i checklistan

4.3 Forpackningsmaterial

Nista grupp som fick manga anmarkningar men farre an vi forvintat oss, var
anvandningen av olimpliga forpackningsmaterial (9st). I de fall vi noterade
anmirkningar hade man anvint vanliga vita soppasar som fryspasar. Dessa dr inte
avsedda som livsmedelsférpackningar. Godkianda férpackningar dr i de allra flesta
fall mirkta med en symbol med glas och gaffel. Annars ska leverantéren kunna
intyga att forpackningen ar laimplig for livsmedel.

4.3 Forvaring

Nagra kok hade ganska trangt och for smé/ for fa forrad vilket ledde till att saker
och varor férvarades pa golvet (9st). De har fatt papekande om detta och
uppmaning att som en omedelbar atgird stilla upp det som gar pa hyllorna och ta
hem mindre méingder varor at gangen. De ska ocksa ta med 6nskemal om battre
forradsutrymmen i kommande underhallsplaner. I nagra fall gillde




anmarkningarna ovidkommande féremal som forvarades i torrférraden,
exempelvis koksredskap som inte lingre anvinds.

4.4 Sparbarhet

9 verksamheter hade brister i intern sparbarhet d.v.s att man inte kan spara var i
verksamheten en viss vara finns. Tillhor t.ex. varorna i den brutna férpackningen
1 frysen ett visst parti enligt de foljesedlar som finns eller inte? Sparbarhet ir en av
grundstenarna i den livsmedelslagstiftning vi har 1 Europa. Det var inte ovanligt
att varor i kylar och frysar inte var mirkta med varuslag och/eller datum nir man
brutit och bytt ut férpackningar.

5 Férbundets bedémning

Sodertorns miljo- och hilsoskyddstérbund konstaterar att resultatet av projektet
visar att det var befogat att sarskilt inrikta sig pa kékens metoder for
temperaturmitning och dokumentation av matresultat. Inom detta
kontrollomrade fanns de allvarligaste och mest frekventa bristerna. Bristande
rutiner avseende nedkylning och virmebehandling kan medfora risk f6r hog
mikrobiologisk tillvaxt i maten.

Det fanns ocksa en osidkerhet i hur man miter och hur man anvinder den
mitutrustning som finns. Kalibrerade digitaltermometrar lag ibland kvar pa
kontoret och displayen pa kyl och frys listes av utan att man visste om dessa
staimde eller ¢j. Hur man anvinder sin termometer och vilka termometrar som
ska anvindas kan vara ett limpligt amne pa en kommande personalutbildning.
Utbildningen bor ocksé ta upp hur man sjilv kan kalibrera sin termometer.
Ganska manga kok hade aldrig kalibrerat sin matutrustning.

For 6vriga punkter konstaterades 9 anmirkningar pa kok som anvinder
olimpliga férpackningsmaterial. 9 kék hade brister i intern sparbarhet och
mirkning.

43 kok fick omdémet “utan anmirkning” vilket innebar att endast en tredjedel av
koken skotte egenkontrollen som avsett inom de utvalda kontrollomradena.

De 44 kok som fick allvarliga avvikelser och blev underkinda pa inspektionen
fick anmarkningarna inom kontrollomradena:

e Tid och temperaturprocesser dir det konstaterades brister 1
dokumentation och kontrollmetoder (sammanlagt 47 allvarliga
anmarkningar).

e Separering p g a att fOrvaring av ravara och firdigvara skett utan tillricklig
atskillnad eller att hantering av allergener skett sa att risk for
kontamination uppstar (sammanlagt 3 allvarliga anmarkningar).

Kokens rutiner och metoder 1 egenkontrollen behéver ses Over f6r att sikerstalla
att alla steg 1 hanteringen har skett pa ritt satt. Aven om kontroller utférs men
dokumentation av dem saknas, kan det bli svart att hiavda sin ritt om nagot sa
olyckligt som ett matfoérgiftningsutbrott skulle intriffa. Kok som fick
bedémningen underkind kommer att f6ljas upp. Brister som enbart gett
anmirkningar kommer att kontrolleras vid nista ordinarie inspektion.



UA  utan anmérkning Verksamhet:
A avvikelse

AA  allvarlig avvikelse Fastighetsbet:
Eja ejaktuell

Ejk ej kontrollerad

Kod

Kontrollomrade/Kontrollpunkt

U A A Ej

MYNDIGHETSDOKUMENT
1 Godkannande/Registrering/Inskrankningar/Dispenser
H Korrekta uppgifter for

godkannande/registrering av anlaggning
-2 Uppgifter om inskrankningar, dispenser
10 Forpackningsmaterial
10.1 |Rutiner
10.2 | Dokumentation
10.3 | Anvandning av lampligt

forpackningsmaterial
10.4 |Forvaring hantering av forpackningsmaterial

W

11 Separering
11.1 |Rutin
11.2 | Dokumentation
11.3

Forvaring lagring av rdvara och

fardigvara
11.4 | Ovrig forvaring/lagring av livsmedel
11.5 | Golvforvaring
11.6 | Kemisk-tekniska varor och stddutrustning
11.7 |Varuskydd
11.8 | Ovidkommande féremal
11.9

Allergener

’_‘
12 Markning/presentation
12.1 |Rutin
12.2 | Dokumentation
12.3 | Varumarkning, hélsorisk
12.6 | Intern sparbarhet
’_‘

14 Tid och temperaturprocesser
14.1 |Rutin
14.2 | Dokumentation temperatur i kylar/frysar
14.4 | Dokumentation, tillagning/varmebehandling
145 | Dokumentation, nedkylning
14.6 | Dokumentation, varmhallning




Kontrollomrade/Kontrollpunkt

j Ej Tidsplan for atgarder
k

A

A
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 forhéllanden \

Kommentarer:
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