Rengdringsprojekt med ATP-matare

Ett kommungemensamt projekt om méatning av organiskt
material pa skarbrador och knivar i forskolor, skolor samt
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Sammanfattning

Under perioden februari till oktober 2015 utférdes ett gemensamt projekt av
livsmedelsinspektorer 1 Botkyrka kommun, Nacka kommun, Stockholms stad samt S6dertorns
milj6- och hilsoskyddsférbund (Haninge, Tyresé och Nynashamn).

Huvudsyftet med projektet var att kontrollera renheten pa knivar och skidrbridor som anvindes
till dtfirdiga produkter pa skolor, férskolor och restauranger. Totalt kontrollerades 210
verksamheter varav 115 férskolor/skolor och 95 restauranger. Syftet var dven att kontrollera om
rengoringsresultaten skiljde sig at i de utvalda branscherna och i de olika geografiska omridena 1
Stockholms lidn. Projektet skulle pa ett pedagogiskt sitt uppmarksamma verksamheterna hur
rengoringen av koksredskap och utrustning kunde férbittras.

Vid inspektionerna utférdes en visuell rengoringskontroll samt mitning av organiskt material
med hjilp av en ATP-mitare pa de tva utvalda miatomraden: skirbrida och kniv. En checklista
anvindes med fragor som gillde rengéringsrutiner.

Av de ATP-mitningarna som gjordes, visade det sig att 44 % av knivarna och 42 % av
skirbridorna fick icke godkint resultat. Resultatet av mitningarna visade att rengéringen skilde
sig mellan férskolor, skolor och restauranger. Vid undersékning av knivar fick 33 % av férskolor,
skolor icke godkint resultat medan 60 % av restaurangerna fick resultatet icke godkint. 31 % av
skirbridorna i forskolor, skolor fick resultatet icke godkint och 56 % av restaurangernas
skirbridor fick icke godkint resultat.

Projekt visade att flera verksamheter inom branscherna férskolor, skolor och restaurang har
bristande rengéring av skirbrador och knivar. Resultaten visade pa att fler av restaurangerna hade
dalig reng6ring av redskapen dn férskolor och skolor. Inga slutsatser kunde dras gillande
skillnader i reng6ringsresultaten mellan kommunerna.
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1 Inledning

1:1. Bakgrund

Smuts och livsmedelsrester kan utgéra en grogrund for tillvixt av mikroorganismer
som bakterier och mogelsvamp, darfor ar det viktigt att den utrustning och de redskap
som kommer i kontakt med livsmedel rengdrs ordentligt. Rengoringen ar extra viktig
tor utrustning som anvinds till livsmedel som inte ska hettas upp.

Rengoringsresultatet beror pa rengoringsmetodens frekvens, varaktighet,
vattentemperatur samt vilka kemikalier som anvinds. Rengéringsmetoden handdisk
eller maskindisk kan ha betydelse f6r rengéringsresultatet men dven sittet som
redskapen torkas pa.

For att mita rengoringsresultatet kan olika metoder anvindas, till exempel tryckplattor
eller ATP-mitning. ATP betyder adenosinetriphosphate vilket dr en molekyl som finns
i alla celler inom djur- och vaxtriket. ATP mits med en ATP-mitare som visar om
livsmedelsrester finns kvar pa redskap och utrustning efter rengoring. Resultatet visar
inte om sjukdomsframkallande mikroorganismer finns pa ytan, utan resultatet av ATP-
mitningen ger en indikation pa hur effektiv rengdringsmetoden ir.

Liknande rengoringsprojekt har tidigare genomforts i flera kommuner. I ett
rengoringsprojekt med ATP-mitare som Nacka kommuns miljokontor tidigare
genomfort visade att ungefir hilften av skdrbridorna som provtogs fick ett underkint
resultat. I ett liknande projekt genomfért av Enkopings kommun visade det sig att 81
% av de testade knivarna och 75 % av de testade skidrbradorna fick ett underkint
resultat.

1:2. Syfte

Huvudsyftet med projektet var att kontrollera rengéringen av knivar och skirbridor
som skulle anvindas till dtfirdiga livsmedel hos férskolor, skolor och restauranger.
Syftet var dven att undersdka om det fanns nagra skillnader mellan rengéringsresultaten
for respektive bransch. Projektet var ett samarbete mellan flera kommuner for att
undersoka om skillnader mellan olika geografiska omraden kunde visas.

Projektet hade ett pedagogiskt syfte som diskussionsunderlag med
verksamhetsutovarna om eventuella brister i rengéringsmetoden och
forbattringsforslag. Darfor fungerade projektet dven som en kompetensutveckling for
bade verksamhetsutovare och livsmedelsinspektorer.

2. Metod

I projektet deltog kommunerna Botkyrka kommun, Nacka kommun, Stockholms stad
samt Sodertorns miljo- och hilsoskyddstérbund (Haninge, Tyresé och Nyndshamn).
Totalt kontrollerades 210 verksamheter varav 115 forskolor/skolor och 95
restauranger.

Projektgruppen tog fram en checklista och ett informationsblad som kunde anvindas
som diskussionsunderlag med verksamhetsutovaren. Anvindandet av checklistan och
informationsbladet var frivilligt. Kontrollen skulle i mojligaste man goras som en



oanmaild inspektion och beriknades ta cirka 30 minuter.

Ytan for kniv och skirbrida som skulle anvindas till dtfardiga livsmedel kontrollerades.
Redskapens yta svabbades av med en ATP-svabb som sedan placerades i ATP-mitaren
som redovisade ett mitvirde. Mitresultatet fungerade som en indikation pa om
rengoringsmetoden fungerade tillrickligt.

2:1 ATP-mataren som kontrollmetod

ATP-mitarens funktion

Eventuella partiklar av organiskt material, exempelvis fran matrester, pa redskapets yta
tas upp av en ATP-svabb. Nir svabben kommer i kontakt med ett enzym i ATP-
mitaren forbrinns ATP och ett ljus avges. Midngden ljus ger ett mitvirde i RLU
(Relative Light Units). Ju hogre matvirde, desto hogre forekomst av organiskt material
pa den kontrollerade ytan. Beroende pa mitvirdet kan rengbringen for ytan vara
godkind, godkind med anmirkning eller icke godkind.

Inf6r métningen

Under inspektion gjordes forst en visuell kontroll av rengéringen pa kniv och
skirbrida. Redskapen skulle se rena och torra ut och vara klara for att anvindas direkt
utan ytterligare rengdring. Om inga rena redskap fanns sa kunde redskap goras rent vid
besoket. D4 var det viktigt att kontrollera om redskapet var ordentligt torrt vid
svabbingen eftersom en vat yta kunde ge ett missvisande resultat.

Bed6émning

Resultaten fran mitningen bedomdes efter tillverkarens riktvirden. Riktvardena var en
indikator pa rengoringens effekt, och inget som kunde ligga till grund for en avvikelse
mot lagstiftningen da matningen inte visade vilken sorts organiskt material som
pavisades. Resultaten bendmndes i sammanstillningen som godkind, godkind med
anmirkning eller icke godkind.

3. Resultat

Inom projektet kontrollerades totalt 210 verksamheter, varav 115 férskolor/skolor och
95 restauranger.

Sammanlagda resultat

Sammanlagda resultat

andel

Godkant vid ATP-matning pa kniv 59 52,21% 28 30,11%
Godkédnt med anmarkning vid ATP-matning

pa kniv 17 15,04% 9 9,68%
Icke godkéant vid ATP-matning pa kniv 37 32,74% 56 60,22%
Totalt antal matningar pa kniv 113 93

Godkant vid ATP-matning pa skarbrada 63 54,78% 35 36,84%
Godkant med anmarkning vid ATP-métning

pa skarbrada 16 13,91% 7 7,37%
Icke godként vid ATP-métning pa skarbrada 36 31,30% 53 55,79%
Totalt antal méatningar pa skarbrada 115 95

Tabell 1: Sammanlagda matresultat fran Botkyrka kommun, Nacka kommun, Stockholm stad och

Soédertdrns miljo- och halsoskyddsforbund (Haninge, Tyreso, Nynashamn).
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I tabell 1 sammanfattas mitresultaten fran Botkyrka kommun, Nacka kommun,
Stockholms stad och Sédertérns miljo- och hilsoskyddsforbund (férkortas som
SMOHTF i tabeller och figurer).

Av de 206 ATP-mitningarna som gjordes pa knivar hos forskolor, skolor och
restauranger fick 93 knivar (44 %) icke godkant resultat gillande rengéring.
Rengoringsresultatet av skirbradorna visar att 89 av sammanlagt 210 (42 %) skarbriador
fick rengoringsresultatet icke godkint enligt kommunernas mitningar.

Resultatet av de sammanlagda ATP-maitningarna i de olika branscherna visar att
rengoringstresultatet for knivar och skirbrador skiljer sig mellan frskolor/skolor och
restauranger. Unders6kningen visade att 33 % av férskolor, skolor och 60 % av
restaurangerna fick resultatet icke godként f6r knivar, och att 31 % av forskolor, skolor
och 56 % av restaurangerna fick resultatet icke godkint skarbridor.

Resultat for knivar

Andelen godkinda+godkinda med anmarkning och
andelen icke godkdnda matningar av knivar vid
forskolor/skolor

B G och G med am

Hicke G

Figur 1: Andelen godkinda och godkinda med anmarkning/icke godkdnda matningar av knivar hos
forskolor och skolor.



Andelen godkinda+godkinda med anmarkning och
andelen icke godkdnda matningar av knivar vid
restauranger

B G och G med am

Hicke G

Figur 2: Andelen godkinda och godkdanda med anmarkning/icke godkdnda matningar av knivar hos
restauranger.

I figur 1 och 2 framgir skillnader i antalet icke godkidnda knivar hos férskolor, skolor
och restauranger. Andelen av knivar som fick rengéringsresultatet icke godkint var 27
procentenheter hogre (60 % -33 %) for restauranger in for férskolor/skolor.

Pa grund av den begrinsade mingden data genomférdes ett statistiskt test (Fishers
test) for att se hur stor sikerhet det fanns i skillnaden mellan grupperna. P-virdet var
0,035 vilket visar att restauranger med stor sikerhet hade betydligt fler knivar med icke
godkint rengoringsresultat in férskolor/skolor. For mer information se bilaga 3.
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Tabell 2: Jamfor hur stor % andel knivar hos férskolor och skolor som fick resultatet icke godkant
for respektive kommun.



Enligt tabell 2 skiljer sig reng6ringsresultatet i Stockholms stads férskolor/skolor fran
de andra kommunernas resultat. Matningarna som har gjorts inom projektet visar att
Stockholms stads forskolor/skolor har lag andel av knivar med resultatet icke godkint.
Pa grund av den begrinsade mingden mitningar kan det inte konstateras om
skillnaden beror pa en slump eller om skillnaden ar ett faktum.
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Tabell 3: Jamfor hur stor % andel knivar hos restauranger som fick resultatet icke godkant av
respektive kommun.

Tabell 3 visar att rengOringsresultaten av knivar hos Sédertérns miljo- och
hilsoskyddstorbunds (SMOHF) restauranger skiljer sig fran 6vriga kommuners
mitningar. P4 grund av att mitningarna inte varit tillrickligt omfattande i antal sa kan
det inte faststillas om skillnaden mellan kommunernas resultat ar statistiskt siker.



Resultat skirbridor

Andelen godkanda + godkanda med
anmarkning och andelen icke godkanda
matningar av skarbrador vid forskolor/skolor

B G och G med am

Hicke G

Figur 3: Andelen godkinda och godkinda med anmarkning/icke godkdnda matningar av skarbrador
hos forskolor och skolor.

Andelen godkinda + godkdnda med anmarkning och
andelen icke godkdnda matningar av skdrbrador vid
restauranger

B G och G med am

Hicke G

Figur 4: Andelen godkinda och godkinda med anmarkning/icke godkdnda matningar av skarbrador
hos restauranger.

I figur 3 och 4 visas skillnaden mellan antalet icke godkinda skarbridor i
rengoringsresultat for restauranger och férskolor/skolor. P-virdet utifran det
statistiska testet (Fishers test) dr 0,015 vilket visar pa en stor sidkerhet i resultatet.
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Tabell 4: Jamfor hur stor % andel skarbrador hos forskolor och skolor som fick resultatet icke
godkant av respektive kommun.

Enligt resultaten som presenteras i tabell 4 sa ser skillnaden mellan respektive
kommuns matresultat sma ut. Mangden mitningar som kommunerna utfort ar dven
hir inte tillrickligt omfattande i antal f6r att det kan dras nagra sikra slutsatser av
skillnaden i resultat.
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Tabell 5: Jamfor hur stor % andel skarbrador hos restauranger som fick resultatet icke godkant av
respektive kommun.

Enligt mitningarna som har gjorts av respektive kommun och som presenteras i tabell
5 dr skillnaden ndgot stérre med avseende pa rengdring av skiarbridor hos restauranger.
Dock dr mingden mitningar begrinsad sd inga sikra slutsatser kan dras.
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3.1 Resultatdiskussion

Resultatet av ATP-matningarna visar pa bristande rengdring av knivar och skirbrador
hos flera verksamheter. Daligt rengéringsresultat av knivar och skridbridor kan bero
pé otillrickligt genomférd hand-/maskindiskning, for lig vattentemperatur vid disk
och/eller anvindning av smutsiga diskhanddukar och diskmaterial. Det kan dven bero
pa forvaringen av redskapen, exempelvis smutsiga knivmagneter och férvaringslador,
samt forvaring av skirbridor nira golvet eller nira stekbord/beredningsytor. Forvaring
av fuktiga redskap som star titt thop kan ocksa vara en bidragande orsak till bristande
rengoringsresultat.

Fler restauranger hade simre rengoringsresultat dn forskolor och skolor vilket kan bero
pa att restauranger ofta tillagar flera matritter, har lingre 6ppettider och tillagar mat
under hela dagen/kvillen, vilket kan leda till mindre tid till eller prioritering av
rengoring.

4. Slutsatser

Detta projekt har visat att flera verksamheter inom branscherna férskolor/skolor och
restauranger har bristande rengéring av skidrbridor och knivar. Resultaten pavisar att
fler av restauranger hade diligt reng6ring av redskapen dn forskolor/skolor. Inga
slutsatser kunde dras gillande skillnader i reng6ringsresultaten mellan olika kommuner.

Att det sammanlagt har genomforts 210 inspektioner med fokus pé rengoring har
forhoppningsvis bidragit till att bade inspektorer och verksamhetsutovare lirt sig mer
kring rengéringsmetoder.

4:1 Uppfoéljning

De verksamheter som fick icke godkint rengoringsresultat atgardade oftast bristerna
direkt vid inspektionen. Vid brister som inte kunde atgirdas direkt vid
inspektionstillfillet, exempelvis slitna skirbridor, sa foljdes bristerna upp vid nista
ordinarie kontrollbesok.

Rengoring dr stindigt aktuellt att kontrollera pa samtliga verksamheter. Projektets
resultat visar att kontroll av rengdring ska fortsitta prioriteras. Utifran de erfarenheter
som projektet har medfort kommer rengéringsrutinerna kring knivar och skirbridor
samt andra redskap att kontrolleras pa ett mer effektivt och riskbaserat satt.

5. Bildreferens

http:/ /www.food-diagnostics.se/bryggerier.html
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Bilaga 1
Rengoringsprojekt 2015

Fran den 1 februari till den 30 oktober 2015 utfor livsmedelsinspektorer 1 ndgra
kommuner i Stockholms lin ett gemensamt kontrollprojekt angdende rengéring.
Frin varje kommun ingar minst 50 slumpvis utvalda verksamheter och ni dr en av
dessa.

Projektets syfte dr att kontrollera rengéringen av tva redskap, en skdrbrida samt en
kniv. Huruvida er rutin for rengoring av dessa redskap fungerar bra kontrollerar vi
med hjilp av en ATP- mitare. Den miter om det finns ndgon smuts kvar pa
redskap som rengjorts. Bedomningarna fran ATP- mitningarna (godkint, godkint
med anmarkning, icke godkint) kommer att jimféras mellan kommunerna for att

se om resultatet fran rengoringarna skiljer sig at.

Resultaten kommer att sammanstillas i en rapport under hésten 2015, dir ni som
verksamhet kommer att vara anonym. Ni dr vilkomna att hora av er till
livsmedelsinspektorerna i er kommun for att ta del av rapporten.

Sa hir fungerar ATP-mitaren:

ATP ir en molekyl finns i alla celler inom djur- och vixtriket. ATP kan mitas med
en ATP-mitare. Genom att anvinda en svabb (en sorts tops) pa den yta man vill
kontrollera och sedan stoppa in svabben i ATP-mitaren far man ett resultat. ATP
torbrinns da det kommer i kontakt med ett enzym i ATP-mitaren vilket gor att ljus
avges. Mingden ljus star i direkt proportion till mangden ATP som finns pa den
kontrollerade ytan. Resultat ger ett mitvarde som anges i RLU (Relative Light
Units). Ju hégre mitvirde, desto hogre férekomst av livsmedelsrester pa den
kontrollerade ytan. Detta kan innebira att ytan kan anses vara tillrickligt, bristfalligt
eller otillrickligt rengjord. Resultatet kan fungera som en indikation pa att
rengoringsmetoden behover forbittras. ATP visar dock inte om det finns farliga

eller ofarliga mikroorganismer utan bara om det finns ndgon slags smuts.







Bilaga 2

RENGORINGSPROJEKT 2015

Datum:

Verksamhetens namn:

Grupp:

Narvarande fran verksamheten:

Narvarande inspektor:

SKARBRADA

1. Ser skarbradan ren ut?

2. Ar skarbradan i gott skick?

3. Nér gjordes skarbrdadan ren senast?

4. Hur rengors och torkas skarbradan?

5. Hur foérvaras skarbradan?

Resultat av ATP- matning av skarbrada:

RLU (Relative Light Units)

Beddmning:
O Godkdnd < 15RLU
0 Godkdand med anmarkning 16-30 RLU

O Icke godkand >30 RLU




KNIV

1. Ser kniven ren ut?

2. Ar kniven i gott skick?

3. Nar gjordes den ren senast?

4. Hur rengors och torkas kniven?

5. Hur férvaras kniven?

Resultat av ATP- matning av kniven:

RLU (Relative Light Units)

Beddmning:
O Godkand <15RLU
0 Godkand med anmarkning 16-30 RLU

O Icke godkdnd >30RLU




Bilaga 3

Tabell 1: Resultat av Fishers test dir p1 = 32.7% (icke godkint resultat for knivar pa forskolor/skolorna) och p2 = 60.5%
(icke godként resultat for knivar pa restaurangerna).

Fishers test p-varde
pl-p2<0 0,000
pl-p2 £-0,15 0,032

I tabell 1 syns resultatet av tva stycken Fishers test. Resultatet konkluderar att gruppen
forskolor/skolor hade minst 15% firre underkinda test dn restaurangen. Det 6versta testet pl-p2
= 0 testar om restauranger hade flera icke godkinda mitresultat in forskolor/skolorna baserat pa
den begrinsade antal mitningar fran undersékningen. Da p-virdet = 0 dr det valdigt sannolikt att
forskolor/skolor hade firre icke godkidnda resultat, detta visar att det hogst osannolikt att det dr
en slump att testresultaten skiljer sig.

Det andra testet pl-p2 = =-0,15 testar ifall restauranger har 15 procentenheter eller hogre
underkinda testresultat dn forskolor/skolor. Da p-virdet = 0,032 idr det sannolikt att
restaurangerna har minst 15 procentenheter icke godkinda mitningar in forskolorna/skolorna.
Testet konkluderar att forskolor/skolor med stor sannolikhet hade betydligt firre (mer 4n 15
procentenheter) icke godkinda tester dn restaurangerna, vilket visar pa en stor skillnad mellan
branscherna.

Tabell 2: Resultat av Fishers test dir p1 = 31.3% (icke godkint resultat for skdrbrador pa forskolor/skolorna) och p2 =
55.8% (icke godkant resultat for skdrbrador pa restauranger).

Fishers test p-varde
pl-p2=0 0,000
pl-p2 £-0,1 0,015

Testresultaten 1 tabell 2 visar att restaurangerna hade minst 10 % procentenheter fler knivar med
matvirdet icke godkinda in forskolor/skolot.

Varfor gors statistiska test?

Om vi exempelvis testar ett axplock av forskolor/skolor i omriadet och de far 33 % underkinda
testresultat, och sedan testas ett axplock av restauranger och resultatet blir att de far 60 %
underkinda testresultat. Da dr dessa resultat (33 % och 60 %) endast en uppskattning f6r hur stor
andel av alla restauranger och forskolor/skolor i omradet som skulle fatt underkint om alla
restauranger och forskolor/skolor hade testats. Ett stickprov har alltsd genomférts och det gar
inte att vet det exakta antalet som hade blivit underkidnda om alla restauranger och
forskolor/skolor hade testats. Darfor ar det viktigt att gora ett statistiskt test som med hjilp av
den insamlade data bestimmer hur sikra uppskattningarna dr och hur sikert det dr att andelen
underkanda tester skiljer sig mellan grupperna.




