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Butiksprojekt-kontroll av manuell disk

1 Bakgrund

Avsikten var att titta pa hanteringen i butiker med manuell disk da det ar svart att hinna med att
kontrollera hantering i disken noggrant vid ett vanligt tillsynsbesok. Vi ville uppmana till en battre
hygien och en bittre markning i butiker med manuell disk, samt fa en uppfattning om vad som
fungerar bra och daligt.

2 Syfte och mal

Vi ville astadkomma en medvetenhet kring vikten av att ha bra hygien- och mirkningsrutiner f6r
att fa sikra livsmedel. Genom den hir kontrollen ville vi fd en samlad uppfattning om hur
mirkning och hygien fungerar i butiker med manuell disk. Den informationen kan vi anvinda oss
av i kommande kontroller. Butikerna fick ocksa rad om och hur de kan forbittra sina rutiner.
Hur och hur ofta temperaturkontroll utférs och dokumenteras inspekterades, eftersom bland
annat grillning av kyckling ofta férekommer i dessa butiker.

3 Genomforande

En forkortad checklista som var fokuserad pa risker som kan finnas i en manuell disk i butik
anvindes. Fragorna fokuserade pa hygien och hallbarheten pa egenforpackade charkvaror, hur de
bestimmer bist-fére-datum om det var relevant fér produkten. Andra frigor som
temperaturkontroll, reng6ring m.m. fanns med pa checklistan, men vi kommer inte att diskutera
resultatet pa dessa punkter nirmare. Se bilaga vilken checklista som anvindes.

Inspektionerna gjordes bade anmailda och oanmalda.
Inspektionsrapporterna skickades ut efter kontrollen dir vi redogjorde f6r eventuella avvikelser.

4 Resultat och diskussion

11 butiker ingick 1 projektet. Att ett sa litet antal i undersékningen beror pa att det inte finns sa
manga butiker som har kvar en manuell disk. Ett fatal butiker hade redan fatt sin arliga inspektion
och togs dirfoér inte med 1 projektet. Resultatet ger oss dndd en uppfattning om vad som brister
eller fungerar. Totalt noterades 26 avvikelser med checklistan, 5 av dessa var allvarliga och 23 var
av mildare grad. Tva av butikerna var utan anmirkning. En butik hade 11 avvikelser, dar 8st var
avvikelser av mindre allvarlig grad och 3st var allvarliga avvikelser. Den hir butiken stod f6r
hilften av alla avvikelser.

De 6vriga allvarliga avvikelserna var pa kunskap om rutiner, rengoring av arbetsredskap och ytor,
dokumentation kring tillagning, nedkylning och varmhallning. 3 butiker fick anmarkningar pa
rengoring av golv, vaggar och tak.



Foljande avvikelser giller kontrollen av manuell disk.

6.3Rengdring arbetsredskap och ytor: Spetten som kycklingen grillas pa var smutsiga med
kottrester pa efter disk. Se till att utveckla rutiner sa att spetten ar ordentligt rena innan ny kyckling
grillas.

11.4 Separering-Ovrig forvaring av livsmedel. Vid delikatessdisken star det krukor med kryddor i
som ar planterade i jord. Jordiga produkter ar forknippade med manga farliga bakterier och ska
inte finnas i ett kok. Atgardas omedelbart.

12.2 Mérkning, dokumentation: Pa kéttfarsen finns det 2st markningar: “bast fore” och “sista
forbrukningsdag™. Se till att det &r klart for kunden att det &r sista forbrukningsdag” som galler.

12.4 Varumarkning — Bristande markning av livsmedel. Livsmedel vars hallbarhet
forlangts genom anvandning av forpackningsgaser ska mérkas med uppgiften
”Forpackat i en skyddande atmosfar”.

12.6 Butiksforpackat svenskt notkott var ofullstandigt markt. Sparbarhetsmarkning saknades.

5 Slutsats

Sédertérns miljo- och hilsoskyddsférbund konstaterar att den del som behandlar markning och
hantering i manuell disk visar pa ett bra resultat. De 2st allvarliga avvikelser som fanns var
tordelade pa rengdring av arbetsredskap och ytor samt kunskap om rutiner. 2st allvarliga brister i
11 butiker ér ett bra resultat.

De flesta hade bra mirkning, manga mirker med ett kort datum for bist-fére, de foljer
branschriktlinjer och har en god sikerhetsmarginal. Butikerna har bra kontroll pa nir en
torpackning bryts 1 den manuella disken.

Ovriga kontrollomriden som inte giller manuell disk hade 23 avvikelser, vilket kan tyckas
mycket, men da dr det en butik som star for nistan hilften av alla avvikelser. Férbundet bedomer
att 15 avvikelser fordelade pa 9 butiker inte dr mycket.

Anledningen till att resultatet dr sd pass bra kan vara att det har varit samma agare och personal
en lingre tid, och de har fatt fram bra rutiner och har erfarenhet av manuell disk. Manga butiker
har dven externa revisorer som kontrollerar deras verksamhet. Det finns ocksa mycket stéd i
form av branschriktlinjer. En manuell disk med bra mirkning pa varorna ir ibland en
forutsittning for att butiken att fa n6jda kunder som aterkommer. En storre butik med egen
organisation i ryggen som till exempel Ica eller Willys har ofta mer pengar till att skicka personal
pa utbildning, samt att ta hjilp nir det giller egenkontroll mm. Aven massmedias
uppmirksamhet kan ha gjort att butiker dr mer uppmirksamma pa sin hantering och mirkning.

Det hir projektet har lirt oss att butiker har en bra hantering och mirkning i den manuella
disken. Vi har dven med oss ett nytt tankesitt och ny kunskap om manuell hantering som vi kan
anvinda oss av vid kommande inspektioner.



CHECKLISTA

Kod

Kontrollomrade/Kontrollpunkt

MYNDIGHETSDOKUMENT

SODERTORNS
MILJO- & HALSO-
SKYDDSFORBUND

Ej | Tidsplan for atgarder
k

1. Godkannande/Registrering/Anmalan/Tillstand
1.1 Korrekta uppgifter for
godkénnande/registrering av anldggning
1.2 Uppgifter om dispenser, anmalan,
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
34 Smittrisk och sér
35 Handtvattstall Om de har handskar, kolla rutiner kring dessa.
Om produktion pagar, kolla om de byter vid tryck
pa knappar pa vag etc.
3.6 Omkl&dningsrum
|—|
5 Skadedjur
5.1* [ Rutin
5.2 Dokumentation
5.3 Skyddsbarriérer
5.4 Forekomst av skadedjur, uppenbar risk
|_|
6 Rengdring
6.1* Rutin
6.2 Dokumentation
6.3 Arbetsredskap och —ytor Hur och hur ofta rengdrs skarmaskinen?
Kolla att knivstall &r rent. Kontrollera om de
diskar pins som sétts i olika produkter.
6.5 Golv, vaggar, tak och inredning
6.6 Transportmedel
6.7 Handtvéttstall
6.9 Stadmateriel Olika stadmateriel for chark och butik?




PRODUKTSTYRNING

10.3 | Anvéndning av lampligt férpackningsmaterial

10.4 Forvaring/hantering av férpackningsmaterial

Separering

11.3 Forvaring/lagring/hantering av ravara och

fardigvara

Kolla sa att fisken inte ligger for
nara fardigratter, att ratt kott inte
ligger for ndra skivad skinka..

11.4 | Ovrig forvaring/lagring av livsmedel

Ligger skivspill som ska packas i
skdrmaskin i rumstemp...?

11.7 | Varuskydd

11.8 | Ovidkommande foremal

Se efter sa att diskarna bakom inte
ar belamrade.

12 Markning/presentation

12.1 | Rutin

12.3 | Varumarkning, halsorisk

Sista forbrukningsdag ska sta pa
kottfars, fisk och indlvsmat.

12.5 | Varumérkning, uppenbar risk att redligheten &ventyras

12.6 | Intern sparbarhet

14 Tid och temperaturprocesser

14.1 | Rutin

Se efter sa att fisk eller rakor
inte ar staplade sa att det som
ligger Gverst blir for varmt.

14.2 | Dokumentation temperatur i kylar/frysar

Kontrollmét kyl och jamfor
med hallbarheten pa nagon
forpackning. Eller kolla deras
egen dokumentation.

14.4 | Dokumentation, tillagning/varmebehandling

14.5 | Dokumentation, nedkylning

14.6 | Dokumentation, varmhallning

14.1 | Ovrig dokumentation, temperatur/tid

.i
i
b

Hallbarhet utveckling av fragor pa punkt 12.

Hur avgor butiken hur lang hallbarheten ar?

Stall en 6ppen fraga och kryssa om svaret blir enligt alt.

e  Mikrobiologiska analyser_

e  Producenten har rekommenderat en viss hallbarhet som ska galla?

e  Foljs branschriktlinjer

Annan rutin:

Finns det rutiner som goér att de vet nar en forpacknings i disken brutits?
(En bruten forpackning kan ha samre hallbarhet dn en obruten)

Bedomning. Ar ett datum satt langre och inga rutiner finns varfor, ges avvikelse p& Rutin markning. Se till att de
inkommer med en redogorelse for hur de satter sista bastforedatum, t ex genom mikrb analys, info fran

leverantOren.

3a Inej ]

3a ] Nejl ]
3a INej L]

Ja DNejD




KVALITETSLEDNINGSSYSTEM

17 Spéarbarhet
17.1* | Rutin
17.2 Dokumentation
19 Korrigerande atgarder
19.1 Dokumentation I
Kommentarer:
Datum:
Butik:

Handl&ggare:
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