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Sammanfattning

Tanken med det hir projektet var att ta reda pa om riktade informationsinsatser kan leda till en
effektivare tillsyn. Projektet utférdes under hosten 2009. Ett 20-tal pizzeriadgare inom vart
verksamhetsomride (Tyres6, Haninge och Nynidshamns kommuner) deltog i ett informationsmote
som sedan foljdes av inspektioner. Utfallet av inspektionerna visar ingen skillnad i resultat mellan de
verksamhetsutévare som deltog i informationen och de som inte gjorde det. Over huvud taget var
resultatet av inspektionerna nedslaende eftersom det fanns sa manga brister hos det stora flertalet
anldggningar. Ingen effektivitetsvinst kunde visas.

Bakgrund och problembeskrivning

Lagstiftningen staller stora krav pa verksamhetsutovare att kunna och kinna till olika regler.
Livsmedelslagstiftningen bygger i vissa delar ocksa pa att foretag tillhér en branschorganisation. De
kan vara ett stod i olika typer av bedémningar av risker forknippade med sin verksamhet. Vi kinner till
att kunskapen om lagstiftning dr lag hos manga verksamhetsutovare och att manga av dem inte heller
ar med i1 nagon branschorganisation. En grupp dar det ar sarskilt tydligt hos ar pizzeriadgarna. Kan
informationsinsatser leda till firre myndighetsingripanden? Hypotesen dr att: i en grupp som fatt
information ska andelen som behover dterbesckas eller 1 vart fall behéva ndgon form av extrakontroll
vara mindre 4n i en kontrollgrupp.

Syfte
Vi vill genom att anordna riktade informationsmoten astadkomma bittre kinnedom om lagregler och
hygienregler for att mojliggdra produktionen av sakrare livsmedel fran pizzeriorna.

Mé&l och delmal

Projektets mal ar att bidra till 6kad effektivitet och service pa sa vis att om man lyckas uppna battre
kinnedom om hygienregler borde det leda till firre brister i verksamheterna och dirmed mindre
extrakontroll. Darmed kan fler verksamheter besokas istallet fOr att ett fatal fir manga besok.

Avgransning
For att fa ett tillrackligt stort jamforelsematerial valde vi att ta med samtliga pizzerior samt
restauranger med pizzatillverkning i projektet.

Genomfdrande

Alla som tillagar och serverar pizza erbjods i september 2009 att delta vid en informationstriff. De
som deltagit vid motet blev en grupp och de som inte deltagit blev kontrollgrupp. Direfter
inspekterades pizzeriorna under hésten 2009. Inspektionernas utférdes pa utvalda punkter i
checklistan (bilaga 2). Utvirdering skedde genom att jimféra andelen objekt med extrakontroll i de
olika grupperna.

Resultat

Ett informationsmote genomférdes med ett 20-tal deltagare. Métet genomférdes som en foreldsning,
dir deltagarna var aktiva, kom med kommentarer och stillde fragor. (Bilaga 1, Dokumentation frin
motet) En del av deltagarna stannade kvar efter motet och tog upp egna fragestillningar. Av de
foretag som var med pa moétet inspekterades sedan 14.

Totalt inspekterades 39 anldggningar av 55 mojliga. Antalet anldggningar som ingick i projektet blev
firre dn vintat eftersom; - en del av anldggningarna bytte dgare under aret; - andra hanns inte med att
inspekteras samt; - nagra hade upphort.

Av resultatet framgar att av de 39 inspekterade anliggningarna var tre godkinda, sju godkidnda med
anmarkning, resterande 29 var underkinda. Tyvirr kunde vi inte se att det fanns nagon skillnad mellan
de foretag som deltog i informationen och de som inte gjorde det.



Vi har analyserat resultatet avseende foljande aspekter:

e om nigon av grupperna hade storre andel allvarliga respektive “vanliga” anmarkningar,

e huruvida det fanns nagon skillnad mellan grupperna avseende typ av kontrollpunkt.

e om det var sd att respektive grupp var 6verrepresenterade av anliggningar med extremt

manga anmirkningar.

Pi ingen av dessa punkter kan vi se ndgon skillnad mellan grupperna.

Det ingick inte i syftet med projektet, men vi har anda gjort en analys av vilka kontrollpunkter som
flest anlaggningar har brister pa.

Vi tog fram en forkortad checklista som fokuserade pa pizzeriorna. Eftersom det blev sa manga
anmarkningar visar det att vi har valt ut ratt kontrollpunkter utifran vara tidigare kunskaper om
branschen.

Totalt kontrollerades 38 punkter i projektet. En enda punkt klarade alla 39 bestkta anlaggningar,
och det var punkten om smittrisk och sar dvs om personalen var sjuk eller hade synliga sar pa
handerna. Den anldggning som hade flest anmarkningar hade 22 av 38 mgjliga.

Anlaggningar manmérkning/kontrollpunkt
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Om man gar in och tittar pa de kontrollpunkter dar fler an tio anlaggningar fick anmarkning (tolv
kontrollpunkter) verkar det som om foretagen har valdigt svart med att dokumentera sin

egenkontroll, hela sju av de tolv punkterna finns har. Sarskilt svart verkar det vara att dokumentera

utbildning, mottagna varor, temperaturer i kylar och frysar samt avsvalning. Det har ar

skrammande eftersom de har punkterna &r sa centrala i egenkontroll och har en sadan betydelse for
livsmedelssékerheten.

Ovriga punkter utdver dokumentationen som ar vanligt forekommande ér:
rengoring och underhall av golv, vaggar, tak och inredning
anvandning av forpackningsmaterial som inte ar livsmedelsgodként exempelvis soppasar

golvforvaring

daligt varuskydd med risk for féroreningar av maten




Resultatet av inspektionerna borde anvéndas som ett diskussionsunderlag i kontrollarbetet mot
pizzerior.

Det dr viktigt att komma ihag att vi i projektet redovisar den forsta inspektionen och att alla
underkinda anliggningar har fatt uppféljande kontroller da de hade atgirdat papekade
brister.

Diskussion

Inspektionsresultatet visar att var bedomning att det dr en lag niva pa kunskaperna om lagstiftning och
livsmedelshygien i den hir branschen ir riktig. Det finns ett behov av information, men uppenbarligen
inte pa det satt som vi har gett, det vill siga traditionell foreldsningsform. Detsamma borde kunna
sagas da fler dn hilften av foretagen kan visa upp kursintyg fran vilrenommerade utbildare. Helt
uppenbart finns svarigheter att 6verfora teoretiska kunskaper till praktiska rutiner i verksamheten. Det
kullkastar var hypotes om att i gruppen som fatt information skulle andelen som behévde
extrakontroll vara mindre 4n i jimférelsegruppen. Dirmed faller dven f6rhoppningen om en
effektivare kontroll med hjilp av det hir arbetssittet.

Man kan stilla sig fragan om resultatet av projektet, det vill sdga att informationsinsatser innan
inspektion inte paverkar inspektionsresultaten dr allmingiltig eller att det bara giller den hir
branschen. Hialsoskyddsavdelningen har under 2009 ocksa anvint sig av informationsméten 1 samband
med olika tillsynsprojekt och tycker sig se varierande resultat beroende pa malgrupp. De har dock inte
gjort ndgon djupare analys av resultaten.

En mdjlig slutsats kan vara att effekten av informationsinsatser beror vildigt mycket pa vilken
malgrupp man vinder sig till, problemet i det fallet ir ju i sa fall att géra bedémningen nir
informationsméten ir ett bra verktyg.

FOretagens utvardering

Vi fragade foretagen om de hade varit med pa informationsmétet, om inte varfér och om de varit med
vad de tyckte. Vi fick klart f6r oss att métet infoll under ramadan vilket gjorde att manga hade
semester och var underbemannade pa restaurangerna. De flesta hade fatt veta om motet genom den
brevinbjudan som gick ut.

Tidpunkt pa dagen, plats f6r métet och métets lingd ansag de flesta var bra anpassat till deras
verksamheter. Aven innehallet var de flesta positiva till izven om nigon framférde att det var for lig
niva pa innehallet. Vi hade ett skimtinslag med “hygienkonsulten Siw”” som gjorde “alla fel”, en del av
de nirvarande blev férolimpade och trodde att vi menade att pizzeriorna betedde sig sd, medan en del
torstod skamtet och tyckte det var kul.

Synpunkterna fran foretagarna ar intressanta och viktiga att ta hansyn till infor framtiden.

Hur gar vi vidare?

Information ir ett verktyg som uppmuntras i Miljébalken, inom livsmedelslagstiftningen betonas
snarare foretagens egna ansvar att skaffa sig de kunskaper och verktyg som de behover for
kvalitetssakring. Dirfor borde man utvirdera hur bra verktyg informationsmoéten dr inom miljébalkens
omrade dr och om det dr en malgrupp som dr mer mottaglig f6r den hir typen av information.

Oberoende av projektresultatet kan vi konstatera att det finns ett stort behov av kontroll och
individuell information inom pizzabranschen och att vi aven framéver behéver prioritera de hir
foretagen 1 var tillsynsplanering.



Kallhanvisning:
Muntliga samtal med inspektorer inom halsoskyddsavdelningen om deras erfarenheter av att anvinda

informationsmoten som ett redskap i tillsynen.

Bilagor

Bilaga 1: Presentation, informationsméte 3 september 2009
Bilaga 2: Checklistan



Bilaga 1

VALKOMMEN!!!

— SODERTORNS
. MIL]O- & HALSO-
SKYDDSFORBUND

HANDLAGGARNA

HYGIENKONSULT
Siv von Sydow

"Livemedelhygieniska
fallor i pizzahantering”

Projekt informationsinsatser

*b h isati s E
ranscharganisation 23‘. -

»sékrare livsmedel .
i =

>tillsynsavgiften

Checklistan

Bakterier

Det finns bade bra och daliga
bakterier.

» Tillvaxer genom delning, snabbt
* Trivs ofta i kroppstemperatur




Bra och sédker mat

“Inga bakterier ar bra bakterier”
»Ravara
» Sparbarhet

Forhindra att nya bakterier kommer
i maten

»Tvatta handerna

#Ga inte till jobbet om du &ar sjuk

»Bar rena skyddsklader

F&rhindra att nya bakterier kommer
i maten

»Hela och rena:
- arbetsredskap
- ytor
- forvaringsutrymmen
» Skilj at; N
- rd och fardig mat
- gronsaker och koéttffiskfagel

Forhindra att bakterier vaxer till

¥ Foérvara i temperaturer dar bakterierna inte
“trivs”, bade varmt och kallt

»Om du kyler ner mat, se till att den sa
shabbt som mdjligt passerar 3
"Kroppstemperatur” },ﬁ)

oBs!l! @

Det ar inte bara temperaturen som ar o- o

viktig utan ocksa TIDEN! D2 Fer

¥ 9C

Da ar val allt frid och frojd da?

» Steril mat

Hur gér man fér att fa bort
bakterier?

>Klorera
»Stréla
¥ Upphetta




Annat som kan férgifta mat

»Flagande farg
»Glassplitter
»Lésa maskindelar
»Trasiga redskap

Annat som kan férgifta mat

» Olampligt férpackningsmaterial i
» Bekadmpningsmedel

#» Konservburkar

Varfér ar markning sa viktigt?

¥»Halsoaspekter
»Arlighet mot kundema

Godkénnande/registrering

> Se till att Du inte star kvar som agare for
en verksamhet som du har salt!ll

Malet ar

»Nb6jda kunder
> Saker mat &

Hur nar jag malet?

» Utbildning — kunskap om hur man hanterar
livsmedel pa ett sakert satt

» Rutiner - féretagets ordningsregler

|atta att folja och fdljs de blir resultat sékra
livsmedel




Egenkontroll

» Fungerande rutiner som passar din
verksamhet

- syfte (vad vill jag uppna)

- vad ska jag praktiskt gdra fér att na
syftet

- hur kontrollerar jag att jag nar syftet

- hur ofta behdver jag kontrollera

- hur dokumenterar jag resultatet fran
kontrollen och hur ofta

- vad gor jag om jag upptacker fel

Marie-Louise Danielsson-Tham

Boka 20 januari fér
informationstraff och
underhallande féredrag om
livsmedelshygien!!
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Bilaga 2

Verksamhetsnamn: Datum:
Dnr:

Fastighetsbeteckning:
Kommun:

Handlaggare:

Checklista — projektet pizzerior 2009

Kod  Kontrollomrade/Kontrollpunkt ] Ej Kommentar
MYNDIGHETSDOKUMENT
1 Godk&nnande/Registrering
11 Korrekta uppgifter for godkannande/registrering av
anldggning
PERSONAL
2 Utbildning
2.1 Rutin

2.2 Dokumentation
2.3 Kunskap om rutiner/instruktioner

3 Personlig hygien

m
3.1 Rutin
3.2 Dokumentation
3.3 Skyddsklader mm
3.4 Smittrisk och sar
3.5 Handtvattstall
’_‘

3.6 Omkladningsrum

Krav pa anlaggning

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 Handtvattstall




Kontrollomrade/Kontrollpunkt Ej Ej Kommentar
a k

6.8 Golvbrunn
6.9 Stadmaterial

7 Underhall

7.1 Rutin

7.2 Dokumentation

7.3 Arbetsredskap och -ytor

7.4 Golv, véggar, tak och inredning
10 Forpackningsmaterial

10.1 | Rutiner

10.2 | Dokumentation

10.3 | Anvandning av lampligt
forpackningsmaterial

10.4 |Forvaring/hantering av forpackningsmaterial

BN

11 Separering
11.5 |Golvfoérvaring
11.7 |Varuskydd

I

12 Maérkning/presentation

12.4 | Varumérkning, ingen omedelbar
redlighetsrisk

I

Processtyrning

13 Mottagning
13.1 |Rutin

13.2 | Dokumentation

14 Tid och temperaturprocesser
14.1 |Rutin

Finns rutin for
hemkorning?

14.2 | Dokumentation temperatur i kylar/frysar
14.3 | Dokumentation, upptining
145 | Dokumentation, nedkylning

j-- N

Kvalitetsledningssystem




Kontrollomrade/Kontrollpunkt Ej Ej Kommentar
a k

17 Spabarhet
17.1 | Rutin
17.2 | Dokumentation

19.1 Finns det kvarstaende anmarkningar fran féregaende inspektion?
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