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SAMMANFATTNING

Miljokontoret har under november manad 2004 genom en riktad tillsynsinsats inspekterat nio
stycken bagerier och konditorier. Syftet var att kontrollera egenkontrollen samt hur
hanteringen av livsmedel fungerar samt om nagon tillverkning av allergifria produkter
gjordes.

De flesta bagerier och konditorier, 56%, fick anméarkning pa dalig rengdring av golv, véaggar,
inredning och arbetsytor samt 89% fick anmarkning for eftersatt underhall i
livsmedelslokalen. Flytande tval och engangshanddukar av papper saknades hos 33% av
foretagen, vilket innebér att en godtagbar handhygien oméjligtvis kan uppnas. En del
livsmedelsprover togs vid inspektionerna. Totalt blev 23% av proverna tjanliga med
anmarkning. Resultatet fran proverna har ett starkt samband med hur hanteringen fungerar hos
foretagen.
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1. SYFTE

Syftet var att kontrollera underhall och rengéring i lokalen, hantering av livsmedel,
personalhygien, egentillsyn samt om tillverkning sker av allergifria produkter.

2. BAKGRUND

Ett flertal bagerier- och konditorier har férutom att baka mat- och fikabrdd aven beredning av
smorgasar och smorgastartor i sin verksamhet. Produkter som inte varmebehandlas &r
kansliga och kréaver vid beredningen goda hygieniska kunskaper och d&ndamalsenliga
utrymmen. Vid tidigare provtagning av smorgasar for mikrobiologisk analys har vi
konstaterat att manga prover fatt tjanligt med anmarkning, fran vilket vi kunnat dra slutsatser
om att kunskaper saknas for att hantera/bereda smorgasar pa ett sakert stt.

| projektet kontrollerades om foretagen tillverkar och mérker sina produkter som “allergifria
produkter” och hur denna tillverkning i sadana fall fungerar for att garantera en saker produkt.
Den sarskilda tillverkningen ska ske i en separat anlaggning eller pa en sarskild
tillverkningslinje. Vidare kravs att foretaget har ett godkéannande som tillater denna hantering.
Bagerier- och konditorier som tillverkar produkter som inte innehaller t ex gluten och/eller
laktos och séljer produkterna med benamningen allergifri, maste anméla detta till
Livsmedelsverket. Foretaget maste ocksa kunna visa i sin egenkontroll att de har en saker
produkt.

Totalt skulle 12 stycken anlaggningar besokas, bade bagerier och konditorier. Projekttiden var
berdknad till 0,7 personmanader.

3. MAL

Oka verksamhetsinnehavarnas kunskaper om att hantera produkterna pa ratt satt.

4. METOD OCH MATERIAL

Till hjélp i projektet anvéndes en sarskild checklista, termometer, provtagningsmaterial och
skyddsklader. Provtagning utfordes pa bl a smorgasar/baguetter eller ingredienser till dessa
samt marsankram och gradde.

5. RESULTAT

Totalt 12 stycken bagerier och konditorier var inplanerade att inspekteras enligt
verksamhetsplanen. Antalet objekt hade blivit en fler efter det att verksamhetsplanen
faststéllts d v s totalt 13 stycken objekt. Av dessa har 9 stycken inspekterats. 3
stycken anlaggningar visade sig ha upphort eller var pa vag att lagga ner sin
verksamhet. Ett bageri som besoktes gick inte att inspektera da personalen gatt for
dagen. Nagot nytt forsok att inspektera gjordes inte p g a tidsbrist.

Ingen av de inspekterade bagerierna och konditorierna tillverkade allergifria
produkter.

5.1 Myndighetsdokument

Vid inspektion har det kontrollerats om verksamhetens hantering och lokal
Overensstdimmer med livsmedelslokalens godk&nnande samt att vi har de ratta
uppgifterna om vem som driver verksamheten. Det visade sig att ett (11%) foretag
forandrat sitt sortiment utan att ha anmalt detta till miljokontoret for provning.



Av de inspekterade foretagen sa kunde 3 (33%) inte visa upp sitt
egenkontrollprogram. Ett av dessa foretag saknade egenkontrollprogram pga att det
var relativt nystartat.

5.2 Egenkontrollprogram

For 13 ar sedan infordes kravet pa livsmedelsforetagens egenkontroll. Vid
inspektionerna konstaterades att en stor del av bagerierna fortfarande misskoter sin
egenkontroll. Brister i livsmedelshanteringen har en direkt koppling till brister i
egenkontrollen.

Alla besokta bagerier och konditoriers befintliga egenkontrollprogram &r i behov av
revidering. Alla foretag har fatt information om den kommande forordning (EG)
852/2004 om livsmedelshygien, som trader i kraft den 1 januari 2006. | denna
tydliggors foretagens ansvar i fraga om sakra livsmedel. Foretagarna ska folja
faststéllda regler i fraga om god hygienpraxis dvs att grundforutsattningar for
livsmedelshanteringen finns (som att produkterna forvaras i ratt temperatur, att
rengoringsrutiner och rutiner for personalhygien finns mm). Ett bageri/konditori
haller pa att ta fram en HACCP-plan, vilket & mycket positivt.

5.3 Forvaring

En del hanteringsbrister uppmérksammades, bl a samforvaring av oférpackade
fardiga konditoriprodukter och ravaror. 1 ett fall fanns kartonger med kruksallad i
samma kylutrymme som of6rpackade fardiga konditoriprodukter. Detta &r en risk da
kartonger inte kan betraktas som rena och kan innehalla bade mogelsporer och
bakterier. Vidare kan jordbakterier spridas ut i kylutrymmet fran kruksalladen och
fororena oférpackade konditoriprodukter.

| ett bageri/konditori forvarades véldigt mycket tomkartonger, avfall, gamla tidningar
mm i varumottagning och del av beredningsutrymme. Avfallet blockerade ocksa
atkomst till bl a vissa frysar. Lagring av avfall forsvarar stadningen i
livsmedelslokalen samt att det finns risk for uppkomst av skadedjur.

Hos 4 stycken (44%) bagerier och konditorier saknades termometrar i kyl- och
frysutrymmen, vilket forsvarar den dagliga kontrollen dver att ratt temperatur halls i
de olika forvaringsutrymmena. 5 stycken (56%) foretag fick avvikelse pa avfrostning
av frysar. | ett fall hade en frys sa mycket isbildning att det volymmassigt tog nastan
lika stor plats som de varor som lagrades. | ett foretag patraffades oférpackade varor
i frys, detta ar en grogrund for frostbildning och kvalitetsforsamring av produkter.

En stor del av foretagen, 6 stycken (67%), forvarade livsmedel pa golvet i torrforrad,
kylutrymmen mm. | de flesta fall &r det kartonger med innerforpackningar
innehallande nagon typ av livsmedel. | ett bageri/konditori forvarades fardiga
oférpackade tartor pa golvet, vilket &r en stor risk for férorening. Aven oanvéanda
hopvikta tartkartonger patraffades pa golvet, vilka skulle anvéandas till packning av
tartor.

3 stycken (33%) av foretagen forvarade kemisk-tekniska varor och stadutrustning pa
oldmpliga stéllen i narheten av livsmedelshantering, t ex forvarades kemiska medel
pa eller ovanfor arbetsbord.



En del foretag forvarade vissa av sina ravaror och ingredienser i rumstemperatur
dygnet runt trots att det pa forpackningar angavs att produkten skulle forvaras svalt
eller vid hogst +8°C. Det verkar som att manga tar for givet att produkterna kan
forvaras i rumstemperatur.

Vid inspektionerna har temperaturkontroll gjorts i kylar och frysar. Det mest
avvikande reslutatet var en temperatur pa +12.6°C i en gronsakskyl dar fardighackad
gronsallad forvarades. Forvaringsanvisningen pa den hackade salladen var +4°C.
Felaktig temperatur kan innebdra att salladen inte haller till utlovad bast fére dag.

| ett kylutrymme for oférpackade konditoriprodukter fanns det mdgliga citroner. Risk
finns att dessa kan fororena de oférpackade konditoriprodukterna.

5.4 Rengoring

Rengdring av golv, vaggar, tak och inredning var bristfallig hos 5 (56%) av
bagerierna och konditorierna. 2 (22%) bagerier och konditorier fick allvarlig
avvikelse pa rengdring av utrustning som olika maskiner. Det blir en allvarlig
avvikelse eftersom dessa ytor kan komma i direkt kontakt med livsmedel och
medfora fororening av mikroorganismer. Dalig rengéring ar en grogrund for
bakterietillvaxt. Hos 3 (33%) av foretagen var stadredskapen smutsiga, vilket inte ar
acceptabelt eftersom dessa ska anvéandas for att gora rent i livsmedelslokalen. Hos ett
av foretagen var utslagsvasken belamrad med ovidkommande saker, vilket
omojliggjorde upptappning och uth&llning av vatten. Ett bageri och konditori héllde
ut sitt skurvatten i hon vid arbetsbanken for beredning av smorgasar, vilket innebar
en stor risk for fororening. | ett bageri och konditori fanns det svartmogeltillvaxt
ovanfor en dorr till ett frysrum.

5.5 Underhall

Anmarkningsvart ar att 8 (89%) fick anméarkning pa underhall som t ex flagnande
farg pa vaggar och tak, trasiga kakelplattor, betongvaggar, sprickor i golv samt
trasiga kylskapslister. En sliten lokal ar en risk i hanteringen da stadningen forsvaras
vilket i sin tur kan medféra att bakterier finns kvar i de slitna ytorna. 3 (33%) fick
anmarkning pa trasiga tatningslister i kylar och frysar samt trasiga arbetsredskap och
ytor. Trasiga tatningslister ar svara att halla rena men den storsta risken ar att ratt
temperatur i kylutrymmet kan vara svar att halla.

5.6 Personal

3 (33%) av bagerierna och konditorierna saknade flytande tval och engangs-
handdukar av papper vid handtvattstallen. Att flytande tval och pappershanddukar
saknas innebér att en godtagbar handhygien inte kan uppnas. En bristfallig
handhygien &r samtidigt den storsta orsaken till spridning av bakterier till livsmedel.
Ett lika stort antal foretag saknade harskydd bland den personal som arbetade med
ofdrpackade livsmedel. Ett antal foretag, 4 (44%) hade inte skild férvaring av privata
klader och arbetsklader. Fran de privata kladerna kan det t ex foras over partiklar fran
katt och hund mm till arbetskladerna.

5.7 Provtagning av livsmedel for mikrobiologisk analys

Totalt har 22 stycken prover tagits. Av dessa blev 5 stycken (23 %) av proverna
tjanliga med anmarkning. Inga prover blev otjanliga. De vanligaste
mikroorganismerna som patraffades vid analys var totalantal aeroba



mikroorganismer, enterobacteriaceae samt jastsvamp. Dessa mikroorganismer
indikerar brister i hanteringen som t ex felaktig forvaringstemperatur, bristféllig
handtvétt och dalig rengdring av utrustning och redskap.

DISKUSSION

Resultatet fran inspektionerna visade att 44% av bagerierna och konditorierna hade
anmarkningar pa sina myndighetsdokument. Anmarkningarna var att nagot foretag
gjort en del forandringar i sitt sortiment utan att ha fatt det prévat hos miljonamnden.
Vidare kunde ett antal foretag inte visa upp sitt befintliga egenkontrollprogram eller
saknade egenkontrollprogram. Samtliga foretag har upplysts om de kommade
reglerna som géller fr o m 1 januari 2006.

44% saknade termometrar i sina kylar och frysar, detta borde vara en sjalvklarhet hos
alla verksamheter, da de annars inte kan garantera for konsumenten att livsmedlet har
hanterats pa ratt satt. Vid temperaturkontroll noterades i ett par fall &ven for hog
temperatur pa varor som skulle forvaras i betydligt lagre temperatur.

67% av verksamheterna fick avvikelse for att de forvarade livsmedel pa golvet. Hos
ett bageri och konditori férvarades oférpackade tartor pa golvet, vilket ar
anmarkningsvart. Den allmanna ordningen i lokalen har stor betydelse for
reng6ringen. Varor som forvaras pa golvet gor att det blir svarstadat. Mjolséackar,
kartonger med livsmedel och liknande bor forvaras pa vagnar sa att det gar latt att
flytta dylika foremal vid stadning. | ett av bagerierna forvarades mycket
ovidkommande material och avfall som inte behdvdes for sjalva hanteringen i
livsmedelslokalen.

Brister i rengoring forekom hos 56% av foretagen. Mjol som ligger pa ledningar,
plana ytor och i hdrn virvlas upp av luftrérelser nar man ror sig i lokalen. En del
bagerier och konditorier &r gamla och slitna. 89% av foretagen fick anmarkning pa
bristande underhall. En livsmedelslokal som inte underhalls slits mycket fort, vilket
aven forsvarar rengoringen i livsmedelslokalen.

Brister i personalhygien noterades som att flytande tval och pappershanddukar
saknas hos 33% av bagerierna och konditorierna, vilket & mycket anmérkningsvaért.
Till personalhygienen hor att tvatta handerna och om flytande tval och
pappershanddukar saknas vid handtvattstallena ar forutsattningen for god handhygien
obefintlig. Vidare ska rena arbetsklader inkluderat harskydd baras for att skydda
livsmedlet och avgransa det fran vardagsklader.

Vid analys av tagna prover blev 23% tjanliga med anmarkning. Resultaten visar pa
ett klart samband med brister i hanteringen av livsmedel.

De brister som pavisats vid inspektionerna ar markanta riskfaktorer for férorening
och kvalitetsforsamring av livsmedel. De bagerier och konditorier som hade brister i
sin hantering maste ta fram eller forbéattra sina rutiner sa att de konstaterade bristerna
inte aterkommer med risk for matforgiftning.

Den som &r ansvarig for sin verksamhet ska folja de lagar och regler som galler.
Ansvaret for att forebygga uppkomsten av brister i verksamheten ligger helt och



hallet pa naringsidkaren. Viktigt ar att verksamheterna sjalva forstar allvaret i
bristerna.

Resultatet fran denna tillsynsomgang ar svar att jamfora med tidigare ar eftersom
inspektionerna nu utférts med en sérskild checklista.

Miljokontoret kommer vid néasta tillsynsomgang, om resultaten inte forbattrats, att i
annu storre utstrackning meddela foreldgganden och forbud. T ex hanteringsforbud
kan bli aktuellt da nagon specifik risk i hanteringen kan medfora allvarliga
konsekvenser for de kunder som konsumerar livsmedel.

SLUTSATS

Bageri och konditoriprojektet visar tydligt pa att kunskap kring hantering, hygien och
syftet med egenkontroll saknas hos en stor del av verksamheterna. Ett krav pa
grundutbildning i livsmedelshygien och hantering borde finnas for samtliga som
avser att starta en livsmedelsverksambhet.



Checklista for manuell inspektion av bageri och konditori

Foretagsnamn:..........oovevveiiiiiine e, Datum:.. ..o 1(2)

Kontrollpunkt Tidsplan for atgarder

1 MYNDIGHETSDOKUMENT

1.1 | Overensstammelse av godkénnande, aktuell verksamhet
och aktuell lokal

1.2 | Egenkontrollprogram (EKP)

Antal avvikelser, myndighetsdokument ‘

2 DOKUMENTATION FRAN VERKSAMHETENS EGEN OVERVAKNING
2.1 Utbildning

2.2 Rengdring

2.3 Underhall av lokaler, inredning och utrustning
2.4 | Skadedjur

25 Forpackningsmaterial

2.6 | Ankomstkontroll av varor och emballage

2.7 | Temperatur ankommande kylvaror

2.8 | Temperatur ankommande varm mat

2.9 | Lufttemperatur i kylar

2.10 |Lufttemperatur i frysar

2.11 | Nedkylning

2.12 | Varmhallning

2.13 | Ateruppvarmning

2.14 | Temperatur diskmaskin

2.15 | Temperatur utlevererad kyld mat

2.16 | Temperatur utlevererad varm mat

2.17 | ”Eget” vatten

2.18 | Korrigerande atgarder

2.19 | Egenkontrollprogrammets innehal och funktion

Antal avvikelser, dokumentation av foretagets egen évervakning ‘

3 VARUMOTTAGNING/LEVERANS
3.1 Varumottag/Leverans av varor \ \ -I \
4 FORVARING

4.1 | Forvaring av oforpackad animalisk ravara och
oftrpackade rotfrukter/jordiga gronsaker

4.2 | Forvaring av ravara och fardigvara

4.3 Lagring av dvriga livsmedel/avfall

4.4 | Termometer i kylar och frysar

4.5 | Avfrostning frysar

4.6 | Golvférvaring

4.7 Férvaring av kemisk-tekniska varor och stadutrustning
5 BEREDNING

5.1 Nedkylning

5.2 Infrysning

5.3 Upptining under kontrollerade former

5.4 Kallskénkshantering

55 Rotfrukts- och gronsakshantering

6 RENGORING

6.1 | Fettfilter, ventilationskdpa och -don \

-




Checklista for manuell inspektion av bageri och konditori

Kod Kontrollpunkt

6.2 Golv, vaggar, tak och inredning

Tidsplan for tgarder

6.3 | Arbetsytor

6.4 Utrustning, koksredskap, forvaringskarl

6.5 Handtvattstall

6.6 Golvbrunnar

6.7 Stadmaterial

7 SKADEDJURSSAKRING
7.1 | Skadedjur B B
8 UNDERHALL

8.1 | Tatningslister kylar, frysar och dorrar

8.2 | Arbetsredskap och -ytor

8.3 | Golv, véggar, tak, inredning och utrustning

9 SAMMANSATTNING/MARKNING

9.1 | Varumarkning kontra matsedel

9.2 | Sparbarhet

10 PERSONAL

10.1 | Handtvéttstall med flytande tvél och engéngshanddukar

10.2 | Personlig hygien

10.3 | Omkl&dningsrum

Antal avvikelser, genomférande av egenkontroll

Antal avvikelser, totalt

Ovrigt:

Beredes/hanteras allergi produkter sésom gluten och laktosfria produkter? Finns tillstand fran
Miljonamnden/Livsmedelsverket? Sarskilda fléden for att undvika korskontamination?

Kommentarer:

2(2)



februari 2004

Miljo

INFORMATION FRAN MILIOKONTORET

Handtvati

Livsmedelslagen stéller krav pd handtvitt.
Las mer om bakgrunden till det.

Varfér skall man tvatta hénderna ?
Bakterier, virus och svamp (mikroorganismer)
finns naturligt pa vara hander.

De flesta ar harmlosa.

En del av mikroorganismerna kan dock i
lampliga forhallanden medféra sjukdomar,
som matforgiftningar, influensa och andra
infektionssjukdomar.

De har mikroorganismerna kallas patogena
(sjukdomsalstrande).Via handerna sprider vi
latt dessa mikroorganismer fran ett stalle till ett
annat och framforallt till livsmedel, eftersom vi

under dagens lopp rér manga slag av ytor och

foremal. [Admpted from Tawlor L [1975), An ewluation of hand washingtezhniques - |,
Mursing Times, 12 January, pp 5%-5%

B Omriden som ofta missas vid handtvitt
Omraden som missas ibland

Omraden som inte missas

Varifrdn far vi bakterier pd héinderna?

Vi kan fa bakterier pa handerna till exempel i
samband med besok pa toaletten, fran
dorrhandtag och ledstanger i offentliga lokaler,
fran pengar, av att vi tommer soppasen eller ror
vid ndsan eller haret.

Om vi inte noggrant tvattar handerna efter
besok pa toaletten, kan vi till exempel sprida
vidare bakterier fran avféringen som t ex
salmonella, E-coli och enterokocker.

Om vi inte tvattar handerna efter att vi rort vid
nasan eller haret, kan vi fora vidare bakterien
Staphylococcus aureus, en bakterie som
allmant trivs pa huden, i sar, i svalget,i ndsan
och pa handerna. Bakterien finns hos varannan
manniska. En del av S.aureus -stammarna
producerar toxiner (gift) som orsakar
matforgiftningar.

Bdsta sdttet att bryta bakteriernas
framfart ar att tvatta héinderna
En bra handhygien ar det effektivaste sattet att

hindra bakterier fran att sprida sig och minska
risken for matférgiftningar saval i det egna
koket som vid yrkesmassig matlagning.

Man ska alltid tvatta handerna noggrannt
innan man borjar laga mat eller da man vid
matlagning borjar hantera nasta livsmedel.

Med ravaror fér matlagning kan det komma in
bakterier i koket som sprider sig fran ett
livsmedel till ett annat om man inte tvattar
handerna emellan.

Handtvattningsteknik

En bra handtvatt tar ca 20 sekunder att
genomfdra. Handerna ska gnuggas ordentligt
med tval och varmt vatten. Handryggen, bagge
sidorna av handen, mellanrummen mellan
fingrarna och omradet runt naglar ska tvattas.

Handerna ska alltid torkas med
engangshanddukar av papper. Ifall handerna
torkar kan man anvanda fuktcreme morgon
och kvall.

Adress: Miljiokontoret, Lule& kommun, 971 85 LULEA Bes®k oss: Residensgatan 23

Telefon: 0920-29 30 00 E-post: miljokontoret@lulea.se Hemsidad: www.lulea.se/miljokontoret




Bakterier pa hand efter att ha anvint Bakterier pa hand efter att ha anvint en
toaletten och innan handtvatt gammal disktrasa

Bakterier pa hand efter att ha hanterat Bakterier pa hand efter att ha hanterat
ratt kitt ra kyckling

Misslyckad handtvitt. Lyckad handtvatt.
Ofta missar vi att tvatta tummen. Inga bakterier - ingen fara.

Dessa bilder Copyright Public Health Laboratory Service and Food and Drink Federation. Alla bilder fran Foodlink Web:www.foodlink.org.uk.




