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SAMMANFATTNING

Under ar 2013 har miljokontoret i Luled utfort offentlig livsmedelskontroll pa
restauranger och pizzerior inom Luled kommun for att kontrollera att kraven
i livsmedelslagstiftningen dar uppfyllda.

Forutom kontroll av kokslokaler och arbetsrutiner har provtagning utforts pa
is, pasta och sushiris. Analysen av provtagningen visar att en stor del av
isproverna har resultatet “godtagbar med anmarkning”. Detta behover i
enskilda fall inte betyda nagon felaktig hantering eller halsorisk men som
helhet ger det en viss indikation pa att rengorings- och hygienrutiner for
ismaskiner behover ses over.

Vad giller provtagningen pa nedkyld pasta sa fick ca en tredjedel av
proverna omddmet “godtagbar med anmarkning”, vilket indikerar pa brister
vid hanteringen. Det kan rora sig om dalig nedkylning och/eller {or lang
lagringstid innan servering. Efter &ndrade rutiner hos verksamheterna visade
dock de flesta omproverna pa pastan forbattrade analysresultat.
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1. BAKGRUND

Inom verksamhetsplaneringen for ar 2013 har offentlig kontroll utforts pa
restauranger och pizzerior. Offentlig kontroll utfors for att kontrollera
efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen och ska verifiera att
livsmedelsforetagen har vidtagit lampliga arbetssétt for att uppfylla kraven i
lagstiftningen och na malen med lagstiftningen, d v s sdkra livsmedel.

Inom projektet har vissa kontrollpunkter granskats mer specifikt, bl a har
provtagning utforts pa is fran ismaskiner, nedkyld pasta och fardigberett
sushiris. Ismaskiner kan ibland vara svara att rengtra och slarvas det med
rengoring och hygien kan det finnas en risk att ismaskinen utgor en
grogrund for bakterier. Vissa verksamheter kyler ner kokt pasta for att kunna
anvéanda vid senare tillfdlle. Har kan for langsam nedkylning och f6r varm
forvaringstemperatur i kombination med for lang lagringstid bidra till att
bakterier, jastsvampar och mdgel vaxer till snabbare i pastan.

Om fardigberett sushiris ska kunna vara framme i rumstemperatur, vilket
den ofta dr innan servering, dr det viktigt att den har ratt pH-varde. Ett for
hogt pH-varde gor att riset fortare blir daligt och darmed inte ar lampligt att
serveras. Hur fort riset omsatts efter att det ar tillagat paverkar dven kvalitén.

I projektet ingar dven kontroll av att rokforbudet pa restauranger och
pizzerior foljs. I 6vrigt har en riskbaserad livsmedelskontroll pa olika
kontrollomraden, samt en uppfdljning av foregaende ars kontroller, utforts.
Tanken ar att alla kontrollomraden ska gds igenom inom en femarsperiod.

2. SYFTE

- Att genomfdra offentlig kontroll f6r att kontrollera om livsmedelsforetagen
uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen.

- Att genom provtagning sikerstélla att kraven i livsmedelslagstiftningen
uppnas.

3. MAL

Att oka livsmedelsforetagarnas forstaelse om det egna ansvaret att producera
saker mat samt att egenkontrollen ska fungera som en del i
livsmedelsforetagens arbete med att producera siakra livsmedel.



4. METOD

I projektet har checklistan “livsmedelsanlaggning 1,0” med
rapporteringspunkter anvénts. Projektet inleddes med att team livsmedel
samlades for att gemensamt ga igenom projektet. Inom projektet har sarskilt
fokus lagts pa kontrollomradena:

e  Sdker hantering

e  Skadedjursbekdmpning

e  Rengoring

e  Temperatur

e  Personlig hygien

e  Utbildning

e  HACCP-kritiska styrpunkter — nedkylning,

e  Mikrobiologiska kriterier — provtagning av is, pasta och sushiris

o  Ovrigt

Parametrar som analyserats ar foljande:

Is — Odlingsbara mikroorganismer, Langsamvéxade bakterier, E-coli och
Koliforma bakterier

Pasta — Aeroba mikroorganismer, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
E-coli, Enterobacteriaceae, Jastsvamp, mogelsvamp, Salmonella och
Stafylokocker.

Sushiris — pH

Alla proverna har skickats till ett ackrediterat laboratorium (Alcontrol) for
analys.

Alla inspektorer, som deltog i projektet har anvant en gemensam lista att
utgad ifran dar alla livsmedelsanldggningar som skulle kontrolleras fanns

med. Kontrollerna hos livsmedelsféretagen har varit oanmalda, forutom i
enstaka undantagsfall.

Kontrollrapporter har skrivits for varje utford kontroll och har skickats ut till
samtliga livsmedelsforetagare, tillsammans med kopia pa eventuella
analyssvar fran provtagningen. Kontrollrapporterna finns dven diarieforda i
miljokontorets datahanteringssystem Miljoreda.



5. RESULTAT

5.1 Kontrollomrdden

Totalt har 117 av 125 livsmedelsanldggningar blivit kontrollerade och
sammanlagt har 204 kontroller utforts. Den vanligaste anmarkningen ar
bristande rengdring av livsmedelslokalernas ytor som golv, viaggar och d@ven
inviandigt inuti t ex kylutrymmen. Tatt foljd av bristande underhall i lokaler
och da sarskilt slitna ytor som golv, vdggar och inredning.

5.2 Provtagning
Inom projektet ingick provtagning av is, pasta och sushiris.

Analyserna av isproverna visade att 23 av 31 analyssvar blev “godtagbar
med anmarkning” p g a Odlingsbara mikroorganismer, Langsamvaxande
bakterier och Koliforma bakterier. Koliforma bakterier kunde bara ses i ett av
proven. Svaren pa hur ofta verksamheterna rengor ismaskinerna varierar
frén varannan dag till en gang per ar.

Prov togs pa fardigkokt nedkyld pasta som antingen skulle serveras samma
dag eller som forvarades i kylutrymme for att serveras nagon eller nagra
dagar senare. Provtagningen av nedkyld pasta visade att 12 av 36 analyssvar
blev “godtagbar med anmarkning” p g a Aeroba mikroorganismer,
Enterobacteriaceae, Jastsvamp. Inga matforgiftningsbakterier har pavisats.
For omproven av pasta visade ett av atta prov pa “godtagbar med
anmarkning”.

Proverna pa sushiris blev totalt fyra stycken. Riset hade pH-vardena 3,9, 4,2,
4,2 och 4,3. Alla dessa varden ligger inom rekommendationerna.

Vid kontrollen av att rokforbudet {6ljs vid serveringsstéllena har inget
avvikande noterats.

6. DISKUSSION

6.1 Kontrollomraden

Alla livsmedelsanldggningar har inte fatt ett besok, vilket kan forklaras med
att dessa verksamheter antingen hade upphort eller inte hunnits med att
besokas. Att ett omrade som rengdring har flest avvikelser ar inte forvanande
eftersom det inrymmer stora delar av lokalen och dess utrustning. Det ar
aven ett omrade som alltid kontrolleras vid alla kontrollbesok. Vad galler
avvikelser om bristande underhall av lokaler och utrustning sa finns det en



viss koppling mellan slitna ytor och dalig rengoring da bristande underhall
forsvarar rengdringen.

6.2 Provtagning

Aven om provtagningen p4 is frdn ismaskinerna endast ska ses som
stickprover hos verksamheterna och att proverna trots allt ar godtagbara ar
det relativt manga prover som visar pa “godtagbar med anméarkning” p g a
framst odlingsbara mikroorganismer. Anmarkningen tyder oftast pa att det
finns en indikation pa att den mikrobiologiska statusen pa isen inte &r helt
tillfredstallande och att det finns anledning for livsmedelsforetagarna att se
over sina rutiner for hantering och rengoéring av ismaskinerna. Koliforma
bakterier tyder pa fekal fororening dar en storre méngd bakterier kan orsaka
en matforgiftning, speciellt for personer med nedsatt immunf&rsvar. Bara ett
prov visade pa Koliforma bakterier, i ett lagt antal.

Négot monster mellan tillfredstillande prover och prover med anmarkning i
avseende pa hur ofta ismaskinerna rengors kan inte direkt utldsas. Troligen
ar det andra faktorer som paverkar detta. Att rengora oftare borde och ska
vara béttre men det beror dven pa hur man rengoér och hur verksamheternas
rutiner for hanteringen av ismaskinen ser ut. Anvander man t ex ej rent
stadmaterial eller har dalig handhygien sa kan ismaskinen fororenas i
samband med rengdringen. Hur isskopan anviands och om den legat pa ett
olampligt stdlle kan dven paverka isens kvalité, ex pa olampliga stdllen kan
vara inuti ismaskinen eller pa en smutsig yta. Ismaskinernas placering och
utformning samt hur ofta de anviands kan dven ha en viss inverkan.

Antalet prover pa nedkyld pasta visade inte pa lika mycket anmérkningar
som pa isen. Cirka en tredjedel av proverna fick resultatet “godtagbar med
anmarkning”. Jastsvamp, som gav anmarkning i vissa analyser, kan t ex vara
ett tecken pa att pastan forvarats for lange och i felaktig temperatur.

Verksamheterna har kylt ner pastan genom kallt vatten eller med hjalp av en
chill-blaster for att sedan kunna ateruppvarma eller anvanda den till sallad.
Ett fatal prover har kylts ner med hjalp av en chill-blaster, dessa prover
visade inte pa ndgon anmarkning. I ndgot fall kyldes inte den kokta pastan
ner, utan forvarades i rumstemperatur under serveringstiden. Analysen av
denna pasta visade pa ”“Godtagbar med anméarkning”.

Antal dagar som den nedkylda pastan har sparats har varierat mellan en till
nagra dagar. Viktiga aspekter att tanka pa vad galler pastan ar hur den kyls
ner, hur den férvaras och hur linge den sparas samt att dteruppvarmningen



sker i ratt temperaturer. En snabb nedkylning och kort lagringstid borde ge
pastan en battre kvalité. Eftersom en hogre vattenaktivitet gor att bakterier
trivs battre i ett livsmedel skulle dven pastan, som kylts ner i kallt vatten och
fortfarande ar blot, kunna ha en potentiellt hogre risk for bakterietillvaxt.
Ateruppkokning av nedkyld pasta har dock en avdédande effekt pa manga
bakterier men anvands dalig pasta till kalla sallader skulle det daremot
kunna innebara en storre risk.

Nar nya pastaprover togs ut for att se om verksamheternas forbattrade
rutiner gett resultat visade endast ett av dessa prover pa anmarkning, vilket
ar bra. Skillnaden som kan ses vid den andra provtagningen ar att
verksamheterna kortat ner dagarna som pastan sparas i kylen samt att de
blivit mer noggranna i sin nedkylning och foérvaring. Aven om antalet prover
inte varit jattestort sa visar resultaten av omproverna att forbattrade rutiner
for hygien och livsmedelshantering har gett resultat.

7. SLUTSATSER

Framst bor det poangteras att proverna i detta projekt endast kan ses som
stickprover hos de olika verksamheterna. Var och ett av proverna utgor inget
man kan dra nagra storre slutsatser ifran. Helhetsresultatet fran isproverna
visar dock att det finns anledning for livsmedelsforetagare att se 6ver sina
rutiner for rengoring och hantering vad géller ismaskiner och is. Detta ar
nagot som dven bor f6ljas upp i kommande livsmedelskontroller.

Vad giller provtagning av pastan sa visade omproverna att verksamheternas
forbattrade rutiner kring hanteringen av pastan gett resultat.
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