TILLSYN CAFEER 2004

BAKGRUND

Enligt ’paketet” caféer ska 36 caféer besdkas under 2004. Tillsynen sker enligt den
datoriserade checklistan for storhushall. Fokus ldggs pa foretagets egenkontroll. I samband
med besoket tas ocksa livsmedelsprover.

GENOMFORANDE

”Projektet” genomfordes i service. Tva personer prioriterade tillsynen pa caféer och gjorde de
flesta besoken. Ytterligare tva personer besokte nagra caféer vardera.

Totalt 30 objekt fick besok i1 ’projektet” som genomfordes under februari och mars. 34
livsmedelsprover togs i samband med tillsynen.

Tillsynen genomfordes enligt den datoriserade checklistan for storhushall. Da
dataprogrammet inte fungerade till fullo anvidndes checklistan manuellt.

RESULTAT

Egenkontroll

De brister som forekom pa de flesta stillen var bristande egenkontroll. I manga fall saknas
egenkontrollprogram eller sa dr de egenkontrollprogram som finns inte kompletta. De dldre
egenkontrollprogram som finns uppfyller inte dagens krav pd egenkontroll. P4 ménga caféer
finns egenkontrollprogram men de f6ljs inte/resultatet dokumenteras inte.

Personalhygien

Pa méanga stéllen bédr inte personalen harskydd trots att de hanterar oforpackat livsmedel.

En del caféer saknar tvittstill 1 beredningslokalen vilket forsvarar handtvitt. Manga av dessa
caféer har gamla godkdnnanden dar miljondmnden har godtagit att diskbénken anvinds till
handtvitt.

En mycket vanlig brist dr avsaknad av flytande tvdl och engdngshanddukar vid tvéttstéllen.
Maénga anvinder tyghanddukar istéllet vilket &r en risk 1 hanteringen.

Rengoring och underhall

Vid besoken kunde konstateras att det brister i underhéll av lokalerna tex spruckna
golvmattor, malarfarg som har flagnat.

Dalig rengodring av inredning och lokalen sdsom golv, viggar etc.

Forvaring av varor direkt pa golvet dr ocksa vanligt forekommande vilket forsvérar
rengdringen.

Hantering

En del caféer tillagar mat (tex kokar pasta) och kyler ned maten pa oldmpligt sétt, vanligast 1
rumstemperatur. Detta dr en stor risk i hanteringen.

Maénga caféer tinade upp livsmedel 1 rumstemperatur vilket dr oldmpligt som tex
salladskyckling.

En dterkommande anmérkning var ocksd samforvaring av oférpackad ravara och fardigvara i
kylutrymmen. Risk finns for korskontamination.



Overensstimmelse med godkinnande av lokalen
Fyra caféer har ocksé utokat verksamheten sa att den inte Gverensstimmer med det aktuella
godkdnnandet.

Livsmedelsprover

Totalt har vi tagit 34 prover pa caféer, da dr inte omproverna inrdknade i den siffran. Av
dessa 34 prover var 9 prover (26%) tjanlig med anmérkning. De caféer som har haft prover
med anmarkning har kontaktats per telefon innan de har fatt ett nytt bes6k dir nya prover har
tagits.

OMDOME

Efter det att inspektionen har genomforts har avvikelserna sammanstéllts. Utifran antal
avvikelser och allvarlighetsgrad ges ett helhetsomddome om foretaget. Helhetsomdome for
inspektionen ges som antingen godkénd eller underkénd. Ett eller flera allvarlig avvikelse”
ger helhetsomdomet underkénd. Allvarlig avvikelse dr bla om egenkontrollprogram saknas
eller om vissa delar 1 egenkontrollprogrammet inte dokumenteras.

Endast ett café fick helhetsomdomet godkénd de 6vriga caféerna fick omdomet underkénd.

UPPFOLINING

Samtliga caféer har fatt en inspektionsrapport med krav pa att inom viss tid lamna in
uppgifter/atgirda bristerna.

En del caféer har redan fatt besok i samband med att omprover har tagits.
Uppfoljningen kommer ocksé att goras dels med nya besdk och dels med skriftliga och
muntliga kontakter, detta gors i service.

REFLEXIONER

Tillsynen skéttes i service och inte som tidigare i speciellt projekt. Overlag fungerade
upplégget bra. Pa grund av sjukdom drog det ut pé tiden innan samtliga caféer hade fatt besok
och inspektionsrapporter.

En annan sak som inte gick enligt planeringen var att den datoriserade checklistan inte kunde
anvéndas fullt ut (dator) utan fick anvindas manuellt.

Tillsynen har visat att det rdder stora brister pa caféer bade vad giller egenkontroll, underhall

och hantering av livsmedel. Da inspektionen gors enligt checklistan missar man inte att
kontrollera de punkter som &r viktiga for livsmedelshanteringen.

Sammanstéllningen gjord 15/4 —04 av Margareta Brusheim
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