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Stadrutiner i restauranger
Projekt i Vastra Gotaland véaren 2002

Sammanfattning

Detta lansprojekt genomfordes under april-maj 2002. | projektet deltog 24 av |&nets
kommuner. Dessa kommuner besokte tillsammans 140 olika restauranger och gatukok. Vid
besoken kontrollerades hur rutinerna och dokumentationen fungerade i restaurangkoken. En
Overvagande del av |okalerna hade ett egenkontrollprogram med st&drutiner, men
dokumentationen av utford stadning mycket 1ag. Skyddsklader for stadning anvandesinte i
nagon storre utstrackning, men skal till detta bor vara att man oftast stadar det sista pa dagen
och da anvander sina vanliga arbetsklader for att sedan tvétta dessa. En del av
tillsynsprotokollet utgjordes av en optisk beddmning av st&dningen i den besokta |okalen.

En punkt i rengdringen som beddms som kritisk & rengdring bakom och under inredning och
utrustning. Aven detta projekt visar att det & just dar som verksamhetsutévarna missar vid
stédningen. Av de optiskt bedémda punkterna for rengdring av utrustning var det ca 50% som
kunde bedbmas som rena

Materia i vaggar golv och tak var i de flesta verksamheter |&tt rengdrbara. Golven rengjordes
varje dag men endast 30 % av de inspekterade golvbrunnarna beddmdes vara rena. For 26
objekt har man g svarat pa fragan varvid projektgruppen bedomer att dessa objekt saknar
golvbrunnar i beredningsutrymmet. Metoderna fér golvrengéring var i de flesta av objekten
svabbar eller mopp.

Bakgrund

Varje & drabbas tusentals svenskar av livsmedel sburna matforgiftningar. Detta som en foljd
av fel hantering av fardig mat och ravaror i vara kok. Brister i stadningen kan varaen
bidragande orsak.

Syfte
Syftet med projektet ar att:

Kontrollera och kartlégga stédrutinerna i restaurangkoken.

Mal

Malsdttningen &r att fa en samlad bild 6ver hur stadrutinerna i restaurangkoken fungerar i
lanet. Hur fdljs lagkraven?

En dokumentation dér samtliga kommuner i Vastra Gotaland deltagit genom inspektion av
alaeler minst fem objekt i kommunen.

Deltagande kommuner

De kommuner som deltagit i projektet & foljande: Alingsas, Bengtsfors, Dals-Ed, Essunga,
Falkoping, Gullspang, Goteborg, Herrljunga, Hjo, Harryda, Kungalv, Lerum, Lidkoping,
Mariestad, Munkedal, M6Indal, Skara, Skévde, Sotenas, Tanum, Tibro, Tidaholm, Trollhéttan
och Toreboda

Avgransningar

Studien har begransats till objekt inom avgiftsgrupp 3, avgiftsklasser A och B.

De kommuner som saknar dessa objekt kan titta pa sddana som de bedomer som liknande.
Stad rutiner som vi vill kontrollera & de dér of 6rpackade livsmedel bereds dvs. koken. Darfor
har vi inte tagit med serveringslokaler. Stadning innebér rengoring av lokal och utrustning.



Genomforande och tidsplan
Den aktiva inspektionsperioden ute i kommunerna skedde under varen 2002 och fram till 17/5
2002 da protokollen skulle varainsanda. Vid lansmétet hosten 2002 redovisades projektet.

Metod

Projektet bygger pa en checklista som skall kunna anvandas vid de livsmedel sinspektioner
som kommunen genomfor under projektets tidsperiod och inom dess avgransningar.
Inspektionen skall utférasi alalokaer eller minst fem i varje kommun inom projektets
avgransningar.

Tillsynsprotokollet & uppbyggd av ja och nej fragor, optisk kontroll samt frégor dér en viss
frekvens efterfragas.

Tillsynsprotokollet (bilaga 1) & uppdelad i foljande delar:

Del 1 Objektet

Objektets identifikation. Information endast for livsmedelsinspektoren. Ar g relevant for
projektet dd man g soker enskilda foretag.

Del 2 Lokalen

En allmén beskrivning av objektet, verksamhetsart, avgiftsklass samt om det finns
egenkontrollprogram eller €. Innehaller egenkontrollen stadrutiner och &r dessa
dokumenterade.

Dd 3 Stddutrymme
Finns utrymme for stéadutrustning.

De 4 Stadning av lokalen
Denna del & en beddmning av stddningen i lokalen. Dér ett antal kritiska punkter bedoms
genom en optisk kontroll.

Optisk kontroll
Med detta menar vi att man far gora en optisk bedémning utifran vad man salv anser & god
rengoring respektive dalig.

1=Bra 2 =Mindre bra 3=Ddigt 4 = Mycket daligt



Resultat
Objekt
Deltagande kommuner inspekterade 140 objekt detta ger ett snitt av 5,8 lokaler per kommun.

111 av dessa var placerade i avgiftsklass A (<4 arsarbetskrafter). 28 objekt i avgiftsklass B
(4-10 arsarbetskrafter) och en hade g svarat. Bilaga 2.

Egenkontroll (2 8§ SLVFS1996:15, H 4 OM TILLSYN)
100 eller 71 % av de inspekterade verksamheterna hade ett egenkontroll program.

Egenkontrollprogram

120
100 A

100

80 A
60

Antal

40
40 ~

20 ~

Har egenkontrollprogram @ Har ej egenkontrollprogram

Diagram 1. Antal objekt med egenkontrollprogram.

Av de verksamheter som inspekterades hade 65 stycken med st&drutiner i sina
egenkontrollprogram. Dessa rutiner var anpassade till lokalernas utformning och verksamhet i
72% av objekten. 112 hade en person som var ansvarig for stédningen. Men dokumentationen
av utford stadning utfordes g i nagon storre utstréackning. Bilaga 3.

Finns dokumentation pa utférd stadning

140 130

120 1

100 1
< 80 T
c
< 60 1

40

20 T 7 3

1
0
Ja O Nej O Ej svarat

Diagram 2. Dokumentation av utférd stadning.

Syddsklader (3 8 SLVFS 1996:36, H 120 OM PERSONALSHYGIEN)
Skyddskl&der for stédning anvandes endast av 35 av de kontrollerade objekten. Bilaga 4.



Inredning och utrustning (15 8 SLVFS 1996:6, H 70 OM LOKALER, 7 8 SLVFS 1996:5, H 15
OM HANTERING)

For att beddma rengéringsgraden gjorde en optisk kontroll dér 1 sattes for rent och 2 -4
graderade graden av g rengjort. | redovisningen har vi beddmt graderingen 2 — 4 som g
rengjort. Da dessa inte stammer med de lagkrav som finns.

Arbetsytor var det omrade dér rengoringen hdll hogst kvalité. Dar bedomdes 79 objekts

arbetsytor som rena. Bakom och under inredning/utrustning var det 35 verksamheter som
klarade kraven.

Rengoringsgraden bakom inredning/under
utrustning
120 105
100 -
80 1
g 60 1
40 1 35
20 1
0 -
1 (rent) @ 2 - 4 (smuts fran gardagens produktion kan ses)

Diagram 3 Rengéringsgraden bakom/ under utrustning

Nér det géllde utrustning bedémdes 71 av objekten klara rengdringskraven.
Inredningsmaterialen beddmdes som |&tt rengorbart i 115 av de inspekterade verksamheterna.
Bilaga 5.

Fettfilter (15 8 SLVFS 1996:6, H 70 OM LOKALER)

Fett filtrena rengjordes varje veckai 56 % av de kontrollerade verksamheterna.
Rengdringsgraden visade att detta formodligen inte racker utan rengdringen bor intensifieras
och/eller andra metoder anvandas. Bilaga 6.

Rengdringsgraden for fettfilter
100 88
80 -
— 60 A
[
IS
< 40 -
20 A 11
O -
1 (rent) @ 2 - 4 (filter igensatt och/eller droppande fett) O Ej svarat

Diagram 4 Rengoringsgraden for fettfilter.



Golv (15 8 SLVFS 1996:6, H 70 OM LOKALER)
119 av de inspekterade objekten rengjorde golven varje dag.

Hur ofta rengérs golven

140
120 A
100
80 A
60 1
40 A
20 A
0 -

Varje dag B1-2 ggrveckan OAnnat OEjsvarat

Diagram 5 Hur ofta gérs golven rena.

Rengoringsgraden av golvbrunnar i beredningsutrymmet visar att denna rengéring bor
intensifieras. Bilaga 7.

Rengdringsgrad av golvbrunnar i
beredningsutrymmet

75

80
60 -
40 -

Antal

26

20 A

1 (rent)
B 2 - 4 (gammal smuts iaktagas och/eller dlig lukt kan fornimmas)

O Ej svarat

Diagram 6 Rengoringsgraden av golvbrunnar i beredningsutrymmet.

Diskussion

Resultatet frén detta projekt visar att forutsattningarna for verksamheterra att klara av en god
stadning finnas. D& ett egenkontrollprogram trots alt fannsi 70 % av de inspekterade
objekten. Detta bor visa pa en medvetenhet hos verksamhetsutévarna. Tyvéarr sa hade
informationen g gétt helt fram da dokumentationen av utford stadning var bristfalig.

Vid den optiska beddmningen som ingick i tillsynsprotokollet, skulle vissa punkter granskas
dessa var utvalda med hanvisning till det tillsynsprotokoll som ingar i Livsmedelsverkets
datainspektioner. En av dessa punkter var rengbring bakom och under inredning och
utrustning. Denna punkt anses som en dér verksamhetsutOvarna létt kan missa. Vilket aven
detta projekt visade. En annan av punkterna som fick manga anmarkningar var rengdringen av



golvbrunnarna. Trots att 119 av de kontrollerade (140) verksamheterna angav att man
rengjorde golven varje dag, vilket da skall inkludera rengdring av golvbrunnen, hade hela 75
stycken anméarkningar p& denna. Aven fettfiltren fick manga anmarkningar detta &r ju béde en
hygienisk risk sa som en brandfara. Av 6vriga optiskt bedomda punkter kunde ca halften av
objekten beddmas som rena. For att verksamhetsutévarna skall kunna tka sin kunskap om de
risker som finns med en daligt stéadad lokal och utrustning bor kraven pa kunskap
intensifieras.

Dadet av denna kartlaggning och kontroll framgar att forutsattningarna for att klara lagkraven
finns, kan kraven pa god hygien hojas for livsmedel sverksamheterna.

Uppfoljning/Atgar der

For de objekt dar inspektorerna hade anmérkningar skall uppfdljning ske inom respektive
kommun. Onskvart skulle vara att en senare uppfoljning i projektform skulle kunna
genomforas da resultat av dessa inspektioner och kommunala atgarder kunde dokumenteras.

Projektor ganisation
Frégor om projektets genomférande besvaras av :

Hden Andersson, Munkedals kommun
Direkttel: 0524-181 22, E-mail: helen.andersson@munkedal .se

Anna Sanengen, Dals-Eds kommun
Direkttel: 0534-190 42, E-mail: anna.sanengen@dal sed.se

Lagstiftning

8 8 LIVSMEDELSLAGEN (1971:511)

"Vid hantering av livsmede! skall sidana forsiktighetsmétt iakttagas och i 6vrigt forfaras s,
att fara ¢ uppkommer for att livsmedlet férorenas eller blir otjanligt till ménniskoftda.”

15 8§ SLVFS 1996:6, H 70 OM LOKALER

" Lokalen med dess inredning och utrustning skall hallas i sddant skick och regelbundet
rengoras s att livsmedel som hanteras i lokalen inte menligt paverkas. Denna rengdring skall
omfatta moment som fran livsmedelshygienisk synpunkt & motiverade fér att minimera
riskerna for personer som &r allergiska eller pa annat sétt Gverkansliga mot vissa

livsmedel singredienser.”

7 8 SLVFS1996:5, H 15 OM HANTERING

" Arbetsredskap och annan utrustning som & avsedd att komma ikontakt med livsmedel skall
hallas ren och i gott skick. Utrustning far inte ha sadana egenskaper, installeras eller hanteras
pa sadant satt att rengoring, och i férekommande fall desinficering, av utrustningen eller
omgivande utrymmen forsvaras.”

3 8 SLVFS 1996:36, H 120 OM PERSONALSHYGIEN

"Den som & sysselsatt med livsmedel shantering skall béra skyddsklader eller annan
arbetsdrakt som fran livsmedel shygienisk synpunkt ar lamplig for arbetet. Den som &r
sysselsatt med annan hantering av of érpackat livsmedel an forsajning i detaljhandeln eller
bordservering skall dessutom béra harskydd som haller haret samlat.

Skyddskladerna skall vara rena och fér endast anvandas och forvaras pa arbetsplatsen. Andra
klader och tillhorigheter skall forvaras avskilda fran saval skyddsklader och annan arbetsdrakt
som fran livsmedel. Ombyte av klader far endast ske i darfor avsett utrymme.



Arbetsgivaren skall setill att den som hanterar livsmedel bér erforderliga skyddsklader.”
1b 8 SLVFS 1996:15, H 4 OM TILLSYN

"Den som yrkesmassigt bedriver verksamhet i vilken livsmedel hanteras skall identifiera de
steg i verksamheten som &r kritiska fran livsmedel shygienisk synpunkt och tillampa
erforderliga sékerhetsforfaranden for att eliminera eventuella risker.

2 8 SLVFS1996:15, H 4 OM TILLSYN

"Den som yrkesmassigt bedriver verksamhet i vilken livsmedel hanteras &r skyldig att utéva
egentillsyn som & anpassad efter verksamhetens omfattning och art.

Bilagor

Bilaga 1: TILLSYNSPROTOKOLL Stadning i restaurang

Bilaga 2: Objekt

Bilaga 3: Egenkontrollprogram

Bilaga 4. Skyddsklader

Bilaga 5: Inredning och utrustning

Bilaga 6: Fettfilter

Bilaga 7: Golv



Bilagal
TILLSYNSPROTOKOLL Stadningi restaurang

Dd 1

Fastighetsbet: Firmanamn:
Adress:

Tfn: Obj.id:

Innehavar e/ agare:

I nspektor:

Dd 2 (SLVFS1996:6, 1b, 2 88 S VFS1996:15)

Lokalen

1. Antal anstallda (drsarbetskraft)?

AvgiftsklassA 1-4 AvgiftsklassB 4-10

2. Typav verksamhet: ........................ Kinarestaurang Pizzeria Gatukok
3. Finns nagot egenkontrollprogram for pagaende verksamhet ? Ja Nej
4. Ingar det stadrutiner i egenkontrollen? Ja Neg
5. Ar ndgon huvudansvarig for stadning och rengéring? Ja Nej
6. Finns det dokumentation av utford stddning ? Ja Nej
7. Ar stadrutinerna anpassade for lokalens utformning och verksamhet? Ja Nej
De 3 (8 § Livsmedelslagen (1971:511), 16 § S.VFS 1996:6)
Stadutrymme

1. Finns det ndgot separat stadutrymme med utslagsvask ? Nej
2. Finns stadutrymme utan utslagsvask, golvbrunn m raka ? Nej




De 4

1. Ar materialet i golv, vaggar och tak 14t rengorbart? Ja

2.

8.

9. Hur gors golven rena?

Kan arbetsytor sasom béankar mm bedémas vara rengjorda ?

Optisk kontroll:

Nej

(1-4) (1 =rent, 4 = gammal smuts kan ses)

Kan utrustning (skarmaskiner, skarbrédor, mm) bedémas var rengjorda ?

Optisk kontroll:

Kan man beddma att

Optisk kontroll:

(1-4) (1 =rent, 4 = gammal smuts kan ses)

det &r rengjort bakom inredning/under utrustning?

Kan handtvéttstédllet (i beredningsutrymmet) beddmas vara rengjort?

Optisk kontroll:

Optisk kontroll:

fornimmas)

Optisk kontroll:

. Kan fettfilter bedémas som rengjorda?

Hur ofta rengors fettfiltret? Varje veckal

Lagtryck

10. Hur oftarengérs golven? Varje dag

(1-4) (1 = rent, 4 = gammal smuts kan ses)

. Kan golvbrunnar (i beredningsutrymmet) beddmas vara rengjort?

Varje manad

Hogtryck

1-2 ggr i veckan

(1-4) (1 = rent, 4 = filter igensatt och/eller droppande fett)

Varje halvar
Annat

Annat

(8 § Livsmedelslagen (1971:511), 7, 15 §§ SLVFS 1996:6, 7 § SLVFS 1996:5)

Stadning av lokalen

(1-4) (1 =rent, 4 = smuts fran "gardagens’ produktion kan ses)

(1-4) (1 = rent, 4 = gammal smuts iakttagas och/eller dalig lukt kan

11. Andvander all personal sarskilda skyddsklader vid stadning/rengoring? (2, 3 88 SLVFS 1996: 36,

H 120) Ja

Nej

Kommentarer:

10




Bilaga 2 Objekt

Antal anstallda (arsarbetskraft)
120 111
100 A
80 A
<
E 60 -
40 A 28
20 T l
0 -
Avgiftsklass 1-4 @ Avgiftskalss 4-10 O Ej svarat
Typ av verksamhet
80 57
60
_ 44
[
€ 40 A
<
20 13 16
0 -
Kina  EPizzeria O Gatukdk O Annat

11



Bilaga 3 Egenkontrollprogram

70

Ingar stadrutiner i egenkontrollprogramet

684

60
50 ~
40 A
30 A
20 A
10 A

Antal

mJa

O

11

@ Nej O Ej svarat

Antal

150

Ar stadrutinerna anpassade for lokalens
utformning och verksamhet

100 A

50 A

m Ja

26
13

@ Nej O Ej svarat

Antal

120

Finns stadansvarig

112

100 A
80 A
60
40 A
20 A

24

Ja @ Nej O Ej svarat
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Bilaga 4 Skyddsklader

Antal

120

Anvands sarskilda skyddsklader

100 A
80 A
60 A
40 A

20 A

105

Ja O Nej

13



Bilaga 5 Inredning och utrustning

Antal

140

Ar material i golv, vaggar och tak latt reng6rbart

120 A
100 A
80 ~
60 H
40 -
20 ~

115

O_

Ja O Nej O Ej svarat

90
80
70
60
50
40
30
20
10

Antal

Rengoringsgrad av arbetsytor

79

61

1 (rent) @2 - 4 (gammal smuts kan ses)

Rengoéringsgrad av utrustning

80

70 A
60 -
50 +
40 A
30 A
20 +
10 +
0 -

Antal

71

1 (rent) @ 2 - 4 (gammal smuts kan ses) O Ej svarat

14



Antal

80

Rengdringsgraden av tvattstall i
beredningsutrymmet

70 A
60
50 ~
40 A
30 A
20 ~
10 A

70

65

1 (rent) @2 - 4 (gammal smuts kan ses) O Ej svarat

15



Bilaga 6 Fettfilter

Hur ofta rengors fettfiltret

100

80 A

60 -

40

20 +

32

7 12 11

e N —

Varje vecka @ Varje manad O Varje halvar @ Annat O Ej svarat
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Bilaga 7 Golv

Hur gors golven rena
100 9

80
60
40 1
20 8

0

Lagtryck E Hogtryck O Annat

17
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