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Sammanfattning

Ar 2006 borjade nya regler inom livsmedelshanteringen att géilla inom hela EU. Den nya
lagstiftningen stéller hogre krav pa verksamhetsutovaren och alla maltidsverksamheter maste
ha ett anpassat egenkontrollprogram grundat pa HACCP och soka nytt godkédnnande som
giller hela verksamheten.

Den svenska livsmedelslagstiftningen har @ndrats under arens lopp. Fran och med ar 2006 har
vi en ny livsmedelslag som i grunden &r gemensam for EU.

Undersokningen ér en fallstudie dér syftet &r att ta reda pa vilka uppfattningar som finns kring
processen med att utforma ett egenkontrollprogram enligt den nya livsmedelslagstiftningen.
Den ansvariges uppfattning om egenkontrollen och de krav som stills pa
maltidsverksamheten samt hur de har gatt tillviga i sitt arbete utgjorde vart "fall”. Intervjuer
genomfordes med den som var ansvarig for utformningen av egenkontrollprogrammen pa fyra
gymnasieskolor i Goteborgs stad.

I resultatet presenteras intervjuerna var for sig vilket f6ljs av en sammanfattning dér
verksamheternas mest framtriddande likheter och olikheter redovisas. I resultatet framkommer
det att maltidsverksamheterna har gatt tillviga pa olika sitt och att de ansvariga har olika
uppfattningar om vad den nya lagstiftningen innebir. Den mest framtridande likheten ir att
maltidsverksamheterna uppfattar processen som mycket tidskrivande. Respondenterna har
diaremot delade uppfattningar om vad den nya lagstiftningen innebér. Det framkommer att
arbetet med egenkontroll och utformning av egenkontrollprogrammet inte 4r en problemfti
process trots att kravet pa egenkontroll har funnits linge.

Nyckelord: Livsmedelslagstiftning, Egenkontrollprogram, Maltidsverksamhet
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Inledning

Varje ar kan man ldsa om hur hygienen brister i olika maltidsverksamheter. Rubriker som
”Gammal smuts i storkok med okunnig stadning” (Livsmedelsverket, 2001), "Matsékerheten
brister ofta hos storkok™ (Livsmedelsverket, 2005a), 25 krogar fick lov att stinga” (GP,
2007) dr nagra exempel.

I samband med var utbildning och speciellt under var senaste verksamhetsforlagda utbildning
(VFU) uppmirksammade vi att de maltidsverksamheter vi praktiserade hos upplevde
egenkontrollen* som nagot svart, tidskrivande och arbetsamt. Vi ville veta mer om vilken
uppfattning de ansvariga* inom maltidsverksamheten har, géllande de krav som stills pa dem.
Vi tror att uppsatsen kan vara av intresse for manniskor som arbetar inom maltidsbranschen
da vi kan visa exempel pa vad som kan vara svart och hur man kan ga tillvéiga i processen
med egenkontrollprogrammet* enligt den nya livsmedelslagstiftningen.* For att vi sjidlva
skulle forsta maltidsverksamheternas situation krivdes det en djupdykning i regler, lagar* och
bestimmelser som under tid har féréndrats och lett fram till det som géller nu. Sa hir skriver
Inger Lagerman i en artikel i Naringsvirt 2/07.

”"LAGEN INGET HOT”

Den nya livsmedelslagen har av manga uppfattats som ett hot i den mening att den #r sa string att kok
maste stingas eller kriver stora och kostnadskrivande ombyggnader. Fran Livsmedelsverkets sida delar
man inte den uppfattningen utan ser snarare att den nya lagen ar mer flexibel én den tidigare.

Bakgrund

Specifika ord och begrepp som hor ihop med séker livsmedelshantering 4r markerade med
asterisk (*) i texten och finns forklarade i bilaga nr 1.

Livsmedelsverket genomférde normerande inspektioner* under perioden 2000 — 2005. 1
Livsmedelsverkets rapport 27 ar 2005 framkom det att verksamheterna har problem.
Livsmedelsverkets mal med normerande inspektioner r att bilda sig en uppfattning om hur
tillsynen* ser ut i landet. 61 normerande inspektioner genomfordes under perioden januari
2004 till och med september 2005. I inledningen av Livsmedelsverkets rapport star det att
verksamheterna uppvisade stora brister i sin egenkontroll vilket dven aterspeglades i de
brister/avvikelser som konstaterades vid sjédlva inspektionerna. Framforallt géillde detta
storhushallens livsmedelshantering och underhall av lokaler/utrustning. I rapporten kan man
ldsa att det verkade som att den ansvarige for verksamheten inte forstatt egenkontrollen som
metod for att ta ansvar for att producera siker mat. Sex av 61 storhushall saknade
lokalgodkidnnande, atta hade brister i dverensstimmelse med lokalgodkidnnandet, i fyra fall
stamde lokalerna inte 6verens med aktuell livsmedelsverksamhet och i sex fall stimde inte
lokalerna 6verens med lokalgodkénnandet. Nir det giillde egenkontrollprogram saknade tio
storhushall av 61 faststéllt egenkontrollprogram och fyra kunde inte visa upp sitt faststillda
egenkontrollprogram. Det var endast ett av 61 storhushall som inte hade brister i
egenkontrollen. Under tidsperioden 2000 — 2005 visar de normerande inspektionerna att
bristerna r i princip samma (Livsmedelsverket, 2005b).

Bakat i tiden

Sparar man foreskrifter om livsmedel bakat i tiden kan man redan i Mosebockerna ldsa om
hygieniska &tgirder och anvisningar om #rlighet i handeln med varor av olika slag. Aven
romarna hade ett skydd for davarande konsumenter mot dalig kvalitet, forfalskningar och



hoga priser (Agren, 1972). Man kan spara den svenska livsmedelslagstiftningen i skrift till ar
1622 da det i storre stdder upprittades allménna slakthus dér all slakt skulle ske under
kontrollerade former. Senare kan man hitta hilsostadgar* fran 1874 och 1919, dessa inneholl
anvisningar bland annat for livsmedel, dryckesvanor och livsmedelslokaler. Ar 1951
samordnades alla #ldre bestimmelser i livsmedelsstadgan och livsmedelsordningen. 1972
ersattes den av en ny livsmedelslagstiftning (Bradenmark, 1998). Denna har i sin tur ersatts
med 2006 ars livsmedelslag.

Varfor fick vi en ny svensk livsmedelslag?

Anledningarna till att man skapade en ny livsmedelslagstiftning ar 1972 var att de lagar och
forordningar* som gillde behovde moderniseras utifran de nya konsumtionsvanorna och
framfor allt att ett av huvudmaélen oftare ats utanfor hemmet. Grunden for bestimmelserna i
den svenska livsmedelslagstiftningen utarbetades bland annat genom att titta pa Codex
Alimentarius* som Food and Agriculture Organization of the United Nations* (FAO) och
World Health Organization* (WHO) har utarbetat (Agren, 1972).

Livsmedelsstadgekommittén (LSK) tillsattes ar 1963 och bestod av sju sakkunniga.
Kommittén kom fram till att en genomgripande omarbetning var nddvéndig. Forslaget var en
ny lag som behandlade livsmedelsfragor och att ett statligt centralorgan for livsmedelsfragor
skulle inrittas, Statens Livsmedelsverk. 1 januari ar 1972 tridde Livsmedelslagen och Kungl.
Maj:t kungorelsen, davarande livsmedelsforordning, i kraft och i och med detta upphéivdes
1951 ars livsmedelsstadga. Den nya lagen inneholl allménna och grundldggande
bestimmelser, en sa kallad ramlag, det pa grund av att den skulle vara bestaende for en lingre
tid da @ndringar i lagen krivde godkénnande fran bade regeringen och riksdagen. 1951 ars
stadga inneholl 122 paragrafer och den nya lagen var begrénsad till 85 paragrafer
(Socialdepartementet, 1970).

Livsmedelslagen och livsmedelsforordningen ar 1972

Den nya livsmedelslagstiftningen var indelad i tre nivaer; livsmedelslagen,
livsmedelsforordningen och livsmedelsverkets tilliampningskungorelse. Huvudsyftet i
livsmedelslagstiftningen var hygien och ekonomi. Hygien da lagen skulle skydda
konsumenterna mot skadliga livsmedel och ekonomi da den hjilpte till att drlighet i handel
med livsmedel skottes (Agren, 1972). Livsmedelsforordningen var till for att fortydliga de
regler som fanns i Livsmedelslagen. Allt som regeringen beslutade om i férordningen hade
sin bas i Livsmedelslagen och man skulle alltid kunna hirleda en regel i forordningen tillbaka
till lagen (Israelsson, 2006). Som stod till livsmedelslagen och livsmedelsforordningen gav
Livsmedelsverket ut tillimpningskungorelser for att forsta lagen bittre. Dessa kungorelser
gick in mer i detalj pa bestimmelserna dn vad lagen och forordningen gjorde (Augustinsson,
1976).

Tillsynsmyndighet enligt 1972 ars livsmedelslagstiftning

Tillsynsmyndigheten hade som huvuduppgift att Gvervaka att livsmedelslagstiftningen
efterfoljdes. Foljande myndigheter utovade offentlig tillsyn: Livsmedelsverket pa central niva,
lansstyrelsen pa regional niva och hilsovardsnimnden pa lokal niva. Myndigheten hade ritt
att meddela skriftliga férbud. De hade #dven ritt att omhinderta livsmedel om livsmedlet
ansags vara otjanligt* som ménniskofoda eller pa annat sitt inte uppfyllde hygieniska krav
eller om méirkningen inte stimde. Lagovertrddelse som inte réittades kunde leda till béter och
vid allvarliga fall fingelse (Agren, 1972).



Definitioner och regler enligt 1972 ars lagstiftning

Livsmedel

Livsmedel var matvara, dryckesvara, njutningsmedel eller annan vara som var avsedd att
fortdras av méanniskor, hit horde dven vin, sprit, 6, snus, tuggtobak, halstabletter, receptfria
vitaminpreparat och dylikt samt dricksvatten, undantag var registrerade likemedel. Det fanns
inga bestimmelser om nir en ravara blev livsmedel (Augustinsson, 1976).

Livsmedelslokal

I 1972 ars livsmedelslagstiftning omfattades varje lokal och utrymme i byggnad eller
transportmedel som livsmedelslokal, i den tidigare lagstiftningen var det endast byggnader
(Augustinsson, 1976). Livsmedelslokalen fick inte tas i bruk om den inte hade blivit godkind
for sitt andamal, godkédnnandet av livsmedelslokalen innefattade endast de hygieniska
synpunkterna pa lokalen (Agren, 1972).

Avgift

I Livsmedelsverkets vigledning for avgifter som var fran ar 2003 stod det att dgaren av
livsmedelsanldggningen var skyldig att betala en arlig tillsynsavgift. Denna avgift anvindes
friamst till provtagning, undersokning och kontroll av egentillsyn och var baserad pa hur
manga arsarbetskrafter maltidsverksamheten hade (Livsmedelsverket, 2003).

Andringarna som skedde i lagstiftningen under aren ledde till slut fram till en mycket detaljrik
livsmedelslagstiftning och Livsmedelsverkets vigledningar var skrivna sa att
maltidsverksamheterna blev styrda pa detaljniva. Livsmedelsverkets vigledningar fanns i en
serie som heter ABC for livsmedelstillsyn exempelvis Ritningsgranskning och
godkédnnandeprovning av livsmedelslokal och checklista for restauranger (Livsmedelsverket,
1999, 2000).

Allméinna hygieniska bestimmelser for livsmedelslokaler

Livsmedelslokalen skulle vara inredd pa ett sitt och skotas sa att livsmedlet inte tillfordes
frimmande @mne, fororenades eller blev otjénligt som ménniskoféda. Det skulle finnas
handtvittstill utrustade med tvalautomat och handdukar for engangsbruk eller
pappershanddukar. Nir det gillde kyl-, frys- och viarmeutrustning skulle det finnas tillricklig
utrustning for maltidsverksamhetens storlek sa att forvaring och upptining av frysta livsmedel
och avsvalning eller varmhallning av varma livsmedel skedde sikert. Siarskilda kylutrymmen
for oférpackade mjolk-, kott- och fiskprodukter samt gronsaker skulle finnas. Allménna
forbud som gillde i livsmedelslokalen var att man inte fick ha nagon form av golvstr6é och
personaltoaletten inte fick anviindas av allminheten annat én i undantagsfall. Tydlig skyltning
skulle finnas angaende att hundar, katter och andra djur ej fick tas in i lokalen och att
tobaksrokning var forbjuden i alla utrymmen férutom serveringslokal och personalrum
(Agren, 1972).

Personalhygien

For att forhindra att livsmedel blev otjanligt som ménniskoféda fick personer som kunde ha
nagon sjukdom, smitta eller sar inte arbeta med livsmedel. Lagstiftningen kravde att
maltidsverksamheter som hanterar oférpackade livsmedel bekostade en arlig hélsokontroll,
denna skulle besta av friskintyg vid nyanstillning och likarundersokning eller hilsokontroll
varje ar. Friskintyget skulle innefatta faecesprov (avforingsprov) och lungrontgen eller
skdrmbildsundersokning. Utover hilsokontrollen skulle arbetstagaren 1amna faecesprov om de
hade varit pa utlandsresa utanfor Norden. Kravet pa faecesprov togs bort pa 1990-talet.
Arbetsgivaren skulle se till att arbetstagarna hade kunskap om personlig hygien, de var dven



skyldiga att bekosta och se till att den arliga hilsokontrollen genomférdes och
dokumenterades (Agren, 1972).

Varfor kom reglerna till och vad ir det som giller fran och med ar 2006?

EU har under 1990-talet drabbats av flera livsmedelsskandaler, till exempel galna-ko-sjukan
som skapade stor oro hos konsumenterna da djurfoder hade blandats med kadavermjol fran
doda djur. Belgiska dgg och kycklingar som 1999 inneholl dioxin (ett cancerframkallande
gift), dven flera salmonella-utbrott har skett och matforgiftningar sker emellanat.
Livsmedelsverket far varje ar in anmélningar om matforgiftningar som exempelvis “Tierp-
fallet” da ett 60-tal personer matforgiftades och fyra manniskor dog efter att de atit drtsoppa
som inte hade hanterats pa ritt sitt. Ovanstaende héndelser &r en av anledningarna till varfor
de nya lagarna och reglerna tagits fram (Lagerman, 2007a, Livsmedelsverket, 2002).

2006 ars livsmedelslagstiftnings uppbyggnad

Nistan alla regler om livsmedel 4r idag utformade inom EU. Reglerna géller inom hela EU
och EU- forordningarna* giller som svensk lag. Forutom EU-férordningarna finns
livsmedelslagen och livsmedelsforordningen som &r framtagna i enlighet med vara svenska
forhallanden och dessa publiceras i var svenska forfattningssamling. Vi har dven
Livsmedelsverkets foreskrifter som publiceras i Livsmedelsverkets forfattningssamling
(LIVSES). EU-forordning nr 178/2002 &r den férordning som dr grundldggande for
livsmedelslagstiftningen. Denna forordning innehaller bland annat generella metoder for hur
medlemmarna inom EU ska lagstifta inom livsmedelsomradet samt vilka huvudsakliga
skyldigheter livsmedelsforetagaren har. Utdver denna grundliggande férordning finns det en
mingd andra EU-forordningar. Det finns forordningar som giller for alla maltids- och
livsmedelsverksamheter®, exempelvis forordningen om hygien och kontroll och det finns de
som giller enbart for specifika omraden, till exempel forordningar géllande ”frimmande
dmnen” och “bekdmpningsmedelsrester” (Livsmedelsverket, 2007b, 2007d).

Livsmedelslagen och livsmedelsférordningen ar 2006
Ar 2006 tridde en ny livsmedelslag och en ny livsmedelsférordning i kraft.

Livsmedelslagen

Den mest grundldggande “rittsakten” &r livsmedelslagen ”Svensk forfattningssamling (SFS)
2006:804”. Lagen dr beslutad av Sveriges riksdag och den kompletterar den gemensamma
europeiska lagstiftningen. Syftet med lagen ir att skydda ménniskors hélsa och
konsumenternas intressen for livsmedel. Lagen omfattar i synnerhet ’bestdmmelser om
befogenhet att besluta om ytterligare foreskrifter samt bestimmelser om offentlig kontroll”
(Israelsson, 2006).

Livsmedelsforordningen

Rangordnat en niva under livsmedelslagen kommer livsmedelsforordning (SFS 2006:813).
Denna férordning har beslutats av regeringen och den ger bland annat Livsmedelsverket ritt
att besluta om foreskrifter (Israelsson, 2006).

Offentlig kontroll

I Forordning (EG) nr 882/2004 som handlar om offentlig kontroll av livsmedel star det vilka
allminna bestimmelser som giller. Aven Livsmedelsverket har tagit fram foreskrifter om hur
den offentliga kontrollen ska bedrivas. Den offentliga kontrollen av livsmedelsomradet utovas
pa samma nivaer som i den gamla lagstiftningen (Israelsson, 2006).



Vigledningar

I de végledningar som Livsmedelsverket utformat har de tolkat och beskrivit
livsmedelslagstiftningen. Syftet med végledningarna ir att tydliggora vilka krav som stélls.
’Vigledningar dr inte rittsligt bindande, utan dr exempel och rekommendationer som kan vara till
hjélp vid bedomning och tillimpning av lagstiftningen” (Livsmedelsverket, 2007¢).

De vigledningar som &r av intresse for arbete i storhushall &r:
1. Vigledning "Godkénnande och registrering av livsmedelsanldggningar”
2. Vigledning "Hygien”
3. Vigledning "THACCP” *

Viigledning ”Godkdnnande och registrering av livsmedelsanliggningar”

Denna végledning har Livsmedelsverket utarbetat for kontrollmyndigheterna* och
vigledningen ger riktlinjer for godkénnande och registrering av livsmedelsanliggningar.
Vigledningen ska utgora ett komplement till de regler och forordningar som finns
(Livsmedelsverket, 2007¢).

Vigledning ”Hygien”
”Denna vigledning ger kontrollmyndigheter stéd vid anvindandet av forordningarna (EG) nr
852/2004 och (EG) nr 853/2004 om livsmedelshygien, samt ger anvisningar for tolkningar av
vissa regler i forordningarna”. Fr.o.m. den 1 januari 2006 tillimpas tva nya EU-férordningar
om hygien inom livsmedelsomradet inom EU. Dessa tva férordningar om hygien riktar sig
till livsmedelsverksamheterna:
¢ Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien faststiller allmédnna hygienregler
for livsmedelsverksamhetsutdvaren. *
e Forordning (EG) nr 853/2004 innehaller sdrskilda hygienregler som géller for
livsmedel med animaliskt ursprung.

”Hygienforordningarna bygger pa den grund som lades i Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning”.
Forordningen visar pa de huvudsakliga kraven som giller for all livsmedelshantering. Dessa
nya forordningar géller i alla medlemsstater och &r inriktad pa de mal som
livsmedelsverksamheten ska na. Mot bakgrund av de nya forordningarnas dndrade inriktning
har det endast i mycket begransad omfattning ansetts nodvéndigt att behalla tidigare
detaljreglering eller tillskapa helt nya nationella regler” (Livsmedelsverket, 2006a). Tanken dr
att branschorganisationer exempelvis hotell och restaurang facket (HRF), Sveriges kommuner
och landsting (SKL) ska skapa riktlinjer som beskriver hur livsmedelsverksamhetsutovare
inom branschen kan ga till viga for att uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen.

Viigledning "HACCP”
”Syftet med denna vigledning dr att underlétta kontroll av inférande av forfaranden baserade
pa HACCP-principerna* enligt artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelhygien”.

HACCP-principerna dr egentligen anpassade till stora producerande livsmedelsverksamheter
men om man ser till riskerna dr dessa inte bara baserade pa livsmedelsverksamhetens storlek.
Alla livsmedelsverksamheter ska egentligen gora en faroanalys. En faroanalys innebir att man
undersoker vilka steg i livsmedelshanteringen som kan utgora en fara for
livsmedelssikerheten. Dessa faror ska sedan finnas med i HACCP-planen. I vissa fall behover
livsmedelsverksamhetsutdvaren inte gora en faroanalys, det kan rdcka med
grundforutséttningar.®



Egenkontroll

Livsmedelsverksamhetsutovaren dr den som bir ansvaret for att konsumenten inte ska riskera
att bli sjuk. Det &r han eller hon som ska se till att maten som produceras &r siker. Kravet pa
egenkontroll har funnits sedan ar 1990". For att kunna producera siker mat maste
livsmedelsverksamhetsutovaren arbeta fram ett system for egenkontroll i form av ett
egenkontrollprogram (Livsmedelsverket, 2007a).

Ett egenkontrollprogram innehaller dokument som redogor for de rutiner
livsmedelsverksamhetsutovaren infort i maltidsverksamheten for att sidkerstilla att han eller
hon producerar sidker mat (Livsmedelsverket, 2007¢).

Egenkontrollprogrammet bygger pa foljande delar:
¢  Grundforutséttningar.
e Rutiner baserade pA HACCP- principerna.
e Redlighet och andra krav som star i livsmedelslagsstiftningen.

I grundforutsittningarna finns krav pa allmédnna hygieniska villkor. Verksamhetsutdvaren ska
exempelvis se till att personalhygienen ir tillfredstéllande och att rengoring av lokalen och
utrustningen gors regelbundet.

Livsmedelsverksamheter som hanterar oforpackade livsmedel ska dessutom trygga
livsmedelssidkerheten genom att inritta rutiner baserade pa HACCP — principerna. Principerna
bygger pa att livsmedelsverksamhetsutdvaren tar reda pa vilka faror som finns i
produktionen/hanteringen, var farorna finns och var i produktionen/hanteringen man kan
stoppa dem.

Det finns dven krav pa att livsmedelsverksamhetsutovaren ska infora rutiner for att sékra att
redligheten och andra krav foljs. Bland annat handlar det om att inf6ra rutiner for att
sikerstilla att produkterna &r korrekt mirkta (Livsmedelsverket, 2007¢).

Fran jord till bord

”Fran jord till bord” heter den svenska kontrollplanen for livsmedelskedjan. Planen dr
framtagen av bland att Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Djurskyddsmyndigheten.
Denna plan borjade gilla fran 1 januari 2007 och den redogdr for hur den offentliga
kontrollen av livsmedel, foder, djurhélsa, djurskydd och véxtskydd i livsmedelskedjan &r
planerad och hur det utfors. Kontrollplanen &r tdnkt att fungera som en végledning for
kontrollmyndigheterna.

Det dr for att skydda konsumenterna som denna plan har tagits fram. ”Kontrollplanen foljer de
nya EU-reglerna for kontroll i hela livsmedelsmedelskedjan” (Livsmedelsverket, 2006c¢).
Syftet med planen ir att se till kundernas intressen samt skydda individers hilsa. Det &r
meningen att konsumenterna ska vara trygga i att livsmedlen ar tillverkade pa ett godtagbart
satt. Ett av malen ar att konsumenten ska kdnna sig tillfredstilld med
livsmedelsinformationen. Informationen maste vara litt att 1dsa och forsta.

Ett annat mal 4r att livsmedelsverksamheten ska uppleva kontrollen som nagot positivt och
viktigt. ”Kontrollen ska ge foretagen en likvirdig, rittssiker, effektiv och dndamalsenlig

! Samtal med Livsmedelsverket



kontroll med helhetssyn. Detta stirker fortroendet for foretagens produkter”
(Livsmedelsverket, 2006c).

Eftersom reglerna dr “flexibla” har foretagen mojlighet att arbeta pa olika sétt mot malet,
siker produktion. Det ir tiankt att planen ska gilla i tre ar och den kommer att granskas minst
en gang per ar. Varje ar lamnar alla EU-medlemmar rapporter till EU-kommissionen. I dessa
rapporter redogors for hur man utfort kontrollen. ”Bra foder och god djurhélsa &r en
forutsittning for siker mat. Nar man koper animaliska livsmedel ska man kunna lita pa att
uppfodarna har foljt djurskyddsbestimmelserna. Att forhindra spridning av allvarliga
vixtskadegorare bidrar till att trygga den genetiska vixtresursen och till att ge goda skordar,
samt minska behovet av vixtskyddsmedel” (Livsmedelsverket, 2006¢).

Skillnaden med den nya kontrollplanen ir att den géller hela livsmedelskedjan fran jord till
bord. Den offentliga kontrollen dr férdelad pa foljande vis:
- Livsmedelsverket ansvar for livsmedelskontrollen.
- Jordbruksverket for foder, djurhélsa och vixtskydd.
- Djurskyddsmyndigheten for djurskyddskontrollen av husdjur, forsdksdjur och andra
djur som halls i fangenskap.

Annu ett mal 4r att kontrollmyndigheterna ska samarbeta si mycket som mojligt.

Genom samarbete kan man utfora effektivare kontroller. ”Livsmedelskontrollen ska vara
effektiv, riskbaserad, regelbunden, rittssidker och dndamalsenlig” (Livsmedelsverket, 2006c¢).
Man ska anvinda resurserna dér de gor bist verkan och det dr viktigt att det finns kunnig
personal och att denna personal har tillgang till de resurser de behover for att kunna utféra
kontrollerna (Livsmedelsverket, 2006c¢).

Definitioner som giller fran ar 2006

Livsmedel

”Alla dmnen eller produkter, oberoende av om de &r bearbetade, delvis bearbetade eller
obearbetade, som &r avsedda att eller rimligen kan forvéntas att fortidras av ménniskor.
Livsmedel inbegriper drycker, tuggummi och alla &mnen, inklusive vatten, som avsiktligt
tillforts livsmedlet under dess framstéllning, beredning eller behandling. Foder, tobak, vixter
fore skord, levande djur, likemedel, kosmetika, narkotika, restsubstanser samt frimmande
amnen dr inte livsmedel. Dricksvatten &r livsmedel fr.o.m. den punkt da det tas in i
vattenverket” (Livsmedelsverket, 2007¢).

Anldggning
”Varje enhet i ett livsmedelsforetag” (Livsmedelsverket, 2007c).

Avgift

Livsmedelsverksamheterna far betala en avgift for kontrollen. Avgiften anpassas till
kontrollbehovet och ir riskbaserad. Om ett foretag har god egenkontroll kan behovet av
offentlig kontroll minska och dirigenom kan man sinka sina kostnader (Livsmedelsverket,
2006¢).

Vad ir det di som har forindrats?*
Livsmedelslagstiftningen
Livsmedelslagen och livsmedelsforordningen foréndras hela tiden, vissa paragrafer blir

* Samtal med en livsmedelsinspektor



inaktuella och tas bort helt och andra dndras flera ganger pa grund av utvecklingen inom
livsmedelsomradet. De storre forindringarna som skett dr en foljd av att vi gatt med i EU
vilket leder till mer konkurrens och att livsmedelslagstiftningen ska vara pa lika villkor.

Forédndringar i stort nér det giller lagstiftningen dr flexibiliteten. Detaljkraven dr borta.
EU-lagstiftningen dr mycket tydlig med att det dr livsmedelsforetagaren som har ansvaret. Han skall
ocksa visa for kontrollmyndigheten att han klarar att uppfylla lagstiftningen. Kraven pé lokalens
utformning &r i stort sett detsamma. Det skall vara titt, slitt, 14tt rengorbart och skydda fran
korskontaminering (Livsmedelsinspektor).

EU har gjort riktlinjer for tillimpning av férordningarna och Livsmedelsverket arbetar pa att
ta fram végledningar sa att forordningarna blir littare att folja. De flesta av de gamla
végledningarna giller inte lidngre.

Lokal och egenkontroll
I EU-lagstiftningen 178/2002 star det att det bara dr animalie-anldggningar som skall
godkinnas, andra maltidsverksamheter skall endast registreras.

Den svenska lagstiftningen har valt att de flesta livsmedelsverksamheter skall godkénnas dven
restauranger och caféer. Registrerade blir de maltidsverksamheter som har ytterst liten hantering eller
ingen hantering alls (Livsmedelsinspektor).

Ett exempel: forut tittade myndigheten pa hur lokalen sag ut och godkinde den for en viss typ
av maltidsverksamhet. Idag ska man visa att man kan l16sa det genom att skilja hanteringen i
tid med mellanliggande rengoring och ha det som rutin i egenkontrollen. Forut behdvde den
nya dgaren endast ta reda pa vad lokalen var godkind for och dérefter starta sin
maltidsverksamhet. Idag &r det bade lokalen, egenkontrollen och foretagarens 16sningar pa
saker och ting som skall godkinnas. En ny provning maste goras nar man tar dver eller startar
en ny maltidsverksamhet och man far inget slutgiltigt godkdnnande om man inte klarar av
egenkontrollen med tillhdrande faroanalys.

Vildigt manga maéltidsverksamhetsutdvare har inte fatt med sig detta, de startar utan att ha ett
godkinnande och om vi uppticker dem sa stinger vi maltidsverksamheten. I den gamla lagstiftningen
stingde vi inga méltidsverksamheter som inte hade egenkontroll, utan det var bara sddana fall som hade
tydliga brister i hygienen. Men idag #r det sé att man kan stinga maltidsverksamheten om den inte har
egenkontrollprogram och om man inte implementerar det i sin maltidsverksamhet. De som inte klarar av
att gora egenkontroll med faroanalys blir inte godkénda, i férlangningen leder det till sidkrare livsmedel
(Livsmedelsinspektor).

Svarigheter for maltidsverksamheterna

Det dr ganska manga som anvinder sig av konsulter nér de utformar egenkontrollprogrammet.
Egentligen star det att den som dr ansvarig for riskanalysen/HACCP-planen ska ha gatt en utbildning i
det. Det viktiga &r att faroanalysen giller for méltidsverksamheten. Ibland kan man f4 in faroanalyser
som tar upp réd kyckling och sa ér det ett litet café de ska 6ppna (Livsmedelsinspektor).

Tillsynsmyndighet/Kontrollmyndighet

I den gamla lagstiftningen skriver man tillsyn och i EU-lagstiftningen skriver man kontroll.
Tillsynsbegreppet dr nagot vidare, i tillsynsbegreppet kan exempelvis ingd information, man kan na
manga maltidsverksamhetsutdvare genom information. Men i kontroll ingér det revidering, inspektion
och inte sd mycket med information och service. Vi har landat i att vi inte kan hjélpa
maltidsverksamheterna s mycket som vi har gjort tidigare. Ar maltidsverksamheten inte klar d&
slutbesiktning gors, da avslas ansokan och de fér betala en provningsavgift och skicka in en ny ansokan.
Det stér i lagstiftningen att man ska vara klar ndr vi kommer ut pa slutbesiktning. Vi arbetar pa samma



sitt nér det giller egenkontroll, vi tar in 2-3 forslag och om det inte dr fardigt vid det tredje forslaget sa
far man avslag (Livsmedelsinspektor).

Avgifter

Avgiften hojdes ingenting fran 1994 -2003, sen blev det en liten hojning efter det. Den gamla
lagstiftningen siger att avgiften skall vara for provtagning. Den nya lagstiftningen séger att vi skall fa
full kostnadstédckning for vart arbete och som allt annat i lagstiftningen 4r den riskbaserad. Ju mer
hantering man har exempelvis av ratt kott, ra fisk sa ér det en hogriskhantering och dé far man betala
mer. Har man forpackade livsmedel som ér det enklaste sé betalar man néstan mindre idag &n vad man
gjorde forut. Jag tror att hojningen har varit nirmare 300 % for vissa maltidsverksamheter
(Livsmedelsinspektor).

Maltidsverksamhetsutdvarens skyldigheter

Det stir ingenting om maltidsverksamhetsutovarens skyldigheter i den nya livsmedelslagstiftningen
men det star att det alltid 4r maltidsverksamhetsutovaren som ir ansvarig, ddremot kan ansvar delegeras
ner. Forut fanns krav pa provtagning niar man hade varit utomlands. Det finns inte med nu, det dr
aterigen sa att det faller tillbaka pa maltidsverksamhetsutovarens ansvar att producera sikra livsmedel
(Livsmedelsinspektor).

Sammanfattning
Hir foljer de overgripande fordndringarna som har skett:

e Mailtidsverksamheten ir inte styrd pa detaljniva pa samma sétt som forut, det géller att
visa upp att man kan producera sikra livsmedel.

¢ Hela livsmedelskedjan dr inrdknad, myndigheterna pratar om fran jord till bord.

e Begreppet tillsyn har ersatts av begreppet kontroll.

e Forr riknades allt till livsmedel som var till som méinniskofoda férutom likemedel.
Idag riikknas heller inte foder, tobak, vixter fore skord, levande djur, kosmetika,
narkotika, restsubstanser och frimmande dmnen som livsmedel.

¢ Godkidnnandet som forut foljde med lokalen féljer nu med
maltidsverksamhetsutovaren. Det dr bade maltidsverksamheten, lokalen och
egenkontrollprogrammet som skall godkéinnas.

e Avgiften som forut nédstan enbart var till for att ticka kostnaderna for provtagning ar

nu helt annorlunda da miljoforvaltningen skall fa full kostnadstickning for det arbete
som de utfor.
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Syfte

Vart syfte dr att ta reda pa vilka uppfattningar som finns kring processen med att utforma ett
egenkontrollprogram enligt den nya livsmedelslagstiftningen.

Fragestillningar
e Vilken dr den ansvariges uppfattning om egenkontrollen och de krav som stills pa

maltidsverksamheten?

e Hur har den ansvarige gatt tillvdga i sitt arbete med att skapa ett egenkontrollprogram?

11



Metod och material

Fallstudie

En fallstudie &dr en undersokning av en specifik foreteelse till exempel ett program, en
hindelse, en person eller ett skeende. En fallstudie utmérks bland annat av att den kan gélla en
speciell situation men @nda belysa ett generellt problem (Merriam, 1994).

Vi valde att anvinda fallstudie som metod da den verkade vara mest limpad for att fa en bild
av och forstaelse for de specifika problem och fragor som vi ville undersdka. Utmirkande
drag for var undersokning &r att den bygger pa fragor som pa vilket sitt” och ”varfor” och
denna typ av fragor passar bra for en fallstudie. Maltidsverksamheterna vi studerade befinner
sig i en process ddr malet &r att bli godkidnda av miljoforvaltningen i skapandet av
egenkontrollprogrammet. Denna process och hur den uppfattades av maltidsverksamheten
utgjorde vart “fall” i undersokningen.

Var fallstudie dr av kvalitativ karaktédr och vi inriktade oss pa att fa insikt och forstaelse for de
problem som maltidsverksamheterna kan ha. I kvalitativt inriktad forskning dr man
intresserad av process, innebord och forstaelse och man anvénder ord snarare dn siffror for att
redogora for vad man har fatt ut av den foreteelse man studerat. Vi dr inte ute efter att
generalisera.

Intervjuer

Den metod som verkade mest limpad for att samla in den information vi behdvde for att
belysa problemet var intervjuer. Vi valde att genomftra intervjuerna “ansikte mot ansikte”
eftersom det troligen skulle ge oss mer uttommande svar. Vi fick dven mojlighet att stilla
foljdfragor samt att tydliggora de fragor som respondenten inte forstod.

Ett vanligt sitt att bestimma vilken typ av intervju man ska anvinda &r att ta stillning till
vilken grad av struktur man vill ha (Merriam, 1994). Vi valde att genomfora intervjuerna med
lagre grad av strukturering. Vi hade skrivit en huvudfraga som vi hade som underlag for
intervjun. Fragan 16d: vad &r din uppfattning om den nya lagstiftningen och utformning av
egenkontrollprogrammet”. Om respondenten skulle visa sig vara faordig hade vi dven skrivit
ner nagra stodord, exempelvis, vigledningar, fran jord till bord och HACCP. Malet var att fa
till ett 6ppet samtal dir respondenten berittade sa mycket som majligt sjadlvmant, vilket vi
forsokte uppna genom att stilla foljdfragor som till exempel “’pa vilket sitt”, ”” kan du
utveckla” och sa vidare. Stodorden anvindes framst i syfte att leda tillbaka respondenten till
det omrade vi var intresserade av. For att undvika att paverka respondentens svar och
intervjun i helhet var vi noga med att vara neutrala, inte stilla ledande fragor, samt att inte lata
var egen uppfattning lysa igenom.

Registrering av intervjudata

Vi gjorde en ljudinspelning av intervjuerna. Innan vi borjade intervjun fragade vi om vi fick
lov till det och klargjorde samtidigt att respondenten skulle vara helt anonym. Eftersom vi inte
pa forhand kunde veta om vi skulle fa lov att spela in hade vi bestamt oss for att vi bada skulle
anteckna. Detta blev dock inte aktuellt eftersom samtliga respondenter tillit att bli inspelade.
For att kunna analysera vart material valde vi att skriva ut intervjuerna ordagrant. Fran
intervjuutskrifterna lyfte vi fram sadant som kunde knytas till vart syfte och vara
fragestillningar.
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Urval

Respondenter

Den huvudsakliga analysenheten blev de personer som hade ansvarar fér egenkontrollen. Just
dessa personer valdes dérfor att det dr endast de som utformar egenkontrollprogrammet som
kan uttala sig om hur den processen upplevs och det var deras uppfattning vi ville veta nagot
om. Eftersom vi inte var intresserade av hur sjélva tillimpningen av egenkontrollen
uppfattades var den dvriga personalens asikter inte relevanta. For att respondenterna och deras
maltidsverksamhet ska forbli anonyma anvinder vi oss av fiktiva namn. De fyra
respondenterna kommer att namnges oberoende av respondentens kon, vi har valt att anvinda
foljande namn: Alva, Bengt, Cecilia och David.

Enhet

Vi hade inga specifika kriterier nér vi bestimde vilken enhet som vi skulle avgrinsa oss till,
utan valet baserades snarast pa vart intresse av skolmaltidsproduktion. Valet av vilka skolor vi
skulle gora studien pa baserades endast pa att de skulle tillhora Goteborgs stad. Vi bestimde
oss for att gora studien pa flera gymnasieskolor eftersom vi tyckte att det skulle vara
intressant med flera intervjuobjekt inom samma bransch.

Vi tog kontakt med samtliga maltidverksamheterna via telefon och bad om att fa prata med
den ansvarige for egenkontrollen. Vi berittade kortfattat om vart examensarbete och fragade
om det fanns mojlighet att fa komma och intervjua personen i fraga. Samtliga intervjuer tog
ca 30-45 minuter. Medverkande vid alla intervjuerna var férutom vi sjéilva, respondenten.

Intervju nr 1 genomfordes den 24 april i skolmatsalen.

Maltidsverksamhet 1 har 1200 elever inskrivna. De &r 10 anstillda och lagar ca 900 — 1000
portioner mat varje dag. De lagar sa mycket som mgjligt fran grunden och hanterar darfor ratt
kott, ra kyckling och ra fisk och de har flera specialkoster. Alva dr utbildad kokerska och har
jobbat i branschen sedan 1982, i denna maltidsverksamhet har respondenten jobbat i fem ar.

Intervju nr 2 genomfordes den 27 april i ett samlingsrum som ligger i anslutning till
skolmatsalen. Maltidsverksamhet 2 har 1100 elever inskrivna. De har 5,25 anstillda och lagar
ca 750 portioner mat varje dag. De har forutom koket ett litet café och de séljer dven take
away- portioner. De hanterar ra kottfars och kott, men véldigt séllan ra fisk och aldrig ra
kyckling. De lagar dven specialkoster. Bengt &r utbildad kostekonom och har jobbat i
maltidsverksamheten i tre ar och dessforinnan i sjukhuskok.

Intervju nr 3 genomfordes den 4 maj pa respondentens kontor som ligger i anslutning till
skolmatsalen. Maltidsverksamhet 3 har 450 elever inskrivna. De har 5 anstillda och lagar 400
— 420 portioner varje dag. De tar emot torr-, frys- och kylvaror. De hanterar ratt kott, ra fisk,
ra kyckling och de lagar specialkoster. Cecilia &r utbildad kokerska och har jobbat i
maltidsverksamheten i 17 ar.

Intervju nr 4 genomfoérdes den 7 maj i personalrummet som ligger i anslutning till kdket.
Miltidsverksamhet 4 har ca 270 elever inskrivna. Det dr endast en anstélld i koket och under
lunchen far denna hjilp av tre personer som annars jobbar i stddet. De serverar 300 portioner
varje dag. De hanterar inga raa kott-, fisk- eller kycklingprodukter utan hanterar endast
halvfabrikat, de lagar dven specialkoster. David &r utbildad kokerska och har jobbat i
maltidsverksamheten i tva ar och innan dess har han varit pa en annan skola.
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Metoddiskussion

Kontakt med maltidsverksamheterna

Fran borjan hade vi tankt vilja tva maltidsverksamheter dér vi skulle utfora intervjuer,
observationer och analysera maltidsverksamhetsdokument. Efter att vi omarbetat vart syfte
visade det sig att det endast var intervjuer som skulle ge oss den information vi var ute efter.
Vi bestamde oss for att kontakta fler maltidsverksamheter for att fa ett bittre underlag, men
manga av de skolor vi kontaktade hade inte tid att ta emot oss. Hade vart syfte varit klart fran
borjan hade vi formodligen kunnat kontakta maltidsverksamheterna tidigare och det kanske
hade lett till att vi fatt till fler intervjuer. De maltidsverksamheter som kunde ta emot oss blev
vi dock vinligt bemotta av. Respondenterna uppskattade att imnet uppmirksammades. De var
tillmotesgaende och de hade mycket att séga.

Intervjuerna

Vi stotte inte pa nagra problem eller svarigheter nér vi genomforde intervjuerna. Nar vi
genomforde intervjuerna klargjorde vi for respondenterna att de kommer att vara helt
anonyma och att intervjuerna endast anvinds i vart examensarbete. Vi tog en liten paus efter
att respondenten hade sagt sitt sa att respondenten fick ténka efter och kunna tilligga nagot,
detta for att inte avbryta eller stressa. En nackdel med intervjuer &r att man far ligga ner
mycket tid och energi pa att genomfora, skriva ut och sammanstilla dem.

Registrering av intervjuer

Eftersom vi spelade in intervjuerna kunde vi skriva ut dem ordagrant och ddrmed inte ga
miste om viktig information. For att spela in nagon maste man ha tillatelse vilket alla
respondenter gav oss. Bandspelaren som vi anvinde var liten och diskret (en MP3) och det
tror vi bidrog till att respondenterna inte verkade distraheras av den. Det méirktes inte pa
nagon av respondenterna att de blev nervosa nér vi fragade om vi fick lov att spela in
intervjun. Da vi inte pa forhand kunde veta om respondenten skulle ge oss tillatelse hade vi
bestdmt att fora anteckningar. Om vi hade behovt anteckna skulle det med hogsta sannolikhet
ha paverkat resultatet. Samtalet hade inte fortlopt naturligt da vi antagligen fatt pausa
emellanat for att hinna med att skriva och vi hade heller inte kunnat fa med allt ordagrant.
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Resultat

Nir vi analyserade utskrifterna av intervjuerna kom vi fram till att det bésta sittet att
presenterna resultatet var att redovisa intervjuerna var for sig utifran vart syfte och
fragestillningar, for att sedan sammanfatta de mest framtridande likheterna och olikheterna.
Eftersom vi var ute efter att fa en djupare forstaelse och utforde en ldgre grad av strukturerade
intervjuer innefattar resultatet flera olika berdringspunkter som uppkom utifran de foljdfragor
som stélldes.

De maltidsverksamheter vi undersokt dr gymnasieskolor i Goteborgs kommun. De lagar
maten sjilva och de har en egen skolmatsal dir eleverna éter sin lunch. Samtliga skolor
hanterar alla sorters livsmedel, kyl-, frys- och torrvaror. Gronsaker far de tvittade och
skalade.

Maltidsverksamhet 1
Maltidsverksamhet 1 &r klara med sitt egenkontrollprogram och véntar pa besked om
godkidnnande fran miljoforvaltningen.

Alva har kopt in tjdnsten av en konsult pa grund av tidsbrist och menar att det tar otroligt lang
tid att sitta och gora detta arbete. Det ska uppdateras varje ar, med utbildning av personal och
sa vidare. Hon forde en dialog med skolledningen om hur arbetet med egenkontrollen skulle
utforas. Alva diskuterade med skolledningen om att arbeta dvertid eller att anlita en konsult.
Detta vara en kostnadsfraga och skolledningen ansag att det i langden skulle bli billigare att
anlita en konsult.

Jag borjade utforma egenkontrollprogrammet sjdlv men det tar tid, man far borja fran scratch, allt ifran
att varorna tas emot, vilka kartonger som ska sorteras var och man maste se riskerna med varje steg i
hanteringen.

Trots att maltidsverksamheten valde att ta in en konsult @r Alva @nda delaktig vid
utformningen av egenkontrollprogrammet.

Det ir ett hidstarbete kan man sidga, det dr inget roligt arbete. Det ir hela tiden grejor man har glomt,
glomt att skriva upp och sa vidare. Det ska dven revideras varje ar, for att kolla om det dr grejor man har
glomt och sa.

Egenkontrollen har funnits i maltidsverksamheten sedan 1992, med temperaturtagning av
kylar med mera.

Att det heter fran jord till bord nu och att man ser till hela kedjan har inte funnits forut. Det har handlat
om sunt fornuft, vilket det d&ven gor nu.

Alva anser att kunskapen finns, men att det &r tiden som &r problemet. Hon tycker dven att
svarigheten ligger i att dokumentera.

Jag har ju sagt det till min personal att ni kan ju detta, ni gor ju det varje dag.

For att fa med alla delar i utformningen av egenkontrollprogrammet har hon haft med sig
block och penna for att notera allt de gor. Vid utformningen av egenkontrollprogrammet
anvinde sig Alva av Livsmedelsverkets vigledningar, men nu anvénds de frimst nér det
kommer ny personal for att visa vad som géller.
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Vigledningarna &r vildigt diffusa kan jag siga, de dr ganska trakiga och vildigt tjocka buntar med
information. Jag har jobbat sa linge sa man kan det hér och det sunda férnuftet kommer in hela tiden.

Alvas uppfattning om skillnaden i den nya lagstiftningen &r att det 4r mer dokumentation.
Temperaturtagning i kylar och pa mat gjordes innan men det dokumenterades inte. Det som
tillkommit 4r dokumentation av stddning.

Personalen tycker att detta #r s jobbigt, de tycker jag ocksd men de dr ndgonting som madste géras och
det tar tid att l4ra sig, sen gar det av bara farten. Det jobbiga ir att fa de anstillda att fa in det som
arbetsuppgift, man far ha en inkorningsperiod i borjan, pa kanske tva, tre manader.

Alva fick information om den nya lagstiftningen genom Goteborgs utbildningsfoérvaltning,
men det mesta av informationen har hon tagit reda pa genom att besoka Livsmedelsverkets
och miljoforvaltningens hemsidor.

Det dr ingen idé att g pa horsdgen, sd resonerar jag i alla fall. Man tar reda pa saker och ting sjilv, man
fér inte allt gratis, man far soka information och géra uppdateringar sjilv.

Alva siger sig veta att det finns de som har problem med att hitta information om vad som
giller for deras maltidsverksamheter och menar att detta kan bero pa att manga
maltidsverksamheter varken har intresse eller framforallt kunskap att anvinda datorer och
internet for att soka information. Alva har en uppfattning om att miljéforvaltningen tror att
maltidsverksamheter inom kommunen, sasom skolor, sjukhus, dldreboenden med flera skoter
egenkontrollen pa ett battre sitt jimfort med privata maltidsverksamheter som till exempel
restauranger. Hon tycker att miljéforvaltningen utfor inspektioner for sillan.

Vi inom kommunen, atminstone inom utbildningsférvaltningen har legat ett steg fore
miljoforvaltningen hela tiden, de har sjédlva inte kunskaper i de nya lagarna. Det kostar dven massor med
pengar ocksa, jag tycker att miljoforvaltningen ska ta proverna, det blir en extra arbetsborda for oss.

Maltidsverksamhet 2
Maltidsverksamhet 2 haller pa med utformningen av egenkontrollprogrammet och dr néstan
klara men maltidsverksamheten har dnnu inte fatt ett nytt godkédnnande av miljoforvaltningen.

Bengt haller pa att utforma egenkontrollprogrammet sjédlv. Eftersom han dr sa mycket ute i
koket och deltar praktiskt har han inte haft den administrativa tid som krévs for att arbeta med
egenkontrollen. Han har under en léngre tid haft en extra personal i koket och det har
inneburit att Bengt har fatt mer kontorstid men det var inte pa grund av arbetet med
egenkontrollen som denna extra personal anstélldes. Hade extra personalen inte funnits skulle
det innebdra att han fatt arbeta Gvertid. Bengt menar att egenkontrollprogrammet aldrig blir
helt klart, man maste hela tiden revidera och uppdatera. Bengt tycker inte att den nya
lagstiftningen 4r konstig eller luddig, han tycker heller inte att den skrimmer honom.

Nir alla pratade om “det nya” var det s “uppchosat” i mina kretsar. Jag trodde att det skulle vara nagot
helt nytt men sa var det inte sa farligt. Jag sdg framf6r mig den hir jétteluntan, den hir bibeln.

Han anser att man arbetat enligt dessa riktlinjer linge. Han séger dven att den nya lagen kidnns
som en ryggrad i det arbete han gor och han tycker inte att han har nagra egentliga problem
med utformandet av egenkontrollprogrammet. Bengt tycker att den nya lagstiftningen snarare
ar ldttare dn svarare da den inte styr hur man ska ga tillviga pa samma sétt, exempelvis vilka
temperaturgrinser som géller.
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Det kiinns som om man kan komma undan med fler saker. Jag tycker det ska vara klart angivet.
Eftersom jag tidigare har arbetat inom sjukhuskok dr han van vid att man ska vara noggrann och inom
sjukhusmiljon har aldrig ett bor” varit ett ’bor”, utan ett “’skall”. Min utbildning som kostekonom tror
jag inte har hjilpt mig s mycket som att jag har jobbat i sjukhuskok i manga &r. Dér har man jobbat
efter fasta rutiner for att hitta kontrollpunkter och jag jobbade som projektledare pa ett sjukhus just med
att hitta kontrollpunkter. Problemet ir kanske med min personal som inte har akt med samma tag, de har
jobbat lidnge, de #r inte vana med att mita temperaturer och forsta varfor.

Innan Bengt borjade arbeta i maltidsverksamheten var egenkontrollen lite godtycklig, man tog
temperaturer nar man hade tid och hela ansvaret 1ag pa husmor.

Jag var inte van vid det, utan jag dr van vid att alla hjilps at. Sa for mig var det inte sjédlvklart att det var
jag som skulle springa runt med termometrar, skriva ner och dokumentera.

Bengt séger att de alltid har utfort temperaturkontroller i maltidsverksamheten men inte
dokumenterat dem. For Bengt har svarigheten varit att hinna med.

Sjdlva programmet, det som skall skrivas, det stora dokumentet, det tar tid. Visst kan man sno ihop
nagot av ndgon annans, men man vill inda att det ska vara anpassat efter var maltidsverksamhet.

Pa varen 2006 deltog Bengts personal i en kurs i livsmedelshygien och det var forst pa hosten
2006 som Bengt och hans personal borjade mita temperaturer och dokumentera pa allvar.
Aven om det #r Bengt sjilv som ansvarar for utformningen av egenkontrollprogrammet, har
han diskuterat med sin personal utifran deras nya kunskaper och hans gamla kunskaper vad
egenkontrollen innebér och hur de ska arbeta. Informationen om den nya lagstiftningen och de
vigledningar som finns har Bengt hamtat pa miljéforvaltningens och Livsmedelsverkets
hemsida. Han tycker att vigledningarna &r anvéndbara.

Kan man mat och har jobbat med det ldinge och binder ihop det med all den hér texten s tror jag det blir
bra. Da ir det jéttetydligt och klart vad jag behover skriva.

Bengt tycker att begreppet HACCP ér lite luddigt, det later stort och han menar att det passar
bittre pa en industri ddr man hanterar helt andra produkter. Han vill kalla det for egenkontroll
eftersom det handlar om hans egen kontroll pa sig sjdlv och hans maltidsverksamhet. Bengt
har gjort en faroanalys dér han tagit reda pa vilka risker som finns i maltidsverksamheten.
Bengt menar att en del som arbetar med egenkontrollen i andra skolmaltidsverksamheter har
problem med detta. Han uppfattar det som att de har varit mer skrimda av processen med
egenkontrollen @n vad han sjélv har varit. Han anser att de skulle ha behovt tydligare hjélp av
miljoforvaltningen.

Maénga andra kok inom utbildningsférvaltningen har fatt ta in Anticimex eller ndgon konsult som har
gjort hela programmet och satt upp alla temperaturdokument och allt man ska skriva upp och sa.

Bengt pratade med maltidsverksamhetschefen om alternativet att ta in en konsult nir de
diskuterade hur de skulle ga tillviga. Han patalade att andra hade anlitat en konsult, men det
alternativet uteslots direkt.

Man har anstillt en kostekonom hir. Det kan du gora sjidlv. Min maltidsverksamhetschef gick glatt runt
och berittade att han hade en kostekonom.

Eftersom miljoforvaltningen och skolan ér anstillda av Goteborgs kommun menar han att
man inte ska behova ta in en konsult som kostar mycket pengar. Han tycker att
miljoforvaltningen och maltidsverksamheten istillet borde ha haft ett bittre samarbete. Han
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tycker bland annat att miljoforvaltningen skulle ha haft fler méten med
maltidsverksamheterna i de olika stadsdelarna.

Miljoforvaltningen kommer hit och stéller krav, men det hade varit skont om de stéllde kraven innan.
Istéllet for att komma hit och kontrollera att vi har papperen i ordning, att vi har koket i ordning sa
skulle man kunnat jobba ihop innan, sé kan jag kinna.

Maltidsverksamhet 3
Aven maltidsverksamhet 3 dr ndstan klara med sitt egenkontrollprogram och de véntar pa att
fa ett nytt godkdnnande av miljoforvaltningen.

Nir Cecilia borjade utforma egenkontrollprogrammet gick hon runt i sin maltidsverksamhet
for att bedoma vad som inte fungerade. Hon anviénde sig av en digitalkamera for att ta bilder
pa det hon inte tyckte var bra. Cecilia har haft stor hjdlp av sin man, da han har arbetat med
kvalitetssikring pa Scan. Hon tycker att det svaraste var utformningen av protokollen, hur
man skall ligga upp det. Hon talade om f6r sin man hur hon ville att det skulle se ut och han
hjilpte henne med datorarbetet. Hade inte hennes man kunnat hjilpa henne séger hon att hon
hade gatt till rektorn for att be om att fa en datorutbildning. Innan Cecilia borjade arbetet med
egenkontrollprogrammet 1ag fokus endast pa temperaturtagning och personalhygien. De
utférde temperaturkontroller men de hade ingen rutin f6r kontrollerna och man
dokumenterade dem heller inte. Nir det géller Cecilias personal var det manga som tyckte att
det var 6verdrivet med HACCP.

Vi har alltid gjort s& hir och det har alltid gatt bra. Men det ir helt borta, det dr ointressant, lagen sdger
sa och vi foljer lagen. Det tycker jag kinns tryggt.

Forst valde hon att sjidlv informera sin personal om den nya lagen och vad som giller men
eftersom hon ville forsdkra sig om att personalen tog informationen till sig gick de dven en 1-
dags-utbildning. Detta for att personalen skulle fa informationen tilldelad av en utomstaende.

Jag tyckte det var bra om jag har ndgon annan som séger det. Jag séger till personalen att nu ér det
indringar, jag klipper ut artiklar ur tidningar och visar dem sa att de ska forstda. Men jag ténkte att det
inte ricker med att bara jag siger det.

Hon tror dven att det dr skillnad nir man inte dr ansvarig for egenkontrollen, da kan man
tycka att det r lite pest. Darfor forsoker hon delegera arbete till personalen sa att de kdnner
sig delaktiga och far en forstaelse vad ansvaret innebdr.

Man far tinka sig att det 4r ens ldgenhet, man vill ha kontroll och ordning och reda. Man vill inte att ens
kompisar ska komma pa besok niar man har stokigt. Men det 4r rutin och nidr man har kommit in i den
rutinen sa dr det inte sa svart.

Nir det giller den nya lagen tycker Cecilia i huvudsak att den innebér att hon ska leta efter
svagheter i sin maltidsverksamhet. Hon menar att det var milj6forvaltningen som talade om
vilka svagheter som fanns innan.

Nu maste jag titta i lagen, vad det dr som giller, vad det dr jag ska gora, vad det #r jag &r ansvarig for
och dérefter fixa det.

Hon tycker att man ska gora det sa enkelt som mgjligt och att det dr ganska roligt eftersom
man hela tiden kan hitta béttre sitt att arbeta pa. Cecilia har gjort reglerna kortfattade for sig
sjdlv och det har gjort att hon har forstatt att det inte dr sa mycket som har fordndrats utan att
det dr dokumentationen som dr den stora skillnaden. Cecilia sidger att eftersom det &r lag sa &r
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det bara att sitta igang att gora det. Man maste bara hitta det bista sittet och hon tror att bade
hon och personalen mar bittre av det och att det bara dr slgseri med tid att sitta och gnilla.
Aven hennes méltidsverksamhetschef ir medveten om att det 4r han som har det slutgiltiga
ansvaret, sa hon har inga problem att ga till honom och fa hjilp.

Cecilia sdger att hon har fatt tag pa den nya informationen genom att ga pa olika
informationsméten och genom att soka pa Livsmedelsverkets hemsida. Hon har dven anvint
sig av vigledningarna som Livsmedelsverket ger ut och tycker att de har hjilpt henne i hennes
arbete. Trots att hon inte tyckte att det var vidare svart att fa tag pa information om den nya
lagstiftningen kdnner hon sig dnda lite utlimnad eftersom hon vet att hon maste soka
informationen sjélv. Det som Cecilia uppfattade som svart i processen att skapa ett
egenkontrollprogram var sjilva utformningen av de dokument som ska finnas med
exempelvis rengoringsdokument. Hon dr glad att hon fick hjilp av sin man.

Om man skall gora det hir sjilv dr det ett enormt arbete, att ta varje steg innan man vet hur man vill ha
det.

Senast miljoforvaltningen var pa inspektion var for tva ar sedan. Vid det tillfdllet fick hon
inga anmérkningar och nu véntar hon pa ett nytt besok av dem. Hon tror att
miljoforvaltningen besoker skolorna sist av den anledningen att de &dr ganska vilskétta,
eftersom de ar offentliga maltidsverksamheter. Nér miljoforvaltningen vil kommer kidnner
hon att hon &r redo.

Nér de kommer sd méste jag tala om for dem, hér dr mina risker och sa hir tinker jag gora. Jag tror att
de skulle bli nojda faktiskt. Jag kénner att jag har allting under kontroll. Jag har saker jag vet att vi
maste titta pd, men jag tror att om man visar att man ér medveten om problemen sa tycker de att det &r
bra.

Det enda som framgar att Cecilia tycker &r negativt med miljoforvaltningens arbete dr att
avgiften har mer 4n fordubblats. Cecilia berittade att hon tycker att Sverige &r sent ute. Hon
menar att vi har vetat om HACCP-principerna ldnge, forsta gangen de tillampades i
storhushall var redan ar 1996. Hon berittar att hon varit pa besok i Storbritannien och blev da
forvanad nir hon la mirke till att de kommit lingre dn Sverige.

Jag tror att Sverige tror att de &r vildigt bra pa vissa saker. Vi dr bra, vi lagar siker mat. Men det visar
sig inte ndr det giller det hir. Jag menar det var ar 2006 den nya lagstiftningen borjade gilla. Sverige
borde ha varit fraimst inom det, eftersom de 4r si avancerade inom andra omraden. Om man tittar pa tv
sa hor man ofta att andra linder har tagit efter Sverige pa andra omraden.

Maltidsverksamhet 4
Mialtidsverksamhet nr 4 har precis paborjat utformningen av egenkontrollprogrammet.

David uppfattar egenkontrollprogrammet som nagot jittejobbigt, han tycker att det ar mycket
kontroller 6verallt och att det dr besvirligt att behova ta matprover. Det jobbigaste tycker han
ar att det tar sadan tid.

Alla kontroller pa kylar, frysar & sa ddr men i och for sig har man alltid tagit temperaturer pa maten sa
det &r ingenting nytt.

David har hand om hela maltidsproduktionen sjilv. Det dr endast under serveringen som han

far hjélp och da dr det stadpersonalen pa skolan som hjélper honom. Stéddpersonalen har ingen
koksutbildning utan endast en hygienutbildning. Det egenkontrollprogram som finns i
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maltidsverksamheten #r i form av en parm som innehaller temperatur- och kontrollistor.
David tycker det dr bra med dokumentationen, han tycker att det &r mycket att skriva men tror
att niar man vil kommer in i det sa flyter det pa. Under varen 2006 gick han en kurs som
Livsmedelsverket holl i.

Jag har jobbat ldnge i kok och det har alltid varit véildigt noga med det hir.

Han tycker att hans tidigare erfarenheter hjilper honom i arbetet med egenkontrollen. Det var
fran kursen som David fick information om den nya lagstiftningen. Han sdger att det var
nyttigt att ga pa den och darfor tycker han att han inte behovt soka efter ytterligare
information sjdlv. Han séger att han har sett vigledningarna och anvint dem, men kan inte
uttala sig om de har hjilpt honom i hans arbete.

Egentligen 4r det fanigt att halla pA med det hir i storkok. Det dr restauranger och s som det 4r mera
noga med. Det dr noga hir med, jag menar inte sa, utan det har alltid varit vildiga kontroller pa allting
nér det géller maten.

Nir vi pratar om faroanalys och HACCP sa forstar han inte hur han ska hinna med det.

Om jag inte skulle hinna med sa &r det inte jag som aker dit, utan det dr maltidsverksamhetschefen.

David tror inte att maltidsverksamhetschefen forstar hur omfattande arbetet dr och han tycker
dven att maltidsverksamhetschefen borde ha gatt kursen. David tycker att den stora skillnaden
i lagstiftningen dr att man inte far kopa varor fran vem som helst lidngre.

Det dr mer kontrollerat nu, jag far inte lov att kopa fran affiren i nérheten eller fran ndgon bonde
exempelvis. Men det &r bra.

David har inte varit i kontakt med miljoforvaltningen, han vet inte nér de ska komma pa
inspektion.

Sammanfattning

Det mest framtridande hos de olika maltidsverksamheterna ér att maltidsverksamheterna
tycker att utformningen av egenkontrollprogrammet &r en process som tar tid. Oavsett om de
kénner sig stressade eller inte sa dr det tidskridvande. Maltidsverksamheterna anser att den nya
lagstiftningen innebér mer dokumentation.

Livsmedelsverket visade sig vara den frimsta informationskélla som maltidsverksamheterna
har anvint sig av da de sokt information om den nya lagstiftningen.

Den storsta olikheten &r hur man gatt till viga for att utforma egenkontrollprogrammet. Alva

har anlitat en konsult, Bengt forvéintades kunna utforma egenkontrollprogrammet sjilv,
Cecilia tog hjilp av sin man och David har knappt borjat utforma sitt egenkontrollprogram.
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Diskussion

Att det finns problem med arbetet med egenkontrollen i maltidsverksamheter visar
Livsmedelsverkets normerande inspektioner som utférdes under perioden 2004-2005 da
endast ett av 61 storhushall inte hade nagra brister i egenkontrollen. De brister som framkom
giillde framforallt livsmedelshantering och underhall av lokaler/utrustning. I rapporten kan
man ldsa att det verkade som att den ansvarige for maltidsverksamheten inte forstatt
egenkontrollen som metod for att ta ansvar for att producera siker mat (Livsmedelsverket,
2005b).

Den uppfattning som vi har, om att det finns maltidsverksamheter som upplever arbetet med
egenkontrollen som nagot tidskrivande och arbetsamt verkar delas av de maltidsverksamheter
som vi har gjort var studie pa. Som vi nimnde i sammanfattningen av resultatet framkommer
det tydligt att maltidsverksamheter haller med om att arbetet med egenkontrollen dr en
tidskridvande och arbetsam process.

Det forefaller som att fokus i tidigare egenkontroll i Cecilia, Alva och Davids
maltidsverksamheter har varit att méta temperaturen pa den mat man tillagar. Egenkontrollen
handlade om och handlar fortfarande om mycket mer 4n att endast méta temperaturen pa
maten. Egenkontrollen handlar om att sikra livsmedelshanteringen i alla steg, fran det att man
far livsmedlet levererat och packar upp det till att det nar matgisten. Att kontrollera att maten
och kylarna haller den ritta temperaturen dr endast en liten del i hela processen. Det verkar
som att en del av de personer vi intervjuat inte dr helt insatta i vad lagen sidger. De har fatt
flera saker om bakfoten. Ett exempel pa detta dr Davids uppfattning om att den stora
skillnaden i lagstiftningen dr att man inte far kopa varor fran vem som helst ldngre. Det star
inget om att det inte r tillatet i lagen ddremot kréivs det att maltidsverksamhetsutovaren har
kontroll i alla steg, dven ink&p.

Cecilia har en uppfattning om att det 4r dokumentationen som ér den stora skillnaden i den
nya livsmedelslagstiftningen. Dokumentationen har alltid funnits, det dr inget nytt. Det verkar
som om det inte tidigare framgatt for maltidsverksamheterna att allt ska dokumenteras. Bengt
menar att egenkontrollprogrammet aldrig blir helt klart, man maste hela tiden revidera och
uppdatera. Arbetet med egenkontrollprogrammet ér en levande process som maste anpassas
efter hur maltidsverksamheten utvecklas. Cecilia har samma asikt som Bengt och sdger att
man hela tiden kan hitta bittre sitt att arbeta pa.

Det rader delade uppfattningar bland respondenterna om informationen som finns om den nya
livsmedelslagstiftningen och hur egenkontrollprogrammet ska utformas. Alva tycker att
vigledningarna som Livsmedelsverket ger ut dr diffusa och innehaller for mycket
information, medan Bengt tycker att de ar tydliga. Bade Alva och Bengt uttalade sig om andra
maltidsverksamheters svarigheter. De menar att andra har haft svart att hitta information och
att de varit skriimda av processen. Det framkommer dven i intervjuerna att
maltidsverksamhetscheferna dr olika insatta i processen att utforma egenkontrollprogrammet
och hur medvetna de &r om att de har det slutgiltiga ansvaret. David tror att hans
maltidsverksamhetschef inte alls &r insatt i arbetet, medan Bengt och Cecilia séger att deras
maltidsverksamhetschefer dr helt inférstadda i processen.
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Det framkom att kdkspersonalen har en negativ instéllning till den nya lagstiftningen och att
det dr svart att fa in dem i de nya rutinerna. Alva sdger att svarigheten med hennes
kokspersonal dr att fa in de nya rutinerna som arbetsuppgift. Cecilia tror att det kan bero pa att
hennes kokspersonal inte har det 6vergripande ansvaret och att de inte har forstaelse om
egenkontrollen pa samma sétt som hon sjilv har. Darfor forsoker hon delegera arbete till
personalen sa att de kdnner sig delaktiga och far en forstaelse for vad ansvaret innebér. Cecilia
har forstatt att kokspersonalen maste vara delaktiga i arbetet med egenkontrollen.
Egenkontrollen i en maltidsverksamhet bygger pa att all kokspersonal dr delaktig och att alla
foljer de rutiner som man skapat for att sikerstélla att livsmedelshanteringen utfors pa ett
sidkert sétt. Om inte alla dr medvetna om och delaktiga i alla rutinerna kan det leda till att vissa
rutiner inte genomfors, vilket i sin tur kan leda till att man inte kan garantera konsumenterna
sakra livsmedel. Det &r darfor viktigt att personalen far ritt utbildning sa att de forstar varfor
man gor det som egenkontrollen innefattar och att man utfor det pa ritt sitt for att producera
sikra livsmedlen. Utbildning &r ett krav i lagstiftningen och det ska vara dokumenterat i
egenkontrollprogrammet att all personalen har genomgatt utbildning for att man som
verksamhetsutovare ska fa ett godkint egenkontrollprogram.

Cecilias kokspersonal tycker att det dr 6verdrivet med HACCP. Kokspersonalen har en
uppfattning om att det tidigare arbetsséttet med egenkontrollen fungerade bra. De sdger att ”vi
har alltid gjort sahdr och det har alltid gatt bra”. I Cecilias fall verkar det som att
kokspersonalen inte har tillricklig kunskap om HACCP. For att man ska kunna producera
sikra livsmedel och skapa rutiner for detta krivs det att man hittar de risker som finns i
maltidsverksamheten.

Eftersom var avsikt inte var att forsoka generalisera kan vi inte uttala oss om processen att
utforma ett egenkontrollprogram idr svar eller inte. Var studie visar att det dr olika faktorer
som bidrar till hur de ansvariga for utformningen av egenkontrollprogrammet uppfattar
processen. De faktorer som framkommit i undersokning dr: information, kunskap om lagen,
dokumentation, kokspersonalens instéllning samt hur vil insatt maltidsverksamhetschefen ar i
processen.

Maltidsverksamheterna kan fa hjilp fran bade privat och offentligt hall. Fran det privata i
form av till exempel konsulter och deras utbildningar. Fran den offentliga sidan finns till
exempel Livsmedelsverkets utbildningar och information. Bengt tycker till exempel att arbetet
mellan miljéforvaltningen och maltidsverksamheterna i de olika statsdelarna borde ha
samarbetat mer. Han tycker dven att miljoforvaltningen skulle haft fler informationsméten
och att de borde ta hjélp av varandra eftersom miljoforvaltningen och maltidsverksamheterna
tillhor Goteborgs stad.

Ett hjdlpmedel som vi anser kommer i skymundan &r branschriktlinjerna. Branschriktlinjer dr
branschens egna vigledningar och dessa tydliggor vad som star i lagstiftningen. I riktlinjerna
beskrivs olika tillvigagangssitt som dr utformade specifikt for maltidsverksamheterna vilket
gor det littare for dem att uppfylla de krav som star i livsmedelslagstiftningen.
Maltidsverksamheterna namner inte branschriktlinjerna alls.

Vi kan rekommendera dmnet for vidare forskning da var undersokning visar att det dr flera
faktorer som paverkar arbetet med att utforma ett egenkontrollprogram. Det ir ett viktigt
dmne framst for oss som arbetar inom maltidsbranschen. Var kunskap ska leda till att vara
matgéster ska kidnna sig trygga.
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Bilaga 1 Ordforklaring

Codex Alimentarius: Kommissionen Codex Alimentarius dr ett internationellt
livsmedelsorgan (Bradenmark, 1998)

De ansvariga: Med ’de ansvariga” menar vi den/de personer som utformar
egenkontrollprogrammet.

Egenkontroll: ”Kontroll som livsmedelsforetagaren gor av sin verksamhet for att undvika och
begrinsa att livsmedel framstills med dalig kvalitet eller som gor manniskor sjuka”.
(Livsmedelsverket, 2007¢).

Egenkontrollprogram: Dokument som beskriver vilka rutiner livsmedelsforetagaren infort f6r
att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav” (Livsmedelsverket, 2007¢).

EU-forordningar: En forordning &r en réttsakt som tillimpas i alla linder som dr medlemmar
1 EU.

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO): FAO &r FN:s livsmedels-
och jordbruksorganisation.

Forordning: Bestimmelse fran regeringen.

Grundforutsdttningar: ”Krav i livsmedelslagstiftningen pa de hygieniska forhallanden som
ska rada vid all livsmedelshantering och som utgor en forutsittning for processtyrning enligt
HACCP-principerna” (Livsmedelsverket, 2007¢).

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point &r ett system som identifierar, bedomer
och kontrollerar risker som ir av betydelse for livsmedelsikerheten (Livsmedelsverket,

2006b).

HACCP-principerna: Dessa principer bygger pa sju steg ddr ingar till exempel faroanalys,
framtagandet kritiska styrpunkter och kritiska grénser.

Kontrollmyndighet: Den centrala myndighet som utfor livsmedelskontroll, Livsmedelsverket,
Jordbruksverket, Djurskyddsmyndigheten (Livsmedelsverket, 2006c¢).

Lag: En nedskriven bestimmelse av staten.

Lagstiftning: De lagar och regler som ér faststillda av regeringen.
Livsmedelsverksamhet/Livsmedelsforetag: ”Varje privat eller offentligt foretag som med eller
utan vinstsyfte bedriver nagon av de verksamheter som hianger samman med alla stadier i
produktions-, bearbetnings-, och distributionskedjan av livsmedel” (Livsmedelsverket, 2006a)
Livsmedelsverksamhetsutovare/Livsmedelsforetagare: ”De fysiska eller juridiska personer

som ansvarar for att kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls i de livsmedelsforetag de
bedriver” (Livsmedelsverket, 2006a)
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Normerande inspektioner: Med en normerad inspektion menas att Livsmedelsverket skall
stddja kommunernas tillsynspersonal, de ska formedla normer som syftar till en likvérdig
tillsyn i landet (Livsmedelsverket, 2005).

Otjinligt: Livsmedel som &r skadliga for hélsan eller paverkade genom exempelvis
forruttnelse eller férorening (Livsmedelsverket 2006a).

Stadga: Bestaimmelse hur man ska arbeta.

Tillsyn: Tillsynsmyndighetens kontroll och bedomning av livsmedelsféretagens system for
egentillsyn sdkerstiller att kraven i livsmedelslagstiftningen dr uppfyllda (Livsmedelsverket,
2007e)

World Health Organization (WHO): WHO ir ett organ inom EU som ir specialiserade inom
hilsa.
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