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Sammanfattning

| Sverige har Livsmedelsverket (2009) analyserat matforgiftningsfall dar de fann att bufféer
var den grupp av livsmedel som oftast utpekades som smittkallor. De beskriver att orsaken
bakom smittspridningen dels berodde pa att personalen hade bristande kunskap om
livsmedelshygien men ocksa for att det forekom dalig handhygien.

Syftet med studien ar att fa en 6verblick 6ver hur hygienrutinerna ser ut i ett antal
restaurangers servering av lunchbuffé i Goteborgs stad. Undersékningen avser att utvardera
hur vél livsmedelsverkets rekommendationer féljs. Detta genomférdes med hjélp av
strukturerade observationer under tva timmar i nio olika restauranger med lunchbuffé. Vidare
undersoktes vilka likheter det fanns mellan observerade brister och resultatet av
livsmedelsinspektdrernas kontrollrapporter.

Studien resulterar i en 6verblick dver vilka livsmedelshygieniska brister som finns i
restauranger med lunchbuffé. De vanligaste forekommande bristerna i de 9 observerade
restaurangerna ar att personalen i manga restauranger inte bar harskydd. Bérandet av
smycken &r en annan brist dér restaurangerna inte foljer reckommendationerna. Gasterna
beddms ocksa ha vissa svarigheter att uppratthalla en hygienisk standard vid buffén. For att
minimera risken for bland annat kontaminering av mikroorganismer fran hand till féremal sa
underlattar det om restaurangerna har tandpetare med t.ex. skyddande plast och att besticken
forvaras med skaftet uppat. Det framkommer ocksa att det finns vissa likheter i nagra utav
restaurangerna mellan miljoforvaltningens avvikelser samt de observerade bristerna. Den
mest forekommande avvikelsen som gar att likna med bristen rengéring av ytor och redskap
under observationerna ar “rengdring och desinfektion.”



Forord

| denna studie ligger fokus pa att underscka hur livsmedelshygienen hanteras vid serveringen
av lunchbuffé och hur Livsmedelsverkets rekommendationer féljs och se vilka kopplingar det
finns till resultatet av livsmedelsinspektorernas kontrollrapporter.

For att detta uppsatsarbete har kunnat genomforas pa ett bra sétt har vi nagra personer som
hjélpt oss pa olika satt och som vi vill tacka. Vi vill bérja med att tacka Barbara Rosengren,
Institutionen for kost och idrottsvetenskap, som under uppsatsens start hjélpte oss med
végledning och rad inom omradet. Vi vill ocksa tacka Liam Thoong, Miljéforvaltningen i
Goteborg, som hjalpt oss att ta fram restauranger att besoka samt att ta fram kontrollrapporter.
Dessutom vill vi ocksa tacka var handledare Hillevi Prell, Institutionen for kost och
idrottsvetenskap som under alla handledningstillfallen gett oss rad och nya tankar pa hur vi
kan utforma var uppsats pa basta satt for att den ska bli annu béttre. Vi ar ocksa tacksamma att
vi har fatt mojlighet att genomfora var observationsstudie pa de olika restaurangerna.

Vi vill &ven belysa att vi i arbetet enbart diskuterar resultat som vi kommit fram till och drar
darfor inga generella slutsatser. Var fokus har legat pa att undersoka livsmedelshygienen, sa
fokus ligger alltsa pa att ta upp bristerna i de olika restaurangerna da det ar det som ar mest
intressant och relevant att ta upp eftersom det &r anpassat efter studiens syfte.

Vi ar tre personer som har genomfort arbetet, vilket beror pa att vi anser oss arbeta bra
tillsammans samt att alla ville skriva inom amnet livsmedelshygien. Det forstéarkte arbetets
syfte att vara tre personer i den genomforda studien i och med att detta bidrog ocksa till att en
storre studie och arbete kunde genomforas. Det har under uppsatsens gang varit relevant att
dela upp arbetet nagot da detta bidrar till en effektiviserad arbetsprocess. Daremot har det som
delats upp studiegruppen emellan genomarbetats av alla, da alla har last och redigerat
varandras texter. Det finns vissa texter som i stort satt skrivits ihop, da det handlade om de
delar som ar storre och viktigare att alla kanner till s3 som syfte, fragestallningar och resultat.
En uppdelning har for dvrigt gjorts:

Anna: inledning, metod (strukturerad observation, tillvadgagangssétt av den strukturerade
observationen och metodens tillforlitlighet), metoddiskussion och i resultatdiskussionen om
svarigheter for gasterna att uppratthalla en hygienisk standard.

Helena: Forord, urval och avgrénsningar och dataanalys i metoden, Kopplingar mellan
rapporterade avvikelser enligt Miljoférvaltningen samt observerade brister av hur livsmedelshygienen
hanteras i restaurangerna i diskussionen.

Sofie: sammanfattning, gransdragningar av observationspunkterna och etiska évervaganden i
metoden, Brister i restauranger med lunchbuffé i diskussionen och konklusion.

Anna Karlsen, Helena Nyborg & Sofie Johansson

Goteborg, Maj 2012
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Inledning

Under den senaste tiden har det uppdagats manga fragor kring hur livsmedelshygien hanteras
pa restauranger runtom i Sverige. Fokus har legat pa detta da miljoforvaltningens
livsmedelsinspektorer upptéckt en mangd brister som skulle kunna skada matens sékerhet
innan den nar restaurangens gaster. Svanberg (2012, 9 april) listar upp ett flertal restauranger i
olika stader i Sverige som bl.a. har problem med forvaring av oférpackade livsmedel,
bristfallig rengoring, avsaknad av harskydd i samband med oférpackade livsmedel, bristande
personlig hygien m.m. Exempelvis skriver Aschberg (2012, 26 februari) i Aftonbladet att utav
86 av Stockholms stjarnkrogar som kontrollerades innan arsskiftet fick 53 kritik for att man
bl.a. hittat smuts, mégel och rattspillning. Detta ar som sagt tecken pa att restaurangerna inte
foljer de rekommendationer som ges av Livsmedelsverket. Till foljd av dessa brister kan
géaster drabbas av bl.a. magsjuka, diarré och mycket annat. Det handlar med andra ord om att
mat och dryck hanteras pa ett felaktigt satt. (Vastra Gotalandsregionen, 2011). Vidare ser man
att livsmedelshygienproblemet i restauranger stracker sig langt utanfor Sverige da
matforgiftningar bara i USA drabbar 76 miljoner manniskor varav 5000 dor per ar, vilket
Jones och Angulo (2006) betonar.

Inom kostekonomyrket &r matsékerheten av stor vikt fran det att mat forflyttas fran jord till
bord. Da planering av en god, prisvéard och naringsméassig maltid ligger centralt i
kostekonomutbildningen kan man inte bortse ifran att det ar oerhort viktigt att ha kunskap och
information om hur maten bor framstallas sa sakert som mojligt. Livsmedelslagstiftningen i
Sverige stéller saledes krav pa livsmedelsforetagare for hur de bér tanka kring
livsmedelssékerheten i sin verksamhet. Livsmedelsverket (2009) utpekar aven bufféer att vara
en av de stérre smittkallor som orsakar matforgiftning. | denna studie ligger darfor fokus pa
att ta reda pa hur val rekommendationerna for livsmedelshygien féljs kring lunchbufféer i
restauranger. Det har under arbetets gang inte funnits nagra tidigare studier angaende bufféer
och hur bufféupplagget &r i olika restauranger, vilket leder fram till att detta ar relevant att
undersoka.



Bakgrund

| bakgrunden introduceras vilka problem som kan uppkomma om livsmedelshygienen i
restauranger inte hanteras pa ett bra satt och regler inte foljs. Tyngdpunkten ligger da pa vilka
faktorer det finns bakom matforgiftningar och vad foljderna av dem ar. Det &r dock inte bara
det som framhéavs utan dven hur restaurangerna forlorar pa att inte ha en saker mathantering
och vad gésterna anser vara en dalig hygienisk standard®. Darefter féljer ett inledande stycke
med information om vad som skiljer vagledningar och rekommendationer ifran lagar och
regler, dar det, utifran Livsmedelsverket (2011c), beskrivs att lagarna uppkommer fran
grunden i EU och fungerar som ett ramverk. Dessa kan dock vara svara att tyda i och med att
de inte beskriver hur man ska hantera livsmedel for att uppna sakra sadana. Livsmdelsverket
ger darfor ut vagledningar som bestar av forslag pa hur man kan gora for att na upp till kraven
i lagen. Det finns dven branschriktlinjer som ocksa innehaller rekommendationer for en saker
livsmedelshantering och som &r godkénda och kontrollerade av Livsmedelsverket. Darefter
tas allmanna rekommendationer for bufféer upp som sedan efterfoljs av de 6
rekommendationspunkter som har stor betydelse for studiens utférande. Dessa ar mérkta med
siffror pa samma satt som i observationsschemat (Bilaga 1). Bakgrunden avslutas med en
introduktion till livsmedelsinspektdrers utgangspunkt, dar de 15 kontrollpunkterna forklaras
nérmare och som dven de spelar en central roll i studien.

Matférgiftningar och livsmedelssakerhet

Vardguiden, Stockholms lans landsting (2011a) namner att bakterier och virus sprids genom
vatskedroppar fran t.ex. hosta och med luften. Vidare skriver ocksa Vastra Gétalandsregionen
(2011) att magsjuka kan orsakas av antingen virus eller bakterier och att sjukdomen latt kan
smitta fran person till person. De menar att sjukdomen sprids nar mat och dryck hanteras pa
ett felaktigt satt. Ett exempel pa hur smittan kan uppkomma ar om man tillagar och
varmhaller mat vid for 1ag temperatur. Livsmedelsverket (2009) beskriver att bristande
temperaturkontroll &r nagot som bidrar till en stor del av matférgiftningarna. De menar att
matforgiftningsfall Iatt kan undvikas om de skoter temperaturkontrollen pa ett korrekt satt,
vilket da kan hamma bakterietillvdaxten. Kassa, Silverman och Baroudi (2010) menar att det
t.ex. i USA dr ett stort problem med matforgiftningar och att detta arligen paverkar miljoner
maéanniskor, narmare bestdmt 76 miljoner, vilket Jones et al. (2006) bekraftar. De ndmner
ocksa att det ar 5000 personer som dor i matforgiftningar varje ar i USA. Faktorerna bakom
matforgiftningarna kan sammanfattas utifran de sex faktorer som Hedberg, Palazzi-Churas,
Radke, Selman och Tauxe (2008) tar upp i sin studie som genomfdrdes mellan 1982 och
1997. Dessa var dalig forvaring av livsmedel, dalig temperatur, otillracklig tillagning,
kontaminerad utrustning, dalig personlig hygien och livsmedel ifran en dalig eller oséker
kalla.

Livsmedelsverket (2009) har framstallt en rapport dér de analyserat matforgiftningsfall i
Sverige mellan aren 2003 — 2007. Sammanstallningen gjordes pa 788 rapporter av misstankta
matforgiftningsfall dar 8070 ménniskor insjuknat varav en avled. | studien fann de att bufféer
och julbord var de grupper av livsmedel som oftast utpekades som smittkallor. Calcivirus,
Salmonella och Stafylokocker var de smittdmnena som oftast forekom i matférgiftningsfallen.
Forutom dessa tre var aven Clostridium perfringens en av de som ocksa orsakade flest
matforgiftningar pa bufféer. De beskriver vidare att orsaken bakom smittspridningen dels
berodde pa att personal hade bristande kunskap om livsmedelshygien men ocksa for att det
forekom dalig handhygien vilket ocksa var den mest bidragande orsaken till att buffématen

! Hygienisk standard innebér att livsmedlen hanteras, bereds och serveras pa ett sdkert satt sa att de inte blir
otjanliga att ata. (Livsmedelsverket, 20114, s. 5).



blev smittkallan. Livsmedelsverket (2009) framhaver aven att livsmedelsféretagarens? roll &r
mycket viktig eftersom det &r de som maste ta fram hygienrutiner i sin egenkontroll sa att
personalen kan fa grundlaggande kunskap om livsmedelshygien.

Niode, Bruhn och Simonne (2011) pavisar att insjuknanden i matforgiftning 6kade fran 3 %
till 10 % under 1990 till 2000 inom asiatiska restauranger, av okand anledning. Daremot
nédmner Jain et al. (2004) att bristerna i sushirestauranger som har problem med bakterier av
typen E-coli &r dalig handhygien, sjuk personal som hanterar livsmedel och dalig hantering av
mat i allménhet. Det var vanligast forekommande att bakterierna vaxte till i skaldjur av olika
slag exempelvis réka.

Trots att Reid, Wood och Kinney (1998) skriver att ménniskor i allmanhet ar radda for E-koli,
som i sin tur orsakar matforgiftning, sa lyfter Knight, Worosz och Todd (2007) i sin studie
fram att det inte bara ar restauranggasten som forlorar pa dalig livsmedelshygien i koket utan
restaurangen i sig kan ocksa raka illa ut om foljden blir att gasterna slutar komma pa grund av
den daliga marknadsféringen som bl.a. matforgiftning medfér. Undersékningen pavisar att
konsumenterna anser att restaurangernas livsmedelshantering &r god nar de vél &r ute och ater,
men nar de sedan ska jamfora restauranger med andra livsmedelskedjor, sa som butiker, sa
anser de anda att restaurangerna ar samre pa att skota sin livsmedelshygien an andra typer av
livsmedelsforetagare. Worsfold (2006) skriver i sin studie, som gjorts i England, att folk anser
att livsmedelshygienstandarden spelar en betydande roll vid val av restaurang. | studien
framkom det att det folk mest var missndjda med var bl.a. toaletternas orenlighet, personalens
ohygieniska upptradande sa som att t.ex. peta i nasan, inte tvatta hander m.m., smutsiga glas,
bestick och porslin som patraffats samt att man hittat har och insekter i maten.

Jones et al. (2006) talar om att restauranger ar en stor bov vad géller smitta. Detta kan &ven
styrkas av Livsmedelsverket (2009) som betonar att restauranger var de som utpekades som
den storsta smittkallan till skillnad fran matférgiftningsfall i hemmet. Worsfold (2006)
instammer ocksa med att hotell och restauranger ar den storsta smittkallan av utbrott vad
géller Salmonella, Clostridium perfringens, Bacillus cereus och Staphylococcus aureus. Jones
et al. (2006) skriver att vissa anstéllda gar till jobbet trots sjukdom, vilket anses vara en stor
anledning till att risken for matforgiftning ar stérre i restauranger n vid matlagning hemma
eftersom mycket fler personer kan drabbas i restauranger. Worsfold (2006) nd&mner att
personal missténks fuska med hanteringen av livsmedelshygien for att minska kostnader och
oka vinster. Det kan i sin tur leda till kontaminerade livsmedel. Vidare foreslar de att for att
forhindra matforgiftning bor restaurangerna, i stérre omfattning an nu, tanka pa
livsmedelssékerheten och folja de riktlinjer som finns samt att gasten bor undvika bland annat
agg och kottfars som inte kokats eller stekts tillrackligt. Vad som &r intressant som Kassa et
al. (2010) tar upp é&r att de restauranger som tidigare haft problem med matférgiftningar ofta
drabbas av problem igen for att de inte béttrar sig eller genomfor ndgon forandring. Daremot
belyser de att alla verksamheter faktiskt inte forbattras av utbildning. De menar att bara for att
man hade fatt utbildning i livsmedelshygien betydde inte det att man hade béttre rutiner som
forbattrade matens sékerhet. De betonar &ven att de verksamheter som hade personal med
utbildning tankte mer pa de kritiska punkterna. Slutsatsen ar darfor att restauranger med
utbildad personal eventuellt hade ett storre fokus och brydde sig mer om matsékerhet.

2, .. ” . T .. .
Livsmedelsforetagare: ”De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i
livsmedelslagstiftningen uppfylls i de livsmedelsforetag de bedriver.” (Livsmedelsverket, Jordbruksverket ,
2010, s.8).



Livsmedelsverkets och branschorganisationers rekommendationer fér en

saker livsmedelshantering

For att undvika matforgiftningar och andra olagenheter sa finns det lagar och regler samt
vagledningar och branschriktlinjer for att maten ska hanteras sa sakert som mojligt.
Livsmedelslagstiftningen &r uppbyggd sa att grunden skapas inom EU och dessa EU-
forordningar publiceras i EUT (Europeiska unionens officiella tidning). Dérefter anpassas
lagarna till Sverige och samlas i livsmedelslagar och férordningar i svensk
forfattningssamling. Livsmedelsverket kompletterar lagarna i form av foreskrifter i LIVSFS
(Livsmedelsverkets foreskrifter), skriver Livsmedelsverket (2011b). Fortsattningsvis berattar
Livsmedelsverket (2011c) att lagarna fungerar som ett ramverk men kan vara svara att tyda,
darfor ger de ut vagledningar. Dessa ar knutna till forfattningar och férordningar men ar
endast forslag pa hur man kan gora for att na upp till kraven i lagen. Utéver dessa sa
godkanner Livsmedelsverket olika branschriktlinjer som diverse organisationer har framtagit,
dar forslag ges pa lampliga sétt att hantera livsmedel. Det ar dessa vagledningar och
branschriktlinjer som fungerar som rekommendationer.

Rekommendationer for buffé

Det finns rekommendationer som specifikt géller for bufféservering. Enligt Svensk
servicehandel och fastfood (2009) rekommenderas det att varm buffémat ska halla en
temperatur pa minst 60 grader medan den varmhalls. For den kalla maten, som dressingar och
sallader, galler att maten ska halla en yttemperatur pa max +12°C. For att kylan inte ska
overstiga accepterade nivaer anvands forslagsvis kylplattor eller kérl med is.

Vidare foreslar Svensk servicehandel och fastfood (2009) att olika livsmedel ska ha separata
slevar eller andra serveringsredskap och att var sak ska ha sin plats. Det rekommenderas dven
att inte servera maten i for stora karl sa att all mat inte gar at under de tva timmar som max
rekommenderas for varmhallning av bland annat Sveriges kommuner och landsting (2009).
Mat som en gang serverats pa buffén ska kasseras om inte all mat gar at. Kontamineras maten
fysikaliskt t ex tradar, ludd, mikrobiologiskt eller av kemiska amnen ska den dven da kasseras
med detsamma. For att se till s att den varma maten ar tillrackligt varm och den kalla maten
kall sa bor man varje dag ta stickprov pa buffén sa att man kan sakra att ratt temperaturer
halls. (Svensk servicehandel och fastfood, 2009).

Nedan foljer en presentation av de rekommendationer som ar framtagna i samband med
Livsmedelsverket och som ligger till grund for observationsschemats punkter. Dessa &r inga
lagkrav utan endast exempel pd hur man kan gora for att uppna kraven i lagen.

1. Markning
Svensk dagligvaruhandel (2009) menar att markningen pa en produkt eller livsmedel i storkok
maste vara tydlig sa att den inte pa nagot satt kan vilseleda konsumenten eller gasten som é&ter
fran buffén. Detta galler i synnerhet nagot som ar typiskt for livsmedlet som egenskaper,
hallbarhet, tillverknings eller produktionsmetod. Svensk dagligvaruhandel (2009) menar att
det med andra ord innebadr att vara tydlig med en sanningsenlig markning som beskriver vad
det ar for typ av livsmedel och vad det innehaller samt inte utge livsmedlet att vara nagonting
som det inte &r. Detta kan man g6ra genom att ta hjalp av en meny.

Svensk dagligvaruhandel (2009) menar att nar det galler utformningen av markning sa ar det
viktigt att man tydligt ska kunna se informationen pa produkten utan att den skyms pa nagot

satt av annan information, i form av etikett eller information pa forpackningen. Detta innebar
att man ska kunna ge information till sina gaster i nagon form om vad det &r for mat pa



buffén. Svensk dagligvaruhandel (2009) diskuterar ytterligare att man maste marka allting pa
svenska eller pa ex. norska om det &r obetydliga skillnader mellan spraken. Detta, for att
konsumenten inte ska kunna vilseledas.

Allergener

Enligt Livsmedelsverket (u.d) finns det ingredienser som alltid maste anges pa nagot satt
genom att exempelvis markas ut pa menyn om livsmedlet innehaller nagon eller nagra av
dessa ingredienser eller tillsatser som utvunnits ur dessa. Foljande livsmedel maste alltid
finnas med i markningen pa en produkt eller att man ska kunna svara pa fragor om vad maten
innehaller i och med att dessa livsmedel klassas som de vanligaste allergenerna. Det kan
darfor anses bra att dessa skrivs ut pa markningen for buffén.

Allergen Namn

1 Spannmal innehallande gluten 9 Sojabdnor

2 Kréaftdjur 10 Lupin

3 Blotdjur 11 Senap

4 Fisk 12 Sesamfro

5 Agg 13 Selleri

6 Mijolk 14 Nétter av alla slag®

7 Laktos 15 Svaveloxid och sulfit*

8 Jordnotter

Svensk dagligvaruhandel (2005) menar att det viktigaste ar att ha ett val fungerande HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) program eftersom det programmet gar igenom
alla steg i kedjan och ser vilka risker som finns vid olika steg i produktionskedjan, déribland
vad galler allergener. Svensk dagligvaruhandel (2005) belyser ocksa en risk att det finns
manga allergener som kan ingd i livsmedel pa grund av kontaminering. For att motverka detta
ar det viktigt att hela tiden ha utbildning och vidareutbildning av personalen sa att de lar sig
mer om allergier. Man ska ocksa kunna se riskerna med allergener vid olika steg i
produktionsledet t.ex. fran inkdp och hantering av ravaror. Svensk dagligvaruhandel (2005)
menar ocksa att det ska finnas en vélutvecklad strategi bakom hur man tar fram nya produkter
och recept sa att man analyserar riskerna med den mat som man serverar samt att man vet vad
maten som serveras innehaller. Svensk dagligvaruhandel (2005) diskuterar vidare vikten av
att man har en fungerande lokal med bra utrustning sa att man kan undvika att olika redskap
kan kontamineras med varandra. Det dr ocksa viktigt att ha bra rengdringsrutiner som bidrar
till att det inte finns nagon allergenrisk dér.

2. Rengoring
Svensk dagligvaruhandel (2005) menar att man i en verksamhet maste ha dokumenterade
rengdringsrutiner som efterfoljs och &r effektiva sa att de verkligen bidrar till att det blir rent.

® Detta galler dven livsmedel som har blivit korskontaminerade.
* Granserna for svaveloxid och sulfit ar 10 mg/kg eller 10 mg/liter.



Till dessa rutiner hor att avsatta god tid for enbart rengoring sa att det blir ordentligt utfort.
Detta bidrar till att tid kan tas for att ta isér olika maskiner och rengdra grundligt. Om man
inte gor det kan det finnas risk for bakteriespridning inuti utrustningen. Enligt Svensk
dagligvaruhandel (2005) ska man alltid kontrollera sa att det blir tillrackligt rent och man bor
ocksa ha som rutin att ibland kontrollera rengéringsresultatet med hjalp av nagon form av test.

I enlighet med Svensk dagligvaruhandel (2009) ar malséttningen med rengdringen 6verlag att
skapa en ren och frasch miljo. Detta innebar man ska rengdra sa pass bra att all synlig smuts
tas bort, man avlagsnar fett och protein som annars kan bidra till bakterietillvaxt samt att
risken minimeras for att man kan blanda samman olika redskap exempelvis en stekpanna som
anvands for glutenfri kost. Enligt Svensk dagligvaruhandel (2005) maste en
livsmedelsforetagare dessutom halla sin lokal, utrustning och inredning i ett bra skick sa att
dessa kan rengoras noggrant och regelbundet utan att man paverkar livsmedlen pa nagot satt.

3. Personlig hygien
| enlighet med Livsmedelsverket (2006) beskrivs att alla personer som hanterar livsmedel ska
se till att halla en god personlig renlighet for att inte paverka livsmedelssakerheten negativt.
Vidare beskrivs att detta inte bara géller personer som arbetar med livsmedel utan ocksa galler
for de personer som arbetar pa stallen dar livsmedel hanteras. Livsmedelsféretagare har darfor
ansvar for att all personal i verksamheten ska halla en god personlig hygien. For att tydligare
visa pa vad Livsmedelsverket (2006) menar med god personlig hygien namns ett antal punkter
som &r viktiga att tanka pa for att personalen ska uppratthalla god hygien. Arbetsklader samt
harskydd &r viktiga da de bor vara rena och bytas ofta eftersom de ska fungera som ett skydd
sd att inte livsmedlen kontamineras. Det ar kladernas utformning som avgér om de utgor ett
skydd fran att kontaminera livsmedlen. Barande av smycken och klocka far inte ske om det
finns risk att de kan komma i kontakt med oforpackade livsmedel. De kan forsvara
handhygienen och utgdra en hygienisk risk for livsmedlen. Engangshandskar ska bytas
kontinuerligt sa fort man byter arbetsmoment. Bara for att man har pa sig handskar innebar
det inte att handhygienen ar god, menar Livsmedelsverket (2012b), da den mikrobiologiska
miljon inne i handsken ar gynnsam for bl.a. Clostridium perfringens som &r en
sjukdomsframkallande bakterie. Livsmedelsverket (2006) ndmner slutligen att det &r viktigt
att personalen inte bar sar pa handerna och att de inte heller &r sjuka nar de hanterar
oférpackade livsmedel da det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Enlighet
Partille kommun (2012) ska livsmedel inte beréras med hdanderna mer &n nddvéndigt. De
menar att man ska forsoka anvanda verktyg for att berora livsmedlet sa mycket som det gar.
Benfalk, Lindahl, Kisekka-Ndawula och Uppgard (2009) beskriver vidare att personlig hygien
innefattar dven att hdnderna tvattas efter det att pengar hanterats.

4. Bufféuppléagg
Svensk servicehandel och fastfood (2009) rekommenderar att all mat som varmhalls ska ha
lock och att om maten kan ha kontaminerats ska den kastas direkt. Lock pa maten haller inte
bara varmen utan minimerar dven kontamineringsrisken. Ett annat hjalpmedel till att halla
maten fri fran mikrobiologisk fara, t.ex. smitta vid forkylning, ar sa kallade hostskydd. Enligt
Doser och Joseph (1999) ar hosta eller nysningar den storsta orsaken, tillsammans med
smutsiga hander, till att maten kontamineras. Sadant skydd saknas ofta vid bufféer och de
anser att en forbattring pa detta omrade kréavs for att skapa sékrare livsmedel vid
bufféservering. Férutom kontaminering via mikrobiologiska amnen kan dven maten
kontamineras av kemiska amnen, sa som allergener och rengoringsprodukter, och fysiska
amnen, t.ex. glassplitter eller 6rhangen. (Sveriges kommuner och landsting, 2009).



5. Utrustning
Livsmedelsverket (2005) skriver att utrustning, t.ex. tallrikar, glas och bestick med sprickor i
forsvarar rengoringen. Det leder i sin tur till att bakterier kan gro i den smuts som inte
forsvunnit helt efter diskningen. Darfér rekommenderas det att all utrustning och redskap som
anvands i verksamheten underhalls regelbundet, menar Livsmedelsverket (2011d).

6. Toalett
Handtvattstall ska finnas for personalen pa verksamheten och de ska framforallt ha bade
varmt och kallt vatten. Det ska dven finnas flytande tval och engangshanddukar. (Benfalk et
al. 2009). Detta anses nodvandigt att ha da det ar viktigt att personalen haller god hygien.
Vardguiden, Stockholms lans landsting (2011a) menar dessutom att mikroorganismer riskerar
att foras over vid kontakt mellan manniska och foremal eller via kroppsvatskor, avlioppsvatten
eller luften. Det &r darfér minst lika viktigt att restaurangerna kan erbjuda rena toaletter med
tval och vatten for sina gaster. Det kan bidra med att minska smittspridning bland géster som
kanske har dalig handhygien vid beréring av t.ex. slevar m.m.

Kontrollpunkter

Livsmedelsverket (2011d) har strukturerat upp 15 kontrollpunkter som kan ses har nedan.
Dessa utgar fran de lagar och forordningar som finns och forsta stycket under varje rubrik ar
vad som star om omradet i lagen. Det ar meningsfullt att ta upp dessa och presentera de olika
punkterna kort da dessa punkter kommer att beroras pa ett eller annat sétt i resultatet.
Miljoforvaltningen i Goteborg utgar fran dessa vid inspektioner. Dessa kontrollomraden &r
benamningar pa de krav som livsmedelslagstiftningen har pa livsmedelsforetagare. Syftet med
inspektionen ar att sakerstalla att livsmedelsanlaggningen uppnar de krav i
livsmedelslagstiftningen som finns. Vid inspektionen far livsmedelsinspektoren en
ogonblicksbild av hur verksamheten fungerar samt vilka rutiner som finns och hur de uppnas
eller inte. Dessa punkter kommer hér nedan att presenteras i ordning dar det nd&mns en kortare
lagbeskrivning inom omradet och hur livsmedelsinspektorer kontrollerar om lagen foljs i en
verksambhet.

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning aven fordon
Det géller det att lokalen och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel eller fordon
och containrar som transporterar livsmedel, halls rena sa att inte livsmedlen kontamineras.
(Bilaga I, kapitel 1-V till férordning (EG) nr 852/2004).

For att sakerhetsstélla att det finns rutiner for att halla den goda livsmedelshygienen utgar
Livsmedelsverket (2011d) fran en mangd olika fragor for att fa svar pa om rutinerna finns.
Man ska t.ex. titta pd om det finns tillrackligt med omkladningsrum och toaletter for
personal, om det finns tillrackligt med belysning, om utrustning &r placerad i den man att
effektiv rengdring underlattas m.m.

2. Ravaror och forpackningsmaterial

Det ar oerhort viktigt att ingredienser, ravaror och material som anvénds vid preparering av
livsmedel ska vara fri fran bl.a. parasiter, giftiga eller fraimmande amnen,
nedbrytningsprodukter m.m. Med andra ord ar det viktigt att slutprodukten inte har
kontaminerats da det skulle kunna utgora fara som manniskofoda. (Bilaga 11, kapitel 1X, till
forordning (EG) nr 852/2004).



3. Séker hantering, lagring och transport

| ett livsmedelsforetag ska ravaror och alla ingredienser forvaras sa pass val att de inte
utsatts for kontaminering eller kontaminerar andra produkter. Farliga @mnen och/eller
oatliga amnen ska markas och forvaras i sakra behallare. Sammanfattningsvis ska livsmedel
som befinner sig i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan varnas mot
kontaminering (Bilaga I, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004).

For att kontrollera och se att rutiner foljs tittar man enligt Livsmedelsverket (2011d)
exempelvis pa om det finns rutiner for lagring av ravaror samt om allergena ravaror halls
skilda fran andra ravaror, man ser pa om kemikalier halls atskilda fran livsmedel osv.

4. Hantering och forvaring av avfall

Livsmedelsavfall ska inte orsaka nagon direkt eller indirekt kontaminering for livsmedel.
Animaliska biprodukter maste ocksa tas om hand om produkten inte &r till for att anvéandas
som livsmedel. (Livsmedelsverket 2011d). (Bilaga I1, kapitel VI, till férordning EG nr
852/2004 och EG nr 1774/2002).

5. Skadedjursbekdmpning
Livsmedel far inte kontamineras av skadeinsekter, skadedjur och tamdjur. (Bilaga 11, kapitel
VI och IX, till férordning (EG) nr 852/2004).

6. Rengoring och desinfektion

Rutinerna for rengoring sakerstélla sa att livsmedelslokalerna, inredningen och utrustningen
samt fordon och containrar halls rena s att livsmedlen inte kontamineras med biologiskt,
kemiskt eller fysiskt material. (Bilaga 11, kapitel -V, forordning (EG) nr 852/2004).

Rutinen for rengéring och desinfektion ska innehalla hur rengéringen utférs och hur ofta
samt vilka kemikalier som anvands. Alla typer av rengéring ska tackas av rutinen, dven
sallanrengdringen sa som t.ex. tak och ventilation. Det ar viktigt att restaurangen foljer sina
rutiner. Det kontrolleras t.ex. genom att undersoka ifall rengéringsfrekvensen skett i enlighet
med rutinen. (Livsmedelsverket, 2011d). Andra satt att kontrollera sa att rutinen foljs ar att
folja Svensk servicehandel och fastfood (2009) rekommendationer. Rengoringsutrustningen
bor vara upphangd for att torka sa att mikroorganismer inte gror lika latt. Stadutrustningen
bor separeras. Till kdket ska t.ex. enbart utrustning hanvisad dit anvéandas. Disktrasor och
moppar rekommenderar man att rengdra dagligen efter anvandning. Anvands smutsig
stadutrustning sa flyttas enbart smutsen runt och renligheten forsamras. Vidare skriver
Livsmedelsverket (2011d) att all forvaring av foremal ska underlatta rengéringsproceduren
och att inga ovidkommande foremal far vistas i lokalerna.

7. Vattenkvalitet
Vattnet som anvands i verksamheten halla sadan kvalitet att livsmedlen inte riskeras att bli
kontaminerade eller fororenade. (Bilaga 1, kapitel VI, férordning (EG) nr 852/2004).

8. Temperatur
Livsmedlen maste forvaras vid en temperatur sa att sakerheten sakerstalls. Kylkedjan maste
vara konstant och far inte brytas. (Bilaga Il, kapitel IX, forordning (EG) nr 852/2004).

Rutinerna ska omfatta alla varor och ska beskriva hur livsmedel férvaras och bereds samt
vid vilka temperaturer, for att forhindra att livsmedlen far en oacceptabel niva av patogena
mikroorganismer eller toxiner, berattar Livsmedelsverket (2011d). For att kontrollera



efterlevnaden foreslar de dven att man undersoker ifall livsmedlen forvaras vid den
temperatur som star pa forpackningen eftersom det, enligt forordning (EG) nr 852/2004,
finns speciella animaliska livsmedel som ska forvaras vid lagre temperaturer an max + 8°C.
Livsmedelsverket (2011d) namner ocksa att man ska kontrollera sa att verksamhetens rutiner
stdmmer med de temperaturrekommendationer som finns. Enligt livsmedelsverket (2006)
vaxer de flesta mikroorganismer som bast vid temperaturer mellan + 8°C och + 60°C och
det ar darfor mest lampligt att halla sig under eller 6ver detta.

9. Personlig hygien

Alla personer som vistas bland livsmedel ska halla en sadan hygien att livsmedlen inte
riskerar att bli kontaminerade. Detta galler inte bara livsmedelspersonal utan ocksa t.ex.
stadare, hantverkare eller forskolebarn. (Livsmedelsverket, 2006). (Bilaga 11, kapitel VI,
forordning (EG) nr 852/2004).

For att kontrollera att rutinerna foljs kan man, enligt Livsmedelsverket (2011d) titta efter om
handtvattstall finns med flytande tval och torkmaterial av engangstyp och om dessa anvénds
efter t.ex. kontakt med smutsig utrustning. Har personalen lampliga och skyddande kl&der? |
vagledningen fran livsmedelsverket (2006) kan man lasa att lampliga och skyddande klader
syftar pa att de ska skydda livsmedlen fran kontaminering och inte personalen. Andra fragor
som Livsmedelsverket (2011d) tar upp ar om kladerna forvaras separerat fran privata klader
och om harskydd och skor avsedda for koket anvands. Vidare beskriver de att man kan
kontrollera sa att inga sar finns pa hander och armar, om sa ar fallet ska de vara skyddade sa
att livsmedlen inte kommer i kontakt med dem.

10. Utbildning
All personal som hanterar livsmedel ska ha relevanta kunskaper i livsmedelshygien och
HACCP for det arbete de ska utfora. (Bilaga Il, kapitel XII, forordning (EG) nr 852/2004).

Svensk servicehandel och fastfood (2009) foreslar att i rutinerna for utbildning bor inga att
alla ska ha tillrackliga kunskaper for det arbete de ska utfora, saknas kompetensen ska
utbildning genast genomforas. Livsmedelsverket (2011d) papekar &ven att rutinen bor
innehalla en utbildningsplan for sa vél redan anstallda som nyanstallda och vikarier. P&
plats, som inspektor, kan man &ven forhora personalen for att fa information om ifall de har
relevant kunskap for sina arbetsuppgifter och om de har kontroll pa vilka for rutiner som
géller i verksamheten. (Livsmedelsverket, 2011d).

11. HACCP-baserade forfaranden

De som driver en livsmedelsverksamhet ska ha en plan hur de ska arbeta som &r grundat pa
en faroanalys och kritiska styrpunkter i verksamheten. (Artikel 5 i férordning (EG) nr
852/2004).

HACCP star for Hazard Analysis and Critical Control Points, eller faroanalys och kritiska
styrpunkter. Den beskriver hur man beddémer och kontrollerar faror i olika
livsmedelsanldggningar i det syfte att man som livsmedelsféretagare ska kunna leverera
séker mat till konsumenten. Detta kan exempelvis vara mikrobiologiska, kemiska, allergena
och fysikaliska faror.

Livsmedelsverket (2011d) menar att man ska kunna se vilka faror och kritiska styrpunkter

som det kan finnas i verksamheten och ha en plan pa hur man hanterar eventuella faror och
vilka atgarder man har mot dem. Ut6ver detta ar det viktigt att man har en fungerande rutin
som séakerstéller att planen fungerar effektivt och att varje kritisk plan efterfoljs.



12. Information

En livsmedelsverksamhet ska ha en tydlig plan pa hur de kan sékerstalla informationen om
produkter som de saljer gallande forpackade livsmedel eller pa oférpackade livsmedel.
Denna plan ska bidra till att kunderna inte kan bli vilseledda och ges rétt information
gallande innehall i produkterna. Vidare diskuterar de att man gér en bedémning pa hela
verksamheten gallande information sa att man kan sékerstalla att verksamheten har sa pass
bra rutiner sa att konsumenterna inte kan bli vilseledda av of6rstaelig information och
markning. (Artikel 8 och 16 i forordning (EG) nr 178/2002). (Livsmedelsverket, 2011d)

13. Sparbarhet

En livsmedelsverksamhet ska kunna sékerstalla sparbarheten hos en produkt fran var den
kommer ifran till vem den gar ut till. Detta innebér att livsmedelsforetagaren ska kunna ge
information till sina kunder om varifran han/hon har kopt sina produkter och ocksa kunna ge
information till kunden som kdper av honom/henne. Dessutom ska man mérka produkterna
sd att man latt kan se sparbarheten ett led bakat. (Artikel 18 och 19 i férordning (EG) nr
178/2002). (Livsmedelsverket, 2011d).

Livsmedelsverket (2011d) diskuterar vikten av att ha fungerande rutiner som efterfoljs.
Detta innebadr att livsmedelsforetagaren ska kunna ha information om alla sina produkter och
ingredienser.

14. Mikrobiologiska kriterier

Livsmedelsforetagare ska se till att de mikrobiologiska kriterierna som finns i férordningen
blir uppfyllda. Férordningen tar upp livsmedelssakerhetskriterier, processhygienkriterier,
hur man ska kunna ta fram information om hallbarhet pa sina produkter samt att kunna ta
fram prov pd mat eller utrustning i verksamheten. (Férordning (EG) nr 2073/2005).
(Livsmedelsverket, 2011d).

Enligt Livsmedelsverket (2011d) ska man ha en provtagningsplan om vilka produkter som
kontrolleras och tas prov pa och information runtomkring provet som var det tas i
produktionsprocessen. | denna provtagningsplan sa ska man ocksa kunna se om provet
skickas i vag till ett laboratorium eller om det sker en analys av provet pa plats i eget
laboratorium av nagot slag. Livsmedelsverket (2011d) menar ocksa att man i sina rutiner ska
kontrollera resultaten och folja upp dem. Livsmedelsverket (2011d) diskuterar ytterligare att
man ska ha rutiner angdende hur man hanterar om det uppstar nagon fara och vad man gor
for att forebygga att faror intraffar. Slutligen ar det viktigt att gdra en sammantagen
beddmning av vad man sett i verksamheten, vilka rutiner som finns, eventuella rutiner som
saknas samt hur de foljs och kontrolleras.

15. Ovriga krav

| vissa verksamheter finns det fler krav och mal i lagstiftningen som maste uppfyllas.
Livsmedelsverket (2011d) menar att det kan handla om viss typ av livsmedel eller sarskilda
typer av verksamheter. Det kan exempelvis handla om hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung i och med att riskerna ar storre vid hantering av dessa livsmedel.

Bakgrundssammanfattning

Nedan foljer en kortare sasmmanfattning till bakgrunden for att fa en lattare 6verblick 6ver vad
som tagits upp. Darefter kommer en kortare motivering till varfor arbetet &r relevant att
genomfora tillsammans med det syfte arbetet har och vilka fragestallningar som é&r relevanta
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att besvara utifran det syfte som vi har och utifran de observationsundersékningar som
genomforts.

Bakgrunden har belyst faktorer som ligger bakom matforgiftningar, rekommendationer som
finns allmant tillsammans med de rekommendationer som ligger till grund for observationerna
i vart arbete. Déarefter tas kontrollpunkterna upp som Miljoforvaltningen i Goteborg och
livsmedelsinspektorerna tittar pa vid sina inspektioner. Undersokningen ligger till grund for
att fa okad forstaelse och kunskap om hur hygienen hanteras ute i olika
lunchbufférestauranger. Det handlar om allt ifran hur rekommendationerna ser ut och hur vél
dessa foljs i verksamheten till vad det kan finnas for olika brister i de olika verksamheterna.
Undersokningen syftar ocksa till att svara pa fragor som anses obesvarade och det galler hur
restaurangerna foljer Livsmedelsverkets rekommendationer, vilka svarigheter det kan finnas
att uppréatthalla en hygienisk standard for gasterna och vilka kopplingar det finns mellan
Miljoforvaltningens avvikelser och vara observerade brister av hur livsmedelshygienen
hanteras. Arbetet har ocksa haft till syfte att belysa hur hygienen hanteras ur ett perspektiv
som gaster, men med utgangspunkt i de lagar och rekommendationer som finns.

Syfte och fragestallningar

Syftet ar att fa en 6verblick 6ver hur hygienrutinerna ser ut i ett antal restaurangers servering
av lunchbuffé i Goteborg. Undersokningen avser att utvardera hur val Livsmedelsverkets
rekommendationer foljs, samt att understka vilka likheter det finns med resultatet av
livsmedelsinspekttrernas kontrollrapporter.

Fragestallningar
e Vilka brister finns vad galler efterféljandet av Livsmedelsverkets rekommendationer
for livsmedelshygien i restauranger med lunchbuffé?

e Vilka svarigheter att uppratthalla en hygienisk standard vid buffén bedoms gésterna
ha?

e Vilka kopplingar finns det mellan rapporterade avvikelser enligt Miljoforvaltningen
samt observerade brister av hur livsmedelshygienen hanteras i restaurangerna?

Metod

Design

Studiens design ar deskriptiv (beskrivande), vilket beskrivs av Patel och Davidson (2003) som
att vara en design dar man oftast bara anvéander sig av en teknik for att samla information.
Studien lutar sig at det kvantitativa hallet eftersom studien grundar sig pa strukturerade
observationer med stod av ett observationsschema. Daremot finns det &ven vissa kvalitativa
inslag da vi bedomt gésters svarigheter att uppratthalla en hygienisk standard vid bufféen. For
att kunna bedoma restaurangernas hygienaspekter ansags strukturerad observation vara det
mest passande valet som metod da information om hur och vad restaurangerna goér under
lunchbuffén var aktuellt och inte varfor restaurangerna handlar pa ett visst sétt. Bryman
(2011) foresprakar att metoden passar bra till att observera beteenden samt hur saker och ting
ser ut i verkligheten. Eftersom enhetliga svar som beddms pa samma grunder &r att foredra
ansags ett strukturerat observationsschema, se Bilaga 1, passa bra i undersokningen da
schemat dr en del i den strukturerade observationen.
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Urval och avgransningar

Vi valde att lata Miljoforvaltningen i Goteborg ta fram restauranger som vi kunde besoka for
att gora observationer i. De tog fram ca 18 stycken restauranger i centrala Goteborg med
lunchbuffé. De restauranger som vi besokte skulle ocksa ha haft kontrollbesck fran
Miljoférvaltningen senast 2 ar tidigare for att det skulle vara sa aktuell information som
mojligt. Utifran dessa verksamheter som de tog fram genomfordes ett slumpmassigt urval
genom att lotta vilka verksamheter som skulle besékas. Lottningen hade till syfte att fa ett
slumpmassigt opaverkat urval. Anledningen till att ha ett underlag pa 18 restauranger var for
att studiegruppen skulle kunna ha mojligheten att ha ett A alternativ och ett B alternativ. Detta
innebar att om restaurang A inte hade mojlighet att ta emot besok sa skulle ett besok till den
nérliggande B restaurangen genomfdéras. Detta gjordes for att sakerstalla att en observation
skulle bli genomford eftersom tidsramen var stram under lunchtiden.

| vart urval har avgransningarna varit att observera lunchbufféer. Platsen for detta begransades
till Goteborgs stad. Ytterligare avgransningar gjordes av Miljoforvaltningen till centrala
staden. Ut6ver de avgransningar som gjorts genomfordes inte nagra fler avgransningar
gallande lunchbufféerna, exempelvis att de skulle ha sarskild typ av mat och sa vidare.
Daremot var ett krav att de bade skulle ha salladsbuffé samt ett par varma matrétter att vélja
bland. Studiegruppen har inte heller valt att géra avgransningar till vilken typ riskklassning®
restaurangen har eller om den haft mycket avvikelser fran kontrollrapporterna eller inte.

Metodens for - och nackdelar

Patel och Davidsson (2003) framhéver att observationer har till fordel att samla information
genom att kunna se hur exempelvis folk beter sig och handelseforlopp i naturliga situationer.
En annan fordel ar att vi i egen privat tid inledde ostrukturerade observationer for att som
Bryman (2011) beskriver det kunna hitta lampliga observationspunkter till
observationsschemat som skulle utformas for pilotstudien. Detta var ocksa ett satt vilket dven
beskrivs av Bryman (2011) att hitta tinkbara problem som skulle kunna komplicera
kategoriseringen i observationsschemat. Patel och Davidsson (2003) skriver ocksa att
personerna som blir observerade inte dr tvungna att vara lika aktiva som personer i en
intervju. Detta var mycket bra da inget engagemang kréavdes ifran personalens sida vilket
sparade oss mycket tid da vi inte behdvde komma Gverrens med dem om nagon tid for att de
skulle delta i undersékningen. En annan fordel som formodligen &r den storsta av
strukturerade observationer ar att studiegruppen kunde pa ett strukturerat satt registrera data
utifran tydliga riktlinjer som satts upp, forutsatt att vi tolkar observationsschemat pa samma
satt.

Patel och Davidsson (2003) diskuterar vidare att det &ven finns nackdelar med observationer.
Bland annat kan det vara valdigt tidskravande och dyrt. | vart fall kan det kopplas till att
studiegruppen var tvungna att sitta i 2 timmar pa varje restaurang samt att pengar lads ut pa
lunchrétter pa de 9 restaurangerna. Patel och Davidsson (2003) diskuterar vidare att det kan
vara svart att fanga upp representativa beteenden fran personerna som vi observerar eftersom
de kan paverkas av var narvaro. Dessutom beskriver forfattarna att oforutsedda situationer kan
patraffas som t.ex. ny personal i restaurangen som bidrar till att bufféupplégget inte ser ut som
det normalt gor vilket innebar att man, om i den stunden genomfor en observation, inte far en
bild pa hur det brukar se ut en vanlig dag. En annan nackdel med metoden som Bryman

® Riskklassningen gors utifran tre olika riskfaktorer; vilken typ av verksamhet det &r och vilken typ av livsmedel
som de hanterar i verksamheten, verksamhetens storlek t ex antal serveringsportioner/dag och vilken
konsumentgrupp de har. (Livsmedelsverket, 2011a).
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(2011) framhéaver &r att observatdren valdigt séallan far information om motiven bakom de
beteenden som observeras. | studiens fall var dock inte syftet att ta reda pa motiven bakom
beteendena daremot hade vi kanske kunnat fa en helhetsbild eller ett stérre ssmmanhang som
Bryman (2011) beskriver det om vi visste om motiven bakom beteendena vilket hade kunnat
leda till en utveckling av vart arbete.

Strukturerad observation

Pa restaurangerna gjordes en strukturerad observation aven kallad systematisk observation
som Bryman (2011) bendmner det. Forfattaren menar att detta dr en teknik som kan anvandas
for att se hur det som observerats ska registreras. Detta innebar att ett observationsschema, se
Bilaga 1 utformades sa att studiegruppen skulle kunna utga ifran den for att fora anteckningar
i de respektive restaurangerna. Som Bryman (2011) betonar valde vi ocksa att gora ett schema
for att observationerna skulle registreras pa ett systematiskt och strukturerat satt for att
underlatta sammanstéllningen av data som samlades in. Schemat utformades utifran de
rekommendationer som Livsmedelsverket ger om hur livsmedelshygienen bor skoétas i
livsmedelsverksamheter. Studiegruppen tog darfor fram 7 observationspunkter som ansags
vara relevanta for att kunna studera restaurangernas uppréatthallande av livsmedelshygienen
kring lunchbuffén. Punkterna var: markning, rengdring av ytor och redskap, personlig hygien,
bufféuppléagg, utrustning, temperaturer och toalett. Punkterna beskrivs narmre i bakgrunden
och i Bilaga 1 kan man ocksa se mer ingaende om vad vi skulle titta pa for varje
observationspunkt. Har finns dock inte temperatur med eftersom den punkten togs bort efter
genomford pilotstudie, som beskrivs ndrmare i nésta stycke. For att kunna beddma
observationspunkterna valde vi att inte anvénda 0ss av samma bendamning som
livsmedelsverket anvander for inspektioner/kontroller da de utgar ifran lagen. De anvéander
bendmningar som avvikelse och utan avvikelse. Gruppen valde att istéllet anvanda
benamningen brist respektive utan brist pa observationsschemat eftersom det &r
livsmedelsverkets rekommendationer som gruppen utgar ifran och inte utefter vad lagen
sager. Med brist menas att nigot kan leda till att det blir en livsmedelsfara® som ocksé avviker
fran livsmedelsverkets rekommendationer. Med utan brist menas att det inte foreligger nagon
fara for livsmedel.

Pilotstudie med forandringar i observationsschemat

Pilotstudien genomfordes pa en restaurang med lunchbuffé i Goteborg. Ett av syftena med
pilotstudien var att testa att framféra informationen om vad syftet med studien var utan att
undanrdja hela undersokningens syfte men anda ge tillracklig upplysning sa att personalen
hade en bra grund att basera sitt val av medverkan pa sa att de etiska reglerna féljdes. Darefter
pabdrjades observationen och alla davarande observationspunkter testades. Under
observationen sa marktes att temperaturtagning inte var méjligt att genomfora eftersom
observationen da inte hade kunnat utforas pa ett naturligt satt. Denna raderades darfor fran
observationsschemat. Inom huvudpunkten bufféupplagg ingick till en bdrjan dven hur den nya
maten halls p& (FIFU)” men efter noggrann inlasning om rekommendationerna s& innebar
detta enbart en naringsriktig risk och inte nagon fara for livsmedelshygienen. Det samma
galler punkten om varmhallning i tid som inte heller har nagon direkt koppling till

® Livsmedelsfara innebar att nagot kan leda till att livsmedel utsitts for en form av kontaminering sa som av
fysikaliskt, mikrobiologiskt eller kemiskt &mne. (Sveriges kommuner och landsting, 2009).

7 Med FIFU menas att livsmedel ska behandlas med forst in och forst ut principen vilket innebar att de livsmedel
som inhandlats forst ska dven vara de som forst anvands till att tillaga/konsumera. (Djupfrysningsbyran, 2007).
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livsmedelshygieniska risker. Observationsschemat var dessutom fran borjan uppdelat i tva A4
sidor men efter pilotobservationen delades den upp i tre delar for att underlatta
anteckningarna.

Tillvagagangssétt av den strukturerade observationen

Nar forandringarna val hade gjorts pa observationsschemat kunde undersékningen paborjas i
de 9 restaurangerna. Utifran studiens syfte och fragestallningar 4gde undersokningen rum
under lunchrusningen, 12:30-14:30. Det var avsatt att vi skulle sitta 2 timmar for att fa en
overgripande blick dver hur restaurangerna arbetade. Nagra anledningar till varfor just
lunchrusningen valts beror dels pa att det ar under denna tid som lunchbuffén star framme
men ocksa for att man skulle fa en stérre bild Gver hur maten hanteras nar det finns som mest
att gora. GOteborgs Stad (2011) forklarar att det kan vara vanligt for livsmedelsinspektérer att
gora kontroller pa restauranger mitt under lunchrusningen for att de anser att kontrollen blir
mest effektiv eftersom de vill se hur verksamheten fungerar en vardag nér det ar mycket att
gora. Livsmedelshygienen &r som sagt minst lika viktig da.

Restaurangbesoken varade i nio dagar da studiegruppen gjorde ett restaurangbesdk per dag.
Vid varje besok valdes bord som lag narmast buffén men ocksa som bidrog med fri sikt mot
buffén sa att det skulle bli lattare for gruppen att fa en dverblick dver hur allt gick till kring
lunchbuffén. Da 6 punkter skulle studeras enligt observationsschemat, valde vi att vid varje
restaurangbesok dela upp sa att varje person fokuserade enbart pa tva punkter. Punkterna
delades upp enligt foljande: Markning och rengdring av ytor och redskap, bufféupplagg och
utrustning samt personlig hygien och toalett. Punkterna roterades ocksa emellan
studiegruppen sa att alla fick chansen att observera tva nya punkter vid varje restaurangbesok
samt for att undersokningen skulle fa fler infallsvinklar. Dessutom fanns det mojlighet for oss
att anteckna under rubriken évrigt om sadant som restaurangerna gor som forsvarar for
gasterna sa att verksamheten inte kan uppratthalla en hygienisk standard. Direkt efter varje
restaurangbesok samlades studiegruppen for att redovisa det som antecknats pa
observationsschemat samt for att diskutera 6ver det som framkom under observationen. Detta
var dven ett tillfalle dar oklarheter kring observationsschemat kunde tas upp.

Gransdragningar av observationspunkterna

Under observationerna har olika gransdragningar gjorts for att kunna bedéma enhetligt
huruvida en restaurang far anméarkningen brist eller utan brist pa de observerade punkterna.
Nedan forklaras mer utforligt hur dessa gransdragningar gjorts.

1. Markning
Sa lange all mat hade nagon form av markning, dar det framgick vilken markning som hérde
till vilken ratt, sa fick restaurangen ingen bristmarkering. Saknades det dock information om
vad en av varmratterna var for nagot sa ansags det vara en brist &ven om alla andra hade
information. Salladshordet ansags inte behéva markning i samma utstrackning, men daremot
kalla saser och dressingar. Det berodde pa att det tydligt framgar vad som &r t.ex. en gurka
eller en tomat men det ar daremot inte lika latt att veta vad en dressing innehaller. Om
markning pa t.ex. en dressing saknades eller satt pa ett sadant satt att det inte gick att avgora
om markningen horde till den eller inte sa fick restaurangen aven da en brist.

Vad galler kontrollen av kunskapen om allergener sa kontrollerades eventuell markning for att
se om allergenerna i ratterna var utmarkta och i sadana fall pa alla. Pa varije restaurang stalldes
en fraga till nagon i personalen om innehallet i ndgon utav ratterna. Fragan stalldes da utifran

Livsmedelsverkets (2012a) lista pa de vanliga allergenerna. Kunde de da svara eller om nagon

14



annan i personalen kunde svara pa fragan sa blev det ingen brist. Vilka fragor som valdes
berodde pa vilka typer av ratter som serverades.

2. Rengoring av ytor och redskap
Hur rengdringen av borden gjordes, efter att gasterna lamnat restaurangen, kontrollerades. Om
borden torkades rena pa ett hygieniskt satt med ren trasa som forvarats upphéangd eller i vatten
och garna tillsammans med rengéringsmedel sa bedomdes rengéringen som utan brist. Gick
det till pa detta satt togs ingen hansyn till hur ofta borden torkades utan det rackte med att de
gjorde det pa det beskrivna sattet. Var trasan smutsig eller bestod av ett sadant material som
latt drar at sig bakterier (t.ex. frottéhandduk) s ansags det vara en brist, likasa om trasan
forvarades i t.ex. en ficka nara kroppstemperatur eller 1ag slangd i en hog mellan
avtorkningarna. Torkades inte borden av alls noterades det ocksa som en brist.

Om salt- och pepparkaren pa bordet, dar observationen gjordes, eller annan dekoration hade
synlig intorkad smuts eller kandes kladdiga fick restaurangen en brist. Sag de ut och kandes
hela och rena fick de daremot ingen bristnotering.

3. Personlig hygien
Den personliga hygienen brast om personal som tar betalt i kassan, och utan att tvatta
handerna eller ta pa sig handskar emellan sysslorna, sedan hanterar livsmedel genom att med
sina hander vidrora t.ex. en frukt eller brod som ar till for gasten. Negativt var ocksa om
personalen som vistades i restauranglokalerna hade klader som inte fungerade som skydd for
livsmedlen, t.ex. luddig, stickad, troja eller om kladerna var trasiga och smutsiga. Om nagon i
personalen var synligt sjuk (t.ex. nds och hostade regelbundet, snét sig eller gick och snorade)
eller hade sar pa handerna registrerades det ocksa som en brist. Anvandandet av
engangshandskar noterades pa sa satt att det rdaknades som en brist om samma handskar
anvéandes under en langre tid nar mat vidrordes som ndr det togs i annan utrustning. Punkten
for harskydd brast sa fort nagon i personalen som rérde sig runt buffén inte hade nagon form
av huvudbonad. Aven om personalen hade héret uppsatt sé raknades det &nd& som en brist.
Vad géller barandet av smycken, klocka och nagellack sa skrevs det som en brist om nagon
som tog i livsmedel med h&nderna samtidigt hade t.ex. ringar, armband och lésnaglar.

4. Bufféuppléagg
For att hostskyddet ska ha ansetts tillrackligt sa skulle bade salladsbordet och varmmatsbuffén
haft ett sadant. Fanns det inget hostskydd accepterades lock dver maten istéllet. Om slevarna
som anvandes for att ta maten med byttes ut samtidigt som ny mat fylldes pa sa sattes
markningen utan brist. Byttes aldrig slevarna blev det noterat som en brist. Varme- och
kylutrustningen hade ingen brist om den som fanns kunde hélla den varma maten varm och
den kalla kall. Visade dock temperaturen pa utrustningen pa hogre/lagre temperaturer an de
rekommenderade sa raknades det som en brist, lika s om mat som var menat for t.ex.
varmhallning stod utan nagon varmeutrustning alls, i rumstemperatur. Kontamineringsrisk
ansags det vara om matréatterna var placerade sa att nagon mat som innehdll en allergen
riskerade att hamna i en annan matrétt, t.ex. om en ratt med en allergen placerades innerst pa
buffébordet da det fanns en risk att lite av den allergena matratten droppade ner i den framfor.
Pa samma satt bedomdes det om det fanns majlighet att ga runt buffén och stracka sig over till
andra sidan. Om lampor eller dylikt var fulla av.damm som riskerade att ramla ner i maten
ansags det ocksa som en brist utifran kontamineringssynpunkt.
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5. Utrustning
Utrustningen fick noteringen utan brist om tallrikarna, glasen, besticken och bufféredskapen
var hela och rena. En brist blev det dock om t.ex. nagot glas var trasigt i kanten, tallrikarna
hade repor i sig, besticken hade intorkad smuts pa sig och bufféredskapen var trasiga eller
orena med gamla intorkade matrester pa.

6. Toaletter
Sa lange toaletten var fri fran synligt damm eller rander och flackar i toalettstolen sa fick den
godkant om papperskorgarna inte var 6verfulla och om det fanns tval och vatten. | annat fall
réknades det som en brist.

Dataanalys

Miljoforvaltningen tog fram restauranger att besoka. Bland dessa skedde ett slumpmaéssigt
urval genom lottning. Utefter detta lades en planering upp for de nio dagarna vilken
restaurang som skulle fa besok vilken dag. | denna planering fanns det dven ett tank att ha B-
restaurangen i nérheten av A- restaurangen for att sékerstélla att ett observationsbesok skulle
komma att genomforas. Observationsschemat var uppdelat i tre delar, vilket resulterade i att
var och en i studiegruppen kunde fa varsin del. Detta delades upp varje dag i tur och ordning.
Vid observationerna gjordes anteckningar och noteringar for minnets skull for att detta senare
skulle kunna diskuteras. Efter att observationer hade genomforts samlades gruppen for att
gemensamt ga igenom resultatet av observationen for att sakerstélla att gransdragningar skett
pa samma satt. Det skedde en diskussion studiegruppen emellan om de olika punkterna. Efter
varje observation skrevs resultatet in i en tabell utifran observationsschemat som sedan
sammanfattades i tva separata tabeller, se tabell 1 och 2. Med utgangspunkt i de tva tabellerna
skrevs dven resultatet i textform déar bristerna belystes. Detta ligger sedan till grund for
diskussion och analys.

Etiska 6vervaganden

| samband med observationerna togs hansyn till fyra etiska krav. Innan varje observation pa
respektive restaurang tillfragades personalen muntligt pa plats om det var okej att en
observation genomfordes under lunchen. De observationsansvarigas namn,
utbildningsprogram och universitet presenterades, samt att projektet ar en kandidatuppsats.
Darefter berattades det i stora drag vad studien handlar om och hur den gar till utan att for
mycket information undanrgjdes, da det bedomdes finnas en risk for att syftet skulle bli
paverkat om ingaende information om alla observationspunkterna gavs. Tillracklig
upplysning gavs dock sa att personalen hade en bra grund att basera sitt val av medverkan pa.
Det framkom att observationen nar som helst kunde avbrytas, i enlighet med
“informationskravet”, enligt Humanistisk-samhallsvetenskapliga forskningsradet (1991).
Enligt Vetenskapsradet (2011) anses att man, i denna typ av 6ppen observationsstudie, bor
anvanda sig av ett strukturerat observationsschema och anteckningar tillampades ocksa under
observationerna. Att agera objektivt och att inte paverka handelseforloppet ar andra viktiga
inslag i en etiskt korrekt utford studie, vilket ocksa togs hansyn till.

Observationerna paborjades inte forran ett samtycke till dem getts, for att uppfylla kravet
“samtyckeskravet”. S& lange observationen pagick kunde restaurangerna nar som helst vélja
att avbryta och observationerna hade da upphort utan forsok till 6vertalan och all insamlad
information hade da raderats, som Humanistisk-samhallsvetenskapliga forskningsradet (1991)
rekommenderar.
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For att ta hansyn till “konfidentialitetskravet” som Humanistisk-samhéllsvetenskapliga
forskningsradet (1991) namner som ett etiskt krav sa fick varje restaurang ett nummer pa ett
handskrivet papper som efter observationen forstordes. Restaurangerna kallades, under
observationsperioden och darefter, for deras givna nummer. Personalen pa restaurangerna ar
helt anonyma i och med att inga uppgifter inhamtades fran dem. Ingen
omgivningsbeskrivning eller fotografering gjordes heller av restaurangerna sa att det inte ska
ga att lista ut vilken restaurang observationen galler. Det fanns saledes ingen risk for att
restaurangerna eller personalen kopplad till dem skulle fa sin identitet r6jd, i enlighet med vad
Vetenskapsradet (2011) skriver.

Som “nyttiandekravet” enligt Humanistisk-samhallsvetenskapliga forskningsradet (1991)
papekar anvandes resultatet fran observationerna enbart till denna studie. Resultatet fordes
inte vidare till nagon form av organisation som kan dra vinning av uppgifterna.

Metodens tillforlitlighet

Det finns en mangd punkter som behdvs tas hansyn till och som kan avgora hur hog studiens
reliabilitets - och validitetsgrad kommer att bli om man anvénder sig av strukturerade
observationer som metod (Bryman, 2011).

Bryman (2011) skriver vidare att den ndmnda metoden kan utgora ett problem om
undersdkningen fors av fler an en observator eftersom det finns risk att observattrerna inte
kommer dverens om de gréansdragningar som observatorerna gjort i observationsschemat.
Detta kan kopplas till studiegruppens situation da alla tre var delaktiga som observatorer i de
9 restaurangerna. FOr att minimera risken att studiegruppen skulle misstolka vad som géllde i
observationsschemat utformades gréansdragningar for varje observationspunkt i
observationsschemat gemensamt innan undersokning dgdes rum i de 9 restaurangerna. Syftet
var att gransdragningarna skulle vara tydliga nog sa att vi kunde utga ifrdn samma principer
vid beddmningarna av hur vél restaurangerna foljde livsmedelsverkets rekommendationer.
Om det var nagot som var oklart under observationen diskuterades det med de 6vriga i
studiegruppen efter varje restaurangbesok. Graden av reliabiliteten handlade darfér har om
hur vél studiegruppen kunde komma 6verens om gransdragningarna. Bryman (2011) betonar
ocksa att studiens validitet ar ocksa av relevans da det &r viktigt att alla observatorer far en
fullstandig bild om vad som galler i observationsschemat.

Eftersom alla observationer dgde rum exakt under lunchrusningen da det var valdigt stressigt
innebar detta vi alla hade samma forutsattningar vid registreringen av observationerna.
Bryman (2011) menar pa att manniskor i allmant beter sig pa olika satt i skilda situationer.
Det var alltsd mycket bra att datainsamlingen skedde pa en och samma tidpunkt under dagen
da det var viktigt for gruppen att ha jamforbar data att analysera.

Bryman (2011) betonar vidare att det inte ar sa latt att uppna hog grad av reliabilitet da
observatorers uppmarksamhet forsamras Gver tid. Man kan inte bortse ifran att
undersokningen agde rum under den tid som studiegruppen satt och at vilket innebar att
graden for registrering av observationerna var begransade. Daremot som kan ses i
observationsschemat, Bilaga 1 var det bara ett fatal observationspunkter som kravde
kontinuerlig uppmarksamhet som t.ex. byte av slev, hantering av pengar i samband med
livsmedel och rengoring av bord. Dessutom om det da framkom att restaurangen fick en brist
pa dessa punkter kunde vi slappa fokus eftersom det i enlighet med studiegruppens kriterier
rackte med ett fel for att det skulle rdknas som brist.
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En ytterligare punkt att ta hansyn till som &ven &r av relevans till studiens validitet som
Bryman (2011) ndmner & ménniskors fordndrande beteende i samband med att de vet att de
observeras. Studiegruppen var valdigt noga med att inte stirra pa personalen under
undersokningstiden pa de respektive restaurangerna for att inte paverka deras beteende.
Studiegruppen upptrédde dven naturligt vanligt mot personalen for att visa att vi inte var dar
med roll som livsmedelsinspektdr utan helt enkelt som gést vilket vi dven upplevde vara
positivt da personalen i de allra flesta fall inte visade tecken pa att de kande att det var jobbigt
att vi observerade dem. Detta kan &ven stddjas av Bryman (2011) som beskriver att ju langre
den strukturerade observationen varar desto mer vanjer sig personerna som observeras. Hade
studiegruppen kunnat vélja, hade dold observation passat bra som studiens metod eftersom det
var viktigt for undersokningen att personalen inte skulle paverkas av studiegruppens narvaro
daremot ansags det vara betydligt viktigare for oss att ta hansyn till de etiska 6vervaganden sa
som nu aven gjorts.

Resultat

| detta kapitel presenteras resultatet fran den strukturerade observationen som utfordes i de nio
restaurangerna. Vidare analyseras resultatet om de svarigheter som gasterna bedéms ha for att
uppratthalla en hygienisk standard. Slutligen visas resultat som belyser jamforelser mellan
observationerna av hur livsmedelshygien skots i restaurangerna och livsmedelsinspektorers
kontrollrapporter.
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Observationsresultat
| tabell 1 visas de sex punkter som observerades i de nio restaurangerna. Antalet restauranger
som fick brist respektive utan brist belyses har nedan.

Tabell 1. Observerade brister i livsmedelshygien vid restauranger med lunchbuffé (n=9).

Observationspunkter Brist Utan brist
1. Méarkning
Pa buffématen 3 6
Kunskap om allergener 0 9
2. Rengoring av ytor och
redskap
Bord 5 4
Salt och pepparkar 4 5
3. Personlig hygien
Hantering av pengar 4 5
i samband med livsmedel
Arbetar i privata klader 1 8
eller smutsiga klader
Synlig sjukdom t.ex.
forkylning, 1 8
sar pa handerna
Engangshandskar (samma 1 8
handskar anvénds nér de
tar pa olika foremal)
Harskydd 8 1
Barande av smycke eller klocka 8 1
4. Bufféupplagg
Hostskydd 5 4
Slevupplagg 7 2
Varmhallnings- och
kylutrustning 3 6
(fungerande/befintlig)
Kontaminering 5 4
5. Utrustning
Tallrikar, Bestick 1 8
Glas/koppar, buffeupplagg,
bufféredskap
6. Toalett
Renlighet 1 8
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Markning

Som kan ses i tabell 1 var det 3 restauranger som hade brist pa markningen av buffématen
respektive 6 restauranger som inte hade brist pa detta. Ingen av de 9 restaurangerna hade brist
pa kunskap om allergener.

Av de 3 restauranger som fick brist var det 2 restauranger som inte hade markt alla sina ratter.
Den tredje restaurangen hade markt alla sina ratter dock stamde inte informationen pa
markningen med det som egentligen fanns i ratterna da det fanns en allergen i maten som inte
var utmarkt. Dessutom var markningen pa denna restaurang kranglig att forsta p.g.a. att man
inte visste vilken markningslapp som hdérde till de respektive rétterna eftersom den ena rétten
forvarades bakom den andra medan markningslapparna istéllet var placerade bredvid
varandra.

Rengoring av ytor och redskap

| tabell 1 kan man se att 5 av de 9 restaurangerna fick brist pa rengéring av bord. Det var
daremot bara 4 utav de 5 bristande restaurangerna som fick brist pa underhall av salt - och
pepparkar samt dekoration.

| 3 av de 5 restaurangerna plockade personalen bara bort disk pa borden utan att torka borden
alls mellan gastbesoken. | en av dessa 3 restauranger torkades inte heller matrester bort kring
bufféytan under en hel timme. | 1 av de 6vriga 2 restaurangerna torkades borden kontinuerligt
mellan gastbesoken dock stoppade personalen ner trasan i forkladet innan trasan anvandes pa
nytt igen. | den andra restaurangen torkade personalen vissa bord med handerna och nér de
val anvénde en trasa var denna av materialet frotté. Alla 4 restauranger som fick brist pa
rengoring av salt- och pepparkar samt dekoration hade kladdiga ytor. Detta syntes &ven tydligt
da man kunde se att behallarna inte hade torkats av pa lange eftersom det fanns intorkat damm
pa locken. Dessutom fanns lite synlig smuts inuti behallarna hos 2 av restaurangerna.

Personlig hygien

Som man kan se enligt tabell 1 hade 4 av 9 restauranger brist pa hantering av pengar i
samband med hantering av livsmedel. Ett exempel &r att personal i en restaurang bytte
kantiner och i samband med det lade ner mat som hamnat utanfor kantinen i den nya kantinen
med ny mat igen.

Endast 1 av 9 restauranger hade brist pa arbetsklader. Manga restauranger hade ingen avsedd
kladkod utan arbetade i vanliga klader som skjorta, jeans och vid ett tillfalle en luddig, stickad
troja. Alla klader som personalen hade i restaurangerna var rena och fréscha.

I 1 av 9 restauranger fanns dar brist i och med synlig sjukdom da de snét sig utan att tvétta
hénderna och sedan tog betalt och var allmént snuvig. For évrigt lades inte marke till att
nagon var sjuk i de aterstaende 8 restaurangerna.

Gallande engangshandskar hade 1 av 9 restauranger brist. Personalen anvande samma
handskar pa sig mellan olika typer av moment. De 6vriga 8 restauranger anvande inte
handskar ute i restaurangen.

Nar det galler harskydd hade 8 av 9 restauranger brist. Sammantaget hade 5 av restaurangerna

uppsatt har i samlad tofs medan 4 av restaurangerna hade utslappt har eller daligt uppsatt har
sd att har latt kan t.ex. hamna i maten. P4 ett stalle fann man har i maten.
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| 8 av 9 restauranger bar personalen smycken. De smycken som bars genomgaende var ringar,
halsband, 6rhangen, armband och klockor och de bars av saval serveringspersonal ute i
restaurangen som av kokspersonal som hanterade maten och buffén. Férutom smycken fanns
det personal i 1 av 9 restauranger som noterades béra nagellack.

Bufféupplagg

Som man kan se i tabell 1 sa hade 4 restauranger av 9 hostskydd 6ver bade salladsbordet och
varmmaten. Endast 1 restaurang var helt utan hostskydd. De vriga hade ett sadant pa
antingen den varma maten eller den kalla. Utav de 5 bristande restaurangerna hade 2 lock pa
den varma maten, men bara 1 av dem blev godkénd vad galler hostskyddet.

Byte av slevarna skedde enbart pa 2 restauranger av 9. Pa resterande restauranger byttes aldrig
slevarna under den observerade tvatimmarperioden.

Pa 6 av 9 restauranger hade den kalla maten tillracklig kylutrustning och den varma maten
varmhalls ordentligt. P& de 3 restaurangerna som blev noterade som bristande i detta avseende
hade bland annat ett stélle en bearnaisesas med majonnas som stod i rumstemperatur. Sasen
gick at relativt fort. P& en annan restaurang fanns friterade bananer som ocksa var placerade i
rumstemperatur men som inte gick at lika fort, inte nagon gang under de tva timmarna av
observationen. Pa ytterligare en visade kylutrustningen, dar bland annat dressingar forvarades,
pa 14°C. Ingen i personalen tog temperaturen manuellt pa dressingarna under den observerade
tvatimmars perioden.

Det som noterats vid kontamineringspunkten var att 4 av 9 restauranger hade ett fungerande
koncept. De andra 5 brast bland annat i att jordnotter var placerade sa att nar man strackte sig
efter dem sa fanns det risk att jordnotterna skulle trilla ner i maten som lag framfor dem.
Utover det sa plockade en i personalen, som precis hanterat pengar, mat som hamnat utanfor
kantinen och stoppade tillbaka det igen. | 3 av restaurangerna med brist var rakor placerade sa
att de latt hade kunnat tappas ner i en av ratterna som man var tvungen att passera med sleven
for att fora maten till tallriken.

Utrustning

| enlighet med tabell 1 blev sd mycket som 8 restauranger av 9 markta som utan brist nar det
kom till kvaliteten pa utrustningen. Den resturangen som inte blev godkand hade repor och
sprickor i sina tallrikar men hade i 6vrigt inga problem med utrustningen.

Toaletter

Som man kan se enligt tabell 1 hade 1 av 9 toaletter brist pa renlighet da den var dammig och
hade marken och rander pa toalettstolen, vilket tyder pa att den ar daligt rengjord eller inte
alls. I en av de 6vriga 8 toaletterna var det 1 som hade en “offentlig” toalett vilken delades
mellan flera restauranger. Det &r otydligt om toaletten &r den observerade restaurangens
ansvar eller inte. For ¢vrigt var toaletterna rena och frascha.

Svarigheter for gasterna att uppréatthalla en hygienisk standard
Under observationerna pa de 9 lunchbufférestaurangerna noterades vissa svarigheter for
gasten att uppratthalla en hygienisk standard. Dessa presenteras i punktform nedan.
o Det upptécktes bland annat att take-away gaster riskerade att kontaminera maten med
andra matréatter nar de stod pa ett och samma stalle for att snabbt ta vad de ville ha
fran hela buffébordet.
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e Paen restaurang fanns det ingen narliggande kundtoalett, utan den enda som fanns
Iag en bit bort och var dessutom en betaltoalett.

o | vissa fall var 6ppna tandpetare utan skyddande papper eller plast det enda att valja
pa.

o Ibland serverades redan upphéllt vatten i glas pa bardisken bredvid kassaapparaten sa
att de riskerade att kontamineras av bland annat spott fran talande gaster.

e Att ha lock dver maten fungerade bra pa manga restauranger men pa vissa var de mer
i vdagen an vad de gjorde nytta, t.ex. sa lag det ett lock Gver en ratt i en restaurang som
inte gick att lyfta pa utan att stalla ner tallriken, vilket det inte fanns nagon plats till
att gora. Det resulterade i att locket halvt lades 6ver andra ratter som da fick
droppande vattenanga over sig. Locket blev aven liggande sa i langa perioder. Pa ett
annat stalle var det meningen att locken skulle ha en lasmekanism som gjorde att de
stod upp sjalvmant medan man tog mat for att latt kunna stangas igen. Ett av dessa
lock var dock trasigt och foll &nda bak, vilket gjorde att flera personer struntade i att
lagga tillbaka det igen.

e Nar man skulle ta bestick var de i vissa fall vanda med skaftet nerat, vilket betyder att
man tar med handerna pa den del man ater med.

e | en restaurang observerades att en fjader fran en kunds 6rhange dalade ner i de kalla
saserna som forvarades i oforslutna karl.

e P4 manga restauranger fanns det mojlighet for gésten att ga runt buffébordet och
plocka mat fran bada sidor. De flesta utav dessa ganger gjordes dock inte det utan
kunderna strackte sig istéllet dver till andra sidan.

e Hanteringen av slevarna att ta maten med skottes pa olika satt. Ibland fanns det risk
att de olika slevarna hamnade i en annan ratt an den avsedda eller sa var de for sma sa
att hela sleven hamnade i kantinen.

Jamforelse mellan kontrollrapporter och observationspunkter

Hér nedan foljer resultatsammanstéliningen av avvikelserna enligt Miljoforvaltningens
kontrollrapporter samt brister enligt observationerna. For att jamféra Miljoférvaltningens
kontrollrapporter samt observationerna har en sammanfattning gjorts av vilka avvikelser som
restaurangen har fatt ifran Miljoforvaltningen samt om det verkar finnas nagon eventuell
koppling till bristerna i observationsschemat.

Tabell 2. En jamforelse mellan avvikelser enligt Miljforvaltningens kontrollrapporter samt
brister enligt observationerna.
Avvikelse enligt kontroll Brist enligt

rapporter (av 15 observationspunkter (av
Restaurang punkter) 6 punkter)
1 4 3
2 0 2
3 0 2
4 0 3
5 0 3
6 5 2
7 2 3
8 0 6
9 5 5
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Nedan fortydligas jamforelsen av avvikelserna enligt kontrollrapporterna med bristerna enligt
observationerna. Restaurang 1, 6, 7 och 9 har alla fatt avvikelser som ses i tabell 2, darfor
laggs tygdpunkten pa att beskriva dessa och att belysa eventuella likheter med de observerade
bristerna. Dérefter presenteras kortfattat de resterande restauranger som inte har fatt nagra
avvikelser ifran Miljoforvaltningen.

Restauranger med avvikelser
Restaurang 1

Som man kan se i tabell 2 finns det, i restaurang 1, en viss koppling mellan manga avvikelser
och en hel del brister. Restaurang 1 fick 4 avvikelser fran miljoforvaltningen och 3 brister fran
lunchobservationerna. En av avvikelserna som man kan lasa om i kontrollrapporten for
restaurangen dr “rengdring och desinfektion” vilket innebar att rengoringen i koket var
eftersatt. Det fanns bland annat ingrodd smuts pa kylskapshandtagen, i horn, pa rérledningar,
bakom arbetsbankar och pa vaggarna. Liknande brister observerades under observationerna. |
restaurangen upptécktes det att de brast inom punkten rengdring av ytor och redskap.
Beddmningen blev bristande i och med att rengdringen av bord utférdes mycket sallan och att
salt- och pepparkaren pa borden hade ingrodd smuts pa sig.

Restaurangen hade dven fétt en avvikelse pa omradet “sdker hantering, lagring och transport”.
Vad som inte var godként vid inspektionen finns det dock ingen uppgift om men
kontrollpunkten handlar bland annat om att ha rutiner for korskontamination mellan allergener
och att forhindra mikrobiologisk korskontamination. Brister som liknar detta upptacktes vid
observationen da bufféupplagg noterades som en brist. Dar fanns en risk for kontaminering pa
grund av att ratterna var placerade sa att mat med allergena amnen riskerade att hamna i
nagon annan matratt nar maten fordes till tallriken. Bristen bestod dock inte enbart utav detta
utan bade den varma och den kalla maten saknade hostskydd och inga lock anvéndes.
Slevarna och kantinerna byttes aldrig. Mat som var menat for varmhallning saknade sadan
utrustning och holl darfor rumstemperatur. Inget av det sistndmna gar daremot att hanfora till
nagon utav de 4 avvikelserna.

Av de 2 avvikelserna som aterstar efter sammankopplingen med bristerna sa galler 1
avvikelse punkten “infrastruktur, lokaler och utrustning, 4ven fordon”, vilket visade sig som
skarbrador i daligt skick, siliconlister med svartmdgel, flagnande farg i taket och trasiga
kakelplattor. Den fjdrde och sista avvikelsen var ’skadedjur”. Koket hade fullt av sméflugor
och dorren ut stod 6ppen, vilket dkar risken for att andra skadedjur kommer in i och med att
byggnaden dessutom holl pd att renoveras.

Vad man kan se i kontrollrapporten for ”personlig hygien” sé hade inte detta kontrollerats vid
besoket av miljoforvaltningen, daremot sa avsldjade observationerna att den tredje bristen
innebar personlig hygien och visar sig i att personalen i kassan hanterade mat utan att tvéatta
handerna eller ta pa sig engangshandskar emellan. Inget harskydd bars och de hade armband
och ringar pa sig. Den personliga hygienen blev har darfor bristande.

Restaurang 6

| tabell 2 kan man se att restaurangen fick 5 avvikelser av de 15 mdojliga
kontrollpunkterpunkter enligt kontrollrapporten. En av avvikelserna som restaurangen fick
handlade om punkten ”infrastruktur, lokaler och utrustning, &ven fordon”. Enligt
kontrollrapporten saknades det splitterskydd pa lamporna. Detta kan liknas med att
restaurangen ocksa fick brist pa observationspunkten utrustning da tallrikarna var repiga och
spruckna. | kontrollrapporten framgar dven att restaurangen fick en avvikelse pa
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kontrollpunkten “’séker hantering, lagring och transport” dér det beskrivs att det saknades
rutiner for hantering av allergikost samt att de fanns oférslutna forpackningar i frys och
torrforrad. Har forklaras aven att det finns risk att fororeningar hamnar pa livsmedlen.
Observationen visade daremot att det inte fanns nagon risk for att mat skulle kontamineras ute
i matsalen da varje ratt var bra placerad. Restaurangen fick ocksa avvikelse pa
kontrollpunkterna utbildning” och “information” for att personalen hade dalig kunskap om
matallergi och inte heller visste vilka av sina produkter som innehéll allergener. Med detta
menar miljéforvaltningen att restaurangen inte ar kapabel till att informera sina kunder om
vilka produkter som innehaller allergener. Vidare beskrivs i kontrollrapporten att restaurangen
namnt att de inte serverar produkter som innehaller nétter daremot konstaterades det senare att
peperonikorven, som de anvander, innehaller notter. Daremot noterades det under
observationen att personalen kunde ge svar pa vad en ratt innehdll nér en fraga stalldes
géllande observationspunkten kunskap om allergener. Restaurangen fick dven yttligare en
avvikelse som gillde kontrollpunkten “rengoring och desinfektion”. I rapporten beskrivs att
vissa kyllister var smutsiga och behdvdes rengoras. Det stod dven kartonger pa golvet inne i
kylen. Vidare beskrivs att kartongerna i regel maste sattas upp pa hyllor under dagen. For att
jamfora med observationen fick dock restaurangen ingen brist pa observationspunkten
rengoring av ytor och redskap. Utdver de avvikelser som restaurangen fick, fick restaurangen
enligt observationen aven brist pa personlig hygien da personalen bar smycken och ingen
hade hérskydd férutom kocken. I kontrollpunkten “personlighygien” framkommer det att
denna punkt var helt utan avvikelse.

Restaurang 7

Som man kan se enligt tabell 2 hade restaurangen 2 avvikelser fran kontrollrapporterna. Dessa
omraden var “rengoring och desinfektion” samt ”’personlig hygien”. Mer ingdende hade
restaurangen gammal smuts pa exempelvis golv, dorrar och handtag samt att de hade rokt pa
toaletten. Det finns en viss likhet till de brister som gick att observera vid observationstillfallet
da rengdringen av dekorationen pa borden var eftersatt eftersom ljushallaren var kladdig.
Déremot var toaletten rengjord och frasch. Nar det géller personlig hygien hade restaurangen
fatt brister pa harskydd och barande av klocka eller ringar.

Utover de avvikelser som Miljoforvaltningen har sett har det aven under
observationstillfallena observerats brister gallande bufféupplégg. Vid salladsbuffén fanns det
hostskydd men inte 6ver den varma maten och slevbyte skedde inte mellan byte eller
pafyllning av mat. Observationspunkterna kan anvandas som en annan synvinkel mot vad
Miljoforvaltningens kontrollpunkter kan.

Restaurang 9

Enligt tabell 2 hade restaurang 9 avvikelser pa omradena “’sdker hantering, lagring och
transport”, rengdring och desinfektion”, “temperatur”, “utbildning” och 6vrigt”. Mer
ingaende innefattade detta att restaurangen anvande bland annat kartong och tidningspapper
vid beredningsbénkarna vilket kan bidra till kontaminering av livsmedel. Restaurangen hade
ocksa bristande rengdringsrutiner da det fanns ingrodd gammal smuts pa bland annat handfat
och blandaren. Géllande “temperatur” hade restaurangen bland annat bristande
upptiningsrutiner. Kontrollpunkterna *Utbildning” och ”Ovrigt” hade avvikelser i och med att
utbildningsnivan ansags lag och att de inte kunde visa upp pH- vardet pa sushiris. En del av
dessa avvikelser gar att likna med de upptéckta bristerna enligt observationen. Rengoring av
ytor och redskap var bristande da frottéhandduk anvéndes vid reng6ring av bord och en del
bord inte rengjordes éverhuvudtaget om det inte fanns synlig smuts som da bara sopades bort
med handen. Daremot hittades ingen brist under observationen gallande bufféupplagg néar det
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kommer till varmhallnings- och kylutrustning, dar Miljoforvaltningen hade hittat avvikelser.
Det gar ocksa att dra en jamforelse mellan avvikelsen utbildning” och observationspunkten
bufféupplégg da restaurangen hade ett bristande tank gallande kontaminering. Det fanns t.ex.
risk for att en réatt med rékor kunde hamna i en rétt med biff.

Utover de avvikelser som restaurangen hade fatt fran Miljoforvaltningen sa fanns ocksa
brister gallande personlig hygien, markning och utrustning. Det fanns inte markning pa all
mat som fanns pa buffén. Restaurangen hanterade aven pengar i samband med livsmedel da
en i personalen tog betalt och ocksa holl pa med sushi, tog pa porslin samt fixade
runtomkring. Engangshandskar anvéndes till sushin men personalen holl ocksa pa med annat
samtidigt med samma handskar. Personalen fick ocksa brist gallande barande av harskydd,
vilket inte gjordes av alla. Daremot hade en i personalen haret samlat i en stram tofs.
Personalen bar ocksa smycken i form av bade armband och ringar. Géllande utrustning var
tallrikarna repiga.

Restauranger utan avvikelser

Ur tabell 2 kan man utlésa att restaurang 2, 3, 4, 5 och 8 har bedémts med utan avvikelser i
Miljoforvaltningen kontrollrapporter. Det mest uppseendevéckande hér &r att de flesta utav
restaurangerna, som inte fick nagra avvikelser, fick 2-3 brister fran observationerna forutom
restaurang 8 som fick hela 6 brister utav 6 méjliga. Restaurang 8 blir da alltsa den restaurang
som har fatt flest brister ifran observationerna, men som anda inte har fatt en enda avvikelse
ifran Miljoforvaltningen.

Diskussion

Metoddiskussion

Urvalet av restaurangerna ansags vara lamplig da Miljoforvaltningen var de som tog fram
kontrollrapporter till de restauranger som kunde besokas utefter de kriterier som gavs. Detta
var positivt da det inte fanns risk att rapport dldre &n 2 ar skulle anvandas till skillnad om
studiegruppen sjalva skulle ha gjort ett slumpmassigt urval genom att ha lottat fram
restauranger innan kontakt hade tagits med Miljoforvaltningen. Urvalet hade ocksa kunnat
anpassas mer runtomkring hela Goteborgs stad for att fa ett battre spann, sa att man inte
enbart valt restauranger i centrala staden.

Aven om tillatelse gavs av restaurangerna till att utfora undersékningen hos dem upplevdes
det vara svart ibland att sitta och fora anteckningar om observationerna nar personalen kom
relativt nara bordet. Detta berodde pa att studiegruppen inte ville att personalen skulle lasa om
de brister som antecknats da det skulle kunna paverka deras agerande vilket i sin tur hade
kunnat paverka resultatets utfall. Darfor doldes anteckningarna i den man som gick.
Studiegruppen ansag som sagt att tillrackligt med information hade gets da hansyn togs till
Humanistisk-samhéllsvetenskapliga forskningsradet (1991) angaende informationskravet ”,
sa att de sjalva kunde avgora om de ville medverka i studien eller inte.

Under undersokningens gang marktes det att det var svart att bedoma tva observationspunkter
som horde till personlig hygien. Den ena punkten handlade om att det var svart att bedoma om
personalen i de respektive restaurangerna hade pa sig privatklader eller om de hade
arbetsklader pa sig eftersom de bar olika typer av klader och i olika farger och material. Pa
andra restauranger var det mer tydligt att personalen anvéande arbetsklader da restaurangens
namn och logo fanns med pa kladerna. En kompletterande metod som t.ex. intervju hade
behdvts for att bedéma denna punkt da strukturerade observationer inte var tillracklig. Den
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andra punkten handlade om att det var svart att utifran observationer kontrollera om
personalen tvattade hdnderna 6verhuvudtaget. Det som var av intresse fér undersokningen var
om personalen tvattade handerna mellan byte av engangshandskar eller mellan hantering av
pengar och mat. Dock var det pa vissa restauranger synligt att personal som hanterade pengar
aven hanterade mat samtidigt innan de forsvann in i koket. For att punkten hade kunnat
bedémas hade studiegruppen behovt folja efter personalen in och ut ur koket och da hade det
aven behovts mer tillstand fran restaurangernas sida for att undersoka detta.

Fran borjan hade det bestamts att temperaturtagning skulle ske pa restaurangerna av en kall
respektive varmratt eftersom det ansags vara relevant med tanke pa studiens syfte. Dock
uppdagades det redan vid pilotstudien att det inte skulle bli mojligt att utféra uppgiften
eftersom gruppen utgick ifran Humanistisk-samhallsvetenskapliga forskningsradet (1991)
och dar man enligt ”informationskravet ” gett information till de respektive restaurangerna om
att studien inte pa nagot satt skulle paverka restaurangens gaster. Med tanke pa att det var
framforallt under lunchrusningen som undersokningen skulle dga rum hade det blivit svart att
ta temperaturen utan att gasterna skulle 1agga marke till det. Studiegruppen beslét darfor att ta
bort uppgiften helt. Hade gésterna mérkt att gruppen tog temperaturen pa restaurangernas
ratter hade de kunnat fatta misstankar om verksamheten vilket i sin tur hade kunnat paverka
deras instéllning till restaurangen. Andra punkter som togs bort fran forsta versionen av
observationsschemat var FIFU och varmhallning i tid som beskrivits i metodavsnittet.
Problemet hér var att det vid ett senare tillfalle kommits pa att dessa egentligen inte hade
nagon relevans med livsmedelshygieniska skél.

Det som kunde ha gjorts annorlunda vore att istéllet for att rotera de tva observationspunkter
som varje medlem var ansvarig for vid varje restaurangbesok hade man kunnat se till att alla i
studiegruppen ansvarade enbart for tva observationspunkter var under de 9
restaurangbesoken. Detta hade som aven Bryman (2011) menar kunnat 6ka studiens
reliabilitet da en observator bedémer pa samma satt vid alla observationerna.

Nagot annat som kunde ha gjorts annorlunda vore om restaurangerna hade besokts dagar
innan undersokningarna skulle 4ga rum for da hade man kunna fa en bild av hur det sag ut
inne i restaurangerna. Det hade kunnat bidra till att man hade kunnat planera vilket bord som
var mest lamplig for studiegruppen att sitta vid eftersom det pa vissa restauranger var
tidskravande att bestdmma om vilket bord som passade bast.

Da studiens syfte var att fa en 6verblick dver hur livsmedelshygienen hanteras i 9
restaurangers lunchbufféer i Géteborg kan man i enlighet med Bryman (2011), med resultatet
dra en generalisering av den grupp restauranger som undersoktes. Daremot kan man inte sdga
att generaliseringen av resultatet ar representativ som Bryman (2011) beskriver det, for de
restauranger som inte tagits med i undersékningen. Studien kan istallet ses som ett mindre
stickprov i Goteborgs stad. For att resultatet skulle kunna bli representativ av hur
rekommendationerna foljs i Goteborgs stad hade man behovt ett stérre underlag som Bryman
(2011) namner, vilket i detta fall syftar pa fler restauranger. Med den strukturerade
observationen gavs en bild 6ver hur val livsmedelsverkets rekommendationer foljs en viss dag
i de respektive restaurangerna. Dock gar det inte att dra en slutsats dver att livsmedelsverkets
rekommendationer f6ljs pa samma sétt varje dag i de respektive restaurangerna. For att
mojligtvis 6ka trovardigheten av resultatet man kommit fram till hade man kanske behovt
besoka samma restaurang minst 3 ganger for att forséakra om att resultatet inte allt ar for
annorlunda fran foregaende besok pa samma restaurang.
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Vad som ocksa dr intressant och viktigt att ta upp &r att observationerna och
Miljoforvaltningen inte tittar pA samma omraden och inte heller pa riktigt samma satt. Bada ar
utformade utifran lagar, men i denna studie ar observationerna utformade for att dra slutsatser
om gransdragningar baserat pa rekommendationer. Om restaurangerna inte tar hansyn till
rekommendationerna, men forhaller sig till de lagar som finns, skéter de dnda sin verksamhet
pa ratt satt.

Resultatdiskussion

| foljande avsnitt kommer det mest uppseendevéckande fran resultatet att belysas och
diskuteras. Bland annat kommer saknaden av harskydd och barandet av smycken, i de nio
observerade restaurangerna, att ventileras utifran resultatet i tabell 1. Darefter diskuteras
eventuella lésningar pa problemen som setts vad galler gasternas svarigheter att uppréatthalla en
hygienisk standard vid buffén. Vissa restauranger hade t.ex. 6ppna tandpetare utan skyddande
plast eller papper och ibland forvarades bestick med skaftet nedat. I tabell 2 framkommer att
det finns vissa likheter i nagra utav restaurangerna mellan miljoforvaltningens avvikelser i
kontrollrapporten samt de observerade bristerna. Restaurang 1, 6, 7 och 9 har alla fatt
avvikelser. En av dem &r pd omradet rengoring och desinfektion i kontrollraporterna. I vissa
fall hade da aven restaurangen en brist inom punkten rengoring av ytor och redskap under
observationerna. Avslutningsvis ges en slutsats med forslag pa fortsatt forskning inom omradet
livsmedelshygien.

Brister i restauranger med lunchbuffé.

Rengdring av bord

Efter observationerna i de nio restaurangerna blev bedémningen att fem av dem fick en brist pa
omradet. Vissa av dessa blev noterade som bristande for att de aldrig torkade borden men det
ar har mojligt att personalen hade som rutin att torka borden ordentligt efter att lunchen var
éver, men att observationsperioden da var forbi och inte togs med i berékningen. I de fall
borden torkades av med handen &r risken stor for att fler bakterier tillférdes &n vad som togs
bort i och med att VVardguiden, Stockholms I&ns landsting (2011a) papekar att hander ar en stor
smittokalla for virus och bakterier. Att handerna har rort en oren yta kan aven resultera i att
livsmedel som vidrors efterat kan vara utsatta for kontamineringsrisk i enlighet med det som
Scott och Bloomfield (1990) skriver. Det samma galler ndr borden torkades med en trasa som
legat i personalens ficka. Den torkar da inte lika snabbt och bakterierna gror som bast i fuktig
miljo i temperaturer runt kroppstemperatur, anger Sveriges kommuner och landsting (2009).
Scott et al. (1990) skriver dven att trasor som har fatt torka snabbt har betydligt mindre
bakterier pa sig 4n de som torkat langsamt.

Hantering av pengar i samband med livsmedel

Som Hedberg et al (2008) menar sa &r restaurangpersonalens personliga hygien en av de fem
faktorerna som kan orsaka matforgiftning om den inte skots ordentligt. Under de nio
observationerna upptacktes att fyra restauranger hanterade pengar i samband med direkt
kontakt med mat, utan att tvétta handerna emellan. Detta gar emot vad Benfalk et al. (2009)
skriver om att handerna bor tvattas efter att de varit i kontakt med pengar. Det tydligaste
exemplet dar studiens observationer visade pa att rekommendationen inte foljs var nar en i
personalen, som nyligen hade hanterat pengar, tog mat som hamnat utanfér kantinen med
handerna och lade tillbaka den igen, utan att ha tvattat handerna emellan. Vilken fara detta
medfor kan man dock diskutera i och med att de flesta mikroorganismer vaxer som bast mellan
+ 8°C och + 60°C, enligt Livsmedelsverket (2006). Om Restaurangen da féljer Svensk
servicehandel och fastfoods (2009) rekommendation om att varmhalla maten i minst + 60°C sa
dor formodligen eventuella mikroorganismer som hamnar i maten. Vilken temperatur maten i

27



det har fallet holl beréttar dock inte observationen eftersom temperaturtagning inte ingick i
studiens omfattning.

Synlig sjukdom

En annan intressant del inom den personliga hygienen var att observationsgenomférandet ledde
fram till vetskapen om att minst en restaurang férmodligen hade sjuk personal som var
narvarande. Jones et al. (2006) namner att vissa anstéllda gar till jobbet trots sjukdom, vilket
anses vara en stor anledning till att risken for matférgiftning &r storre i restauranger an vid
matlagning hemma. Egentligen gar det, i det har fallet, enbart att sdga att personen i fraga
formodligen var sjuk. Det grundar sig i att symtomen som uppvisades var nysningar och
snytande, vilket ocksa kan galla vid pollenallergi som det var sassong for vid
observationstillfallet. | observationskriteriet for sjukdom ingick dock nysningar och snytande,
darfor bedomdes det som en brist inom detta omrade. Nagot som hor till &r ocksa att den
observerande sjuke inte tvattade handerna efter att denne snytit sig. Har papekar
Livsmedelsverket (2006) vikten av att vara frisk vid hantering av oforpackade livsmedel for att
forhindra direkt eller indirekt kontaminering, vilket dalig handhygien vid sjukdom okar risken
for.

Harskydd

Kraven inom omradet personlig hygien géller, enligt Livsmedelsverket (2006), alla som utfor
arbete i lokaler d&r mat hanteras. Kravet omfattar, for livsmedlet, skyddande arbetsklader och i
begreppet arbetsklader ingar harskydd. Det ar da uppseendevackande att endast en restaurang
utav de nio utforda observationerna hade personal dar alla bar harskydd. Varfor just den
rekommendationen efterfoljs i sa 1ag grad &r svart att saga, sarskillt med tanke pa att det i
Worsfold (2006) studie framgar att en utav de saker som gasten ar mest missnéjd med vad
galler restauranghygienen ar nar det hittas har i maten. Under observationstillfallet i en utav
restaurangerna dar harskydd fattades hittades det just har i maten. Vissa i personalen i den
restaurangen hade helt utslappt, langt har, vilket kan ha varit en bidragande faktor.

Barande av smycke eller klocka

Lika manga restauranger som inte bar harskydd bar smycken och klockor, alltsa atta av nio
restauranger. Enligt Livsmedelsverket (2006) bor inte smycken anvandas om risken finns att de
kommer i kontakt med oférpackade livsmedel. Att resultatet visar att sa manga restauranger
blev noterade som brist inom detta omrade beror formodligen pa att en strang bedémning
gjordes. Vid beddmningen togs inte hansyn till i vilken utstackning personalen i fraga
hanterade ofdrpackade livsmedel. Personal som hade hand om brddet ute i serveringen med ett
halsband pa sig hade fatt en lika stor brist som nagon som hade tillagat sushi med en ring pa
fingret.

Hostskydd

Fem restauranger saknade hostskydd dver antingen salladsbordet eller varmratterna eller 6ver
bade och. Syftet med hostskydd ar att det ska halla maten fri fran mikrobiologisk fara, t.ex.
smitta vid forkylning. Enligt Doser et al. (1999) saknas sadant skydd ofta vid bufféer. De anser
dock att en forbattring pa detta omrade kravs for att skapa sakrare livsmedel vid bufféservering
eftersom hosta eller nysningar ar den storsta orsaken, tillsammans med smutsiga hénder, till att
maten kontamineras. Daremot kan man ifragasatta hur mycket hostskyddet verkligen hjélper
eftersom kortare personer ibland hade hela hostskyddet dver sig och genom blast och drag kan
bakterierna, enligt Vardguiden, Stockholms lans landsting (2011a), anda hamna i maten genom
att de fardas runt skyddet.
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Varmhallnings- och kylutrustning

Enligt Livsmedelsverket (2006) véxer de flesta mikroorganismer som bést vid temperaturer
mellan + 8°C och + 60°C och det ar darfor mest lampligt att halla sig under eller 6ver detta.
Det fanns dock tva restauranger som inte foljde den rekommendationen till fullo utan lat viss
mat sta ute i rumstemperatur under buffén. Vid bedémningen togs ingen hansyn till hur lange
maten stod utan varme eller kyla. Dena ena matratten i en utav resturangerna gick at fort och
forvarades bara en kortare stund i rumstemperatur medan den andra stod ute utan varmhallning
under hela den observerade tvatimmars perioden. Risken for hur mycket bakterietillvéxt det
hann bli i de tva olika matratterna ar alltsa olika, men ingen utav dem féljde i vilket fall som
helst rekommendationen fullt ut. | den tredje restaurangen som brast pa den har punkten visade
kylutrustningen pa 14°C, dar bland annat dressingar forvarades. Har rekommenderas det att
den kalla maten, sa som dressingar och sallader, ska halla en yttemperatur pa max +12°C,
papekar Svensk servicehandel och fastfood (2009). Anledningen till varfor temperaturen pa
kylutrustning holl s& mycket som 14°C ar oklart. Maskinen kan ha visat fel, inte gatt att sanka
mer eller sa var helt enkelt personalen ouppmarksamma pa graderna. Det sistnamnda &r troligt
eftersom ingen tog temperaturen manuellt pa dressingarna under den observerade tvatimmars
perioden. Att temperaturen inte togs manuellt kan ocksa ha berott pa att restaurangen inte hade
tillrackligt med termometrar, eller att de inte fungerade. Det kan ocksa ha saknats tvattsvabbar
avsedda for termometrar sa att rengéringen av dem forsvarades. (Howells, Roberts, Shanklin,
Pilling, Brannon, & Barrett, 2008).

Utrustning

Utrustningen blev godkand i néstan alla restauranger. Det var en restaurang som hade repiga
tallrikar med sprickor i, men i dvrigt fanns det ingenting att anméarka pa. Det ar mojligt att
restaurangverksamheterna a&r mer noga med att utrustningen ska se fin ut i och med det
Worsfold (2006) skriver i sin studie att ménniskor anser att livsmedelshygienstandarden spelar
en betydande roll vid val av restaurang och att en utav de saker som folket stor sig pa ar
smutsiga glas, bestick och porslin.

Toalett

Ytterligare en sak som Worsfold (2006) namner i sin artikel &r att folk blir missngjda med
livsmedelshygienen i restauranger om toaletten ar orenlig. Restaurangerna har da dven har en
direkt anledning till att halla dem rena, vilket atta av de nio observerade restaurangerna gjorde.
Den restaurangen som inte var ren hade marken i toalettstolen och tjocka lager av damm pa
ytorna. | och med att den inte gérs ren sa ansamlas mikroorganismer som riskerar att foras 6ver
vid kontakt mellan ménniska och foremal eller via kroppsvétskor, avloppsvatten eller luften,
informerar Vardguiden, Stockholms lans landsting (2011a). Alla 9 toaletterna hade daremot
flytande tval att tvatta handerna med, vilket minskar risken for smittspridning. Om tvalen
dessutom ar anibakteriell sa minskas risken ytterligare med 20 %, enligt Gibson, Rose, Haas,
Gerba, Rusin (2002). Om tvalen som anvéandes pa kundtoaletterna var antibakteriell eller inte
noterades dock inte, men att tval fanns ar positivt i sig eftersom all flytande tval minskar risken
for att smitta sprids.

Kontaminering

| fem av nio restauranger skedde nagon form av kontaminering eller att det fanns risk for det. |
de flesta fall handlade det om att matratter med allergener placerades sa att de riskerade att
hamna i andra matréatter. Det finns da en kemisk fara, vilket betyder att allergener och t.ex
rengoringsprodukter riskerar att kontaminera maten, enligt Sveriges kommuner och landsting
(2009). Att just rengéringsprodukter skulle hamna i maten i nagon av de observerade
restaurangerna ansags inte vara nagot problem eftersom spar av detta inte syntes till. Daremot
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sa fanns det vissa allergena risker i och med att bland annat jordnétter var placerade sa att nar
man strackte sig efter dem sa fanns det risk att jordnétterna skulle trilla ner i maten som lag
framfor dem. Jordnétter ingar i den lista 6ver livsmedel som alltid maste méarkas ut pa grund av
att det ar vanligt att folk reagerar pa dessa produkter, enligt Livsmedelsverket (u.d). Det ar
vissa proteiner i jordndten som kan ge en allergisk reaktion. Reaktionen kan visa sig som
andnod, klada och svullnad i svalg, krakningar och nasselutslag, enligt Livsmedelsverket
(2011e). Rakor &r en annan vanlig allergen som kan ge nésselfeber, eksem och magbesvér,
beskriver Livsmedelsverket (2011f). | tre restauranger var rakor placerade sa att de latt hade
kunnat tappas ner i en utav ratterna som man var tvungen att passera med sleven for att féra
maten till tallriken. Detta hade da kunnat ge problem for nagon som inte ar beredd pa att det
ska ligga en réka i maten. Enligt Taylor och Baumert (2010) sker korskontaminering
kontinuerligt pa restauranger, dar just jordnétter och skaldjur ar tva av de vanligaste
ingredienserna som kontaminerar andra matratter. Har ar det viktigt att personalen har
utbildning i allergener och ser vilka risker som finns for varje steg i produktionsledet fram tills
det att maten ar serverad, papekar Svensk dagligvaruhandel (2005), eftersom Taylor et al.
(2010) vidare papekar att det hander att manniskor dor pa grund av kontaminerad mat. Det
fanns dven i vissa restauranger risk for kontaminering av fysikaliska amnen och
mikrobiologiska &mnen. Ett exempel pa fysikalisk kontaminering ar fjadern i sasen som man
kan lasa om i resultatet under rubriken ”Svarigheter for gasterna att uppratthalla en hygienisk
standard” och i diskussionen langre ner. Mikrobiologisk kontaminering &r ett tredje sitt for
maten att bli kontaminerad och beskrivs i resultatet under underrubriken ”personlig hygien”
och diskuteras &ven langre upp under ”Hantering av pengar i samband med livsmedel”.

Svarigheter for gasterna att uppratthalla en hygienisk standard

Pa fragan gallande vilka svarigheter att uppratthalla en hygienisk standard som gasten bedoms
ha framkom bl.a. en del punkter som presenterades i resultatet. | foljande stycken ges mojliga
atgarder om hur restaurangerna skulle kunna gora for att underlatta uppratthallningen av den
hygieniska standarden vid bufféen for gésten.

Svensk dagligvaruhandel (2005) skriver att verksamheten maste marka sina ratter sa att de inte
kan blandas med varandra. Har finns en del atgarder som kan tas till for att minimera risken att
gasterna kontaminerar maten vid servering i buffén vilket var ett problem fér manga
restauranger som namnts i resultatavsnittet. D problemet ligger i att gaster stracker sig dver
buffén for att na ratter pa andra sidan av buffén finns risk att 6vriga ratter kontamineras av
varandra men ocksa att det faller ner smuts, ludd, har m.m. fran gasternas klader direkt ner i
matenvilket kan ses som fysikalisk kontaminering. Worsfold (2006) forklarar ocksa i sin studie
att folk bl.a. var mest missnojda med att hitta har i maten som dven medférde att man tappade
matlusten som gast. For att stoppa detta skulle restaurangerna kunna placera ut nagon form av
skydd mellan ratterna som t.ex. markningsskylt sa att gasterna hindras fran att ta mat fran andra
sidan. Med det hade gésterna varit tvungna att ga runt buffén istallet. En annan atgard som
skulle kunna vara mojlig ar om restaurangerna placerar ut alla rétter pa langden. Pa sa vis
minskas kontamineringsrisken och gésten kan inte langre stracka sig 6ver maten for att komma
at annan mat pa andra sidan.

Restaurangerna skulle ocksa kunna hanga upp lappar dar det tydligt star att gaster bor ta
hansyn till allergier ndr de serverar mat samt att se till att de inte blandar ihop slevar nar de tar
maten. Detta kan dven stddjas av Svensk dagligvaruhandel (2005) som betonar vikten av att ha
separata serveringsredskap till olika ratter. Restaurangerna skulle t.ex. kunna se till att placera
ut assietter sa att gasten forstar att slevar till de olika ratterna kan placeras ut pa respektive
assietter, vilket Svensk dagligvaruhandel (2005) &ven beskriver med att all redskap ska ha sin
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plats. Daremot ar det viktigt for restaurangerna att tanka pa att de flesta mikroorganismer véxer
som béast mellan temperaturerna +8°C och +60°C som Livsmedelsverket (2006) sdger. Det
betyder att om det skulle fastna mat pa sleven skulle det varit battre att lata sleven ligga kvar i
varmrétten forutsatt att den héaller mint 60°C &n att lata den ligga kvar i rumstemperatur pa
assietten. Som det &ven framkom i resultatet sjonk vissa slevar ner i respektive matréatter vilket
innebar att gasten var tvungen att plocka upp sleven med handerna, vilket oftast resulterade i
att de berérde maten med handerna i samband med det. Detta & mindre bra da mikrobiologiska
amnen fran hander kan overforas till sleven vilket i sin tur kan kontaminera maten enligt
Svensk servicehandel och fastfood (2009). Vidare beskriver Vardguiden, Stockholms lans
landsting (2011b) att Stafylokocker &r en av de vanligaste bakterierna i var omgivning och som
finns i hud, nésa och nagelband. Om denna bakterie skulle hamna i maten och fa véxa finns
risk for att ett gift bildas i maten vilket kan leda till matférgiftning. Darfor skulle
restaurangerna dven kunna tanka pa att placera ut slevar som ar stora nog sa att de inte riskerar
att sjunka ner i maten. Hedberg et al. (2008) betonar ocksa att kontaminerad utrustning var en
av de sex faktorer som bidrog till matforgiftningsfall.

Pa en del restauranger gjorde locken ingen vidare nytta for maten vid buffén vilket strider mot
Svensk servicehandel och fastfood (2009) som menar att locken bl.a. &r till for att halla maten
varm. Vissa av restaurangerna hade en tanke bakom detta eftersom de anvande lock dock
verkade de inte ha ndgon vidare koll pa hur jobbigt det istéallet blev for gasten att hantera
locken pa ratt satt. Exempelvis var det i vissa fall svart for gasten att lyfta pa locket och
portionera mat samtidigt da det inte fanns plats for att stalla ner tallriken. P& grund av detta
lades locket halvt 6ver andra ratter vilket resulterade i att andra rétter fick droppande
vattenanga 6ver sig, som beskrevs i resultatavsnittet. Detta ar som sagt inte bra da det finns risk
for kontaminering vilket kan bidra till att de gaster som har en form av allergi, paverkas.
Hedberg et al. (2008) namner ocksa att mat som haller dalig temperatur, kan leda till
matforgiftning. Svensk servicehandel och fastfood (2009) framhaver att lock ocksa ar till for
att minimera kontamineringsrisken. | dessa fall hade det varit bast om restaurangerna
reflekterar Gver varfor gaster placerar lock som de gor sa att de kanske kan komma till en
I6sning for hur de kan forbéttra situationen. De hade ocksa kunnat, om méjligheten finns,
skapa plats for att gasterna ska kunna stalla ner sina tallrikar vid buffén. Pa sa satt kanske fler
gaster orkar placera tillbaka locken pa sina respektive platser och maten kan da varmhallas pa
ett korrekt satt. Vid ett annat fall dalade det ner en fjader fran en av gésterna i en sas som lag i
ett ofdrslutet karl. Har hade restaurangen behovt ta till sig av Svensk servicehandel och
fastfoods (2009) rekommendation om att anvanda nagon form av lock for att minimera
kontaminationsrisken. Worsfold (2006) forklarar ocksa att nagot av det som géasterna var mest
missnojda med var att hitta insekter i maten vilket dven skulle kunna handa i detta fall n&r mat
inte halls forslutet eller med lock pa.

| en av restaurangerna fanns inte heller ndgon narliggande kundtoalett utan det enda som fanns
var en toalett som lag en bit bort och var dessutom en betaltoalett. Med tanke pa att inte
restaurangen kunde erbjuda en toalett for sina kunder innebar detta att vissa gaster formodligen
struntar i att tvatta sina hander for att det blir omsténdigt. Detta leder i sin tur till att det finns
risk for smittspridning bland gaster da de t.ex. berdr slevar m.m. Jain et al. (2004) skriver att
dalig handhygien kan orsaka uppkomsten av bakterier av typen E-coli nar det finns viss typ av
mat som kraver hantering med hander som t.ex. sushi. | restaurangerna kan man koppla det till
bréd som star framme i buffén. Risken ligger da i att om gaster struntar i att tvétta sina hander
kanske de vidror annat brod &n det de ska ha. For att minimera risken hade restaurangen kunnat
tillsatta ett handtvattstall for gaster. Eftersom handhygienen da, enligt Livsmedelsverket
(2012b), forbattras. Om det inte hade fungerat att tillsatta ett handtvattstall pa grund av
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lokalens utformning hade restaurangen kunnat erbjuda nagon form av handdesinfektion som
Benfalk et al. (2009) namner ar bra att rengtra handerna med.

Annat som restaurangerna skulle kunna tdnka kring tandpetare vore att erbjuda géster
tandpetare forpackade i plast eller papper och inte 6ppna och oskyddade sa som fallet var i
vissa restauranger. Med skydd for tandpetare slipper gasterna peta pa alla tandpetare nar de
forsoker fa ut de ur burken och smittrisken minimeras dér av. Detta kan stodjas av Vardguiden,
Stockholms léns landsting (2011a) som beskriver att det finns en smittirisk med hédnder som
vidror foremal. Ett liknande fall var bestick dar de i vissa restauranger placerades med skaftet
nerat vilket innebér att risk finns for att gasterna tar pa den del man ater med. De hade kunnat
placera besticken med skaften uppat istallet. Detta skulle dven kunna ses som en losning pa det
Worsfold (2006) forklarar i sin studie om att gaster var mycket missndjda pa grund av att
smutsiga bestick patraffats i restauranger.

Det placerades aven flera forberedda vattenglas pa bankytan dar gaster koade for att betala sin
lunch. Har fanns risk att vattenglasen kontaminerades av bl.a. spott fran talande géster. Detta
kan knytas till det Vardguiden, Stockholms lans landsting. (2011a) namner om att bakterier och
virus kan spridas via hosta eller med luften. Det kan antas att en anledning till varfor de héllde
upp vatten i glasen i férhand var for att spara tid i den stressiga lunchrusningen. Med h&nsyn
till detta hade restaurangerna kunnat forbattra situationen genom att placera de ifyllda
vattenglasen direkt efter betalningen av maten dar det ar fritt fran kdande manniskor eller i ett
annat utrymme dar vattenglasen inte riskerar att kontamineras.

Kopplingar mellan rapporterade avvikelser enligt Miljéforvaltningen samt

observerade brister av hur livsmedelshygienen hanteras i restaurangerna.
Rengdring

Restaurang 1 fick bade avvikelse och brist angédende punkten rengdring och desinfektion”
alternativt rengdring av ytor och redskap. Detta kan innebéra att det finns en koppling till att
restaurangen hade eftersatt rengoring i koket och aven daligt fungerande rengéringsrutiner i
restaurangmatsalen. Restaurang 6, 3, 5 och 8 hade ocksa brist inom observationspunkten.
Restaurang 7 och 9 hade ocksa avvikelse i samma punkt. Det &r ocksa intressant i och med att
Livsmedelsverket (2009) menar att grundlig rengdring behdver goras sa att all synlig smuts
forsvinner sa att inga bakterier kan gro samt att eftersatt rengéring kan bidra till odnskad
bakterietillvaxt. Det kan alltsa vara s att det skulle kunna finnas ett samband mellan att
restaurang 1, 7 och 9 fick avvikelse och brist inom samma punkt. Dessutom anvandes i
restaurang 9 ocksa felaktig rengdéringsutrustning for att torka borden. Da detta gjordes
anvandes frottéhandduk som &r svarare att gora ren eftersom rester kan fastna i luddet pa
handduken. Den torkar inte heller lika latt som t.ex. en wetextrasa. | enlighet med
Livsmedelsverket (2011d) ska utrustningen vara ren sa att inte bara smutsen flyttas runt. Detta
skulle kunna innebéra att frottéhandduk som rengdringsmaterial &r mindre lampligt da det latt
faller och drar at sig valdigt mycket bakterier, som sedan enbart dras runt i restaurangmatsalen.
Daremot fanns inget samband mellan rengoringen i restaurang 6 och 3 da restaurangerna inte
fatt nagon avvikelse inom omradet.

Livsmedelsverket (2011d) menar dessutom att all typ av rengdring ska téckas av rutinen. Detta
innebér att rengdringen i koket samt i restaurangmatsalen ska ha sina rutiner samt efterfoljas. |
restaurangerna finns det inte nagon koppling mellan att en restaurang som har avvikelse ocksa
maste ha brist enligt observation. Det kan vara intressant att se om arbetsfordelningen kan ha
nagon paverkan pa hur vél livsmedelshygienen hanteras i restaurangerna. En framtida studie
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skulle kunna vara att se om det finns det nagon paverkande faktor beroende pa vem som &r
ansvarig i koket respektive servering.

Detta ar ocksa nagot som skulle kunna kopplas till studien som Worsfold (2006) genomfart om
att valet av restauranger for gaster beror till stor del pa vilken livsmedelshygienstandard de har.
Detta skulle kunna vara en bidragande faktor till att man inte valjer en restaurang dar
rengoringen ar samre.

Bufféupplagg- kontaminering

Restaurang 1 fick ocksé avvikelse géllande séker hantering, lagring och transport” vilket gér
att koppla till bufféupplagg inom punkten kontaminering. Aven restaurang 6 hade avvikelse
inom kontrollpunkten. Dessutom hade restaurang 2, 3, 4 och 8 brist enligt
observationspunkten. Detta gar emot vad Livsmedelsverket (u.d) diskuterar angaende att de
allra vanligaste allergenerna maste anges genom nagon form av beteckning och dessutom
menar Svensk dagligvaruhandel (2009) att man inte ska vilseleda sin konsument, i detta fall sin
gast genom att ha bristande kunskaper eller kontroll av allergenerna. Detta &r ocksa intressant i
den bemérkelsen att Taylor och Baumert (2010) talar om att korskontaminering ofta sker med
jordnétter och skaldjur som de vanligast forekommande livsmedlen, vilket ocksa marktes i
observationerna. Dessutom diskuterar Hedberg et al. (2008) att en av faktorerna till
matforgiftningar ar dalig forvaring av livsmedel vilket skulle kunna kopplas till
observationsbristerna da de restauranger som fick brister hade dalig férvaring av sina matréatter
vilket skulle kunna vara en kontamineringsrisk.

Déremot gar det inte att se nagon koppling till avvikelsen i restaurang 6 da de inte hade nagon
brist. Det gar inte att se ndgon koppling till kontrollrapporterna da detta inte var en avvikelse i
restaurang 2, 3, 4 och 8. Restaurang 6 hade ocksa avvikelse inom "utbildning” och
“information” eftersom detta ofta gir hand i hand med “’sdker hantering, lagring och transport”.

Restaurang 2 hade ocksa bristande bufféupplagg inom observationspunkten kontaminering da
det berodde pa att de tog pa maten med eventuellt smutsiga hander, vilket utsatter maten for
mikrobiologisk fara. Jain et al. (2004) diskuterar just detta problem da de i sin studie tar upp
faktorer som lag bakom E-coli-utbrott, vilket var bland annat dalig handhygien och dalig
hantering av mat. Detta gar att referera till bristen och visa pa att man enbart ska hantera
ofdrpackade livsmedel s& som mat pa en buffé med rena hander, men ocksa i storsta mojliga
man, vilket Partille Kommun, Samhallsbyggnadskontoret (2012) rekommenderar, att anvanda
redskap for att inte ha direktkontakt med livsmedel s& langt det ar mojligt.

Livsmedelsverket (2011d) menar att det ska finnas allergeninformation och att personalen har
utbildning inom omradet. Kontrollrapporterna utgar ifran lagar och bestammelser som
Livsmedelsverket har tagit fram medan observationspunkterna har sin utgangspunkt i
rekommendationer och végledningar. Detta innebar att det kan finnas skillnader mellan de tva
olika synsétten da Livsmedelsverket (2011d) exempelvis pavisar att ravaror med allergener
halls atskilda fran andra ravaror for att motverka kontaminering medan Svensk
dagligvaruhandel (2005) menar att det ar viktigt att ha en valutvecklad plan pa att analysera
riskerna med maten. Samtidigt utgar bada fran lagar ursprungligen. Restaurang 9 hade
avvikelse inom “sdker hantering, lagring och transport” och utbildning” vilket gér att koppla
till observationsbristen for kontaminering.

Detta ar nagonting som Svensk dagligvaruhandel (2005) diskuterar att det &r viktigt att man har
val utbildad personal och att personalen ocksa forstar att allergener kan finnas i mat for att den
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har blivit kontaminerad. Det ar darfor valdigt viktigt att det finns ett tydligt tdnk bakom
planeringen av buffén sa att man kan motverka kontaminering av de olika allergenerna och pa
sa vid bidra till att kunna servera sina gaster saker mat.

Utrustning

Restaurang 1 hade dven avvikelser gallande ”infrastruktur, lokaler och utrustning, dven
fordon”. Detta dr ddremot inte jimforbart med observationerna dé det inte fanns nagra noterade
brister angdende utrustning. Aven restaurang 6 hade avvikelse och brist enligt punkten.
Livsmedelsverket (2011d) diskuterar att man skall ha hel och ren utrustning for att sékerstélla
att livsmedlen inte blir kontaminerade, vilket restaurangen i detta fall inte upprétth6ll. Nar det
géller observationspunkten utrustning fanns ingen direkt koppling till att utrustningen i koket
var daligt underhallen med att utrustningen i restaurangmatsalen ocksa var det. Restaurang 1
hade ocksé avvikelse géllande ”skadedjur” vilket inte &r jamforbart med observationen.

Restaurang 6 hade daligt underhall av utrustningen da de fick avvikelse fran
Miljoforvaltningen samt brist enligt observation. Aven restaurang 9 hade brist géllande
utrustning fran observation da de hade repiga tallrikar. Detta ar nagonting som Worsfold
(2006) diskuterar i sin studie om vad géster brukar vara missnéjda med nér de &r ute och ater
pa restaurang vilket bland annat var smutsiga glas och porslin, vilket gar att koppla till att
restaurangen inte underholl sin verksamhet i tillracklig utstrackning varken nér det galler
utrustning i koket eller i restaurangmatsalen.

Personlig hygien

Restaurang 1, 2, 4, 5, 6 och 8 hade ytterligare brist gallande personlig hygien, vilket inte blev
kontrollerat under inspektionen. Detta kan innebéra att observationen kontrollerar andra
omraden an vad inspektionskontrollen gor vilket innebéar att man skulle kunna anvéanda den
som en komplettering for kontrollrapporterna. Dessutom kan det vara sa att Miljoférvaltningen
vid besoken inte fann ndgon avvikelse gédllande ”personlig hygien”, men att de vid
observationstillfallet hade brist, eftersom inspektorerna bara far en 6gonblicksbild av hur det
ser ut i en verksamhet just da de ar dar (Livsmedelsverket, 2011d). Just bufféer beskrivs av
Livsmedelsverket (2009) vara en av de storsta smittkallor for matforgiftning da man sett
tydliga samband mellan délig kunskap om livsmedelshygien och délig handhygien bland
personalen som bidragit till detta. Darfor bor man &ven veta att personlig hygien &r en kritisk
punkt vad galler bufféer.

Aven restaurang 7 hade avvikelse inom personlig hygien, vilket kan ga att koppla till att
restaurangen kan ha daliga rutiner som hur olika punkter inom den personliga hygienen ska
skotas da de enligt observation hade brist pa bland annat harskydd och smycken medan
kontrollrapporterna kunde hitta en avvikelse géllande rokning.

Dessa observationer gar emot vad Livsmedelsverket (2006) tar upp att personalen i en
verksamhet ska halla god personlig renlighet, vilket innefattar att tvatta handerna, i synnerhet
efter att ha hanterat pengar, for att sakerstalla att livsmedel hanteras pa ett sékert stt.
Livsmedelsverket (2006) menar ocksa att det inte &r bra att personal bar smycken da dessa kan
kontaminera livsmedlen. De menar att engangshandskar ska anvandas pa ratt satt vid
anvandning och att man &r noggrann och byter dessa mellan varje arbetsmoment. Detta
efterfoljs inte av personalen i restaurang 9 vilket innebdr att de kan orsaka bakteriespridning
om handskarna anvénds pa fel satt. Dessutom diskuterar Jain et al. (2004) och
Livsmedelsverket (2009) att dalig handhygien kan vara en bidragande orsak till
matforgiftningar. Detta ar ocksa nagonting som Hedberg et al. (2008) kommenterar i sin studie
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om att personlig hygien ar en av de fem faktorerna som lag bakom matforgiftningar. For att pa
bésta satt skydda livsmedlen fran att bli kontaminerade och vara sakra att ata bor man alltsa
folja de rekommendationer som Livsmedelsverket (2006) har satt upp.

Bufféupplagg - dvrigt
Utover dessa avvikelser hade restaurang 7 och 8 brist pa bufféupplagg eftersom de inte hade
hostskydd och restaurang 7, 4, 5, 3 och 8 hade &ven brist pa slevbyte.

Restaurang 9 hade avvikelse gillande punkten “temperatur”. Detta gar ddremot inte att koppla
till restaurangmatsalen da det fanns fungerande kyl- och varmeutrustning. Restaurang 4 och 5
hade bristande kyl/varmeutrustning. Detta gar ocksa emot vad Livsmedelsverket (2011d) har
att séga om att man ska kunna sakerstalla sékra livsmedel. Det kan vara sa att det fanns en
avvikelse inne i koket som upptacktes av Miljoforvaltningen i restaurang 9, men att denna
punkt inte gar att se i observationerna i restaurangmatsalen. Tvartom géller daremot i
restaurang 4 och 5 da det inte gick att se ndgon koppling till bristerna och nagon koppling till
kontrollpunkten “temperatur”.

Detta ar uppseendevickande da Hedberg et al. (2008) i sin studie lyfter fram dalig forvaring av
livsmedel och fel temperatur som tva faktorer som kan bidra till matforgiftning. Samtidigt
belyser Kassa et al. (2010) att matforgiftningar fortfarande ar ett stort problem i USA och
arligen paverkar 76 miljoner manniskor. Dessutom diskuterar Vastra Gotalandsregionen (2011)
att magsjuka smittas fran person till person och att det beror pa att mat och dryck hanterats
felaktigt. Detta innebdr att man som livsmedelsforetagare borde ha fungerande rutiner som
efterfoljs s att man kan sakerstalla att man serverar saker mat och att man pa detta sétt arbetar
mot matforgiftningar och sjukdomar.

Restaurang 9 hade ocksé en avvikelse inom punkten ”6vrigt” vilket inte gar att koppla till
nagon brist, framst i och med att avvikelsen bestod av att restaurangen inte kunde visa ett
godkéant pH-varde pa riset. Detta gar emot vad Livsmedelsverket (2011d) har att siga om att en
verksamhet ska ha en tydlig provtagningsplan. En anledning till att detta inte gar att knyta
samman till observationsbristerna ar att man i observationen inte tittade pa detta eller kunde
titta pa det.

Vad som ar intressant ar att det kan finnas en koppling mellan f4 anmérkningar i restaurang 2
och 3 om man ser till bade avvikelser och brister. Det kan vara intressant om det kan finnas en
koppling till att en restaurang “hanterar sin hygien battre” 4n vad andra restauranger eventuellt
gor och om det finns nagot samband mellan observationsbrister och kontrollrapporters
avvikelser. Detta ar nagonting som inte har undersokts tidigare vid efterforskningar och darfor
ar det nagonting som skulle kunna vara av intresse for en uppféljande studie. Med bristerna
och avvikelserna som kommit fram géllande livsmedelshygienen i alla restauranger ar det
uppenbart att livsmedelsforetagare bor ta tag i de problem som finns for att nd en 16sning. Aven
om det finns skrivna rutiner om hur livsmedelshygienen ska foljas i restaurangerna ar det
betydligt viktigare att som livsmedelsforetagare som dven Livsmedelsverket (2009) betonar se
till att all personal far grundlaggande kunskap gallande livsmedelshygien.

Konklusion

Studien har resulterat i en dverblick 6ver vilka livsmedelshygieniska brister som finns i
restauranger med lunchbuffé i Goteborgs stad. De vanligaste forekommande bristerna i de 9
observerade restaurangerna ar att rengéringen av borden, efter att gasterna lamnat
restaurangen, inte gors i tillracklig utstrackning. I en restaurang hittades har i maten, vilket kan
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vara en konsekvens av att personalen i manga restauranger inte bar harskydd. Bérandet av
smycken &r en annan brist dér restaurangerna inte foljer rekommendationerna. Manga
observerade restauranger anvande inte hostskydd fullt ut. Byte av slevarna pa buffébordet
gjordes for séllan och i vissa restauranger fanns det risk for att matratter utan allergent innehall
skulle kontamineras av matratter med allergener pa grund av dess placering i férhallande till
varandra.

Studien syftade ocksa till att, genom observationerna, upptacka vilka svarigheter gasterna
bedomdes ha att uppratthalla en hygienisk standard vid buffén. Vissa restauranger hade
tandpetare utan skyddande plast eller papper och besticken forvarades ibland med skaftet
nedat. Ett annat exempel var att matratterna ibland riskerade att konaminera varandra, t.ex. vid
de tillfallen nar buffén var upplagd sa att man kunde ga runt den. Gasterna tog da mat fran
andra sidan buffén utan att ga runt. Risken for kontaminering blev da storre i och med att en
matratt med allergent innehall riskerade att droppa ner i en matréatt utan allergen nar sleven
fordes Over en annan matratt.

| studien framkommer ocksa att det finns vissa likheter i nagra utav restaurangerna mellan
miljoforvaltningens avvikelser i kontrollrapporten samt de observerade bristerna. Restaurang 1,
6, 7 och 9 har alla fatt avvikelser. Nagra utav dessa, som gar att jamfora med de observerade
bristerna, ir att vissa restauranger som fétt avvikelse pd omrédet “rengéring och desinfektion” i
kontrollraporterna ocksa ansetts bristande inom punkten rengéring av ytor och redskap under
observationerna. En restaurang fick en avvikelse pa punkten personlig hygien” av
miljoforvaltningen, som i samma restaurang blev noterad som bristande pa omradet personlig
hygien i observationsschemat. Ett tredje exempel &r fran en restaurang dar punkten
“utbildning” fatt en avvikelse, dd de ansdgs sakna utbildning i tillricklig omfattning. Samma
restaurang observerades ha lag kunskap om kontaminering av allergener, inom omradet
bufféuppléagg, i och med placeringen av ratterna pa buffébordet.

Implikation

Vad som kan vara intressant att forska vidare inom kan vara att se narmare pa hur buffén skéts
i olika sammanhang exempelvis vid rétmanader, skillnader mellan arstider och att titta
noggrannare pa julbord. Da skulle man kunna se vilka faktorer som &r de vanligaste orsakerna
till matférgiftning.

Vidare studier skulle vara intressant att géra angaende de punkter som fatt flest brister i
observationerna, daribland kontaminering, personlig hygien och 6vriga bufféupplaggspunkter
da detta ofta har varit bristande vid observationerna. Det skulle vara intressant att folja upp
dessa punkter och titta pa just dessa narmare for att eventuellt fa fram ett monster eller se en
koppling 6ver hur dessa punkter skots och hanteras i olika restauranger och varfor de hanteras
som de gor.

Resultaten som framkommit i studien kan vara ett bra stickprov att ha som underlag for t.ex.
forbattringsarbete vid en restaurang. Det innebdr att observationspunkterna kan anvandas som
underlag for forbattringsarbete och kvalitetsarbete da man foljer de lagar som
Livsmedelsverket har satt upp, for att sedan ocksa forstarka sin verksamhet pa ett bra satt om
man ocksa tar hansyn till de rekommendationerna som finns och pa sikt ocksa kan utveckla sin
verksamhet. Detta innebar att man kan ha standardiserade rutiner, vilket innebér att alla
anstallda vet vad som géller och vilka rutiner verksamheten har och da ocksa kan sakerstalla att
man efterfoljer rutinerna. Kostekonomer kan dra nytta av resultatet eftersom de far en
Overblick dver vilka rekommendationer som oftast &r bristande i en restaurangverksamhet.
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Livsmedelshantering &r en central del i kostekonomers yrke och darfor ar det viktigt att bidra
med god hygien i kdket sa att livsmedlen blir sékra. Som kostekonom kan man aven bidra med
kunskap och information om t.ex. allergenrisker som finns i samband med buffé och att tdnka
pa vad gasterna har for mojligheter att bete sig hygieniskt vid buffén. Det bor med andra ord
finnas ett tydligt tank kring bufféns upplagg samt ett fungerande rutinplan.
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Bilaga 1

Observationsschema

Tankbara brister

Brist | Utan Ej
brist noterad

Kommentarer

1. Markning

Pa buffématen

Kunskap om allergener

2. Rengoring av
ytor och
redskap

Bord

Ovrigt: Salt- och
pepparkar

3. Personlig
hygien

Hantering av pengar i
samband med livsmedel
(t.ex. att man tar betalt i
kassan och sedan
hanterar livsmedel)

Arbetar i privata klader
eller smutsiga
arbetsklader

Synlig sjukdom t.ex.
forkylning, sar pa
handerna
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Engangshandskar
(samma handskar
anvands nar de tar pa
olika saker)

Harskydd

Barande av smycke eller
klocka

4. Bufféupplagg

Hostskydd

Hur den nya maten halls
pa (FIFU)

Byte av slevar och
hantering av dem

Varmhallnings- och
kylutrustning

(fungerande/befintlig)

5. Utrustning

e Tallrikar
e Bestick
e Glas/koppar
e Bufféredskap
6. Toaletter
Renlighet
Ovrigt
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Bilaga 2 Kontrollrapporter

Kontrolldatum: Diarie nr:
2011-10-05

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 1

Bilaga till Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

Checklista:
Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, aven fordon | A Foretaget saknade en fungerande rutin
for underhall av lokaler, inredning och
utrustning. Ytan pa traskarbrddo och
plastskarbrador som kommer kontakt
med livsemdel var i daligt skick och
svar att rengora. Risk att livsmedel
kontamineras. Samtliga siliconlistor i
koket var allmant trasiga med
svartmogeltillvaxt. Kakelplattor var
trasiga. Fargen i taget flagnade.
Fastighetsdgaren haller pa att renovera
fastigheten och lokaler. Tagit bort
fonster i koket och pa
personaltoaletten. Fonsterna har
murats igen men inte gjort fardigt
innervaggarna da fonsterna ar
plastade. Ventilationen kommer dven
att renoveras.

Ravaror och forpackningsmaterial

2.1 Ravaror och forpackningsmaterial EK

Sdker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport — EK

andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2 Saker hantering, lagring och transport — EK

dndamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

3.3 Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt A

Hantering av avfall

4.1 Hantering och férvaring av avfall EK
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Skadedjursbekampning

5.1

Skadedjursbekampning

Vid besoket var koket fullt med
smaflugor som flég omkring. Under
kapan var det tackt med smaflugor i
matfettet. Smaflugor trivs i miljoer dar
det inte ar rent bland annat. Sa darfor
ar det viktigt att halla bra rutin for
rengoring.

Kommentar: Ytterdorren stod 6ppen
vid besoket. Eftersom det pagar
renovering av fastigheten ar risken stor
att skadedjur blir stérda och lattare
kommer in i anlaggningen.

Rengori

ng och desinfektion

6.1

Rengoring och desinfektion — dandamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel

6.2

Rengoring och desinfektion — Ovrigt

Foretaget saknade en fungerande rutin
for rengbring. Bedomningen grundar
sig pa foljande iakttagelser. Rengoring
for golv, vaggar, tak och inredning var
effersatt. Exempelvis var kapan ingrodd
med matfett vilket smaflugor i storre
omfattning hade fastnat. Ingrodd
smuts vid handtag till kylskap, Ingrodd
smuts vid horn och pa rérledningar.
Bakom arbetsbdnkar och vaggar var
ingrodd smuts. En hel del
ovidkommande foremal exempelvis
utrustning som inte fungerade.
Plastade fonster i kok och pa
personaltoalett var ingrodda med
smuts.

Vattenkvalitet

7.1

Vattenkvalitet

EK

Temperatur

8.1

Temperatur — andamalsenlig rutin for
varmhallning

EK

8.2

Temperatur — andamalsenlig rutin for
kylférvaring

EK
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8.3 Temperatur — dvrigt EK

Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | EK
handtvattstall finns i produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — andamalsenlig rutin for EK
personalens hélsotillstand

9.3 Personlig hygien — Ovrigt EK

Utbildning

10.1 Utbildning EK

HACCP

11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror EK

11.2 HACCP — faroanalys allergena faror EK

11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror EK

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling | EK

11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning EK

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga EK

11.7 HACCP — validering och verifiering EK

11.8 HACCP — 6vrigt EK

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna EK
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning EK

12.3 Information — halsorisk EK

124 Information - dokumentation EK

12.5 Information — 6vrigt EK

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for EK

aterkallande
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13.2 Sparbarhet — 6vrigt EK

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier EK

Ovrigt

15.1 | Ovrigt EK

Kontrolldatum: Diarie nr: Checklista:

2012-04-12 Livsmedelsanlaggning

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 2

Bilaga ti

Il Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon
Ravaror och férpackningsmaterial
2.1 Ravaror och férpackningsmaterial

Sdker hantering, lagring och transport

3.1

Saker hantering, lagring och transport —
andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

UA

3.2

Saker hantering, lagring och transport —
andamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

UA

33

Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt

UA

Hantering av avfall

4.1 Hantering och férvaring av avfall
Skadedjurshekdampning

5.1 Skadedjursbekampning

Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — d&ndamalsenlig

rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel
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6.2 Rengoring och desinfektion — dvrigt UA

Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet

Temperatur

8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
varmhallning

8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
kylférvaring

8.3 Temperatur — ovrigt UA

Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | UA
handtvattstall finns i produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — andamalsenlig rutin for UA
personalens hilsotillstand

9.3 Personlig hygien — Ovrigt UA

Utbildning

10.1 Utbildning

HACCP

11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror

11.2 HACCP — faroanalys allergena faror

11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling | UA

11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning UA

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga

11.7 HACCP — validering och verifiering

11.8 HACCP — ovrigt

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning
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12.3 Information — halsorisk

124 Information - dokumentation

12.5 Information — 6vrigt

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for
aterkallande

13.2 Sparbarhet — 6vrigt

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier

Ovrigt

15.1 | Ovrigt

Kontrolldatum: Diarie nr: Checklista:

2012-03-07 Livsmedelsanlaggning

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 3

Bilaga till Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon | UA

Ravaror och férpackningsmaterial

2.1 Ravaror och forpackningsmaterial EK

Sdker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport — UA
dndamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2 Saker hantering, lagring och transport — EK
dndamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

3.3 Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt UA
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Hantering av avfall

4.1 Hantering och férvaring av avfall EK

Skadedjursbekampning

5.1 Skadedjursbekampning UA

Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — dndamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel

6.2 Rengoring och desinfektion — dvrigt EK

Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet EK

Temperatur

8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
varmhallning

8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
kylférvaring

8.3 Temperatur — ovrigt UA

Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | EK
handtvattstall finns i produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — dndamalsenlig rutin for EK
personalens hélsotillstand

9.3 Personlig hygien — Ovrigt EK

Utbildning

10.1 Utbildning EK

HACCP

11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror EK

11.2 HACCP — faroanalys allergena faror EK

11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror EK

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, vairmebehandling | EK

50




11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning EK

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga EK

11.7 HACCP — validering och verifiering EK

11.8 HACCP — ovrigt EK

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna EK
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning EK

12.3 Information — halsorisk EK

12.4 Information - dokumentation EK

12.5 Information — 6vrigt EK

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — andamalsenlig rutin for EK
aterkallande

13.2 Sparbarhet — 6vrigt EK

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier EK

Ovrigt

15.1 | Ovrigt EK

Kontrolldatum: Diarie nr: Checklista:

2012-02-16 Livsmedelsanldaggning

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 4

Bilaga till Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

11

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

UA
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Ravaror och forpackningsmaterial

2.1 Ravaror och férpackningsmaterial UA

Sdker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport — UA
andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2 Saker hantering, lagring och transport — UA
andamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

3.3 Saker hantering, lagring och transport - dvrigt EK

Hantering av avfall

4.1 Hantering och férvaring av avfall EK

Skadedjursbekampning

5.1 Skadedjursbekampning EK

Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — andamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel

6.2 Rengoring och desinfektion — dvrigt UA

Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet EK

Temperatur

8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
varmhallning

8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
kylférvaring

8.3 Temperatur — ovrigt EK

Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | UA
handtvattstall finns i produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — dndamalsenlig rutin for UA
personalens hélsotillstand

9.3 Personlig hygien — Ovrigt EK
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Utbildning

10.1 Utbildning UA

HACCP

11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror EK

11.2 HACCP — faroanalys allergena faror EK

11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror EK

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling | UA

11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning UA

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga EK

11.7 HACCP — validering och verifiering EK

11.8 HACCP — 6vrigt EK

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna EK
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning EK

12.3 Information — halsorisk EK

12.4 Information - dokumentation EK

12.5 Information — 6vrigt EK

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for EK
aterkallande

13.2 Sparbarhet — Ovrigt EK

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier EK

Ovrigt

15.1 | Ovrigt EK
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Kontrolldatum: Diarie nr:
2012-03-29

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 5

Bilaga ti

Il Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

Checklista:
Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon | UA

Ravaror och férpackningsmaterial

2.1 Ravaror och férpackningsmaterial

Saker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport —
andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2 Saker hantering, lagring och transport —
andamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

33 Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt

Hantering av avfall

41 Hantering och férvaring av avfall

Skadedjursbekampning

5.1 Skadedjursbekampning

Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — dndamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel

6.2 Rengdring och desinfektion — dvrigt UA

Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet

Temperatur

8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for UA
varmhallning
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8.2 Temperatur — andamalsenlig rutin for UA
kylférvaring

8.3 Temperatur — ovrigt UA

Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | UA
handtvattstall finns i produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — andamalsenlig rutin for
personalens halsotillstand

9.3 Personlig hygien — Ovrigt UA

Utbildning

10.1 Utbildning UA

HACCP

11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror

11.2 HACCP — faroanalys allergena faror

11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling

11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga

11.7 HACCP — validering och verifiering

11.8 HACCP — 6vrigt

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning

12.3 Information — halsorisk

12.4 Information - dokumentation

12.5 Information — 6vrigt
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Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dandamalsenlig rutin for
aterkallande
13.2 Sparbarhet — 6vrigt

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier
Ovrigt
15.1 | Ovrigt

Diarie nr:

Kontrolldatum:
2011-07-15

Verksamhetens namn och adress:

Restaura

Bilaga til

ng 6

| Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

Checklista:
Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon | A Splitterskydd saknas pa lampor i
passage.
Ravaror och forpackningsmaterial
2.1 Ravaror och férpackningsmaterial UA
Saker hantering, lagring och transport
3.1 Saker hantering, lagring och transport — EK
dandamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara
3.2 Saker hantering, lagring och transport — A Det saknas rutiner for hantering av
dndamalsenlig rutin korskontamination av allergikost.
allergener
3.3 Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt A En del of6rslutna forpackningar
noterades i frys och torrférrad. Det
finns en risk att féroreningar hamnar i
livsmedlen.
Hantering av avfall
41 Hantering och férvaring av avfall UA
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Skadedjursbekampning

5.1 Skadedjursbekdampning UA
Rengéring och desinfektion
6.1 Rengoring och desinfektion — d&ndamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel
6.2 Rengoring och desinfektion — dvrigt A Nagra kyllister &r i behov av rengoring.
Ett fatal kartonger star pa golvet i
kylen. Enligt uppgift ska varorna packas
upp pa hyllor under dagen.
Vattenkvalitet
7.1 Vattenkvalitet EK
Temperatur
8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for EK
varmhallning
8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
kylférvaring
8.3 Temperatur — ovrigt EK
Personlig hygien
9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | UA
handtvattstall finns i produktionslokaler
9.2 Personlig hygien — dndamalsenlig rutin for UA
personalens hélsotillstand
9.3 Personlig hygien — Ovrigt UA
Utbildning
10.1 Utbildning A Personal har dalig kunskap om
matallergi samt vilka av sina produkter
som innehaller allergener. Se separat
beslut om foéreldggande.
HACCP
11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror EK
11.2 HACCP — faroanalys allergena faror EK
11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror EK
11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, vairmebehandling | EK
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11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning EK

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga EK

11.7 HACCP — validering och verifiering EK

11.8 HACCP — ovrigt EK

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna EK

markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning A Personal har inte tillracklig kunskap om
vilka av sina produkter som innehaller
allergener. Darfor kan inte
verksamheten informera sina kunder
om produkterna innehaller allergener
eller inte. Enligt uppgift anvands inga
produkter innehallande notter i
verksamheten. Senare konstateras
dock att verksamhetens pepperonikorv
innehaller notter.

12.3 Information — halsorisk EK

12.4 Information - dokumentation EK

12.5 Information — 6vrigt EK

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for EK

aterkallande

13.2 Sparbarhet — Ovrigt UA

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier EK

Ovrigt

15.1 | Ovrigt EK
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Kontrolldatum: Diarie nr: Checklista:
2011-10-30 Livsmedelsanlaggning

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 7

Bilaga till Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon | UA

Ravaror och forpackningsmaterial

2.1 Ravaror och férpackningsmaterial UA

Sdker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport — EK
andamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2 Saker hantering, lagring och transport — EK
andamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

33 Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt EK

Hantering av avfall

41 Hantering och férvaring av avfall EK

Skadedjursbekampning

5.1 Skadedjursbekampning UA

Rengoring och desinfektion

6.1 Rengoring och desinfektion — dndamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel
6.2 Rengdring och desinfektion — dvrigt A Gammal smuts noteras i verksamheten

pa flertalet stallen, blandannat pa golv,
pa dorrar och handtag.

Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet EK
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Temperatur

8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
varmhallning
8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for UA
kylférvaring
8.3 Temperatur — ovrigt UA
Personlig hygien
9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | UA
handtvattstall finns i produktionslokaler
9.2 Personlig hygien — andamalsenlig rutin for EK
personalens hélsotillstand
9.3 Personlig hygien — Ovrigt A Pa personaltoaletten har rokning
bedrivits. Vilken kan paverka
livsmedlen da det ar svart att halla en
fullgod handhygien nar rékning bderivs
pa toaletten. Gallande rékning pa
restauranger och serveringar finns
dven andra bestamelser, tobakslagen.
Utbildning
10.1 Utbildning EK
HACCP
111 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror EK
11.2 HACCP — faroanalys allergena faror EK
11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror EK
11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling | UA
11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning UA
11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga EK
11.7 HACCP — validering och verifiering EK
11.8 HACCP — 6vrigt EK
Information
12.1 Information — redlighet féreskrivna EK
markningsuppgifter
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12.2 Information — redlighet vilseledning EK

12.3 Information — halsorisk EK

12.4 Information - dokumentation EK

125 Information — 6vrigt EK

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for EK
aterkallande

13.2 Sparbarhet — 6vrigt EK

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier EK

Ovrigt

15.1 | Ovrigt UA

Diarie nr: Checklista:

Kontrolldatum:
2012-02-13

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 8

Bilaga till Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

11

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

Ravaror och forpackningsmaterial

2.1

Ravaror och forpackningsmaterial

UA

Saker hantering, lagring och transport

3.1

Saker hantering, lagring och transport —
dndamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara

3.2

Saker hantering, lagring och transport —
dndamalsenlig rutin korskontamination av
allergener

3.3

Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt
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Hantering av avfall

4.1 Hantering och férvaring av avfall UA
Skadedjursbekampning
5.1 Skadedjursbekampning UA
Rengoring och desinfektion
6.1 Rengoring och desinfektion — dandamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel
6.2 Rengoring och desinfektion — Ovrigt
Vattenkvalitet
7.1 Vattenkvalitet
Temperatur
8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for
varmhallning
8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for
kylférvaring
8.3 Temperatur — ovrigt
Personlig hygien
9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | UA
handtvattstall finns i produktionslokaler
9.2 Personlig hygien — dndamalsenlig rutin for UA
personalens hélsotillstand
9.3 Personlig hygien — Ovrigt UA
Utbildning
10.1 Utbildning
HACCP
11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror
11.2 HACCP — faroanalys allergena faror
11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror
11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling
11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning
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11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga

11.7 HACCP — validering och verifiering

11.8 HACCP — 6vrigt

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning

12.3 Information — halsorisk

12.4 Information - dokumentation

12.5 Information — 6vrigt

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for UA
aterkallande

13.2 Sparbarhet — 6vrigt UA

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier

Ovrigt

15.1 | Ovrigt

Kontrolldatum: Diarie nr: Checklista:

2011-04-06 Livsmedelsanldaggning

Verksamhetens namn och adress:
Restaurang 9

Bilaga till Kontrollrapport Livsmedelsanlaggning

UA = utan avvikelse, A = avvikelse, EA = ej aktuellt, EK = ej kontrollerat

Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon | EK
Ravaror och férpackningsmaterial
2.1 Ravaror och férpackningsmaterial EK
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Saker hantering, lagring och transport

3.1 Saker hantering, lagring och transport — EK
dndamalsenlig rutin mikrobiologisk
korskontamination mellan ravara och fardigvara
3.2 Saker hantering, lagring och transport — EK
dndamalsenlig rutin korskontamination av
allergener
3.3 Saker hantering, lagring och transport - 6vrigt A Stallt ett avlastningsbord mellan
handfat och spis. Vid besdket iakttogs
att forfriterade rakor och smet
forvarades pa avlastningsbordet
samtidigt anvandes handfatet for
handtvatt. Risk att livsmedel
kontamineras fran stank vid tvattning
av hander. Kartongbitar anvands som
stankskydd vid spis och vid
avlastningsytor. Risk att livsmedel
kontamineras eftersom dessa
kartongbitar kan vara fororendade.
Dessutom var kartongbitarna ingrodda
av matrester och
fett. Aven tidningspapper anvinds pa
beredningsbankarna. Risk att livsmedel
kontamineras.
Hantering av avfall
41 Hantering och férvaring av avfall EK
Skadedjursbekampning
5.1 Skadedjursbekampning EK
Rengoring och desinfektion
6.1 Rengoring och desinfektion — dndamalsenlig
rutin for redskap o ytor i kontakt med livsmedel
6.2 Rengoring och desinfektion — Ovrigt A Under skarmaskin var det inte rengjort.
Gammal och ingrodd smuts pa vagg
intill beredningen. Handfat vid
beredningen var inte tillrackligt rent,
ingrodd smuts runt blandaren och i
handfatet.
Vattenkvalitet
7.1 Vattenkvalitet EK
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Temperatur

8.1 Temperatur — dndamalsenlig rutin for EK

varmhallning

8.2 Temperatur — dndamalsenlig rutin for A Dorren till nedkylningsskapet stod pa

kylférvaring glant pga av att forvaringskarl stod for
langt ut pa hyllan. Vid papekan
stangdes dorren. Enligt dgaren var allt
nedkylt och det som férvarades var
under kylférvaring. Inga kontroller
gjordes av verksamheten for att se om
produkterna var paverkade av att
kyldorren varit 6ppen.

8.3 Temperatur — Ovrigt A Vid besoket iakttogs (kl 10.40) hel
kycklingfilé och uppskuren kycklingfié
pa en arbetsbank, kocken var upptagen
med wookning. Vid uppmattning av
yttemperatur var filead kyckling 11.9
grader. Enligt dgaren var det
forberedelser infor lunch och att
kycklingfileerna var uttagna fran frys ki
10.00. Forst senare som personal ca
11.30 borjade filea kycklingen. Aven
kycklingben lag i férvaringskarl for
upptinning pa arbetsbank vid samma
tidpunkt som kycklingfiléerna. Risk att
patogena (sjukdomsalstrande)
mikroorganismer kan forokas eller
gifter kan bildas,

Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt | EK

handtvattstall finns i produktionslokaler

9.2 Personlig hygien — dandamalsenlig rutin for EK

personalens halsotillstand

9.3 Personlig hygien — 6vrigt UA

Utbildning

10.1 Utbildning A Eftersom kocken inte pratar svenska ar

det svart att fa en uppfattning om
kunskapen. Enligt dgaren har kocken
fatt tips om hur hanteringen av agaren.
Far uppfattningen om att kunskaperna
om risker och hygien behover
inhdmtas, se kontrollomrade 3:3, 6:1,
6:2, 8:2, 8:3

65




HACCP

11.1 HACCP — faroanalys mikrobiologiska faror EK

11.2 HACCP — faroanalys allergena faror EK

11.3 HACCP — faroanalys 6vriga faror EK

11.4 HACCP — kritiska styrpunkter, virmebehandling | EK

11.5 HACCP — kritiska styrpunkter, nedkylning EK

11.6 HACCP — kritiska styrpunkter, 6vriga EK

11.7 HACCP — validering och verifiering EK

11.8 HACCP — ovrigt EK

Information

12.1 Information — redlighet féreskrivna EK
markningsuppgifter

12.2 Information — redlighet vilseledning EK

12.3 Information — halsorisk EK

12.4 Information - dokumentation EK

12.5 Information — 6vrigt EK

Sparbarhet

13.1 Sparbarhet — dndamalsenlig rutin for EK
aterkallande

13.2 Sparbarhet — Ovrigt EK

Mikrobiologiska kriterier

14.1 Mikrobiologiska kriterier EK

Ovrigt

15.1 Ovrigt A Har borjat med ny hantering, sushi

beredning. Provtagning av ph-varde pa
sushiris kan inte uppvisas vid besoket.
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