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Sammanfattning

Livsgruppen genomforde under varen 2008 ett caféprojekt med syfte att kontrollera och omprova
ett antal caféer. Av 28 besokta anldggningar kunde tva godkénnas direkt efter genomford revision
vilket innebar att bade lokalutformning och egenkontrollen uppfyllde lagstiftningens krav. De
flesta anlaggningar hade brister i egenkontrollen och hilften av anldiggningarna hade brister i
lokalutformningen. Uppf6ljning av avvikelserna gors utanfor projektet.

Bakgrund

Miljokontoret ska som kontrollmyndighet bedriva riskbaserad kontroll 6ver
livsmedelsanldggningar i kommunen. Kontoret har inte prioriterat de anldggningar som finns i
riskklass 4 (anldggningar med en planerad kontrolltid pa 4 timmar) under 2007. Till riskklass 4
hor bland annat caféer.

Anlédggningar som har ett lokalgodkédnnande enligt tidigare livsmedelslagstiftning (innan 1
januari 2006) ska omprovas mot aktuell livsmedelslagstiftning. Forutséttningen for att en
anldggning ska kunna godkénnas dr att bade lokalen och foretagets egenkontroll r anpassat efter
verksamheten sa att de livsmedel som produceras &r sikra.

Under varen 2008 gjorde miljokontoret revisioner och inledde omprdvningen pa de caféer som
har de storsta riskerna och som inte godkints enligt géllande lagstiftning.

Syfte och mal

Projektets syfte var att utfora revision och inleda omproévning av caféer med storst risk.

Avgransningar

Projektet omfattade de caféer (med servering) dér hanteringen inte dr av alltfor enkel karaktér.
Hantering som omfattas kan t ex vara att gora egna smorgasar och/eller sallader, soppor, pajer,
enklare lunchritter, bakad potatis, olika roror, pizzabufféer.

I projektet ingick inte de anldggningar som godkénts enligt aktuell livsmedelslagstiftning (vilket
innebdr att en kontroll gjorts under 2006, 2007 eller 2008). I projektet ingick inte heller
anldggningar som endast har en enklare hantering med sma risker, t ex bara serverar kaffe/te och
gor enklare smorgasar, serverar kaffebrod och vafflor.

Bageri och konditori med servering ingick inte i projektet.

Vid brister i lokalutformning didr en ombyggnation krévs, kan det ta relativt lang tid innan
anldggningen kan godkénnas. Uppfoljningen ligger darfor utanfor projektet.

Anldggningar som ingick i projektet framgar av bilaga 1.



Metod och genomférande

Revisionerna var féranmélda och gjordes med utgangspunkt fran checklista for kontroll av
detaljhandel, version 2,0 (checklista for datorbaserad kontroll, se bilaga 2). Nar man ska gora en
stor revision av samtliga rutiner i foretagets egenkontroll ska man foranmila sitt besok, eftersom
det dr viktigt att den ansvariga foretagaren dr pa plats och har avsatt tid.

Som en del i den interna kvalitetssikringen utférdes nagra av revisionerna tillsammans med en
kollega.

Projektet genomfordes till storsta delen under maj manad.

Resultat

Sammanlagt besoktes 28 caféer. Hilften av dessa — 14 stycken — bedomdes uppfylla
grundliggande krav pa lokalen. Ovriga hade sidana brister i lokalen att det resulterade i krav pa
atgdrder. De vanligaste bristerna var att det saknades t ex separat diskrum, handtvittstill eller
arbetsbiank med ho och tappstélle med rinnande varmt och kallt vatten.

Nir det giller foretagens egenkontroll var resultatet samre — endast 3 foretag hade en helt
fungerande egenkontroll. For de foretag dir det fanns brister 1 egenkontrollen var det ett stort
spann fran att det t ex saknades enstaka rutiner eller nagon dokumentation, till att det inte alls
fanns nagon fungerande egenkontroll.

I nagot fall var verksamheten mer omfattande 4n for ett café av den typ projektet inriktat sig pa.
Revision och omprévning pa det foretaget sker pa samma sétt som pa de dvriga anldggningarna,
men verksamheten kommer att placeras i en hogre riskklass.

Av alla besokta anldggningar, kunde 2 godkénnas efter revisionen (Café Dahlberg och Café Elsa
Brannstrom). Dessa hade lokaler som var anpassade till verksamheten och fungerande
egenkontroll.

Uppfoéljning/utvardering

Uppfoljning pa de 26 anldggningar som inte kunde godkinnas efter ett forsta besok ligger utanfor
projektet. For de anldggningar dér det krdvs ombyggnad i lokalen kan det ta relativt lang tid innan
dessa kan godkénnas. Brister i egenkontroll kan ddremot vanligtvis atgérdas snabbare. Alla
foretag far en rimlig tid for atgiarder. Hur lang tid som 4r rimligt, beror pa vilka atgiarder som
behover goras.



Anlaggningar som besoktes

Teddys smorgasar
Chocolat
Kulturhuset Elsa
Radiocafét
Industricafét

Café Biltema

Café Tinnis
Dahlbergs Café
Cirkuscafét

Café Magnifiket
Café Java

Café Ellen

Café Arkadien

Café Oasen Ryttargardskyrkan
Café M

Café Kaffekvarnen
Café Elsa Brindstom
Bjirka-Séby Slottet
Waynes Coffee
Claras Coffee bar
Café Grinden
Torvinge Café

Fiket

Coffeehouse George
Café Galejan

Café Cioccolata
Café Afamia

Café C-sam

Bilaga 1



Bilaga 2

Checklista for kontroll av detaljhandel 14
UA utan avvikelse Eja e alduell
A avvikelze BEjlt  ef kontrollerad
allvarlig avvilelse

Kod Kontrollomride/Kontrollpunkt J A A Ej Ej Tidsplan 6
A a Kk
MYNDIGHETSDOKUMENT
B Godkannande/Registrering/Anmélan/Tills tind
1.1 Korrekta uppgifter for godkinnande/registrering av
anliggning
1.2 Uppgifter om dispenser, anmélan, tillstind !
PERSONAL
2 Utbildning
2.1% Rutin
22 Dokamentation
23 Kunskap om rutiner/instruktioner
3 Personlig hygien
3.1% Rutin
32 Dokumentation
33 Skyddsklader mm
34 Smittrisk och sir
35 Handtvattstall
3.6 Omklidningsrm
KrAv PA ANLAGGNING
4. Vatten
41* _ |Ratin H
4.2 Dokumentation
5 Skadedjur
5.1% Rutin
52 Dokumentation
53 Skyddsbarridrer
54 Forekomst av skadedjur
55 Foérckomst av skadedjur, uppenbar risk

[ Rengiiring

6.1% Rutin

6.2 Dolkumentation

6.3 Arbetsredskap och —ytor

6.4 Ventilation

6.5 Golv, viggar, tak och inredning
6.6 Transportmedel

6.7 Handtvattstall

6.8 Golvbrunnar

6.9 Stadmateriel

* Aktuella punkter vid platsbesik Detaljhandel (version 2.0)

i sarmband med godkinnandeprivning Faststiilld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2006-10-27



Checklista f51 kontroll av detalihandel 2(4)

UA utan avvilelse Eja &j alguell
A avvikelse Ejl &j krontrollerad
AA allvarlig avvikelse

Kontrollomride/Kontroll punkt U A A Ej Ej Tidsplan fir dtgiirder
A A a k
7 Underhill
71* Rutin
o) Dokumentation
73 Arbetsredskap och —ytor
74 Golv, viggar, tak och inredning
§* Utformning av lokal
8.1 Planlisning och produkt-/personalflsden
82 Materialval’konstruktion
83 Vatten och avlopp
84 Belysning
8.5 Luftkvalitet och ventilation
9 Avfall och returgodshantering
9.1% Rutiner
92 Dokumentation
93 Forvaring/lagring i avsett utrymime
PRODUETSTYRMING
10 Firpackningsmaterial
10.1* | Rutin
10.2 Dokumentation
10.3 Anvindning av limpligt forpaclkmings material
10.4 Forvaring/hantering av forpackningsmaterial

11 Separering

11.1* | Rutin

11.2 Dokumentation

11.3 Forvaring/lagring av rivara och fardigvara
11.4 Ovrig forvaring/lagring av livsmedel

115 Golvibrvaring

11.6 Kemisk-tekniska varor och stidutmstning
11.7 Vamskydd

118 Ovidkommande foremal

11.9 Allergener

11.10 | Vammottag/Leverans av varor

12 Mirkning/presentation

12.1* |Rutin

12.2 Dokumentation

12.3 Varumirkning, hilsorisk

124 Varmirkning, ingen omedelbar redlighetsrisk

12.5 Vammirkning, uppenbar risk att redligheten dventyras

“a | e | e || e e |

* Aktuella punkter vid platsbestk Detaljhandel (version 2.0)
i samband med godkiinnandeprivning Faststilld av styrgruppen fir datorbaserad kontroll  2006-10-27



Checklista f51 kontroll av detalihandel 34}

UA utan avvilelse Eja &j alguell
A avvikelse Ejl &j krontrollerad
AA allvarlig avvikelse

Kod Kontrollomride/Kontroll punkt U A A Ej Ej Tidsplan fir dtgiirder

A A a k

12.6 Intern spArbarhet
12.7 Ursprungsmiérkning

PROCESSTYRNING
13 Mottagning
13.1* |Rutin

13.2 Dokumentation

133 Takttagelser som berdr faktiska forhillanden
134 Importerade/inforda livsmedel

135 Returer

14 Tid och temperaturprocesser

14.1% | Rutin

14.2 Dokumentation temperatur 1 kylar/frysar
143 Dokumentation, upptining

14.4 Dokumentation, tillagning/vimmebehandling
14.5 Dokumentation, nedkylning

14.6 Dokumentation, varmhallning

14.7 Dokumentation, dterupphettning

14.8 Dokumentation, utlevererad kyld mat

14.9 Dokumentation, utlevererad varm mat
14.10 | Ovrig dokumentation, temperaturtid

14.11 | Iakttagelser som berdr faktiska forhdllanden

15% HACCP-plan

15.1 Produktbeskrivning

15.2 Flodesschema

153 Faroanalys

15.4 Kritiska styrpunkter — CCP
15.5 Kritiska grinser

15.6 Overvakningsrutiner

15.7 Korrigerande dtgarder
158 Verifiering
15.9 Dokumentation

16 Ovrigt enligt faroanalys
16.1*% | Rutin
16.2 Dokumentation

P | | || | [

* Aktuella punkter vid platsbestk Detaljhandel (version 2.0)
i samband med godkiinnandeprivning Faststilld av styrgruppen fir datorbaserad kontroll  2006-10-27



Checklista for kontroll av detalihandel 4(4)
UA utan avvilelse Eja &j alguell
A avvikelse Ejl &j krontrollerad
AA allvarlig avvikelse

KV ALITETSLEDNINGSSYSTEM

17 Spérbarhet

17.1* | Rutin

17.2 Dokumentation

18 Reklamationer/aterkallande

18.1* |Rutin

18.2 Dokumentation

19 Korrigerande dtgirder

19.1 Dokumentation H

20 Intern revision

20.1* [Rutin

20.2 Dokumentation

Kommentarer:

* Aktuella punkter vid platsbestk Detaljhandel (version 2.0)

i samband med godkiinnandeprivning Faststilld av styrgruppen fir datorbaserad kontroll  2006-10-27




