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Avdelningsgemensamt projekt

Miljotillsynsavdelningen har som mal att arligen genomfora ett projekt
dar medarbetare fran avdelningens olika enheter arbetar med samma
tillsynsomrade under tre dagar. Det har aret lag fokus pa
livsmedelsverksamheter sa som restauranger, caféer och andra
serveringsstallen. Fem olika omrdden kontrollerades under projektet
och totalt besdktes 51 serveringsstdllen mellan den 30 och 31 augusti.
De fem kontrollomrdadena presenteras nedan.

Utrustningens skick

For att undvika bakterietillvaxt och
smittspridning ar det viktigt att
utrustningen som anvands pa
serveringsstdllena dr i gott skick. Under
projektet genomfordes déarfor en kontroll
av serveringsstéllenas skarbréador.

Redlighet

Syftet med kontrollen var att sdkerstilla att
de produkter som saluférs motsvarar de
produkter som serveras. I projektet
kontrollerades fetaost, parmaskinka
(Prosciutto di Parma), parmesanost
(Parmigiano Reggiano) och oxfilé.

For de livsmedlen dir det var aktuellt
kontrollerades dven att de var mérkta med
symbolen for skyddad ursprungs-
beteckning.

Allergeninformation

Serveringsstillen har en skyldighet att
upplysa om att allergeninformation finns
att fa, samt att informera géster om vilka
livsmedlen som innehaller allergener. Det
finns olika sdtt att informera om allergener
i maten, ofta kombinerar verksamheterna
att ge information skriftligt och muntligt.
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Skadedjurssakring Inventering och informationsinsats

Skadedjur ér djur som kan sprida Under tillsynen gjordes dven en
sjukdomar via livsmedlen om de har inventering av verksamheternas
kontaminerats. Under projektet avfallsabonnemang, samtidigt som
kontrollerades dédrfor om det fanns en information om den uppdaterade

pagdende bekdmpning av skadedjur och om avfallslagstiftningen och om férordningen
spar av skadedjur forekom. Inspektorerna ~ om engéngsprodukter delades ut till
kontrollerade éven att varumottagnings- verksamheterna.

dorren var tit.

Material i kontakt med livsmedel
Material som kommer i kontakt med

for andamalet. En vanligt forekommande
markning av material som dr lampliga att
anvédnda i kontakt med livsmedlen ar glas-
och gaffelsymbolen. I projektet
kontrollerades att de handskar som anviands
i koket pé serveringsstéllena hade ratt
markning.

livsmedel ska vara lampliga och anpassade I I
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Resultat

Av de 51 serveringsstallena som kontrollerades var 26 stycken utan
avvikelser. Majoriteten av serveringsstdllena med avvikelse hade
enbart en avvikelse. Ett fatal serveringsstallen hade fler an tva

avvikelser.

Noterade avvikelser
De flesta avvikelser gillde skdrbrddornas
skick, foljt av avvikelser gdllande redlighet.

Avvikelser som noterades pa skiarbridorna
berodde framst pa slitage vilket i sig
forsvarar rengdring av utrustningen och
okar risken for bakterietillvaxt.
Avvikelserna atgardades i de flesta fallen i
samband med kontrollen.

Inom redlighetskontrollen férekom att
Serranoskinka eller lufttorkad skinka
anvandes i stéllet for parmaskinka, att
Grana Padano eller annan ost anviandes i
stallet for parmesanost, samt att salladsost
anvandes i stéllet for fetaost.

Uppfoljning

Samtliga avvikelser som noterats under den
samordnade tillsynen f6ljs upp av ordinarie
livsmedelsinspektorer.

Antal avvikelser per tillsynsomrade
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Rapport - Kontrollprojekt 2023

En samordnad tillsyn av serveringsstillen som genomfoérdes mellan den 30 augusti
och 1 september 2023 av miljétillsynsavdelningen i Huddinge kommun.

Besok Kommunalvdgen 28
Huddinge kommun 08-535300 00
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