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Sammanfattning

Bakgrund. Livsmedel, enligt Livsmedelsférordningen 178/2002, artikel 14, far inte
sldppas ut pa marknaden om de inte anses vara sakra. Enligt EG-férordning 852/2004,
artikel 1, punkt 1 dr det dessutom livsmedelsforetagaren som ansvarar for att livsmedlet ar
sakert. I lagen fastsalls ocksa att livsmedelsforetag maste ha utfardat
egenkontrollprogram och HACCP-plan. Rengoéring ar en viktig del av
livsmedelsverksamheternas floden for fungerande egenkontroll och om detta moment
brister finns risk for bristande livsmedelssidkerhet exempelvis kontaminering. Ett
komplement till traditionell livsmedelsprovtagning ar provtagning med ATP-
luminometer som mater hur val rengoringen fungerar. Det blir dven alltmer vanligare
att Sveriges kommuner inforskaffar sig sdidana matapparaturer for anvandning vid
inspektioner hos livsmedelsforetagare.

Syfte. Syftet med studien var att med hjadlp av en ATP-luminometer faststalla
rengoringen hos livsmedelsverksamheter som har pizzaberedning i Sundbybergs
kommun. Antal personal samt ifall utbildning inom livsmedelshygien fanns undersoktes
ocksa.

Metod. Samtliga 19 livsmedelsverksamheter med pizzaberedning besdktes for
provtagning med ATP-luminometer. Provtagning togs pa fyra platser i koken: (i) kniv,
(ii) skarbrada, (iii) handtag och (iv) pizzaberedningsbank.

Resultat. Resultatet for ATP-matningen presenteras i Relative light unit, RLU.

Vid provtagning av kniv fick 16% godkant, 21% godkant med anmarkning och 63%
underkant. Pa provtagning av skiarbrada blev motsvarande resultat 26% godkant, 5%
godkant med anmarkning och 69% underkant. Samtliga utom en verksamhet fick
underkant pa handtag och pizzaberedningsbank. Ingen korrelation fanns mellan ATP-
resultatet och antal anstédllda samt utbildning.
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1. Inledning

2. Bakgrund

2.1 Livsmedelshygien

Trenden att allt oftare dta maltider utanfér hemmet ar vil dokumenterad (Pragle et al, 2007,
SCB, 2009). Tidsbrist och lattillgdnglighet &r nagra av de bidragande orsakerna vilket gor att
aven konsumtion av snabbmat 6kar (Raspor, 2008, Vanne et al, 1996). Trenden ar tydligast i
storstidder och Stockholm &r den svenska stad ddr mest pengar spenderas pa mat utanfor
hemmet (Pettersson & Fjellstrom, 2007). Forskning pekar pa bade positiva och negativa
effekter av denna trend. Negativa effekter som ofta debatteras ér det hdlsoproblem som ofta
foljer 1 snabbmatsexpansionens fotspar, vilket ocksa dr mer patagligt idag én tidigare (Lupton,
2005). Positiva effekter kan vara, forutom att konsumenter gynnas ur ett tidsperspektiv, en
expandering av livsmedelsverksamhet som leder till 6kad ekonomisk tillvixt. Att det skulle
rada lagkonjunktur anser branschen inte ha sé stor betydelse i det 1&nga loppet (SHR, 2009).
Denna expansion dr dock inte helt oproblematisk. I entreprenorens jakt efter vinstdrivande
verksamhet kan ibland den gedigna kunskap och det intresse som kréavs for att sékerstilla en
god livsmedelshygien asidoséttas. Ett exempel pa detta dr en studie i USA dér forskare, efter
att ha observerat restaurangpersonal, fann att det forekom brister gédllande bl a handtvitt.
Kunskapen om sjilva handtvitten och dven allmén kunskap om livsmedelshygien fanns, men
implementerades inte ifall forutsattningarna saknades, exempelvis 1 kok utan tval och
pappershanddukar. Tydliga riktlinjer och policy var nagra av de forfaringssétt som foreslogs i
studien for att verkomma barridrerna for att regelbunden handtvitt som en del av
personalens dagliga arbete skulle kunna inforas (Pragle et al, 2007).

Enligt Europaparlamentets och radets forordning (852/2004, artikel 1, punkt 1) ar det
livsmedelsforetagaren som ansvarar for att de livsmedel som sldpps ut pa marknaden dr sikra.
Hur detta ska genomforas &r upp till foretagaren. Som ett hjdlpmedel anvénder sig flera
livsmedelsverksamheter av den standardiserade arbetsmetoden HACCP for att kontrollera att
hygienen efterlevs. HACCP ir till for att sékerstélla produktion av sikra livsmedel, men
metoden kréver att det finns ett gediget egenkontrollprogram (dér t.ex. rengoring ingér).
HACCEP ir dven ett krav enligt SLVSFS 852/2004 artikel 5, punk 1. For att sidkerstélla god
hygien har flera verksamheter infort kontinuerlig provtagning av livsmedel som en del av
HACCP-programmet. En traditionell metod som &ven anvénds i stor utstrdckning idag ar att
utfora mikrobiell provtagning som skickas till ett laboratorium for vidare identifiering. Pa
detta sitt har man mojlighet att pavisa patogena mikroorganismer. Det kan dock ta flera dagar
for att 4 provsvar och resultaten kan ibland bli missvisande da det tagna provet kan vara en
engangsforeteelse. En ytterligare nackdel ar att det man dmnat att ta prov pa redan kan ha
konsumerats och far di en liten betydelse vid provsvaret (Vanne et al, 1996). En metod som
anvinds och som har funnits i olika skepnader ocksa en langre tid tillbaka dr mdtning av
ATP-bioluminiscens dér provsvaret tillhandahalls direkt i samband med provtagningen.
Denna metod kontrollerar hur ren en yta dr och anvénds till att kontrollera hur vil rengdringen
fungerar och provtagning tas saledes pé rengjorda ytor. Provtagning av ATP-bioluminiscens
pavisar dock enbart mangden ATP och for att fa fram specifika mikroorganismer kriaver detta
fortsatt analysering vid ett laboratorium. I en studie har man sett en god korrelation nér
forskare mitt ATP och korrelerat med odlingsbaserade analyser for kvantifiering av bakterier
(Larson et al, 2003). I en annan studie jdmfordes kédnsligheten mellan ATP-bioluminiscens
och traditionell provtagningsmetod och dir fann man att ATP-metoden var mer kénslig, av
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den anledningen att métningen reagerar starkt pa matrester, varpa det ar viktigt att ytan ar
rengjord innan provtagningen. Det innebér att om man kan visuellt kan observera matrester
eller smuts pa det foreméal provtagningen ska utforas pa, dr det ingen id¢ att anvinda sig av
ATP-mitning dé resultatet redan &r givet. En annan aspekt som man bor ha i atanke vid val av
provtagningsmetod &r att den traditionella provtagningsmetoden dven kan detektera sporer
och skadade celler vilket inte métning av ATP-bioluminiscens kan dé inget eller ytterst lite
ATP finns narvarande 1 sddana celler (Griffith et al, 1996).

2.2 Matforgiftning

Det ar allmént ként att de flesta matforgiftningar sker i hemmet och beror pa okunskap och
slarv vid hantering och preparering av livsmedel (Gauci et al, 2005, de Jong et al, 2008). I takt
med att restaurangverksamheter expanderar och méltider utanfér hemmet 6kar forutspés dven
risk for 6kade matforgiftningar i detta filt (Redmond et al, 2009). Konsekvenserna drabbar
inte enbart enskilda individer utan r ur ett storre perspektiv ett folkhdlsoproblem vilket
medfor stora ekonomiska kostnader ur ett langre tidsperspektiv, bade lokalt, nationellt och
internationellt (Pragle et al, 2007, Gauci et al, 2005). Ur ett exempel fran ar 1994 i USA var
den ekonomiska kostnaden mellan 8-23 miljarder kronor per &r p g a matforgiftningar
(Hedberg et al, 1994). I Europa ar 2007 anmaéldes 5609 utbrott fran de 22 EU-
medlemsldnderna. De drabbade var ca 40 000 personer och 19 av dessa ledde till dodsfall
(EFSA, 2009). Riskgrupper dr personer med hog élder, personer med nedsatt immunforsvar
och barn. Samtidigt som forskare ser en 6kande tendens till matforgiftning dr morkertalet stort
och vissa berdknar att 95-99% av matforgiftningsfallen inte rapporteras in (Vanne et al,
1996). I Sverige berdknas ca 500 000 personer bli drabbade av matforgiftning per ar (SMI,
2010). Siffran dr en uppskattning och visar pa att morkertalet ér stort. Vid spekulationer till
varfor inte fler rapporterar in en matforgiftning anser flera att det bl a beror pa att personer
som drabbats inte visar tillrdckligt allvarliga symtom for att misstéinka en matforgiftning samt
att manga saknar vetskap om att man ska inrapportera till sin kommun vid smitta (SMI). |
Sverige inrapporterades 1 791 insjuknade personer frén 56 av 290 kommuner ar 2008 (SLV,
2009). Fran de 6vriga kommunerna finns inga uppgifter enligt SLV:s rapport fran ar 2008.
Trots ett stort morkertal och uteblivna uppgifter frdn kommuner har det observerat en 6kning
av antalet matforgiftningar. Detta, trots spekulationerna ovan, foreslar Vanne et al (1996)
beror pé att fler blir uppméarksammade pé att man ska inrapportera till kommunen (Vanne et
al, 1996).

Av de inrapporterade utbrotten var 76% av agenserna okdnda. De vanligaste bakterierna som
man kunnat identifiera som orsakade matforgiftning &r 2008 var Salmonella och
Staphylococcus aureus. 1 rapporten nimns dven de vanligaste matrétterna som orsakat utbrott.
Den andra vanligaste matritten som orsakat matforgiftning definierades som “blandade ritter”
dir bl a pizza ingick. Hogst upp pa listan var kategorin ”6vigt”. Den storsta faktorn som lag
bakom matforgiftningarna var bristande kunskaper i livsmedelshygien. Dalig rengdring
hamnade pa femte plats av de 22 faktorerna som orsakade matforgiftning (SLV, 2009).

Det finns flera faktorer som bidrar till en 6kad risk for matforgiftning och brister inom
livsmedelshygien hor till en av de vanligaste orsakerna. I en studie frdn Storbritannien dér
man fokuserat pa smaskaliga livsmedelsverksamheter dir antalet personal tio personer eller
farre fann forskarna att orsaken till bristande livsmedelssédkerhet var mingtfaldig och ibland
komplex. (i) Kunskapsbrist, (ii) brist pa engagemang trots att kunskap fanns, (iii)
livsmedelsforetag med hog personalomséttning, (iv) livsmedelsverksamheter som hade hog
omsittning av sdsongsarbetare, (v) 14g motivation som grundar sig i laga loner och l1ag status



samt (vi) spraksvarigheter var nagra av de orsaker till att livsmedelssidkerheten var bristfallig.
I studien hade bl a verksamhetsutovarna ombetts att fa fylla i ett fraigeformulér for att testa
deras kunskaper inom livsmedelhygien och med facit i hand fann de forbryllade resultat, bl a
ansdg en del livsmedelsforetagare att rengdringsmedel och kallt vatten var det mest effektiva
séttet att avdoda bakterier vid rengdring (Walker et al, 2003). Korskontaminering, som beror
pa okunskap 1 hanteringsprocessen av rdvaror ar en av de vanligaste orsakerna till
matforgiftningar 1 hemmet (de Jong, 2008, van Asselt, 2008). Orsak till kontaminering delas
vanligen in i tre kategorier: (i) Fysisk kontamination: Glasbitar, bitar frain metallskirvor, bitar
fran trd. (i1) Kemisk kontamination: Rester fran diskmedel, rengoringsmedel, restprodukter
frén forruttnelseprocess. (iii) Biologisk kontamination: Bakterier, svamp, virus, parasiter.

Livsmedelsburen smitta delas in i infektion och forgiftning, beroende pa vilken agens som
orsakat smittan. Infektion innebdr att bakterier funnits i maten som fortirts och trédnger in i
tarmvaggen och dirmed orsakar inflammation. Exempel pa agenser dr salmonella,
Campylobacter och Shigella. Inkubationstiden ar timligen lang och feber inleder infektionen.
Forgiftning kallas det nér bakterien har bildat toxin i maten eller tarmen och kdnnetecknas av
att inkubationstiden dr kort men intensiv. Agenser som bildas toxin ar Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens och Bacillus cereus (SMI, 2010).

2.3 Risker med matforgiftning pa pizzerior (mikrobiologiska agenser)

Det finns inga specifika mikrobiologiska agenser som skulle kunna utgdra hot mot pizzerior.
Déremot ir ett flertal agenser mer forekommande och en storre riskfaktor for matforgiftning.
Nagra av dessa presenteras nedan: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Norovirus,
Salmonella och histamin.

Staphylococcus aureus, S A:

Stafylokocker ridknas till den nést storsta orsaken till mikrobiellt orsakade matforgiftningar i
flera ldnder (Carmo et al, 2004). Bakterien dr grampositiv, rundformad och forekommer
naturligt pa hud och slemhinnor. Matforgiftning sker efter det att bakterien producerat ett
toxin 1 maten vilket vid fortéring leder till forgiftning. Vid upphettning avdddas S. A. medan
toxinet som ar varmetéligt klarar hoga temperaturer. Det gor det dérfor svért att identifiera
bakterien vid misstdnkt matforgiftning orsakad av S. A. Bakterien bildar flera olika toxiner
vilka utgor olika virulensfaktorer for att framkalla matforgiftning. Inkubationstiden dr mellan
2-4 timmar och forgiftningen varar i ca 1-2 dygn. Symtomen ir illamdende, krékning, diarré
och magsmairtor. Eftersom det vid pizzaberedning forekommer en hel del direktkontakt med
livsmedlet ar det viktigt att personalen skoter den personliga hygienen noggrant och vid
forekommande sar pa hidnderna ska handskar vara ett komplement for att forhindra smitta.

Escherichia coli:

E. coli tillhor familjen Enterobacteriaceae och finns naturligt i tarmar hos varmblodiga djur.
Av den anledningen att E. coli finns naturligt i tarmar anvdnds den som indikatororganism for
fekal fororening. Kontaminering av E. coli kan uppkomma vid bl a délig hygien hos
personalen, fororenat vatten samt dalig hantering av kétt. Det finns flera olika typer av E. coli
och alla leder inte till sjukdom. De mest patogena for ménniskan ar bl a EHEC (dven kallat
VTEC), ETEC och EPEC, vilka kan leda till infektion vid fortdring. Inkubationstiden for
EHEC dér tre till fyra dagar och symtomen é&r blodig diarré, krdkning och feber (CDC, 2005).



Norovirus:

Norovirus tillhér familjen Calicivirus och dr den vanligaste orsaken till livsmedelsrelaterade
utbrott. Utbrott orsakade av denna patogen beror ofta pa brister i den personliga hygienen hos
personalen. Inkubationstiden dr 12-48 timmar och inleds med krikningar som direfter overgar
till buksmirtor och feber. Symtomen varar mellan 10-60 timmar (Meny). Det som gor
Norovirus anmérkningsvérd dr att infektionsdosen dr mycket 1ag och det ricker med endast 10
viruspartiklar for att 6verfora smitta. Viruspartiklarna ar ocksa svara att uppticka vid analys,
bl a for att de inte véxer av sig sjdlva. Smitta dverfors ofta via vatten (exempelvis gronsaker
som skoljts med fororenat vatten) och en rad andra livsmedel (ostron, hallon) men dven
personer som handskas med livsmedel och som bér pa viruset utgdr en risk (Appleton, 2000).
Andra arbetsuppgifter dr att reckommendera personal som har risk for att vara smittobérare,

exempelvis personer som nyligen tillfrisknats samt personer vars nira anhoriga bér smittan
(SLV, 2006, CDC, 2005, SMI, 2009).

Salmonella:

Infektioner orsakade av bakterien Sa/monella kommer ofta fran kyckling och fjiderfd men ar
sdllan ett problem for pizzerior da dessa ofta inte tillreder raa fjiderfaprodukter. Men dven
pizzerior ska vara uppmérksamma dé Salmonella ibland forekommer 1 gronsaker eller sallad
som importerats och redan vid importstadiet bar pa bakterien (SMI, 2008). Eftersom det
sdllan racker med att skolja gronsakerna krivs det av livsmedelsverksamheten att noggrann
kontroll gors av leveranser och leverantorer.

Histamin:

Histaminforgiftning kan uppkomma efter fortiring av vissa fisksorter, frimst konserverad
tonfisk. Inkubationstiden kan vara mycket kort och symtomen, som ocksé overgér relativt
snabbt, dr hjartklappning, rodnad i ansikte och andra symtom som liknar vid en allergisk
reaktion. Tonfisksallad, som ofta finns till forsdljning pa pizzerior, kan ddrmed utgora en risk
mot konsumenters hélsa (SMI, 2010).

2.4 ATP

Adenosintrifosfat, ATP (fig 1), fungerar som en transportor av energi i celler och visar pa
”levande” aktivitet. Som energibdrare har den en fundamental och viktig roll for cellen,
exempelvis vid metaboliska processer. ATP finns dirmed 1 alla levande celler som bl a
bakterier, jdst och svamp. ATP anvinds dven som byggsten vid cellens framstéllning av DNA

och RNA. Det finns olika mitinstrument till att pdvisa ATP. Nedan visas strukturformen for
ATP.

Hfy
,-*"::F-_
: N—
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R ¥
| 0.
o o 0
ol 0
Figur 1.

Under en ATP-mitning drar man nytta av eldflugans ljuspigment luciferin och dess enzym
luciferas. ATP driver den ljusproducerande reaktionen dir méngden producerat ljus ér
proportionell mot midngden ATP. Luciferin oxideras till oxyluceferin och ljus, koldioxid samt
adenosinmonofosfat bildas som reaktionens slutprodukter (fig 2). Ljuset kan detekteras med
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hjélp av en luminometer som kvantifierar médngden producerat ljus i relativa ljusenheter eller
RLU (relative light unit). (Ehrenfeld et al, 1996).

luciferin + ATP + Mg2+ m oxyluciferin + AMP + COz2 + ljus

luciferas
Figur 2

2.6 Livsmedelshygien enligt lagen

Enligt EU-fo6rordning 852/2004, bilaga II, kapitel I ska livsmedelslokaler hallas rena och 1
gott skick. Utformningen av lokalen ska dven vara anpassad sa att rengoring ska underlittas
och att kontamination undviks.

Enligt EU-fo6rordning 852/2004, bilaga II, kapitel XII ska den personal som arbetar med
livsmedel instrueras och/eller genomgé en utbildning inom livsmedelshygien. Den
verksamhetsansvarige ska fa ”...adekvat utbildning i tillimpningen av HACCP-principerna”.

3. Syfte

Syftet med denna studie var att skapa en uppfattning kring rengoring hos livsmedelsforetagare
med pizzaberedning samt att pdvisa faktorer som skulle kunna forbédttra rengdringen. Studien
4r utford pa uppdrag av Sundbybergs kommun. Aven metoden samt apparaturen utvirderades.
Det som undersoktes var:

Antalet anstillda 1 livsmedelsforetaget

e Samband som skulle kunna forbattra hygienen hos livsmedelsforetagare
e Utbildningsniva inom livsmedelshygien hos personalen
e Kinslighet hos metoden

4. Metod

4.1 ATP-matare

ATP-métaren som anvindes vid studien ar av mirket Ultrasnap ATP swab, systemSURE II.
Mitaren dr en handmaétare och drivs med standard batterier. Den bestar av en svabb som har
en bomullstopp pa ena dnden. P4 andra dnden sitter en behéllare med vétska som bestar av
enzymet luciferas samt ljuspigmentet luciferin. Efter att ha svabbat bomullstoppen pa den yta
man dmnar undersdka, 10x10 cm, placeras bomullstoppen i en behéllare. For att 14ta
luciferin/luciferaset komma i kontakt med bomullstoppen bryts toppen, dir vétskan sitter, av
och f6ljs av en kraftig skakning av behéllaren. Behallaren placeras i en ATP-métare som
fungerar som en luminometer. Om ATP finns pa ytan som svabbades kommer denna att
reagera med luciferin/luciferaset. Inuti den tillslutna luminometern kommer reaktionen
producera ljus som mojliggor berdkning av médngden ATP. Resultatet visas digitalt pa en
display som sitter utanpa luminometern. Miangden ATP presenteras i Relative light unit, RLU,



d v s relativa ljusenheter (Larson et al, 2003). Aktivering av ATP-maitaren tar 60 sekunder och
avldsning av resultatet tar 15 sekunder.

Beddmning av resultatet enligt tillverkarna av apparaturen.
Godként: 0-10 RLU

Godként med anmérkning: 11-29 RLU

Underként: > 30 RLU

4.2 Utforande, steg for steg

Som forsta steg 1 studien sammanstilldes ett informationsbrev som skickades ut till samtliga
deltagande livsmedelsverksamheter ca tre veckor innan planerade inspektioner (se bilaga).
Information om syftet till studien och praktisk information meddelades. I 6vrigt var
inspektionerna oanmaélda, d v s datum for inspektionerna vara inte satt.

En noggrann genomgéng av en instruktionsfilm om hur handmaitaren fungerade gjordes under
ett tidigt stadium. Filmen distribueras via foretagets hemsida dir dven instruktionsfoldrar
fanns.

Vid provtagningarna togs prover konsekvent pé fyra platser i restaurangen; en kniv, en
skérbrada, arbetsbank for pizzaberedning samt ett handtag. Provtagning utfordes pé
knivbladet, pa skarbrddans mitt, pa ena kanten av pizzaberedningsbinken samt pa handtagen
togs fran kyl och frys (om handtag saknades togs prover pa vattenkran vilket skedde i tre fall).
Fragor stilldes till ndrvarande personal om nagon i personalen erhallit utbildning inom
livsmedelshygien samt i sé fall vilket konsultféretag som anordnade den. Pa plats hos
verksamheterna fragades det 4ven om antalet anstdllda. Frigor stilldes dven om verksamheten
hade ett Egenkontrollprogram samt om de hade rutiner och dokumenterad rengoring. Efter
provtagningen med ATP-métaren presenterades resultatet for ndrvarande personal och rad
gavs for hur verksamheten skulle kunna forbéttra rengéringen. En kontrollrapport
sammanstélldes och skickades ut med post till varje verksamhet efter provtagningstillfallet.

4.3 Urval

I ett tidigt stadium fastslogs det att projektet skulle innefatta samtliga livsmedelsverksamheter
som hade pizzaberedning vilka var totalt 19 restauranger i Sundbyberg kommun. Av dessa
restauranger hade nio verksamheter enbart pizza till forsdljning medan de resterande tio
verksamheterna dven hade andra matritter pd menyn.
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5. Resultat

Kontroll av apparatur
120
100
80
E o i Diskbank rengjord med
= alkogel
40 - i Kniv rengjord genom
handdisk
20 A
0 n T 1
Fore reng0ring Efter rengoring
Figur 3.

ATP-mitaren kontrollerades genom att ett prov togs pa en icke rengjord yta (arbetsbénk),
dérefter rengjordes ytan med avddodande desinfektionsmedel (alcogel 80%) och vatten varefter
provtagningen upprepades (figur 3). Resultatet blev 101 RLU innan rengdring och 1 RLU
efter rengoring. Kontroll utférdes dven pé en kniv som legat 1 forvar i en bestickldda fore och
efter att ha tvittats med handdiskmedlet Yes. Resultatet blev 41 RLU innan rengdring och 2
RLU efter diskning (figur 3).

Som tidigare har nimnts kontrollerades rengoéring hos verksamheter med pizzaberedning.
Mitningar gjordes pd fyra platser/ting i kdket: kniv, skérbrada, pizzaberedningsbank och
handtag. Mitningarna presenteras i tabell 1. Aven fragor rérande utbildning inom
livsmedelshygien och antalet personal presenteras i tabell 1. Tom ruta innebér att uppgift
saknas. Gransvérden dr 0-10 RLU: Godként, 11-29 RLU: Godkidnt med anmérkning och >30
RLU: Underként.
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1 2 256 825 622 Ja 3

2 160 475 176 652 Ja 3

3 160 703 112 1312 Nej

4 366 2 76 873 Ja 6

5 1 9 404 993 2

6 8778 4346 6899 1489 Ja 3

7 23 77 19 1067 Ja

8 173 137 459 429 Nej 2

9 35 488 281 83 Ja 3

10 14 52 2211 330 Ja 5

11 38 2389 1492 194 Ja 1

12 373 1 178 1722 Ja 6

13 47 2163 437 3564 Nej

14 8 5 128 2525

15 438 1481 292 975 Ja 3

16 28 23 35 124 Nej 3

17 264 3 464 338 Ja 2

18 72 344 211 546 Ja 3

19 29 140 371 1931 Ja 4
Tabell 1.

Knlv i Godkanda Skarb ra(!%odké’mda
i Godkand i Godkand
med med
anmarkning 50 anmarkning
= Underkidnd . Underkand
Fig 4a. Fig 4b.

Kniv och skiarbrada

i Godkanda

i Godkidnda med anmarkning
i Underkanda

i Resterande (underkand pa

en utav tva matningar)

Fig 4c.
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Figur 4a visar andelen godkédnda (16%), godkénda med anmérkning (21%) och underkénda
(63%) for mitningen av kniv hos de totalt 19 pizzeriorna.

Figur 4b visar resultatet frin ATP-métningarna pa skdrbridda fran samtliga 19 pizzeriorna.
26% blev godkédnda, 5% blev godkédnda med anmérkning och 69% blev underkinda.

Figur 4c visar resultaten frain ATP-métningarna berdknat pa bade kniv och skérbrdda. Den
visar pa de som har blivit godkidnda (11%), godkdnda med anmirkning (5%) och underkénda
(47%) pa bdda tva parametrarna. Den 6vriga punkten (resterande, 37%) har blivit godkédnd pa
antingen kniv eller skirbrida.

Samtliga bedomningar av ATP-métningarna fran handtag och pizzaberedningsbank
klassificerades som underként, forutom en livsmedelsverksamhet som fick godkand med
anmarkning (se tabell 1).

Korrelation skarbrada och kniv
3000
2500 ’
*
S 2000
‘s
=
o) 1500 S 4
7]
jon]
= 1000
*
y = 0,058x + 478,7
500 o ¢ RZ=0,000
I¢£ hd
0 T T T T T ’ T T “ T T 1
0 50 100 150 200 250 300 350 400 450 500
RLU Kniv
Figur 5.

Figur S visar en regressionsanalys (korrelation) av RLU-vérdena pd kniv med samma
restaurangs RLU-védrde for skirbrada. Pizzeria nr 6 exkluderades ur analysen p g a de
avvikande virdena. Korrelationskoefficienten R* blev 0,00013 for analysen vilket innebér att
en korrelation inte kan styrkas. R* for maximal korrelation 4r 1 och vérdet for ingen
korrelation ir 0.
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5.1 Personal

Medelvirde personal for kniv

Medelvarde personal
w

2 -
1 -
0 T T
Godkand, Godkand med Underkind
anmdarkning
Figur 6.

Figur 6 visar medelvirdet av antal personal for restauranger som var godkdnda/godkénda
med anmarkning eller underkidnda, vid bedomningen av kniv. Personalantalet dr baserat pa
antalet personal ndrvarande i restaurangen vid lunchtid (se tabell 1). Ingen signifikant skillnad
mellan medelvdrdena kunde observeras med hjélp av students t-test (p-viarde= 0,84).

5.2 Utbildning

Utbildning i livsmedelshygien

i Utbilning finns
i Utbilning finns ej

= Inga uppgifter

Figur 7.
I Figur 7 visas livsmedelsverksamhetens svar pé ifall utbildning inom livsmedelshygien hade

genomforts av ndgon i personalen. 68% uppgav att ndgon utav personalen fran verksamheten
hade genomgatt en utbildning och 21% saknade utbildning. For de resterande restaurangerna
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(11%) saknas uppgifter. Konsultforetaget Anticimex var det mest anlitade foretaget for
utbildning (ej presenterade data).

Godkinda med Godkanda utan

1 i i ildni tbildni
Kniv OCh utblldnln utbildning u loo/(r)nng

Godkanda med
anmarkning utan
utbildning
6%

Figur 8.

Figur 8 visar utbildning relaterat till bedomning av kniv. Figuren delas in i andelen godkinda
med utbildning (6%), andelen godkédnda utan utbildning (0%), andelen godkénda med
anmarkning med utbildning (17%), andelen godkdnda med anmirkning utan utbildning (6%),
underkénda med utbildning (53%) och andelen underkdnda utan utbildning (18%)

Samtliga verksamheter hade ett egenkontrollprogram med procedurer for rengéring (ej
presenterade data).

6. Diskussion

Livsmedelsforordningen nimner inte i detalj hur livsmedelsforetagaren ska ga tillviga for att
uppfylla lagar och krav. Detta ger dem frihet att med deras egna forutsittningar fatta beslut
om hur kraven ska uppnés. Att kraven uppfylls kontrolleras av livsmedelsinspektorer, bland
annat runt om 1 Sveriges kommuner. En metod som har blivit populédr for att kontrollera hur
effektivt restaurangerna rengor sina kok édr provtagning med en ATP-métning. Denna metod
ar central 1 denna studie.

6.1 Kniv och skarbrada
Vid mitning med ATP-maétare av kniv fick 6ver hilften av restaurangerna underként (figur
4a). Ocksa en stor andel restauranger fick underként pa provtagning av skirbrador (figur 4b).
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Detta var trots att prover aldrig utfordes pa knivar eller skiarbrador dér det med blotta dgat
kunde urskiljas matrester da detta garanterat ger ett mycket hogt métvirde. Det &r svért att
hitta en generell forklaring till varfor 6ver hélften av restaurangerna fick underként vid
métning av kniv eller skdrbrdda. Den mest lattillgéngliga forklaringen &r att det saknas bra
rutiner for rengdring, exempelvis 1ag frekvens av rengdring, ineffektivt sétt rengdringen utfors
pa (t ex vid handdisk), délig rengoring av plats dér kniven eller skirbrédan forvaras etc. En
annan forklaring kan vara att metoden som anvénts dr for kinslig och inte aterspeglar hur
déligt ett foremal dr rengjort, vilket diskuteras ytterligare under metoddiskussionen.

Att testmédtningar valdes att utforas pa kniv berodde bl a pa att det dr ett vanligt och vél anvént
redskap 1 kok. Av den anledningen ar det viktigt att kniven &r ren for att minska
kontamineringsrisken. Knivar &r oftast gjorda av metall vilket borde vara ett relativt
lattrengorligt material och den andel hoga underkénda pizzerior var darfor inte forvintad.
Enligt vira observationer sdg vissa knivar ibland ut att ha fatt sta for linge innan de diskats,
ndgot som kan gora att diskmaskinen har svért att rengdra dem och forklara den stora andelen
underkénda restauranger. Knivhallarna, som i samtliga fall var uppsatta pd viggen och med
en magnet holl knivarna pa plats, kan ocksa ha varit otillrickligt rengjorda. Det skulle vara
intressant att i en framtida studie d&ven méta rengoring vid forvaringsplatser for att se ifall
dessa smutsar ner foremalen.

Anledningen till att provtagning togs pa skirbréda ér detsamma som for kniv, d v s
skirbrddan anvénds flitigt vilket 6kar vikten av att den kontinuerligt rengors for att minska
risken for kontaminering. De flesta kontrollerade skiarbrddorna var gjorda av plast men det
forekom &dven skdrbrador av trd. En studie har tidigare visat att det inte foreligger nagon
skillnad av kontaminationsrisk emellan de bada materialen (Ak et al, 1994), nagot som inte
analyserades vid denna studie men som kan vara intressant att inkludera vid framtida
mitningar. Vissa restauranger hade endast en skiarbrada och det ar darfor troligt att denna
anvandes under hela arbetsdagen. D& métningarna gjordes under arbetstid ombads personalen,
i de fall skdrbrddan brukades och ddrmed var smutsig, att rengora skirbrddan enligt
forekommande rutiner. Detta gjordes enligt vara observationer ofta med handdisk, vilket d&ven
var det mest forekommande tillvigagangssattet for rengoring av kniv. Detta kan ha avgorande
betydelse for rengdringen jamfort med andra koksredskap, exempelvis tallrikar, bordsknivar
och gafflar, som framst rengors med diskmaskin. Det skulle ddrmed vara intressant att i
framtida studier inkludera métningar pd koksredskap rengjorda med diskmaskin for att se ifall
denna rengoringsprocedur ger annorlunda resultat. Det skulle ocksé vara av intresse att se ifall
personalen med ytterligare rengdrning av exempelvis skérbridan tillslut skulle leda till
resultat som enligt foretaget beddmdes som godkinda, ndgot som var for kostsamt att
inkludera i denna studie. Det dr ocksa allmént kant att gamla skdrbrador kan bli ett hygieniskt
problem da det lattare ansamlas bakterier i de skaror som uppkommit vid slitage. Att dirmed
byta ut dessa pa en kontinuerlig basis, eller att slipa skarbrddorna, skulle anses som mer sékert
ur ett livsmedelshygieniskt perspektiv.

6.2 Handtag och pizzaberedningsbank

Samtliga av métningar pd handtag och pizzaberedningsbédnkar pé restaurangerna blev
underkidnda, med undantag for ett handtag dir en pizzeria fick godkidnt med anmérkning. De
hdga métvirdena var forvintade och observerades i ett tidigt skede i studien. En enkel och
hogst trolig forklaring till varfor dessa varden var sa hoga ér att bade hantagen och
beredningsbénkarna anvénds kontinuerligt utan rengéring. Detta forklarar ocksa varfor
matvirdena for handtag verkar vara &nnu hogre dn for beredningsbankarna som
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forhoppningsvis rengdrs mer frekvent. Att médta pa handtag eller beredningsbank fyller
dérmed ingen funktion ur livsmedelshygienisk kontrollsynpunkt och det &r déarfor
betydelselost att bedoma resultatet i termer om godként eller underként. Dock var det for
studien intressant att se skillnaderna i médtningarna mellan rengjorda eller ickerengjorda ting,
dels for att jimfora och relatera data, dels for att i nagon mén se om apparaturen fungerade.

6.3 Personal

Ingen statistisk skillnad kunde observeras mellan antalet personal som arbetade i restaurangen
och antalet godkénda, godkénda med anmérkning eller underkénda pé kniv. En fragestillning
innan studien var ifall en storre personalstyrka kunna leda till béttre renhallning i
restaurangen, ndgot som inte kunde pavisas (figur 6). En studie med liknande fragestillning &r
Walker et al (2003) som visade att en hogre personalomséttning leder till 6kad brist inom
livsmedelshanteringen. De flesta pizzerior har ddremot ofta ett fatal anstéllda och drivs ofta i
form av familjeforetag vilket innebér att personalomsattningen tordes vara relativt konstant, d
v s personalomsittningen dr 14g. Frdgor rérande personalomséttning och livsmedelssikerhet,
som denna studie har adresserat, ar viktig och borde undersokas ytterligare.

En annan angeldgen faktor som vissa forskare relaterar till livsmedelssidkerheten ar
l6nesdttningen, ndgot som inte adresserades 1 denna studie. Exempelvis pastdr Walker et al
(2003) att en minskad motivation (som grundar sig pa 14ga 16ner) &r ett direkt hot
livsmedelssdkerheten. Enligt en rapport av SCB frén ar 2003 var medellénen for kdks- och
restaurangpersonal 16 200 kr (SCB, 2004). Detta dr en generell uppskattning baserat pa flera
yrkeskategorier men kan dndéd ge en indikation pa inkomstnivaerna inom pizzabranschen.
Huruvida en 6kning i 16n skulle leda till béttre renhallning ar en intressant fraga och skulle
kunna besvaras med liknande metoder som anvénts i denna studie.

6.4 Utbildning

Inget samband kunde observeras mellan utbildning och godkidnda bedémningar av ATP-
resultaten for kniv, dér kniv valdes slumpmissigt for analys. Over hilften av
livsmedelsanldggningarna som hade genomgétt ndgon form av utbildning inom
livsmedelshygien fick underként och endast 6 % med utbildning hade godként (figur 8). Detta
kan ge en indikation pa att utbildning som sidan inte har sa stor betydelse for rutiner gillande
rengoring. Det kan ocksa bero pa att en storre andel av personalen behdver vara utbildade
innan en eventuell effekt kan observeras. Denna studie adresserade ocksa specifikt
utbildningsnivéns effekt pd rengdring av de foremal som lag till grund for métningarna (kniv,
skirbridda osv). Det ar darfor viktigt att podngtera att andra positiva effekter som skulle kunna
komma fran 6kad livsmedelsutbildning inte kan faststdllas med metoderna som anvénts {for
studien.

Enligt EU-forordning 852/2004, bilaga I, kapitel XII dr det ett krav pa utbildning for
personal som hanterar livsmedel inom livsmedelsverksamheter. Fragor som vicks fran denna
studie om huruvida utbildningsniva har en faktisk effekt pa livsmedelssékerhet och rengoring
ar dirmed fundamentalt viktiga. Hur mycket séger de diplom som ofta dr upphingda pa en
vigg for att bevisa erhédllen kunskap inom livsmedelssidkerhet?

MacAuslan (2001) menar ocksa pa att verksamhetsutovare som har bristande kunskaper i det

officiella spriket misslyckas oftare med att {4 godként vid utbildningar inom
livsmedelshygien, vilket bl a kan bero pé att de inte forstir utbildningsinnehallet. For att
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lyckas med att servera hygienisk sdker mat maste personalen kunna forstd den kunskap som
kréavs for de givna arbetsuppgifterna och kunna tillampa det i praktiken (MacAuslan, 2001).
Aven ifall utbildningar erbjuds pa flera olika sprék, bl a arabiska, hinduiska, spanska och
turkiska ar spriket utbildningen halls pa beroende pa var i landet man &r lokaliserad.
Utbildningarna och examination av utbildningarna adr ocksé kostsamma vilket medfor att det
kan anses for dyrt att utbilda en storre del av personalen. MacAuslan (2001) foreslér att det
kravs atgérder pa en nationell niva for att underlétta for invandrare med spréksvarigheter.
Dessa atgérder skulle enligt forfattaren kunna vara att hilla nationella konferenser som
uppmarksammar problematiken med spraksvarigheter, att infora ett ’bést fore datum” pa
utbildningscertifikatet samt att ha fler léttillgéngliga broschyrer pa flera sprak med bilder som
underlitta forstaelse. Konsultforetaget Anticimex, som i denna studie var mest anlitad av
verksamheterna erbjuder idag enbart utbildning pa svenska och den ovan diskuterade
problematiken tordes dirmed gélla for ett flertal av de pizzerior som ingatt i var studie.
Eftersom pizzerior har en bred malgrupp som inkluderar barn, sjuka och gamla ir fraigan om
utbildning och livsmedelssakerhet hogaktuell for denna grupp livsmedelsforetagare. Fragan
borde ddrmed adresseras 1 framtida studier for pizzerior och livsmedelsforetag i Sverige, likt
MacAuslans (2001) engelska studie, for att fa en mer heltdckande bild av utbildningsnivéans
effekt péd svensk livsmedelssidkerhet samt de sprakrelaterade problem som dr forknippade med
utbildning.

7. Metoddiskussion

Syftet var att ta reda pa hur vl rengdringen fungerar hos verksamheter med pizzaberedning 1
Sundbybergs kommun. ATP-métaren hade innan studiens borjan inte genomgatt ndgon
kalibrering, vilket enligt manualen inte dr en nddvandighet men vilket dock vore bra for att
sakerstdlla en korrekt métning.

En frdga som aterkom stindigt under studiens gang var om ATP-maétaren var tillforlitlig och
relevant. Metoden dr kinslig och reagerar pa alla celler, d v s den kinner exempelvis inte
skillnad pé patogena och icke-patogena bakterier. Ett scenario &r darfor att metoden ger ett
hogt RLU-vérde om en yta bestar av exempelvis 1000 probiotiska bakterier men ett lagt
RLU-virde vid métning av fem salmonellabakterier. En annan relevant fraga ar hur farligt
hoga métvirden egentligen &r och hur sterilt det kan vara i ett kok. Kontrollexperimentet av
en diskad kniv som legat isolerad i en besticklada skulle med metoden beddmts som
underkdnd vilket ur en livsmedelssdkerhetssynpunkt kraftigt kan ifrdgaséttas (figur 3). En
tillsynes enkel atgérd skulle kunna vara att h6ja gransviardena for godkédnda RLU-varden men
detta skulle kriva ytterligare noggranna kontrollprover (exempelvis pa i forvidg definierade
ytor med olika grader av renhet) for att sékerstilla en sddan fordndring.

Vad som talar for att anvinda sig av ATP-métning ar att det &r ett pedagogiskt hjdlpmedel vid
inspektioner hos verksamhetsutdvare. Pa plats kan man forklara och faktiskt da visa upp hur
vél rengdringen fungerar. Det 6kar dock ytterligare kravet pd att metoden ger ett relevant svar
pa rengoOringen, annars kommer metoden snabbt tappa fortroende hos de livsmedelsforetagare
som kontroller utgdrs pa. Kontrollprov for rengdring av bade diskbénk och kniv fore och efter
rengoring visade dock att metoden kunde detektera en skillnad mellan métningar pa ren och
smutsig yta (figur 3). Det dr ocksé en relativt billig metod att snabbt kontrollera renlighet hos
livsmedelsverksamheter da inkép av métapparaturen bestéar av en engangskostnad.
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8. Slutsats

Studien har pa uppdrag av Sundbybergs kommun utfort rengéringskontroller med ATP-
luminometer hos verksamheter med pizzaberedning. For att helt sékerstilla de data som
samlats in i denna studie skulle ytterligare validering av ATP-métaren med flera olika
kontrollprover behova utforas. Detta skulle behdvas for att bl a besvara ifall métningarna
aterspeglar den verklighet som rader, d v s om personalen &r déliga pé att rengdra knivar,
skdrbridor o s v, eller om det &r andra faktorer, exempelvis ifall metoden visar pa brister. Ett
mer fortydligande sétt hur resultatet ska tolkas behover ockséa undersokas ytterligare da det
visat sig forekomma svarigheter att forhélla sig till resultaten.
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Stadsbyggnads- och milj6forvaltningen 2010-03-11

Till livsmedelsanlaggningar med pizzaberedning inom Sundbybergs
kommun

Stadsbyggnads- och milj6forvaltningen kommer under april manad att utfora ett projekt hos
samtliga livsmedelsanlidggningar i Sundbybergs kommun som bereder pizza. Syftet med projektet
ar att kartligga faktorer som skulle kunna férbittra hygienen hos livsmedelsforetagare. Projektet
kommer att ske i samband med en oanmild inspektion. Under inspektionen gors dven en
genomgang av rengoringsrutiner.

Insamlande av material till projektet beridknas ta upp till 30 minuter och kommer besta av
provtagning, med hjilp av ATP-mitare, pa olika platser i restaurangen. Provtagningen kriver
vanligtvis inte nagon extra arbetsinsats fran personalens sida. Matningen kommer att genomforas
av Anna Seim, SLU, pa uppdrag av stadsbyggnads- och miljéforvaltningen.

Resultaten fran studien kommer sammanstillas 1 en rapport. Inga enskilda
livsmedelsanliggningars provresultat kommer att publiceras i rapporten.

Vid fragor ir du vilkommen att kontakta undertecknad.

Med vinlig hilsning
Izabela 1 alnell Mari-Ann Serva
Miljohandliggare Miljohandliggare
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