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Forord

Att skriva examensarbete om 15 poidng édr den avslutande delen i magisterprogrammet i
livsmedelstillsyn. Genom att skriva mitt examensarbete har jag fordjupat mina kunskaper i
livsmedelstillsyn och har fatt forstaelse for matforgiftningsforekomst i samband med fel
livsmedelshantering.

Examensarbetet genomfordes i samarbete med Stockholms stads Aldreforvaltningen och jag dr
valdigt tacksam for support som jag har fatt av min handledare Camilla Rudolfsson under
arbetets hela utforande.



Sammanfattning

Det blir allt fler dldre 1 forhallande till unga i Sverige. Maten dr en viktig faktor for att stiarka
fysiskt, psykiskt och socialt vilbefinnande hos édldre. Séker mat 4r ett gemensamt ansvar for alla
som pa nagot sétt hanterar eller serverar mat.

Det ér ett faktum att mat som hanteras pa felaktigt sitt kan orsaka matforgiftningar och att dldre
ar sdrskilt kinsliga for sadana infektioner. Eu:s nya hygienférordning trddde i kraft den 1 januari
ar 2006. Kravet tydliggor att alla livsmedelforetagare ska ha en HACCP-baserad egenkontroll.

Syftet med examensarbetet var att undersdka hur personalen i Stockholm stads vérd- och
dldreomsorg arbetar for att uppna en siker mat och maltidssituation for dldre. Har
verksamheterna (vard- och omsorgsboende) egenkontrollprogram? Hur &r
egenkontrollprogrammen anpassade till verksamheten? Kédnner vard- och omsorgspersonalen till
rutinerna for egenkontroll?

Projektet utformades som en faltstudie dar besok har gjorts pa 8 utvalda restauranger inom
Stockholm stads dldreomsorg. Urvalet har gjorts utifrdn verksamheternas mojlighet att delta 1
studien. Bade privata och kommunala restauranger ingér i studien. Restaurangerna har varit
placerade i, eller 1 anslutning till vard- och omsorgsboenden i Stockholms stad. Materialet bestér
av intervjuer med personal fran de étta restaurangerna som undersokts. Enkiter till
restaurangernas matgéster har delats ut vid samtliga besok.

Materialinsamling genom intervjuer gav en bild hur livsmedelshanteringen sker i verksamheterna
inom dldreomsorg i Stockholms stad. Undersdkningen visade att alla verksamheter har
egenkontrollprogram men att det 4r skillnader mellan hur privata och kommunala restauranger
arbetar med sdker mat utifran livsmedelslagen . Det finns uppenbara brister i egenkontrollen hos
kommunala restauranger trots att de har egenkontrollprogram for egen tillsyn.
Egenkontrollprogram har inte utformats enligt principerna for HACCP eftersom det saknas en
beskrivning av verksamheten dir produktionens storlek, mdngd, sortiment samt beskrivning av
varje hanteringssteg, faroanalys samt flddesschema. Personalen i de kommunala restaurangerna
ar medvetna om sina faststéllda rutiner men en del har bristfélliga kunskaper samt genomfor
bristfillig egenkontroll. Bristerna i hanteringen géller dels personlig hygien, dels utbildning och i
enstaka fall brist pd ansvarfordelning. Vissa kommunala verksamheter har inte dokumenterat
egenkontrollprogram pa ett tillfredstéllande sétt.

Kokscheferna har hogre utbildning pa de privata restaurangerna @n i de kommunala. Likasa var
personalens kunskaper om livsmedelshygien hogre pé de privata restaurangerna dn de
kommunala. Lokalutformning och underhéll &r ménga gdnger undermalig bland de kommunala
restaurangkoken och de kan dirfor inte garantera att livsmedelshantering sker pa ett hygieniskt
sétt. Det finns konstaterade brister nér det géiller hantering av specialkost .

For att framstélla sdker mat och forebygga onddiga matforgiftningar inom restauranger i
Stockholms stads dldreomsorg kréivs att de bristerna som finns 1 verksamheterna elimineras. Det
kan astadkommas genom att upprétta och genomfora egenkontroll baserat pA HACCP
principerna. Personalen bor utbildas i livsmedelshygien pa sa sitt som dr anpassat till deras
arbetsuppgifter, samt forbattra sina kunskaper i hur man skoter sin egenkontroll med utvecklad
och riskbaserad HACCP.
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1. Inledning

Mat ir ett av de storsta gladjedmnena 1 ménniskans vardagsliv och péverkar var hilsa samt
vilbefinnande. Maltiden for dldre &r ofta en viktig social handelse som bidrar med bade gladje
och gemenskap. Maltiden skapar en indelning av dagen och ger bade energi och niring till
kroppen. Manga éldre klarar inte sjélva av sin livsforing. Enligt Socialtjanstlagen (Sol 4 kap 1 §)
ar det kommunens ansvar att se till att personer 6ver 65 ar har en skélig levnadsniva. For att
sdkerstilla en god vard maéste dldres behov och dnskemal uppméarksammas och tillgodoses.
Principer om de ménskliga rittigheterna talar om att alla médnniskor dr fodda fria, dr lika virda
och har samma rattigheter. Vilket innebar att alla har rétt till en god, néringsriktigt och
livsmedelshygieniskt sdker kost, oavsett dlder eller funktionshinder. Staten, landstingen och
kommunerna har ett ansvar for att alla ska behandlas lika (Mattson Sydner 2004).

2. Bakgrund

Enligt statistik serveras det inom vard, skola och omsorg nidrmare 4.5 miljoner maltider varje dag.
Béde kommuner och landsting kan bedriva livsmedelsverksamhet, exempelvis inom dldreomsorg.
Den 1 januari 2006 tillimpades en ny livsmedelslag i Sverige. I den nya lagstiftningen finns
regler som tydliggor att det dr foretagens ansvar att producera sékra livsmedel. Kommuner och
landsting som driver livsmedelsforetag maste folja bestimmelserna i lagar, forordningar och
foreskrifter pad samma sétt som andra livsmedelsforetag. Trots detta har det forekommit allvarliga
matforgiftningsfall under de senaste aren inom dldreomsorg.

Aldre personer ir sirskilt kiinsliga for matforgiftningar och dirfor drabbas de littare av
matforgiftning dn andra konsumentgrupper. Matforgiftningar orsakade av patogena
mikroorganismer leder till sjukdom och kan i vérsta fall vara livsfarliga. Dédsfall férekommer
bland dldre, samt manniskor med nedsatt immunforsvar och délig hélsotillstind. Maten &r en
viktig faktor for att stirka fysiskt, psykiskt och socialt vilbefinnande hos dldre. Séker mat r ett
gemensamt ansvar for alla som péd nigot sitt hanterar eller serverar mat. Huvudsyftet med
lagstiftningen dr att skydda konsumenten mot att bli sjuk, samt att ge véra produkter en riktig och
sdker hantering (Bjorn Stenmarck 2006).

Det var i februari 2002 som 66 personer pa tre dldreboenden i Tierp matforgiftades och 4
personer avled efter att ha &tit tvd dagar gammal drtsoppa, tillagat i centralkdket . Soppan hade
forvarats for lange vid fel temperatur och bakterien Clostridium perfringens kunde da foroka sig
snabbt. Orsakerna bakom detta matforgiftningsfall var personalens okunskap och konstaterade
brister 1 livsmedelshanteringen vilka ledde till allvarliga konsekvenser och dodsfall for dldre
(Bjorn Stenmarck 2006).

3. Syfte

Syftet med examensarbetet var att undersoka hur personalen i Stockholms stads dldreomsorg
arbetar for att uppnd en sidker mat och méltidssituation for dldre. Med hjilp av undersékningen
kan man ldgga marke till eventuella brister i livsmedelshanteringen och dirmed minska risker for
matforgiftningar och dven atgérda upptéckta brister i livsmedelshanteringen.



Fragestillningar:

Har verksamheterna (omsorgsboende) egenkontrollprogram?
Hur dr egenkontrollprogrammen anpassade till verksamheten?
Kénner omsorgspersonal till rutinerna for egenkontrollen?

4. Material och metod

Projektet utformades som en féltstudie dir besdk har gjorts pa 8 utvalda restauranger inom
Stockholms stads dldreomsorg. Urvalet har gjorts utifran verksamheternas mojlighet att delta i
studien. Bade privata och kommunala restauranger ingér i studien. Restaurangerna har varit
placerade 1, eller 1 anslutning till omsorgsboenden i Stockholms stad. Materialet bestar av
intervjuer med personal frén de étta restaurangerna som undersokts. Enkater till restaurangernas
matgister har delats ut vid samtliga besok.

5. Beskrivning av livsmedelshantering inom éldreomsorg

5.1 Kommuner och landsting som livsmedelsforetag

Livsmedelsforetag finns inom hela kedjan frdn “jord till bord”. Livsmedelsforetagare kan
exempelvis vara odlare, lantbrukare, eller en producent som levererar mat till konsument. Enligt
EU-lagstiftningen kan ett livsmedelsforetag definieras “varje privat eller offentlig foretag som
med eller utan vinstsyfte bedriver nagon av den verksamhet som hinger samman med alla stadier
1 produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel.” (EG-férordning 178/2002,
artikel 3,p.2) En livsmedelsforetagare dr “de fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att
kraven 1 lagstiftningen uppfylls 1 det livsmedelsforetag de driver ” (EG-forordning 178/2002,
artikel 3,p.3) samt skall kontrollera att dessa krav uppfylls (EG-férordning 178/2002, artikel 17).
Detta innebér att kommuner och landsting kan driva livsmedelforetag. De regler och krav som
géller for livsmedelsforetag géller ocksd om verksamhet som bedrivs i form av forvaltning.
Kommuner eller landsting bedriver olika livsmedelsanlédggningar bland annat anldggningar inom
dldreboende.

Kommuner har ansvar for vard och omsorg av dldre och detta ansvar géller 4ven for mat och
maltider som serveras inom dldreboendeverksamheter (Mattsson Sydner 2004)

5.2 Allmiinna livsmedelslagstiftningen som styr livsmedelshantering inom éildreomsorg
Malen med lagstiftningen ar att sdkra livsmedel.

Det priméra ansvaret for livsmedelssdkerhet ligger hos livsmedelsforetegarna (EG-forordning nr
852/2004,artikel 1a ).

EG forordningar:
e EG-forordning nr 178/2002(forlagshuset 2009) handlar om hygien och riktar sig till
foretagare.

EG-forordning nr 853/2004 (forlagshuset 2009) handlar om hygien och riktar sig till foretagare.

® EG-forordning nr 882/2004(forlagshuset 2009) handlar om offentlig kontroll av efterlevnaden
av foder och livsmedelslagstiftningen.



® EG-forordning nr 854/2004 (forlagshuset 2009) handlar om hur den offentliga kontrollen ska
utforas.

® EG-forordning nr 2073/2005(forlagshuset 2009) handlar om livsmedels mikrobiologiska
kriterier.

Svenska livsmedelslagen och livsmedelsforordningen:

e Foreskrifter LIVSFS 2005:20 (forslagshuset 2009) handlar om livsmedelshygien.

e Foreskrifter LIVSFS 2004:27(forslagshuset 2009) handlar om mérkning och

presentation av livsmedel.

e Livsmedelslagen(SFS 2006:21)(forslagshuset 2009) kompletterar EG-férordningarna:
lagen innebér bland annat regler om kontroll, avgifter, straffbestimmelser och
overklagande.

Livsmedelslagen reglerar livsmedelssdkerhet och redlighet. Livsmedelslagen syftar till att

sdkerstilla en hog skyddsnivé for ménniskors hélsa.

e Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813)(forslagshuset 2009) talar bland annat om
vilken myndighet som ska utfora kontroll av anldggningar.

Vigledningarna dr rekommendationer for hur lagstiftningen ska tillimpas och ir inte
rittsligt bindande. Livsmedelsverket tar fram vigledningar for att underlétta tillimpning
av livsmedelslagstiftningen.

Vigledningar

e Vigledning offentlig kontroll av mindre forskolor, fritidshem och sérskilda boenden
mm (livsmedelsverkets webbplats, vigledningar)

e Vigledning om hygien (livsmedelsverkets webbplats, vigledningar)

e Vigledning till inférandet av HACCP (livsmedelverkets webbplats, vigledningar)

5.3 Risker med mathantering vid transport

Temperatur och forvaringstid dr av avgorande betydelse for matens sidkerhet och héllbarhet.
Bakteriers tillvixt sker mellan ca 8 °C - 60° C och den snabbaste tillvixten sker mellan 20 och
40° C. Grundlidggande ir att livsmedel skall forvaras sa kort tid som mojligt vid temperaturer som
tillater tillviaxt av bakterier. Bristen pa temperaturkontroll vid transport kan innebéra att
produktens temperatur kan befinna sig inom intervall dar bakterier tillvixt kan ske (Mattsson
Sydner 2002). Detta kan fa allvarliga foljder, sirskilt om maten &r avsedd for kédnsliga
konsumentgrupper som smé barn eller dldre (Mats Lindblad, Anna West66, 2006)

Maltidsverksamheten inom dldreomsorgen dr varje kommuns ansvar och hur den
organiseras varierar savil mellan kommuner som inom varje kommun. (Mattsson
Sydner 2006)

Naéstan all mat som serveras inom dldreomsorg levereras fran storkok (Mattsson Sydner 2006).
Maten serveras i sarskilt boende eller avlamnas till enskilt boende, t.ex. vardhem eller
serviceboende, eller avldmnas till enskild boende, d.v.s. hemma hos dldre .



Exempel pd mdjliga distributionskedjor
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Figurl. Exempel pa mojliga distributionskedjor (Mats Lindblad, Anna West66 2006 )



5.4 Risker med mathantering vid produktion

Att forlinga hallbarhet hos enskilda livsmedel och fardiga ritter har blivit allt vanligare. Den s.k.
“fardigmaten” dr en marknad i stadig uppgéng. Den siljs till savél enskilda konsumenter i form
av take-away som till offentlig verksamhet, t.ex. dldreomsorg och da ofta som matlador eller 1
samband med olika maltidslosningar (Lena Jonsson, Ingela Marklinder, Margaretha Nydahl,
Annica Nylander 2008) Fardiglagad mat transporteras oftast under lang tid och detta kan medfora
svérighet att sékerstélla matens rétta temperatur under transporten. Felaktig transporttemperatur,
otillrdcklig aterupphettning och bristande nedkylning av ”fardigtmaten” kan bidra till
matforgiftning (Mats Lindblad, Anna West66 2006).

Cook-chill

Cook-chill dr en metod som innebér att maten tillagas pd traditionellt sitt. Sedan kyls den direkt
for portionering eller att den kan portioneras varm och sedan kyls. Nedkylningen sker snabbt till
en temperatur mellan 0 och 3° C och maten skall sedan forvaras vid samma temperatur. Krav pa
samma temperatur géiller &ven under transport till mottagaren. Forvaringstiden dr hogst fem dagar
inklusive tillagnings- och konsumtionsdag. Innan serveringen skall maten upphettas till minst
70°C och serveringen sétts igdng inom15 minuter. Mat som inte konsumeras ska sldngas. For att
garantera den hygieniska kvaliteten pa den serverade maten géller faststéllda regler i friga om
hygien. Det innebér bl.a. tillimpning av ett kontrollprogram som bygger pA HACCP-principer.
Ett annat alternativ till kylforvaring ar frysforvaring (cook-freeze)( Lena Jonsson, Ingela
Marklinder, Margaretha Nydahl, Annica Nylander 2007).

Souse-vide

Souse-vide dr ytligare en variant av Cook-Hill teknik. Metoden innebér att livsmedlen
vakuumforpackas innan de fardiglagas. Tillagningen sker vid 14g temperatur for att bevara
matens sensoriska egenskaper. For nedkylning och kyllagring géller samma regler som for cook-
chill men lagringstiden kan utstréackas till 1 -3 veckor (Lena Jonsson, Ingela Marklinder,
Margaretha Nydahl, Annica Nylander 2007).

Cap cold

Cap cold ér en avancerad metod som bygger pa samma princip som cook-chill med tillagning,
snabb nedkylning och kylférvaring. Det som skiljer dr att maten forpackas med hjélp av speciella
maskiner och kylforvaras i pasar (bulkférpackningar) som vakuumforsluts for att fa forlangd
héllbarhet. Tekniken anses speciellt kdnsligt pd grund av risken for kontamination (Lena Jonsson,
Ingela Marklinder, Margaretha Nydahl, Annica Nylander 2007).

Konventionell matlagning

Konventionell eller traditionell metod ar tillagning i storkok. Maten distribueras varm eller kyls
ner och distribueras sedan kall. Innan servering skall maten upphettas till minst 70° C.
Varmhéllen mat bor serveras inom ett par timmar efter tillagning. Efter tva timmar ska all mat
slangas. Mat som kyls ned och levereras kall &r ofta avsedd att dtas samma dag eller inom nagra
dagar (Mats Lindblad, Anna West66 2006).



Figur 2. Oversikt av olika matlagningstekniker
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5.5 Risker med hantering av specialkost

Eftersom éldre personer ar sirskilt kénsliga for matforgiftningar kan dven sma méngder av det
man &r allergisk eller 6verkdnslig mot orsaka anafylaktisk chock eller dodsfall.

Allergi dr en reaktion med en bakomliggande immunologisk mekanism. Storst betydelse i
livsmedelssammanhang har den IgE-medierade eller atopiska allergin. For vissa icke allergiska
overkénslighetsreaktioner kdnner man inte till den bakomliggande mekanismen, och de
klassificeras som ospecifika, biokemisk intolerans. Med intolerans riknas enzymdefekter och
laktosintolerans. Glutenintolerans beror pa en lokal immunologisk reaktion i tarmen och férhdjda
halter av vissa andra antikroppar dn IgE kan pévisas i blodet. Sjukdomen kallas for celiaki.
(Livsmedelsverket webbplats)

Enligt Livsmedelsverkets foreskrifter ska markningsuppgifterna vara létta att forst, vil synliga,
klart lasbara och bestéindiga”. Mirkningen far inte vilseleda konsumenten och exempelvis maste
den innehélla uppgifter om livsmedlets beteckning (namn), datummaérkning, ingredienslista,
firmanamn och adress. Tydlig mirkning dr ett viktigt moment for verksamheten som hanterar
livsmedel for dldre personer med allergi och 6verkanslighet. Genom tydlig mirkning kan man
minska risken for forvaxling . (LIVSFES 2004:278§8)

Enligt EG-direktivet (2003/89EQ) ér foljande allergena ingredienser och produkter som
innehaller allergena ingredienser och maste alltid anges i livsmedlets ingrediensforteckning:

Notter

Jordnotter

Selleri

Agg

Fisk

Lupin

Sojabdnor

Senap

Sesamfron

Mjoélkprotein inklusive laktos
Svaveldioxid och sulfid
Artprotein

Spannmaél som innehaller gluten
Kréftdjur och blottdjur

Kok som hanterar livsmedel for personer med allergi eller 6verkédnslighet har hoga krav pa
personlig hygien, rengoéringsrutiner samt lokalutformning for att undvika korskontaminering och
forvixling. Annu bittre och sikrare ir det om det finns en separat avdelning for bearbetning av
sddan mat som dr anpassad for kidnsliga personer.

5.6 Vanliga matforgiftningsbakterier

Bakterier som oftast dr forknippade med matforgiftningar dr sporbildarna Clostridium
perfringens och Bacillus cereus. Langsam nedkylning eller varmhallning vid for 1ag temperatur



gynnar tillvixten av dessa bakterier. Sporerna 6verlever ocksa varmebehandlig. Vid
virmebehandling av livsmedel bildas en syrefri miljo dir 6verlevande sporer kan gro och dérefter
kan bakterier foroka sig snabbt under avsvalning. Forokning kan ske i1 temperaturer mellan 15
och 50° C. Snabbast forokning av Clostridium perfringens sker mellan 43 och 46°C. Inom detta
temperaturintervall fordubblas antalet bakterier var 10:e till 12:e minut. (SLV:s végledning)

De flesta stammar av Bacillus cereus vixer mellan 15 och 55 °C. Den snabbaste tillvixten sker
mellan 30 och 40° C. Bland annat férekommer psykrotrofa (koldtoleranta) stammar av Bacillus
cereus som kan foroka sig redan vid 4-5 °C och upp till 30-35° C (SLV:s végledning).

Staphylococcus aureus och Listeria monocytogenes ar andra bakterier som sammankopplas med
matforgiftningar. Bakterierna dverlever inte vid normala tillagningstemperaturer, men kan
kontaminera den fardiga maten via utrustning eller personal. Vid temperatur mellan 7 och 10°C
bildar Staphylococcus aureus toxin som orsakar matforgiftning. (SLV:s vigledning)

Listeria monocytogenes ér bakterier som kan anpassa sig till olika miljoer. Tillvixten kan dven
ske vid 0° C, och vid pH-virden mellan ca 4,9 och 9 samt vid 14g vattenaktivitet. Listeria
monocytogenes kan ocksd vixa 1 syrefria miljoer. Bakterien tillviaxer lika fort vid 8 °C som vid 4
°C. Men Listeria monocytogenes ar inte sarskilt motstandskraftiga mot virme och darfor minskar
risken for matforgiftning om maten &terupphettas till minst 70 °C innan servering.
Staphylococcus aureus och vissa stammar av Bacillus cereus kan bilda virmestabila toxiner som
inte forstors vid aterupphettningen. Darfor dr det viktigt att varmhallning och kylférvaring sker
vid rétta temperaturer och att nedkylning sker tillrackligt snabbt. (SLV:s vigledning)

For att undvika risker med matforgifiningar rekommenderar livsmedelsverket:

e varmhallning av mat ska inte ske vid lagre dn 60 °C

e viarmebehandlade livsmedel skall kylas ned till lamplig kylférvaringstemperatur efter
tillagning pa kortare tid &n 4 timmar

e Kylforvarade livsmedel med ldng héllbarhet bor inte forvaras vid hogre temperatur dn 4°C

e Origa kylvaror bér inte forvaras vid hogre temperatur éin 8° C

5.7 Egenkontroll

”Livsmedelsforetagare skall inrdtta, genomfora och upprétthilla ett eller flera permanenta
forfaranden, grundade pA HACCP-principerna.” ( EG 852/2004, art 5.2)

Lagstiftning fokuserar pa foretagens ansvar for livsmedels sidkerhet genom mérkning, sparbarhet
och egenkontroll. Egenkontroll innebidr att hela egenkontrollsystemet och alla fel samt brister
som uppstér i livsmedelshanteringen skall granskas och dokumenteras. Det &r speciellt viktigt nir
maten serveras for kdnsliga konsumentgrupper.

I livsmedelslagen anges det krav pd hygieniska forhallanden som ska anvéndas for att grantera
sdkra livsmedel och undvika att ménniskor ska bli sjuka av maten. Grundforutséttningar ar de
allmdnna hygieniska forhallanden som maste rada for processtyrning enligt HACCP. De bygger
pa GHP(god hygien- och produktionspraxis)( Thougaard, Varlund, Madsen 2007)

Grundforutsdttningar:



Utbildning
Personlig hygien
Vatten
Skadedjur
Rengoring
Utformning och underhall av lokaler och utrustning, 4ven fordon
Temperatur
Mottagning

9. Avfall
Effektiv hygienkontroll spelar avgorande roll for att skydda ménniskors hilsa. Egenkontroll
program dr en del av egenkontroll och verksamhetens kvalitetssdkring vilken baseras pA HACCP-
principerna.
HACCP (Hazard Analysis och Critical Control Points) &r ett erkénd, internationellt system for
livsmedelssikerhet. Systemet dr vetenskapligt baserat, systematiskt, forebyggande och grundad
pa faroanalys. HACCP-system som identifierar relevanta hélsofaror, forebygger, eliminerar eller
minskar farorna till en acceptabel niva och ett system for att ha hélsofaror under kontroll (SLV:s
vigledning om offentlig kontroll av livsmedel, forlagshuset 2009)

i A e

HACCP- systemet baseras pd 7 principer:

1. Att identifiera faror genom att utfora faroanalys for att minska eller eliminera de.
2. Att identifiera kritiska styrpunkter(CCP) i de steg dir kontroll dr nodvandig.

3. Att faststélla kritiska grinser vilka skiljer acceptabelt fran icke acceptabelt i de
CCP.

4. Att skapa ett effektivt system for 6vervakning av CCP.

5. Att faststélla vilken korrigerande atgiard som ska vidtas nir 6vervakning indikerar
att CCP é&r inte under kontroll.

6. Att uppritta rutiner och faststilla verifieringsmetoder for att bekréfta att HACCP-
systemet fungerar effektivt.

7. Att faststélla dokumentation Gver alla rutiner och journaler som krivs for dessa
principer och tillimpningen av de, for att underlitta den offentliga kontrollen vid
anldggningen.

Med héilsofaror avses:

Mikrobiologiska faror (bakterier, virus, etc.)

Kemiska faror (rester frén t.ex. bekdmpningsmedel eller rengéringsmedel)
Fysiska faror (stenar, metallbitar, etc.)

Allergener (protein fran nétter, etc.)

Med identifiering av hilsofaror menas alla faror som kan kopplas till rivarorna, till de olika
processtegen och fardiga matrétter.

Hur systemet ska utformas och dokumenteras exakt &r inte reglerat i ndgon lagstiftning, men ska
dock baseras pé god hygien och produktionspraxis (GHP), faroanalys och kritiska styrpunkter
(HACCP) (SLV:s webbplats).



5.8 Flodesschema

Flodesschema beskriver hanteringssteg i1 verksamhet och ett viktigt moment 1 faroanalysen.
Flodesschema kan se olika ut beroende pa verksamhet, exempelvis flodesschema for
tillagningskdok eller flodesschema for mottagningskok. Det finns sdrskilda krav pa
lokalutformning. Flodet skall passera i lokalen for att undvika risker for kontamination och
garantera att livsmedelshantering sker pa ett hygieniskt sitt (EG nr 852/2004, billaga II, kap 1,
stycke 4.2.1.2.2). Ménga faktorer som maéste beaktas vid lokalens utformning, planering,
konstruktion, storlek och placering. Faktorer som kan fi konsekvenser for faroanalys dr t.ex. antal
portioner som tillagas, serveras eller distribueras, antalet matritter, aktuella konsumentgrupper,
ravarors kvalitet etc.

Figur 3. Exempel pa flodesschema for mottagningskok
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Tillagning

v
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Servering
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Figur 4. Exempel pa flodesschema for tillagningskok
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6. Ansvarfordelning inom vard- och dldreomsorg i Stockholms stad

Det dr manga yrkesgrupper som har ansvar for dldres mat och maltidssituation. Darfor &r
samarbete viktigt for att garantera sdkra maltider for de éldre.

Verksamhetschef Nimnd

Aldrechef Direktor
ALDRE

A
A 4

A
A

Underskoterskor / » Kostsamordnare/
varbitriader kostchef

A 4 \ 4

Kokspersonal Dietist

Figur S. Ansvarfordelning inom édldreomsorg i Stockholms stad

Exempel pa yrkesfunktionerna:
1. Ledande funktioner:

Kommuner eller stadsdelsndmnden
e ansvarar fOr att kraven 1 livsmedelslagstiftningen {6ljs
e ansvarar for kontroll och uppfoljning av verksamhet nir den drivs av privat foretag
e delegerar beslutanderitten till forvaltningschef eller kostchef

Direktor eller forvaltningschef
e har dvergripande ansvaret for stadsnitens verksamhet

Aldreomsorgschef
e har Overgripande ansvaret for dldreomsorg
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2. Overgripande funktioner:

Bistdndshandldggarchef
e ansvarar for samarbetet mellan utforare och bestéllare
Bistdndshandldggare eller bistdndsbedomare
e ansvarar bland annat for méltidssituationens kvalitet inom hemtjénst och sarskildboende

Verksamhetschef
e ansvarar bland annat for att verksamheten upprétthéller hog sédkerhet och god kvalitet

Kostchef
e ansvarar bland annat for att praktiskt tillimpa livsmedelslagstiftnings krav i verksamhet

3. Yrkesfunktioner inom kék och restaurang:

Restaurangchef
e ansvarar bland annat for att rutinerna for egenkontroll f6ljs och rapporterar om avvikelser
till aldrechef

Arbetsledare 1 storkok, kockar
e fOljer rutiner for egenkontroll

4. Funktioner ndra individen:

Lakare

e har patientansvar, informerar sjukskoterskor om t.ex. laktosintolerans eller andra
allergier

Sjukskoterska, underskoterska
e Foljer givna instruktioner fran lékare

6.1 Kostpolicy Stockholms stads dldreomsorg

Kommunen har en Kostpolicy for Stockholms stads &dldreomsorg, som antogs av
kommunfullmiktige den 7 april 2008 (DNR 327-4347/2007). Syftet med Kostpolicyn ér att
forklara ansvarfordelning och sdkerstdlla, uppfolja och utvédrdera rutinerna for att observera
mojligheter och undvika risker som finns kring mat och maltider. Kostpolicyn tydliggér bland
annat att "Mat och maltider ska préglas av ett tydligt kvalitets- och servicetinkande genom hela
organisationen” (Stockholms stads kostpolicy 2007).

Det stills hoga krav vid upphandlingar, avrop och inkép av livsmedel och méltidstjdnster.
”Upphandlingen ska vara affarsmissig och kravspecifikationen baseras pa sakkunskap 1 &mnet”.
(Stockholms stads kostpolicy 2007). For att fortydliga intentionerna i kostpolicyn finns en
handbok med rad och rekommendationer Mat for dldre. Handboken utgér fran kostpolicyn och
ger vigledning samt rekommendationer kring mat och maéltider, den fortydligar &ven
ansvarsfordelningen och rutinerna
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7. Resultat av intervjuer och enkatundersokning

Rutiner for kvalitetssikring, mathantering och kompetensutveckling (fragor 5, 6, 7).

Alla 8 kok hade egna kontrollprogram i sin verksamhet. Egenkontrollprogrammen baserades pé
grundforutsittningarna. Personalen svarade att de hade rutiner for utbildning, personlig hygien,
vatten, skadedjur, rengdring och underhéll av lokaler och utrustning, fordon, temperatur, rutiner
for specialkost, mottagning och avfall. Men bara 6 verksamhet av 8 kunde i sina egna
kontrollprogram visa intyg om livsmedelshygienutbildning. Pa ett kok fick personalen utbildning
fran egna parmar. Personalen i alla kok tog hinsyn till temperaturuppmatning, tydlig mérkning
och sparbarhet. Det framkom inte nagra avvikelser gillande temperaturuppmétning. Men det
fanns rutiner om att kassera all mat vid upptickta avvikelser. Ansvarfordelningen var tydlig i 7
av 8 kok och i ett av koken kom det fram att rutinerna for egenkontroll inte f6ljdes utan vissa av
personalen behovde stindigt pAminnas om rutinerna.

Verksamheternas anpassning av egenkontrollprogram (friga 8)

I alla 8 kok tyckte personalen att de hade anpassade egenkontrollprogram for just deras
verksamhet. Vid kontroll av egenkontrollprogram saknades det ett flodesschema och
produktbeskrivning pa 2 verksamheter samt att faroanalys saknades pa 3 verksambheter.

Hur kiinner sig personalen pa arbetsplats (friaga 9)

I alla 8 kok svarade kokspersonalen att de kénde sig sdkra inom mathantering pa sin arbetsplats.

Hantering av specialkost (svar pa fragor 10, 11)

I alla 8 kdk svarade kdkspersonalen att det fanns dldre med livsmedelsallergi och att alla kdnner
till rutiner for specialkost.

Forekomst av matforgiftningsfall och underniiring (fragor 12, 13)

I alla 8 kok svarade kokspersonalen att det aldrig har forekommit nagra matforgiftningstall. 1
varje dldreomsorg fanns undernérda dldre, men oftast hade de nyligen flyttat frin sitt eget
boende.

Stockholms stad kostpolicy (fraga 14)

Fem av 8 kok hade Stockholms stad kostpolicy.

Observation (fraga 15)

Alla intervjuer skedde kl 14 forutom en . Ett besok var kl 8 pd morgonen.

Av de 8 kok som besoktes hade personalen i 2 av dem smycken pé sig medan de serverade mat,
trots att de svarat att de foljer sina rutiner pa arbetsplatsen. Bara ett kok hade separat avdelning
for hantering av specialkost. 7 av 8 hade separata diskar for hantering av specialkost. I ett kok
fanns det en hylla fylld med kryddor och mj6l ovanfor diskbédnken dar specialkosten tillagades.
Dessutom fanns det en stadutrustning i koket. Separata skap for arbetsklader och privatklader i
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omklddningsrum saknades 1 en verksamhet. De flesta som blev intervjuade hade ingen
kockmossan pé sig och en kokerska hade flertalet pennor 1 brostfickan pé sitt koksforkldde nar
hon tillredde mat. P& 3 av 8 restaurangkdk forvarades kontorsmaterial inne i sjdlva
matberedningsutrymmet.

Pappershanddukar saknades i koket pa 1 verksamhet. Varorna forvarades pa golvet pa 1
verksamhet. Utformning av 2 lokaler var inte anpassat efter foretagens produktion (var vildigt
trangt), detta innebér att flodet inte passerade bra i lokalen. I en lokal var golvplattorna spruckna
och trasiga.

Tabell 1. Sammanstillning av resultat i enkiitundersokningen till kokspersonal

Nr av kok, Typ av kok Typ av Leve | Anmirkningar

organisations levererad |rans

form mat tid

Kok 1, helt | Stort tillagningskok som serverar | Varm och | 15-20 | Inga anmérkningar

Privat mat 1 egen restaurang och kall min

distribuerar mat till 33 enheter

Kok 2,drivs | Tillagningskok som serverar mat | Varm 15-20 | Personalhygien

av 1 egen restaurang och min

entreprenad | distribuerar mat till fem enheter

Kok3,drivs | Tillagningskdk som serverar mat | Varm 15-20 | Inga anmérkningar

av 1 egen restaurang och min

entreprenad | distribuerar mat till tre enheter

Kok 4,drivs | Tillagningskok som serverar mat | Varm 15 Egenkontrollprogram har

av 1 egen restaurang och levererar min | inte dokumenterat pa

entreprenad |mat till en enhet tillfredstillande sitt, finns
inte produktbeskrivning

Kok 5, Tillagningskok som serverar mat | Varm 15 Personalhygien,

kommunal |iegen restaurang och levererar | och kall min |lokalutformning,

mat till en enhet lokalunderhall,

omkladningsrum.
Egenkontrollprogram har
inte utformats enligt
principen for HACCP,
saknas en beskrivning av
verksamheten dér
produktionens storlek,
méngd, sortiment samt
faroanalys, personalen
fick livsmedelhygien
utbildning av egna parmar
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Koke,

kommunal

Tillagningskok som serverar mat
1 egen restaurang

Ingen
leverans

Egenkontrollprogram har
inte utformats enligt
principen for HACCP,
saknas en beskrivning av
verksamheten dér
produktionens storlek,
méngd, sortiment samt
beskrivning av varje
hanteringssteg, faroanalys,
flédesschema,
personalhygien,
lokalutformning

Kok 7,

kommunal

Tillagningskok som serverar mat
1 egen restaurang och levererar
mat till fem enheter

Kall

15-20
min

Personalhygien,
egenkontrollprogram har
inte reviderats vid
fordndring av produktion
frdn varm mat till kall

Kok 8,

kommunal

Mottagningskok som far
fardiglagat mat vilken serveras i
egen restaurang

Varm

15-20
min

Personalhygien, lokal
utformning,
egenkontrollprogram har
inte utformats enligt
principen for HACCP,
saknas beskrivning av
verksamhet, faroanalys,
flodesschema

Tabell 2. Resultat i enkitundersokningen till fildre

I undersdkningen deltog 10 personer

Svarsalternativ
Nr av friga Jattebra, |Bra, Varken Mindre Daligt, Ja Nej
jattemycket | mycket |bra eller bra, lite inte alls
dalig,
varken
mycket
eller lite
Fraganr 1 10 % 70 % 20 %
Hur smakar
maten?
Fraga nr 2 50 % 50 %
Hur mér ni av
maten?
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Fraga nr 3 10 % 70 % 20 %
Hur mycket
kraft och energi
ger maten?

Fraga nr 4 100 %
Har ni haft
krakningar
eller diare efter
att ni dtit mat?

Fraga nr 5 10 % 90 %
Har ni
laktosintolerans
eller andra
allergier?

8. Diskussion

Materialinsamling genom intervjuer gav en bild av hur livsmedelshanteringen fungerar 1
verksamheterna inom dldreomsorgen i Stockholms stad. Under intervjuerna med
kokspersonalen framkom det att vissa verksamheters rutiner inte alltid motsvarar
livsmedelslagstiftningens krav.

I livsmedelslagstiftningen anges hur livsmedel och mat ska behandlas ur ett mikrobiologiskt
perspektiv i forhdllande till matens hygieniska hantering. Detta innebar att kokspersonalen
mdste agera utifrin vissa rutiner for att minimera mikrobiologiska risker som matforgiftning.
Det finns fortfarande skillnader mellan vad som skall goras enligt lagstiftning och vad som gors
1 verkligheten fOr att garantera sékra méltider. Detta oavsett att den nya lagstiftningen
innehéller regler som tydligtgor att det dr foretagens ansvar att producera sidkra livsmedel.

Bristerna i hanteringen géllde dels personlig hygien, dels utbildningen och 1 enstaka fall brist pa
ansvarfordelning. Dalig handhygien i arbetet medfor stor risk for matforgiftning. Separata
kladskap for privata kldder och arbetsklidder skall alltid finnas for att undvika risker for
kontaminering (Bjorn Stenmarck 2006)

Lokalutformning och underhall kunde inte garantera att livsmedelshantering sker pa ett
hygieniskt sétt pd de flesta kommunala enheterna. Det fanns konstaterade brister vid hantering
av specialkost dels med avseende pa lokalutformning dels underhall.

Alla verksamheter hade en obligatorisk egenkontroll. Resultaten visade att personalen i privata
verksamheter genomforde egenkontrollen mycket noga men i kommunala mer sporadiskt.
Egenkontrollprogrammen var inte utformade enligt principerna for HACCP. I detta avseende
saknades en beskrivning av verksamheten dar produktionens storlek, miangd, sortiment samt en
beskrivning av varje steg i hanteringen och beredningen av livsmedel, faroanalys och
flodesschema. Detta innebér att foretagarna inte uppfyller sina skyldigheter.

I lagstiftningen finns det ett krav pa att all personal ska genomga utbildning i livsmedelshygien.
Aven hir fanns brister d4 vissa verksamheter inte kunde visa ndgon dokumentation gillande
personalens utbildning . Dokumentation ingér i livsmedelslagen och utgdr underlag for
utvirdering av fel och brister 1 hanteringen bade for personalen samt kontrollmyndigheten.
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Vid forfragan om hur egenkontrollprogrammet genomfordes och hur egenkontrollprogrammet
var anpassat, s var kokspersonalen medvetna om begreppet. Personalen hade kunskap och
forstaelse for faststdllda rutiner gillande egenkontrollen men pa flera verksamheter fanns det
brister nér det gillde att sikerstilla att dessa rutiner efterlevdes.

Det som vickte mitt intresse var att utbildningsnivén hos kdkscheferna var varierande.
Kokscheferna med kockutbildning ingav stor forstaelse for vikten av siker livsmedelshantering.
Kokscheferna utan kockutbildning ddremot hade mindre kunskap och forstaelse for
egenkontroll och sdker livsmedelshantering. Detta avspeglades dven pa personalens rutiner. De
verksamheter dér kokscheferna var noggranna och duktiga dir var dven personalen
motsvarande och tviartom dér kokscheferna inte var noggranna var personalen slarviga med
rutinuppfoljningen. P& en verksamhet hade kdkschefen sjukskoterskeutbildning och hennes
kunskaper baserades bara pa arbetserfarenhet. Det visade sig att hennes kunskaper om
livsmedelshanteringen var mycket lagre dn hos de kokschefer som hade kockutbildning eller
dietistutbildning. Vidare kan tilldggas att denna verksamhet samarbetar med socialpsykiatrin
och ger arbetstraning for demenssjuka. Detta innebar att det varje dag finns tillféllig personal i
koket.

”Daligt utbildade koksfolk kan forgifta sig sjdlva, konsumenter och gister utan att veta om
det”(Bjorn Stenmarck 2006). Vidare menar Bjorn Stemarck att god utbildning inom
livsmedelsyrket och hoga hygienkrav dr det sdkraste séttet att undvika onddiga matforgiftningar
och allergier inom branschen (Bjorn Stenmarck 2006). Genom att sdkerstilla att
verksamheternas personal har god utbildning kan en sékrare livsmedelshantering uppnés. Ett
sdtt att uppna detta skulle kunna vara krav pa utbildning i hygien i form av ett hygienkdrkort”
for all personal som arbetar med oférpackade livsmedel.

9. Slutsats

Studien visade att alla verksamheter har egenkontrollprogram men att det &r skillnader mellan
hur privata och kommunala restauranger arbetar med sidker mat utifrdn livsmedelslagen. Helt
privata restaurangen har en HACCP- baserad (riskbaserad) egenkontrollprogram med bedémda
kritiska styrpunkter (CCP) och identifierade faror (faroanalys). Personalen i privat verksamhet
har kunskaper och forstaelse for faststdllda rutiner gdllande egenkontrollen och genomfor bra
egentillsyn. Restauranger som drivs pa entreprenad har egenkontrollprogram baserades pa
HACCP- principerna, samt bedomda kritiska styrpunkter och faroanalys. Personalen kénner till
begreppet for faststillda rutiner gédllande egenkontrollen men pé flera verksamheter finns det
brister ndr det géller att sdkerstélla att dessa rutiner efterlevs. Hos de kommunala
restaurangerna finns det uppenbara brister 1 egenkontrollen trots att de har ett
egenkontrollprogram. Egenkontrollprogrammen ir inte utformade enligt principen for HACCP.
Det saknas en beskrivning av verksamheten dir produktionens storlek, méngd, sortiment samt
beskrivning av varje hanteringssteg, faroanalys, flodesschema . Merparten av personalen i de
kommunala restaurangerna var medvetna om sina faststédllda rutiner men manga hade
bristfilliga kunskaper samt genomforde en bristféllig egenkontroll. Utbildningsnivan hos
kokscheferna var varierande. Mina studier visade att kokscheferna inom de privata
verksamheterna var noggranna och duktiga. Det var fler kokschefer med kockutbildning eller
dietistutbildning pa de privata restaurangerna dn pa kommunala, samt personalens kunskaper
om livsmedelshygien var hogre pa de privata verksamheterna 4n de kommunala.
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Lokalutformning och underhall kunde inte garantera en sdker livsmedelshantering pa de flesta
kommunala enheterna. Det fanns konstaterade brister vid hantering av specialkost dels med
avseende pa lokalutformning dels underhall.

Det ar ett faktum att mat som hanteras pa felaktigt sétt kan orsaka matforgiftningar och att dldre
ar sérskilt kinsliga for sddana infektioner. Eu:s nya hygienforordning tradde i kravet den 1
januari ar 2006. Kravet tydliggor att alla livsmedelforetagare ska ha en HACCP- baserad
egenkontroll for sin egen tillsyn.

Atgirdsforslag till Stockholms stads dldreomsorg:

For att framstélla sdker mat och forebygga onddiga matforgiftningar inom kommunala
restauranger kravs att de brister som finns i verksamheterna elimineras. Man kan lyckas med
detta genom att uppritta och genomfora egenkontroll baserat pA HACCP-principerna.
Personalen skall utbildas i livsmedelshygien pa s séitt som dr anpassat till deras
arbetsuppgifter, samt forbattra kunskaper i hur man skoter sin egenkontroll med utvecklad och
riskbaserad HACCP.

19



10. Bilaga 1

Fragor till kokspersonal

1. Tillagas mat i eget kok eller far ni levererad mat fran stort tillagningskok?
2. Typ av verksamhet? Privat eller kommunal?

3. Om mat tillagas 1 eget kok, serverar ni mat i egen restaurang och/eller distribuerar till
andra enheter?

4. Kall eller varm leverans av maten? Leverans tid?
5. Vilka rutiner finns for att grantera saker hantering av maten?
6. Finns det ndgot system for kvalitetssidkring?

7. Vilka rutiner finns det for kompetensutveckling bland personalen i
mathanteringsfragor?

e Egenkontrollprogram?
e Utbildning?
e Ansvarfordelning?
8. Hur &r egenkontrollprogrammen anpassade till verksamheten?
9. Kénner ni sékra eller osdkra inom mathantering pé sin arbetsplats?
10. Finns dldre med livsmedelsallergi, 6verkénslighet eller annat sjukdom?
11. Om det finns, hur sker hantering av specialkost?
12. Fanns det ndgot matforgiftningsfall?
13. Finns dldre underniring?

14 Finns kostpolicy 1 koket?

15. Observation
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11. Bilaga 2

Fragor i enkédtundersokningen till dldre

1. Hur smakar maten?

a) Jdttebra  b) bra  c) varken bra eller ddligt  d) mindre bra
2. Hur mar ni av maten?

a) jittebra  b) bra  c) varken bra eller daligt  d ) mindre bra

3. Hur mycket kraft och energi ger maten?
a) jattemycket  b) mycket ¢) varken mycket eller lite
4. Har ni haft krakningar eller diare efter att ni dtit mat?
a) ja b) nej
5. Har ni laktosintolerans eller andra allergier? Om ja, vad?
a) ja b) nej

Om ja, vad?
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e) daligt

e) daligt

d) lite

e) inte alls
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