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Sammanfattning

Den hér studien genomfordes i Helsingborgs kommun som ett examensarbete inom
livsmedelstillsynsprogrammet pa Lantbruksuniversitet (SLU) i Uppsala. Idén med uppsatsen uppkom
efter att forfattaren deltagit i ett méte pa miljokontoret i Helsingborg. En kontroll som gjorts bland
livsmedelsbutiker i kommunen visade att 60 % av livsmedelsbutikerna fick underkant vid
inspektioner. De omraden som fick flest anmarkningar var rengoring och underhall av lokaler och
utrustning, internrevision och temperaturer i kylar och frysar. Over hilften av butikerna fick underkant
vid kontrollen vilket visar pa att det uppenbarligen finns brister i egenkontrollen. | kontrollen ingick
ocksa flera stora livsmedelsbutiker. Forfattaren valde att gora en fordjupningsstudie bland de stora
livsmedelsbutikerna baserat pa kontrollen som gjordes i Helsingborgs kommun. Syftet var att ta reda
pa om de stora livsmedelsbutikerna hade problem med att uppréatthalla sin egenkontroll och i sa fall
inom vilket omrade och vilka orsaker som Iag bakom problemet.

En kvalitativ enkatstudie gjordes pa 30 livsmedelsbutiker inom Helsingborgs kommun dar de fick
besvara fragor som handlade om butikernas skétsel av egenkontrollen. Enkaten tog upp tio
grundforutsattningar som varje livsmedelsverksamhet maste ha kontroll och dokumentation dver.
Varje omrade féljdes av olika alternativ till vad som skulle kunna vara orsaken till att det fanns
problem inom det givna omradet. Av de 30 butiker som valde att delta i studien svarade 20 butiker
(66,66%) att de inte hade nagra som helst problem med att uppratthalla kontrollen och
dokumentationen inom de omraden som togs upp i studien. De 6vriga 10 butikerna (33,33 %) ansag
sig ha problem inom nagot omrade. De omraden som flest butiker ansag sig ha problem inom var
utforande och dokumentation av internrevisionen och kontroll och dokumentation av
forpackningsmaterial och kontroll och dokumentation av utrustning och lokaler. De vanligaste
orsakerna till att ett omrade inte uppréatthélls var tidsbrist och bristfallig kunskap.

Studien kommer att anvandas for att ge en generell forklaring pa varfor s& manga butiker i
Helsingborgs kommun har svart att uppratthalla sin egenkontroll.

Nyckelord: Helsingborg, egenkontroll, grundforutsattningar, enkatstudie, livsmedelsbutiker.
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1 Inledning

Idén till detta examensarbete uppkom under forfattarens praktik pa miljokontoret i Helsingborgs
kommun varen 2010. Under ett gemensamt mote pa miljoforvaltningen mellan forvaltningschefen,
inspektorer och ndmnden i Helsingborg dér forfattaren deltog, diskuterades en kontroll som gjorts av
65 livsmedelsbutiker i Helsingborgs kommun hdsten 2009. Det framkom att 60% av verksamheterna i
kontrollen fick omdomet underkant pa livsmedelskontrollerna. Namnden var inte alls nojd dver
resultatet och undrade varfor det var sa stor andel som fick underkant, speciellt med tanke pa att flera
stora livsmedelskedjor ingick i studien. Efter motet tog forfattaren kontakt med en av de tva
livsmedelsinspektdrerna som deltagit i kontrollen och beréttade att forfattaren var intresserad av att
gora ett examensarbete om varfor de stora livsmedelsbutikerna i kommunen inte klarade av att
uppratthalla skotseln av egenkontrollen i butikerna.

Ambitionen med det hér arbetet blir en sorts fordjupningsstudie baserat pa kontrollen som gjordes
hosten 2009. Syftet blir att ta reda pa om de etablerade livsmedelskedjorna i kommunen har problem
med att uppratthalla en fungerande egenkontroll och varfor egenkontrollen i sa fall inte efterlevs som
den borde.



2 Bakgrund

2.1 Helsingborgs kommun

Helsingborgs kommun ligger i Skane och i Helsingborgs kommun bor det cirka 128 359 invanare
(Nationalencyklopedin 2010). Kommunen har ett allsidigt naringsliv dér tjanstenaringar, handel och
transport har en ovanligt framtradande roll. Den stdrsta naringsverksamheten ar handel och transport
dér 6ver 17 000 personer jobbar. Pa miljéforvaltningen jobbar 45 personer varav 9 personer arbetar
som livsmedelsinspektorer. Resten jobbar inom miljoskydd och administration.

2.2 Kontroll av storre livsmedelsbutiker i Helsingborgs kommun

Under veckorna 40-48, 2009, kontrollerade miljokontoret i Helsingborg 65 butiker som klassats med
mer &n 2 timmars kontrolltid per ar. Inom denna kategori ingar bade de som endast har forséljning av
livsmedel (7 st.) och aven de som har manuell hantering och férséljning (58 st.).

Av de 65 butiker som kontrollerades var det 26 verksamheter fick sina kontroller bedémda som
godkénda med eller utan avvikelse och 39 verksamheter fick sina kontroller underkanda.
Livsmedelsverkets checklista for kontroll version 2.1anvéndes. Minst 75 av de 94 kontrollpunkterna i
checklistan kontrollerades (bilaga 1).

Kontrollerna visade att 60 % av verksamheterna fick omdémet underként. 1 genomsnitt hade varje
verksamhet ca 5 avvikelser.

22 verksamheter fick anmarkning pa brister i rengoring av golv, vaggar, tak och inredning.

21 verksamheter fick anmarkning pa brister i underhall av golv, vaggar och tak.

18 verksamheter fick anmarkning for att de inte hade utfort och dokumenterat den arliga
internrevisionen av sin egenkontroll.

12 verksamheter fick avvikelser pa mérkning. Samtliga av dessa avvikelser kan vara allvarliga
beroende pa situationen. Till exempel saknades markning om vissa varor inneholl nétter.

Felaktiga temperaturer, som bedéms som allvarliga avvikelser, var det 16 verksamheter som fick
anmarkning. Av de 16 verksamheterna med avvikelser var det 4 som hade for lag
varmhallningstemperatur (under +60 grader), 3 hade for hog temperatur (varmare &n -18 grader) pa
frysvara, 7 hade for hog temperatur pa kylvara som skulle halla max +8 grader och 11 hade for htg
temperatur pa kylvara som skulle halla max +4 grader.

Cirka 25 % av verksamheterna fick anmarkning pa temperaturen, nagot som ar bekymrande eftersom
temperaturen ar en viktig atgard for att se till sa att mikroorganismer inte far chans att féroka sig och
paverka manniskors hélsa negativt.

En uppfdljning skall senare goras for att se om butikerna som fatt underként gjort nagot at

anmarkningarna .

2.3 Problembeskrivning

Det framkommer i rapporten att det finns ett uppenbart problem med egenkontrollen bland
livsmedelsbutikerna i Helsingborgs kommun, framférallt inom rengoéring, underhall, internrevision
och temperatur. Om hygienen brister och drabbar kunden blir konsekvenserna férodande for butiken
med ett forlorat varumarke som féljd. Ett forlorat fortroende tar lang tid att bygga upp fran grunden
igen med ekonomiska forluster som foljd. Darfor ar det viktigt att butikerna uppratthaller de rutiner
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och dokumentation som ar nddvéndig for att garantera att inga skadliga livsmedel slapps ut pa
marknaden. Anser butikerna sjalva att de har problem med uppratthallandet av egenkontrollen? Vilka
omraden i egenkontrollen forekommer det problem inom? Vilka orsaker ligger till grund till att
egenkontrollen inte fungerar sa bra som de borde gora?

3 Litteraturgenomgang

Egenkontroll

Egenkontroll &r en kontroll som varje livsmedelsforetagare gor av sin verksamhet for att undvika och
begransa att livsmedel framstalls med dalig kvalité som kan géra manniskor sjuka. Varje foretag som
hanterar livsmedel maste folja ett egenkontrollprogram. Syftet med egenkontrollen ar att se till att
skadliga eller otjanliga livsmedel inte slapps ut pa marknaden som kan paverka manniskors halsa
negativt (Artikel 14.1 EG nr 178/2002) och att konsumenten inte vilseleds pa grund av felaktig
mérkning (LIVSFS 2004:27, 5 §).

Det primara ansvaret for livsmedelséakerheten ligger hos livsmedelsforetagarna som maste ha ett
egenkontrollprogram anpassad efter verksamhetens omfattning och art (Artikel 1.1 a, EG nr
852/2004). Hur ett sadant system skall utformas och dokumenteras ar inte reglerat i nagon lagstiftning.
Systemet skall dock baseras pa foljande:

e God hygien och produktionspraxis (GHP)
e Faroanalys och kritiska styrpunkter

God hygien och produktionspraxis (GHP)

God hygien- och produktionspraxis ar grunden for all livsmedelshantering (SLV.se). Det innebar att
verksamheten har &ndamalsenliga lokaler som halls i gott skick, lamplig utrustning samt bra och
fungerande arbetsrutiner. Systemet for egenkontroll omfattar alla de rutiner och den dokumentation
som behovs for att en anlaggning skall uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. I den ingar bland
annat:

1. Personalens utbildning

2. Personlig hygien

3. Anldggningens underhall och rengéring

4. Skadedjursbekdmpning

5. Temperaturévervakning

6. Vattenkvalitet

7. Varumottagning

8. Redlighet

9. Mikrobiologiska och kemiska kriterier

10. Specifika krav inom vissa specialomraden.

HACCP - (Hazard Analysis Critical Control Points)

HACCP ér ett arbetssatt for att systematiskt ga igenom hela produktionskedjan, analysera och vardera
de hélsofaror som kan finnas i de enskilda livsmedlen och tillverkningsprocesserna, sa att riskerna i
tillverkningen elimineras eller minimeras genom att uppmarksamma och styra kritiska styrpunkter, sa
att de haller sig inom en acceptabel niva. (Artikel 5, EG 852/2004).



HACCP utvecklades i USA for att undvika att astronauter blev matforgiftade under uppdrag i rymden.
Numera anvands HACCP inom hela EU:s livsmedelshantering.

HACCP - Systemets principer
Foretagaren har kontroll 6ver manga faror sa lange som hygienrutinerna foljs. De resterande farorna
kontrolleras med hjélp av de sju grundprinciperna:

e PRINCIP1
Utfor en faroanalys.

e PRINCIP 2
Bestadm kritiska styrpunkter, CCP.

e PRINCIP 3
Faststall kritiska grénser.

e PRINCIP4
Skapa ett system for 6vervakning av CCP.

e PRINCIP5
Faststall vilken korrigerande atgard som ska vidtas nar 6vervakning indikerar att en
viss CCP inte &r under kontroll.

e PRINCIP 6
Faststall verifieringsmetoder for att bekréfta att HACCP - systemet fungerar effektivt.

e PRINCIP7
Faststall dokumentation 6ver alla rutiner och journaler som krévs for dessa principer
och tillampningen av dem (Codex alimentarius).

Floédesschema

Genom ett flodesschema 6ver tillverkningsprocesserna kan foretagaren identifiera vilka faror som kan
forekomma och vart i processen faran kan uppsta. Det kan vara mikrobiologiska (bakterier, mogel,
virus, parasiter), kemiska (rengoringsmedel), fysikaliska (metall- och glasbitar) eller allergener (agg,
nétter, sojaprotein).

Faroanalys
En faroanalys om vilka faror och forhallanden som gér att dessa uppkommer ar avgérande for
livsmedelssakerheten.

Kritiska styrpunkter

Kritiska syrpunkter dr ett steg vid vilket styrning kan inforas, vilket &r noédvandigt for att férebygga
eller undanrdja fara for konsumenten eller reducera den till acceptabel niva, till exempel genom
temperatur och tid.



Branschvisa riktlinjer
Branschvisa riktlinjer ar riktlinjer som olika livsmedelsbranscher sjalva tagit fram for att uppna

hygienkraven i EG-férordning nr 852/2004 och 853/2004. Branschriktlinjerna kan innehalla detaljer
som inte finns i lagstiftningen, men genom att vara valdigt konkreta kan underlatta for den enskilda
foretagaren.

Foretag som arbetar med livsmedels sakerhet

Genom att anlita foretag som hjalper till att strukturera upp ett effektivt kvalitetssystem far butikerna
battre kontroll 6ver sin livsmedelshygien. Det finns ett antal serviceforetag i Sverige som erbjuder ett
flertal olika tjanster till livsmedelsforetag, som grundutbildning av personal inom livsmedelshygien,
bedémning av verksamhetens egenkontroll, provtagningar, interna revisioner, inférandet av olika
ledningssystem och prevention och bek&mpning av skadedjur. Tre féretag som erbjuder den har typen
av tjanster &r Anticimex, Inspektera och Nomor.

Anticimex

Anticimex &r ett europeiskt serviceforetag som grundades i Sverige 1934 for att skapa trygga och
halsosamma inomhusmiljder for privatpersoner och foretag genom inspektioner, garantier och
forsakringar. Deras motto ”Att forebygga och skydda” bygger pa att forhindra att skadedjur etablerar
sig fran borjan istallet for att ta betalt for varje enskild sanering. Foretaget arbetar inom
skadedjursprevention och bekampning, utveckla livsmedelshygien i restauranger och butiker,
byggnadsmiljo, energi- och brandsékerhet. Anticimex har kontor i Sverige, Finland, Danmark, Norge,
Nederlanderna och Tyskland.

Foretaget anlitas av livsmedelsforetag for att hjélpa till att bygga upp ett kvalitetssystem anpassat for
varje enskild verksamhets omfattning och behov. Anticimex hjélper till att utbilda personal i
egenkontrollsarbete, gora regelbundna inspektioner for att kontrollera hygienen i lokaler och
utrustning, att arbetsrutiner efterlevs, att rengérningsrutiner fungerar, att temperaturkontroller fungerar
och att inga skadedjur forekommer eller kan ta sig in i lokaler. Inspektionerna dokumenteras och den
slutgiltiga rapporten redovisas pa plats med den ansvarige som senare kan anvéanda rapporten i
butikens internrevision for att se vilka omraden som behdver forbattras (Anticimex.se).

Inspektera

Inspektera grundades 2005 av Anders Ekberg och Fredrik Spang och finns pa 15 orter, fran Malmo i
soder till Luled i norr. Inspektera dr uppbyggt som en franchiseorganisation med Inspektera HK AB
som moderbolag (Inspectera.se). Foretaget erbjuder tjanster bade till privatpersoner och foretag, som
skadedjurskontroll, fagelforsakring, provtagningar, konsulttjanster inom livsmedelshygien, kvalitet
och miljo, inférande av ledningssystem, leverantérsbeddémningar, internrevisioner samt utbildningar
inom livsmedelshygien, HACCP och motivationsutbildningar (Inspectera.se).

Nomor AB

Nomor AB bildades 1995. Avsikten var att Nomor skulle bli det sjalvklara alternativet for kunder som
staller hoga krav pa service, tillganglighet, kompetens, teknik, nytankande och 6ppenhet. Nomor har
kontor pa 17 platser i Sverige, fran Boden i norr till Malmé i soder. Deras affarsidé bygger pa att
genom kompetens, 6ppenhet, personlighet och ansvar forebygga, atgarda och minimera skador inom
miljo och hygien. Foretaget har specialistkompetens inom skadedjursprevention och
skadedjursbekdampning, livsmedelshygien och har samarbete med universitet och livsmedels- och
miljolaboratorier. Nomor tecknar serviceavtal med alla typer av livsmedelshanterande foretag genom
konsultation, sanering, utbildning och mikrobiologiska analyser. Tillsammans med deras konsulter
anpassar Nomor ett kvalitetsledningssystem helt enligt kundernas egna krav och énskemal anpassat for
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att sakerstélla en hog standars pa verksamheten. Foretaget hjalper ocksa till med inférandet av olika
standarder som BRC och 1SO 22 000 med flera (Nomor AB)

4 Syfte

Syftet med uppsatsen &r att ta reda pa:
e Om livsmedelshutikerna anser sig ha problem med att uppratthalla egenkontrollen i butiken
e vilka omraden inom egenkontrollen som livsmedelsbutikerna i Helsingborgs kommun har
problem med att uppratthalla och orsakerna till varfor de inte uppratthalls
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5 Material och metod

5.1 Metod

Den metod som har anvénts for att samla in information i studien &r kvantitativ. Kvantitativa studier ar
lampliga att anvénda for att samla in data som kan matas eller varderas numeriskt (Bjorklund &
Paulsson). Eftersom det framkommit i kontrollen som gjordes hésten 2009 att det finns problem inom
egenkontrollen bland livsmedelsbutiker i Helsingborgs kommun &r det prelimindra syftet med
uppsatsen forst och framst ta reda pa hur manga livsmedelskedjor i kommunen som anser att de har
problem med att uppratthalla kraven i egenkontrollen. Om det visar sig att butiken har problem ar det
sekundara syftet att ta reda pa vad for orsaker som ligger till grund till att butiken inte klarar av att
uppratthalla kraven.

5.2 Urval och avgransning

Forfattaren fick en lista av en livsmedelsinspektor pa miljéforvaltningen 6ver livsmedelsverksamheter
i Helsingborgs kommun, med deras adresser och postnummer. Eftersom studien enbart skulle fokusera
pé livsmedelskedjor inom Helsingborgs kommun valdes 6vriga detaljhandelsforetag och enskilda
privata butiker bort. Kvar fanns enbart de stora livsmedelskedjorna. Totalt ingick 32 livsmedelsbutiker
i studien som alla ingick i en form av livsmedelskedja. Det antalet ansags genomforbart pa grund av
att forfattaren hade begransat med tid till att genomfdra enkatstudien.

Listan med butiker kontrollerades darefter genom adressokningar via internet for att vara séker pa att
verksamheterna fortfarande var aktiva och att adresserna stamde 6verrens med butikernas placering.

5.3 Enkat

Fragorna i enkaten ar baserade pa grundforutsattningarna. Grundférutséattningar maste varje
livsmedelsforetagare ha infort i sin verksamhet for att sakerstalla att livsmedel inte blir skadliga for
manniskor. De omraden som tas upp i studien maste alla kontrolleras/utféras och dokumenteras:

1. Utférande och dokumentation av personalens utbildning.

2. Kontroll och dokumentation for skadedjur.

3. Kontroll av att markning utfors korrekt.

4. Utférande och dokumentation av provtagning (inklusive tryckplattor).

5. Kontroll och dokumentation for underhall av utrustning och lokaler.

6. Kontroll och dokumentation av temperaturer i kyl- och frysutrymmen.

7. Kontroll och dokumentation av temperaturer vid varmhallning.

8. Kontroll och dokumentation vid mottagningskontroll av inkommande varor.
9. Utfdrande och dokumentation av internrevision.

10. Kontroll och dokumentation av att forpackningsmaterial &r livsmedelsgodként.

Avfall, rengoring, personlig hygien och vattenkvalité utesléts. Det finns inga krav pa att varken
rengoring eller personlig hygien skall dokumenteras. Darfor beslot forfattaren att inte ta med det i
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studien. Nar det géller vattenkvalitén &r det kommunens ansvar att se till att vattnet &r lampligt att
anvandas inom livsmedelsverksamheter. Darfor har ocksa vattenkvalité uteslutits. Sparbarhet togs inte
upp eftersom butikerna ofta sparar foljesedlar eller fakturor i sina ekonomisystem och darfor inte
ansags relevant att ta upp.

Vid varje omrade kommer personen som besvarar enkaten att forst fa kryssa i om de anser sig ha
nagon form utav problem inom detta omrade. Anser deltagaren att det inte forekommer nagot problem
sa gar personen vidare till att besvara nasta punkt pa listan. Om det daremot forekommer problem sa
far deltagaren kryssa i ett antal olika alternativ som bast beskriver orsaken. De olika alternativen togs
fram efter diskussion med en livsmedelsinspektr om vilka orsaker som skulle kunna ligga bakom
bristerna inom respektive omrade.

Har haft problem med detta pa grund av:
e Har inte haft tillrécklig kunskap om vad som ska gdras inom denna punkt
e Har haft svart att hinna med detta
e Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
e Har inte haft motivation till att utfora detta
e Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

| slutet av enkaten far varje deltagare chans att ge sina egna kommentarer pa nagot som de tycker ar
vért att kommentera.

5.4 Genomforande

Vid genomférandet valde forfattaren att besoka varje butik personligen och be att fa prata med
butiksansvarige eller den person som ansvarade for egenkontrollen i butiken. Detta for att dessa
personer har huvudansvaret for det omradet som studien handlar om. Forfattaren presenterade sig forst
vid namn och angav att denne var en student fran Sveriges Lantbruksuniversitet som gjorde en
enkatstudie pa uppdrag at miljoforvaltningen i Helsingborgs kommun. Deltagaren fick information om
vad enkaten handlade om, vad enkéten skulle anvéndas till och varfor den aktuella personen valts ut
for den har studien (Ejlertsson, 2005). Forfattaren garanterade deltagaren att enkéten skulle vara helt
anonym och att inga enskilda livsmedelsbutiker skulle redovisas i studien.

Om personen sa att den inte ville delta sa accepterades detta. Om personen inte hade tid att svara pa
enkaten fragade forfattaren om det gick bra att fa aterkomma en annan mer lampligare dag, alternativ
att lamna kvar enkaten och be personen att posta hem enkaten till forfattaren efter att den blivit ifylld.
Besok av varje butik tog cirka 10-15 minuter.

5.5 Forskningsetik

Stor vikt har lagts i studien att garantera att varje deltagare forblir anonym. Det betyder att
respondentens identitet ar helt okand fér den som samlar in enkatsvaren (Ejlertsson, 2005). Forfattaren
har informerat deltagarna bade muntligen vid presentation och skriftligen i enkéten att inga
individuella butiker kommer att presenteras i studien och att det var frivilligt att medverka. Ingen
enskild enkat kan i efterhand sparas specifikt till respektive butik. Det ar enbart forfattaren sjalv som
har haft tillgang till de insamlade enkaterna. Efter att uppsatsen i sin helhet ar fardig kommer alla
enkater att forstoras for att sakerstalla att informationen inte anvands i andra d&ndamal.
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6 Resultat

Resultat fran enkater

Totalt valde 30 livsmedelsbutiker av 32 tilltankta att delta i enkatstudien. Det ger en svarsfrekvens pa
93,75%, vilket ger en hog svarsfrekvens. Antalet butiker som svarade att de hade problem inom minst
ett omrade var 10 stycken (33%) av 30 butiker.

Tabell 1. Antal butiker med problem i egenkontrollen.

Antal butiker med problem i
egenkontrollen

30

20

10 _:-
0_

Butiker med problem Butiker utan problem

m Antal butiker

Antalet butiker som ansag sig ha problem inom nagot omrade i egenkontrollen var relativt fa. De
omraden som det forekom mest problem inom var inom internrevision dar 4 butiker av 30 hade
problem. For underhall av utrustning och lokaler och forpackningsmaterial svarade 3 butiker att de
hade problem. Inom utbildning av personalen, markning, provtagning och inkommande varor svarade
i genomsnitt 2 butiker att det férekom problem. En butik svarade att det férekom problem inom
skadedjurshanteringen. Inga butiker angav i enkéaten att de hade problem med temperaturen i kylar och
frysar eller temperaturen vid varmhallning.

Tabell 2. Antal butiker med problem inom respektive omrade.
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Resultatet fran de deltagande butikerna visar att deras problem framst berodde pa bristfallig kunskap
och tidsbrist, dar bagge omradena fick 8 markeringar var inom nagot omrade i egenkontrollen. En
butik hade problem i egenkontrollen som orsakades av minnessvarigheter. 4 markeringar orsakades av
andra orsaker. Inga butiker ansag att deras problem orsakades av organisationssvarigheter eller bristen
pa motivation.

Tabell 3. Orsaker till problem i egenkontrollen.

Orsaker till problem
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Nedanfor redovisas resultat for varje punkt i enkatstudien.

Fraga 1: Utférande och dokumentation av personalens utbildning.

2 butiker av 30 anser sig ha nagra problem med att utféra och dokumentera detta.

En butik kryssade i att den hade svarigheter med att hinna med arbetsuppgifter. En butik angav tre
orsaker till problem: inte haft tillracklig med kunskap, tidsbrist och svarigheter att komma ihag vad
som skulle goras.

Kommentarer: Inga.
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B Antal butiker (30)

m Kunskapsbrist (1)

M Tidsbrist (2)

B Minnessvarigheter

(1)

Utforande och dokumentation av personalens utbildning.

Fraga 2: Kontroll och dokumentation for skadedjur.

1 butik av 30 anser sig ha problem med att utféra och dokumentera detta.

Butiken ansag sig inte ha tillracklig med kunskap om vad som skall goras inom denna omrade.
Kommentarer: En butik hanvisar till att detta skéts externt. En annan att Inspectera skoter kontrollen
och dokumentationen.

m Antal butiker (30)
M Kunskapsbrist (1)

Kontroll och dokumentation for skadedjur.

Fraga 3: Kontroll av att méarkningen utfors korrekt.

2 butiker av 30 anser sig ha problem med att utféra detta.

En butik hade ej fyllt i denna fraga pa enkéten.

Tva butiker ansag sig haft svart att hinna med att kontrollera markningen.
Kommentarer: Den som ej svarat pa detta omrade skrev att all kontroll skéts centralt .
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m Antal butiker (30)
M Tidsbrist (2)

Kontroll av att markningen utfors korrekt.

Fraga 4: Utférande och dokumentation av provtagning (inklusive tryckplattor).

2 butiker av 30 ansag sig ha problem med att utféra och dokumentera detta.

2 butiker ansag sig inte ha tillracklig kunskap inom detta omrade.

Kommentarer : En butik hanvisar till att detta skots externt av Anticimex, en butik att detta skots av
Inspectera och en tredje att detta skots externt. Alla tre svarade att de inte hade problem med
provtagning. En butik skrev att det inte forekom oférpackade livsmedel i affaren.

m Antal butiker (30)
B Kunskapsbrist (2)

Utforande och dokumentation av provtagning (inklusive tryckplattor)

Fraga 5: Kontroll och dokumentation for underhall av utrustning och lokaler.

3 av 30 butiker anser sig ha problem med att utféra och dokumentera detta.

En butik hade svart att hinna med denna uppgift.

En butik ansag sig inte ha tillrackligt kunskap om vad som skall géras inom detta omrade.
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En butik som hade problem skrev i kommentarer: ”Det &r inte jag som har kontroll eller kan paverka.”
Kommentarer: Inga

B Antal butiker (30)

B Kunskapsbrist (1)

m Tidsbrist (1)

m Ovriga anledningar

(1)

Kontroll och dokumentation fér underhall av utrustning och lokaler.

Fraga 6: Kontroll och dokumentation av temperaturer i kyl — och frysutrymmen.
Inga butiker ansag sig ha nagra problem med att dokumentera och utféra detta.
Kommentarer: En butik kommenterade att kontroll sker via fjarravlasning.

B Antal butiker (30)
m Problem (0)

Kontroll och dokumentation av temperaturer i kyl — och frysutrymmen.

Fraga 7: Kontroll och dokumentation av temperaturer vid varmhallning.

7 butiker uppgav att det inte férekom varmhallning i butiken.

Av de 23 butiker som hade varmhallning ansag ingen ha nagra problem med att kontrollera eller
dokumentera detta.

Kommentarer: Inga.
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m Antal butiker med
varmhallning (23)

B Problem (0)

Kontroll och dokumentation av temperaturer vid varmhallning.

Fraga 8: Kontroll och dokumentation vid mottagningskontroll av inkommande varor.
2 butiker av 30 anser sig ha problem med att utféra eller dokumentera detta.

2 butiker ansag sig ha svart att hinna med detta.

Kommentarer: Inga

m Antal butiker (30)
W Tidsbrist (2)

Kontroll och dokumentation vid mottagningskontroll av inkommande varor.

Fraga 9: Utférande och dokumentation av internrevision.

4 butiker av 30 ansag sig ha problem med att utfora eller dokumentera detta.

2 butiker ansag sig inte ha tillracklig med kunskap om vad som skulle goras inom denna punkt.
1 butik som angav att den hade problem skrev: ”Inte jag som har kontrollen”.
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1 butik skrev att det inte gérs nagon internrevision.
Kommentarer: En butik som inte hade problem hé&nvisade till att detta skdter Ica samt Anticimex.
En butik som inte hade problem skrev att Inspectera skéter detta.

m Antal butiker (30)

m Kunskapsbrist (2)

m Ovriga anledningar

(2)

Utforande och dokumentation av internrevision.

Fraga 10: Kontroll och dokumentation av att forpackningsmaterial ar livsmedelsgodkant.

3 butiker av 30 anser sig ha problem med att utféra eller dokumentera detta.

1 butik ansag sig ha svart att hinna med detta.

1 butik ansag sig inte ha tillracklig med kunskap om vad som skulle goras inom detta omrade.

1 butik hade problem skrev att leverantéren har certifikat for alla deras férpackningar men att han
skulle vilja ha en for varje férpackning.

Kommentarer: En butik som inte hade problem skrev att detta omrade skots centralt

En butik skrev att alla forpackningarna képs in av Duni.

B Antal butiker (30)

m Kunskapsbrist (1)

M Tidsbrist (1)

m Ovriga anledningar

(1)

Kontroll och dokumentation av att forpackningsmaterial ar livsmedelsgodként.
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Ovriga kommentarer i enkét

Har under sista aret fatt god hjélp av ICA och skall infora digitalt EKP under hésten.

Vi har avtal med Anticimex, dom gar igenom allt ca 12 ggr/ar . Vi har god kontroll pa allt med
egenkontroll som gors.

7 Diskussion

7.1 Fraga 1 - Utforande och dokumentation om personalens utbildning

Pa fragan om butiken haft problem med utbildning och dokumentation av personalen svarade en butik
att den hade svart att hinna med detta och en butik svarade att den hade brist pa kunskap, hade svart att
hinna med vad som borde goras och hade svarigheter att komma ihag vad som skulle goras. Vad for
sorts kunskap som saknades gavs inte i kommentarerna. Har hade det varit bra om deltagaren hade
kommenterat vad for sorts kunskap som de saknade i sin verksamhet. Forfattaren kan bara spekulera i
orsaken till kunskapsbristen. Det kan vara sa att anstéllda inte far tillrackligt med utbildning fran
borjan eller att den utbildning som ges inom butiken &r bristfallig och behdver ses dver. Det krdvs av
butiksinnehavaren att personalen far rétt utbildning fran borjan for att garantera att egenkontrollen
efterlevs. Antingen genom foretagets egna konsulter eller genom serviceforetag som erbjuder
utbildning till personalen. De flesta butiker ansag att de inte hade problem med att ge personalen
lamplig utbildning, vare sig det innebar grundlaggande livsmedelshygien eller annan nédvandig
utbildning anpassad efter verksamhetens behov. Att sd manga svarade att utbildning inte var nagot
problem kan bero pa att livsmedelskedjorna anser att deras utbildning motsvarar kraven som stalls
inom livsmedelslagen. Eftersom livsmedelsbutiker konkurrerar i en tuff marknad stalls det hoga krav
pa att just deras anstallda har all den nédvandiga kunskap som krévs for att uppratthalla en saker
livsmedelshantering. De storre livsmedelskedjorna har kanske i stérre omfattning rad att ge en mer
omfattande uthildning inom livsmedelssdkerhet till sina anstéllda &n vad mindre enskilda foretag har.
Darfor var det kanske sa fa butiker som svarade att de hade problem med personalens utbildning.
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Forfattaren har dock ingen information om hur de olika foretagens utbildningsprogram ser ut eller om
utbildningarna motsvarar kraven i livsmedelslagstiftningen.

7.2 Fraga 2 - Kontroll och dokumentation for skadedjur

Pa fragan om skadedjur svarade en butik att den hade problem med kontrollen och dokumentationen
av skadedjur. Den butiken som hade problem svarade att den inte visste vilka krav som de forvéntades
uppfylla angaende skadedjur. De dvriga ansag att de visste hur de skulle forebygga forekomsten av
skadedjur och aven hade kontroll dver sin dokumentation. Att majoriteten inte ansag sig ha problem
kan bero pa ett antal orsaker: att butiken har sikra lokaler dér ohyra har svart att tranga in, rutiner for
mottagning av inkommande varor eller rutiner for om det skulle forekomma skadedjur i butiken. Tva
butiker skrev i kommentarerna att ansvaret for kontrollen och dokumentationen av skadedjur skottes
av ett externt foretag, varav en av dem var Inspectera. Forfattaren tolkar svaren som att butikerna mer
eller mindre har valt att lamna 6ver huvudansvaret till Inspectera eller Anticimex, sa att butikerna i sin
tur kan fokusera pa att uppratthalla andra omraden i egenkontrollen.

7. 3 Fraga 3 - Kontroll av att markningen utfors korrekt

Tva butiker svarade att de hade problem med att kontrollera markningen av sina produkter. Bada
butikerna svarade att det berodde pa tidsbrist. Tidsbrist ar en vanlig orsak till att olika uppgifter i
butiker blir eftersatta nar andra uppgifter prioriteras. Bada butikerna motsvarar bara 6,66% av alla
undersokta butikskedjor i enkétstudien, vilket ar en liten del av det totala antalet butiker som inte anser
sig ha nagra problem alls med kontrollen och dokumentationen av méarkning av produkter. Resultatet
blir markligt vid jamforelse med kontrollen som gjordes i Helsingborgs kommun dér 12 verksamheter,
ca 18,4 %, fick anméarkning pa just markningen av livsmedel. Varfor fler butiker inte ansag sig ha
nagra problem med méarkningen nar 18,4 % av butikerna fick anmarkning har forfattaren ingen
forklaring till. De stora livsmedelskedjorna har kanske battre kontroll dver sin markning pa grund av
att de har mer resurser och darmed battre kontroll 6ver sin markning.

7.4 Fraga 4 - Utforande och dokumentation av provtagning (inklusive tryckplattor).

Har var det tva butiker (6,66 %) som svarade att de hade problem. Bada butikerna hanvisade till
bristen pa kunskap som orsak. Att det var sa fa butiker som inte hade problem angdende provtagningar
ar kanske inte sa konstigt. Provtagningen med tryckplattor skots av olika serviceforetag som har
skrivit kontrakt med butiken. Foretagen aker regelbundet ut och tar tryckplattsprover pa verksamheten
som sedan skickar proverna pa analys i ett labb. Efterat far butiken en redogorelse om den aktuella
hygienen och eventuella forbattringar som bor goras sa att hygienen halls pa en acceptabel niva.
Darfor drar forfattaren slutsatsen att anledningen till att butikerna som anser sig ha problem med
kontroll och dokumentation av provtagning och dem som inte har nagra problem, beror pa att det
arbetet utfors av Anticimex eller Inspectera och inte av butikerna sjalva. Darfor var det sa fa som
svarade att de hade problem. Genom att lata foretagen komma dit och ta rutinméassiga prover sa slipper
butikerna sjéalva ta ansvaret att testa renligheten i butiken. Det ar darfor som det finns en kunskapsbrist
hos de butiker som hade problem Detta gors for att butiken vill slippa ta egna prover och skicka in
dem till ett labb.

7.5 Fraga 5 - Kontroll och dokumentation for underhall av utrustning och lokaler

Hér svarade tre butiker (9,99 %) att de hade problem. En butik kommenterade att den inte hade
kontroll eller kunde paverka kontrollen och dokumentationen av lokaler och utrustning. Forfattaren ar
inte saker pa vad butiksinnehavaren menade nar den skrev att denne inte kunde paverka det har
omradet. Forfattaren 6nskar att personen hade gett en battre forklaring pa problemet.

En butik svarade att det saknades tillrackligt med kunskap. Personen saknar nddvéndig kunskap om
hur han eller hon skall kontrollera och dokumentera sa att lokaler, med dess inredning och utrustning
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och andra tillbehor, hélls i gott skick sa att fara inte uppkommer for konsumenten. Orsaken till detta
kan vara att den ansvarige for butiken fatt bristfallig utbildning.

Den andra butiken svarade att den hade problem pa grund av tidsbrist. Det kan vara svart for
butiksinnehavaren att hinna ga igenom alla omraden i verksamheten som behdver underhallas nar
viktigare saker i butiken maste fixas. Samma sak kan galla for den tredje butiken som svarade att

den hade svarigheter pa grund av tidsbrist. Att de flesta butiker inte hade nagra problem inom det har
omradet kan vara for att de anser sig ha tillrackligt goda rutiner och fullstandigt dokumentation av
utrustning och lokaler. Kontrollen fran Helsingborg visade dock att cirka 32,3 % av verksamheterna
fick anmarkning pa underhallet av lokaler. Nastan en tredjedel av verksamheterna fick anmarkning
medan i den har studien sa svarade 90,01 % att de inte hade nagra som helst problem. Det kan vara sa
att avvikelser som fanns innan forfattaren var dar och gjorde enkatstudien, har hunnit atgardas och
darmed inte langre ar ett problem. Att sa fa butiker hade problem med kontroll och dokumentation av
lokaler visar att har goda rutiner och bra dokumentation.

7.6 Fraga 6 - Kontroll och dokumentation av temperaturer i kyl — och frysutrymmen

Har svarade alla butiker att de inte hade nagra som helst problem med kontrollen och

dokumentationen av temperatur i kyl- och frysutrymmen. Att inga butiker ansag sig ha problem kan
lata positivt men kontrollen som gjordes i Helsingborgs visade att 12 verksamheter fick anmarkning pa
temperaturen i kyl- och frysutrymmen. En avvikelse pa temperaturen innebér automatiskt en allvarlig
avvikelse pa grund av den okade risken for bakteriell tillvaxt. Det blir méarkligt nar det framgar att 18,4
% i kontrollen hade problem med temperaturen. Det kan sjalvklart vara sa att butikerna har fullstandig
kontroll 6ver bade temperaturen i kylarna och frysarna och sin dokumentation. Enligt kommentaren
skulle orsaken till det hoga antalet vara att manga av dagens kylar och frysar ar inkopplade till en
fjarravlasare som skickar ett meddelande till en mobil enhet som talar om ifall temperaturen avviker
fran det normala. Personen som far meddelandet ser da till att atgarda avvikelsen sa att kylen eller
frysen atergar till sin normala temperatur. Darfor anser sig butikerna séllan ha nagra brister eftersom
temperaturen standigt dvervakas.

7.7 Fréga 7 - Kontroll och dokumentation av temperaturer vid varmhallning

Av de 76,59 % som svarade att de hade varmhallning i sin butik svarade alla att de inte hade nagra
problem. Enligt kontrollen sa fick dock 4 verksamheter avvikelse pa att temperaturen i varmhallningen
var for 1ag, vilket innebar allvarlig avvikelse pa grund av risk for bakteriell tillvaxt. Varfor ingen av de
verksamheter som hade varmhallna produkter i sin butik sag varmhallning som ett problem kan bero
pa att personalen ar medveten om att varmhallna produkter & mer kansliga for mikrobiell tillvaxt.
Darfor ar butiken béttre pa att kontrollera och dokumentera sa att temperaturen pa produkterna haller
over 60 grader. For att halla temperaturen kravs det att utrustningen fungerar optimalt och att
personalen har tillracklig utbildning i livsmedelshygien.

7.8 Fraga 8 - Kontroll och dokumentation vid mottagningskontroll av inkommande varor

Har svarade tva butiker att de hade svarigheter att hinna med kontroll och dokumentation av
inkommande varor och att anledningen till detta var pa grund av tidsbrist. Nar butiken far en ny
leverans av varor s maste nagon i personalen kontrollera sa att foljesedeln, temperatur, emballage,
markning med mera, stimmer med den angivna bestéllningen. Det kan ibland bli problem nar
personalen inte har tid att kontrollera och dokumentera alla varor som tas emot. Finns det andra
uppgifter som maste hinnas med samtidigt blir det latt misstag i mottagningen. Det kan vara kylvaror
som haft for hdg temperatur som inte upptécks, varor blivit skadade under transporten eller att det
kommer in skadedjur tillsammans med forpackningar. De 6vriga butikerna ansag att det inte férekom
nagra problem éverhuvudtaget. Forfattaren anser att det beror pa att 6vriga butikerna har
andamalsenliga rutiner och dokumentation.
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7.9 Fraga 9 - Utforande och dokumentation av internrevision

Har ansag 13,42 % av butikerna ha problem. Tva butiker svarade att problemen berodde pa otillracklig
kunskap. Om det finns brister i kunskapen om internrevisionen sa betyder det att verksamheten inte
har fullstandigt kontroll pa om deras rutiner ar tillrackliga for att producera sékra livsmedel. Om nu
butikerna inte har den nodvandiga kunskapen som behovs sa skulle orsaken vara att personalen inte
har fatt tillracklig utbildning i hur de ska hantera och dokumentera internrevisionen. Aven om det var
fa som svarade att de hade problem sé visade rapporten fran Helsingborg att 27,6 % av
verksamheterna fick anmarkning pa att de ej hade utfért och dokumenterat den arliga internrevisionen
av sin egenkontroll. Det var den tredje vanligaste forekommande orsaken till att butiker fick
anmarkning. Det visar att orsaken till problemet skulle kunna forebyggas om personalen fran bérjan
fick tillracklig med utbildning. En butik skrev att den hade problem pa grund av att den inte hade
kontrollen 6ver detta. Forfattaren hade garna velat att personen som svarat givit en battre forklaring pa
vad denna menade med att den inte hade kontroll Gver internrevisionen.

En butik svarade har att det inte gors nagon internrevision. Detta lat véldigt besynnerligt att butikerna
inte genomforde nagon internrevision. | kommentarerna sa hanvisar butikerna till att detta skéts av
ICA, Inspectera och Anticimex. Det kan tolkas som att butikerna helt lagger 6ver ansvaret pa
Anticimex och Inspectera att se till sa att rutinerna ar anpassade och dessutom fungerar efter
verksamheten behov. De flesta butiker ansag att de inte hade nagra problem angaende kontrollen och
dokumentationen av internrevisionen. Det kan diskuteras hur mycket ansvar den egna butiken har i
jamforelse med foretagen de anlitar.

7.10 Fraga 10 - Kontroll och dokumentation av att forpackningsmaterial ar livsmedelsgodkant
Har svarade tre butiker att de hade problem. Den forsta butiken ansag att de hade svart att hinna med
detta pa grund av tidsbrist. Det andra foretaget skrev att de inte hade fullstandigt kunskap om detta
omrade. Orsaken att personalen inte vet hur de ska kontrollera och dokumentera
forpackningsmaterialen pa produkterna kan beror pa att de inte har fatt tillracklig utbildning i detta
omrade. Den tredje butiken som hade problem skrev att leverantoren har certifikat for alla deras
forpackningar men att han sjélv skulle vilja ha en for varje forpackning.

De dvriga butikerna som inte hade problem kommenterade att detta skéttes centralt av de olika
livsmedelskedjorna. En skrev att alla forpackningar kdptes in av Duni. Forfattaren tolkar det som att
det ar Duni som har ansvaret att deras forpackningar ar tillrackligt sakra att forpacka livsmedel i och
darfor inget som butiken kan paverka. Ansvaret for att forpackningsmaterial ar godkanda att anvanda
till livsmedel ligger hos livsmedelsféretaget som producerar varan. Féretaget som godkénner en
forpackning till sitt sortiment maste se till sa att férpackningarna inte slapper ifran sig skadliga &mnen
i livsmedel som kan paverka manniskors halsa negativt. Det skall framga av markningsuppgifterna pa
forpackningen eller i separata handlingar.

Inga butiker svarade att de hade problem som orsakades av bristen pa motivation eller svarigheter
inom organisation. Anledningen till att ingen kryssade i de alternativen kan vara for att motivationen
till att gora ett effektivt arbete finns och att verksamheten ar valorganiserad, men att det ibland inte
finns tillrackligt med tid eller kunskap till att fa det genomfort.

7.11 Reliabilitet och validitet

Reliabilitet innebdr att matningarna som gjorts ar korrekt gjorda och bestdmmer graden av
tillforlitlighet (Bjorklund& Paulsson 2003) och validitet innebér att forfattaren verkligen har undersokt
det som forfattaren ville undersdka och ingenting annat (Thurén 2007).
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Forfattaren lamnade ut enkater till 32 livsmedelsbutiker i Helsingborgs kommun. Varje deltagare
bemottes pa samma satt under genomfoérandet. Ingen information om vilken butik som har svarat vad i
studien finns tillganglig. Enbart en lista pa vilka butiker som deltagit i studien.

Studien genomfordes under tre veckor i juni 2010. Att forfattaren valde att personligen besdka varje
butik var for att det troligen skulle leda till en storre svarsfrekvens. Om forfattaren hade valt att
anvanda en webankat eller skicka ut enkéten via post hade svarsfrekvensen troligen blivit lagre.
Risken fanns da att enkaten aldrig skulle bli ifylld fran borjan pa grund av bristande intresse fran
deltagaren eller gldmmas bort ndr det fanns andra viktigare saker att utféra an att fylla i en frivillig
enkat. Vid presentationen sa forfattaren ocksa att studien gjordes pa uppdrag at miljoférvaltningen.
Hur detta paverkat butikernas intresse att delta ar oklart. Det kan ha varit sa att studien uppfattades
som mer trovardig eftersom den gjordes pa uppdrag at kommunen.

Majoriteten av de butiker som valde att delta i studien besvarade enkéten omgaende pa plats. Ett antal
butiker som inte kunde besvara enkaten pa grund av att det arbete som forekom i butiken, fick lov att
behalla den och forfattaren var da tvungen att hamta den ifyllda enkéten vid ett senare tillfalle. Detta
gjorde att genomfdrandet tog langre tid an planerat men efter som det skulle troligen skulle leda till en
hogre svarsfrekvens i studien accepterade forfattaren detta. Det kan diskuteras hur manga som svarade
arligt pa de fragor som togs upp. Forfattaren fick helt enkelt lita pa att deltagarna svarade sa arligt de
kunde eftersom l6fte om anonymitet gavs. Det genomfordes inget pilottest dér en utomstaende
butikschef eller motsvarande fick ge kommentarer pa om fragorna var relevanta eller lattbegripliga.
Punkterna och fragorna ar framtagna tillsammans med livsmedelsinspektorer som har god kannedom
om vilka omraden i egenkontrollen som &r relevanta att ta upp.

7.12 Generalisering

Studiens resultat kommer att redovisas pa miljéforvaltningen i Helsingborgs kommun. Resultatet
kommer att anvandas for att ge en uppfattning om manga livsmedelsbutiker som anser sig ha problem
med att uppratthalla egenkontrollen, vilka omraden som det forekommer mest problem inom och vilka
orsaker som gor att det inte fungerar som det borde. Eftersom liknande studier inte finns tillgangliga
kommer denna studie att kunna anvéandas for att gora liknande studier pa andra former av
livsmedelsverksamheter.

8 Slutsatser

Slutsatser som kan dras av enkétstudien ar att majoriteten av livsmedelskedjorna i Helsingborgs
kommun inte anser sig ha nagra problem med att kontrollera och dokumentera de omraden inom
egenkontrollen som togs upp i studien. Av de butiker som deltog i studien svarade 20 butiker av 30
(66,66 %) att det inte forekom nagra problem éverhuvudtaget inom nagot omrade. Att sd manga
butiker inte ansag sig ha nagra problem med att kontrollera och dokumentera de olika omradena ar
véldigt positivt. Det visar att butikerna anser sig ha fungerande rutiner och dokumentation. De 6vriga
10 butikerna ansag att de hade problem med att uppratthalla minst ett omrade i egenkontrollen.

De omraden som flest butiker hade problem inom var internrevisionen dar 4 butiker av 30 hade
problem, foljt av underhall av utrustning och lokaler och forpackningsmaterial dar i genomsnitt 3
butiker hade problem. For utbildning av personal, markning, provtagning, inkommande varor var det i
genomsnitt 2 butiker som hade problem. En butik hade problem inom hantering av skadedjur. Inga
butiker ansag att de hade problem inom temperaturkontroll i kylar och frysar eller temperaturer i
varmhallning. De vanligaste orsakerna till att det forekom problem i egenkontrollen var bristen pa
tillracklig kunskap och att butikerna haft svart att hinna med viktiga arbetsuppgifter.
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Resultat

26 verksamheter fick sina kontroller beddmda som godké&nda med eller utan avvikelse och 39
verksamheter fick sina kontroller beddmda som underkanda. Det totala antal anméarkningar
utslaget pa samtliga verksamheter ger ett snitt pa ca 5 avvikelser/ objekt.

De vanligaste avvikelserna

25
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10

m Allvarlig avvikese
M Avvikelse

Rengoring Underhall Intern revision Temperaturer Markning
(golv, vaggar, tak (golv, viggar, tak (dokumentation)
ochinredning)  ochinredning)

Figur 1: De vanligaste avvikelserna

De vanligaste avvikelserna var brister i rengdring av golv, véggar, tak och inredning. Har var
det 22 verksamheter som fick anmarkning. Brister i underhall av golv, vaggar och tak var det
21 verksamheter som fick anmarkning pa. Det var 18 verksamheter som ej hade utfort och
dokumenterat den arliga internrevisionen av sin egenkontroll.

Nér det géller felaktiga temperaturer, som enligt checklistan bedéms som en allvarlig
avvikelse, var det 16 verksamheter som fick anmérkning/ -ar. Denna kontrollpunkt kan
innebéra olika typer av avvikelser, vilka hér vidare preciseras: Av de 16 verksamheter med
avvikelse/-er hade 4 for 1ag varmhallningstemperatur (under +60° C), 3 hade for hog
temperatur (varmare an -18° C) pa frysvara, 7 hade for hog temperatur pa kylvara som skulle
halla max +8° C och 11 hade for hog temperatur pa kylvara som skulle héalla max +4° C.

Den femte vanligaste typen av avvikelse berér markningen av varans innehall, 12
verksamheter fick avvikelse pa detta. Brister inom markningen bedoms olika beroende pa hur
allvarliga de ar. Framforallt tas hansyn till halsorisken men &ven redlighet. Av dessa
avvikelser bedémdes 4 som allvarliga. | ett fall saknades markningen av nétter, vilket kunnat
medfdra allvarliga allergiska reaktioner.

Smiley

Tre verksamheter med smiley ingick i projektet. Tva var helt utan anméarkning och fick
behalla smileyn, den tredje verksamheten blev underkand och blev darmed av med smileyn.
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Bilaga 2 - Enkat
Hej!

Jag heter Daniel Hultgren och gér nu mitt examensarbete for utbildningen livsmedelstillsyn pa SLU i
Uppsala. Jag vill inbjuda dig till att delta i en enkétstudie vars titel &r ”Egenkontroll hos livs-
medelsbutiker i Helsingborg”. Studien véander sig till 32 livsmedelsbutiker. Miljondmndens
kontroller har visat att egenkontrollen hos livsmedelsbutikerna i Helsingborg inte efterlevs fullt ut.
Syftet med studien ar att ta reda pa vilka orsaker som kan ligga bakom bristerna i egenkontrollen hos
livsmedelsforetagarna och darmed ge ett underlag for att kunna forbéttra denna. Enkéten &r helt
anonym. Inga enskilda livsmedelsbutiker kommer att redovisas i studien. Resultatet kommer att
redovisas pa SLU i Uppsala och for miljoférvaltningen i Helsingborgs kommun.

Under varje punkt finns olika alternativ. Var vénlig och kryssa i det alternativ som stdmmer bést:

1. Utférande och dokumentation av personalens utbildning.
[1 Har inte haft nagra problem med att utfora och dokumentera detta.
(1 Har haft problem med detta pa grund av:
[ Har inte haft tillricklig kunskap om vad som ska géras inom denna punkt.
[1 Vet vad som forvintas inom denna punkt, men:
) Har haft svart att hinna med detta
] Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
[ Har inte haft motivation till att utfora detta
(] Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

2. Kontroll och dokumentation for skadedjur.
[ Har inte haft ndgra problem med att utfora och dokumentera detta.
(7 Har haft problem med detta pa grund av:
[1 Har inte haft tillricklig kunskap om vad som ska géras inom denna punkt.
1 Vet vad som forvéntas inom denna punkt, men:
[7 Har haft svért att hinna med detta
[7 Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
[7 Har inte haft motivation till att utféra detta
[0 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

3. Kontroll av att markningen utfors korrekt.
7 Har inte haft ndgra problem med att utfora detta.
(7 Har haft problem med detta pa grund av:
7 Har inte haft tillrdcklig kunskap om vad som ska goras inom denna punkt.
7 Vet vad som forvéntas inom denna punkt, men:
[ Har haft svart att hinna med detta
[1 Har haft svart att komma ihag vad som ska goéras
[ Har inte haft motivation till att utfora detta
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[1 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

4. Utfoérande och dokumentation av provtagning (inklusive tryckplattor).
[1 Har inte haft nagra problem med att utfora och dokumentera detta.
1 Har haft problem med detta pa grund av:
1 Har inte haft tillrdcklig kunskap om vad som ska goras inom denna punkt.
(1 Vet vad som forvintas inom denna punkt, men:
1 Har haft svart att hinna med detta
[ Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
1 Har inte haft motivation till att utfora detta
[1 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

5. Kontroll och dokumentation for underhall av utrustning och lokaler.
[1 Har inte haft nagra problem med att utfora och dokumentera detta.
(1 Har haft problem med detta pa grund av:
[1 Har inte haft tillrdcklig kunskap om vad som ska goras inom denna punkt.
1 Vet vad som forvantas inom denna punkt, men:
[ Har haft svart att hinna med detta
] Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
[ Har inte haft motivation till att utfora detta
[ Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

6. Kontroll och dokumentation av temperaturer i kyl- och frysutrymmen.
[ Har inte haft ndgra problem med att utfora och dokumentera detta.
(7 Har haft problem med detta pa grund av:
[ Har inte haft tillracklig kunskap om vad som ska goras inom denna punkt.
1 Vet vad som forvéntas inom denna punkt, men:
7 Har haft svart att hinna med detta
1 Har haft svart att komma ihdg vad som ska goras
[7 Har inte haft motivation till att utfoéra detta
[7 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

7. Kontroll och dokumentation av temperaturer vid varmhallning.
1 Har inte haft ndgra problem med att utfora och dokumentera detta.
(7 Har haft problem med detta pa grund av:
[1 Har inte haft tillricklig kunskap om vad som ska géras inom denna punkt.
7 Vet vad som forvéntas inom denna punkt, men:
[ Har haft svart att hinna med detta
1 Har haft svart att komma ihag vad som ska goéras
7 Har inte haft motivation till att utfora detta
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1 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

8. Kontroll och dokumentation vid mottagningskontroll avinkommande varor.
[1 Har inte haft nagra problem med att utfora och dokumentera detta.
1 Har haft problem med detta pa grund av:
[ Har inte haft tillracklig kunskap om vad som ska géras inom denna punkt.
(1 Vet vad som forvintas inom denna punkt, men:
[ Har haft svart att hinna med detta
[1 Har haft svart att komma ihag vad som ska goéras
1 Har inte haft motivation till att utfora detta
(7 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

9. Utférande och dokumentation av internrevision.
[1 Har inte haft nagra problem med att utfora och dokumentera detta.
(1 Har haft problem med detta pa grund av:
[ Har inte haft tillrdcklig kunskap om vad som ska goras inom denna punkt.
[1 Vet vad som forvintas inom denna punkt, men:
[ Har haft svart att hinna med detta
] Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
[ Har inte haft motivation till att utfora detta
[ Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

10. Kontroll och dokumentation av att forpackningsmaterial ar livsmedelsgodkant.
[ Har inte haft ndgra problem med att utfora och dokumentera detta.
(7 Har haft problem med detta pa grund av:
[ Har inte haft tillracklig kunskap om vad som ska goras inom denna punkt.
1 Vet vad som forvéntas inom denna punkt, men:
7 Har haft svart att hinna med detta
[7 Har haft svart att komma ihag vad som ska goras
[ Har inte haft motivation till att utféra detta
[7 Har haft svart att organisera for att kunna fa det utfort

Tack for din medverkan!
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