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Syfte och mal

De verksamheter som fétt kontroll &r verksamheter som klassas som handel med smé
hygieniska risker. Detta innebdr till exempel affarer vid bensinmackar, butiker som endast
séljer forpackade livsmedel, kiosker och frukostservering. Projektet pagick under tiden 1
januari 2019 till 1 september 2019.

Bakgrund
Vid inspektionen har vi granskat hur verksamheterna arbetar med rengoring/avftall, personlig
hygien, skadedjursbekdmpning, temperaturer, information, sparbarhet.

Vi har dven kontrollerat om de har kunskaper om livsmedelssdkerhet och vilken utbildning
som ges inom verksamheterna.

Naér vi har granskat verksamheternas arbete med information till sina kunder har vi fokuserat
pa hur de informerar om olika allergener.

Dessutom kontrollerades rétt administrativa uppgifter (bl.a. org.nr, e-postadress).

Vid inspektionen anvéndes en checklista med lagstiftningsomrdde och en kort beskrivning, se
bilaga I.

Genomforande

Enligt miljoforbundets langsiktiga verksamhetsplan ska dessa verksamheter ha tillsyn under
en tre ars period. Kan vara frén vart annat 4r till vart tredje ar. Detta innebér att inte alla
verksamheter far tillsyn samma ar, kan vara olika beroende nér verksamheten registrerades
eller om de &r i erfarenhetsklass A eller B.

Besoken sker oanmilt.
Inspektionen borjar med en genomgang av planerad inspektion och checklista for projektet.

Efter avslutas inspektionen med att sammanfatta eventuella avvikelser, brister eller
synpunkter. Detta gors tillsammans med verksamhetsutdvaren eller ansvarig personal.

Inspektionsrapport 1dmnas pa plats vid mindre iakttagelser eller skickas vid allvarligare
avvikelser.

I rapport med allvarliga avvikelser framgér det lagkrav och laghénvisning.

Exempel:

Avvikelse, Utrustningen dr smutsig.

Lagkrav och laghinvisning, Alla féremdl som kommer i kontakt med livsmedel ska rengoras
effektivt och desinficeras ndr det dr nodvdndigt. Rengoring och desinficering ska ske
tillrdckligt ofta for att forhindra risk for fororening och smitta.

Forordning (EG) 852/2004, bilaga 11, kapitel V, punkt 1a
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Resultat

Resultatet av de 23 besokta livsmedelsverksamheter. Nedan sammanfattas resultatet och vad
som kontrollerades i projektet.

23 besokta livsmedelsverksamheter
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AO01 Registrering av anlaggning, Inga avvikelser

B05 Ovrig livsmedelsinformation, 2 avvikelser, 4 ej aktuellt (endast férpackade varor)
HO1 Sparbarhet, Inga avvikelser

J03 Hygien fore, under och efter processen, 2 avvikelser

J04 Personlig hygien, 1 ej aktuell (endast férpackade varor)

JO5 Utbildning i hygien och arbetsmetoder, 2 avvikelser

J06 Bekampning av skadedjur, 1 avvikelse

J08 Uppratthadllande av kylkedjan, 1 avvikelse, 3 ej aktuella (inga kyl- eller frysvaror)

Verksamheter som deltagit i projektet

Osterlens Gisthirbirge, Leif Handlare, OK Q8 Brosarp, Autoseum, KIN Brod & Fik, MM
Candy, Circle K Simrishamn, Circle K Ystad (Malmorondellen), Marias Kott & Gront, Nik
Telecom, Rorums Musteri, Tomelilla Frukt & Gront, Daldngarna Gard, Gérden mellan
slotten, Preem Ystad, Ok Q8 Ystad, Nik Telecom (efter flytt), Netto Simrishamn, Ystad
Arena badet, Ostangard B & B, Ystad Arena Vip, Tiosken Skéne Trands, Axla Wellness
Ystad

Slutsats
Resultatet visar att majoriteten av foretagen lever upp till lagstiftningen.

Rapport sammanstélld av: Mats Bergstrom

Ystad-Osterlenregionens miljéférbund
Gladanleden 2, 273 36 TOMELILLA, telefon: 0417-57 35 00, e-post: exp@ystadosterlenmiljo.se
hemsida: www.ystadosterlenmiljo.se



Bilaga |

Anléggning:

Datum:

Foretagets namn, adress:

[] Restaurang

[ ] Butik

Fordon/vagn Reg.nr

Idnr/orgnr/personnr

Rutin

JA

NEJ

Beskrivning

B05 Ovrig livsmedelsinformation (skylt),
Forordningen (EU) nr 1169/2011

HO1 Allméinna bestimmelser om spérbarhet
Artikel 18 i forordningen (EG) nr 178/2002, punkt 1

Beskriv hur produkter som ldmnar
foretaget kan spéras tillbaka till
produktionstillfille och leverantor. Ett
steg bakat och ett steg framaét.

JO3 Hygien fore, under och efter processen
Bilaga II, kap I-VI i forordningen (EG) nr 852/2004

Beskriv hur all rengoring ska ga till
inom anldggningens lokaler, i fordon
och av utrustning, samt hur
rengoringen kontrolleras.

JO4 Personlig hygien
Bilaga II, kap. VIII i forordningen (EG) nr
852/2004

Beskriv vad som géller betraffande
skydds- och arbetsklédsel, smycken,
personlig hygien och andra
forsiktighetsatgirder som ska vidtas
t.ex. vid sjukdom for att inte
livsmedlen ska smittas.

JOS Utbildning 1 hygien och arbetsmetoder
Bilaga 11, kap. XII i forordningen (EG) nr 852/2004

Beskriv foretagets plan for introduktion
och handledning av nyanstéllda och
utbildning for personal.

JO6 Bekdampning av skadedjur
Bilaga I, kap. VI och IX i forordningen (EG) nr
852/2004

Beskriv hur foretaget skyddar sig mot
skadedjur och skadeinsekter. Hur
forekomsten av skadedjur detekteras
samt hur fallor placeras. Eventuellt
kontrakt med saneringsforetag som
finns.

JO8 Uppritthallande av kylkedjan
Bilaga 11, kap. IX i forordningen (EG) 852/2004

Beskriv hur korrekta temperaturer halls
och hur de kontrolleras i utrymmen och
vid temperaturkritiska
produktionsmoment, samt om
nddvindigt hur de dokumenteras. Aven
mottagning.

AO01 Registrering av anldggningen
Artikel 6, forordningen (EG) 852/2004

Stammer uppgifter (bl.a. ratt
organisationsnummer)

Uppfoljning extra offentlig kontroll

Uppfoljning nista ordinarie kontroll
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