KONTROLLPROJEKT 2017
"EGENGJORDA SASER OCH ROROR”

Manga restauranger, caféer och butiker m.fl.
tillverkar egna saser/réror. Hanteringen och
forvaringen av dessa ser ofta olika ut. Hallbar-
hetstiderna och beddmningarna av hur lange
dessa produkter ar sakra, skiljer sig betydligt
at. Detta upplevs i manga fall som svarbedémt
av inspektdrerna och darfor réstades arets
projekt "Provtagning av egengjorda kalla saser
och réror” fram av Miljdsamverkan Sydost.

Det 6vergripande malet med kontrollprojek-
tet var att 6ka andelen sdkra egengjorda kalla
saser och roror pad marknaden. Inspektdrerna
provtog produkterna med avseende pa foljan-
de mikroorganismer: Salmonella, Listeria mo-
nocytogenes, Escherichia coli, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, jast och mbgel.

Projektet omfattade ocksa kontroll av fyra om-
raden som kan paverka den hygieniska kvali-
teten:

® saker hantering
® rengdring

¢ temperatur

® personlig hygien

SLUTSATSERNA SOM DRAGITS
| PROJEKTET AR:

® Provtagning visade att egengjorda
kalla saser och réror &r ganska sakra
livsmedel.

® Inspektionerna visade att foretagarna
hade relativt bra fungerande hygienru-
tiner och l[amplig férvaringstemperatur
vid hanteringen av egengjorda kalla
saser/roror.

® Provtagning ar det basta sattet att
avgdra om en sas/rbra ar en saker
produkt.

® Vi behover 6ka provtagningen i
kontrollen.

® Kunskap om sparbarhet hos féreta-
garen ar viktigt. Att anvanda bra och
sakra ravaror med korrekt markning
ifran tillférlitliga leverantorer ar en for-
utsattning for att kunna tillverka sakra
livsmedel.

Det &r viktigt med val fungerande hygienruti-
ner och lamplig férvaringstemperatur fér att
minska risken fér livsmedelsburen sjukdom.

Provtagning och kontroll har utfoérts under pe-
riod april - september med hjalp av checklistor
och informationsmaterial som projektgruppen
tog fram. 9 kommuner deltog i provtagnings-
projektet och 57 verksamheter kontrollerades.

Av 80 prover som togs fick:

® 70 prover (87 %) fick utldtandet tillfreds-
stallande, vilket innebéar att livsmedlen kan
atas utan risk.

® 10 prover (13 %) fick utldtandet godtagbar
med anmaérkning. Detta indikerar att fel
foreligger i nagot led som bér rattas till
for att inte hélsorisker ska uppkomma.

® |nga prover fick beddémningen otillfreds-
stallande.

Av de 10 prover som fick anmarkning fick 7 st.
anmarkning pa grund av for hég halt jast, 2 st.
for mogel och 1 st. fér E.coli.

Inspektioner med avseende pa kontroll-omra-
dena ledde till 19 avvikelser pa 57 anldggning-
ar. Flest avvikelser (9st.) gjordes inom kontroll-
omradet rengdring av lokal, nast flest (6 st.) pa
saker hantering och lagring.
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