| mars 2009 kontrollerade Mij¢ & Halsoskydds livsmedelsinspektorer kebab-
hanteringen hos 24 pizzerior och restauranger i Kungsbacka. Resultatet visar
bland annat pa for langsam temperatursankning vid nedkylning och likale-
des for langsam temperaturhdjning vid uppvarmning. De verksamheter som
visade brister kommer att fa 6kad information samt uppféljande besok.

For att sakerstalla livsmedel av god kvalitet for Kungsbackas invanare kon-
trollerar forvaltningen fér Miljé & Halsoskydd kontinuerligt alla kommunens
restauranger, gatukok, och matbutiker. Under 2008 genomférde Miljo &
Halsoskydd ungefar 350 livsmedelsinspektioner i kommunen.
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Sammanfattning

Vid inspektioner senaste dren har flertal brister och avvi-
kelser noterats gillande kebabhanteringen hos kommunens
pizzerior och restauranger. Bristerna har bland annat varit
f6r lag temperatur vid varmhiéllning, bristande kunskap om
hur nedkylning och édteruppvirmning skall ske och bris-
tande rengoring av kebabkniven. Resultatet av projektet
konstaterar att dessa brister fortfarande dr vanligt fsrekom-
mande.

En checklista med specifika frigor gillande kebabhante-
ringen togs fram och anvindes vid besdken hos verksam-
heterna. Totalt omfattades projektet av 24 verksamheter,
pizzerior och restauranger. 18 av dessa anvinder kebabspett
som grillas pi kebabgrill och sex av dem anvinder firdig-
grillad skivad fryst kebab som virms upp efter bestillning.

Resultatet av projektet visar att upptining och hantering
av kebabspett liksom varmhillning hos de flesta gérs pa ett
bra sitt. Majoriteten varmhaller i tva till fyra timmar och
kasserar sen det som ir kvar, vilket ir ett korrekt sitt att
arbeta pa.

Ateruppvirmning och nedkylning #r tvi hanteringssteg
som inte skots lika bra. Ateruppvirmning skall ske snabbt
till en temperatur pa 6ver 70 grader. Hos en tredjedel av
verksamheterna liggs den kalla kebaben, som ligger i en
kall kantin, direkt ner i vattenbadet och temperaturen hojs
di alldeles for lingsamt. Verksamheterna har nir det giller
nedkylningen ofta inte limplig utrustning for att kyla ner
sin kebab enligt kraven som ir temperatursinkning ner till
under étta plusgrader inom fyra timmar. Skriftliga rutiner
for de olika hanteringsstegen finns hos de flesta verksam-
heter, men rutinerna ir inte alltid anpassade efter verksam-
hetens arbetsrutiner utan mer generellt utformade.

Bakgrund

Vid inspektioner senaste dren har flertal brister och avvi-

kelser noterats gillande kebabhanteringen hos kommunens

pizzerior och restauranger. Bristerna har bland annat. varit

f6r lag temperatur vid varmhiéllning, bristande kunskap om

hur nedkylningen skall ske pa ett sikert sitt och bristande

rengdring av kebabkniven. De uppmirksammade avvikel-

serna foranledde detta projekt dir vi tagit fram férdjupade

frigor som rér kebabhantering.

MAL

Milet med projektet var:

*  Att inspektera alla livsmedelsanliggningar i Kungs-
backa kommun som hanterar kebab.

*  Att tareda pd vilken typ av kebab som anviinds, spett
eller firdigskivad.

*  Att genom intervjuer med livsmedelsfretagarna fi
reda pd hur de hanterar sin kebab.

*  Atttareda pi hur livsmedelsforetagarnas egenkontroll
ser ut gillande rutiner f6r kebabhanteringen.

*  Att istadkomma forbittrad livsmedelshantering dir
sa behovs.

Genomfbdrande

DELTAGANDE VERKSAMHETER

De verksamheter som omfattades av projektet var pizze-
rior och restauranger som hanterar kebab, totalt 24 stycken.
Verksamheter med fryst, firdigskuren kebab fick ocksd be-
s6k i samband med projektet, men denna hantering ir inte
lika riskfylld och omfattande som grillning av spett och alla

frigor i den framtagna checklistan var da inte aktuella.

TIDSPLAN

Projektet genomférdes under mars manad 2009 och bessk
gjordes hos verksamheterna under vecka 12.

METOD
En checklista med specifika frigor gillande kebabhante-

ringen togs fram och anvindes vid beséket hos verksamhe-
ten. Inspektionerna genomférdes oanmilda och omfattade
endast pa forhand utvalda delar av verksamheten. Kebab-
hanteringen var den huvudsakliga inriktningen men éven
tre kontrollomriden i checklistan for detaljhandeln kon-
trollerades vid besoken, dessa var utbildning, personlig hy-
gien och rengéring. Ingen provtagning pa kebab gjordes.

Resultat

UPPTINING OCH GRILLNING

Totalt omfattades projektet av 24 verksamheter, pizzerior
och restauranger. 18 av dessa anviinder kebabspett som gril-
las pa kebabgrill och sex av dem anviinder firdiggrillad, ski-
vad, fryst kebab som virms upp efter bestillning. Storleken
pa spetten varierar fran fem kilo upp till 30 kilo, dir 20 kilo
dr vanligast. De flesta verksamheter varierar storleken pa
spettet olika dagar i veckan beroende pa efterfrigan.

Upptining sker oftast i kylskép, 16 av verksamheterna anger
att de ligger in kebaben i kylen kvillen innan de tinkt an-
vinda den. Fem av verksamheterna tar spetten direkt frin
frysen och siitter pa grillen. En anger att de tinar spettet 1
pizzaugnen och tva att de har det framme i rumstempe-
ratur.

Kebabgrillarna startas upp pi fsrmiddagen nir verksamhe-
ten &ppnar, mellan kI. 10-11 och 16 av de 18 som hanterar
spett liter grillen vara iging oavbrutet och de skiir ner ke-
babkéttet allt eftersom det dr firdiggrillat och tills spettet
ir slut. Tvé verksamheter stiinger av grillen under dagen niir
de inte behover mer kebab for tillfillet och startar sedan
upp grillen igen nir mer kebab behévs.

VARMHALLNING

17 av verksamheterna varmhéller kebaben efter de skir ner
den fran spettet. En verksamhet grillar, skir ner, kyler ner
med det samma utan att varmhalla och ateruppvirmer se-
dan efter bestillning. De som har firdiggrillad och fryst
kebab virmer alltid upp portionsvis efter bestillning.

Hos tio verksamheter sker varmhallning i max tvi tim-
mar, fyra anger att de varmhiller kebaben mellan tre till

fyra timmar och tvd verksamheter varmhaller fem till sju
timmar. 65 procent slinger kebaben efter varmhallningen,
ovriga kyler ner for att anvinda senare.

Avde 17 som varmhiller kebaben har 15 stycken en skriftlig
rutin f6r hur varmhallning ska ske, grinsvirden, frekvens av
kontroller och dokumentation finns hos tio av dessa. Fyra
verksamheter gér kontroller som dokumenteras en ging/
dag, en verksamhet dokumenterar 2-3 ganger/vecka, sex
dokumenterar en gang/vecka. Ovriga sex verksamheter som
varmhaller sin kebab dokumenterar inte varmhéllningen.

NEDKYLNING OCH ATERUPPHETTNING

Nedkylning gors hos 17 verksamheter dir 54 procent gor
det i kylskdp, 24 procent pa arbetsbinken, 12 procent i
vattenbadet, 5 procent i frysen och 5 procent i nedkyl-
ningsskap.

Av de 17 som kyler ner kebab har dtta verksamheter en
skriftig rutin f6r hur nedkylning ska goras, fem av dessa har
angivna grinsvirden och fyra har beskrivit sina korrigeran-
de atgirder. Endast tva av verksamheterna dokumenterar
sina temperaturkontroller vid nedkylning.

Aterupphettning sker hos 63 procent av verksamheterna i
pizzaugnen eller pé stekbordet, 29 procent virmer i vatten-
badet och 8 procent i mikrovigsugn. Av de 24 som utfor
dterupp-virmning har tio stycken en skriftlig rutin, atta av
dessa innehaller grinsvirden och fem omfattar korrige-
rande étgirder. Dokumentation av aterupphettning gors
av fem verksamheter, 1-2 ginger/vecka. Tio verksamheter
anger att de varmhéller kebab efter aterupphettning medan
14 inte gor det.

HANTERING

Tvé av 24 verksamheter har limnat in kebab pa mikrobio-
logisk analys, bida dessa fick resultatet tjinligt.

Alla verksamheter som grillar spett skiir kebaben med elek-
trisk kebabkniv eller en vanlig kniv. Kniven férvaras bredvid
grillen pa tallrik eller liknande hos alla utom en verksam-
het, ddr liggs kniven i kylen. Rengéring av kebabkniven
sker vid slutet av dagen/grillningen hos tio verksamheter,
fem stycken diskar den 2 ginger/dag och fyra stycken dis-
kar den 3 ginger/dag.

Slutsatser

Upptining och hantering av kebabspett gor de flesta pa ett
bra sitt. Att tina i kyl under natten eller att ta spettet direkt
frin frysen till grillen ir de bista sitten att hantera kebab-
spetten. Upptining i rumstemperatur eller i pizzaugnen
innebir risk fér bakterietillviixt. Upptining av den firdiga
frysta kebaben sker pd bista siitt i kyl under cirka 12 timmar
vilket alla verksamheterna med denna typ av kebab gér.

Att grillen stings av under dagen niir kebabspettet fort-
farande sitter kvar dr inte vanligt. De flesta grillar spettet
och skiir ner allt eftersom det ir klart och nir spettet ir slut
grillar de inte mer den dagen. Detta tyder pi att de flesta
verksamheter har forstitt att det 4r en stor risk med att ha
spettet framme i rumstemperatur pa en avstingd grill.

Varmhallning sker hos de flesta pi ett bra sitt. Majoriteten

varmhaller i tva till fyra timmar och kasserar sen det som
ir kvar, vilket dr ett korrekt sitt att arbeta pad. Rekommen-
derad tid f6r varmhillning 4r tva timmar men upp till fyra
timmar godtas. Varmhalls mat éver tvi timmar sker fram-
forallt en kvalitetsforsimring men dven bakterier har tid att
foroka sig ju lingre tid som gir om temperaturen inte ir
tillriickligt hog. Tid, temperatur och niiring #r de avgorande
parametrarna nir det giller bakterietillvixt, lang tid i en
gynnsam temperatur samt tillgéng till niring ger maximal
tillviixt. Det ér viktigt att temperaturen pd varmhillen mat
alltid 4r 6ver 60 grader.

Ateruppviirmning ir en vanlig avvikelse som uppmirksam-
mats under projektet. Ateruppvirmning skall ske snabbt
till en temperatur pa éver 70 grader. Hos en tredjedel av
verksamheterna liggs den kalla kebaben, som ligger i en
kall kantin, direkt ner i vattenbadet. Vattenbadet hiller ca
70-80° och kebaben har ingen méjlighet att bli tillrickligt
upphettad pi detta viset. Temperaturen dkar lingsamt vil-
ket gynnar bakterietillvixten. Aterupphettning bor ske pi
stekbord, i pizzaugn eller i mikrovigsugn si att tempera-
turen snabbt kommer upp till éver +70 di en avdédning
av eventuella bakterier sker. Sedan kan kebaben liggas i
vattenbadet dir den ska hilla minst 60 grader i max fyra
timmar.

Nedkylning ir ocksd ett problemomride. Ofta har inte
verksamheterna limplig utrustning for att kyla ner sin ke-
bab enligt kraven som ir temperatursinkning ner till un-
der dtta plusgrader inom fyra timmar. Om en varm kantin
med kebab stills in i ett vanligt kylskap dir andra livsmedel
férvaras stiger temperaturen pa évriga livsmedel och dessa
kan ta skada (forkortad hillbarhet, bakterietillvixt). Den
varma kebaben kyls ner f6r langsamt om inte kylskapet har
tillricklig effekt att kyla. Bakterietillviixt 4r dé en stor risk.
Ofta ir det brist pa kunskap, brist pid utrymme i lokalen
och/eller ekonomiska skil till att nedkylningsskéip saknas.

Skriftliga rutiner for de olika hanteringsstegen finns hos de
flesta verksamheter, rutinerna ér inte alltid anpassade efter
verksamhetens arbetsrutiner utan mer generellt utformade.
Temperaturgrinser, korrigerande étgirder och dokumen-
tation av temperaturkontroller saknas dock hos de flesta.
Rutiner skall vara anpassade efter varje verksamhet och hur
arbetet ske dir, detta for att personalen litt ska kunna lisa
hur de ska gora i olika arbetsmoment, vilka kontoroller som
ska goras och vilka atgirder som ska vidtas om till exempel
en temperatur inte stimmer.

Ett informationsblad dir de vanligaste avvikelserna anges

samt forslag pd dtgirder gillande kebabhanteringen har
skickats ut till verksamheterna.

De verksamheter som hade allvarliga brister och dir Miljo
& Hilsoskydd gor bedomningen att vidtagna atgérder be-
héver kontrolleras kommer att fi ett uppféljande bessk den
nirmaste manaden. Mindre allvarliga avvikelser kommer
att f5ljas upp vid niista planerade inspektion hos respektive
verksamhet.



