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Sammanfattning

Detta projekt riktar in sig pa den traditionella japanska ritten sushi, som har gjort ett
stort intryck pa det svenska folket. Problematiken med sushi &r att felhantering av
sushitillagning kan leda till ménga konsekvenser, som i sin tur kan leda till
matforgiftning. P4 grund av alla risker sushi medfor, blir det en intressant produkt ur ett
matsdkerhets perspektiv. Denna rapport inriktar sig pa om livsmedelsforetagarna foljer
lagstiftningens krav pa sikra livsmedel i samband med beredning av sushi. Denna
rapport kommer dock endast analysera och kontrollera riskerna med en sushi produkt,
nigiri sushi med lax, dessutom lyfts fragan om verksamheterna har tillrdcklig kunskap
om séker hantering gillande sushi for gravida. Projektet visar att sushi hanteringen &r
acceptabel pa flera kontrollerade anldggningar, samtliga analysresultat pa Bacillus
cereus och pa Listeria monocytogenes var tillfredstdllande samt att inspektion av endast
tre av elva anldggningar resulterade i uppfoljande kontroll. Dessvérre var inte detta
projekt tillrdckligt for att kunna sikerhetsstilla sushi samt om verksamheten har
tillrackligt med kunskap for att servera sushi, dé det oftast &r flera personer som jobbar i
en verksamhet och kunskaperna varierar mellan de anstéllda. Fler kontrollinsatser pa
sushi borde goras kontinuerlig i Sodertélje for att samla pa sig mer data och for en battre
helhetsbeddmning. Det stilldes intervjufragor till verksamheterna om kostraden av
sushi for gravida, och det gav en inblick i hur verksamheterna tinker kring att servera ra
lax till gravida. Sju av elva anlidggningar hade ingen kunskap om livsmedelsverkets
kostrad for ra lax for gravida, fyra verksamheter nekade gravida kvinnor fran att dta ra
lax, och en annan verksamhet ansig att det var den gravidas val. Samtliga verksamheter
fick uppdateringar om kostrad for gravida géllande fortdring av sushi i slutet av
inspektionen.

Nyckelord: Offentlig kontroll, nigiri sushi, sushiris, ra lax, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, livsmedelslagstiftning, bakterier, pH, kontroll, grundférutsittningar,
anldggningar, hygien, temperatur, rengdring, kostrad.



Abstract

This project was conducted focusing on the traditional Japanese dish sushi. The dish
and concept have been on a steady rise on the Swedish market as well as becoming a
favorite in the hearts of swedes. There are difficulties surrounding prepping and
handling of sushi and malpractice can easily occur. If malpractice should occur, it could
lead to many consequences as serious as food poisoning. From a food safety
perspective, sites that handle, make and serve sushi are due to the risks involved an area
within the restaurant business that is important to investigate and inspect. This report
investigates places of business and their routines to judge if they are following
legislation regarding safe handling and serving of specifically sushi. The only specific
dish tested in this report is the sushi nigiri variety “lax-sushi”.

The places of business are questioned regarding knowledge of safe handling, making
and serving sushi as well as specific questions regarding pregnant women. The results
indicate that sushi handling in general is acceptable at several tested sites. All test
results regarding contamination by Bacillus cereus and Listeria monocytogenes were
satisfactory. Only 3 out of 11 sites were deemed to a follow up inspection after the
initial visit and interviews were conducted.

Results obtained through this project are not sufficient enough to deem the entire sushi
business as safe. Nor is it enough to judge if sites have necessary and sufficient
knowledge regarding safe handling and dietary guidelines for specifically sushi.

There are usually several employees in the workplace at these sites and the level of
knowledge may vary considerably between employees. More controls should be
conducted on a regular basis in Sodertilje, with the objective to collect further data in
order to secure a more accurate judgment of the sushi business safety.

Questions were given to the sites/places of business regarding dietary guidelines for
pregnant women and the consumption of sushi, which gave an insight into how they
think and act regarding serving raw salmon to pregnant women.7 out of 11 sites had no
knowledge of the Swedish Food Agency dietary guidelines regarding the consumption
of raw salmon for pregnant women. 4 out of 11 sites denied pregnant women the
purchase of sushi made with/containing raw salmon. At 1 site it was the pregnant
woman who could make the choice, it was up to her to decide. All of the sites/places of
business were updated regarding dietary guidelines for pregnant women and the
consumption of raw salmon after the inspection was completed.

Keywords:

Public control, nigiri sushi, sushi rice, raw salmon, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, food legislation, bacteria, pH control, prerequisites, sites, hygiene,
temperature, cleaning procedure, dietary guidelines.



Forord

Det hér arbetet har gjorts med syfte att undersoka om sushirestauranger i Sodertélje har
tillriicklig kunskap om siker hantering géllande sushi for gravida. Ar 2014 gjordes ett
kontrollprojekt med fokus pé sushihantering i Sodertdlje kommun. Detta arbete kommer
darfor att jaimforas med 2014-ars resultat. Har sushirestaurangernas sushi-kunskaper
forbéttrats eller forsdmrats? Arbetet har gjorts i sammarbete med miljokontoret i
Sodertélje kommun och genomfordes under tio veckor fran mars till juni 2019.

Jag vill tacka min handledare Asa Hikansson samt Charlotte Hikansson som har hjilpt
och véglett mig genom arbetets gang. Framforallt ett stort tack till Helena Gotherfors,
chef for miljokontoret i Sodertélje kommun, som har gett mig mojligheten att
genomfora detta projekt samt livsmedelsinspektor Jytte Timmerfors som har agerat
bollplank. Jag vill 4ven tacka Christina Lantz pa Livmedelsverket f6r en informativ
telefonintervju.
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1 Inledning

Sushi &r en traditionell japansk matrétt som bestér av kokt rundkornigt ris, till vilket
man tillsdtter en vindgerbaserad 16sning, och dérefter monteras riset med t. ex. fisk,
skaldjur, tofu och gronsaker sisom avokado och gurka. Sushi serveras kall tillsammans
med wasabi, syltad ingefédra och japansk soja (1). Rétten har ett stdende inslag i det
svenska koket och numera ar det lika etablerat i restaurangutbudet som pizzerier,
indiska restauranger och kinakrogar. Rétten kan dock innehélla risker som kan leda till
matforgiftning, men med livsmedelsverkets rekommendationer och rapporter om de
risker som kan forekomma sa finns det bra underlag och hjalpmedel for myndigheter i
deras arbete for sdkra livsmedel (2).

Flera kommuner i Sverige har under aren arbetat med projekt riktade mot hantering av
sushi pé sushirestauranger. Det senaste projektet genomfordes som ett linsgemensamt
kontrollprojekt mellan kommunerna Orebro, Bergslagen och Kumla ar 2016 och for
projektet ansvarade lansstyrelsen. Andra kommuner sdsom Solna och Linkoping har
ocksa gjort liknade projekt och samtliga projekt hade identifierat samma risker med
sushi och de drog samma slutsatser betrdffande hur man kan eliminera riskerna och
undvika matforgiftning vid fortaring av sushi (/,3,4).

Man kunde ocksé dra slutsatsen att riskerna dr desamma for tillagad mat och vid
servering av sushiris i rumstemperatur och att fisken serveras ra, &tminstone sa ldnge
verksamheterna uppfyller grundforutsittningarna i livsmedslagstiftningen (1).
Rapporterna visade dven att sushi hanteringen var acceptabel pé de flesta kontrollerade
anlidggningarna projektet var huvudsakligen inriktat pd forvaring av fisk och ris samt
hantering av fisk och ris vid beredning av sushi.

Denna rapport kommer inrikta sig mot huruvida livsmedelsforetagarna foljer
lagstiftningens krav pa sikra livsmedel i samband med beredning av sushi. Samma
kontrollomrade och inriktning pa identifierade risker som andra kommuner har gjort i
tidigare projekt, kommer finnas i denna rapport, med skillnaden att denna rapport endast
kommer fokusera pa analys och kontroll av riskerna for en sushiprodukt, nigiri sushi
med lax. Fragan om verksamheterna har tillricklig kunskap om sidker hantering géllande
sushi for gravida kommer &ven att behandlas och den baseras pa en undersékning av
Kantar TNS pa uppdrag av Norges sjomantrad for drygt tva ar sedan, vilken visade att
sju av tio tror att sushi ar farligt for gravida trots att livsmedelsverks information om att
det inte dr en hilsofara for den gravida eller fostret att dta sushi (5). Eftersom det
fortfarande finns ovisshet och okunskap hos det svenska folket, sé finns det 4ven
intresse att undersdoka om verksamhetsutovarna dr informerade om de nya dndringarna
géllande kostrad for gravida samt finns det intresse att kontrollera om de anser att sushi
ar sdkert for gravida och om de, i sin verksambhet, serverar sushi till gravida kvinnor.



1.1 Problemstallning

Det finns en stor efterfrdgan och utbud av sushi i Sddertédlje kommun. I Sodertélje
kommun finns det elva sushianldggningar och i centrum finns det atta sushirestauranger
inom en radie pa tvé kilometer. Problematiken med sushi ér att felhantering vid
sushitillagning kan ge ménga konsekvenser, i virsta fall matforgiftning. Detta kan ske
om exempelvis fisken ej fryses i minst ett dygn innan tillagning, for avdodning av
bakterier. En annan hélsorisk med rétten ar att om riset inte ligger pa 4.5 i pH-skalan
och inte kyls ner s& kan Bacillus cereus sporer gro och tillverka toxin (7).

1.2 Syfte

Syftet med projektet dr att undersdka huruvida sushirestaurangerna i Sodertilje
kommun besitter kunskap om tillverkning, hantering och servering av nigri sushi. Som
tidigare ndmnt gjordes en studie med en liknande fragestillning 2014. 1
diskussionsdelen kommer detta arbete darfor att jimforas med 2014-ars resultat.
Intressant att observera dr om kunskapsnivan okat, minskat eller fortsatt pd samma niva.
For tio ar sedan tog Livsmedelsverket fram nya kostrdd for gravida kvinnor, vilket har
mojliggjort konsumtion av nygjord sushi. Innan detta avraddes gravida fran att dta ra
fisk. Grunden till justeringen dr att det inte finns ndgon vetenskapling studie som stodjer
pastéendet att avrada blivande mammor fran att 4ta sushi (6). Ett annat &ndamal med
arbetet dr darfor att undersoka om verksamhetsutovarna ér informerade om de nya
andringarna gillande kostrad for gravida (7).

1.3 Mal

Malet med projektet &r att inspektera och rapportera hur helheten ser ut inom
kommunen till Sodertdljes miljokontor och om verksamheterna har den kunskap som
kréivs for att kunna erbjuda séker sushi med extra fokus pa gravida kvinnor. Det utférda
arbetet utgor ett underlag for Sodertélje kommun, for anviandning i forebyggande syfte i
deras verksambhet for att sékra livsmedel.

2 Bakgrund

Myndigheter har ett ansvar att kontrollera livsmedel och livsmedelsforetag och
kontrollerna omfattar hela kedjan fran producent till konsument. Ansvaret for
livsmedelskontrollen férdelas mellan kommuner, ldnsstyrelser och Livsmedelsverket.
Kommunerna kontrollerar restauranger, caféer, butiker, skolkok, sjukhuskok, grossister,
transportdrer samt kommunala- och privata vattenverk. Syftet med livsmedels-
lagstiftningen &r att konsumenterna ska ha tillging till sédkra livsmedel och att ingen ska
bli vilseled genom mérkning eller presentation av livsmedel. Med offentlig kontroll ser
myndigheterna till att foretaget lever upp till lagstiftningens krav. Alla livsmedels-
verksamheter méaste kontrolleras enligt lag och det ar forenat med en kostnad (2). 1
Sverige ér det bestdmt att kostnaderna for kontrollen ska téckas av avgifter, med
undantag for kontrollen i primédrproduktionen som finansieras genom skattemedel. Det
finns tre olika typer av avgifter, avgift for registrering, arlig kontrollavgift och avgift for
extra kontroll.



Avgift for registrering dr en avgift som myndigheterna tar fran verksamheten vid
uppstart av en ny verksambhet eller nér ett nytt foretag tar 6ver en befintlig verksamhet.

Arlig kontrollavgift 4r en avgift som betalas drligen av livsmedelsforetagen till
myndigheter, som till exempel ska ticka miljokontorets kostnader for den kontroll som
de maste genomfora. Kostnaden kan variera beroende verksamhetens storlek, men ocksa
beroende pé vilken risk verksamheten har. For att rdkna ut hur manga timmar
verksamheterna ska behdva betala, anvinder myndigheterna Livsmedelsverkets modell
for riskklassificering och berdkning av kontrolltider och avgifter for livsmedelsforetag.

Extra kontroll debiteras nir miljokontoret har uppmérksammat avvikelse i ett
livsmedelsforetag, som innebdr en risk eller att konsumenterna vilseleds. Detta innebdr
att livsmedelsinspektorerna maste d4gna mer tid &t verksamheten for att folja upp
avvikelsen, tid som inte ingar i den arliga kontrollavgiften.

Vid en offentlig kontroll &r livsmedelsinspektorens huvuduppgift att se till att foretagen
ar medvetna om vilka eventuella faror som kan uppsté i deras verksamhet och att de har
bra rutiner for att forvara, hantera, bereda och servera eller silja livsmedel. Vid upptéckt
av brister ska foretaget atgérda bristerna inom en viss tidsram som inspektoren anser &r
rimligt och f6lja upp detta vid en extra kontroll. Férutom att livsmedelsinspektorer
granskar de olika livsmedelsverksamheterna ingér i deras uppdrag att ge rad och
information om lagar och krav. Verksamheterna kan radfraga inspektorerna om
eventuella faror som finns i verksamheten eller olika 16sningar for att atgérda brister
samt losningarnas ldmplighet. Det finns dock en skor linje mellan radgivningsrollen och
den myndighetsutévande rollen, da livsmedelsinspektorer inte far vara konsulter men
maste ge rad och information. Dérfor dr det viktigt att livsmedelsinspektorer papekar att
det dr verksamhetens ansvar att livsmedlen ar sékra och redliga. Det ansvaret kan aldrig
foras 6ver pa kontrollmyndigheten (2).

2.1 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes ar en bakterie som kan foroka sig utan syre och langsamt vid
laga temperaturer. Den overlever vid djupfrysning, men kan da inte foroka sig. Eftersom
bakterien kan forekomma i naturen &r ménga ravaror i riskzonen, men bakteriecellerna
kan dven fa fiste pa utrustning i lokaler dér livsmedel hanteras och ddrmed 6kar risken
for kontaminering av andra rdvaror som hanteras i lokalen. Genom tillagning eller
ateruppvarmning av livsmedel dor Listeria monocytogenes och detta sker vid en
temperatur pa 70°C. Bakterien kan foroka sig redan vid 4°C och vid 8°C forokar den sig
redan dubbelt sa fort som vid 4°C. Temperaturen ar darfor en kritisk styrpunkt vid
hantering och forvaring av sushi och darfor dr det viktig att verksamheter har goda
rutiner for kylforvaring i form av kontroll och dokumentation av
temperaturévervakning.
Pé grund av egenskaperna som bakterien har s dkar riskerna for:

e opastoriserade mejeriprodukter

e mogel- och kittostar

e kalla forpackade blandade sallader/smorgédsar



e roror som innehaller rokt/gravad fisk
e chark
e Fiskravara

Skulle Listeria monocytogenes tillvixa i ndgons av dessa produkter, s& kan det leda
till listerios, vilken &r en allvarlig sjukdom for personer i sirskilda riskgrupper som
till exempel éldre, cancer- och hiv/aids patienter. Personer med nedsatt
immunforsvar kan drabbas av blodforgiftning eller hjairnhinneinflammation och
dodligheten dr 20-30 % i denna riskgrupp. Gravida kvinnor tillhor ocksa
riskgruppen for sjukdomen, vilket kan leda till missfall eller att barnen fods med en
svar infektion (8).

2.2 Bacillus cereus

Bacillus cereus ar en jordbakterie som finns overallt i var omgivning, dven i livsmedel
vi dagligen konsumerar. Bakterien finns i bade i kott och gronsaker men ocksa i ris och
mjolk. Bakterien kan bilda sporer vilket innebér att bakterien inte dor vid tillagning och
upphettning av mat. Bakterien tillvixter snabbast mellan temperaturerna 4-55 grader,
darfor ar det viktigt att maten halls ordentligt kall vid forvaring och tillrackligt varm vid
varmhéllning. For att undvika tillvixt av Bacillus cereus ér det viktigt att mat som inte
ska &dtas omedelbart kyls ner snabbt efter tillagning. Livsmedelsverkets riktlinjer for
nedkylning av livsmedel &r att ett livsmedel ska kylas ned till +8°C eller kallare inom
sex timmar. Skulle det ta mer &n sex timmar ska verksamheten gora en riskbedomning
om maten fortfarande &r séker for servering till kunder (9). For att Bacillus cereus ska
orsaka en matforgiftning sé krévs det 100 000 bakterier per gram och bakterien kan
orsaka tva typer av matforgiftning (12). I det ena fallet bildas toxin i maten vilket ger
krékningar. Symtomen upptréder efter 30 minuter-6 h och sjukdomen varar ofta mellan
6-24 timmar. Livsmedel som kopplas samman med dessa symptom ér stirkelserika
ritter som ris, pasta och nudlar. Den andra formen orsakar diarré och beror pé att
bakterien bildat toxin i tunntarmen vid tillvéxt. Inkubationen ar 8-16 h och
varaktigheten dr 12-24 h. Livsmedel som kan orsakar dessa &r ofta virmebehandlat kott-
och gronsaksratter samt mejeriprodukter (/0).

2.3 Nigiri sushi - Riskprodukt

Nigiri sushi tillverkas genom att koka rundkornigt ris, direfter kyls riset till en
temperatur mellan 25°C-40°C, da det anses att sushiris ar léttare att forma. Dérefter
tillsdtts vindger for smakens skull, men dven for att motverka tillvixt av bakterier. Nar
riset dr ljummet gor man sma bollar av riset och det monteras med fisk (ra eller
tillagad), skaldjur och/eller gronsaker pé toppen av riset (4,11).

De risker som forekommer vid sushitillverkning ar:
e Hogt pH som dr over 4.5, langsam nedkylning eller att riset forvaras for ldnge i
rumstemperatur, vilket frimjar tillvixt av Bacillus cereus.
e Dalig handhygien vid sushitillverkning kan kontaminera riset eller fisken med
sjukdomsframkallande bakterier.



e Att inte frysa fisk minst ett dygn innan servering av ra fisk. Ra fisk kan
innehalla parasiter (Anasakis simplex), parasiterna dor vid -20°C eller efter att
fisken har varit fryst i minst 24 timmar.

e Hoga och laga temperatur som ar mellan +5°C- +40°C i inkluderade livsmedel.

e Bristande kunskaper hos personal om risker vid sushitillverkning.

Pa grund av alla risker som framstillning och forvaring av nigiri sushis medfor, blir det
en intressant produkt ur ett livsmedelssidkerhetsperspektiv. Sushi har blivit en viktig
produkt for livsmedelsinspektdrer att kontrollera vid en offentlig kontroll. R4 fisk, och
ris till sushi &r riskfyllda livsmedel, darfor dr det av stor vikt att livsmedelsforetagen har
bra rutiner for hygien och temperatur, samt att livsmedelsforetagen innehar bra kunskap
inom tillverkning av sushi.

3 Metod

En kvantitativ studie genomfordes for att erhélla ett matbart resultat som kan jamforas
med tidigare resultat och studier. Kontrollerna utférdes med en anpassad checklista
baserat pa fragestillningar som kan ge en tydlig bild av restaurangernas hantering av
nigiri sushi. Det genomfordes dven provtagning av ris med analys av pH-virde och
Bacillus cereus samt provtagning av lax med avseende pa Listeria monocytogenes.

3.1 Genomforande

Oanmélda offentliga kontroller genomfordes under perioden 11 mars-15 mars hos 11st
anldggningar som hanterar sushi i Sodertdlje kommun.

3.2 Inspektioner

De faktiska forhallandena granskas pa plats under oanmilda livsmedelsinspektioner.
Kontrollerna gjordes under lunchtid da verksamheterna har som mest att gora. Det &r
nddvindigt med dessa kontroller for att fa en inblick i hur hanteringen gér till i
praktiken. Inspektdren var tvungen att ta hansyn till restaurangernas lunchdrift och
stress hos personalen, vilket pdverkade sammarbetsformégan och lingden pa
kontrollbesoket. Inspektoren upplevde att det blev omsténdigt att intervjua personalen,
kontrollera hanteringen och att ta prover pa sushin. Klimatet i restaurangen var stressfult
vid lunchtid, vilket forsvarade dessa tre moment for inspektoren samt
verksamhetsutdvaren. Kommunikation skedde med hjilp av ett individuellt kontrollkort
med de kontrollomraden som inspekterades under besoket samt sé skickades bifogad
analysrapport ut till restaurangerna efter kontrollbesoket. Restauranger som hade
avvikelser fick ett foreldggande av miljokontoret samt bifogad analysrapport.

I detta projekt var endast resultatet i den forsta inspektionen relevant. Ytterligare
information om uppfoljning presenteras ej eftersom ansvaret att folja upp att
verksamhetsutovaren atgérdat avvikelserna ligger hos ordinarie handlaggare.



3.3 Provtagning

Provtagning av livsmedel skedde i samband med inspektionerna, tva livsmedelsprov
togs per anldggning. Varje provtagningskérl fylldes med 100 g livsmedel, ett
provtagningskarl fylldes med lax och det andra med ris. Livsmedelsproverna
analyserades av Eurofins enligt analysmetod LVM205, samt miljokontoret foljde
Eurofins instruktioner for provtagning (/3). Miljokontoret i Sodertélje lamnar
livsmedel- och vattenprover pa Circle K pé Verkstadsvigen 7 i Sodertilje for transport
till Eurofins samma dag i kylvédskor med kylklampor. Provtagningens syfte var att
kontrollera om verksamhetens rutiner var tillrackliga.

Provresultaten bedomdes utifran utldtandena:

Tillfredsstiillande: Innebér att livsmedlet &r bra och kan &tas utan risk for att man ska
bli sjuk eller skadad.

Godtagbart med anmirkning: Innebér att virdet pa en eller flera analysparametrar har
passerat den rekommenderade/tillatna gransen och visar pé nigot fel i beredningen.
Detta bor identifieras och korrigeras.

Oftillfredsstillande: Innebér att livsmedlet inte kan betraktas som sékert utan kan vara
skadligt for hdlsan. Mat som har bedomts vara otillfredsstdllande ska inte séljas eller
serveras. Atgirder maste omedelbart goras for att undanrdja risken for ménniskors hilsa
samt att forhindra att livsmedel blir daliga igen.

3.4 Fokuslista

Fokuslistan dr uppbyggd av tre delar: ena delen ér utformad som en intervju med syftet
att fa personalen att beskriva hantering- och beredningssteg for nigiri sushi.
Intervjufrdgorna hade en stor vikt betrdffande bedomning av personalens kunskap. Den
andra delen gér ut pa att inspektoren observerar hur hanteringen och beredningen sker
rent praktiskt. Inspektoren granskade dven om det fanns risk for kontamination av
livsmedel fran utrustning och lokal. Tredje intervjudelen fokuseras pa personalens
kunskap géllande sushi rekommendationer for gravida, se bilaga 7.2.

3.5 Lagstiftningsomradena

I EU:s forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien regleras de lagar och
bestdmmelser som berdr sédker hantering och férvaring av livsmedel. Det 4r dessa
lagkrav som dr relevanta for hantering av nigiri sushi. Livsmedelsverket har
sammanfattat lagkrav i olika kontrollomraden for vigledning och samordning av
livsmedelskontrollen i Sverige. Infor detta projekt valdes sex kontrollomraden ut.
Kontrollomrddena omfattade fem punkter inom grundf6rutséttningarna: temperatur,
utrustning, personlig hygien, kunskap och rengéringsrutiner. Omradet
grundforutsittningar fokuserar pa om verksamheten uppfyller de allménna
hygienkraven. Vid kontroll av faroanalys och kritiska styrpunkter identifieras om
verksamheten har kontroll 6ver risker i de olika steg for hantering och beredning av
nigiri sushi (/4).



4 Resultat

4.1 Sushiris

Tabell 1. Resultat fran pH virden i firdigt sushiris fran 11 olika anléiggningar
Sushi 1 4.2
Sushi 2 4
Sushi 3 4.2
Sushi 4 4.2
Sushi 5 4
Sushi 6 4.2
Sushi 7 4.2
Sushi 8 4.4
Sushi 9 3.9
Sushi 10 4.2
Sushi 11 4.2

Sju av elva anldggningar gjorde pH-métningar pé riset och samtliga anldggningar hade ett
eget recept pa vindgerblandning. I blandningen ingér oftast vinéger, salt och socker. Nio av
elva anldggningar visste vilken pH-vérden riset ska ha. Medelvérdet pa analysresultaten ar
pH 4.2.

Tabell 2. Analysresultat av Bacillus cereus i sushiris fran 11 olika anldggningar.

Anliggning Analysresultat Analysresultat Analysresultat
Tillfredstillande Ej tillfredstiillande | Godtagbar

Sushi 1

Sushi 2

Sushi 3

Sushi 4

Sushi 5

Sushi 6

Sushi 7

Sushi 8

Sushi 9

Sushi 10

NNANENENENENENENENENEN

Sushi 11

Samtliga resultat var tillfredstidllande. Alla anldggningar kokar sitt ris i riskokaren, tva
av nio anldggningar sparade overblivet sushiris vid stingning och virmde upp det nésta
dag. Resterande nio anldggningar valde att forvara riset i rumstemperatur for att sinka
temperaturen och kunna bereda nigiri sushi, temperatur var mellan 30-50°C. De sparade
riset mellan 2-4 timmar och kokade dérefter nytt ifall behovet fanns, se bilaga 7.1.




Tabell 3. Resultat med fokus pa hantering, beredning och tillagning av sushiris.

Rapporteringspunkt Utan Avvikelse
avvikelse

Ko1 Faroanalys och kritiska 9 2
styrpunkter?

JO5 Har verksamheten 9 2
kunskap om riskerna med
sushiris?

JO5 Har de dandamalsenliga 9 2
rutiner for att
informera/utbilda
personalen om riskerna
kring sushiris?

Tva av nio anldggningar saknade kunskap och rutiner for att hantera sushiris pé ett sékert sétt
sé att skadliga bakterier inte tillvéxer. Personalen eller verksamhetsutdvarna kunde inte svara
pa miljokontorets fradgor under kontrollbesoket. Dessa iakttagelser tyder pa att personalen inte
har en utbildning som &4r anpassad till sina arbetsuppgifter, se bilaga 7.1.

4.2 Lax

Tabell 4. Analysresultat av Listeria monocytogenes i nigiri sushi fran 11 olika
anliiggningar.

Anliggning Analysresultat Analysresultat Analysresultat
Tillfredstillande Ej tillfredstiillande | Godtagbar

Sushi 1

Sushi 2

Sushi 3

Sushi 4

Sushi 5

Sushi 6

Sushi 7

Sushi 8

Sushi 9

ANIANENENENENENENENEN

Sushi 10

<\

Sushi 11

Samtliga resultat var tillfredstidllande, alla anldggningar kdper laxen hel eller filéad,
vilket sedan fryses in i restaurangen och direfter skivas i tunna skivor for sushi. Atta av
elva anldggningar koper laxen fran samma leverantdr, se bilaga 7.1.




Tabell 5. Resultat med fokus pa hantering, beredning och tillagning av lax.

Rapporteringspunkt Utan Avvikelse
avvikelse

Ko1 Faroanalys och kritiska 9 2
styrpunkter

JO0s Har verksamheten 9 2
kunskap om riskerna med
sushilax?

JO0s Har verksamheten 9 2

dndamalsenliga rutiner for
att informera/utbilda
personalen om riskerna
kring sushilax?

Samma verksamheter som saknade grundlidggande kunskaper for hantering av sushiris,
saknade ocksa kunskaper och rutiner for hantering, beredning och tillagning av lax.
Personalen pa dessa verksamheter saknade grundldggande kunskaper inom
livsmedelshantering for nigiri sushi, se bilaga 7.1.

4.3 Praktisk hantering av nigiri sushi

Tabell 6. Resultat pa kontrollerat omrade med fokus pa beredning och tillagning av
nigri sushi.

Rapporteringspunkt Utan avvikelse Avvikelse

J02 Lokal och utrustning | 11

Jo3 Hygien fore, under | 11
och efter processen

J04 Personlig hygien 11

JO8 Temperatur 11

Tre verksamheter fick en avvikelse pa vissa punkter, men dtgirdade avvikelsen pa plats. Det
resulterade i en avvikelse pa fokuslistan, men ingen rapportering till SLV, da var beddmning
var att det inte var tillridcklig for att skriva ett foreldggande. Vi gjorde en notering och foljer
upp det vid nésta planerade kontroll, se bilaga 7.1.




4.4 Helhetsbedomning av kontrollbesoket
Tabell 7. Resultat fran kontrollbesoket

Helhetsbedomning Ja Nej

Krivs det en uppfoljande 3 8
kontroll?

Ska den uppféljande 3 8
kontrollen f6ljas upp inom
en manad?

Tillfredstallande 3 8
atgérder togs vid
kontrollbesoket

Av 11 kontroller var det tre anldggningar som hade allvarliga avvikelser som kridvde en
uppfoljande kontroll inom en manad. En verksambhet fick avvikelse pa kontrollomrade
som inte var med pa fokuslistan. Miljokontoret noterade under inspektionen att
verksamheten saknade rutiner och kunskap for nedkylning av kyckling, se bilaga 7.1.

4.5 Kunskapsresultat gallande kostrad till gravida
kvinnor

Tabell 8. Ar sushi siker for gravida kvinnor?

Fragor JA | NEJ

Kan gravida kvinnor éta sushi?

Serverar ni sushi till gravida kvinnor?

e BIEN R o))
WA~

Kan ni skillnaden mellan odlad och inte
odlad lax?

Ar verksamheten uppdaterat om kostrad 4 |7
for gravida gillande ra lax?

Tabellen ger en indikation pa om verksamheterna som serverar sushi i Sodertélje har
kunskap och om den ar uppdaterad med de nya rekommendationerna fran
Livsmedelsverket.

5 Diskussion och slutsatser

Projektets huvudsyfte var att ta reda pa om sushirestaurangerna i Sddertélje besitter i
kunskap om tillverkning, hantering och servering av nigri sushi och for att & en inblick
1 hur hanteringen gar till i praktiken. Det var viktigt att dela upp tillverkningen av nigiri
sushi i tva delar for att kunna fa fram en helhetsbeddmning: den ena delens utformning
var en fordjupning i hantering och kunskap av sushisris medan den andra delen var en
fordjupning i hantering och kunskap av ré lax. Informationen erholl jag genom mina
intervjufragor och observationer under kontrolltillfdllena. Analysresultaten fran riset
och sushin var ett verktyg for att samla in data och f4 ett palitligt resultat i detta projekt.

Projektet visade att riset inte hanterades sa bristfélligt som vi trott, d4 inget utav
analysresultaten pavisade Bacillus cerus och samtliga verksamheter hade ett pH under
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Observationerna under kontrolltillfdllena visade att verksamheternas rutiner pa att kyla
ner ris i rumstemperatur och att riset dr l[jummet vid tillverkning inte spelade nagon roll
for bakterietillvaxten av Bacillus cereus, atminstone inte under de tidsintervall som
restaurangerna anvénde sig av. Samtliga sushirestauranger foljde branschriktlinjerna
(15), att ris inte ska forvaras mer &n tva timmar vid tillverkning av sushi. Den korta
tiden av forvaring pa ris i rumstemperatur, och det 14ga pH var viktiga faktorer infér
livsmedelsproverna, som var utan anmérkning. Endast sju av elva anldggningar gjorde
pH-maétningar pa riset, och nio av elva anldggningar visste vilket pH-vérde riset skulle
ha. Samtliga hade ett eget recept pa vindgerblandning och egna instruktioner som alltid
foljdes vid tillverkningen av sushiriset. Trots att inte alla hade rutiner for kontroll av
pH-métning pa ris och okunskap kring vilket pH-vérde riset skulle ha, sa visade det sig
att tack vare instruktionerna som dagligen noggrant foljts, sa sénktes riskerna for
Bacillus cerus tillvaxt.

Resultatanalysen av ra lax for kontroll av Listeria monocytogenes visade sig ha samma
resultat som bakterietillvixten pa riset, d.v.s. tillfredstidllande resultat pa samtliga
anldggningar. Forutom att fisken kan innehalla Listeria monocytogenes sa kan dven
parasiter forekomma i laxen. Verksamheterna anvénder sig av leverantorer som
garanterar parasit- och Listeria-fri lax och utdver denna garanti som grossisterna ger, sa
har verksamheterna som rutin att frysa fisken i minst 24 timmar innan anvéndning for
att eliminera mdjligheterna till levande parasiter i fisken. Kunskapen i hantering,
beredning och tillagning av lax visade sig vara bra da endast tva verksamheter
uppvisade brister. En av verksamheterna hade ingen kéinnedom om hur man avdddar
parasiter i lax, men gjorde dnda utan vetskap ritt i praktiken. Tolkningen av
kontrollerna var att de flesta verksamheterna hade en bra kunskap och goda rutiner i sin
hantering av ra lax. P& grund av spréksvérigheter kunde inte verksamheterna tva, tre,
fyra, fem och atta forklara sina rutiner och svarade dirfor knapert verbalt pa
intervjufragorna, se bilaga 7.1. Med hjélp av gester av personal och mina observationer
under kontrolltillfdllena kunde jag trots vara kommunikationssvarigheter konstatera att
det fanns bra rutiner och att det fanns kunskap kring hantering av ré lax.

Tva av elva verksamheter hade daliga rutiner och otillracklig kunskap, samt f6ljde inte
verksamheterna livsmedelslagstiftningens krav inom de omraden som miljokontoret
kontrollerade. Verksambhet tre och fem fick avvikelse under projektets gang. Dessa tva
verksamheter drivs av samma personer och har nyligen infort sushi hantering i deras
verksamhet, da de innan endast serverade thailéindsk mat. Miljokontoret kommer folja
upp att verksamheterna kan sikerstélla att personalen har en utbildning som 4r anpassad
till sina nya arbetsuppgifter vid den uppféljande kontrollen.

Projektet visade att sushi hanteringen dr acceptabel pé flera kontrollerade anldggningar.
Jamfor jag mitt projekt med Orebro, Solna och Linkdpings resultat och slutsatser, s&
finns det inga stora skillnader. Utdver denna komparation sa har jag dven jamfort
projektet med Sodertiljes resultat fran 2014, vilket inte heller visar tecken pa stora
skillnader i hantering av sushiris. Vidare finns det inga skillnader pa analysresultaten for
sushiriset fran 2014-ars projekt, da samtlig nio sushirestauranger som dé var med i
projektet hade tillfredstéllande provsvar av bakterien Bacillus cereus. Den stora
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skillnaden pé sushi projekten fran ar 2014 och fran ar 2019 &r att sex utav nio
verksamheter fick en uppf6ljande kontroll ar 2014, till skillnad fran 2019-ars projekt da
endast tre fick uppfoljande kontroll. De brister som gav flest anmérkningar under 2014
baserades pa rengdring, men tva av anldggningar hade dessutom avvikelse pa
varmhallning och hantering av sushiris, och dven dalig handhygien vid beredning och
hantering av sushi samt att de saknade kunskap. Utav nio verksamheter som
medverkade i 2014-4rs sushiprojekt s& kvarstar endast fem verksamheter, da fyra av nio
har avregistrerat sina foretag frdn miljokontoret. Dessa kvarstaende sushi verksamheter
kunde vara med och bidra #ven i rets sushiprojekt. Ar 2014 fick tre av dessa fem
verksamheter foreldggande och de andra tva fick inga anmérkningar. I &rets projekt blev
alla fem verksamheter utan anmérkningar.

En av slutsatserna i detta projekt dr att rétten nigiri sushi med lax &r att betrakta som
siker betrdffande Bacillus cereus och Listeria monocytogenes. En annan slutsats dr att
hantering och beredning av rétten inte uppvisar stora anméirkningar som kunnat leda till
en risk. En kontroll &r inte tillracklig for att kunna sékerhetsstilla sushi, for det r oftast
flera personer som jobbar i en verksamhet och kunskaperna kan da variera mellan de
anstillda. Tidigare erfarenheter fran Sodertéilje miljokontor har dven visat att hantering
och uppvisande av kunskap kring livsmedel skiljer sig mycket at mellan olika tider pa
dygnet, som till exempel mellan lunchtid och kvéllstid. Det &r viktigt att papeka att
under projekts gang har hanteringen och serveringen utav nigiri suhsi av lax varit bra
vid kontrolltillfillena. Kontrollinsatser pd sushi borde goras kontinuerlig i Sodertélje for
att samla pa sig mer data och for att sdkerhetsstilla att verksamheterna i Sodertilje
kommun besitter kunskap for att servera sdker sushi vid alla tillfdllen for all verksam
personal. En observation att ta med sig frén intervjufragorna &r att anpassa fragorna till
de spraksvarigheter som kan férekomma under inspektionerna, genom littare svenska
och tillhérande bilder till respektive fragor.

Mina intervjufragor till verksamheterna handlade om kostraden av sushi for gravida och
frdgorna gav flera intressanta svar pa hur verksamheterna ténkte kring att servera ré lax
till blivande mammor. Sju av elva anldggningar hade ingen kunskap om
livsmedelsverkets kostrad for ra lax for gravida medan fyra verksamheter nekade
gravida kvinnor fran att dta rd lax och rekommenderade istéllet vegetarisk sushi. En
annan verksamhet brinde ytan pé laxen for att gora fisken mer séker for den gravida
kvinnan, medan ytterligare en annan verksamhet anség att det var den gravidas val.
Samtliga verksamheter fick uppdateringar om kostrdd for gravida kvinnor géillande
fortiring av sushi i slutet av inspektionen, se bilaga 7.1.

Ett forslag till Sodertéljes miljokontor &r att man under kommande ar har en uppfoljning
av sushi projektet for att samla in mer data, men &ven i ett forebyggande syfte. Ett annat
forslag till miljokontoret dr att skapa ett informationsblad for verksamheterna
betriaffande hur hantering av sdker sushi bor ga till. Man kan informera om kostraden
for ra lax for gravida, detta for att hoja kunskapen i verksamheterna och det skulle
kunna anvéndas som ett arbetsmaterial pa miljokontoret.
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7 Bilagor
7.1 Resultat per anlaggning

Analysresultat
Anliggning Listeria Bacillus cereus pH
monocytogenes

Sushi 1 Tillfredstillande Tillfredstillande 4.2
Sushi 2 Tillfredstillande Tillfredstillande 4
Sushi 3 Tillfredstillande Tillfredstillande 4.2
Sushi 4 Tillfredstillande Tillfredstéllande 4.2
Sushi 5 Tillfredstillande Tillfredstillande 4
Sushi 6 Tillfredstillande Tillfredstillande 4.2
Sushi 7 Tillfredstillande Tillfredstillande 4.2
Sushi 8 Tillfredstillande Tillfredstillande 4.4
Sushi 9 Tillfredstillande Tillfredstillande 3.9
Sushil0 Tillfredstillande Tillfredstillande 4.2
Sushi 11 Tillfredstillande Tillfredstéllande 4.2

Fokus pa hantering, beredning och tillagning av sushiris

Anléggning

K01 Faroanalys
och kritiska
styrpunkter

JO5 Har
verksamheten

kunskap om riskerna

med sushiris?

J05 Har de d&ndamalsenliga rutiner
for att informera/utbilda
personalen om riskerna kring
sushiris

Sushi 1 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 2 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 3 Avvikelse Avvikelse Avvikelse

Sushi 4 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 5 Avvikelse Avvikelse Avvikelse

Sushi 6 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 7 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 8 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 9 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushil0 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 11 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse

Fokus pa hantering, beredning och tillagning av lax

Anléggning Ko01 JO05 Jos
Faroanalys | Har Har de andamalsenliga rutiner
och kritiska | verksamheten | for att informera/utbilda
styrpunkter | kunskap om | personalen om riskerna kring
riskerna med | sushilax?
sushilax?
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Sushi 1 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 2 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 3 Avvikelse Avvikelse Avvikelse
Sushi 4 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 5 Avvikelse Avvikelse Avvikelse
Sushi 6 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 7 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 8 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 9 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushil0 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
Sushi 11 Utan Utan Utan avvikelse
avvikelse avvikelse
e
Kontrollomrade
Anliggning | J02- Lokal och | J03- Hygien fore, under | J04- Personlig J08- Temperatur
utrustning och efter processen hygien
Sushi 1 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 2 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 3 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 4 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 5 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 6 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 7 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 8 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 9 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushil0 Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
Sushi 11 Utan avvikelse | Utan avvikelse Utan avvikelse Utan avvikelse
-
Helhetsbedomning
Anléggning | Krdvs det | Ska den Ska den Tillfredstéllande | Kommentar:
en uppfoljande uppfoljande atgérder togs
uppfoljande | kontrollen géras | kontrollen vid
kontroll? vid nésta foljas upp kontrollbesoket
planerade inom en
kontroll? manad?




Sushi 1

Nej

Nej

Nej

Ja

Verksamheten har bra
rutiner och kunskap,
samt att verksamheten
har f6ljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
kontrollerade.
Verksamheten har bra
rutiner for hantering av
sushiris och personalen
foljer recept pa
vindgerblandning men
saknar kunskap om
varfor man tillsétter
vindgerblandning.
Verksamhetsutovaren
skulle ha en genomgang
med personalen om
syftet med rutinerna for
hantering av sushi.

Sushi 2

Nej

Nej

Nej

Nej

Verksamheten har {oljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
har

kontrollerat.
Verksamhetsutdvaren
kunde inte ge en
fullstédndig forklaring
p.g.a. spraksvarigheter
géllande riskerna som
fanns i processen vid
hantering av sushiris,
men han hade
nagorlunda kunskap om
vilka risker som uppstar i
arbetsuppgifterna.

Sushi 3

Ja

Ja

Ja

Nej

Verksamheten har inte
foljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom ett eller flera
omraden som vi har
kontrollerat.
Verksamheten saknar
kunskaper, rutiner och
kénner inte till riskerna 1
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sina arbetsuppgifter.

Sushi 4

Nej

Nej

Nej

Nej

Verksamheten har bra
rutiner och kunskap,
samt att verksamheten
har foljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
har kontrollerat.
Personalen har
nagorlunda kunskap om
vilka risker som kan
uppsta i deras
arbetsuppgifter.
Miljokontorets
beddmning var att det
inte var tillrackligt for ett
foreldggande da
verksamheten har
dandamalsenliga rutiner
samt att
analysresultaterna var
utan avvikelse. Vid
nésta planerade besok
kommer miljokontoret
kontrollera att all
personal som hanterar
sushi kdnner till samtliga
risker i sina
arbetsuppgifter.

Sushi 5

Ja

Ja

Ja

Nej

Verksamheten har inte
foljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom ett eller flera
av de omraden som vi
kontrollerade.
Verksamheten saknar
kunskaper, rutiner och
kénner inte till riskerna i
sina arbetsuppgifter.

Sushi 6

Nej

Nej

Nej

Nej

Verksamheten har bra
rutiner och kunskap,
samt att verksamheten
har oljt
livsmedelslagstiftningens
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krav inom de omraden vi
har kontrollerat.

Sushi 7

Nej

Nej

Nej

Ja

Verksambheten fick
anmarkning pé att
personal jobbade utan
handskar mellan olika
arbetsmoment och hade
en smutsig trasa som de
rengjorde arbetsbinken
med. Detta togs upp med
verksamhetsutovaren
och anmérkningen
atgirdades under
inspektionen, men
miljokontoret kommer
att folja upp
hygienrutinerna vid
beredning och tillagning
vid nésta planerade
kontroll. Bortsett fran
denna anmérkning sé
foljde verksamheten
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
kontrollerade.

Sushi 8

Ja

Ja

Ja

Nej

Verksamheten har inte
foljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom ett eller flera
av de omraden vi har
kontrollerat.
Miljokontoret skickade
ett foreldggande om
detta. Uppfoljande
kontroll gjordes inom en
manad. Avvikelsen var
ett kontrollomrade som
inte var med pa
fokuslistan for sushi
projektet. Under
inspektionen noterade
miljokontoret att
verksamheten saknade
kunskap och rutiner for
nedkylning av livsmedel.
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(smak)

Sushi 9

Nej

Nej

Nej

Ja

Verksambheten fick en
anmirkning pa
knivstéllet som var
smutsigt. Verksamheten
atgirdade anmirkningen
under inspektionen, men
miljokontoret kommer
folja upp
rengoringsrutinerna vid
nésta planerade kontroll.
Foérutom denna
anmérkning sa har
verksamheten foljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
har kontrollerat.

Sushil0

Nej

Nej

Nej

Nej

Verksamheten har bra
rutiner och kunskap,
samt att verksamheten
foljer
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
har kontrollerat.

Sushi 11

Nej

Nej

Nej

Nej

Ar sushi siker for gravida kvinnor?

Verksamheten har bra
rutiner och kunskap,
samt att verksamheten
har foljt
livsmedelslagstiftningens
krav inom de omraden vi
har kontrollerat.

Anléggning | Kan gravida Serverar ni sushi | Vet ni skillnaden | Kommentar:
kvinnor &ta till gravida pa odlad och ¢j
sushi? kvinnor? odlad lax?
Sushi 1 Nej Nej Ja Personalen informerade

miljokontoret vid inspektion att de i
forsta hand erbjuder gravida
kvinnor mammasush men att de
dven kan servera nigiri sushi med
lax om kvinnan &r i sin andra eller
tredje manad pa graviditeten.
Annars nekar de gravida kvinnor
och dé serverar de inte nigiri sushi
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med lax eftersom de kénner sig
osidkra och inte vill ta den risken.

Verksamhetsutovaren var
uppdaterad med de nya
rekommendationerna fran
livsmedelsverke, och skulle ha en
genomgang med sin personal om
dem.

Sushi 2

Ja

Ja

Ja

Verksamheten har bra kunskap om
risker med nigiri sushi med lax for
gravida kvinnor (Spréksvarigheter).

Sushi 3

Nej

Nej

Nej

Verksamheten saknade kunskaper
om risker med nigiri sushi med lax
for gravida kvinnor och &r inte
uppdaterade med de nya
rekommendationerna frén
livsmedelsverket
(Spréksvérigheter).

Sushi 4

Ja

Ja

Nej

Verksamheten kunde inte
skillnaden mellan odlad lax och inte
odlad lax, de visste att laxen ska
vara fryst for att doda bakterierna.
Deras leverantor informerar om att
laxen ska vara séker for gravida
kvinnor, dock saknar personalen
kunskap om varfor laxen &r siker
for gravida kvinnor. Verksamheten
har en del kunskap om risker med
nigiri sushi men &r inte uppdaterade
om de nya rekommendationerna
frén livsmedelsverket
(Spraksvérigheter).

Sushi 5

Nej

Nej

Nej

Verksamheten saknade kunskaper
om risker med nigiri sushi med lax
for gravida kvinnor och &r inte
uppdaterade med de nya
rekommendationerna frén
livsmedelsverket
(Spréksvérigheter).

Sushi 6

Ja

Ja

Ja

Verksamheten har bra kunskaper
om riskerna med nigiri sushi med
lax for gravida kvinnor och &r
uppdaterade om de nya
rekommendationerna frén
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livsmedelsverket.

Sushi 7

Ja

Ja

Ja

Verksamheten har bra kunskaper
om risker med nigiri sushi med lax
for gravida kvinnor och &r
uppdaterade om de nya
rekommendationerna frén
livsmedelsverket.

Sushi &8

Nej

Ja

Ja

Verksamheten nekar inte gravida
kvinnor nigiri sushi med lax, de
anser att det dr deras ansvar och
eget val. Verksamheten var inte
uppdaterade om de nya
rekommendationerna frén
livsmedelsverket
(Spréksvérigheter).

Sushi 9

Nej

Nej

Ja

Verksamheten nekar i forsta hand
nigiri sushi med lax till gravida
kvinnor, de rekommenderar
mammasushi alternativt att de
brénner laxens yta med en
gasbrinnare. Verksamutovaren
ansdg att efter den attonde manaden
i graviditen var det mindre risk for
en gravid kvinna att f4 missfall.
Men oftast &r det pa grund av
spraksvarigheter som de nekar en
gravid kvinna, for att inte ta risker
eftersom de kénner sig osékra.
Verksamheten var inte uppdaterade
om de nya rekommendationerna
fran livsmedelsverket
(Spraksvérigheter).

SushilO

Ja

Ja

Ja

Verksamheten saknade kunskaper
om risker med nigiri sushi med lax
for gravida kvinnor och &r inte
uppdaterade med de nya
rekommendationerna frén
livsmedelsverket.

Sushi 11

Ja

Ja

Ja

Verksamheten saknade kunskaper
om risker med nigiri sushi med lax
for gravida kvinnor och &r inte
uppdaterade med de nya
rekommendationerna fran
livsmedelsverket.
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7.2 Fokuslista

A01- Registrering

UA

Miljokontoret har korrekta uppgifter gillande registreringen och riskklassningen.

Skriv org. Nr:

Skriv Ansvarig e-postadress:

Intervju Fokus pa hantering, beredning och tillagning av sushiris

Fraga: Hur gar det till nér ni gor sushiriset?

(se till att fa svar pa samtliga hantering-, berednings och tillagning steg)

Fraga: Finns det risker med hantering av sushiris? Om JA, vilka risker?

Friga: Hur informerar/utbildar ni personalen om riskerna kring sushiris?

Svar som vi 4r ute efter 4r:

Hur f6rvaras riset nir det dr fardigblandat? Kallt ] Varmt ] Temp °C

Hur linge forvaras riset vid den temperaturen?

Vad gor ni med det ris som blir 6ver vid stingning?

Hur sker pafyllning av nytt ris?

Gors kontroll av pH i riset? Ja ] Nej U Varfor inte?

Vilket pH ska riset, enligt uppgift, ha?

Finns recept pa vindgerblandningen? Ja[] Nej [l Varfor inte?

Hur vet verksamheten att sushiriset 4r mikrobiologiskt sdkert?

Rapporteringspunkter Bedémning

UA

K01 Faroanalys och kritiska styrpunkter
JO5 Har verksamheten kunskap riskerna om sushiris?
Jo5 Har de dndamalsenliga rutiner for att informera/utbilda personalen om riskerna

kring sushiris
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Intervju Fokus pa hantering, beredning och tillagning av lax

Fraga: Hur gir det till nir ni bereder lax till sushi?
(se till att fa svar pa samtliga hantering-, berednings och tillagning steg)

Fraga: Finns det risker med hantering av lax till sushi? Om JA, vilka risker (listeria och miljégifter)?
Friga: Hur informerar/utbildar ni personalen om riskerna kring lax till sushi?

Svar som vi ir ute efter ir:
e Tinns det f6ljesedlar eller kvitton som visar var laxen kommer ifrin eller kan man se pa férpackningen?

JallNej U

e Vet verksamheten var laxen kommer ifran (Ostersjon)?

e Hur képs fisken in? Farsk [ Fryst [
e Gors ankomstkontroll pd laxen? Ja [ Nej U

e Hur linge forvaras fisken fryst innan den anvinds till sushi?

e Vid vilken temperatur forvaras fisken efter att den har tinats upp? °C.

e Nir sker montering av sushi? Vid bestillning [ Innan lunch [] Annat[]

e Hur linge forvaras firdig sushi?

e Vilken temperatur férvaras firdig sushi? Temperatur: °C.
Rapporteringspunkter | Bedémning UA |A
K01 Faroanalys och kritiska styrpunkter
JO5 Har verksamheten kunskap riskerna om sushilaxi?
Jos Har de dndamalsenliga rutiner for att informera/utbilda personalen om riskerna
kring sushilax

Nu ska dn observera samt stilla fragor om hur hanteringen och beredningen sker praktiskt. Du ska dven bedoma om det finns
risk_for kontamination fran utrustning och lokalmdssigt.
Siker hantering och lagring av livsmedel/rengoring/temperatur

Rapporteringspunkter ‘ Overblick/bedémning UA |A
Jo3 Fraga: Var bereder ni sushi? Vad hanterar/bereder ni mer pa den banken?
Jo4 Fraga: Var tvittar ni hinderna vid hanteringen/beredningen?

Bedom om det finns risk for att stinka ned livsmedel vid handtvitt?
Finns det risk for att kontaminera livsmedel vid beredning?

Jog Fraga: Var sker upptining av lax?

Jos Kontrollera kirntemperaturen pa laxsushi
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Jos Kontrollera temperaturen pa kylen dir sushi férvaras

Jo3 Kontrollera forvaring av lax frysrum/kylrum. Sker det pa ett limpligt sitt?
Finns det varuskydd?

Jo3 Observera: Anvinds samma redskap till att ta olika livsmedel

Jo3 Observera: Ar utrustningen som anvinds till beredning av lax sushi tillrickligt ren

Jo3 Observera: Ar skirbridor slitna, behévs de bytas ut?

Jo3 Fraga: Nir och hur gér verksamheten rent termometern

Jo3 Observera: Ar arbetsytor och redskap sisom knivar, skirbridor, handtvittstill
och dorrhandtag pé kylar och frysar tillrdckligt rena (inte frdn dagens pdgdende
arbete).

Jo3 Observera: Ar lokalen ren?

Rapporteringspunkter Personlig hygien

Jo4 Observera: Vilka rutiner har de {6t byte av engdngshandskar?

Jo4 Observera: Ar skyddskliderna rena? Ar de tillrickliga for att skydda livsmedlen
(smuts fran idag eller gammal smuts)?

Jo4 Observera: Finns fullt utrustat handtvittstdll? (7iunnande kallt och varmt vatten, tval och
papper) i}

Jo4 Observera: Ar hygienen vid beredning/tillagning av mat, personal hygien

(smycken, sar eller nagellack, plaster) tillrdckligt bra

Kan gravida kvinnor 4ta sushi? JA NE]
Serverar ni till gravida kvinnor sushi om de bestiller? JA NE]
Kan ni skillnaden mellan odlad och inte odlad fisk? JA NE]
Ar verksamheten uiidaterat om kostrad for iravida iéillande ra lax?

Helhetsbedomning

Krivs det en uppfdljande kontroll? JA NE]J
Ska den uppféljande kontrollen gbras vid nista planerade kontroll? JA NE]
Tillfredstéllande atgérder togs vid kontrollbesoket JA NE]J




