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Detta gjorde vi

Under projektet utforde vi provtagning av kebab hos 20 verksamheter som
hanterar kebabstock 1 kommunerna Falképing, Hjo, Karlsborg, Skévde och Tibro.

Syftet med provtagningen var att verifiera hanteringen av kebab pa
kebabserveringar samt att bidra till att sékerstélla att sdkra livsmedel sldpps ut pa
marknaden. Genom provtagningen ville vi verifiera om den mikrobiologiska
statusen var tillfredsstéllande hos verksamheter som hanterar kebab.

Proverna skickade vi pa analys till ett ackrediterat laboratorium for analys av
foljande mikroorganismer:

1. Totalantal aeroba mikroorganismer vid 30 °C
2. Escherichia coli

3. Enterobacteriaceae

4. Enterokocker

5. Bacillus cereus

6. Salmonella

7. Clostridium perfringens

8. Koagulaspositiva stafylokocker

9. Totalantal jast

10. Mogel

Resultat

Av 20 prover fick 16 prover utlatandet tillfredsstillande, det vill séga livsmedlen
beddms kunna &tas utan risk.

Utifran resultaten kan vi konstatera att kebaben beddms kunna dtas utan risk pa de
flesta av restaurangerna som ingick 1 projektet. Pa ett fatal av restaurangerna
inneholl proverna sjukdomsframkallande bakterier.

1 prov fick utlédtandet godtagbart pa grund av hogt antal enterokocker. 2 prover
fick utlatandet otillfredsstillande pé grund av hogt antal enterokocker. 1 prov
fick utlatandet otillfredsstillande péd grund av hogt antal enterokocker,
enterobacteriaceae, aeroba mikroorganismer vid 30 °C samt jastsvampar. Detta
kan indikera bristfélliga hygieniska forhallanden, fekal fororening, otillracklig
virmebehandling, dilig révara eller felaktig forvaring.

Vir uppfoljning efter projektet
Uppfoljning av de 3 verksamheter som har fatt utldtandet otillfredsstéllande

kommer vi att géra genom att ta omprov pa kebabkdtt samt genom att kontrollera
verksamheternas rutiner for hantering av kebab.

Vad blev nyttan med projektet?

Att arbeta med kebabkott dr en riskfylld hantering da oftast en rd produkt
hanteras. Kebabkéttet kan tillagas, varmhallas, dteruppvarmas och kylas ner.

Vi inspekterar kebabhantering vid vara ordinarie kontroller men kan inte alltid
veta sékert om hanteringen sker enligt vad som uppges. Eftersom négra av de
analyserade proverna var otillfredsstiillande har nyttan varit stor. Det kan vara en
fara for konsumenternas hélsa att konsumera kebab vars mikrobiologiska status
inte &r tillfredsstillande.






Bilaga. Anlidggningar som ingick i projektet

Falkoping

Pizzeria Falkoping

Staden Chili Pizzeria
Valentino Pizzeria

Casa Mia Pizzeria

Pizzeria Marco Polo (Amedi)

Hjo

Restaurang och pizzeria Roma

Alexandra

Guldkrokens Pizzeria (+mobil anldggning)

Karlsborg

Don Tomaso
Maria Pizzeria
San Remo restaurang och pizzeria

Skovde

Milan

Restaurang Palermo

Alpina

Pizzeria Prego

Pizzeria Prima

Sannegéardens pizzeria Skdvde

Tibro

Gallerians pizzeria
Restaurang och pizzeria Milan
Tibro Bar & Grill
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