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Sammanfattning

Den 1 juli 1990 blev det lag pa att alla restauranger i Sverige ska ha ett funge-
rande egenkontrollprogram. Utlandsresor och internationell livsmedelshandel
har okat de senaste aren, vilket ger bade positiva och negativa effekter. | positiv
bemaérkelse finns bade sociala och ekonomiska fordelar. Tyvarr innebér det dock
ocksa att spridningen av sjukdomar i varlden okar.

Hygienen pa restauranger ar en viktig del i verksamheten och ndgot som borde
skotas béattre an vad som gors idag. De gaster som besOker restauranger har ratt
att fa veta om deras mat har tillagats under former som &r godtagbara under hy-
gienisk synpunkt. Detta kan ske genom att sétta upp en smiley pa dérren som
talar om att restaurangen har godkants vid Miljénamndens inspektion.

Av intresse for detta har vi valt att undersoka hur restaurangerna i Goteborg stél-
ler sig till ett offentligg6rande av resultaten av Miljondmndens inspektioner, i
form av t.ex. en smiley.

For att kunna utféra denna undersdkning valde vi ut 28 restauranger som Vi
genomforde en telefonintervju med. Vi stallde fragor utifran ett fast frageformu-
lar dar vi bl.a. fragade om de kande till Smiley-systemet och hur de stallde sig
till det. Overlag var restaurangerna positiva till ett system likt smiley och ansag
att det kunde vara en bra upprensning bland restaurangerna da det finns manga
oseriosa verksamheter. En annan fraga som vi stallde var om de ansag att det
ligger nagot marknadsforingsvérde i att ha en smiley pa dorren. Har visade det
sig att de flesta ansag att sa var fallet.

Nyckelord: Inspektion, offentliggérande, restaurang, smiley.



FORORD

Vi vill rikta ett stort tack till alla restauranger som stallt upp pa intervjuerna, for sin hjalpsam-
het och positiva instéllning. Ett stort tack aven till Miljokontoret och krégaren i Helsingborg
for ett trevligt bemotande. Var handledare Barbara Rosengren ska ha ett extra stort tack for
allt stod och alla tips vi fatt. Vi vill dven tacka vara respektive for deras hjalp med korrektur-
lasning. Detta arbete har varit mycket roligt och givande att arbeta med, da vi sjélva fatt ny
kunskap. Vi hoppas att vi bidragit till att andra ménniskor ocksa fatt ny kunskap.

Goteborg 2006
Nina Edwards & Christopher lleso



Innehallsforteckning
1 Inledning

2 Bakgrund
2.1 Studiebesok i Helsingborg
2.2 Egenkontroll
2.3 HACCP
2.3.1 Olika faror i livsmedel
2.3.2 Flodesschema
2.3.3 Fordelar och nackdelar med HACCP
2.4 Offentliggdrande av kontrollresultat
2.4.1 Offentliggdrande av inspektioner
2.5 Marknadsféring
2.6 Tidigare undersokningar

3 Syfte
3.1 Fragestallningar

4 Metod
4.1 Metoddiskussion

5 Resultat
5.1 Jamforelse mellan grupp 1 och grupp 2

6 Resultatdiskussion
7 Referenser

8 Bilagor

12
13

15
20

23

26

28



1 INLEDNING

Vi ar tva studenter vid Goteborgs Universitet som laser Restaurangmanagerprogrammet. Idén
till detta arbete har uppkommit da vi sett att intresset for ett offentliggérande av hygieninspek-
tioner pé restauranger verkar ha 6kat p& manga stallen i sodra Sverige® i och med att de infort
Smiley-systemet (Miljokontoret Helsingborg, 2006). Goteborg ar dock inte pa samma vag da
det, enligt Miljonamnden, inte fors nagra diskussioner om ett inforande av ett liknande sy-
stem. | skrivande stund har en utredning om offentliggérande av inspektionsresultat i anslut-
ning till restaurangen kommit, Lagradsremiss (2006), och utifran den kommer Miljéonamnden
att gora ett stallningstagande.

Enligt Livsmedelsverket insjuknar upp till en halv miljon svenskar i matforgiftning varje ar.
Nastan hélften av dessa blir sjuka p.g.a. bristfallig yrkesmassig livsmedelshantering (Lagrads-
remiss, 2006). Med tanke pa dessa matforgiftningar finns det ett behov av ett fungerande kva-
litetssakringssystem och ett offentliggérande av resultaten fran hygieninspektionerna kan bi-
dra till en mer hygienisk restaurangbransch. | dagens lage &r alla resultat fran hygieninspek-
tioner offentliga men konsumenten maste vanda sig till Miljonamnden for att fa tillgang till
dessa. Sannolikt kanner fa till att informationen finns, och var den finns.

Nagot som vidare motiverat till detta arbete ar funderingar kring om restauranger med en hog-
re prisklass har storre kunskap om hygien, egenkontroll och vad smileyn innebér, &n vad re-
stauranger med en lagre prisklass har.

! Helsingborg, Malmé, Hérby, Hassleholm, Klippan, Bjuv, Orkelljunga och Eslov.



2 BAKGRUND

Hygienen pa restauranger ar en viktig del i verksamheten och nagot som borde skotas battre
an vad som gors idag, da ca 250 000 svenskar insjuknar i matforgiftning varje ar p.g.a. brist-
fallig yrkesmassig livsmedelshantering (Lagradsremiss, 2006). Anledningen till att vi skriver
detta arbete ar for att vi tror att gaster idag ar mer noga och tanker mer pa vad och var de ater.
Da ar ett offentliggérande av hygieninspektionerna ett steg i ratt riktning bade for gasterna
och restaurangerna. Vi vill ocksa att krégarna ska bli mer medvetna om vikten av ett bra fun-
gerade kvalitetssakringsprogram.

2.1 STUDIEBESOK | HELSINGBORG

For att komma igang med arbetet gjorde vi ett studiebesok i Helsingborg. Vi hade bestamt
traff med en livsmedelsinspektor pd Miljokontoret samt en krégare som anvander sig av smi-
ley-systemet. Vél pa plats fordes en diskussion om systemet. Tanken var att vi, i mindre skala,
ville jamfora krogarens och livsmedelsinspektorens asikter och tankar om systemet, med de
svar vi fick fram i var egen undersokning. Kommentarerna var manga. Krogaren hade inte
noterat fler géster sen introducerandet av den glada gubben. Folk kommer framst for maten
och miljon, inte for om restaurangen har en glad gubbe eller inte. Krogaren liksom livsme-
delsinspektoren anséag att det enbart borde finnas den glada gubben for att den inte ska ses i
negativ bemérkelse. Liknelser gjordes med om vad som har skett nér restauranger har blivit av
med sin atravarda stjarna i Guide Michelin?. Enligt livsmedelsinspektéren finns det extremfall
dar krogare begétt sjalvmord. Overlag blir krogare sura om de skulle férlora den glada gubben
och da kan inspektdrernas roll dventyras. De &r ju trots allt dar for att hjélpa och inte att stjal-
pa. | Helsingborg ar det forst och framst elitnivan bland restauranger som stravar efter att fa
en glad gubbe, enligt krégaren.

2.2 EGENKONTROLL

Den 1 juli 1990 blev det lag pa att alla restauranger i Sverige ska ha ett fungerande egenkon-
trollprogram. Stickprovskontroller ansags inte langre var tillrackliga som kontroll fran sam-
hallets sida. Kraven pa egenkontroll uppkom darfor att det effektivaste sattet att fa fram en
produkt &r att livsmedelsforetagen arbetar aktivt med hygien och renlighet under hela hanter-
ingskedjan (Livsmedelsverket, 1993). Livsmedelsverket rekommenderar idag att varje an-
laggning bor fa ett kontrollbesék en gang per ar. Det har visat sig att alla anlaggningar inte far
kontrollbes6k minst 1 gang om aret, som rekommendationerna sager (SOU 2005:44).

Den 1 januari 2006 blev reglerna for ett fungerade egenkontrollprogram hardare for de svens-
ka krogarna. Boter blir straffet for de verksamheter som inte har ett fungerande program.
Aven innan fungerade systemet pa det har viset, men nu ska inspektorerna bli hardare med att
botfalla verksamheter. De nya reglerna innefattar tre olika delar. Ansvar, sparbarhet och
egenkontroll. Med ansvar menas att foretagen ansvarar for de livsmedel de tillverkar, lagrar
eller séljer. 1 ansvaret ligger ocksa att se till att reglerna for sakerhet och markning efterfoljs.
Med sparbarhet menas att det ska ga latt och fort att hitta ett livsmedel som kan vara till fara
for konsumenterna. Eftersom vissa ravaror innebar stora avstand och langa transporter géller

2 Atravard krogguide som betygsatter restauranger runt om i Europa, med mycket hoga krav.



det att det gar snabbt att spara smittkallan. Man ska kunna félja livsmedlet genom hela livs-
medelskedjan, framforallt for konsumenternas sakerhet. T.ex. om ménniskor blivit sjuka av att
ata flaskfilé ska man kunna spara livsmedlet tillbaka till ursprungslandet och garden. Nar man
ansvarar for ett livsmedelsforetag ar det viktigt att den ansvarige vet vem man kopt livsmedlet
av och att personen aven vet vilka man sjalv saljer till, "Ett steg bakat — ett steg framat”. En-
ligt Livsmedelsverket (2006) gar det dock inte att tillampa steget framat pa restaurang da det
inte skulle vara mojligt for en sadan verksamhet att halla reda pa alla konsumenter som de
séljer till. Man ska som foretagare skapa ett egenkontrollprogram som passar verksamheten.
Egenkontroll innebér att man ska veta att maten &r sdker och ratt markt. Livsmedelsforetaga-
ren ska ocksa veta att kraven i lagstiftningen alltid uppfylls. | lagstiftningen star det att alla
livsmedelsforetag ska ha ett system for egenkontroll, vilket egentligen innebér allt du gor for
att maten ska vara séker och for att lagstiftningens krav ska vara uppfyllda i verksamheten
(Livsmedelsverket, 2006).

Utlandsresor och internationell livsmedelshandel har okat de senaste aren, vilket ger bade
positiva och negativa effekter. Livsmedelsverket (2005) skriver att det i positiv bemérkelse
finns bade sociala och ekonomiska fordelar. Tyvarr innebér det dock ocksa att spridningen av
sjukdomar i varlden 6kar. Tekniken for produktion, beredning och distribution av livsmedel
har forandrats och utvecklats. Aven svenskars syn pd maten och vara matvanor har blivit an-
norlunda. For att skydda manniskors halsa och for att undvika negativa konsekvenser pa eko-
nomi, p.g.a. forstorda livsmedel, sjukdomar och skada som orsakats av livsmedel, ar det vik-
tigt med effektiv hygienkontroll. Det finns viktiga grundpelare for att egenkontroll och hygien
ska fungera. Utbhildning av restaurangpersonalen &r en av dessa pelare. Att personalens per-
sonliga hygien &r god ar ocksa en forutsattning. Andra viktiga punkter ar att vattnet som an-
vands ar tjanligt och skadedjur — och skadeinsekter bekampas effektivt. Utrustning, trans-
portmedel och lokaler ska rengéras och underhallas regelbundet (Livsmedelsverket, 2005).

2.3 HACCP

HACCP star for Hazard Analysis Critical Control Point. Detta &r ett system som identifierar,
beddmer och styr risker som ar viktiga for att sakerstélla att ett livsmedel inte blir skadligt for
halsan. Systemet HACCP bygger pa sju principer (se Bilaga A). Man ska vardera riskerna och
skapa ett styrsystem som ar inriktat pa forebyggande atgarder, istallet for att forlita sig pa tes-
ter av slutprodukter. For att lattare kunna bedéma var riskerna finns ar ett flodesschema for
varje produktkategori bra (mer om flédesschema langre fram). Att stalla sig fragorna "Var i
produktionen kan dessa risker finnas?” och ”Var i processen kan dessa risker styras?” ar ett
bra hjalpmedel for att fa igang ett fungerande HACCP-system. Systemet gar att tillampa pa
hela livsmedelskedjan, fran ravara till slutkonsumtion.

Ett nésta steg i processen ar att bestamma kritiska styrpunkter. Med kritisk styrpunkt menas
ett steg dér styrning kan inféras och ar nédvéndigt for att forebygga eller undanroja en hélso-
fara eller reducera den till en acceptabel niva. Efter att ha bestamt de kritiska styrpunkterna
maste man faststalla gransvarden for de olika punkterna. Man bor utarbeta ett system for
overvakning av de kritiska styrpunkterna. Métning av tider och temperaturer ar ett exempel.
For att vara fullt forberedd maste man faststalla vilka atgarder som kommer att tas om de kri-
tiska styrpunkterna overskrids. En annan viktig del ar att testa och utvéardera detta system sa
att man med sékerhet vet att det fungerar som det ska. Som slutlig punkt ar det viktigt att upp-
ratthalla en grundlig dokumentation, och skapa rutiner kring detta (Livsmedelsverket, 2004).
For definitioner inom HACCP se Bilaga B.



2.3.1 OLIKA FAROR | LIVSMEDEL

Nar man hanterar ravaror kan det uppkomma olika sorters faror med livsmedlen. Det finns tre
huvudgrupper av faror som kan kontaminera® och skada maten (Miljokontoret Luled Kom-
mun, 2003):

1. Fysiska objekt sasom glas, harstran, insekter och papper.

2. Mikrobiologiska faror sasom bakterier, virus, mogel och gifter fran andra organismer.
Mogel t.ex. syns tydligt pa livsmedlen, medan bakterier och virus inte framtrader syn-
ligt.

3. Kemiska faror sasom rengdringskemikalier, insektsmedel, tvalpulver, blekmedel och
olja.

2.3.2 FLODESSCHEMA

En viktig del inom HACCP ér att uppratta ett flodesschema. Med det menas att man beskriver
alla led i processen, fran ravara till dess att produkten nar anvandaren eller konsumenten. Pro-
cessen och hanteringen beskrivs i ett antal steg med nodvandig data. Exempel pa detta ar:
Namn pa bearbetningsstegen, tid/temperatur/férhallanden, hygienforeskrifter, lokal och ut-
rustning, omarbetningar och rengoéringsrutiner. Det &r viktigt att schemat foljs och att det do-
kumenteras skriftligt (Marden, 1995).

2.3.3 FORDELAR OCH NACKDELAR MED HACCP

Som med sa mycket annat finns det sjalvklart bade bra och mindre bra aspekter med HACCP.
Mardén (1995) beskriver det positiva och det negativa med systemet. Positivt ar att man kan
angripa problemet direkt vid kéllan, inte i slutprodukten. Hela systemet handlar om att fore-
bygga kontamination av maten och ravarorna, alltsa undvika att t.ex. en matforgiftning sker.
HACCP har ocksa konkurrensmassiga fordelar, i form av ékad trovardighet hos de livsme-
delsforetag som anvander sig av systemet. En fordel, som visserligen kan anses som sjélvklar,
ar att manga matforgiftningar kan undvikas genom att man pa detta satt forebygger kontami-
nation och felaktig exponering genom olika atgarder. En annan av fordelarna med HACCP éar
att det underlattar mycket for myndigheterna nar de gor tillsynskontroller pa olika verksamhe-
ter. Dessutom gynnar den internationell handel genom att 6ka fortroendet for livsmedelssé-
kerheten. For producenten ger HACCP en fordel i att denne har full kontroll 6ver sin verk-
samhet. Det negativa med systemet ar att det kan ta tid och resurser att inféra. Aven om per-
sonalen har rétt utbildning och kunskap inom @mnet &r det inte alltid latt att tillampa teorier
och allméanna anvisningar till sin egen verksamhet da teorier och verkligheten ibland skiljer
sig en del (Mardén, 1995).

% Om tvattade mordtter kommer i kontakt med otvittade mordtter blir de tvittade morétterna kontaminerade.



2.4 OFFENTLIGGORANDE AV KONTROLLRESULTAT

Offentligg6rande av kontrollresultat pa restauranger finns bl.a. i Danmark, Toronto (Kanada),
Los Angeles (USA) och i delar av sodra Sverige t.ex. Helsingborg och Malmé. | Danmark,
Toronto och Los Angeles &r livsmedelsforetagare skyldiga att satta upp myndighetens kon-
trollresultat pa ett stalle dar konsumenter latt kan se det (SOU 2005: 44). Detta skiljer sig lite
fran systemet i Helsingborg dar kontrollresultatet ar frivilligt och den anvénds bara av verk-
samheter som blivit godkénda helt utan brister vid den senaste livsmedelsinspektionen (Mil-
jokontoret Helsingborg, 2006). Né&r livsmedelsinspektionerna genomfors &ar det viktigt att an-
vanda sig av ett enhetligt system och da &r checklistor (Se Bilaga C) ett bra hjalpmedel (Lind-
qgvist, 2005). De verksamheterna som blivit helt godkénda erhaller en dekal i form av en smi-
ley att satta pa sin dorr (Se bilaga D). Gemensamt for landerna ar att rapporterna rapporteras
pa kontrollmyndighetens hemsida. | Helsingborg visas alla som ar godkanda (SOU 2005:44).

| Danmark redovisas resultatet i en kontrollrapport. For livsmedelsforetag som saluhaller di-
rekt till slutkonsument sammanfattas omdomet i fyra olika kategorier (se Bilaga E):

En skrattande gubbe betyder inga avvikelser.

En leende gubbe betyder papekande men inget allvarligt.

En sammanbiten gubbe betyder foreldggande eller forbud eller botesforeldaggande.

En sur gubbe betyder polisanmalan eller aterkallande av godkannande. Det man kontrollerar
under en inspektion &r bland annat livsmedelshygien, hygienutbildning, egenkontroll och
maérkning (SOU 2005:44).

| Toronto offentliggdrs hur livsmedelsforetagare uppfyller forutsattningarna for hygienutbild-
ning, personalhygien, skadedjur, rengoring, underhall och temperaturer; sa kallad god hygein-
praxis. Resultatet redovisas med hjélp av fargerna gront, gult och rétt. Gront star for "PASS”
och innebér att verksamheten i huvudsak har uppfyllt kraven. Gult star for "CONDITIONAL
PASS” och innebir att avvikelser som kan innebara hélsorisker noterades. Agaren ska atgarda
bristerna direkt och en uppféljande kontroll ska ske inom 48 timmar. Rétt star for "CLOSED”
och betyder att en eller flera avvikelser som innebdr en hélsofara noterades och att foretaget
stdngdes (SOU 2005:44).

| Los Angeles utgar myndigheten fran en betygsskala pa 100 poang och beroende pa om det
ar en avvikelse som innebar en hog eller 1ag livsmedelsrisk gors poangavdrag for varje kate-
gori. En kategori kan innehalla flera underkategorier. Det hdgsta podngavdraget ar 6 poang
for en kategori oavsett om en eller alla av underkategorierna &r brisfalliga. Betygsskalan ar A
90-100 poang (mycket bra), B 80-90 poang (bra), C 70-79 poang (acceptabelt) och D 0-69
poang (daligt). Kontrollen avser forutom en god hygienpraxis aven att foretaget uppfyller kra-
ven pa konsumentinformation och Truth-in-Menu™*. Om férhallanden &r sddana att myndig-
heten meddelar ett saluforbud maste foretaget satta upp ett "Notic of Closure™ (SOU
2005:44). Flera lander utreder om de ska infora ett system for offentliggérande av kontrollre-
sultat. Mattilsynet® i Norge har utrett frigan om att infora ett smileysystem for butiker och
serveringsstéalle, men avvaktar for tillfallet med att infora ett system. | Storbritannien heter ett
projekt "Scores on the Doors”’ (SOU 2005:44).

* Innebdr att det som st&r p& menyn méste finnas med i ratterna som serveras.
> Restaurangen 4r tillfallet stangd.

® Norges motsvarighet till Livsmedelsverket.

" System likt smiley.



2.4.1 OFFENTLIGGORANDE AV INSPEKTIONER

Regeringen beslutade den 28 oktober 2004 att utreda olika metoder att informera konsumenter
om resultaten fran livsmedelskontrollen i syfte att forbattra livsmedelshanteringen och egen-
kontrollen inom livsmedels - och restaurangnaringen. | uppdraget ingick att foresla om och i
sa fall hur ett sddant system bor utformas. Forslaget for ett enhetligt system i Sverige ar fol-
jande:

Resultatet ska sammanstéllas i en sammanfattande kontrollrapport. Helhetsomdomet ska delas
in i tre nivaer. En guldtallrik innebar inga avvikelser, en silvertallrik star for ett fatal mindre
avvikelser och en rod tallrik betyder ett flertal mindre avvikelser eller fler allvarliga avvikel-
ser (se Bilaga F). Kontrollrapporten ska innehalla resultaten fran de tre senaste kontrollbeso-
ken. For livsmedelsforetag som saluhaller direkt till konsument ska en dekal med symbol an-
vandas for respektive helhetsomdome. En livsmedelsforetagare som saluhaller direkt till kon-
sument ska ha skyldighet att omedelbart efter mottagandet satta upp den sammanfattande rap-
porten pa ett stille som &r synligt for konsumenter nara entrédorren. Dekalen ska Klistras pa
den sammanfattande rapporten och pa entrédorren till anlaggningen eller pa ett fonster nara
entrén (SOU 2005:44).

Den sammanfattade kontrollrapporten ska signeras av inspektdren och av livsmedelsforetaga-
ren. En foretagare har mojlighet att kommentera den sammanfattande kontrollrapporten ge-
nom att fylla i en ruta fér om han &r enig eller oenig om bedémningen. Har kan han dessutom
kommentera om fel kommer att atgardas omedelbart, eller annat. Det ska ocksa finnas en
blankett tillganglig hos Miljondmnden som féretagaren kan anvanda for mer utférliga kom-
mentarer. Om avvikelser har noterats ska livsmedelsforetagaren ha rétt till en kontroll inom en
vecka fran det att begaran kom in till myndigheten och bristerna uppges ha atgardats. Ett fore-
tags kontrollfrekvens ska bestdmmas efter en riskbeddmning (SOU 2005:44).

Den 28 april 2006 har regeringen beslutat att systemet kommer att inféras pa prov i nagra
kommuner runt om i landet (Pressmeddelande, 2006). Férsoket kommer att paborjas 1 april
2007, och paga i tre ar. Alla kommuner kan ansoka om att fa delta i forséksverksamheten, och
det ar sedan regeringen eller berérd myndighet som beslutar om vilka kommuner som kom-
mer att fa delta. Syftet ar att hela Sverige tillslut ska omfattas av systemet. | regeringens Lag-
radsremiss (2006) om offentliggorande av resultat av livsmedelskontrollerna framkommer det
att man bor publicera positiva och negativa kontrollresultat. Detta vill man gora for att kon-
sumenter ska fa basta mojliga beslutsunderlag. Dock anser man det inte troligt att livsmedels-
foretagare som far mindre bra resultat kommer att vilja visa detta offentligt, med hansyn till
detta tycker man att systemet ska vara obligatoriskt.

2.5 MARKNADSFORING

Enligt Mossberg (2003) var det under 1980-talet servicen som skilde en produkt eller en tjanst
fran en annan. Idag &r service och servicekvalitet en forutsattning for de flesta foretags dver-
levnad. Férutom att halla en hog serviceniva forsoker man dessutom att finna ytterligare mer-
varde for kunden. For de restauranger som erbjuder en upplevelsemdjlighet kan det handla om
att bygga upp relationer med kunderna. "Word of mouth”® har stor betydelse i just restau-
rangbranschen. Besoker man en bra restaurang &r man inte sen med att berdtta om den under-
bart goda maten, eller om sjalva upplevelsen pa restaurangen for vanner, arbetskamrater och

& Rykte som gar fran person till person.
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slaktingar. Far kunden en riktig "wow”-upplevelse under dess besok pa en restaurang kommer
ryktet att sprida sig fort.

Anledningen till att vi valjer en speciell restaurang kan vara manga olika. Exempel kan vara
tidpunkt pa dagen, séllskapet, vem som betalar, menyn, stimningen och restaurangens lage.
Nar det handlar om olika upplevelser spelar image® stor roll. Det paverkar vart val att bestka
en specifik restaurang, en temapark, en konsert eller en plats. Anledningen till att image spelar
sa stor roll &r att vi inte riktigt vet vad vi koper. Det &r en fysisk upplevelse vi koper, och vi
kan inte se resultatet i forvdg som man kan med en produkt (Mossberg, 2003).

2.6 TIDIGARE UNDERSOKNINGAR

| en enkatundersokning i Helsingborg som gjordes pa 94 restauranggaster, visades det sig att
77 % av dem visste betydelsen av smileyn. Detta ar redan ett ar efter att man infort systemet
med smileys utanfor restaurangerna. Samtidigt visar samma undersokning att endast 23 % av
de tillfragade skulle vélja lunchstalle utifran att det fanns en glad smiley-dekal pa dorren.
60 % svarade att smiley-dekal inte paverkade dem alls i deras val av lunchstélle. Vidare i un-
dersokningen stélldes fragan om man ville att resultaten fran livsmedelsinspektionerna skulle
offentliggdras. 90 % av gasterna ville att bade daliga och bra resultat skulle offentliggoras.
Endast 5 % ville inte ha ett offentliggérande av resultaten (Lindqgvist, 2005). | Danmark, som
haft systemet sedan 2001, har det ocksa gjorts undersokningar, bade bland konsumenter och
restauranger. De visar att 94 % av de danska konsumenterna vet vad Smiley-systemet &r for
nagot. 95 % av konsumenterna tycker att smiley-systemet ar ett bra eller mycket bra system.
Man kom aven fram till att konsumenterna tar hjalp av smiley-systemet nar de ska ata ute pa
restaurang eller handla i butiker. De tittar efter smileyn och véljer hellre en restaurang med en
glad smiley an en med en mindre glad. Undersokningen visar ocksa att fler och fler av verk-
samheterna backar upp systemet och tycker att det &r bra. Atta av tio menar nu att Smileysar-
na ar en bra idé. Aven verksamheter som fatt en mindre glad eller en sur smiley tycker att
systemet ar bra (Foedevarestyrelsen, 2004).

De undersokningar som gjorts av de system for offentliggérande som redan tillampas visar att
konsumenter efterfragar och anvéander sig av denna typ av underlag nar de véljer var de ska
ata eller handla. Erfarenheterna av ett system liknande smileys visar ocksa att systemet kan
bidra till att hoja standarden pa livsmedelshanteringen och dven livsmedelssakerheten vid
foretagen. FOr att ge konsumenten basta mojliga beslutsunderlag ar det viktigt att redovisa
bade positiva och negativa resultat fran inspektionerna. Dessutom ar ett obligatoriskt system
att foredra da ingen kommer att sétta upp ett negativt resultat som det skulle vara frivilligt
(Lagradsremiss, 2006).

Undersokningar i Los Angeles visar att intdkterna 6kade med mellan 0,7 — 5,7 % for de fore-
tag som fick ndgot av betygen A eller B. For de som fick ett C i betyg sjonk omséttningen
med 1 procent (SOU 2005:44).

Av konsumentundersékningar som gjorts i Sverige framgar att 78 % vill ha hjalp av symboler
for att valja restaurang eller livsmedelsbutik och 81 % har svarat att de aldrig skulle vélja en
restaurang eller livsmedelsbutik med en symbol som visar att stallet inte & godként. Under-
sokningar visar vidare att konsumenter efterfragar och anvander sig av kontrollresultat vid val

® Image star for hur en person eller mélgrupp uppfattar en produkt, ett foretag eller en plats.
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av livsmedelsforetag. En studie har analyserat halsoeffekter och konsumenters val efter krav
pa offentliggdrande av restaurangers hygien i Los Angeles. Studien bygger pa statistik om
sjukdomsfall, betyg vid kontrollen och hur omséattningen paverkats for enskilda restauranger.
Med hjalp av sjukdomsstatistiken har forskarna kommit fram till att de livsmedelsrelaterade
magsjukdomarna reducerats med igenomsnitt 13 % under aren 1998 — 2000. Minskningen av
matforgiftningarna berodde dels pa att konsumenter efter offentliggorandet valde restauranger
med en god hygien, dels pa att den generella hygienen pa restaurangerna forbattrades (SOU
2005:44).

3 SYFTE

Vi vill underséka om det finns ett intresse for att offentliggtra resultaten av Miljonamndens
inspektioner pa restauranger i Goteborg, i form av smileys eller ett liknande system. Vi ar
intresserade av restaurangernas installning till ett sddant system. Vidare vill vi jamféra om det
finns nagra skillnader i installning om man jamfér mellan restauranger med hogre och lagre
prisklass.

3.1 FRAGESTALLNINGAR

e Hur stéller sig restaurangerna till ett offentliggérande av resultaten av Miljonamndens
inspektioner, genom ett system liknande smiley-systemet?

e Om de &r positiva — varfor? Om de &r negativa — varfor?

e Vad finns det for for — och nackdelar med att offentliggora resultaten av kontrollerna
utanfor restaurangerna?

e Finns det nagon skillnad i installning till smiley-systemet och offentliggorandet av det
om man jamfor de restauranger som &r lite dyrare jamfort med de lite billigare?

e Ser restaurangerna att det ligger nagot marknadsforingsvarde i att ha en smiley-dekal
pa dorren?

4 METOD

Vi funderade pa nagra olika metoder som vi kunde ta hjélp av. Eftersom restaurangbranschen
ar en sa stressig bransch var det av stor vikt att vi hittade en sa effektiv metod som mojligt,
som tog upp sa litet tid som mojligt for de intervjuade. Till slut foll valet pa telefonintervjuer.

Det forsta vi gjorde var att valja ut vilka restauranger som skulle vara med i undersékningen.
Anledningen till att vi bara valt att ta med restauranger och inte storkok, pizzerior och gatu-
kdk handlar om att arbetet annars skulle ha blivit for stort, och vi valde darfor restauranger
utifran att de Iag narmast vart intresse. Vi ville ha med minst 25 restauranger, och for att for-
sakra oss om att fa det gjorde vi forst en lista om 28 restauranger, for att sedan ha en reservlis-
ta pa ytterligare 14 stycken. Vi har darfor inget bortfall i var undersokning. Om nagon av re-
staurangerna pa listan tackade nej, tog vi en restaurang fran reservlistan istallet. For att gora
vart urval tog vi hjalp av Goteborgspostens krogtester och i dessa test varierar priserna pa
huvudratterna fran 125 — 365 kr. Vi delade upp restaurangerna i tva olika grupper, dar grupp 1
hade huvudratter som inte Oversteg 150 kr. Grupp 2 hade lite hogre priser och vi réknade ut
ett medelvarde som blev 207 kr. Vi gjorde ett slumpmaéssigt urval, da vi skrev upp alla restau-
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rangerna pa en lista och valde darefter var tredje restaurang till undersokningen. For att fa
fram reservlistan tog vi istallet var fjarde restaurang pa listan. Nar detta var gjort hade vi en
lista pa 28 restauranger, 14 stycken i varje grupp. Néasta steg blev att koda restaurangerna, och
vi numrerade dem med siffror mellan 1-28, for att fa det konfidentiellt (Patel & Davidson,
2003).

For att genomfora 28 intervjuer med sa litet bortfall som méjligt, och inom var tidsram foll
valet pa att gora telefonintervjuer. En telefonintervju innebar minimal tidsatgang for den som
skulle svara pa fragorna, och dessutom Okade de vara chanser att fa svar fran alla restaurang-
er. Vi tror att bortfallet hade varit for stort om vi forsokt boka personliga intervjuer eller
skickat ut enkéter. Innan intervjuerna genomfordes, skickade vi ut missivbrev till de berdrda
restaurangerna (se Bilaga G). Dar framforde vi vart syfte med arbetet och att vi skulle vara
valdigt tacksamma om de medverkade i var undersokning. Nar vi sedan genomforde intervju-
erna anvénde vi 0ss av en hogtalartelefon och en diktafon. Vi presenterade oss med namn och
utbildning samt universitet. Vi forklarade att vi arbetade med ett examensarbete och beréttade
kortfattat syftet med arbetet. Fragorna stalldes utifran ett fast frageformular (se Bilaga H) som
sag likadant ut for alla restauranger. De stalldes i samma ordning for alla, och lastes upp pa
samma satt. Formularet bestod av sju fragor, varav fem hade fasta svarsalternativ och tva fra-
gor var oppna. Enkéaterna analyserades och fordes in i resultatdiagram efterhand. De fragor
som hade 6ppna svarsalternativ citerade vi som text i resultatet. For att folja de etiska reglerna
fragade vi innan vi borjade stalla vara fragor om det var okej att vi spelade in samtalet. Detta
for att underlatta bade for oss och for den som intervjuades. Vi slapp da anteckna sa mycket
under sjalva samtalet, och vi kunde senare ga tillbaka och lyssna och analysera svaren pa ett
battre satt. Totalt tackade sex restauranger nej till att medverka och ersattes da av restauranger
fran reservlistan. Fyra stycken av dessa skulle ha ingatt i grupp 1 och tva stycken i grupp 2.
Nér alla intervjuer var avklarade och inférda i diagram gjorde vi en jamforelse grupperna
emellan. Vi stallde upp svaren i nya diagram dé&r man latt kunde se vilka skillnader som fanns.

4.1 METODDISKUSSION

Var tanke fran borjan var att stalla vara fragor till restaurangchefen pa respektive restaurang,
vilket vi markte snabbt skulle bli svart. Det skulle ta alldeles for lang tid att ”jaga” en speciell
person pa restaurangen. Ibland var det svart att ens hitta nagon som hade tid, eller lust att sva-
ra pa vara fragor. Darfor fragade vi den som svarade i telefon, och vi markte snabbt att de som
inte kdande sig lampade att svara pa vara fragor hanvisade oss till nagon annan inom verksam-
heten. Med facit i hand tycker vi att det var bra att vi inte fragade efter en speciell person pa
restaurangen utan att vi pratade med manniskor med olika befattningar. Detta k&nner vi gav
en béttre helhetsbild, och resultatet representerar nu restaurangerna, inte bara restaurangche-
ferna eller koksmastarna.

Det uppkom vissa sprakkrockar ibland, da den intervjuade hade svart att forsta fragorna och
hade svart att forklara sig, p.g.a. sprakbegransning. Detta gjorde att vi ibland fick forklara
fradgorna pa ett mer pedagogiskt satt.

Under tiden vi jobbat med arbetet och undersékningen har vi haft turen att inte stéta pa nagra
direkta hinder eller svarigheter. Undersokningen gick som vi trodde och hoppades pa, och
inget oforutsatt har hant. Samarbetet oss emellan har fungerat bra, och har inte stéllt till med
nagra problem. Att komma igang har varit svarare an vi trodde, da man ibland var beroende
av faktorer man sjalv inte kunde paverka, sasom att vanta pa att restauranger skulle ha tid att
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svara pa vara fragor. Denna vantan gjorde att man ibland inte kom vidare i arbetet férran man
fatt svar, och stod och trampade lite pa samma stélle. Tidigare forskning och teorier har varit
svara att fa tag i, eftersom detta system &r sa pass nytt och det inte finns sa mycket utvarderat
eller uttrétt kring hur det fungerar i praktiken.

Tidigare i texten har vi tagit upp vad vi tycker ar bra med var metod, men det finns dven
nackdelar. Nar man gor telefonintervjuer forsvinner mimik och kroppssprak, vilket ar en stor
del i hur vi kommunicerar med varandra. Vi kan inte tolka ansiktsuttryck eller gester och det-
samma géller for den intervjuade. En annan nackdel ar ocksa om de misstolkar vart tonfall nar
vi stéller frdgorna och att detta kanske paverkar vilka svar den intervjuade ger. Med facit i
hand tycker vi anda att detta var en vl vald metod.
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5 RESULTAT

Har presenteras resultatet av telefonintervjuerna med de 28 restaurangerna. De fragorna som
har fasta svarsalternativ redovisas i diagramform, med eventuella kommentarer efterat. De
fragorna med Gppna svarsalternativ redovisas i enbart textform, med citerade kommentarer.

15 restauranger svarade att de hort talas om smiley-systemet. 13 stycken hade inte hort talas
om det (Se figur 1).

16
14 +—
12 +—
10 +—
8 +4—
6 4—
4 +4—
2 +—
0 T T T
Ja Nej

Antal restauranger

Figur 1. Restaurangernas fordelning 6ver vilka som hért talas om smiley-systemet och vilka
som inte har gjort det.

22 restauranger stallde sig positiva till ett offentliggdrande av resultaten fran hygieninspektio-
nerna. 2 stycken var negativa och 4 stycken hade ingen asikt (Se figur 2).

24
22
20

Antal restauranger
[EEY
N

Positiv Negativ Ingen &sikt

Figur 2. Restaurangernas stéllningstagande till ett offentliggdrande av resultaten av hygienin-
spektionerna.
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Detta &r en foljdfraga till figur 2 och har endast 6ppna svarsalternativ. Vi har kategoriserat
kommentarerna och samlat liknande kommentarer under samma rubrik.

Nagra restauranger tyckte att ett offentliggdrande skulle vara positivt gentemot gaster-
na:

"Folk far se att vi lagar bra mat under rena forhallanden”.

"Folk har ratt att veta”.

"Gasterna maste veta om man foljer reglerna eller inte”.

”Gésterna kan latt se vilka restauranger som skdéter sig och vilka som inte gor det”.

"Det ar bra att gasterna far veta att det &r rent och snyggt, och att man anvander bra ravaror”.
”Det ar bra att veta att restaurangen har ett rent kok och rena personaltoaletter”.

"Det finns ju sd mycket som dgat inte ser nar man gar in pa en restaurang. Man vet inte vad
folk gor ”bakom kulisserna”, det ar svart for gasten att veta hur restaurangen skoter sig”.
"Det ar bra for allmanheten att veta vad det ar for stalle de gar till. Man vill ju ga till en re-
staurang med kvalitet”.

Andra sager att det ar en fordel for restaurangen i sig, da de kan visa upp for alla att de
skoter hygienen:

”Da ser man vilka som skoter sig. Manga av oss ar ambitiosa och vill ha rent. De som inte
skoter sig kommer "vassa till sig”, och dd kommer det vara mer rattvist mot dem som haller
rent”.

"Man far bekraftelse pa att man jobba hygienmassigt bra”.

”Jag har ingenting att dolja”.

Det kom aven fram lite blandade kommentarer:

"Jag gar sjalv mycket pa restaurang och vill ha bra grejor da, darfor ar detta en positiv sak att
infora”.

”Jag ar jattepositiv till detta! Infor det nu! Tyvérr ar restaurangbranschen besudlad av oseridsa
verksamheter. Detta &r ett ypperligt satt att fa bukt pa det problemet™.

"Det ar upp till restaurang att skota hygienen ordentligt”.

"Det ar restaurangens ansvar och de ska kunna leva upp till kraven som stélls fran myndighe-
terna”.

”Det &r bra darfor att restaurangen ska ju vara ren”.

"Det ar bra for alla parter”.

"Nyttigt for alla. Bade for gasterna och restaurangen”.

Tva restauranger var negativa och deras kommentarer aterfinns har:
"Gasten avgor. Man ska inte bara kolla pa gubben, da blir det inte rattvist. Det handlar om
maten”.

"Jag dr negativ till detta da jag anser att Miljo — och Halsas anmarkningar ibland inte motsva-
rar verkligheten. Man ser inte hela bilden, och det kan bli fel da”.
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15 restauranger ansag att det rackte med en glad gubbe som gradering for offentliggérandet.
10 stycken ansag att en skala med fyra olika gubbar var battre, medan 3 stycken anség att na-
got annat skulle vara battre (Se figur 3).

16
14
12
10

Antal restauranger

O N b O

En gubbe 4 gubbar  Annat

Figur 3. Restaurangernas asikter om vilken graderingsskala som &r bast att ha vid ett offent-
liggbrande.

Spontana kommentarer kopplade till figur 3:

“Bara en gubbe &r nog. Antingen skoter man sig, eller s& gor man det inte”.

"Det beror sa mycket pa hur man tolkar det”.

"Det ska bara vara en glad gubbe, det kan forstora sd mycket for andra krogar annars”.
"Det ar bra med bara en gubbe vid godkand inspektion. Miljo — och hélsa bedomer sa olika
darfor bor de ge godkant och sedan kan recensenter bedoma mer ingdende om man skulle
inféra en skala”.

”Resultatet ska bara offentliggdras med en eller flera gubbar, ingen text”.
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Av de tillfragade restaurangerna ansag 21 stycken att de lag ett marknadsforingsvarde i att ha
en smiley pa dorren. 7 stycken ansag inte det (Se figur 4).

24
22
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Antal restauranger
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Figur 4. Fordelning 6ver vilka restauranger som ansag att det lag ett marknadsféringsvarde i
att ha en smiley pa dorren, och vilka som inte tyckte det.

Detta ar en foljdfraga till figur 4. Kommentarerna ar dven har kategoriserade efter liknande
karaktar.

Nagra av dem som svarat ja pa denna fraga tycker att smileyn har ett marknadsforings-
varde i dagslaget:

”Det kommer kanske fler gaster om man har smileyn”.

”Manga valjer nog gérna att ga in till en restaurang om de ser att de skoter hygienen bra”
”Det kan underlatta for gasterna med en smiley utanfor”.

"Gasterna tycker kanske att det ar trevligt att vara hos oss om vi har en smiley pa dorren.”
"Det ar positivt darfor att man ser att det &r en godkénd restaurang”.

”Man vill visa folk. Folk ar medvetna idag, de valjer en restaurang med en glad gubbe”.
"Folk vet att de far bra mat och dryck. Det ger trygghet”.

”Kvalitet fore kvantitet”.

"Folk vill 4ta dar man hanterar ravarorna bra. De vill kdnna trygghet”.

"Det ar trakigt att satta upp artiklarna om att man fatt fyror eller femmor av GP, och da kan
det vara roligare att visa upp att man ar aktiv i nagot annat ocksa.”

"Till en borjan kan man marknadsféra sig med att man ar ett av fa stallen som har en glad
gubbe, men sen nér alla restauranger har den, som det férhoppningsvis kommer bli, kommer
det bli en sjalvklarhet for gasten att den finns dar.”

Andra har svarat ja, i den man att smileyn blir kand i allménhet och mer etablerad:

”Ja, nar smileyn etablerat sig battre kan man nog marknadsféra sig genom den”.

”Det kan bli en positiv effekt av smileyn”.

”Om allméanheten ar inforstadd med betydelse av smileyn &r det bra i marknadsforingssyfte”.
"Pa sikt ligger det ett marknadsféringsvarde i smileyn”.

”Om folk vet vad en smiley innebar finns det marknadsforingsvérde i det, men gor de inte det
sa finns det inget varde i det”.
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De som svarat nej menar att smileyn &nnu inte ar kand och det ar darfor svart att
marknadsfdra sin restaurang pa det sattet:

"Folk kéanner inte till smileyn och da &r det svart att marknadsfora sig genom den”.

”Vill man marknadsfora restaurangen med hjalp av glada gubben kan val det fungera, men det
hjélper nog inte sd mycket for det ar inte s3 manga som vet om vad det innebar”.

”Folk &r inte medvetna om vad smileys ar annu”.

"Finns inte sa mycket marknadsvarde i det just nu, men om det blir férankrat kan det bli det”.
"] dagens lage finns det inget marknadsféringsvarde for detta system”.

Ovriga kommentarer till nej lat s& har:
"De ska inte sitta pa dorren, utan kanske inne pa restaurangen”.

”Det kan vara missvisande. Jag tycker det racker som det & nu. Man ska halla sig till reglerna
helt enkelt”.

Av de 28 tillfragade restaurangerna tyckte 16 stycken att systemet borde vara frivilligt om det
infors. 9 stycken tyckte att obligatoriskt var béttre, medan 3 stycken inte visste (Se figur 5).

Antal restauranger
[e0)

Figur 5. Restaurangernas asikter om ett system liknande smiley-systemet borde vara frivilligt
eller inte.

Spontana kommentarer kopplade till figur 5:

”Du ska sjélv kunna vélja om du vill vara med, som t.ex. att du kan vélja om du vill anvénda
ekologiska ravaror”.

"Det bor vara frivilligt, det finns s manga andra system som &r obligatoriska”.

"Frivilligt till en borjan. Nagon form av provar skulle vara bra, sa att alla successivt kommer
in i det, annars blir det nog jobbigt for manga i borjan”.

”Sjalvklart ska det vara frivilligt, det &r ju ingen kommuniststat vi lever i”.

”Det bor vara obligatoriskt, men det kanske behdvs en inskolnings tid férst innan det kan go-
ras obligatoriskt for alla”.

"] dagens lage bor det vara frivilligt, det blir for mycket Storebror annars”.
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5.1 JAMFORELSE MELLAN GRUPP 1 OCH GRUPP 2

En del i vart syfte var att undersoka om det fanns nagon synlig skillnad mellan de svar vi fatt
beroende pa om restaurangen horde till grupp 1 (150 kronors gruppen) eller grupp 2 (207 kro-
nors gruppen). Har redovisas resultaten i ett diagram for varje grupp. Diagrammen har vi stallt
upp bredvid varandra for att man lattare ska kunna gora en jamforelse.

| grupp 1 hade fem restauranger hort talas om smileyn. Nio stycken hade inte gjort det. I
grupp 2 hade tio stycken hort talas om smileyn, medan fyra stycken inte hade det (Se figur 6).

Grupp 1 (150 kr) Grupp 2 (207 kr)
. 12
5 12 o}
% 10 — é 10
5 5 877
4 = 44—
T ©
o HE
< O < 0 T T T

Ja Nej Ja Nej

Figur 6. Skillnaderna grupperna emellan pa fragan om de hort talas om smiley-systemet.

| grupp 1 var tolv restauranger positiva, en var negativ och en hade ingen asikt. | grupp 2 var
tio positiva, en var negativ och tre hade ingen asikt (Se figur 7).

Grupp 1 (150 kr) Grupp 2 (207 kr)
§ 12 5 12
< 10 T g 10
g 8 T é g 1
g 67 g 61—
S L 4
g 21 ——— s 2 —
g o : : E 0 S e | |
Positiv. Negativ Ingen Positiv Negativ Ingen
asikt asikt

Figur 7. Skillnaderna mellan gruppernas instéllning till ett offentliggérande.

20



| grupp 1 ville sex stycken ha ett graderingssystem med bara en glad gubbe, lika manga ville
ha ett system med fyra olika gubbar. Tva stycken tyckte att ndgot annat skulle vara béttre. |
grupp 2 tyckte nio stycken att en glad gubbe var bra, fyra stycken ville ha en skala med flera
gubbar och en tyckte att nagot annat skulle vara battre (Se figur 8).

Grupp 1 (150 kr) Grupp 2 (207 kr)
_ 10 _ 10
(] (]
2 8 2 81
s @
g ° g °T
g 4 ¢
© 4 | < 1 |
: . ] : . =
< 0 T T T < O T T T
En gubbe 4 gubbar Annat En gubbe 4 gubbar Annat

Figur 8. Jamforelse av gruppernas asikt i fragan om vilken graderingsskala som skulle vara
bast for smiley-systemet.

| grupp 1 svarade tio stycken ja pa fragan om det ligger nagot marknadsféringsvarde i att ha
en smiley pa dorren och fyra restauranger svarade nej. | grupp 2 svarade elva stycken ja, och
tre stycken svarade nej (Se figur 9).

Grupp 1 (150 kr) Grupp 2 (207 kr)
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Figur 9. Jamforelse av gruppernas asikter i fragan om det ligger nagot marknadsféringsvarde i
att ha en smiley pa dorren.
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| grupp 1 svarade sju restauranger att systemet borde vara frivilligt, medan fem tyckte att ob-
ligatoriskt var battre. Tva svarade Vet e]. | grupp 2 tyckte sex restauranger att frivilligt var
béattre, medan sju stycken tyckte att det borde vara obligatoriskt. En visste inte (Se figur 10).

Grupp 1 (150 kr) Grupp 2 (207 kr)
8 8
g 7 87
g 61— S 6
5 51— 5 5+
3 41T 3 41—
g 3 1 g 34—
g 21 221
<o <11 ]
0 T T T 0 T T T
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& o&\"}- A<z,‘<z'\ & oi\(;lh 4"’\@\
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< R < &
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(o) >

Figur 10. Skillnader i installning hos restaurangerna om smiley-systemet borde vara frivilligt
eller obligatoriskt.
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6 RESULTATDISKUSSION

Syftet med vart arbete var att undersoka om det fanns ett intresse bland restauranger i Gote-
borg att inféra ett offentliggdrande av resultaten av Miljénamndens inspektioner, i form av
smileys eller ett liknande system. Vidare ville vi ocksa se om de ansag att det kunde ligga
nagot marknadsforingsvarde i att ha en smiley pa sin dorr till restaurangen.

Nar vi analyserar resultatet av var undersokning kan vi se att fordelningen mellan de som
hade hort talas om smiley och de som inte hade det var jamn. Nar vi stallde den forsta fragan
om de hade hort talas om smiley-systemet gav vi en liten forklaring till begreppet for de som
svarade nej pa fragan. (For att lasa forklaringen, se fraga 1 pa bilaga H) Det var da manga
som andrade sig till att svara ja istallet, da de efter att ha fatt lite mer information kande igen
begreppet. Vi valde da att andra svarsalternativet fran nej till ja, eftersom vi ansag att det blev
mest rattvist for undersékning eftersom personen sjalv sagt att den kénde igen begreppet smi-
ley. Resultatet pa fragan var inte sa férvanande da ett resultat narmare 50-50 kandes mer tro-
ligt an att fa ett resultat som vagde dver mycket at ena hallet. Det ar svart att "forutse” vilken
kunskap andra manniskor har, och det ar sa olika fran person till person. Ett resultat som inte
visade ett direkt svar pa forsta fragan kandes darfor inte sa frammande. Det kan dock uppfat-
tas som konstigt att seriGsa restauranger inte har storre vetskap om smileyn. Om vi ser till
jamforelsen grupperna emellan ser man tydligt att grupp 1 inte har s& stor vetskap om smi-
leyn, da fyra restauranger har svarat att de har hort talas om den, medan nio stycken inte hade
gjort det. Grupp 2 har daremot haft storre vetskap om smileyn, da tio restauranger visste nagot
om den medan fyra inte gjorde det. Detta resultat stdmmer ihop med det som krdgaren i Hel-
singborg sa, da han menade att det framst var elitnivan bland restauranger dar som stravade
efter att fa en smiley.

Pa fraga 2A och 2B, om restaurangerna var positiva eller negativa till ett offentliggérande av
inspektionerna var nastan alla positiva. Resultatet pa fragan visar att det finns ett genuint in-
tresse for hygienfragor. Nar vi jamfor gruppernas resultat i denna fraga ser vi inga storre skil-
Inader. Dock finner vi det lite forvanande att det ar nagra fler i grupp 1 som &r positiva an i
grupp 2, eftersom det inte var sa manga i grupp 1 som visste vad smileyn innebar. Det sista
svarsalternativet till denna fraga, som var Ingen asikt, var det fyra restauranger totalt som val-
de. Tre av dessa tillhdrde grupp 2. Kan svaren bero pa att just den personen vi pratade med
inte var sa insatt i detta amne, eller ar det helt enkelt s att de inte &r intresserade? Ibland fick
vi kdnslan av att vissa var sa stressade att de bara svarade pa vara fragor for att géra det. Det
kan ocksa vara en anledning till att en del svarade att de inte hade nagon asikt. Enbart tva re-
stauranger var emot ett offentliggérande. Argumenten lat bl.a. sa har: "Jag ar negativ till detta
da jag anser att Miljo — och Halsas anmarkningar ibland inte motsvarar verkligenheten. Man
ser inte hela bilden, och det kan bli fel da”. Kan argumenten emot bero pa att de restauranger-
na kanske &r populara bland folk men vet med sig sjéalva att de inte skoter hygienen pa ett bra
sétt och om detta kommer ut bland folk blir detta negativt for restaurangen?

Fraga 3 behandlade vilket sorts graderingssystem som skulle passa bast, enbart en glad gubbe
som i Helsingborg eller det som tillampas i Danmark med fyra olika gubbar. Har ser vi att de
flesta vill ha ett system dar bara en glad gubbe finns om restaurangen blivit godkand. Det
finns dock dven ett intresse for en skala av fyra gubbar, men en del restauranger var oroliga
for att smileyn skulle fa en negativ effekt om man hade med mindre glada eller t.o.m. sura
smileys. Ett citat lyder: ”Bara en gubbe &r nog. Antingen skoter man sig, eller s& gor man det
inte”. Nar vi tittar narmare pa grupp 1 ser vi att meningarna ar delade. Lika manga kan tanka
sig enbart en glad gubbe som en skala pa flera olika gubbar. Det kan vara sa att det rader en
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osdkerhet i grupp 1 kring amnet, da vi inte kan se nagot tydligt svar pa fraga 3. Tva stycken i
grupp 1 svarade att det tyckte att ett annat alternativ varit béattre. VVad detta andra alternativ var
vet vi inte, da vi inte bad dem utveckla sig i fragan. | grupp 2 daremot ser vi att mer an halften
valde enbart en glad gubbe som bésta alternativ. En del tyckte att graderingsskalan ar en tolk-
ningsfraga, och att resultaten av inspektionerna ibland kan vara missvisande. Fordelen med att
bara anvanda sig av en glad gubbe kan vara att man latt kan stjalpa en restaurang om man
sétter upp en ledsen gubbe, eller en rod tallrik. Anvander man sig bara av en glad gubbe vid
godkand inspektion och ingenting vid underkand inspektion blir inte detta lika forddande for
restaurangen som det hade kunnat bli om man satt upp en ledsen gubbe. Inspektionernas syfte,
som faktiskt &r att hjalpa restaurangerna att undvika matférgiftningar och ge géasterna en
trygghet, kan bli negativ for restaurangernas del om man infor &ven ledsna gubbar i grade-
ringsskalan. Dessutom kan livsmedelsinspektérernas arbetsklimat bli betydligt hardare om
ledsna gubbar finns med i graderingen. Dock finns det sjalvklart en sida till att se de ifran, och
som Lagradsremissen (2006) skriver angdende graderingsskalor, s ger flera olika gubbar
konsumenten basta mojliga beslutsunderlag. En annan fundering som har uppkommit &r om
vad som kan uppstd om det sker ett utbrott av t.ex. matférgiftning pa nagon av restaurangerna
som har en glad smiley pa dorren. Hur kommer detta att hanteras? Hur blir fortroendet for
detta system? Det finns en del andra system som t.ex. Torontos fargskala och Los Angeles
podngsystem som skulle kunna lampa sig for den har sortens markning av offentliggorande,
och systemet behdver inte nddvandigtvis besta av smileys (SOU 2005:44).

Fraga 4 handlade om restaurangerna tror att det ligger ndgot marknadsforingsvarde i att ha en
smiley pa dorren. Har ser vi tydligt att de flesta tycker att sa ar fallet. Kommentarerna kring
fragan ar manga och flera ganger forekommer kommentaren liknande: ”Folk vet att de far bra
mat och dryck, de kdnner sig trygga.” De som var negativa resonerade kring att folk inte har
kunskap om smileyn och dérfor kan detta inte hjalpa deras verksamhet nu. Krégaren i Hel-
singborg ansag att ingen dar anvander sig av symbolen som en marknadsforingsstrategi men
har i Goteborg ansags det mer positivt, da 21 tyckte att det lag ett marknadsforingsvarde i det,
mot att 7 inte tyckte det. Det finns heller inga direkta skillnader grupperna emellan. Det stéller
sig ungefar likartat till fragan och kommentarerna har varit lika. Nagot vi har funderat pa sen
vi borjade med detta arbete har varit om smileyn kan vara ett satt for lite billigare restauranger
att marknadsfora sig igenom. Just for att sarskilja sig fran andra restauranger i samma pris-
klass. Som Mossberg (2003) skriver sa ar det viktigt med image. Kan man skapa sig en image
som gar ut pa att man ar en restaurang med lite billigare mat och med hygien i toppklass?
Men hur lange kan man egentligen marknadsféra sig pa detta satt? Till slut kommer de flesta
restauranger i Goteborg att ha en smiley pa dorren och hur sérskiljer man sig da? Nar fler och
fler restauranger far sin smiley kommer de stillen som fortfarande inte fatt nagon att vara
tvungna att kampa for att lyckas fa den, da de annars kan fa det svart att konkurrera med 6vri-
ga matstéllen & restauranger. Undersokningar i USA har visat att intdkterna Okat for restau-
ranger som gatt med i ett system liknande smiley-systemet (SOU 2005:44). | Danmark visade
undersokningar pa att konsumenterna ar val medvetna om smileyn och att de anvander sig av
den nér de valjer restaurang eller butik (Foedevarestyrelsen, 2004). Detta visar att restaurang-
er i Sverige kan tjana pa att anvanda systemet.
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Den sista fragan handlade om systemet skulle vara frivilligt eller inte. Over halften vill att
systemet ska vara frivilligt. De motiverar detta med att det kan vara svart for manga krogar att
hanga med i systemet om det infors obligatoriskt med en gang. Manga foreslog ett provar dar
de lotsas in i systemet. En del var radda att detta skulle vara annu ett tvang och ett jobbigt
moment, och vill darfor ha det frivilligt. Dessa kommentarer kan ses som bortforklaringar mer
an argument, da det varit lag pa egenkontroll sedan 1990 (Livsmedelsverket, 1993). Restau-
rangerna ska vid det har laget ha sa pass mycket kunskap och en inarbetad rutin for sitt egen-
kontrollprogram, att det inte ska vara nagra problem att infora ett smiley-system obligatoriskt.
Parallellen kan dock dras till Helsingborgs system dér det hela &r frivilligt och det verkar vara
det som tilltalar flest restauranger i var undersokning. Om man aterigen jamfor grupperna kan
man egentligen bara se en skillnad och det &r att grupp 2 &r lite mer for ett obligatoriskt sy-
stem. Vad detta beror pa kan man bara spekulera i. Lagradsremissen (2006) skriver ett argu-
ment for att systemet bor vara obligatoriskt, da ingen kommer att satta upp ett negativt resul-
tat, om det skulle vara frivilligt att satta upp resultaten.

Andra funderingar och tankar som uppkommit under arbetets gang &r bl.a. ndgot som vi mark-
te ndr vi forst inledde samtalen med restaurangerna. En del restauranger verkade nastan radda
for att medverka nar de fick reda pa att arbetet skulle handla om kvalitetssakring och egen-
kontroll. De verkade skrdmda och sa snabbt att de inte ville medverka trots att vi tydligt for-
klarade att det handlade om en intresseundersokning och att allt sjalvklart var konfidentiellt.
Varfor de blev radda &r svart att sdga, men vissa kanske inte skoter hygienen som de ska och
ar darfor inte villiga att medverka i denna typ av undersékning. En del verkade oroliga 6ver
att inte kunna svara ratt” pa fragorna, trots att vi inte egentligen hade nagra sadana fragor och
avbojde darfor att vara med.

De fragor vi haft med i frageformularet har tackt de fragor vi stéallde oss i fragestéllningen,
och anser att vi har fatt svar pa mer eller mindre alla fradgorna. Forsta fragestallningen har be-
svarats klart och tydligt. Den handlade om hur restaurangerna stéllde sig till ett offentliggo-
rande av inspektionerna och dar var majoriteten positiva. Kommentarerna vi fatt till fragan
har varit manga och av olika karaktar. Det finns olika tankar bakom att de ar positiva, men en
av grundpelarna handlar om att allt som &r bra for gésten &r bra for verksamheten i sig. De
negativa kommentarerna har pekat pa att resultaten fran inspektionerna kan vara missvisande
och att det faktiskt handlar om maten och inte om det sitter nagon glad gubbe pa dorren eller
inte. Den tredje fragan vi stallde oss handlade om vad det fanns for direkta for — och nackde-
lar med smiley-systemet. Denna fraga har vi inte fatt ett tydligt svar pa, da det varit svart att fa
till en riktigt bra fraga i formularet som behandlar detta. Vi kan dock koppla den till den forsta
fragan i fragestallningen da vi ser till kommentarerna. Det gar dven att se for — och nackdelar
genom att lasa kommentarerna som finns till fraga fem, som handlar om marknadsforingsvar-
det. Vidare i fragestallningarna undrade vi om man kan se nagon skillnad i installning mellan
de restauranger som har lagre respektive hogre prisklass. Detta kan vi inte pasta att vi gor.
Svaren skiljer sig bara at marginellt. Avslutningsvis ville vi veta om restaurangerna ansag att
det 1ag nagot marknadsforingsvarde i att ha en smiley pa dorren, och majoriteten tyckte att det
gjorde det.

Som forslag pa vidare forskning tycker vi att det kan vara bra att underséka narmare hur gatu-
kok, lunchrestauranger, caféer, saluhallar, pizzerior, storhushall och mobila matstand (korv-
stand, t.ex.) staller sig till ett system liknande smiley-systemet. Kommer de vara lika positivt
installda som de restauranger vi undersokt? Finns det tillrdckligt med kapacitet och kunskap
for att de ska kunna inga i ett system som liknar smiley-systemet? Hur mycket maste satsas pa
utbildningar inom hygien?
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8 BILAGOR

Bilaga A — Forklaring av HACCP-systemets 7 grundprinciper.

Bilaga B — Forklaringar av ord som ofta uppkommer nir man laser om HACCP och egenkon-
troll.

Bilaga C — Checklista for inspektionsrapport.

Bilaga D — Smileyn som Helsingborg anvénder sig av nar restauranger blivit godkanda vid en
hygieninspektion.

Bilaga E — Danmarks smiley-gubbar.
Bilaga F — Lagradsremissens forslag pa kommande svenska smileys.
Bilaga G — Missivbrev som skickades ut till restaurangerna innan intervju.

Bilaga H — Frageformularet som vi anvande oss av till intervjuerna.
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Bilaga A

HACCP-SYSTEMETS PRINCIPER

Inom HACCP behdéver man gora riskanalyser. Dessa analyser bygger pa 7 principer:

1.

2.

3.

Gor en faroanalys. Man beddmer sannolikheten for att faran ska uppkomma och redo-
visar hur den kan férebyggas.

Identifiera de kritiska styrpunkterna (CCP), vilket & de moment i en process som man
maste kontrollera for att kunna forebygga att en fara uppstar.

Faststall kritiska granser for styrpunkterna. Det kan vara temperatur och tid som inte
for over — eller underskridas.

Faststall 6vervakningsrutiner for de kritiska styrpunkterna, som beskriver vad som ska
goras, nar och hur.

Faststallande av korrigerande atgarder. Hur ska man agera nar man éverskridit en kri-
tisk grans som faststallts i princip 3.

Faststall verifieringsrutiner for att fa svar pa fragan: foljer man HACCP-planen och
leder detta till att man far sakra livsmedel?

Faststall dokumentationsrutiner. Att ha en fullstandig dokumentation 6ver alla del-
moment i HACCP-planen samt mat — och observationsdata, atgarder som vidtagits
med mera, &r en forutsattning for att systemet med egenkontroll enligt HACCP ska
fungera (Svedin, 2004).
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Bilaga B
DEFINITIONER

For att det ska vara lattare att hdnga med i texten om hur HACCP &r uppbyggt valjer vi att
forklara nagra ord lite narmare.

Kontrollera: Att vidta alla nédvéandiga atgarder for att sakerstalla och bevara 6verensstam-
melse med Kriterier som fastlagts i HACCP-planen.

Kontrollatgard: Varje handling och atgard som kan anvandas for att férebygga eller undan-
roja en fara for livsmedelssakerheten eller reducera den till en acceptabel niva.

Kritisk styrpunkt (CCP): En funktion (t.ex. hantering, process) vid vilken en styrande at-
gard kan tillampas och ar nodvandig for att forebygga eller undanréja en livsmedelsburen
fara, eller reducera den till en acceptabel niva.

Kritisk grans: Ett kriterium som skiljer det acceptabla mot det oacceptabla.

Avvikelse: Oférmaga att na en kritisk grans.

HACCP-plan: Ett dokument som utarbetats i Overensstammelse med principerna for
HACCP. Detta dokument sakerstaller styrning av faror som ar viktiga for livsmedelssékerhe-

ten i den del av livsmedelskedjan som ar aktuell.

Fara: En verksam faktor av biologisk, kemisk eller fysikalisk natur med potential att orsaka
skada.

Faroanalys: Insamling och vardering av information om faror och férhallanden som gor att
dessa uppkommer, for att avgora vilka som ar viktiga for livsmedelssékerheten och som dar-
for ska betraktas i HACCP-planen.

Overvaka: Att utfora en planerad sekvens av observationer eller métningar av styrparametrar
for att beddma om en CCP &r under kontroll.

Steg: Ett moment, en delprocess, funktion eller led i livsmedelskedjan inklusive ravaror, fran
primérprodukt till slutlig konsumtion.

Validering: Att ta fram bevis for att HACCP-planens bestandsdelar ar effektiva.
Verifiering: Att med hjalp av olika metoder och tillvagagangssatt, tester och andra utvérde-

ringar, utdver overvakningsrutinerna, beddoma &verensstimmelsen med HACCP-planen
(Livsmedelsverket, ¢, 2005).
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Bilaga D
SMILEYN SOM HELSINGBORG ANVANDER SIG AV

(Helsingborgs Kommun, 2006)
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DANMARKS SMILEY-SYSTEM

Inga avvikelser

Papekande, men inget allvarligt

Polisanmaélan, eller aterkallande av godkannande

(Foedevarestyrelsen, b, 2002)
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@ Forlaggande eller forbud, eller botesforelaggande.

Bilaga E



Bilaga F
LAGRADSREMISSENS FORSLAG PA SMILEYS

Guldtallrik - Inga avvikelser

Silvertallrik - Ett fatal mindre avvikelser

R&d tallrik - Ett flertal mindre avvikelser, eller flera allvarliga av-
vikelser

(SOU 2005:44)
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Bilaga G
Till ansvarig personal 2006-04-12

Vi dr tva studenter vid Goteborgs Universitet som laser Restaurangmanagerprogrammet. Vi ar
nu inne pa sista terminen och skriver pa vart examensarbete.

Vi dr intresserade av egenkontrollsystem och vart syfte med arbetet ar att undersoka hur in-
stallningen ar till ett offentliggérande av ett sddant system.

| Helsingborg och dven i Danmark finns det ett kvalitetssdkringssystem som innebar att resul-
taten av Miljonamndens inspektioner offentliggdrs utanfor restaurangerna genom en Smiley-
symbol. Nagot sadant system finns &nnu inte i Goteborg, trots manga restauranger. Vart arbe-
te gar ut pa att underscka installningen bland restauranger, for att se hur Ni stéller Er till ett
liknande system.

Vi vill gora telefonintervjuer och vi kommer att ringa Er inom en period av tva veckor. Ert
deltagande ar naturligtvis helt frivilligt, men det & mycket vardefullt for oss. Era svar kom-
mer aldrig att kunna kopplas tillbaka till Er och restaurangen. Vi ar medvetna om att vi tar Er
tid i ansprak, men intervjun tar endast ett fatal minuter.

Vi kommer att ringa mellan 09.00-11.00 eller mellan 14.00-16.00. Ni hjélper oss mycket ge-
nom Ert deltagande och vi ar mycket tacksamma 6ver Er medverkan.

Christopher lleso Nina Edwards
Goteborgs Universitet Goteborgs Universitet
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Bilaga H
FRAGEFORMULAR: Restaurangnummer:

1. Har Du hort talas om Smiley-systemet som en del i kvalitetsséakringssystemet?
A) Ja
B) Nej

Om svaret ar nej; | Helsingborg har det inforts ett system dar man redovisar resultaten av Mil-
jonamndens inspektioner utanfor restaurangen med hjalp av en smiley, om verksamheten ifra-
ga blivit godkand utan anméarkning. Danmark var forst med systemet, men deras ser lite an-
norlunda ut da de anvander sig av fyra olika gubbar beroende pa hur resultatet blivit.

2. Hur stéller Du dig till ett offentliggdrande av resultaten av Miljonamndens inspektio-
ner?

A) Positiv

B) Negativ

C) Ingen asikt

2B. Om positiv — varfor? Svar:

Om negativ — varfor? Svar:

3. 1 Helsingborg finns bara en glad gubbe vid flackfritt resultat, medan Danmark har en
graderingsskala med bade glada och lessna gubbar. Vad tror Du dr den béasta grade-
ringsskalan?

A) Endast en glad gubbe vid godkéand inspektion

B) En skala av fyra olika gubbar, beroende pa resultat

C) Annat

4. Tror Du att det ligger ndgot marknadsforingsvérde i att ha en smiley pa dorren?
A) Ja
B) Nej

4B. Varfor tycker du/tycker du inte att det ligger ndgot marknadsforingsvéarde med en smi-
ley pa dorren?

5. Anser Du att systemet borde vara frivilligt eller obligatoriskt for alla?
A) Frivilligt

B) Obligatoriskt

C) Vetegj
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