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SAMMANFATTNING

Miljoforvaltningen har utfort riktad kontroll pa fordon som transporterar
livsmedel under 2010. I samband med planerad, ordinarie kontroll pa
livsmedelsproducerande anléaggningar i Stockholm stad har miljéférvaltningen
kontrollerat foretagens system for sékra livsmedel vid transport av kylda/frysta
livsmedel och varmhallen mat samt om lampliga atgarder vidtas vid avvikelser i
transporten.

Totalt har 41 livsmedelsforetagare kontrollerats. Fokus har lagts pa att kontrollera
rutiner som sékerstaller att lagstiftningen f6ljs vid transport av livsmedel.

| kontrollen granskades olika omraden inom transport av kylda/frysta livsmedel
samt varmhallen mat. Bland annat kontrollerades mojligheter for kylforvaring
samt varmhallning av mat, hur kontroll av temperaturkedjan under transporten
sker, kontroller av temperaturer vid utleverans och mottagning, atgarder vid
avvikelser samt korrigerande atgarder.

| samband med granskningen av verksamheternas rutiner stélldes fragor for att
kontrollera om rutinerna var andamalsenliga.

Orsaken till avvikelserna har varierat, men hos de flesta transportérer dar man har
sett avvikelser galler det framst korta transporter dér verksamhetsutévare har
bedomt att transporten sker under en sa kort tid att transporterade livsmedel aldrig
hinner fordarva de kylda/frysta livsmedel eller den varmhallna maten.

Da avvikelserna har patalats har verksamhetsutdvarna skriftligen redovisat
vidtagna atgarder. Uppfdljande inspektioner har inte ansetts nddvandiga utan
uppféljning kommer att ske inom ramen for nésta ordinarie kontrollbesdk

Exempel pa foretag som ingick i projektet utéver “rena” transportorer var
producerande anlaggningar med egen transport. Projektet visar att bland
granskade foretag ar nivan hog och att verksamhetsutovarna mestadels féljer den
lagstiftning som géller.

Nagra brister som noterats ar dels att transportorer inte alltid sakerstaller
temperaturen pa varm mat som levereras i varmeskap samt att kritiska
gransvérden inte alltid &r uppsatta.
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| BAKGRUND

Transport av livsmedel inom Stockholm stad sker pa flera olika satt: dels via
distributdrer som transporterar at olika foretag som detaljhandel eller olika
omsorgsobjekt och dels via foretagen som har egna transportorer. Transportbilar
varierar i storlek och utseende men alla maste se till att transport av livsmedel som
transporteras sker pa ett hygieniskt satt och att kyl- eller varmekedjan inte bryts.

Fordon som anvands for att transportera livsmedel ska kunna halla livsmedlen vid
ratt temperatur om sadan finns angiven. Det ska ocksa ga att kontrollera och mata
temperaturen. Kortare transporter kan ske utan kontroll sa lange det inte uppstar
en risk for halsofara pa grund av for hoga temperaturer i livsmedlen. Motsvarande
galler &ven vid transport av livsmedel som ska varmhallas.

Nér fordon anvands for kyltransport av olika livsmedel samtidigt ar det viktigt att
temperaturen anpassas till det livsmedel som kraver lagst temperatur. Dessa faror
ska vara beaktade i livsmedelsforetagarens faroanalys vid tillampningen av
HACCP-principerna.

Temperatur och forvaringstid ar av avgorande betydelse for livsmedlets hallbarhet
och sakerhet. Om ett livsmedel forvaras lang tid vid en temperatur som &r
gynnsam for tillvaxt av mikroorganismer okar risken for att en matforgiftning ska
intraffa. Det kan vara vart att beakta att kylforvaring vid lagre temperatur an + 8°
C ger en langsammare tillvaxt av de mikroorganismer som kan géra livsmedlet
otjanligt. Kylférvaring vid t.ex. + 4° C ger darmed vasentligt langre hallbarhet.
Gallande lagstiftning for transportérer aterfinns i bilaga I1, férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien. Miljéforvaltningen valde darfor ut transportbilar
och deras anvandning for transport av livsmedel som ett omrade for projektstudie
under 2010.



2 SYFTE

Syftet med detta projekt var att kartldgga om transportorer har rutiner for att
sékerstélla att transporterade varma och kalla livsmedel uppfyller lagstiftningens
krav pa sakra livsmedel.



3 GENOMFORANDE

Projektet genomférdes inom ramen for den ordinarie kontrollen. Kontrollbesoken
genomfordes fran februari 2010 till och med december 2010.

| projektet ingick 41 livsmedelsanldggningar som transporterar livsmedel inom
Stockholm. Av dessa 41 var dock endast sju transportorer av varm mat.

Vid besoken kontrollerades foretagens transportfordon med avseende pa hygien
och mojlighet att transportera livsmedel i ratt temperatur. Dessutom stalldes
fragor i enlighet med ett, for projektet framtaget frageformular. Frageformularet
omfattar 20 fragor och behandlar bland annat hur transportorer forsakrar sig att
man haller kyl- och/eller varmekedjan fran utlamningsstéallet fram till mottagaren.

Vid bristande efterlevnad har uppféljning skett eller kommer att ske i ordinarie
kontroll utanfor projektet.



4 RESULTAT

4.1 Allmant

Av de 41 kontrollerade livsmedeltransportérer kunde 97,5 procent halla kyl-
respektive fryskedjan med forvaringstemperaturangivelserna pa forpackningarna
av olika livsmedel under transporten. Detta resultat maste anses vara mycket bra.

Nedan foljer en redovisning av resultatet som framkom vid ifyllande av
frageformularet (bilaga 1).

4.2 Kontroll av temperaturer vid mottagningen

For att sékerstélla en obruten temperaturkedja kravs att temperaturen kontrolleras
bade vid utlevererande och vid mottagande anlaggning.

Att transporttren eller mottagaren kontrollerar temperatur vid mottagningen ar
mycket vanligt; temperaturen kontrolleras i 92 procent av fallen vid mottagande
av de transporterade livsmedlen.

Temperaturkontroll vid mottagning
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4.3 Kontroll av temperaturer vid utleverans

Att leverantoren alternativt transportdren kontrollerar temperatur av livsmedel
innan det skickas ivag sker i 45 procent av fallen.

55 procent kontrollerar inte temperatur innan utleverans.

Temperaturkontroll vid utleverans

Mja

Hnej

4.4 Varmhallen mat

Varmemaojligheter under transport 6kar mojligheten for en obruten
temperaturkedija for varmhallna livsmedel. Méjligheter (rutiner och utrustning) att
aktivt halla maten varm under transporten kontrollerades darfor.

| de flesta fall, 88 procent, fanns moéjligheter att halla maten varm under
leveransen.

Moijlighet till varmhallning
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Hnej




4.5 Kontroll av temperatur av varmhallna livsmedel vid
transport

Endast 25 procent av alla foretag kontrollade temperatur av maten under
transporten.

Temperatur kontroll vid transport

Hja

Hnej

4.6 Kritiska gransvarden i transportkedjan

65 procent av foretagen hade satt upp kritiska gransvarden vid transport som var
kénda av ansvariga under transport, exempelvis chaufférerna. 64 procent av
foretagen svarade att de foljer kritiska gransvarden och vidtar noédvandiga atgarder
vid overskridandet.

Kritiska gransvarden

Hnej




4.7 Har avvikelser noterats och korrigerande atgarder
vidtagits vid oforutsedda handelser?
Litet mer &n halften (54 procent) av de tillfragade svarade ja pa den fragan. De

foljer upp och vidtar atgarder vid oforutsedda handelser som exempelvis
trafikproblem vilket kan leda till 1angre transporttid.

Uppfoéljning

Hja

Hnej




5 DISKUSSION

Cirka halften av de deltagande foretagen kontrollerar inte temperaturen i
livsmedlen innan de skickas ivag. De forlitar sig istallet pa en noggrann kontroll
over sina kyl- och frysutrymmen, dar varorna férvaras innan utleveransen. Néar det
galler mottagande foretag sa kontrollerar en sa stor andel som 92 procent
temperaturen vid ankomsten.

De flesta transporter av kylda livsmedel och varmhallen mat i Stockholm har
korta resvagar vilket innebdr att transporten bara sker under en kort tid. Detta
leder till att vissa transportorer inte tycker att kylmaojligheter behovs i deras
fordon. Dock har nastan alla féretag kylmojligheter i sina fordon och metoder for
att kontrollera temperaturen under farden.

De foretag som transporterar varmhallen mat anvéander ofta varmeboxar. Har
forlitar sig en stor del av foretagen (75 procent) pa att det racker med varmeboxar
och att inga temperaturkontroller behdvs under utkérning.

Nér det galler kritiska gransvérden hade 65 procent av de kontrollerade foretagen
uppsatta kritiska gransvérden (enligt livsmedelslagstiftningen eller gransvérden
som de sjélv tog fram, exempelvis via HACCP) som var kdnda av bertrda
anstallda, exempelvis chaufforer av transportfordonen.

Allmant, gallande bade kylda/frysta livsmedel samt varmhallen mat, 64 procent av
foretagen svarade att de foljer kritiska gransvarden och vidtar nédvandiga atgarder
vid overskridandet.

Nagot samre var det med att f6lja upp avvikelserna och atgarderna vid
oforutsdgbara handelser som exempelvis trafikproblem, inklusive att dokumentera
dessa. Hér var det bara 54 procent som gjorde uppfoljningar.



6 SLUTSATS

Generellt sett har de flesta transportorer bra rutiner for hantering av livsmedel
och/eller varmhallen mat under transporten. Dessa rutiner omfattar framforallt
hygien- och temperaturhallning. Inga hygienfragor stélldes under projektet men
hygienstatus pa bilarna kollades i samband med kontrollerna.

Aven om flera transportorer inte kontrollerar temperaturen av livsmedlen innan de
lamnar foretaget, har de bra temperaturrutiner vid forvaring pa anldggningarna sa
att varorna som skickas haller ratt temperatur vid utlastning. Korta transportvagar
och tider gynnar dessutom transportérer i Stockholmsomradet. Det innebér att
problem sallan uppstar vilket marks genom att returer fran mottagaren inte sker sa
ofta. Uppgifterna om detta hdmtades vid sidan om kontrollen.

Studien har endast omfattat sju transportorer av varmhallen mat. Statistiken for
dessa ar darfor mindre representativ, men man kan fa en viss fingervisning.

Den samlade bilden av studien visar att livsmedelsforetagen borde kontrollera
maten vid transporten och inte bara forlita sig pa att varmeskapen fungerar fullt ut.
Géllande transport av kylda livsmedel bor mottagarna vara noggrannare i sina
temperaturkontroller av levererade livsmedel.

Miljoforvaltningen kommer att folja upp foretagens atgarder som en del av
ordinarie kontroll i de fall avvikelser har konstaterats under genomférande av
projektet. Akuta atgarder vid allvarliga avvikelser har redan foljts upp.



