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I INLEDNING
1.1 Bakgrund

Att uppréatthalla kylkedjan &r ett av de grundlaggande kraven i
livsmedelslagstiftningen — livsmedel far inte forvaras vid temperaturer som kan
medfora att halsofara uppstar'. Kontroll av temperaturer ingdr sa gott som alltid
vid miljéforvaltningens besok i livsmedelsverksamheter, oavsett om det ror sig
om forskolekok, restauranger eller livsmedelsbutiker.

1.1.1 Tidigare studie

I juli 2010 gjorde en praktikant pa miljéforvaltningen en specialstudie i 20
livsmedelbutiker i Stockholms stad (rapporten Temperaturkontroll i
butikskyldiskar, 2010, dnr 2010-14724). | den studien kontrollerades
yttemperaturen pa forpackad gravad och kallrokt lax, samt butikernas rutin for att
kontrollera temperaturen i kyldiskarna. Vakuumforpackad gravad och kallrokt lax
brukar ha en rekommenderad forvaringstemperatur pa +4 °C, eftersom de, med
anledning av sin langa hallbarhet, annars riskerar att orsaka tillvaxt av bakterien
Listeria monocytogenes. Kannetecknande for denna bakterie &r bl.a. att den kan
vaxa i kylskapstemperatur och i vakuumférpackningar. Att halla den
rekommenderade forvaringstemperaturen ar darfor extra viktigt. Resultat av
studien:

- Endast sju av butikerna klarade att forvara laxprodukterna i maximalt
+4°C.

- Som hogst uppmattes +8°C pa laxen i tva butiker.

- Flera kyldiskar saknade termometer for manuell avlasning av temperaturen
(d.v.s. litade helt pa de inbyggda termometrarna).

- Delegation av ansvar nar ansvarig personal ar franvarande fungerade inte
fullt ut.

1.1.2 lakttagelser vid ordinarie kontroller

Andra vanliga brister som miljéfoérvaltningen noterat vid ordinarie kontroller ar:

- Bristande kunskap om hur man anvander IR-termometer och
insticksgivare.

- Bristande kunskap om inbyggda termometrars/displayers otillforlitlighet.
Dessa anger, enligt miljoforvaltningens erfarenhet, ofta fel temperatur.

- Oklarhet hos ansvariga om eller hur ofta kontrolltermometern
kalibreras/kontrollmits. 2

! Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, Art. 4

2 Erfarenheter fran riktad kontroll av temperatur vid livsmedelskontrollen 2010.
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Med anledning av detta ville Livsmedelskontrollen géra en fordjupad kontroll av
butikers rutin for temperaturkontroll i kyldiskar.

1.2 Syfte med projektet 201 |

Syftet med projektet var att genom mer ingaende fragor om butikernas rutiner
skarpa bade miljoforvaltningens kontroll och verksamhetsutovarnas kunskap.
Resultatet av projektet vantades ge en uppfattning om de vanligaste bristerna i
butikers rutin for temperaturkontroll i kyldiskar, samt om hur stor andel av vara
butiker som har en godtagbar rutin.

Slutmalet for denna typ av kontroll &r att samtliga butiker i Stockholms stad ska
ha tillracklig kunskap och kylkapacitet for att sakerstalla kylkedjan.
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1.3 Metod

Verksamheterna som inspekterades var butiker, sammanlagt 60 stycken, som
hanterar kénsliga kylvaror. Till kategorin kénsliga kylvaror har raknats till
exempel ra kottfars, ra kyckling, inalvsmat och rakorv. Projektet genomférdes i
samband med ordinarie inspektioner inom arlig kontrolltid.

Vid inspektionerna fick foretagaren sjalv demonstrera hur temperaturkontrollerna
utfors, sa att det t.ex. framgick vad for sorts termometer som anvénds och hur.
Foretaget fick &ven redovisa butikens muntliga och/eller skriftlig rutin fér kontroll
av temperaturer i kylar (i den man skriftlig rutin fanns).

Livsmedelskontrollens IR-termometrar anvéndes for att scanna av kyldiskarna och
fa en ungefarlig uppfattning om temperaturen. 1 de fall avvikande temperaturer
konstaterats — med antingen butikens eller Livsmedelskontrollens termometer —
har k&rntemperaturen métts (foretradesvis med butikens egen insticksgivare, om
den haft nagon, annars med Livsmedelskontrollens).

Till hjalp att revidera rutinen for temperaturkontroll anvandes ett frageformuldr,
vilket fylldes i under inspektionen. Foljande fragor stélldes (frageformularet finns
I bilaga 1).

1. Finns kontrollansvarig erséattare vid franvaro av ordinarie personal?

2. Finns godtagbara gransvarden?

Butikens gransvarden maste vara anpassade efter den temperatur som ar
rekommenderad av tillverkarna pa forpackningen. Alla fardigforpackade
livsmedel ska vara forsedda med en férvaringsanvisning (om temperaturen har
betydelse for hallbarheten)®.

3. Finns godtagbara korrigerande atgarder?

Butiken far beskriva vad som gors for att forhindra att varor paverkas menligt, nar
avvikande temperaturer uppmats.

4. Har dokumenterade avvikelser atgardats pa ett bra satt?

5. Sker fysiska temperaturkontroller pa ratt satt?

Om t.ex. IR-méatare anvands: riktas termometern mot vagg eller produkt? Hur
tolkas resultatet? Om produkttemperaturer mats, ser man till att fa ett rattvisande
vérde?

6. Om elektroniska temperaturdvervakning anvands, fungerar den
tillfredsstallande? Hur anvands den?

Om butiken forlitar sig pa den elektroniska temperaturévervakningen, kdnner man
till vid vilken temperatur larmet utléses? Har hansyn tagits till att en del varor har

® Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om mérkning och presentation av livsmedel,
8§16 och 56.
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en lagre rekommenderad forvaringstemperatur (t.ex. om +8- och +4-gradersvaror
forvaras 1 samma kyl)?

7. Ingdr s.k. plug-in-kylar*?

Livsmedelskontrollens erfarenhet &r att dessa ibland gléms bort i butikens
kylkontroller.

8. Finns godtagbar rutin for kontrollmatning/kalibrering av termometrar?
Butiken ska ha nagon direkt eller indirekt metod for att kontrollera att den/de
termometrar som anvands vid kontrollerna visar korrekt varde.

9. Finns tillrackliga kunskaper om rutinen hos ansvarig personal?

Ansvarig personal ska k&nna till temperaturgranserna och veta vad som ska goras
om temperaturen avviker.

10. Ovrigt

Inspektdren gjorde daven en sammanfattande bedémning av rutinen, med
omdomena godkand, godkand med anmarkning eller “underkand.”

* Dessa kylar 4r inte fast installerade och &r oftast inte anslutna till butikens eventuella elektroniska
temperaturévervakningssystem.
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Resultat
2 RESULTAT
2.1 Sammanfattande bedomning av rutin

| tabellen nedan visas en sammanstallning av inspektorernas bedémning av
butikernas rutin.

Beddmning Antal
Godkanda 46 (77%)
Godkanda med anmarkning 12 (20%)
”Underkanda” 2 (3%)
Totalt antal butiker i projektet 60

Majoriteten av butikerna hade en fullgod rutin fér temperaturkontroll av kylar,
d.v.s. utan anmarkning i de omraden som gatts igenom. Endast i tva av butikerna
beddmdes rutinen vara otillracklig (omddmet “underkénd ). Omkring 20% av
butikerna bedémdes ha ndgon vasentlig brist (omdomet godkand med
anmarkning).

2.2 lakttagelser i butiker med bristande rutin

| foljande stycken ges exempel pa iakttagelser som gjorts i de besokta butikerna.
Flera iakttagelser kan ha gjorts i samma butik. Eftersom de ”underkanda”
butikerna bara var tva stycken har dessa iakttagelser delats upp pa respektive butik
under rubriken Butiker med omdémet “underkand .

2.2.1 Butiker med omdomet godkdnd med anmdrkning

Exempel pa iakttagelser som gjordes, vilket féranledde bedémningen godkéand
med anmarkning:

- Godtagbar rutin for kontrollmatning saknas

- Temperaturen 6versteg rekommenderade gransvarden pa produkt

Exempel: Kottfars (rekommenderad forvaringstemperatur +4°C) holl +5 till +8 °C,
lax (rekommenderad forvaringstemperatur +2°C) héll +7 °C.

- Kunskap om rutinen/gransvarden brister hos personal

Exempel: Personal kdnde inte till att butiken hade varor med en rekommenderad
forvaringstemperatur pa +4°C, t.ex. gravad lax och kottfars.

- Fysiska temperaturkontroller sker inte pa ratt satt

Exempel: Istéllet for att med IR-métare kontrollera yttemperaturen varorna,
kontrolleras istéllet yttemperaturen pa kylvaggen. Butiken har darfor inte markt
att varorna ar nagra grader for varma.

- Ovrigt

Exempel: Man hade glomt att lagga is i fristdende “’kylskap”, som haller kylan
med hjélp av is (kylar dar varorna fylldes pa av ett externt foretag).
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2.2.2 Butiker med omdomet "’underkand”

Exempel pa iakttagelser som gjordes, vilka foranledde bedémningen underkand:

Butik 1

- Ersattare for temperaturkontroller saknas vid franvaro av ordinarie personal:
Den kontrollansvarige hade nyss varit bortrest i 2 manader, utan att utse nagon
ersattare.

- Kunskap om rutinen/gransvarden brister hos personal

- Temperaturen dversteg rekommenderade gransvarden pa produkt:

Korv, med rekommenderad forvaringstemperatur +4 till +8 °C, holl +12 till
+16°C.

- Fysiska temperaturkontroller sker inte pa ratt satt

Kunde ej uppvisa kontrolltermometer (endast temperaturdisplayens varden, vilka
ej stdamde med den faktiska temperaturen)

- Ovrigt

Regelbunden kontroll av temperatur i kylar/berérd kyl saknas

Butik 2

- Kunskap om gransvarden brister hos personal

Ansvarig personal kande inte till den rekommenderade forvaringstemperaturen pa
t.ex. gravad lax.

- Temperaturen dversteg rekommenderade gransvarden pa produkt

Sallader, med rekommenderad forvaringstemperatur +4 till +8°C , holl 9-12 °C.
- Godtagbar rutin for kontrollmatning saknas

Butikens termometer visade ej korrekt temperatur. Butiken saknar rutin for
kontrollmétning av termometrar.

- Ovrigt

Regelbunden kontroll av temperatur i kylar/berérd kyl saknas
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3 SAMMANFATTNING

Miljoforvaltningens tidigare erfarenheter har visat att det fanns en hel del brister i
butikers rutiner for att kontrollera temperaturen i kyldiskar. Detta projekt har visat
att butikerna som hanterar kansliga livsmedel i Stockholm, varav 60 ingatt i denna
studie, generellt sett anda har goda rutiner for detta. Det finns oftast erséttare som
tar vid da ordinarie personal ar franvarande, samt kunskaper om gransvarden och
om hur termometrar ska anvandas. Butikerna kan vanligtvis beskriva lampliga
atgarder som ska vidtas da gransvarden 6verskrids. Nar Livsmedelskontrollen
genom stickprov mater temperaturer pa produkter i kyldiskar &r temperaturerna
oftast i 6verensstammelse med den rekommenderade forvaringstemperaturen pa
forpackningarna.

Det finns dock flera exempel i denna rapport pa brister hos de 14 butiker som fick
en eller flera anmarkningar. De vanligaste bristerna &r att butikerna saknar rutin
for kontrollmatning av termometrar och att man inte uppmarksammat de lagre
temperaturgranser (d.v.s. lagre én +8 °C) som géller for vissa livsmedel. Detta kan
paverka livsmedlens hallbarhet negativt och ar sarskilt riskabelt for produkter som
gravad lax, som inte upphettas fore fortaring.

Miljoforvaltningen har foljt upp de brister som konstaterats i denna rapport.
Forvaring av kansliga livsmedel kommer dven fortsattningsvis vara ett prioriterat
omrade vid miljoforvaltningens butikskontroller.
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BILAGOR

Bilaga |. Frageformular

Brister i rutin for temperaturévervakning i kylar, frageformular

Kryssa i det eller de alternativ som stdmmer, kommentera garna!

o Kontrollansvarig ersattare saknas vid franvaro av ordinarie personal

o Godtagbara gransvarden saknas/ar inte bra
o Godtagbara korrigerande atgarder saknas/ar inte bra
o Dokumenterade avvikelser har inte atgardats/pa ett bra satt

o Fysiska temperaturkontroller sker inte pa ratt satt (t.ex. matning av
“lufttemperatur” istdllet for produkttemperatur med IR-méatare, matning av
kallaste produkten istallet for den varmaste)

o Elektroniska temperaturdvervakningen ger inte rattvisande
resultat/fungerar ej tillfredsstéllande

o Plug-in-kylar gléms bort
o Godtagbar rutin fér kontrollmatning/kalibrering av termometrar saknas

o Kunskap om rutinen brister hos ansvarig personal (t.ex. kunskap om
gransvarden och korrigerande atgarder)

o Annat/6vriga kommentarer

Sammanfattande bedémning av rutinen for kontroll av temperaturer i kylar:
o Godkénd

o Godkand med anmarkning
o Underkénd




