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Riktad kontroll Livsmedelsbutiker 2008 — Med fokus p& Mérkning

Sammanfattning

Under 2008 har Enheten for butik, tillverkning och partihandel genomfort en riktad
kontroll med fokus p& mérkning i livsmedelsbutiker. Kontrollerna genomférdes med
hjélp av Livsmedelsverkets checklista for detaljhandeln och totalt inspekterades 565
butiker, bdde med och utan manuell hantering. Av de kontrollerade verksamheterna erhdll
en tiondel beddmningen underkdnd, en tredjedel med anmdrkning och resterande utan
anmdrkning. Utfallet av kontrollerna visar tydligt att méirkningen &r ett problem d& mer
an en fjardedel av avvikelserna aterfinns inom detta kontrollomradde. Problem som
uppmirksammats &dr bland annat att verksamheterna saknar rutiner for att sdkerstélla
maérkningen, felaktig mérkning av grillad kyckling samt bristande ursprungsmérkning av
notkott. Av sammanstéllningen kan man dra slutsatsen att livsmedelsforetagarna behdver
oOka sina kunskaper om och se &ver sina rutiner for mérkning da bristande méirkning kan
innebédra bade direkta hilsorisker for konsumenten men éven en risk att bli vilseledd.
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Inledning

Under 2008 har Enheten for butik, tillverkning och partihandel genomfort riktade
kontroller i livsmedelsbutiker. En butik definieras som en verksamhet som i huvudsak
dgnar sig at forsédljning av livsmedel som dr avsedda att fortéras vid senare tillfélle.
Kategorin butik har sedan delats in i underkategorierna:

e Butik med raa animalier: till exempel en butik med styckning, malning av
kottfars och/eller matlagning.

¢ Butik med beredning, ej rda animalier: till exempel en butik med skivning av
charkprodukter, bitning av ost eller beredning av smdrgésar och/eller sallader.

e Forséljning utan beredning: till exempel en butik som enbart séljer férpackade
livsmedel och/eller varor for sjdlvtag som ej krdver en viss forvaringstemperatur.

Syftet med den riktade kontrollen var framst att kontrollera mirkning och presentation av
livsmedel. I samband med den riktade kontrollen omprévades ocksa de verksamheter som
ej redan erhallit ett nytt beslut om godkédnnande eller registrering. I tre butiker provtogs
dven butikspackad fardigmat.

Metod

Inom den riktade kontrollen har 565 av totalt 1275 stycken butiker inspekterats (tabell 1).
Verksamheterna &r indelade i olika riskklasser beroende av vilken typ av
livsmedelshantering och storlek de omfattar. Inom riskklass 1-3 aterfinns butiker med
manuell hantering, till exempel av kott och fisk, och i riskklass 4-5 butiker med ringa
eller utan manuell hantering. Riskklassen avgdr sedan hur manga kontrolltimmar en
verksambhet tilldelas varje ar. En lag riskklass innebér att verksamheten har fler
kontrolltimmar.

I riskklass 4 och 5 har verksamheten endast ingétt i den riktade kontrollen om den ¢j
tidigare omprdvats i1 enlighet med den nya livsmedelslagstiftningen. Verksamheter som
ansokt om godkénnande under 2008 ingick inte i den riktade kontrollen. I huvudsak har
oanmdlda inspektioner utforts. Som hjalpmedel vid samtliga inspektioner anvéndes
checklistan for kontroll av detaljhandeln som tagits fram av Livsmedelsverket.

Tabell 1. Antal kontrollerade

butiker i respektive riskklass.

Riskklass | Antal
kontrollerade
butiker

1 1
2 67
3 199
4 150
5 148
Totalt: 565

Verksamheten har vid kontrollbesdket fatt beddmningen utan anmdrkning om inga
avvikelser patriffats. Bedomningen med anmdrkning erhalls om avvikelser givits inom
hogst tre kontrollomraden samt beddmningen underkdnd om avvikelser givits inom fyra
eller fler kontrollomraden eller om en eller flera allvarliga avvikelser konstaterats. Ett
kontrollbesok med bedomningen underkdnd har foranlett en uppfoljande inspektion. I de
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fall det varit aktuellt med en uppféljande kontroll har endast utfallet av den forsta
kontrollen tagits med i sammanstéllningen av resultatet. De butiker som givits
bedomningen underkdnd vid den forsta inspektionen och sedan inte dtgirdat avvikelserna
vid den uppfoljande kontrollen har forelagts att vidta atgérder.

Foéljande systemomraden har ingétt vid samtliga kontroller:
¢ Utbildning/kunskap
e Mirkning
e Mottagningskontroll
e Tid- och temperaturprocesser
e Sparbarhet

I de butiker som utdver forpackade livsmedel dven haft manuell hantering av oforpackade
livsmedel, till exempel fisk och kott, har dven foljande systemomraden ingétt:

e Personlig hygien

e Rengoring

e Forpackningsmaterial
e Separering

e Faroanalys

Beroende av kontrollens omfattning och verksamheten art har d4ven andra systemomraden
kontrollerats i vissa butiker.

Provtagning utfordes i butiker som sjélva tillagar, férpackar och mérker fardigmat. Av de
kontrollerade butikerna fanns enbart tre verksamheter som utforde alla dessa moment.
Produkter fran butiker som tillagade men sélde 6ver manuell disk har inte ingétt i
provtagningen eftersom fokus lag pa mérkning av det som forpackades i butik av
egentillverkade livsmedel. Tre produkter; laxpudding, lax med potatissallad och chili con
carne, provtogs i en serie om fem i dessa tre butiker. Mikrobiologisk analys av
produkterna utférdes av externt laboratorium pé bést-fore-datumet och de parametrar som
undersoktes var bland annat totalantalet aecroba mikroorganismer, Enterobacteriaceae,
Escherichia coli, Bacillus cereus och Listeria monocytogenes. 1 samband med
provtagningen kontrollerades mérkningen pa samtliga produkter.
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Resultat

Av samtliga butiker som kontrollerats fick 61 % beddémningen utan anmdrkning, 30 %
med anmdrkning och 9 % underkdnd. Storst andel butiker med omdomet med
anmdrkning aterfinns i riskklass 2 och med omdémet underkdind i riskklass 3 (tabell 2).
D4 det enbart finns en butik i riskklass 1 anses utfallet for denna grupp ej statistiskt
representativt.

Tabell 2. Utfall av kontrollerna i respektive riskklass.

Andel utan Andel med
Riskklass | Antal kontrollerade | anmédrkning anmérkning Andel underkénda
1 1 - - 100,0%
2 67 44,8% 47,8% 7,5%
3 199 51,8% 37,2% 11,1%
4 150 65,3% 26,7% 8,0%
5 148 75,7% 16,9% 7,4%
Totalt: 565 60,7% 30,3% 9,0%

Sammantaget har flest avvikelser delats ut inom systemomradena rengoring, separering,
mdrkning och presentation samt tid- och temperaturprocesser. Av det totala antalet givna
avvikelser aterfinns 62 % inom dessa fyra systemomraden (figur 1).
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27%

25%
20%
15%
10%

Andel i procent

5%

Systemomrade

Figur 1. Andel avvikelser inom respektive systemomréde i férhallande till det totala antalet
utfdrdade avvikelser for samtliga butiker.

Avvikelseférdelning

Systemomradet mdrkning och presentation ér det kontrollomrade som givits flest
avvikelser. Mer én en fjardedel av avvikelserna aterfinns inom detta omrade. Den punkt
som Overvager ar rutin vilken 14 % av samtliga kontrollerade butiker fatt avvikelse pa
och som aterfinns inom alla typer av verksamheter. Nést mest forekommande ar punkten
ursprungsmdrkning vilken aterkommer med hog frekvens hos verksamheter med manuell
hantering. Aven punkten mdrkning (ingen omedelbar redlighetsrisk) &r vanligt
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forekommande, framst hos verksamheter med manuell hantering. Den allvarliga
avvikelsen som dominerar inom omrédet, sérskilt i verksamheter utan manuell hantering,
ar mdrkning (hdlsorisk). Av de butiker som erhéllit omdomet underkdnd har 20 % givits
denna avvikelse. Allvarlig avvikelse p& punkten mdrkning (uppenbar redlighetsrisk) har
konstaterats hos 18 % av de underkédnda butikerna, majoriteten av dessa saknar manuell
hantering. De punkter inom kontrollomradet som givits minst avvikelser &r
dokumentation och intern spdrbarhet.

Butiker med manuell hantering &r de som mest frekvent givits avvikelse inom
systemomradet tid- och temperaturprocesser dar punkten rutin dominerar. Den allvarliga
avvikelsen inom omradet som forekommer mest frekvent dr dokumentation varmhdllning
vilken aterfinns hos 22 % av de butiker som erhéllit omdémet underkdnd. Samtliga
butiker med denna allvarliga avvikelse har manuell hantering.

Avvikelser inom systemomradet separering har framst givits for golvforvaring och
ovidkommande foremdl och forekommer till storsta del hos butiker utan manuell
hantering. Bada dessa punkter speglar den allmédnna ordningen i butiken. Avvikelser
inom systemomradet rengoring forekommer bade hos butiker med och utan manuell
hantering dar punkten golv, vdggar, tak och inredning dominerar.

Vid kontroll av butiker med manuell hantering kontrollerades &dven systemomradena
personlig hygien, forpackningsmaterial och faroanalys. Av den totala andelen avvikelser
som givits star avvikelser inom dessa tre omraden for 9 % dér omradet personlig hygien
dominerar och faroanalys forekommer i lagst frekvens. Dessa omraden har dock inte
kontrollerats i samtliga verksamheter vilket medfor att den verkliga andelen kan vara
annorlunda.

Utover de allvarliga avvikelser som ndmnts ovan utmaérker sig ytterligare tre. Av de
butiker som givits beddmningen underkdind har 20 % tétt en allvarlig avvikelse pa
punkten korrekta uppgifter for godkidnnande/registrering. Majoriteten av dessa ar
verksamheter utan manuell hantering. Bade 1 butiker med och utan manuell hantering
dominerar dven avvikelse for korrigerande dtgdrder. Av de butiker som erhallit omdomet
underkdnd har 20 % fatt en allvarlig avvikelse pd denna punkt. Andelen butiker som
givits allvarlig avvikelse pa punkten kunskap ar 18 % och majoritet av dessa har manuell
hantering.

Sanktioner

Av de butiker som erhallit bedomningen underkdnd hade majoriteten atgérdat
avvikelserna vid det uppfoljande kontrollbesoket. Nio verksamheter forelades att vidta
atgérder dé de ej korrigerat avvikelserna vid uppfoljningen. Totalt utfardades elva beslut
om sanktioner i dessa verksamheter. Av dessa ér fem direkt anknutna till mérkning. De
ror bland annat foreldgganden att uppritta och infora en rutin for mirkning, system for
journalfdring av notkott samt saluforbud for felmérkta livsmedel. Ovriga sanktioner
omfattar forbud mot viss beredning, foreldgganden att uppréitta och infora ett system for
egenkontroll samt saluférbud av bland annat ej godkénda livsmedel.

Provtagningsresultat

Av de tre provtagna fardigmatsprodukterna blev det mikrobiologiska utlatandet
tillfredstéllande for samtliga prov av laxpudding och rokt lax med potatissallad. Samtliga
prover med chili con carne fick beddmningen godtagbart med anmérkning. Denna
produkt hade en angiven hallbarhetstid pa fem dagar. Bedomningen grundar sig pé for
hogt antal acroba mikroorganismer vid 30°C samt i vissa fall antalet Enterobacteriaceae.
Vid kontroll av produkternas mérkning konstaterades att samtliga hade brister. Bland
annat riknades ingredienserna ej upp i fallande ordning, vissa ingredienser var ej
deklarerade samt att det saknades uppgift om nettokvantitet.
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Diskussion

Utfallet av genomforda kontroller visar tydligt att systemomradet mdrkning och
presentation givits flest avvikelser. Ofta har verksamheten saknat &ndamalsenliga rutiner
som beskriver hur en korrekt mérkning sékerstills vid mottagningskontrollen samt nér
butiken mérker egna varor. Avvikelserna har i manga fall berott pa felaktig markning av
varmhallen grillad kyckling, till exempel avsaknad av eller bristande
ingrediensforteckning samt felaktig forvaringsanvisning. I manga fall dér avvikelse
tilldelats inom mérkningsomradet har livsmedlen helt saknat obligatoriska
mérkningsuppgifter. Detta har sérskilt uppmérksammats for livsmedel som forpackas och
mirks i butiken. Vanligt forekommande var ocksé att méarkningsuppgifterna ej fanns
angivna pa svenska, ndgot som var sérskilt pataglig i butiker med ett etniskt sortiment
med en stor andel importerade produkter. I dessa fall har ibland dven problem uppstatt nir
den befintliga markningen oversitts till svenska. Ofta oversétts enbart
ingrediensforteckningen och andra obligatoriska markningsuppgifter forbises eller blir
felaktiga. Som exempel kan ndmnas att det oftast saknades en konsumentkontakt inom
EES dé enbart den ursprungliga tillverkaren i tredje land fanns angiven. Avsaknad av
eller bristfélligt journalforingssystem och/eller korrekt ursprungsméarkning av notkott
samt tilliggsmarkning av fiskeriprodukter &r ocksé avvikelser som dterkom vid ménga
kontroller. Ytterligare en avvikelse som konstaterats i manga mindre verksamheter utan
manuell hantering var att finska dgg forpackats i kartonger med svensk flagga pa samt att
beteckningen ’svenska dgg” fanns angiven. Enligt verksamhetsutdvaren berodde detta pa
att de kopt dggen och forpackningarna var for sig och sedan sjdlva packat dggen i butiken.
Detta medfor ytterligare ett problem da enbart godkidnda dggpackerier tillats forpacka

agg.

Bristande mérkning kan i ménga fall vara en allvarlig hilsorisk dé konsumenten till
exempel inte far information om eventuella allergena ingredienser. Det dr dven en
redlighetsrisk d& uppgift om ursprungsland eller nettokvantitet ej alltid dr angivet.
Konsumenten mister da sin mojlighet att gora en selektiv bedémning av vilken produkt
som passar dennes intressen bast. Journalforing av notkott ér inte bara ett medel for att
sdkerstélla sparbarheten utan dven ett sitt att uppmérksamma fusk da det 4r mojligt att
kontrollera att kottets ursprung ej dndras.

Inom systemomrédet tid- och temperaturprocesser har manga butiker en rutin for
temperaturkontroll men slarvar med dokumentationen. I flera fall foljs ej uppsatt rutin
avseende kontroll- och dokumentationsfrekvens. Detta i samband med att flera avvikelser
givits inom systemomradet utbildning ger en indikation pa att manga foretagare saknar
relevant kunskap om de risker som finns i verksamheten.

I flera verksamheter utan manuell hantering har foretagaren ej anmalt
livsmedelsverksamhet till Miljoforvaltningen och ddarmed erhdllit en allvarlig avvikelse
pé punkten korrekta uppgifter for godkinnande/registrering som lett till ett underként
kontrollbesok. Flera av foretagare har i dessa fall uppgivit att de ej varit medvetna om
anmaélningsplikten eller antagit att det fortfarande ar lokalen som godkénns. Allvarlig
avvikelse pa punkten korrigerande dtgdrder har givits om foretagaren underlatit att vidta
atgérder for att komma till ratta med avvikelser som Miljoforvaltningen pétalat vid
tidigare inspektioner.

Analysresultaten frén provtagningen av fardigmat visar att de héllbarhetstider som
butikerna anger &r rimliga. Det kan dock ifragasittas, sirskilt betrdffande chili con carne,
om de héllbarhetstider som angetts har tillricklig marginal for att kompensera for ett
felaktigt kundbeteende. Vid provtagningen transporterades och forvarades samtliga
prover vid samma eller ldgre temperatur &n den angiven pé forpackningen vilket
kunderna séllan gor. Detta skulle kunna leda till en snabbare tillvéxt av mikroorganismer
och didrmed ett for hogt antal vid bast-fore-datumet. D4 halten Enterobacteriaceae var
hog i flera av de prover som beddomts som tjanliga med anméarkning behdver butikerna
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dven se Over sina berednings- och hanteringsrutiner. Férekomst av detta bakteriesldkte
kan tyda pé dalig rdvara, aterkontamination efter upphettning, ohygieniska
hanteringsforhallanden eller oldmpliga tid/temperaturforfaranden. Ett hdgt véirde pa
halten totala aeroba mikroorganismer kan bero pa samma orsaker som ndmns ovan men
dven pa grund av en ldngsam nerkylning. Att virdet hélls lagt ar viktigt da det ar en stor
orsak till forkortad hallbarhetstid.

Det har uppmérksammats att vissa butiker som séljer fairdigmat har fréngatt att paketera
produkten. Istéllet séljs maten frén bufféer dér personalen eller kunden sjilv fyller ett trag
med de produkter som 6nskas. Detta system stiller hoga krav pa hanteringshygienen i
butiken samt att informationen kring produkterna formedlas pa ett korrekt sitt till
konsumenterna.

Slutord

Sammanstéllningen visar att livsmedelsforetagarna behover se dver sina rutiner for
mérkning. Miljoforvaltningen ser déarfor positivt pé att branschorganisationen Svensk
Dagligvaruhandel har tagit ansvar for att fortydliga och forenkla tolkning av
livsmedelslagstiftningen for sina medlemmar, bland annat genom att infora en standard
for de anslutna butikerna. Det vore ocksa onskvirt att importorer och producenter tog ett
gemensamt ansvar for att medverka till att livsmedlens mérkning blir korrekt i de lénder
de avser siljas.



