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RAPPORT OM TEMPERATURER | BUTIKSKYLDISKAR

En rapport fran miljéforvaltningen

Forslag till beslut
1 Godkénna anmélan om rapporten
2 Overldmna rapporten till Livsmedelsverket

3 Overlidmna rapporten till Svensk Dagligvaruhandel

Gunnar Soderholm Margareta Widell

Sammanfattning

Under juli 2010 utférdes en studie i tjugo livsmedelsbutiker i Stockholms stad. Studien
omfattade temperaturkontroll pa fardigforpackad gravad och kallrokt lax,
maérkningskontroll samt fragor till ansvarig i butiken om foretagets egenkontroll géllande
kylférvaring.

Férdigforpackningar innehéllande gravad och kallrokt lax &r produkter som oftast &r
mirkta med en lang hallbarhetstid och 1ag forvaringstemperatur. Det &r viktigt att
temperaturanvisningen foljs eftersom den dr sammankopplad med héllbarhetstiden.
Forvaring vid hdgre temperatur dn den som tillverkaren rekommenderar medfor att
héllbarhetstiden forkortas. Det &r inte ovanligt att laxprodukter vid produktionen blir
kontaminerade med bakterien Listeria monocytogenes som sedan kan tillvéxa i den miljo
som en vakuumforpackning erbjuder. Desto lagre temperatur laxprodukten forvaras i
desto mindre &r risken for tillvéxt.

Utforda temperaturkontroller visade att sju av tjugo butiker klarade att férvara
laxprodukterna i maximalt 4 grader. De tva butiker som var sdmst pé att hélla korrekt
temperatur holl runt 8 grader. Flera kyldiskar saknade termometer for manuell avldsning
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av temperaturen och dverlastning i diskarna av aktuella laxprodukter forekom. Delegation
av ansvar ndr ansvarig personal dr franvarande fungerade inte fullt ut.

Det sammantagna resultatet visar att det finns brister i kunskap och rutiner inom omrédet.
En anpassad introduktion och utbildning av personal &r nédvéndig for att foretagen ska
uppna en effektiv och dndamaélsenlig egenkontroll och sékra livsmedel.

Studien har omfattat tjugo butiker men resultatet ger en fingervisning om laget i Gvriga
livsmedelsbutiker.

Bakgrund

En bibehéllen kylkedja for livsmedel &r ett tydligt krav i lagstiftningen och nédvéndigt for
livsmedelssékerheten. Vissa livsmedel dr mer kénsliga dn andra. Kottfars ér ett exempel
pa lattfordarvligt livsmedel och den ésétts dirmed en kort héllbarhetstid och &r extra
kénslig vid forhojd forvaringstemperatur. Chark- och laxprodukter har oftast
forhallandevis 1anga héllbarhetstider. Aven om produkterna ér forpackade pé ett sitt som
forldnger héallbarhetstiden dr forvaringstemperaturen mycket viktig for att minimera
bakterietillvéixten.

I rokt och gravad lax finns en risk for tillvéxt av den sjukdomsframkallande bakterien
Listeria monocytogenes. Listeriabakterien forekommer ofta pa laxfiskens utsida och kan
under vissa omstdndigheter vid produktionen kontaminera fiskkottet. Bakterien kan
foroka sig i en vakuumforpackad laxprodukt &ven om det sker relativt langsamt i ligre
temperaturer. En lang hallbarhetstid ger eventuella listeriabakterier tid att tillvaxa till
nivéer som kan vara skadliga. Gravad och kallrokt lax konsumeras vanligtvis som de ér,
utan upphettning, och dr darmed ett risklivsmedel sarskilt for gravida och personer med
nedsatt immunforsvar.

Gravad och kallrokt lax dr i regel mérkt med en temperaturanvisning pa maximalt 4
grader. I och med risken for tillvéxt av listeriabakterier &r forvaringstemperaturen extra
viktig. Forvaring vid hogre temperatur d4n den som tillverkaren rekommenderar medfor att
hallbarhetstiden forkortas. Klarar livsmedelsbutikerna att férvara kylda livsmedel vid de
temperaturer som tillverkarna anger pa markningsetiketten? Milj6forvaltningen
genomforde en studie i tjugo livsmedelsbutiker med temperaturmétning pé forpackningar
innehéllande gravad och kallrokt lax. Studien omfattade temperaturkontroller,
mérkningskontroll av laxprodukterna samt frégor till personal om butikens egna
temperaturkontroller.

Forvaltningens synpunkter

Mitresultaten i studien visar pa stora variationer mellan butikernas
forvaringstemperaturer for gravad och kallrokt lax. Spannet for temperaturvariationerna
ligger mellan 1,4 till 8,5 grader, medan producentens angivna férvaringstemperatur for
laxprodukterna dr maximalt 4 grader. Sju av tjugo butiker hade ett métresultat under 4

SID 2 (3)



TJANSTEUTLATANDE
DNR: 2010-14724

grader vilket innebér att 6vriga tretton hade for hoga forvaringstemperaturer. Att sd hog
temperatur som runt 8 grader dverhuvudtaget har uppméitts 4r anméarkningsvért. I de fall
temperaturen oversteg 4 grader var ofta forpackningarna hogt staplade alternativt
placerade pé kyldiskens yttre hyllplan.

Sarskilt anmarkningsvért ar att fyra butiker saknar en termometer for manuell avldsning i
kyldisken och utav resterande sexton kyldiskar som var utrustade med termometrar var
tva ur funktion.

Den samlade bilden av studien visar att det finns brister i kunskap och rutiner avseende
forvaring av gravad och kallrdk lax. De flesta tillfrdgade i butikerna hade ingen kunskap
om forvaringsanvisningen pa laxprodukterna, och i ett flertal fall var det samma personal
som kontrollerade temperaturen inom egenkontrollen. Det innebar sannolikt att atgérder
uteblir nédr temperaturen avviker.

Studien visar att flera butiker inte klarar att halla foreskriven temperatur men indikerar
samtidigt att enkla atgérder kan bidra till att halla en lagre forvaringstemperatur. Enkla
atgérder 4r att inte Overlasta kyldisken och att placera de livsmedel med lagst
temperaturhénvisning pé den plats i kyldisken som bést héller kylan.

En fast eller 16s termometer for manuell avldsning i kylar och frysar underlittar en
kontinuerlig temperaturkontroll och borde vara en sjélvklarhet.

Grundldggande kunskaper om olika livsmedel och vilka risker de ar forknippade med ér
lika viktig for personal som skoter pafyllning i diskarna som for de som utfor
temperaturkontrollerna. Delegerat ansvar maste inkludera introduktion och utbildning for
personalen om butikerna ska uppné en effektiv och d&ndamalsenlig egenkontroll.

Studien som genomfordes som en del av ett praktikarbete utanfor ordinarie
kontrollverksamhet har endast omfattat tjugo butiker. Avsikten var att genom en
screening fa en bild av hur butiker klarar att halla temperaturer d&ven under varma
perioder. Resultatet ger en fingervisning om ldget i 6vriga livsmedelsbutiker och for
andra kylda livsmedel &n laxprodukter.

Genom de frdgor om temperaturgrénser och temperaturkontroller som stélldes till de
ansvariga i butikerna blev brister patalade pé plats. Uppfoljning av pavisade brister har
pabdrjats och sker med hog prioritet. Darutover kommer problematiken med kylforvaring
av kénsliga produkter sérskilt att bevakas inom den ordinarie tillsynen.

Slut

Bilagor
Bilaga Rapport Temperaturkontroll i butikskyldiskar
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