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Riktad kontroll 2013: Arlig Fisk

En rapport frin miljéforvaltningen

Forvaltningens forslag till beslut

1. Godkénna anmilan om rapporten
2. Overlimna rapporten till Livsmedelsverket

Gunnar Soderholm Daniel Selin

Forvaltningsdirektor Avdelningschef

Sammanfattning

Miljoforvaltningen har under 2013 kontrollerat restauranger,
livsmedelsbutiker och grossister i Stockholm avseende information
och mirkning av fisk, skaldjur och bl6tdjur.

Inom projektet genomfordes kontroller av 90 slumpmissigt utvalda
restauranger, 34 livsmedelsbutiker ddr méirkningsbrister konstaterats
1 ett tidigare projekt samt 21 grossister som salufor fisk, skaldjur
och blotdjur.

Resultatet av detta projekt visade att i restaurangledet stimde de
flesta pastdenden dverens med den fisk som serverades. De flesta
bristerna aterfanns bland butiker och grossister, dir det hos drygt
hélften av verksamheterna konstaterades brister. I de verksamheter
dér det patriffades brister fick verksamheten ett aterbesok eller sa
foljdes bristerna upp 1 nésta planerade kontroll. Uppf6ljningen
styrdes av allvarlighetsgraden i bristerna.
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Livsmedelskontrollen avser att &ven fortséttningsvis arbeta aktivt
med information och pastaenden om livsmedel vilket kraver goda
kunskaper om mérkningsregler hos inspektorerna. Det dr da ocksa
viktigt att kontinuerligt utbilda och uppdatera de som arbetar med
livsmedelskontroll. Nya kontrollmetoder, sasom verifierande
provtagning och analys, bor utvecklas och anvinds i storre
omfattning.

Det skulle ocksa gagna konsumenterna om sanktionerna blev
hérdare samt om kontrollen kunde f6lja hela handelsledet genom att
krava sparbarhet langre én ett steg fram och ett steg bak enligt
nuvarande lagstiftning.

Bakgrund

Vid kontroll av ett livsmedelsforetag sa ar Information ett av de
kontrollomrédden som granskas. Det innebér kontroll av mérkning
pa produkter, samt menyer och anslag som presenteras for kunden.
Mairkningsuppgifterna ska ge korrekt information till konsumenten
om vad maten innehéller. Konsumenten ska inte bli vilseledd utan
ges information fOr att kunna gora ett medvetet val, bland annat
utifran hélsoméssiga, ekonomiska och etiska dverviganden.

Under 2011 genomfordes ett projekt riktat mot butiker som saluforde
fisk, skaldjur och blétdjur och 2012 genomfordes ett projekt med fokus
pa kontrollomradet information pé restauranger dér man kontrollerade
att menyn Gverensstimde med vad som serverades till gésten.

Projektets syfte var att kontrollera att gillande regler for markning och
presentation av fisk, skaldjur och blétdjur foljs i hela livsmedelskedjan
1 Stockholms Stad.

Genomforande

Vid kontrollen av restaurangerna granskades att menyn
overensstimde med originalforpackningar och foljesedlar for
levererade fiskeriprodukter. I butikerna kontrollerades att rétt
tilliggsmarkning, sdsom svensk handelsbeteckning,
produktionsmetod samt fdngstzon eller ursprungsland, fanns i de
manuella diskarna. I projektet kontrollerades ocksa
butiksforpackade samt 16sviktsforséljning av fiskeriprodukter. Hos
grossisterna kontrollerades att inkommande och utgidende
produkter, forutom tilldggsmérkningen, hade rétt vetenskapligt
(latinskt) namn.
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Resultat
Livsmedelsanliggning | Antal Antal med Antal utan
objekt avvikelser avvikelser
Restauranger 90 13 (14 %) 75
Butiker 35 20 (57 %) 15
Grossister 21 12 (57 %) 9

Av de 90 kontrollerade restaurangerna var det 9 som uppgav en
felaktig information pd menyn mot vad som serverades till kunden.
Ett exempel var att det serverades nilaborre (en tropisk fisk ifran
Afrika) men pa menyn stod det aborre. Bristerna konstaterades
genom att kontrollera om den fisk, skaldjur och blétdjur som
presenterades pa menyn overensstimde med originalforpackning,
foljesedel eller medfoljande handling.

4 restauranger kunde inte styrka det ursprung pa fisken som
utlovades pad menyn. Hiar hade man uppgett att fisken kom frén till
exempel Hjdlmaren, vilket inte kunde styrkas.

Av de 35 livsmedelsbutikerna som ingick i projektet hade 20 stycken
(57 %) avvikelser. Alla kontrollerade butiker i projektet hade inte
forpackade fisk, skaldjur och blotdjur och inte heller frysbox med
16sviktsforséljning.

I elva butiker fanns det brister dé det géllde tilliggsmarkningen.
Exempel pa brister var att Hdllefilé egentligen var Liten
hdlleflundra (en mycket billigare fisk), produktionsmetod saknades,
ursprung (Normandie) kunde inte styrkas.

Vid kontroll av sjélvtag konstaterades brister i 10 butiker. Det var
framforallt rdkor som granskades, vilka dr de vanligaste produkterna
som séljs 1 10svikt. Vid kontrollerna konstaterades framforallt att
ofullstédndiga uppgifter fanns intill frysboxar med 16sviktsforsaljning. I
ndgra butiker fanns ytterligare information skrivet pd sjdlva boxen som
inte stdmde Overens med skylten intill som avser samma produkt. Detta
kan bero pa slarv och okunskap vid pafyllning och byte av produkt.
Vid projektet 2011 konstaterades att det dé ofta var externa foretag
som skotte pafyllningen av dessa boxar

Vid kontroll av grossiter konstaterades foljande brister vid
inkommande leveranser

e Vetenskapligt namn (latinskt namn) 1 4 fall

e Handelsbeteckning i 8 fall

e Produktionsmetod i 4 fall

e Fangstzon/ursprungsland i 5 fall
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Vid utgaende leveranser konstaderades foljande brister
Vetenskapligt namn (latinskt namn) i 4 fall
Handelsbeteckning i 10 fall

Produktionsmetod i 5 fall
Fangstzon/ursprungsland i 3 fall

Den vanligaste bristen som uppméarksammades hos grossister var att
fisk, skaldjur och blotdjur saknade svensk handelsbeteckning.

Forvaltningens synpunkter och forslag

Att fa samtliga méarkningsuppgifter korrekta kréver tillgéng till ritt
information vid leveranser, goda dagliga rutiner och kunskap och
noggrannhet hos personalen. Vid projektet 2011 konstaterades
avvikelser avseende tilldggsmarkning hos 49 % av butikerna, vilket
ar nagot férre &n vid detta projekt (57 %). Dock var det vid projektet
under 2011 en andel pa 13 % som helt saknade uppgift om
tilliggsmérkning. Resultaten fran detta projekt ar att butikerna
presenterar uppgifterna som omfattas av tilliggsmérkning, men
ibland ofullstdndigt, eller att de mérker med felaktig information.

Resultatet pa restaurangerna var godtagbart men kan bli dnnu béttre.
Detta har uppnatts genom tidigare projekt med redlighet och ett 6kat
fokus pa redlighet och information fran livsmedelskontrollen. Det
har medfort att bristerna ar farre, 14 % av 90 kontrollerade
restauranger, dn 1 butiksledet och hos grossisterna. En annan orsak
torde ocksa vara att konsumenterna har blivit mer medvetna om vad
de kan forvénta sig av restaurangerna och stéller hogre krav.

Livsmedelskontrollen avser att d&ven fortséttningsvis arbeta aktivt
inom redlighetsomradet. Det dr da ocksa viktigt att kontinuerligt
utbilda och uppdatera de som arbetar med livsmedelskontroll. Nya
kontrollmetoder, sdsom verifierande provtagning och analys, bor
utvecklas och anvénds 1 storre omfattning.

Det skulle dven gagna konsumenterna om sanktionerna gentemot de
som fuskar blev hardare samt om kontrollen kunde f6lja hela
handelsledet genom att kréva sparbarhet ldngre &n ett steg fram och
ett steg bak vilket géller enligt nuvarande lagstiftning.
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