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Sammanfattning

Under 2010 har milj6forvaltningen utfort riktad kontroll pd foretag som bedriver
transportverksamhet av livsmedel. Totalt har 41 livsmedelstransportdrer ingétt i
projektet.

Kontrollen har varit inriktad pa att kontrollera foretagens system for sikra
livsmedel vid transport av kylda/frysta livsmedel och varmhéllen mat.

I 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, atgérder vid
avvikelser samt korrigerande atgarder.

En brist som kunde noteras var att transportorer inte méter temperaturen vid
transport av varm mat utan forlitar sig pa virmeboxarnas eller virmesképens
funktion. Transportdrer av bade kylda och varma livsmedel forlitar sig ocksé 1 hog
grad pd att mottagaren miter temperaturen och rapporterar eventuella fel.
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Resultaten i projektet var 6verlag bra och trots att det framkom brister hos vissa
transportdrer sa bedomer miljoforvaltningen att de flesta livsmedelstransporter
sker pa ett sdkert sitt.

Bakgrund

Transport av livsmedel inom Stockholm stad sker pé flera olika sétt. Dels
transporteras kylda och frysta livsmedel till exempelvis butiker och grossister, dels
forekommer transport av varmhéllen mat som exempelvis serveras som lunch pé
skolor, forskolor och omsorgsboenden. Transportbilar varierar i storlek och
utseende men alla maste se till att livsmedel som transporteras hanteras pa ett
hygieniskt sétt och att kyl- eller virmekedjan inte bryts.

Fordon som anvénds for att transportera livsmedel ska kunna halla livsmedlen vid
ritt temperatur om sadan finns angiven. Det &r transportforetagets ansvar att tillse
att temperaturgrinserna ej over- eller underskrids.

Temperatur och forvaringstid dr av avgorande betydelse for livsmedlets hallbarhet
och sdkerhet. Om ett livsmedel forvaras ldng tid vid en temperatur som ar
gynnsam for tillvaxt av mikroorganismer okar risken for att en matforgiftning ska
intrdffa. Lagre temperatur dn + 8° C ger en ldngsam tillvaxt av de
mikroorganismer som kan gora ett livsmedel icke sékert eller forsdmra livsmedlets
hallbarhet. Kylforvaring vid dnnu ldgre temperaturer, exempelvis + 4° C, ger
ytterligare vésentligt langre héllbarhet och minskad risk for tillvéixt av skadliga
mikroorganismer.

Miljoforvaltningen valde dérfor ut transportbilar och deras anvindning for
transport av livsmedel som ett omrade for projektstudie under 2010.

Genomférande

Projektet genomfordes inom ramen for den ordinarie kontrollen under februari-
december 2010.

I projektet ingick 41 livsmedelsforetag som transporterar livsmedel inom
Stockholm. Av dessa 41 var dock endast sju transportdrer av varm mat.

Vid besoken kontrollerades foretagens transportfordon med avseende pé hygien
och mojlighet att transportera livsmedel 1 ritt temperatur. Kontrollen gjordes dels
genom inspektion av fordon och dels genom att muntligen gé igenom med
foretaget om rutiner rorande transporterna.
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Vid bristande efterlevnad har uppfoljning skett eller kommer att ske i ordinarie
kontroll utanfor projektet.

Resultat

Resultaten 1 projektet var 6verlag bra och trots att det framkom brister hos vissa
transportorer sd bedomer miljoforvaltningen att de flesta livsmedelstransporter
sker pa ett sdkert sitt.

For att sékerstélla en obruten temperaturkedja krévs att temperaturen kontrolleras
bdde vid utleverans, men ocksa vid mottagande anldggning. Att transportdren eller
mottagaren kontrollerar temperatur vid mottagningen ar mycket vanligt;
temperaturen kontrolleras i 92 procent av fallen vid mottagande av de
transporterade livsmedlen. Det visade sig dock vara betydligt mer ovanligt att det
avsidndande foretaget kontrollerade temperaturen pé livsmedlen dé de skickades
iviag. Denna kontroll gjordes endast av 45 procent av de tillfrigade foretagen.

Viarmemojligheter under transport 6kar mdjligheten f6r en obruten
temperaturkedja for varmhallna livsmedel. 88 procent av de kontrollerade
transportforetagen hade mojlighet att hdlla maten varm under leveransen. Dock
forlitade sig de flesta pa att varmhallningen fungerade eftersom temperaturkontroll
pa varmhallen mat under transport endast utférdes 1 25 procent av fallen.

Férvaltningens synpunkter

Resultaten i projektet var verlag bra och trots att det framkom brister hos vissa
transportorer sa bedomer miljoforvaltningen att de flesta livsmedelstransporter
sker pa ett sikert sétt. Ett av skélen till detta ar forstéds att de flesta transporter som
sker inom Stockholm é&r korta tidsméssigt.

Projektet kommer inte att leda till ndgra ytterligare atgarder fran
miljoforvaltningens sida. Dock har projektet lett till 6kad kompetens och ett
upparbetat arbetssitt for kontroll av transportforetag inom livsmedelsbranschen.

Slut

Bilagor
Bilaga Projektrapport “Livsmedelstransportorer 1 Stockholm”

Riktad kontroll 2010; Livsmedelstransportérer i Stockholm

SID 3 (4)



Riktad kontroll 2010; Livsmedelstransportérer i Stockholm

TJANSTEUTLATANDE
DNR 2011-7259
SID 4 (4)



