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Fisken i fokus

SAMMANFATTNING

Under 2010 uppkom pa Livsmedelskontrollen ett antal fragestéllningar kring fisk,
skaldjur och bl6tdjur vid kontroll i butiksledet. Fragestallningarna rorde hur butikerna
hanterade krav pa tillaggsmarkning, hygien i manuella fiskdiskar, kunskap hos personalen
om histamin och Listera (Listeria monocytogenes) samt hanteringen av ”16sviktsboxar”
som tillhandahalls av externa foretag. Eftersom fragestallningarna rérde flera olika
kontrollomraden, blev mélet med det har projektet att fa en battre helhetsbild av den
manuella hanteringen av fisk, skaldjur och blotdjur i butiksledet.

Av sammanlagt 281 livsmedelsbutiker i riskklass 1, 2 och 3 kom 66 stycken att inga i
projektet. Kriterierna for deltagande var att butiken hade manuell fiskdisk och/eller
forpackade och markte fisk/skaldjur/blotdjur och/eller tillhandahdll 16sviktsbox med
skaldjur/blotdjur dar boxen skottes av ett externt bolag. Butikerna har i manga fall aven
egna losviktsboxar, men dessa rymmer vanligen endast frysta rakor och skotseln av
boxarna faller in under butikens egna rutiner och egenkontroll. Externa frysboxar verkade
under 2010 bli allt mer vanligt férekommande i butikerna och innehdll dven en storre
fauna av framst skal- och blotdjur.

Vid inspektion i butikerna anvandes en enkat med fragor kring de aktuella
fragestallningarna.

Resultaten fran kontroll av tillaggsmarkning i de manuella fiskdiskarna samt sparbarheten
av levande ostron och musslor ar 6vervagande negativa. Stora svarigheter finns hos
butikerna inom omradet tillaggsmarkning av fiskeri- och vattenbruksprodukter.

Resultaten fran kontroll av hygien inklusive vattenkvalitet och temperatur, separering och
hantering i de manuella fiskdiskarna och de externa frysboxarna &r daremot mycket
positiva med fa brister. Detta verkar fungera tillfredsstallande i butikerna, likasa
kunskaperna kring Listeria (Listeria monocytogenes) och histamin.
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| BAKGRUND

Under 2010 uppkom pa Livsmedelskontrollen ett antal fragestallningar kring fisk,
skaldjur och bl6tdjur vid kontroll i butiksledet. Fragestéllningarna rorde hur butikerna
hanterade krav pa tillaggsmarkning, hygien i manuella fiskdiskar, kunskap hos personalen
om histamin och Listera (Listeria monocytogenes) samt hanteringen av ”16sviktsboxar”
som tillhandahalls av externa foretag. For dessa boxar ansvarar en annan
verksamhetsutdvare for skotsel och pafylining och i ofta dven tillaggsméarkning.
Butikerna har i manga fall aven egna losviktsboxar, men dessa rymmer vanligen endast
frysta rékor och skétseln av boxarna faller in under butikens egna rutiner och
egenkontroll. Externa frysboxar verkade under 2010 bli allt mer vanligt férekommande i
butikerna och innehéll dven en stdrre fauna av skal- och blétdjur.

Eftersom fragestallningarna rorde flera olika kontrollomraden, blev malet med det har
projektet att fa en battre helhetshild av den manuella hanteringen av fisk, skaldjur och
bl6tdjur i butiksledet.

| borjan av 2011 fanns sammanlagt 281 livsmedelsbutiker. Majoriteten av butikerna
fanns i riskklass 3 (220 stycken), 60 stycken fanns i riskklass 2 samt 1 i riskklass 1.
Darut6ver fanns ett annu storre antal butiker i riskklass 4 och 5. Aven i riskklass 4 kunde
viss 0ppen hantering forekomma i butikerna. De skulle ocksa kunna ha externa frysboxar
for sjalvtag. Darfor var det mot dessa fyra riskklasser; 1, 2, 3 och 4, projektet skulle rikta
sig mot.

Tillaggsmarkning av fiskeriprodukter och vattenbruksprodukter ar en obligatorisk
markningsuppgift oavsett om produkten saluhalls i en manuell fiskdisk eller som
forpackad vara. Produkter som omfattas ar bland annat:

e Levande, farsk, kyld, fryst, saltad, torkad, varm- och kallrokt fisk
e Levande, farska, kylda, frysta, saltade, torkade och kokta skaldjur
e Levande, farska, kylda, frysta, saltade, torkade blétdjur

Produkterna sorteras efter tulltaxenummer och produkter med andra tulltaxenummer &n
de ovan nd&mnda, omfattas inte av obligatorisk tillaggsmérkning. Det galler till exempel
kokt fisk, gravad lax, rokta rakor och kokta blamusslor som inte behover tillaggsmarkas.

| tillaggsmarkningen skall foljande finnas med:
e Handelsheteckning pa svenska/svenskt namn
e Produktionsmetod (viltfangad eller odlad)

e Fangstzon for vara fiskad i havet, eller ursprungsland for sotvattenfiskad eller
odlad vara.

For tillatna handelsheteckningar géller den lista som Livsmedelsverket uppréttat.
Handelsbeteckningar for nya arter faststélls av Livsmedelsverket efter ansokan fran
branschen eller enskilt foretag. Fangstzonen ska anges med sitt svenska namn i syfte att
gora informationen lattillganglig for konsumenten (till exempel ska det std ”Ostersjon”
istallet for ’FAO-omrade nr 27.111d”).
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For fardigforpackade produkter ska tillaggsmarkningen finnas pa forpackningen eller
anslag invid produkten. Vid losviktsforsaljning i manuell fiskdisk ska tillaggsméarkningen
finnas som anslag eller skylt i anslutning till fiskdisken. Uppgifterna maste vara skriftliga.
Alla forséljningsled &r ansvariga for att det finns skriftliga uppgifter som gor det mojligt
att marka fiskeriprodukter som ska séljas till slutkonsumenten.

| en tidigare rapport fran miljoforvaltningen 2009 (Riktad kontroll livsmedelsbutiker
2008 — Med fokus pa markning; T. Grandell Svéard & P. Nurminen) konstateras att
avvikelser pa tillaggsmarkning av fiskeriprodukter ar ofta aterkommande vid
kontrollerna. I en annan rapport fran 2009; ”Kontroll av mérkning av fardigforpackad
djupfryst fisk i butik” av projektgruppen Livs Levande Samarbete dar 9 kommuner
ingick, kontrollerades 466 fiskforpackningar. 6% hade felaktigheter i fangstmetod, 12% i
handelsbeteckning och 4% i fangstzon/ursprungsland.

Vid forséljning av levande ofdrpackade ostron och musslor finns sérskilda
sparbarhetsregler. Den etikett med identifieringsmarke som medféljer vid leverans ska
sparas av verksamhetsutovaren i minst 60 dagar efter det att innehallet i férpackningen
delats upp och salts.

Allt vatten, inklusive is, som kommer i kontakt med livsmedel skall halla
dricksvattenkvalitet. En lamplig metod for att sékerstalla att tappstallen och ismaskiner
rengors pa ett adekvat satt ar att ta prover pa butiksproducerad is, nagot som aven finns
med i branschriktlinjen ”Siker mat i din butik”. I manuella fiskdiskar laggs vanligen
fiskfiléer, kokta rakor m.m. direkt pa isen, varfor det ar intressant att veta om/hur
butikerna sakerstaller att isen haller dricksvattenkvalitet.

Bakterien Listeria (Listeria monocytogenes) kan orsaka sjukdomen listerios som ger
bland annat diarré, huvudvérk, influensaliknande symptom. Livsmedel ar den framsta
kallan till infektion och Listeria (Listeria monocytogenes) forekommer bland annat i
gravad och rokt fisk. Riskgrupper for infektionen &r personer med nedsatt immunfdrsvar,
gravida och dldre manniskor. Infektionsdosen ar relativt liten hos riskgrupperna (1
bakterie per gram livsmedel) medan friska manniskor kan klara upp emot en miljard
bakterier per gram livsmedel. For att undvika att smittas av Listeria (Listeria
monocytogenes) ska livsmedelshygienen vara god under hanteringen och produkten bor
atas sa farsk som mojligt.

Fisk kan innehalla hdga halter av aminosyran histidin som kan omvandlas av bakterier till
histamin. Histidin finns framfor allt i tonfisk och makrill och omvandlingen till histamin
sker nér fisken hanteras felaktigt vid fér hdg temperatur. Histaminforgiftning kan ge
akuta hudrodnader/utslag, magsmartor, krékningar och diarré. Hoga halter av histamin
har dven pavisats i escolar, en fisksort som felaktigt ofta kallas smorfisk.

Listeria (Listeria monocytogenes) och histamin &r tva potentiella faror att ta sarskild
hansyn till vid hantering av fisk, skaldjur och bl6tdjur i butik. Det &r darfor av vikt att de
som arbetar i till exempel de manuella fiskdiskarna har kunskap om och kan arbeta
forebyggande med dessa faror.

Syftet med projektet preciserades sa har:

e Riktad kontroll av markning med fokus pa tillaggsmarkning for fiskeri och
vattenbruksprodukter
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o Riktad kontroll av livsmedelshygien och separering i och kring den manuella
hanteringen av fisk/skaldjur/blétdjur, inklusive temperaturkontroll och
provtagning av is.

e Atttareda pa hur vanligt det & med, och hur livsmedelshygieniska rutiner
fungerar kring, 16sviktsboxar tillnandahallna av externt féretag (annan &n den
aktuella butikens verksamhetsutovare).

e Kontrollera sparbarhet avseende levande musslor och ostron dar lagstiftningen
kraver att viss dokumentation sparas av butiken da losviktsforsaljning sker.

e Undersoka kunskapsnivan gallande Listeria och histamin, i relation till fisk,
skaldjurs- och blétdjurshantering, samt i forekommande fall informera om dessa
faror.

Relevant lagstiftning och véagledningar:
Europaparlamentets och radets forordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien

Livsmedelsverkets foreskrifter SLVFS 2004:27 om méarkning och presentation av
livsmedel

Europaparlamentet och radets forordning (EG) 853/2004 om faststallande av sarskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung, bilaga I1l, avsnitt V111, kapitel 111,
punkt A1, dar det framgar att farska fiskeriprodukter skall forvaras i en temperatur som
ligger ndra den for smaltande is. Enligt avsnitt V11, punkt 2 i samma bilaga géller detta
krav &ven for detaljhandelsanlaggningar

Europaparlamentet och radets forordning (EG) Nr 853/2004 om faststallande av sarskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung, bilaga 11, avsnitt VIl Levande
musslor, kapitel. I, VI, VII och VIII samt bilaga Il, avsnitt I, punkt A och B dér det
framgar sarskilda bestammelser om att spara dokumentation/méarkning da ostron och
musslor saljs levande, vilket galler aven i detaljhandelsledet

Livsmedelsverkets foreskrifter SLVFS 2001:37 om handelsheteckningar pa fiskeri- och
vattenbruksprodukter

Kommissionens foérordning (EG) 2065/2001 om faststallande av tillampningsforeskrifter
for radets forordning (EG) 104/2000 betraffande konsumentinformation inom sektorn for
fiskeri och vattenbruksprodukter

Livsmedelsverkets vagledning om presentation och markning av livsmedel

Livsmedelsverkets vagledning om tillaggsmarkning av fiskeriprodukter
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2 METOD

Projektet riktades mot butiker i riskklass 1, 2, 3 och 4, det vill sdga objekt som hade en
arlig tillsynstid pa 2-16 timmar och som saluférde fisk, skaldjur och blétdjur.
Inspektioner i projektet gjordes inom ramen for den arliga kontrolltiden.

Kriterierna for att inga i projektet var att butiken:

e hade manuell fiskdisk och /eller

o fdrpackade och markte fisk/skaldjur/blétdjur och/eller

o tillhandahéll 16sviktsbox med skaldjur/blotdjur dar boxen skottes av ett externt
bolag

Vid inspektion i butikerna anvandes en enkat med fragor kring de aktuella
fragestallningarna. Beredningsutrymme for fisk/skaldjur/bl6tdjur, manuella fiskdiskar och
I6sviktshoxar kontrollerades med avseende pa personalhygien, rengéring, och separering.
Da manuell fiskdisk fanns kontrollerades dven hur butiken sakerstallde att livsmedlen
forvarades i lamplig temperatur. Kontroll av tillaggsmarkning skedde pa
fisk/skaldjur/blétdjur i manuella fiskdiskar (dér jamforelse dven gjordes med uppgifterna
i handelsdokument) och boxar samt pa butiksforpackad kyld fisk och kylda
skaldjur/blétdjur. Etikett med identifieringsmarke kontrollerades i butiker dar musslor
och ostron saluférdes levande och oférpackade. En dversiktlig kontroll gjordes om
huruvida personalen hade kunskap om riskerna med histamin och Listeria. Da denna
kunskap saknades informerade inspektéren om dessa faror och informationsmaterial
lamnades pa plats eller skickades tillsammans med kontrollrapporten. Utifran enkatsvaren
gjordes en resultatsammanstéllning.
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3 RESULTAT

Sammanlagt fanns i borjan av 2011 strax under 281 livsmedelsbutiker i riskklass 1, 2 och
3. Majoriteten av butikerna fanns i riskklass 3 (220 stycken), 60 stycken fanns i riskklass
2 samt 1 i riskklass 1. Butiker i alla tre riskklasserna skulle ha minst ett besok av
livsmedelskontrollen under 2011. Av butikerna i riskklass 4 som ocksa potentiellt hade
kunnat ingd i projektet visade sig ingen uppfylla kriterierna for att vara med i detta
projekt.

43% (26 stycken) av butikerna i risklass 1 och 2 uppfyllde kriterierna for att inga i
projektet och 18% (40 stycken) av butikerna i riskklass 3. Sammanlagt ingick 66 butiker
(23 %) i projektet. Fortsattningsvis slas resultaten for butiken i riskklass 1 ihop med
resultaten for butikerna i riskklass 2.

Andel med manuell fiskdisk, paketering och extern frysbox (for sjalvtag)

Tabell 1: Andel med manuell fiskdisk m.m., av det totala antalet butiker i riskklassen

Riskklass 1 och 2 Riskklass 3 Riskklass 1, 2 och 3
Manuell fiskdisk 39% 14% 19%
Paketering fisk 23% (6%%*) 7% (4%*) 11% (5%7%*)
Extern frysbox 16% 6% 9%

*Anger hur stor andel som dven paketerade skaldjur och/eller blétdjur.

Markning av butikspackad fisk

I riskklass 1 och 2 paketerade 14 av 26 fisk sjalva. Av de 11 som kunde kontrolleras hade
3 stycken (21%) brister avseende tillaggsmarkningen. De som inte kunde kontrolleras
salde ingen egenpaketerad fisk den dag da inspektionen gjordes.

I riskklass 3 forpackade 16 stycken fisk sjalva. Av dessa hade 5 stycken (31%) brister i
tillaggsmarkningen pa forpackningarna.

Markning av butikspackade skaldjur och blotdjur

I riskklass 1 och 2 forpackade 6 av 26 butiker skaldjur och/eller blétdjur sjalva och av de
4 som kunde kontrolleras hade 2 stycken, det vill sdga 50% brister i tilldggsmérkningen
pa forpackningarna. De som inte kunde kontrolleras salde inte egenpaketerade
skaldjur/blotdjur den dag da inspektionen gjordes.

I riskklass 3 forpackade 9 av 40 butiker skaldjur och/eller blétdjur sjélva och av dessa
hade 1 butik, det vill sdga 11% brister i tillaggsmarkningen pa forpackningarna.
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Tillaggsmarkning i manuell fiskdisk

Av 26 butiker i riskklass 1 och 2 hade 24 manuell fiskdisk, men svar pa fragan om
tillaggsmarkning i fiskdisken finns bara i 23 fall. Av dessa 23 hade néra hélften, 11 (48%)
brister i tillaggsmérkningen, varav 1 helt saknade tillaggsméarkning.

Av 40 butiker i riskklass 3 hade 30 manuell fiskdisk. Av dessa 30 har 15 (50%) brister i
tillaggsmarkningen, varav 6 helt saknade tillaggsméarkning i den manuella fiskdisken.

Sparbarhet vid forsaljning av levande oférpackade ostron och musslor

Av 26 butiker i riskklass 1 och 2 saljer 17 butiker levande ostron och/eller ostron i 16svikt
i sin fiskdisk. 15 (88%) saknar rutiner for att spara vederbdrlig dokumentation. Endast 2
butiker har sadana rutiner.

Av de 40 butikerna i riskklass 3 séljer 18 ostron och och/eller musslor i 16svikt i sin
fiskdisk. Av dessa saknar 16 (89%) s&dana rutiner.

Temperatur i manuell fiskdisk

Av de 24 butikerna i riskklass 1 och 2 som hade manuell fiskdisk konstaterades endast 1
(4%) ha avvikelse med for hoga temperaturer. Av de 30 butikerna i riskklass 3 som hade
manuell fiskdisk hade 3 (10%) avvikelse med for hdga temperaturer.

Hygien, separering och hantering i manuell fiskdisk

Av de 24 butikerna i riskklass 1 och 2 som hade manuell fiskdisk konstaterades 2 (8%) ha
avvikelse pa separering. Av de 30 butikerna i riskklass 3 som hade manuell fiskdisk hade
2 (7%) avvikelse pa separering. Separeringsavvikelserna bestod till exempel i samma
skarbrador anvandes till bade farsk och tillagad fisk.

Rutiner kring extern frysbox for fisk/skaldjur/blétdjur

En helhetsbedémning gjordes av hur rutinerna (kring separering, markning, temperatur,
rengoring) verkade fungera i praktiken. 10 butiker i riskklass 1 och 2 och 14 butiker i
riskklass 3 hade extern frysbox. Samtliga 24 bedémdes utan avvikelse avseende det
fragestallningen géllde. Det vanligaste var att det externa foretaget tillhandahdll
frysboxen inklusive rengdring och pafyllning av densamma, medan butiken ansvarade for
temperaturkontroll och ibland tillaggsmarkning.

Is och provtagning

Av de 24 butikerna i riskklass 1 och 2 som hade manuell fiskdisk tog 22 prov pa isen
mellan 1 och 4 ganger per ar. 1-2 ganger per ar var den vanligaste frekvensen.

Av de 30 butikerna i riskklass 3 som hade manuell fiskdisk gjorde 22 provtagningar pa
isen regelbundet mellan 1-4 ganger per ar. 1-2 ganger per ar var ocksa har den vanligaste
frekvensen. 3 butiker anvande is men gjorde ingen provtagning, 2 anvénde ingen is alls i
sin fiskdisk. For 3 butiker saknades svar pa isfragan.
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Sammanstélining av andel butiker med avvikelser inom de olika omradena

Tabell 2: Sammanstallning av andel butiker med avvikelse inom olika omraden

Antal kontrollerade  Andel med avvikelse

Markning av butikspackad fisk 27 30%
Markning av butikspackade 13 23%
skaldjur och blétdjur

Tillaggsmarkning i manuell 54 49%
fiskdisk

Sparbarhet vid forséljning av 35 89%
levande ofdrpackade ostron och

musslor

Temperatur i manuell fiskdisk 54 7%
Hygien, separering och hantering 54 9%

i manuell fiskdisk

Rutiner kring extern frysbox for 24 0%
fisk/skaldjur/blétdjur

Is och provtagning 49 10%
Sammanstallning av avvikelser 66 42%

fran inspektioner inom projektet

Sammanstallning av avvikelser i kontrollrapporterna fran inspektioner i projektet

I riskklass 1 och 2 hade 58% av butikerna inga avvikelser i kontrollrapporterna. |
riskklass 3 var samma siffra 55%.

Tillaggsmarkning

Av 26 besokta butiker i riskklass 1 och 2 hade 8 stycken (31%) avvikelser som géllde
tillaggsmarkning av fiskeriprodukter. Av 40 besokta butiker i riskklass 3 hade 17 stycken
(43%) denna typ av avvikelser.

Hygien och temperatur

Av 26 besokta butiker i riskklass 1 och 2 hade 2 stycken (8%) avvikelser som géallde
hygien och temperatur. 1 géllde rengdring av ismaskin och 1 géllde temperaturen i den
manuella fiskdisken. Av 40 bestkta butiker i riskklass 3 hade 1 stycken (3%) denna typ
av awvikelse. Denna enda avvikelse gallde rengéring i berednings- och diskutrymmen i
anslutning till den manuella fiskdisken.
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Kunskap om Listeria (Listeria monocytogenes) och histamin

Kunskapen om Listeria (Listeria monocytogenes) och histamin far i stort sett anses god
bland personal i butikernas fiskhantering. Inspektérerna upplevde att det endast var
enstaka butiker dar man inte alls k&nde till farorna med Listeria (Listeria monocytogenes)
och histamin.
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4 DISKUSSION OCH SLUTSATS

Resultaten fran det har projektet kan réknas in i en del med negativt utfall och en del med
positivt.

Resultaten fran kontrollen av tillaggsméarkning i de manuella fiskdiskarna samt
sparbarheten av levande ostron och musslor &r dvervagande negativa. Stora svarigheter
finns hos butikerna inom omradet tillaggsmarkning av fiskeri- och vattenbruksprodukter.
Av de kontrollerade manuella fiskdiskarna hade 49% brister avseende tillaggsmarkningen
och hela 13% saknade all form av tillaggsmérkning. Av de butiker som hade
losviktsforsaljning av levande ostron och musslor, saknade hela 89% rutiner for att
uppratthalla lagstadgad sparbarhet. Markning var, &r och verkar forbli en svar uppgift for
butikerna.

Kontrollen av tillaggsmarkning av fiskeriprodukter kan vara komplex. Ibland &r det till
exempel ett detektivarbete att kontrollera manuella fiskdiskars tillaggsmarkning da
foljesedlar inte finns pa plats, olika namn pa samma sorts fisk anvands trots att det bara
finns ett godkant handelsnamn, engelska beteckningar anvands istallet fér svenska,
tillaggsmarkningen for fiskeri- och vattenbruksprodukter omfattar i vissa fall en produkt
men inte en annan snarlik produkt och det finns ett mycket stort antal olika arter av fiskar,
skaldjur och blotdjur pa marknaden. Forvaltningen avser darfor att dven fortsattningsvis
bedriva kontrollen i projektform.

Resultaten fran kontroll av hygien inklusive vattenkvalitet och temperatur, separering och
hantering i de manuella fiskdiskarna och de externa frysboxarna ar daremot mycket
positiva med fa brister. Detta verkar fungera tillfredsstallande i butikerna, likasa
kunskaperna kring Listeria (Listeria monocytogenes) och histamin.



