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Sammanfattning

Miljoforvaltningen genomforde under 2011 ett projekt med inriktning pa kontroll
av fisk, skaldjur och bl6tdjur 1 butiksledet.

Malet med projektet var att kontrollera livsmedelshygien, separering och
tilliggsmérkning samt att fa en béttre helhetsbild av den manuella hanteringen av
fisk, skaldjur och blotdjur i butiksledet.

Totalt kontrollerades 66 butiker med manuell fiskdisk eller som forpackade och
mérkte fisk/skaldjur/blétdjur eller tillhandaholl 16sviktsbox med skaldjur/blotdjur
dér boxen skottes av ett externt bolag.

Hygien, inklusive vattenkvalitet och temperatur, separering och hantering i och 1
anslutning till de manuella fiskdiskarna och de externa frysboxarna fungerade i
huvudsak tillfredsstéllande
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Tillaggsmérkningen fungerade sdmre, framfor allt vid 16sviktsforséljning av
levande ostron och musslor dir 89 % av butikerna saknade rutiner for att
uppritthélla lagstadgad spérbarhet. Butiker med manuella fiskdiskar hade 49 %
brister avseende tilliggsmarkningen och hela 13 % saknade all form av
tilldggsmérkning.

Med anledning av de brister som konstaterats kommer ett uppfoljande projekt att
genomforas under 2013.

Bakgrund

Under 2009 genomfordes kontroller pd mérkning av fisk, skaldjur och blotdjur i
butiksledet dér brister i médrkningen konstaterades. Tilliggsmérkning av
fiskeriprodukter och vattenbruksprodukter dr en obligatorisk markningsuppgift
oavsett om produkten saluhdlls i en manuell fiskdisk eller som forpackad vara. I
tilliggsmérkningen skall handelsbeteckning, produktionsmetod och fangstzon eller
ursprungsland finnas med.

Vidare ville forvaltningen kontrollera hygienen pé anldggningarna, frimst med
fokus pa Listeria (Listeria monocytogenes) och histamin. Bakterien Listeria kan
orsaka sjukdomen listerios som ger bland annat diarré, huvudvérk,
influensaliknande symptom. Histaminforgiftning kan ge akuta hudrodnader/utslag,
magsmartor, krdkningar och diarré. Fisk kan innehalla hoga halter av aminosyran
histidin som kan omvandlas av bakterier till histamin. Histidin finns framfor allt 1
tonfisk och makrill och omvandlingen till histamin sker nir fisken hanteras
felaktigt vid for hog temperatur

Listeria och histamin &r tva potentiella faror att ta sirskild hdansyn till vid hantering
av fisk, skaldjur och bl6tdjur i butik, bland annat da Infektionsdosen av Listeria &r
relativt liten hos riskgrupperna. Riskgrupper for infektionen ér personer med
nedsatt immunforsvar, gravida och dldre ménniskor. Det dr ddrfor av vikt att de
som arbetar 1 till exempel de manuella fiskdiskarna har kunskap om och kan arbeta
forebyggande med dessa faror.

Malet med detta projekt blev séledes att kontrollera livsmedelshygien, separering
och tilliggsmarkning samt att fa en battre helhetsbild av den manuella hanteringen
av fisk, skaldjur och bl6tdjur 1 butiksledet.

Genomférande
Projektet genomfordes inom ramen for den arliga kontrolltiden pé butiker som
hade manuell fiskdisk, férpackade och mirkte fisk/skaldjur/blétdjur och / eller
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tillhandaholl 16sviktsbox med skaldjur/blétdjur dir boxen skottes av ett externt
bolag. Vid inspektion i butikerna anvindes en enkdt med fragor kring de aktuella
fragestillningarna.

Totalt kontrollerades 66 butiker med manuell fiskdisk eller som forpackade och
maérkte fisk/skaldjur/blotdjur eller tillhandaholl 16sviktsbox med skaldjur/blotdjur
dir boxen skottes av ett externt bolag.

Vid besoket kontrollerades personalhygien, rengdring, separering, temperaturer
samt personalens kunskap om riskerna med histamin och Listeria.

Tillaggsmirkning kontrollerades i manuella fiskdiskar och boxar samt
butiksforpackad kyld fisk och kylda skaldjur/bl6tdjur. I de butiker dar musslor och
ostron salufordes levande och oforpackade kontrollerades dven etiketter med
identifieringsmarke.

Resultat

Tillaggsmarkning

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

Hygien och temperatur

Av 26 besokta butiker i riskklass 1 & 2 hade 2 stycken (8 %) avvikelser som
géllde hygien och temperatur. Av 40 besokta butiker i riskklass 3 hade 1 stycken
(3 %) denna typ av avvikelse. Denna enda avvikelse géllde rengdring i
berednings- och diskutrymmen i anslutning till den manuella fiskdisken.

Kunskap om Listeria och histamin

Kunskapen om Listeria och histamin far i stort sett anses god bland personal i
butikernas fiskhantering. Inspektorerna upplevde att det endast var enstaka butiker
dér man inte alls kénde till farorna med Listeria och histamin.

Férvaltningens synpunkter

Hygien, inklusive vattenkvalitet och temperatur, separering och hantering i och 1
anslutning till de manuella fiskdiskarna och de externa frysboxarna fungerar i
huvudsak tillfredsstillande, likasd kunskaperna kring Listeria och histamin.
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Mirkning var, dr och verkar forbli en svér uppgift for butikerna. Av totalt 54
kontrollerade manuella fiskdiskar (i riskklass 1, 2 och 3) hade 49 % brister

avseende tilldggsmirkningen och hela 13 % saknade all form av tilliggsmérkning.

Av totalt 35 butiker (i riskklass 1, 2 och 3) som hade 16sviktsforsdljning av
levande ostron och musslor saknade 89 % rutiner for att upprétthélla lagstadgad
sparbarhet.

De avvikelser som konstaterats i projektet har hanterats inom ramen for den

normala kontrollen. Vid allvarliga brister har foretagen forelagts att atgdrda dessa.

Kontroll av tilliggsmarkning &r komplicerat och tidskrdvande dé det innebar
granskning av omfattande dokumentation. Forvaltningen avser darfor att &ven
fortsdttningsvis bedriva kontrollen i projektform. Da brister i markningen
konstaterats kommer ett uppfoljande projekt att genomforas under 2013.

Slut

Bilagor
1. Rapport ” Fisken 1 fokus”
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