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Sammanfattning

Manga livsmedelsbutiker i Vasterviks kommun hanterar livmedel som kriver kyl- och
frystorvaring. Vissa av butikerna har dven forvaring av varma livsmedel eller sa kallad
varmhallning. Det dr viktigt att temperaturen pa inkommande varor, i kylar och frysar
samt livsmedel som varmhalls kontrolleras. Syftet med det hir projektet har varit att
kontrollera att butikerna kan sakerstilla att livsmedel forvaras och bereds vid lamplig
temperatur som inte kan medfora att hilsofara uppstar fér konsumenten.

Av de 28 kontrollerade verksamheterna hade 7 butiker totalt 7 avvikelser inom
kontrollomradet temperatur. Resterande 21 butiker var helt utan avvikelser.

Resultatet visar pd att de flesta verksamheterna har god kunskap och goda rutiner f6r
temperaturkontroll 1 kylar och frysar, vid ankomst av varor och vid varmhallning. Att
andelen avvikelser var sa liten tyder pa att butikerna har bra koll pa sina temperaturer,
har goda rutiner for kontroll av temperaturerna samt god kunskap om gillande
temperaturgrinser. Att det fanns nagra avvikelser beror troligen pa viss okunskap och
slarv.



Inledning

Manga livsmedelsbutiker i Vasterviks kommun hanterar livmedel som kriver kyl- och
frystorvaring. Vissa av butikerna har dven foérvaring av varma livsmedel eller sa kallad
varmhallning. Det dr viktigt att temperaturen pa inkommande varor och i kylar och
frysar samt livsmedel som varmhalls kontrolleras. Butikerna ska kunna visa att de har
goda rutiner och kunskap om vilka temperaturgrinser giller i deras verksamhet. Det ar
ocksa viktigt att butikerna vidtar atgarder vid fel temperatur sa att inte mikroorganismer
kan férokas eller gifter kan bildas.

For livsmedelsbutiker oberoende om de dr med eller utan beredning ar temperatur ett
viktigt kontrollomrade vilket innebar att det kan vara lampligt att ta ett samlat grepp om
kontrollerna pa dessa verksamheter med sirskild betoning pa temperaturer. Kontrollen
av dessa verksamheter dr dirfor passande att genomfora i projektform.

Syfte

Overgripande syftet med livsmedelskontrollen ir att uppna sikra livsmedel for
konsumenten. Syftet med det hir projektet har varit att kontrollera att butikerna kan
sikerstalla att livsmedel férvaras och bereds vid limplig temperatur som inte kan
medfora att hilsofara uppstar f6r konsumenten.

Avgransning och metod

Projektet har avgrinsats till verksamheter som har forsiljning av kyl- och eller frysvaror
och inte ir rena sommarverksamheter. De verksamheter som har ingitt i projektet ar
livsmedelsbutiker i kommunen, bade med och utan beredning, 28 verksamheter totalt.
Vilka dessa anldggningar dr framgar av bilaga 1.

Kontrollomradet temperatur kontrollerades, temperaturen uppmattes noga i alla kyl-
och frysskdap och sedan antecknades i en tabell speciellt framtagen for det dndamalet.
Aven checklista med fragor om temperaturkontroll togs fram fér projektet och
anvindes vid besoken, se bilaga 2. Fragorna handlade om rutiner samt vilka
temperaturgranser galler i verksamheten, och vilka dtgarder vidtas vid fel temperatur.
Andra kontrollomraden ingick ocksa, dock utanfdr projektets ramar, dirfor redovisas
dessa inte hir.

Om avvikelse noterats vid besoket framgar det av den kontrollrapport som skickats ut
till samtliga verksamheter efter deras besok. Uppféljning av avvikelserna har eller
kommer att ske men ingir inte inom projektets ramar.

Inspektionsbescken skedde i huvudsak oanmailda.

Fragor som kommit upp under projektets gang har diskuterats under de samsynsmaoten
som kontinuerligt dger rum en gang i veckan pa livsmedelsenheten.

Resultat

Av de 28 kontrollerade verksamheterna hade 7 butiker totalt 7 avvikelser inom
kontrollomradet temperatur, se tabell 1 f6r hur dessa ér fordelade. Resterande 21 butiker
hade inga avvikelser.



Tabel] 1. Fordelning av avvikelser samt exempel pa brister

Kontrollomrade temperatur | Antal Exempel pa brister
avvikelser
Temperaturer kyl- och 4 For varmt i kylar och frysar.
frysférvaring
Temperatur Gvrigt 3 Temperaturen pa ankommande varor
kontrolleras inte, dven bristfallig kontroll pa kylar
och frysar.

Diskussion och slutsats

21 av de kontrollerade butikerna var helt utan avvikelser vilket tyder pa ett mycket bra
resultat. De flesta verksamheterna har god kunskap och goda rutiner om
temperaturkontroll 1 kylar och frysar, vid ankomst av varor och vid varmhallning. En del
forde ocksa dokumentation 6ver sina genomférda kontroller.

De temperaturmatningar som ér aktuella for butikerna ar métningar i kyl och frys och
mitningar pa ankommande kyl- och frysvaror. Vissa butiker har dven varmhallning av
till exempel korv vilket ocksa har kontrollerats. Att ha kunskap om vilka
temperaturgrinser som giller och att kontrollera temperaturen och agera om det ir fel
temperatur ar grundliggande for god livsmedelshantering. Darmed édr det ocksa viktigt
att veta vilka temperaturgrinser det dr som giller. Att varmhallen mat ska halla 60
grader, kylvaror ska férvaras i hogst 4-8 grader och frysvaror 1 hogst — 18 grader om
inget annat anges. Verksamheten dr ansvarig att alltid ha kontroll pa temperaturerna.
Temperaturmitning bor ske regelbundet. Dokumentation av mitningarna ér inget krav
enligt livsmedelslagstiftningen men ir ett bra sitt for att ha en fungerande rutin och
kunna sikerstilla god livsmedelshantering.

7 butiker hade var sin avvikelse vilket dr en relativt liten andel. Det kan handla om att
temperaturen pa ankommande varor inte kontrolleras eller att temperaturen kontrolleras
endast genom at ldsa av displayen vilket inte édr palitligt sitt f6r kontroll eftersom
displayen kan vara trasig utan att man mirker det. Det kan ocksa handla om att det ar
for varmt 1 kyl eller frys vilket kan bero pa att man missat utféra en matning och diarmed
inte markt att kylen eller frysen inte fungerar som den ska. Det kan ocksa bero pa ojimn
fordelad temperatur vilket man inte tinkt pa. Darfor dr det viktigt att mita temperaturen
i olika delar i kylen eller frysen.

Det ir glidjande att konstatera att resultatet visar pa en sa liten andel avvikelser vilket
tyder pa att butikerna har bra koll pa sina temperaturer, ha goda rutiner f6r kontroll av
temperaturerna samt god kunskap om gillande temperaturgrinser. Att det fanns nagra
avvikelser beror troligen pa viss okunskap och slarv.

Jamforelse med vart resultat kan goras med ett likvirdigt projekt som gjordes i
Sédertérns miljé- och hilsoskyddstérbund 2012 dir 26 butiker besktes. Det dr ungefir
lika manga verksamheter som vi utférde kontroll pa. Liknande fraigor om
temperaturkontroll stilldes. 16 av butikerna var helt utan avvikelser och 10 hade nagon
eller nagra avvikelser.

Framtida kontroller kommer att ha fortsatt fokus pa temperaturer eftersom det ir ett av
de viktigaste kontrollomradena for de flesta butikerna.



Anliaggningar som ingick i projektet

Bilaga 1

Anldgeningens namn Ort

AL AHMAD TRADING Viistervik
BLANKAHOLMS LANTHANDEL Blankaholm
BLOMBERGS KIOSK & MINILIVS Overum
BUTIKEN I GUNNEBO Gunnebo
COOP EXTRA Vistervik
COOP NARA ANKARSRUM Ankarsrum
HANDLARN HJORTED Hjorted
HEMKOP Vistervik
HOGOHALLEN Vistervik
ICA MAXI STORMARKNAD Vistervik
ICA NARA KUSTEN Loftahammar
ICA SUPERMARKET Gamleby
KONSUM EDSBRUK Edsbruk
KONSUM OVERUM Overum
LIDL Vistervik
NETTO, Vapengrind 7 Vistervik
NETTO, Vattentornsvigen 6 Viistervik
ODENSVI LANTHANDEL Odensvi
OKQ8 Viistervik
PRESSBYRAN Gamleby
SHELL/7-ELEVEN Viistervik
TANT GUL CATERING Blackstad
PREEM Gamleby
TRE-T-BUTIKEN Viistervik
TOTEBO LANTHANDEL Totebo
UKNA DIVERSEHANDEL Ukna
WILLYS Vistervik
OSTER & ASIEN TRADING Viistervik




Bilaga 2

8. Temperatur UA EA

8.2 Temperatur — &ndamalsenlig rutin for kylférvaring O O o

Kontrolleras temperaturen i kylarna? Hur ofta?

Vad gor ni om det &r fel temperatur?

8.3 Temperatur - dvrigt m] ] o

Kontrolleras temperaturen i frysarna?

Kontrolleras temperaturen vid ankommande varor?

Vad gor ni om det &r fel temperatur?

Kontrolleras temperaturen vid tillagning om aktuell?

Kontrolleras nedkylningen om aktuell?

8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhalining O o o

Forvaras varma livsmedel vid tillrackligt hog temperatur (minst +60°C eller kort tid)?

Finns det rutin?

Fyll i foljande tabell avseende temperaturer i kyl och i frys:

Temperatur méatt i: Uppmaétt temp: Gransvarde:
Temperatur méatt i: Uppmaétt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur matt i Uppmatt temp: Gransvarde:
Temperatur métt i: Uppmétt temp: Gransvarde:
Temperatur méatt i: Uppmaétt temp: Gransvarde:
Temperatur méatt i: Uppmaétt temp: Gransvarde:
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