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Riksprojekt

Inom sévdl kommunal livsmedelstillsyn som central myndighetshantering dr det viktigt att
insatser fradmst riktas mot de omrdden dér det finns brister i livsmedelssdkerhet. For att
atgirderna ska bli verkningsfulla méste de baseras pa vél underbyggd kunskap, vilket i ménga
fall innebér att ytterligare data behdver samlas in. Inte minst géller det forekomsten av olika
mikroorganismer i livsmedel. Genom att samordna resurser hos landets kommuner och hos
Livsmedelsverket kan ett brett kunskapsunderlag byggas upp och anvéindas for gemensamma
strategier for sédkra livsmedel.

I den offentliga livsmedelskontrollen tas arligen mellan 30 000 — 40 000 prov for
mikrobiologisk eller kemisk analys. Dessa provtagningar och efterféljande analyser ingér till
overviagande del i kommunernas tillsyn. En mindre del utgors av provtagning pa slakt- och
styckningsforetag samt livsmedelsproduktionsanldggningar som star under Livsmedelsverkets
tillsyn. Ytterligare en del 4r prov som ingar i olika projekt som ofta drivs av ett antal
kommuner gemensamt, s.k. projektinriktad kontroll (PIK). Den projektinriktade kontrollen har
1 manga fall visat sig vara ett bra sitt for att belysa speciella fragestéllningar och mycket
vardefull kunskap har inhdmtats inom ramen for dessa projekt.

Riksprojekt initieras av Livsmedelsverket och bygger pé att deltagande kommuner runt om
i landet samlar in och later analysera livsmedelsprover. Analyssvaren rapporteras sedan till
Livsmedelsverket, som sammanstiller och redovisar resultaten. Varje Riksprojekt pagéar under
ett ar och dr fokuserat pd ett utvalt problemomrade. Modellen med centralt organiserade
riksomfattande undersékningar dr framtagen for att fa ett béttre underlag for att vardera risker
och dérmed pé sikt dstadkomma en effektivare livsmedelstillsyn. Fordelen med detta arbetssatt
ar att man med gemensamma insatser kan fa in resultat frdn ett stort antal prover med stor
geografisk spridning. Eftersom proven dr analyserade med samma metod blir resultaten
likvardiga, vilket dr av stor vikt for anvdndbarheten hos data. Genom informationsmdten,
nyhetsbrev och andra publikationer ger Riksprojekten mdjlighet att sprida information och
generellt 6ka kunskapen om en specifik fragestillning.

De data som kommer fram inom Riksprojekt lagras i en databas som Livsmedelsverket
bygger upp och som pa sikt kommer att innehalla mikrobiologiska fingeravtryck (arter,
forekomst, halter) for olika livsmedel i Sverige. En mdjlighet att spdra fordandringar 6ver tiden
ges ocksd. Genom att samla in bakterieisolat erhallna i Riksprojekt kan fordjupad analys av
dessa ske. Exempel pa sadan analys &r molekylarbiologisk subtypning (en slags
undergruppering av en mikroorganism) for smittsparning och bestimning av
antibiotikaresistensmonster.
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Sammanfattning

For att kunna virdera och hantera mikrobiologiska risker behdvs kinnedom om vid vilka tem-
peraturer livsmedel forvaras och hanteras, och under hur ldng tid. Temperaturer och tider vid
kylfoérvaring, varmhallning och nedkylning &r av avgérande betydelse for livsmedels hillbarhet
och sikerhet. Riksprojekt 2003 syftade till att ge ett brett underlag 6ver temperaturférhallanden
i hela landet. Avsikten var ocksé att 6ka kunskapen och intresset for kontroll av temperaturer
hos dem som hanterar livsmedel och att fa en uppfattning om hur lagstiftningen efterlevs.

Lokala tillsynsmyndigheter utférde under 2003 métningar av temperaturen inom vissa ut-
valda produktgrupper i storhushall, butik och under transporter. For kylférvarade livsmedel
mittes temperaturen hos fem slumpmaéssigt utvalda prov av en produkt, och lagsta, hdgsta och
representativa temperaturer registrerades. For varmhallna livsmedel registrerades ldgsta, hogsta
och ofta dven representativ temperatur fran tre mitningar. Vid nedkylning méttes tiden frdn
tillagning till dess att livsmedlet kylts till 8 °C.

Data fran 1225 provtagningar av kylforvarade livsmedel inrapporterades till Livsmedels-
verket. Flest gjordes inom produktgrupperna féarskt kott (387) och skivade charkuterier 1 olika
typer av forpackningar (totalt 470). Dessutom gjordes drygt 200 provtagningar av kyld fardig-
mat, drygt 100 av vakuumforpackad fisk och ett trettiotal av farska gronsaker (groddar och
gronsaker forpackade 1 modifierad atmosfar). Drygt 1000 av proverna togs i butik och resten
framst 1 restauranger. Resultaten visar att 14gsta och hogsta uppmatta temperaturer vid varje
miittillfélle i genomsnitt skiljde sig 2,5 °C. Yt/trddgivare och insticksgivare gav oftast likartade
resultat, men for farskt kott och vissa charkuterier gav yt/trddgivare i genomsnitt ca 1,5 °C
hogre temperatur 4n insticksgivare. Under sommaren var de genomsnittliga temperaturerna ca
0,5 —1,5 °C hogre an under ovriga arstider. De uppmétta temperaturerna i livsmedlen var i
genomsnitt drygt 2 °C hogre dn vad de befintliga termometrarna i kylutrymmena visade.
Manga livsmedel forvarades vid hogre temperaturer an de som angivits pa forpackningarna.
For vakuumforpackad fisk var t.ex. den representativa temperaturen mer én 1 °C hogre dan
angiven forvaringstemperatur hos mer an hélften av proven.

Mer dn en fjardedel av de 274 proven av varmhallen mat holl en ldgsta temperatur som var
lagre &n lagstadgade 60 °C. Problemet var storst 1 butik, dar temperaturerna lag under 60 °C vid
mer dn hélften av de 26 miéittillfdllena. Tiden fran tillagning till dess att matritten kylts ned till
8 °C oversteg ofta de fyra timmar som rekommenderas av Livsmedelsverket. Vid hélften av de
38 mitningar som inrapporterades tog det langre tid. Som mest tog det 19 timmar att kyla ned
maten, och i ett fall uppndddes aldrig ldgre temperatur dn 10 °C.

Sammanfattningsvis visar resultaten att kylférvarad mat ofta forvarades for varmt. Likasd
var det vanligt att varmhallen mat inte holl tillrackligt hog temperatur, och att nedkylning efter
tillagning tog for lang tid. Liknande brister har ocksa pévisats 1 en rad PIK-projekt pa regional
niva. Riksprojekt 2003 har gett ett viardefullt underlag som beskriver vid vilka temperaturer och
tider som livsmedel i butik och storhushall hanteras 1 hela landet. Tack vare utbildningsinsatser
och fortlopande kontakter med provtagare har projektet lett till kad kunskap om métteknik och
svarigheterna vid temperaturmitning av livsmedel. Férhoppningsvis kommer erfarenheterna
frén projektet dven att bidra till att de som hanterar livsmedel i handel och storhushéll far 6kad
forstaelse for vikten av att livsmedel hanteras vid rétt temperatur.
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Summary

In order to assess and manage microbiological risks, data on food handling temperatures and
times are needed. Temperature and time of cold storage, warm keeping and cooling are of
major importance for food quality and food safety. The aim of the National Survey 2003
(Riksprojekt 2003) was to survey food temperature conditions in retail and mass catering at a
national level. The objective was also to increase the knowledge of and interest for temperature
control among food handlers, and to appraise to what extent Swedish food legislation was
obeyed.

Local authorities surveyed temperature conditions of selected products in retail food
stores, mass catering establishments and during transports in 2003. For cold stored products,
temperatures of five randomly selected samples were measured and the lowest, highest and
representative temperatures were registered. For warm kept products the lowest, highest, and
most often also the representative temperature from three measurements were noted. During
cooling, the time from preparation of a meal until 8 °C was reached was measured.

Data from 1225 temperature measurements of cold stored food products were reported to
the National Food Administration. Most measurements were made of fresh meats (387) and
sliced charcuteries in various packages (totally 470). In addition, 200 measurements were made
of ready to eat foods (e.g. lunch salads), ca 100 of vacuum-packed fish and about 30 of fresh
vegetables (sprouts and modified atmosphere packed salads). About 1000 measurements were
performed at retail establishments, and most of the rest at restaurants. The results show that the
lowest and highest temperatures of each measurement on average differed 2.5 °C. Similar re-
sults were most often obtained with surface temperature sensors and temperature probes, but
measurements with probes resulted in about 1.5 °C lower average temperature estimates of
fresh meats and certain charcuteries than surface sensors. Average food temperatures during
the summer were 0.5 — 1.5 °C higher than during the other seasons. The average food
temperature estimates were ca 2 °C higher than the temperatures registered from thermometers
mounted in the refrigerators. Many food products were kept at temperatures above those stated
on the packages. The representative temperature of more than half of the samples of vacuum
packed fish were, for example, more than 1 °C higher than the stated storage temperatures.

The lowest temperatures of more than one forth of 274 samples of warm kept food prod-
ucts were lower than the statutory 60 °C. Too low temperatures were most common at retail
food stores, were temperatures below 60 °C were noted in more than half of the 26 measure-
ments.

The cooling time from preparation temperatures down to 8 °C exceeded the four hours
recommended by the National Food Administration for more than half of the 38 samples. The
longest cooling time was 19 hours, and in one case temperatures below 10 °C were not reached.

In summary, the results of the survey show that refrigerated food products often were
stored at too high temperatures. It was also common that temperatures of warm kept food were
too low, and that cooling took too long time. The survey has provided important data of actual
temperatures of food products in Swedish retail and mass catering. Initial courses in tempera-
ture measurement also contributed to an increased knowledge of temperature measurement
techniques among local food inspectors.
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Slutsatser ur ett riskhanteringsperspektiv

Framtagna av Tillsynsavdelningen tillsammans med Samradsgruppen foér mikrobiologisk
livsmedelssakerhet (SMIL)

Kylférvaring

For hog forvaringstemperatur av en kylvara under léngre tid leder till att livsmedlets hallbar-
hetstid forkortas, och kan ocksa innebira storre risker for att man ska bli sjuk. Forpackaren
bestimmer bést fore-datum eller sista forbrukningsdag med utgdngspunkt frdn den temperatur
som denne angivit pa forpackningen. Om livsmedlet forvaras vid en hogre temperatur sker en
snabbare kvalitetsforsdmring. Den angivna héllbarhetstiden géller da inte och kunden blir
darfor vilseledd.

Sérskilt allvarligt dr det att hélften av den vakuumforpackade rokta eller gravade fisken, liksom
en del charkuteriprodukter, forvarades varmare &n angiven temperatur. Dessa produkter, som
inte ska virmebehandlas innan fortaring, ar sdrskilt kinsliga. Det kan finnas bakterier som
tillvaxer dven vid laga temperaturer och som innebér en stor risk for kénsliga personer, sisom
smabarn, gravida, sjuka och dldre.

Varmhallning och nedkylning

Vad det géller varmhéllning och nedkylning 4r resultaten &n mer anmirkningsvérda. Vid mat-
lagning &r det av storsta vikt att maten sé kort tid som mgjligt halls inom de temperaturintervall
dar risk finns for att skadliga mikroorganismer tillvéxer i livsmedlen. Att varmhalla livsmedlen
vid for lag temperatur innebér en stor risk for sadan tillvéxt att matens kvalitet forsdmras.

For langsam eller ofullstandig nedkylning av livsmedel som ska serveras kalla eller
ateruppvarmas ar en vanlig orsak till matforgiftningar.

Egentillsyn

Resultaten visar att foretagens egentillsyn alltfor ofta inte fungerar. Alla led i hanteringen av
livsmedel méste ha en fungerande egentillsyn av temperaturer. Egentillsynen ska omfatta bl a
mitningar samt atgirder vid konstaterade avvikelser. Noterbart dr dven att temperaturen i
kylforvarade livsmedel i butik i genomsnitt 4r mer dn 2 °C hogre dn vad butikens egna, fast
monterade, termometrar visar. Detta visar pa vikten av att egentillsynen utfors kvalitetssékrat
genom maétningar av livsmedlens faktiska temperatur och inte genom att slentrianmaéssigt lasa
av fasta termometrar.

Lagstiftning

15-20 §§ Livsmedelsverkets foreskrifter om hantering av livsmedel, SLVFS 1996:5
1 b-2 §§ Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelstillsyn m.m., SLVFS 1990:10
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Riksprojekt 2003 — Temperaturer |
storhushall och butik

Inledning

Temperatur och forvaringstid ar av avgdrande betydelse for livsmedels hallbarhet och sidkerhet.
Om ett livsmedel forvaras for lang tid vid temperaturer som tillater tillvéxt av mikroorganismer
(ca 8 — 60°C) forkortas hallbarhetstiden och risken for att en matforgiftning ska intriaffa dkar.
Detta géller vid savil forvaring av kylda produkter som vid nedkylning, varmhallning och éter-
upphettning av fardiglagad mat.

Ligsta mojliga temperaturer som medger tillvéxt skiljer sig mellan olika bakterier. For
manga, t.ex. Staphylococcus aureus och Salmonella, ligger gransen strax under 8 °C forutsatt
att andra forhallanden &r optimala (Tabell 1). Det finns dock vissa bakterier som Listeria mono-
cytogenes och Yersinia enterocolitica som kan tillvixa vid kylskapstemperatur. Den andra yt-
terligheten dr bakterier som kréver hdgre temperatur 4n normal rumstemperatur for tillvéxt,
t.ex. Campylobacter. Aven for en bakterie som L. monocytogenes, som i och for sig kan till-
vixa vid laga temperaturer, har det stor betydelse hur mycket temperaturen dverstiger minimi-
nivan. Bakterien tillvaxer minst dubbelt sa fort vid 8 °C som vid 4 °C (Rosso et al. 1996). Hur
mycket en bakterie kan tillvixa beror ocksa pa forvaringstidens langd. For produkter med lang
héllbarhetstid, som t.ex. vakuumforpackad fisk eller charkuterier, kan dven en langsam tillvéxt
till slut resultera i hoga bakteriehalter.

Tabell 1. Lagsta och hogsta temperaturer som medger tillvaxt for ndgra sjukdomsframkallande bakte-
rier, forutsatt att andra forhallanden (t.ex. pH och vattentillgang) &r optimala (Adams och Moss 2000)

Patogen Lagsta temperatur Hdogsta temperatur
Bacillus cereus 8°C 55°C
Campylobacter 28 °C 45 °C
Clostridium perfringens 12 °C 50 °C
Listeria monocytogenes 0°C 42 °C
Salmonella 5°C 47 °C
Staphylococcus aureus 7°C 48 °C
Yersinia enterocolitica -1°C 40 °C

Bakteriehalter i livsmedel kan 6ka eller minska under védgen fran jord till bord beroende pa till-
vixt eller avdodning. Sdkerheten hos ett livsmedel beror till stor del pa de temperatur- och
tidskombinationer som livsmedlet utsétts for vid produktion, lagring, transport, forséljning och
tillagning. For att kunna vérdera och hantera mikrobiologiska risker behovs det dérfor, forutom
kunskap om forekomsten av mikroorganismerna, ocksa ett underlag som visar vid vilka tempe-
raturer som livsmedel forvaras och hur ldnge.
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Tre Riksprojekt har tidigare genomforts under 2000 — 2002. Dessa har gett en 6kad kunskap
om forekomsten av sjukdomsframkallande mikroorganismer som Campylobacter, Listeria
monocytogenes och Salmonella, och dven en viss information om temperaturférhallanden hos
kylforvarade livsmedel. Livsmedelsverket deltog under &r 2002 ocksé i en studie som kartlade
vid vilka temperaturer som konsumenter forvarar olika livsmedel i hemmet (Marklinder et al.
2004). Pa en regional niva har flera PIK projekt (projektinriktad kontroll i samarbete mellan
lokala tillsynsmyndigheter) genomforts for att kartlagga temperaturer och tider vid hantering av
livsmedel i storhushall, butik och transporter. Ett motsvarande underlag for hela landet baserat
pa data insamlade med standardiserade mitmetoder saknas dock.

Syfte

Syftet med Riksprojekt 2003 var att i samarbete med landets kommuner 6ka Livsmedelsverkets
mojligheter att hantera och viardera mikrobiologiska risker genom att forbéttra underlaget 6ver

temperaturforhdllanden 1 storhushéll och butik. Samtidigt var forhoppningen att bidra till storre
kunskap och okat intresse for kontroll av temperatur hos dem som hanterar livsmedel. Projektet
syftade ocksa till att ge en uppfattning om i vilken utstrackning lagstiftningen om temperaturer
och tider vid hantering av livsmedel beaktas. De 6vergripande mélen var att:

o kartligga under vilka temperaturer och tider utvalda grupper av livsmedel kylforvaras,
varmhalls och nedkyls 1 storhushéll, butiker och vid transporter till dessa

e Oka kunskapen och intresset for temperatur och tid som kontrollméjlighet bland dem
som arbetar med livsmedel
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Utforande

Utbildning

Infor projektets start anordnade Livsmedelverket kurser 1 temperaturmétning som i forsta hand
vénde sig till livsmedelsinspektorer. Kurserna ronte stort intresse och féorutom de fem ur-
sprungliga kursdagarna fick tva extra kurstillfallen anordnas. Det totala antalet kursdeltagare
blev 140 personer. Kursprogrammet tog upp fakta om temperaturmitning som maétteknik, fel-
killor och olika typer av termometrar, samt olika aspekter av lagstiftningen som spérbarhet,
kalibrering och dokumentation. Deltagarna fick ocksa mojlighet att sjdlva méta temperaturer
med olika instrument och testa sin egen utrustning.

Temperaturméatningar

Provtagningarna utfordes fortldpande under ar 2003 och fordelades dver hela aret. Deltagande
provtagare instruerades att méta temperaturen hos livsmedel inom olika forutbestimda pro-
duktgrupper (Tabell 2, Bilaga 1). Temperaturmétningarna utfordes vid kylforvaring, varmhall-
ning och nedkylning i storhushéall och butik samt vid transport till dessa. Med storhushill av-
sags alla verksamheter som serverar mat utanfor hemmet: restauranger, lunchmatsalar, gatukok,
kaféer, storkok i skolor, pd sjukhus och liknande. Hit raknades dven den servering som sker pa
batar, flyg, tag och livsmedelslokal i fordon. Med butik avsags allt fran bensinstationer och
kvartersbutiker till stormarknader. Transport innefattade hela striackan frdn producent till
butik/storhushall och kunde &ven innebdra métning av temperaturen vid ankomst till dessa.
Restauranger och butiker indelades efter storlek (antal arsarbetskrafter).

I provtagningsinstruktionen angavs att insticksgivare, yt/tradgivare eller temperaturlogger
skulle anvéndas beroende pd vilken process som skulle registreras och hur livsmedlet var for-
packat (Bilaga 1). Endast kontrollerad och kalibrerad utrustning anvéndes (Bilaga 3). Provta-
garna uppmanades att inte anvénda infrardd (IR) termometer om inte sirskilda skél fanns.

Vid varje provtagning av kylforvarade livsmedel méttes temperaturen hos fem slumpmaés-
sigt utvalda prov av en produkt, och lagsta, hogsta och representativ temperatur registrerades.
Representativ temperatur dr den temperatur dér de flesta provens temperatur kunde antas ligga
(se exempel 1 Bilaga 1). For varmhéllna livsmedel skulle ldgsta och hdgsta temperatur fran
matningar med insticksgivare pa tre olika stillen i livsmedlet anges. Nedkylningstider méttes
med hjdlp av temperaturloggrar och tiden fran tillagning till dess att livsmedlet kylts till 8 °C
angavs.
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Tabell 2. Utvalda processer, produktgrupper och produkter fér Riksprojekt 2003

Processer Produktgrupper Produkter

Kylférvaring Chark, skivad, Skinka, korv, fjaderfa, ovrigt
modifierad atmosfar
(MA) forpackad

Chark, skivad, Skinka, korv, fjaderfa, ovrigt

vakuumforpackad

Chark, skivad, Skinka, korv, fjaderfa, ovrigt

annan férpackning

Vakuumfdrpackad fisk Gravad eller rokt fisk

Kyld fardigmat Fardigblandad komplett lunchsallad, komplett maltid (ej

sous vide), komplett sous vide maltid, sous vide kott och
fisk samt kylda rester av kott, ris, grytratter m.m.

Farska gronsaker Groddar, MA férpackade grénsaker

Kott, farskt Helt eller skivat nét och flask, nétfars, blandfars, fjaderfa
Nedkylning Grytratt, soppa/sas, helt kott, ris
Varmhalining Fardiglagad mat

Resultaten frdn mitningarna registrerades pa ett protokoll tillsammans med uppgifter om bl a
mitplats (butik, restaurang, institution m.m.), matpunkt (kyldisk pinpack, kyldisk 6vrigt,
kylrum, kylskép), temperaturangivelse fran befintlig termometer pa métplatsen, angiven forva-
ringstemperatur pa forpackning, forpackningsdatum och bast fore-datum (Bilaga 2). Provtaga-
ren matade sedan in samtliga data i en central databank pd Livsmedelsverket via ett webbfor-
mulér (Bilaga 4). Fullstindiga data fran temperaturloggrar skickades ocksa som datafiler till
Livsmedelsverket via e-post. Alla méitningar var avidentifierade for Livsmedelsverket vilket
innebar att uppgifter om provtagningsstille och produkttillverkare inte angavs vid inrapporte-
ringen till Livsmedelsverket. Enskilda kommuner som s& 6nskade kunde kombinera méitningen
med sin offentliga kontroll.
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Deltagande kommuner

Av landets 290 kommuner anmélde 140 sitt intresse for att delta i projektet. Av dessa kom
slutligen 74 att delta och rapportera in temperaturdata till Livsmedelsverket (Appendix 1). De
deltagande kommunerna var fordelade pa 16 av landets samtliga lan (Figur 1).
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Figur 1. Deltagande kommuner férdelade pa lan. Staplarna anger andel deltagande kommuner per lan
och siffran ovanfér staplarna antal deltagande kommuner i varje lan. Den streckade linjen visar genom-
snittlig andel deltagande kommuner i landet.

Statistisk bearbetning

For parvisa jamforelser av skillnader i genomsnittliga temperaturer mellan olika kategorier
anvéndes t-test for oberoende grupper, och for gruppvisa jamforelser ANOVA och Tukey’s
test. y>-test anvindes for att jimfora andelar prov med temperaturer 6ver eller under en viss
temperatur. Jimforelser av fordelningar av uppmétta temperatur mellan olika produktgrupper
eller produkter gjordes med Kolmogorov-Smirnovs (KS) test.
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Resultat

Kylférvaring

Antal prov

Totalt inrapporterades resultat frdn 1225 provtagningar av kylférvarade livsmedel till Livsme-
delsverket. Av dessa var 1093 kompletta, d.v.s. representativ, lagsta och hogsta temperatur
fanns angivna. Fran 60 provtagningar rapporterades endast representativ temperatur och fran 72
bara ldgsta och hogsta temperatur. Den genomsnittliga skillnaden mellan ldagsta och hogsta
uppmitta temperatur vid varje méttillfalle var 2,5 °C och temperaturdifferenser upp till 7 °C
eller mer forekom (Figur 2).
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Skillnad mellan hégsta och lagsta temperatur (°C)
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Figur 2. Fordelning av temperaturdifferenser mellan hégsta och lagsta uppmatta temperaturer vid
enskilda provtagningar.

Flest prov togs inom produktgrupperna farskt kott och skivade charkuterier i olika typer av for-
packningar, som tillsammans stod for tvé tredjedelar av mitresultaten (Tabell 3). Dessutom
gjordes drygt 200 provtagningar av kylforvarad fardig mat, drygt 100 av vakuumf6rpackad gra-
vad eller rokt fisk och ett trettiotal av farska gronsaker (groddar och modifierad atmosfiar (MA)
forpackade gronsaker) (Tabell 3). Fordelningen av representativa temperaturer skiljde sig inte
mellan MA och vakuumforpackade skivade charkuterier (KS test, P = 0,94). Temperaturdata
frén dessa bada grupper redovisas dérfor fortsattningsvis som en grupp.
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Tabell 3. Kylférvarade livsmedel. Antal temperaturmatningar inom olika produktgrupper

Antal temperaturmétningar

Produktgrupp Produkt Totalt Lagsta Representativ HoOgsta
Farskt kott Notfars 91 84 85 84
Helt eller skivat flask 89 85 80 85
Blandférs 84 80 81 80
Helt eller skivat not 70 64 68 64
Fjaderfa 51 51 42 51
Ovrigt/uppgift saknas 2 2 2 2
Totalt farskt kott 387 366 358 366
Chark, skivad, Skinka 42 40 41 40
MA fdrpackning Korv 14 14 14 14
Fjaderfa 4 4 4 4
Ovrigt/uppgift saknas 3 3 3 3
Totalt MA forpackad chark 63 61 62 61
Chark, skivad, Skinka 108 104 107 104
vakuumfdrpackning Korv 71 64 70 64
Fjaderfa 2 2 2 2
Ovrigt/uppgift saknas 38 34 33 34
Totalt vakuumférpackad chark 219 204 212 204
Chark, skivad, Skinka 97 95 96 95
annan férpackning Korv 31 31 31 31
Fjaderfa 5 5 5 5
Ovrigt/uppgift saknas 55 54 47 54
Totalt chark, annan férpackning 188 185 179 185
Kyld fardigmat Lunchsallad 76 74 72 74
Rester, grytratt/soppa/sas 25 22 24 22
Komplett maltid (ej sous vide) 16 12 9 12
Komplett sous vide maltid 12 14 4 14
Rester, kott 12 11 10 11
Rester, ris 5 5 5 5
Sous vide kott 3 3 1 3
Sous vide fisk 2
Fjaderfa 1 1 1 1
Ovrigt/uppgift saknas 55 53 55 53
Totalt kyld fardigmat 207 197 183 197
Vakuumférpackad fisk Gravad fisk 69 66 69 66
ROkt fisk 59 56 57 56
Totalt fisk 128 122 126 122
Farska gronsaker MA forpackade gronsaker 18 17 18 17
Groddar 15 13 15 13
Totalt farska gronsaker 33 30 33 30
Totalt samtliga produkter 1225 1165 1153 1165
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De flesta provtagningarna, drygt 1000, gjordes i butik. Resterande matresultat kom framst fran
restauranger (Tabell 4). Fordelningen av temperaturer skiljde sig signifikant mellan sma butiker
(mindre dn fyra drsarbetskrafter) och samtliga grupper av storre butiker (KS test, P <0,05). Det
fanns didremot inte ndgon signifikant skillnad mellan restauranger av olika storlek (KS test,

P > 0,05). Resultaten fran butiker redovisas dérfor indelade 1 tva grupper (butiker med mindre
an fyra arsarbetskrafter respektive storre butiker), medan resultaten frén restauranger redovisas
som en grupp.

Tabell 4. Kylférvarade livsmedel. Antal temperaturmatningar pa olika platser. Butik och restaurang
indelade efter antal arsarbetskrafter

Antal temperaturmétningar

Plats Totalt Lagsta Representativ Hogsta
Butik <4 165 145 165 145
Butik 4-1 380 363 365 363
Butik 11-30 381 367 335 367
Butik > 30 84 82 84 82
Totalt butik 1010 957 949 957
Restaurang <4 76 71 73 71
Restaurang 4-10 63 63 63 63
Restaurang 11-30 8 8 8 8
Restaurang > 30 5 5 5 5
Totalt restaurang 152 147 149 147
Institution” 30 30 28 30
Snabbmat/café 23 21 23 21
Transport 9 9 3 9
Rorlig livsmedelslokal 1 1 1 1
Totalt samtliga platser 1225 1165 1153 1165

T forskola, daghem, skola, sjukhus m.m.

De provtagna livsmedlen forvarades till dvervigande del i1 kyldisk (totalt drygt 1000
métningar), men temperaturmétningar gjordes ocksa i kylrum och kylskap (Tabell 5).

Tabell 5. Kylférvarade livsmedel. Antal matningar fran olika typer av kylférvaring

Antal temperaturmatningar

Typ av kylférvaring Totalt Lagsta Representativ Hogsta
Kyldisk pinpack 143 134 140 134
Kyldisk 6vrigt 868 825 815 825
Kylskap 96 93 93 93
Kylrum 66 62 63 62
Ej angivet 52 51 42 51
Totalt samtliga typer 1225 1165 1153 1165
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Genomsnittliga temperaturer

Jamforelser mellan kylforvaringstemperaturer pa olika platser kan framst goras for sma och
stora butiker samt restauranger (Tabell 6). For ovriga platser var antalet prov oftast for litet,
forutom inom produktgruppen kyld fardigmat. Resultaten visar att de genomsnittliga
temperaturerna skiljde sig signifikant mellan platser inom produktgrupperna vakuumférpackad
fisk och skivade charkuterier, annan forpackning (ANOVA, P <0,05). Livsmedlen forvarades
varmast i sma butiker, och den genomsnittliga skillnaden mellan smé och stora butiker uppgick
som mest till drygt 1,5 °C (vakuumforpackad fisk). Det fanns ocksé signifikanta skillnader
inom gruppen kyld fardigmat, dér de hogsta temperaturerna uppméttes pa institutioner och de
lagsta 1 butiker (Tabell 6).

Tabell 6. Kylforvarade livsmedel. Genomsnittliga representativa temperaturer uppmatta pa olika platser.
Butik indelad efter antal arsarbetskrafter

ProduktgruppT Plats Antal matningar Medeltemp. (°C)
Farskt kott Butik <4 31 57 °
Butik 4 eller mer 207 51 °
Restaurang 46 51 °2
Chark, skivad, MA/vakuum Butik <4 75 6,2 °
Butik 4 eller mer 182 58 °
Restaurang 12 6,4 °
Chark, skivad, annan forpackning  Butik <4 31 76 °
Butik 4 eller mer 104 6,4 b
Restaurang 31 55 °
Kyld fardigmat Butik <4 14 6,1 °
Butik 4 eller mer 87 6,2 °
Restaurang 53 6,7
Snabbmat/café 16 8,1
Institution 16 92"
Vakuumférpackad fisk Butik <4 13 6,8 2
Butik 4 eller mer 106 52 °

T

. for farska gronsaker var antalet prov for litet for att kunna gora jamforelser
a,

genomshnittliga temperaturer markerade med olika bokstéver skiljer sig signifikant inom varje produktgrupp
(Tukey’s test, P < 0,05)

Naér det géller olika typer av kylforvaring kan jaimforelser goras mellan charkprodukter for-
packade som pinpack (hdngande pé pinne) eller placerade i kyldisk pd annat sitt. De
genomsnittliga temperaturerna skiljde sig signifikant (t-test, P < 0,01), och charkuterier
forpackade som pinpack forvarades knappt 1 °C varmare dn andra charkprodukter i kyldisk

(genomsnittliga representativa temperaturer 6,5 respektive 5,6 °C, antal temperaturméatningar
129 respektive 323).
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Temperaturen maéttes oftast med insticksmaétare (566 provtagningar) eller yt/trddgivare (641
provtagningar). Temperaturloggrar anvindes vid 14 tillfdllen och IR-métare endast vid fyra.
For flertalet produktgrupper skiljde sig inte de uppmatta temperaturerna signifikant mellan
yt/trad-givare och insticksgivare (Tabell 7). Undantaget var grupperna farskt kott och skivad
chark, annan forpackning. I dessa grupper uppmattes ca 1,5 °C hogre genomsnittliga
temperaturer med yt/trddgivare d4n med insticksgivare (Tabell 7).

Tabell 7. Kylférvarade livsmedel. Genomsnittliga representativa temperaturer uppmatta med
insticksgivare eller yt/tradgivare

Insticksgivare Yt/tradgivare

Produktgrupp Antal matningar Medeltemp. (°C) Antal matningar Medeltemp. (°C)
Farskt kott 159 4.4 194 5,8 ***
Chark, skivad, MA/vakuum 118 6,0 150 509-

Chark, skivad, annan foérpackning 87 5,6 88 7,3 ***

Kyld fardigmat 140 6,7 42 6,8 -
Vakuumférpackad fisk 37 4,8 88 56 -

Farska gronsaker 16 10,2 17 11,2 -

**x  statistiskt signifikant skillnad mellan genomsnittliga representativa temperaturer for insticksgivare och
yt/tradgivare (t-test, P < 0,001)
ingen signifikant skillnad, t-test P > 0,05)

De undersokta livsmedlen forvarades vid hogre temperaturer under sommaren (juni — augusti)
an under resten av dret (Tabell 8). Skillnaderna var statistiskt signifikanta for produktgrupperna
farskt kott, MA/vakuumforpackad skivad chark, kyld fardigmat och vakuumf6rpackad fisk.
Skillnaden var storst inom gruppen kyld fardigmat, dar den genomsnittliga representativa
temperaturen var drygt 1,5 °C hégre under sommaren dn under resten av aret.

Tabell 8. Genomsnittliga representativa temperaturer under sommaren (juni-augusti) och under resten
av aret

Juni - augusti Ovriga manader
Produktgrupp Antal matningar Medeltemp. (°C) Antal méatningar Medeltemp. (°C)
Farskt kott 137 59 221 4,6 ***
Chark, skivad, MA/vakuum 114 6,3 160 56*
Chark, skivad, annan férpackning 69 6,7 110 6,3 -
Kyld fardigmat 61 7,8 122 6,2 **
Vakuumférpackad fisk 41 6,1 85 5,0 **
Farska gronsaker 21 11,4 12 9,5-

* statistiskt signifikant skillnad mellan genomsnittliga representativa temperaturer under sommaren och resten
av aret, t-test P < 0,05; ** P < 0,01; *** P < 0,001
- ingen signifikant skillnad, t-test P > 0,05)
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Temperaturerna hos de kylforvarade livsmedelsprodukterna var hogre én vad de befintliga ter-
mometrarna i kylutrymmena visade. I genomsnitt var den uppmadtta representativa temperaturen
for olika produkter 2,1 °C hogre &n vad termometern pa plats visade (Tabell 9). Skillnaden var
statistiskt signifikant inom samtliga produktgrupper (t-test, P < 0,01). Vid enskilda mitningar
var det inte ovanligt att det uppmatta véardet oversteg det avldsta med upp till 7 °C eller mer,
men i en del fall (ca 200) visade den befintliga termometern hogre temperatur 4n den uppmétta
(Figur 3).

Tabell 9. Kylférvarade livsmedel. Genomsnittlig skillnad mellan uppmaétt representativ temperaturer och
temperatur avlast pa befintlig termometer (uppmatt varde minus avlast varde)

Produktgrupp Antal matningar  Genomsnittlig skillnad
Farskt kott 266 2,5
Chark, skivad, MA/vakuum 196 2,1
Chark, skivad, annan férpackning 112 2,2
Kyld fardigmat 114 1,2
Vakuumforpackad fisk 94 2,3
Farska gronsaker 16 2,7
Totalt 798 2,1
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Figur 3. Fordelning av temperaturdifferenser mellan uppmatta representativa temperaturer och
temperaturer avlasta pa befintliga termometrar i kylutrymmen (positiva varden innebar att det uppmatta
vardet var hdgre an det avlasta).
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Fordelning av temperaturer

De produktgrupper som forvarades kallast var farskt kott, vakuumforpackad fisk och skivade
MA/vakuumforpackade charkuteriprodukter. Inom dessa grupper dversteg de representativa
temperaturerna 8 °C vid 9 — 14 procent av mitningarna och 10 °C vid 1 — 5 procent (Figur 4).
De produktgrupper som forvarades varmast var kyld fardigmat och féarska gronsaker, dér de
representativa temperaturerna oversteg 8 °C vid 25 respektive 63 procent av mitningarna och
10 °C vid 15 respektive 42 procent (Figur 4). En mer detaljerad redovisning av temperaturerna
inom de olika produktgrupperna ges i Appendix 2.

Lagsta temperatur

100%
80% -
60% -
40% A
20% - -~ 1 | - -

0% . . . T T 1

100% -
- )
sl I e N I = B B B m>10°C

60% - m 8,1-10 °C
40% - O 4,1-8 °C

20% 4 - B - - O<=4°C

0% T T T T T 1

100% - -

60% +-{ |(-—-—-—-| }---1
40% -
20% -
0% T T T T T 1
= T 5 < S . T o
; S I
2 % g5 g2 £ X
e @ < 32 S L 2 %
7] = N T - g S
= : ; > ; H "
S v X Z X g £ S
c S o QS c ke ©
= - < ®© >, X
5 0= O < 7
x —
< i
> L.

Figur 4. Fordelning av uppmatta lagsta, representativa och hdgsta temperaturer inom olika
produktgrupper.
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Inom produktgruppen kyld fardigmat skiljde sig fordelningen av temperaturer hos
lunchsallader fran 6vriga produkter (KS test, P <0,05). Andelen prov av lunchsallader dér den
representativa temperaturen var hogre dn 8 °C (38 procent) var t.ex. dubbelt s& hog som for
ovrig kyld fardigmat (16 procent)(Figur A4 och A5 i Appendix 2).

De uppmidtta temperaturerna var ofta hogre én de forvaringstemperaturer som angivits pa
forpackningarna, och representativa temperaturer upp till 12 °C over angiven forvaringstempe-
ratur uppméttes. Allra vanligast var det att vakuumforpackad fisk forvarades for varmt. Inom
denna grupp var den representativa temperaturen mer dn 1 °C hogre &n angiven forvaringstem-
peratur vid mer dn hélften av métningarna, och den hogsta temperaturen vid néstan 70 procent
av mattillfallena (Figur 5). Andra produktgrupper dér férvaring vid for hoga temperaturer var
vanligt var gronsaker och farskt kott. De angivna forvaringstemperaturerna for farskt kott och
vakuumforpackad fisk var oftast 4 °C eller lagre (80 respektive 89 procent av forpackningarna),
medan forvaringstemperaturen for andra produktgrupper oftast var angiven till 8 °C (78 — 92
procent av forpackningarna).
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Figur 5. Andel prov fran olika produktgrupper dar den uppmatta lagsta, representativa och hégsta
temperaturen var mer an 1 °C hogre an angiven forvaringstemperatur.
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Angivna hallbarhetstider

De langsta hallbarhetstiderna angavs for de produktgrupper dir alla produkter forpackades i
modifierad atmosfir eller vakuum, d.v.s. MA eller vakuumf6rpackad skivad chark samt
vakuumforpackad fisk. Den vanligaste angivna héllbarhetstiden for fisk var tre veckor, medan
hallbarhetstiderna for MA eller vakuumforpackad skivad chark oftast varierade mellan tre till
fem veckor (Figur 6). Kortare hdllbarhetstider angavs 6verlag inom produktgrupperna skivad
chark annan f6rpackning, farskt kott och kyld fardigmat (Figur 6). For farska gronsaker var de
inrapporterade hallbarhetstiderna for i for att en fordelning ska kunna sammanstillas, men
hallbarhetstider for den typen av produkter anges ofta till ndgra dagar upp till en dryg vecka.
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Figur 6. Foérdelning av angivna hallbarhetstider inom olika produktgrupper.

Varmhallning av fardiglagad mat

Temperaturer hos varmhallen, fardiglagad mat inrapporterades frdn 274 maittillfallen. Enligt
instruktionen skulle temperaturen varje gdng métas pa tre stillen och ldgsta och hogsta tempe-
ratur anges, men i manga fall rapporterades dven en representativ temperatur. Totalt registrera-
des representativ, ldgsta och hdgsta temperatur fran 235 mitningar, enbart ldgsta och hogsta
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temperatur fran 25 métningar, enbart representativ temperatur fran 10 métningar och enbart
lagsta temperatur fran fyra métningar. Insticksgivare anvindes vid 255 métningar, yt/trddgivare
vid 16 mitningar och temperaturloggrar vid tre mitningar. I genomsnitt uppméttes ca 10 °C
hogre genomsnittliga temperaturer med insticksgivare dn med yt/tradgivare (t-test, P <0,001).

Vid en fjdrdedel av mitningarna uppmattes ldgsta temperaturer som var ldgre dn den
lagstadgade, 60 °C. I vissa fall var temperaturen vésentligt ldgre, den ldgsta temperaturen
understeg t.ex. 50 °C hos 10 procent av de varmhallna livsmedlen (Figur 7).
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Figur 7. Andel prov av varmhallna livsmedel dar den uppmatta lagsta, representativa och higsta
temperaturen understeg olika temperaturgranser.

Hailften av méitningarna gjordes pa restauranger och drygt en tredjedel pa institutioner. Dess-
utom gjordes métningar av temperaturen hos varmhéllen mat i butik, under transport och i tva
fall frdn snabbmat/café. Andelen prov med temperaturer under 60 °C skiljde sig signifikant
mellan olika platser (x*-test, P < 0,001). Varmhallning vid for laga temperaturer var vanligast i
butik. Dadr 1&g de ldgsta temperaturerna under 60 °C vid 54 procent av métningarna, jamfort
med drygt 20 procent for restauranger och institutioner (Tabell 10). Antalet mitningar under
transporter var litet (11), men vid samtliga av dessa lag temperaturen over 60 °C.

Tabell 10. Varmhallen fardiglagad mat. Andel prov med temperaturer under 60 °C pa platser med minst
10 matningar

Andel prov (%) med temperatur under 60 °C

Plats Antal matningar Lagsta Representativ Hogsta
Butik 26 54 28 35
Restaurang 135 21 13 10
Institution” 100 23 14 7
Transport 11 0 0 0

T forskola, daghem, skola, sjukhus m.m.
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Nedkylning

Tiden for nedkylning fran tillagning till dess att kylsképstemperatur (8 °C) uppnétts mittes for
38 matritter. I flertalet fall (30 métningar) rorde det sig om grytrétter, soppor eller saser.
Ovriga mitningar gjordes pa helt kott, korv, kyckling, ris och potatis. Mitningarna gjordes
framfGrallt pd institutioner (23) och restauranger (11), samt i tre fall 1 butik och ett fall 1
snabbmat/café.

Vid hilften av mitningarna tog nedkylningen léngre tid 4n de fyra timmar som rekommen-
deras av Livsmedelsverket, och vid ca en tredjedel 6versteg nedkylningstiden sex timmar
(Figur 8). Som mest tog det 19 timmar att kyla ned maten till 8 °C, och i ett fall uppnéddes
aldrig lagre temperatur &dn 10 °C.
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Figur 8. Andel prov dar tiden for nedkylning fran tillagning tills 8 °C uppnatts éverskred visst antal
timmar.
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Diskussion

Resultaten fran Riksprojekt 2003 visar att andelen prov som kylforvarades vid temperaturer
som dversteg angivna forvaringstemperaturer varierade mellan olika produktgrupper. Den
storsta andelen produkter som forvarades vid temperaturer 6ver de angivna kom frin gruppen
vakuumforpackad fisk (Figur 5). Denna produktgrupp horde visserligen till dem som
forvarades kallast (Figur 4), men forvaringstemperaturen dr normalt angiven till 4 °C vilket i
manga fall inte uppnaddes. Detsamma géller for farskt kott, en annan produktgrupp som ofta
forvarades for varmt. For ovriga produktgrupper dr forvaringstemperaturen oftast satt till 8 °C,
en temperatur som ldttare kan nas. Bést resultat noterades for skivade charkuterier forpackade 1
modifierad atmosfar eller vakuum, medan skivade charkuterier i annan férpackning och kyld
fardigmat 1 hogre grad forvarades for varmt. Bland kyld fardigmat utmérkte sig lunchsallader
som en produkt som ofta forvarades dver angiven forvaringstemperatur (hos 38 procent av
proven oversteg den representativa temperaturen 8 °C). For farska gronsaker (groddar och MA
forpackad sallad) pekar resultaten pa att det var vanligt att forpackningarna forvarades varmare
dn angivna 8 °C, men antalet prov var for litet for att kunna dra nagra sikra slutsatser.

Fé& motsvarande undersokningar har publicerats frdn andra ldnder. En bred undersékning
av kylforvarade livsmedel i USA visar dock att ungefér hilften av produkterna i handeln
forvarades varmare dn rekommenderad temperatur (5 °C), och ca en femtedel vid temperaturer
over
8 °C (Audits International 1999). De hogsta forvaringstemperaturerna uppmattes for fardigfor-
packade charkuterier och for kott forvarat 1 delikatessdiskar. En jamforelse med resultaten fran
Riksprojekt 2003 kan goras for vissa produktgrupper. Andelen farskt kott som 1 USA forvara-
des vid temperaturer 6ver 4 °C och 8 °C var t.ex. 59 respektive 9 procent. Motsvarande resultat
frdn Riksprojektet var 1 stort sett desamma, 65 och 9 procent (Figur 4, representativ tempera-
tur). Aven resultaten for kyld firdigmat, dir de representativa temperaturerna dversteg 8 °C for
21 procent av proverna, dverensstimde med forhallandena i USA dédr motsvarande siffra for
fardigforpackade produkter av typ potatissallad var ca 20 procent (Audits International 1999).

Det finns ocksd nagra undersdkningar som inriktats mot enskilda produktgrupper, speciellt
farska gronsaker. En studie fran Australien visar att en femtedel av de undersokta kyldiskarna
for MA forpackad sallad inte holl rekommenderade 5 °C (Warton och Wills 2002), och en
belgisk undersokning pekar pa betydande temperaturvariationer i kyldiskar for MA forpackad
sallad (Willcox et al. 1994). I Australien har 4ven mikrobiologisk kvalitet och kylférvaring av
groddar undersokts (FSANZ 2002). Resultaten visar att hos drygt 75 procent av de ca 200 prov
som angavs som kylfoérvarade var den verkliga forvaringstemperaturen hogre 10 °C.

Bland de PIK-projekt som genomforts pa regional niva i Sverige finns ett stort antal som i
likhet med Riksprojekt 2003 belyser problem och brister vid kylférvaring. Till exempel visade
en undersokning 1 Jonkopings ldn att vakuumforpackad rokt och gravad fisk forvarades mer dn
1 °C varmare 4n angiven forvaringstemperatur i sju av elva butiker (PIK 16/1991). Sjalvtag av
delikatesser har bl a undersokts 1 Véstra Gotalands lan (PIK 29/2000). I drygt en tredjedel av
60 undersokta delikatessdiskar dversteg den hdgsta temperaturen 8 °C. Rapporten visar ocksa
att uppmatta temperatur skiljde sig frdn avlist temperatur fran befintlig termometer, i
genomsnitt drygt 1 °C och som mest 15 °C. For charkuterier finns ett projekt fran Héssleholm
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(PIK 60/2000) som pekar pa att en relativt stor del av proverna forvarades vid rétt temperatur.
Hos 18 prover av forpackat kokt kottpalagg oversteg den hogsta uppmétta temperaturen
angiven forvaringstemperatur i fyra fall. Temperaturskillnaden mellan forpackningar som lag
overst eller hdngde ldngst fram 1 en kyldisk varierade mellan 1 till 8 °C. Slutligen kan nidmnas
kontroller av julbord frin t.ex. Karlstad och Malmé som visar att drygt hélften, respektive en
fjardedel, av kylvarorna forvarades vid felaktig temperatur (PIK 34/2001 och 35/2002). Resul-
taten fran de senaste rens PIK-projekt finns sammanfattade pé Livsmedelsverkets hemsida
(www.slv.se) under Offentlig kontroll/Projekt.

For vissa av de kylforvarade produktgrupperna kan jamforelser ocksa goras med tempera-
turdata frdn Riksprojekt 2001 (ej publicerade). Syftet med Riksprojekt 2001 var framforallt att
samla in data som beskrev férekomsten av Listeria monocytogenes i olika typer av kyld kon-
sumtionsfardig mat i butik, produktionsanlédggning eller storhushéll, men temperaturen maittes
ocksé vid provtagningen. Resultaten visar att temperaturen hos en tredjedel av 370 prov av rokt
eller gravad fisk dversteg angiven forpackningstemperatur med 1 °C eller mer, och att 15
procent av 690 prov av charkuterier forvarades for varmt.

Forvaringstiden for vakuumforpackad fisk angavs till hogst tre veckor pa tva tredjedelar av
forpackningarna. Livsmedelsverket rekommenderar att vakuumforpackad fisk ska forvaras vid
hogst 4 °C och inte ldngre tid an tre veckor (Livsmedelsverket 2000). Resultaten fran Rikspro-
jekt 2003 visar sdledes att denna grins overskreds for en tredjedel av proverna. Detta verens-
stimmer relativt vil med data fran Riksprojekt 2001, dér resultaten pekade pa att ldngre forva-
ringstider dn tre veckor angavs pa ca 40 procent av forpackningarna (Rosengren och Lindblad
2003). Kombinationen av langa forvaringstider och forvaring vid for hoga temperaturer innebar
att Listeria monocytogenes, en bakterie som é&r relativt vanlig i vakuumforpackad fisk (Rosen-
gren och Lindblad 2003), ges mdjlighet att tillvixa.

I Riksprojekt 2003 inrapporterades endast ett fital temperaturmétningar fran kylférvarade
livsmedel under transport. Ett tidigare projekt i samarbete mellan Livsmedelsverket och lokala
tillsynsmyndigheter dir livsmedelstransporter kontrollerades visade att brister 1 kylforvaring
var vanliga (Livsmedelsverket 1999). En tredjedel av de undersokta kylvarorna fran ca 300
fordon holl inte foreskriven temperatur under transport. Liknande resultat har ocksé uppnétts i
PIK-projekt i Vistsverige och Ostergdtland (PIK 54/1994 och 79/2000).

Riksprojektets resultat pekar ocksa pa att varmhallning vid temperaturer som understiger
lagstadgade 60 °C inte ar ovanligt (Figur 7). Detta innebér risk for tillvaxt av bakterier, inte
minst Clostridium perfringens. Halterna av denna bakterie kan enligt en tillvixtmodell baserad
pa forsok i ndringsbuljong 6ka hundra ganger per timme vid en temperatur pd 45 °C (Juneja et
al. 1999). Varmhallning vid for 14g temperatur var vanligast i butik, vilket dverensstimmer
med en undersokning fran Jonkopings lén av rutiner vid grillning i butik. Ndra 40 procent av de
87 undersokta butikerna klarade inte temperaturkravet for varmhallning (PIK 69/2000). Det
finns ocksé en studie frdn Bords som belyser problem vid varmhéllning under transport (PIK
57/2002). Resultaten pekar pé problem framforallt for enportionsférpackningar, dér en
tredjedel av de undersokta forpackningarna under transporten forvarades vid temperaturer lagre
dn 60 °C 1 mer 4n en timme.

Resultaten fran Riksprojekt 2003 visar att de av Livsmedelsverket rekommenderade fyra
timmarna for nedkylning frén tillagning till 8 °C dverskreds vid mer dn hélften av métningarna.
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I likhet med varmhallning vid for 14g temperatur innebér detta 6kad risk for bakterietillvéxt.
Risken blir storre ju ldngre tid livsmedel forvaras vid temperaturer inom det sa kallade tillvéxt-
fonstret, 8 — 60 °C. Liknande resultat finns ocksé rapporterade fran tidigare undersdkningar.
Vid en kontroll av nedkylning 1 48 storhushéll i Kronobergs ldn fick endast vart fjarde godként
1 undersokningen och nedkylningstider upp till 30 timmar uppmaittes (PIK 23/2000). I Helsing-
borg var det vid en forsta kontroll endast ett av atta storhushéll som klarade av att uppnd kyl-
skapstemperatur inom fyra timmar (PIK 55/2002).

Gladjande nog genomfordes 1 stort sett alla temperaturmétningar av kylférvarade
livsmedel med kontrollerade och kalibrerade insticksgivare eller yt/trddgivare, medan IR-
métare endast anvéindes vid ett fatal tillfillen. Vért att notera &r att resultaten for vissa
produktgrupper skiljde sig i genomsnitt 1,5 °C beroende pa vilken typ av givare som anviandes
(Tabell 7). Forklaringen r att i en produkt som t.ex. kottfars kan temperaturen 1 kirnan vara
lagre &n temperaturen pd ytan. For andra kylforvarade produkter, som MA eller
vakuumforpackade charkuterier, uppnaddes likartade resultat oavsett vilken givare som
anvéandes. Vid de tillfdllen da yt/tradgivare, istéllet for som normalt insticksgivare, anvéndes
for att méita temperaturen hos varmhallen mat var den genomsnittliga temperaturen s mycket
som 10 °C ldgre. Till en del kan detta bero pa skillnader mellan kdrn- och yttemperatur, men
det kan ocksa bero pé att olika matmetoder har valts for olika produkter. Datamaterialet medger
inte att undersdka detta, men det &r troligt att det varit vanligare att vélja yt/trddgivare {f6r en
produkt som grillad kyckling @n for en gryta. Skillnaden i genomsnittliga temperaturer kan
dérfor ocksé bero pa verkliga skillnader i temperaturer hos proverna.

Andelen av landets kommuner som deltog i Riksprojekt 2003 (ca en fjardedel) var ldgre dn
under tidigare ar. I de tre Riksprojekten som genomfordes 2000 — 2002 deltog mellan 48 och 58
procent av landets kommuner. En utvirdering av Riksprojekten (Lindqvist och Hay 2004) visar
att livsmedelsinspektorer Overlag var positiva till att delta. I nagot fall angavs ekonomiska hin-
der som skal till att inte delta, men annars inga andra begransningar dn att arbetet ska passa in
med 6vrig verksamhet. Orsakerna till det ldgre deltagandet 2003 aterstar att faststilla, men en
forklaring kan vara att temperaturmétningarna var mer arbetskravande dn att som i tidigare
projekt samla in prover och skicka dessa till analys.

Under projektets gdng har det kommit in manga kommentarer och synpunkter som pekar
pa att insamlingen av data lett till storre forstaelse for svarigheterna knutna till temperaturmét-
ning av livsmedel. Det stora intresset for kurserna i temperaturmétning i samband med projek-
tets start innebar ocksa att ménga gavs mojlighet att 6ka sina kunskaper om matteknik och lag-
stiftning. Forhoppningen é&r att erfarenheterna frén projektet aven kommer att bidra till att de
som hanterar livsmedel i handel och storhushéll far 6kad forstaelse for vikten av att livsmedel
haller rétt temperatur.

Tack!

Ett stort och virdefullt arbete ligger bakom de data som vi fatt in, och projektgruppen for Riks-
projekt 2003 vill framfora ett varmt tack till all personal vid kommunernas tillsynsmyndigheter
som genomfort och rapporterat in alla temperaturméatningar.
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Appendix 1 - deltagande kommuner

Deltagande kommuner och antal mattillfallen per kommun

Ale
Askersund
Avesta
Berg
Bjurholm
Boden
Boras
Eksjo
Emmaboda
Eslov
Fagersta
Falun

Flen
Gagnef
Gnesta
Gallivare
Goteborg
Gotene
Hallsberg

6
4
24
10
6
16
19
10
7
27
62
31
15
6
4
5
87
10
2

Hallstahammar
Haparanda
Helsingborg
Huddinge
Harryda
Hoganas
Hoérby
Jokkmokk
Kalix
Kalmar
Katrineholm
Kiruna
Kramfors
Kumla
Kungsor
Leksand
Lidkodping
Lindesberg
Link6ping

3
10
80
38

6

3
12

6
13
19
43
11

8

2

5
15

160
12
37

Lulea
Lycksele
Lysekil
Mark

Mora
Médindal
Monsteras
Norberg
Norrkdping
Norsjo
Orsa
Orust
Oxeldsund
Pited
Rattvik
Sala
Sandviken
Sotenés
Stockholm
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15
10
48
11
20
3
3
2
5
13
4
8
12
6
1
45
4
49

Sundbyberg
Sundsvall
Surahammar
Sdderhamn
Sodertélje
Uddevalla
Umeé
Vadstena
Vara
Vimmerby
Vasterds
Vaxjo
Astorp
Alvdalen
Alvsbyn
Odeshog
Osteréker
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Appendix 2 — kylférvaring, fordelningar av temperaturer

For varje produktgrupp redovisas antalet matningar av lagsta, representativ och hogsta tempe-
ratur inom olika temperaturintervall (Figur Ala — A7a). Ur figuren pa motstdende sida (Figur
Ala) kan man t.ex. utldsa att de flesta uppmatta lagsta temperaturerna for farskt kott 1ag inom
intervallet 2,1 — 4 °C, de flesta representativa temperaturerna inom 4,1 — 6 °C och de flesta
hogsta temperaturerna inom 6,1 — 8 °C.

Likasé redovisas i Figur A1b — A7b hur stor andel av métresultaten som &verskred vissa
temperaturgrinser for olika produktgrupper. Figur A1b visar t.ex. att andelen prov fran farskt
kott dér den representativa temperaturen var hogre dn 4 °C var drygt 60 procent, och att
andelen dir den representativa temperaturen var hdgre dn 6 °C var ca 30 procent.

I redovisningen av temperaturférdelningar for olika produktgrupper har kyld fardigmat
delats upp 1 lunchsallader och 6vrig fardigmat. Detta eftersom fordelningen av temperaturer
som inrapporterats for lunchsallad skiljde sig fran temperaturfordelningen for 6vriga produkter
inom gruppen (KS test, P < 0,05). Inom 6vriga grupper fanns det inga signifikanta skillnader
mellan olika produkter (KS test, P > 0,05).
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Farskt kott
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Figur Ala. Antal inrapporterade mitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Féarskt kott.
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Figur Alb. Andel métresultat av lagsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Farskt kott.
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Skivade charkuterier, MA eller vakuumforpackade

Antal matningar
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Figur A2a. Antal inrapporterade méitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Skivade charkuterier, MA eller vakuumférpackade.
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Figur A2b. Andel mitresultat av 14gsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Skivade charkuterier, MA eller vakuumforpackade.
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Skivade charkuterier, annan forpackning
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Figur A3a. Antal inrapporterade mitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Skivade charkuterier, annan férpackning.
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Figur A3b. Andel métresultat av lagsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Skivade charkuterier, annan forpackning.
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Kyld fardigmat - lunchsallad

20 -

15 ~ - ]
Lagsta
10 A 049
@ Repr.
5 H_‘ I W HOgsta
O T T T T ’_l_l T '_I—-_l
Q INZ > Ny ©

) 1 N o >
// ’ / P /' N
¥ N N N N , . . .
Q- % ™ o R " e e 7
RSN N

Antal matningar

‘\r

Temperatur (°C)

Figur Ad4a. Antal inrapporterade méitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Kyld fardigmat, lunchsallad.
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Figur A4b. Andel mitresultat av lagsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Kyld fardigmat, lunchsallad.
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Kyld fardigmat - 6vrigt

Antal matningar
N
o

30 -
[JLagsta
@ Repr.
10 - W Hogsta
o 100 HW. | rranJrll
LG 3 © I N T s 7,\/@

% y Y N

L/ Q. (]/. b‘. b. Q)' ‘y ‘y '\:

NSEEEENZEEENS

Temperatur (°C)

Figur ASa. Antal inrapporterade mitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Kyld fardigmat, annat &n lunchsallad.
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Figur ASb. Andel métresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Kyld fardigmat, annat dn lunchsallad.
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Vakuumforpackad fisk
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Figur A6a. Antal inrapporterade méitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Vakuumforpackad fisk.
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Figur A6 b. Andel métresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Vakuumforpackad fisk.
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Farska gronsaker
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Figur A7a. Antal inrapporterade mitresultat av ldgsta, representativ och hogsta temperatur
inom olika intervall. Férska gronsaker.
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Figur A7b. Andel mitresultat av lagsta, representativ och hogsta temperatur som dverskrider
vissa temperaturer. Firska gronsaker.
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’ LATHUND 13)

LIVSMEDELS
VERKET

NATIONAL FOOD Bilaga 1 till Riksprojekt 2003 - REVIDERAD
ADMINISTRATION

For att sdkerstélla att resultatet fran en temperaturmétning ar riktigt, méste den termometer som
anvinds 1 tillsynen vara spérbart kalibrerad eller kontrollerad mot en sparbart kalibrerad termometer.
Det enklaste &r att ha tillgang till en sparbart kalibrerad kontrolltermometer som inte anvinds 1 filt.
Livsmedelverket rekommenderar att brukstermometrarna (har man flera bor de mérkas sa att de gar att
sdrskilja) kontrolleras mot kontrolltermometern minst en gang per ménad. Kontrolltermometern ska
kalibreras arligen. Kalibrering och kontroller méste dokumenteras. En termometer eller givare som
utsatts for ovarsam behandling, t ex fallit 1 golvet, bor kalibreras innan nédsta métning. - Se exempel pa
kontrollprocedur och dokumentationsprotokoll i bilaga 3.

Det har blivit allt vanligare att man anvénder yttermometrar av IR-typ. Svarigheten med dessa ér att
métresultatet paverkas av forhdllanden som kan vara svara att 6verblicka, t ex typ av forpacknings-
material eller omgivande ytors temperatur. Detta gér métningen mindre noggrann varfor den inte &r
lamplig som underlag f6r myndighetsutovning. En IR-métare kan ddremot anvindas for att undersoka
var en noggrannare matning bor goras it ex en kyldisk.

FORKLARINGAR TILL PROTOKOLL (bilaga 2):
OBS! Alla datumformat foljer méirkningsreglerna: dd-mm-aaaa

Vad betyder:

Mit ID Kommunens egen identitet pa métningen/provet

ID pa lokal Avidentifierad identitet pd lokalen ddr métning gjorts

Befintlig termometer Temperaturangivelsen pa den befintliga termometern i
utrymmet. Avser display och termometrar som har fast plats i
kylen

Mitpunkt Giller enbart kylutrymmet och darmed kylforvaring

INSTRUKTIONER:

OBS! Det ar livsmedlets temperatur, ej lufttemperatur som skall miitas!

Vad innebir det att méta:

Nedkylning Tiden i timmar och minuter som gér till det att livsmedlet &dr 8°C
Minimum, maximum och Gor fem (5) matningar pd slumpmissigt utvalda stéllen (ej
representativ temperatur enbart lings kanterna) och ange min, max och representativ

temperatur. (Géller kylforvaring)

Representativ temperatur: dir de flesta varors temperatur kan
antas ligga. Denna beddmning &r upp till inspektoren att vérdera,
men ett exempel kan vara: de fem méatningarna gav t ex: 4,6; 5,0;
5,3; 5.4; 9,0°C. Den representativa temperaturen kan da enligt
inspektorens bedomning vara 5,2 (medel dr 5,9 men ett typisk
virde 1 omrddet 4,6-5,4 kan antas ligga runt 5,2)




INSTRUKTIONER (fortsat):

LATHUND 2(3)
Bilaga 1 till Riksprojekt 2003 - REV.

Hur ska jag miita temperaturen pi/i:

Modifierade atmosfar-forpackningar

Vacuumforpackning och
forpackningar med normal atmosfir,
dar livsmedlet ligger direkt mot
forpackningsmaterialet

Transportpallar

Kyld fardigmat

Nedkylning

Varmhéllning

Anvind insticksgivare

Anvind insticksgivare. Alternativt, ldgg ytgivaren mellan tva
forpackningar som pressas samman. Undvik att méta mot
cellplast, t ex frigolit — vénd istéllet ena forpackningen sa
plastfilmerna kommer mot varandra

Anvind temperaturlogger under transporten enligt tillverkarens
instruktion. Placera logger/givare sa livsmedlets temperatur och
ej lufttemperaturen mits. Ett alternativ dr att méta med
insticksgivare 1 livsmedlet eller med tradgivare mellan paket da
livsmedlen just ankommit. Mét med fordel pa flera stéllen i
leveransen. Ange totala transporttiden 1 timmar och minuter

Lampligt intervall mellan métpunkterna vid loggade métningar:
15 minuter

Om yttre forpackning finns (kartong) anvind insticksgivare eller
Oppna forpackningen och mit enligt beskrivningen ovan for
vaccumforpackning mm.

Anvind temperaturlogger under hela nedkylningstiden enligt
tillverkarens instruktion. Ange tiden i timmar och minuter som
gétt till livsmedlet ar 8°C

Lampligt intervall mellan méitpunkterna vid loggade métningar:
15 minuter

Mait med vél rengjord insticksgivare pa tre olika stdllen 1
livsmedlet, t ex vid kanterna och i mitten. Ange minimun och
maximum temperatur
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Lokalitet
Var ska miitas Detta vill siiga Exempel Vad ska mitas
Storhushall Restaurang med 3\ \
< 4 arsarbetskraft
Rest d
estaiitans me Allsidig eller mer specialinriktad
4-10 arsarbetskraft L
> restaurangverksamhet som t ex: thai, kinesisk,
Restaurang med pizzeria mm
10-30 arsarbetskraft _
Restaurang med > Kylforavarlhng, .
> 30 &rsarbetskraft ) varmhallning, nedkylning
Institution Forskola, daghem, skola, sjukhus mm
Snabbmat/café Café, hamburgerbar, salladsbar, konditori,
sushibar mm
Rorlig livsmedelslokal Bit, livsmedelslokal i fordon mm
Tillfallig/utomhus Gatusténd, téltservering mm )
Butik Butik med < 4 T ex kvartersbutik eller mindre bensinstation
(*: Avser arsarbetskraft*
livsmedelspersonal)  Butik med 4-10 T ex livsmedelsbutik, kvartersbutik mm
arsarbetskraft* .
. . > Kylf6rvaring
Butik med 11-30 T ex mindre stormarknad
arsarbetskraft*
Butik med > 30 Stormarknad
arsarbetskraft* %
Transport Kyltransport till ovanstaende men dven Kylf6rvaring
ankomsttemperatur kan anges
Livsmedelsprodukter
Grupp Produkt Exempel
1 Chark, skivad a Skinka
modifierad atmosfar- b Korv
forpackad ¢ Fjaderfd
d Ovrigt
2 Chark, skivad a Skinka
vacuumforpackad b Korv
¢ Fjaderfd
d Ovrigt
3 Chark, 6vrig skivad a Skinka
b Korv Planboksforpackad, 16spackad i butik, dven strimlad
¢ Fjaderfd skinka till pizza
d Ovrigt
4 Fisk a  VacuumfGrpackad gravad fisk Lax. érine mm
b Vacuumforpackad rokt fisk ? J
5 Fardigmat, kyld a Lunchsallad Firdigblandad komplett lunchsallad med t ex gron sallad,
pasta, tomat, skinka, ost, tonfisk etc.
b Komplett maltid (ej sous vide) . . .
¢ Komplett sous vide maltid T ex pannbiff med potatis, sas och gronsaker
d Sous vide kott Stekar, skinka mm
e Sous vide fisk T ex lax
f Rest, grytrétt/soppa/sas T ex kottfarssas, drtsoppa mm
g Rest, kott T ex hel eller skivad stek
h Rest, ris
6  Gronsaker, farska a  Groddar Bongroddar, solrosskott mm
b Modifierad atmosfar-férpackad Skuren sallad
7  Kott, farskt a Hel eller skivad not
b Helt eller skivat flask
¢ Notfars
d Blandfirs
e Fjaderfd
Processer:
8  Process, nedkylning a  Grytritt/soppa/sas Grytor med kott och gront, drtsoppa, risgrynsgrot mm
b Helt kott T ex stekar
¢ Ris
9  Process, varmhallning a Férdiglagad mat Ris, varm korv, grating mm







PROTOKOLL

Miit ID:

Miitning

Plats: O Restaurang < 4

O Restaurang 4-10
O Restaurang 10-30
O Restaurang > 30
O Institution

O Snabbmat/café

O Rorlig livsmedelslokal
O Tillfallig/utomhus
O Butik <4

O Butik 4-10

O Butik 11-30

O Butik > 30

O Transport

Grupp: O Chark, skivad modif. atmosfér-forp.
O Chark, skivad vacuum forpackad

O Chark, 6vrig skivad

O Fisk

O Fardigmat, kyld

O Gronsaker, farska

O Katt, farskt (ratt kyld)

O Process, nedkylning

O Process, varmhéllning

Minimumtemp.:
Representativ temp.:
Befintlig termometer:

Forpackningsdatum:
Transporttid:
Nedkylningstid:

Inspektion
Datum/Tid:

°C

°C

°C

(dd-mm-3333)

(timmar:minuter)

(timmar:minuter)

/

(dd-mm-33aaad)

(timme:minuter)

Bilaga 2 till Riksprojekt 2003

ID pa lokal:

Vad miits: O Kylférvaring
O Nedkylning
O Varmhallning

Produkt: O Skinka
O Korv
O Fjéderfa
O Ovrig chark
O Vacuumfdrpackad gravad fisk
O Vacuumforpackad rokt fisk

O Lunchsallad

O Komplett maltid (ej sous vide)
O Komplett sous vide maltid

O Sous vide fisk

O Sous vide kott

O Rest, grytritt/soppa/sas

O Rest, kott

O Rest, ris

O Groddar

O Modifierad atmosfar-férpackad
O Hel eller skivad not

O Hel eller skivad flask

O Notfars

O Blandfirs

O Fjdderfa

O Grytritt, soppa, sés

O Helt kott

O Ris

O Firdiglagad mat

Maximumtemp.: °C
Angiven forvaringstemp.: °C

Mitpunkt: O Kyldisk, pinpack
O Kyldisk, 6vrigt
O Kylrum
O Kylskap

Biist fore/sista forbrukn.:

(dd-mm-3444)

O Loggarmitning (OBS! Skicka in radata)

(OBS! Skicka in radata)

Termometer: O Yt-/tradgivare
O Insticksgivare
O Loggar
(O IR-termometer)
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Temperaturkontroll av termometrar

For att sdkerstdlla att resultatet fran en temperaturmétning ar riktigt, méste den termometer som
anvénds i tillsynen vara sparbart kalibrerad eller kontrollerad mot en spérbart kalibrerad
termometer. Det enklaste dr att ha tillgéng till en spéarbart kalibrerad kontrolltermometer som
inte anvénds 1 falt. Livsmedelverket rekommenderar att brukstermometrarna (har man flera bor
de mérkas sd att de gar att sérskilja) kontrolleras mot kontrolltermometern minst en gang per
manad. Kontrolltermometern ska kalibreras arligen. Kalibrering och kontroller méaste
dokumenteras.

For basta kontroll bor tre (3) olika temperaturer anvéndas.

Malsattning

- Att enkelt kontrollera en termometer vid tre olika temperaturer: t.ex. frystemp., 0°C och
varmhallningstemp.

Utrustning

- Sparbart kalibrerad termometer

- Termosflaska

- Krossad is

- Kranvatten (kallt och het)

- Koncentrerad spolarvitska eller annan vétska som inte fryser vid -20°C

Utforande

For alla méitpunkter géller foljande:

- Termometrarna skall vara paslagna erforderlig tid. Vissa kraver en tids uppvarmning

- Stick ner givaren djupt ned i1 vitsken. Om givaren ar av tradtyp s& behdver den fastas vid
en styv pinne e.dyl. for att man skall kunna réra om

- ROr om med givaren i vitsken tills temperaturen pa termometrarna stabiliserats. Ca. 5
min

- Léasav

- Anteckna siffran pé ett protokoll

- Spara protokollet

Frystemperatur:
- Forvara den konc. spolarvitska i en frys som héller ca -20°C
- Mait direkt 1 vitskan eller héll upp den i termosflaskan
- Om termoflaska anvénds, vilket &r att foredra, vinta 10 min och mét enligt ovanstiende

O°C: (denna temperatur dr den enda som ér tillrdckligt konstant for att kunna kontrolleras utan
spéarbart kalibrerad termometer)

- Fyll termosflaskan med krossad is

- Fyll med kallt kranvatten knappt sa hogt som isnivan

- Vinta 10 min och mét enligt ovanstdende

Varmhallningstemperatur:
- Fyll termosflaskan med het kranvatten
- Vinta 10 min och mét enligt ovanstdende
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Kalibreringsprotokoll
Datum: .....cooveviinniinnnnnn
Objekt Id: covveniiiiiiiiiiiiienene Fabrikat: .........cccevvevienne. Typ: cevvecennnnn
Plats: Rum: ...
Mitmiljo: ... °C %RH
Metod:
Utrustning;:
Id Fabrikat Typ
Mitresultat:
Referens Objekt Avvikelse (obj. - Ret)
(Enhet) (Enhet) (Enhet)
K OMmMIE N ar: o e

Utfort av:
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VAGLEDNING TILL INRAPPORTERING
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Vigledning till inrapportering via webben

I vigledningen nedan ingér en rad bilder av webbplatsen for inrapportering. Vissa smijusteringar
kan komma att goras, sa ev ser sidorna lite annorlunda ut nir ni loggar in. Vi hoppas dock detta kan

vara till hjilp 1 ert arbete.

G4 in pa http://www.slv.se/riksprojekt och logga in med kommunkod och tilldelad 16senord.

7] Livsmedelsverkets riksprojekt - Microsoft Internet Explorer

frkiv Bedigera Viga Fawoiter Weiklyg  Hialp

3 =
.o+ QD a S5 9 w2
Bakat Framat) Stopp  Uppdatera  Startsida Sidk Favoriter  Tidigare E-post Skivut  Redigera Messenger
Agvessl@ j > Gail |Lankar &)
(ED) LIVSMEDELSVERKET —
‘Hem ‘Kommun _|Laborator\um S8k Hjalp

-

Inloggning till riksprojektet

Fyll i kornmunkod ach l8senord som du erhllit frén Livsmedelsverket.

—
[ or |

Kommunkod:

Ldsenaord:

Livsmedelsvarket, Box 622, 751 26 Uppsala, tal 018-17 55 00

“J Livemedelsverkets riksprojekt - Microsoft Internet Ezplorer

fikiv Hedigera  Visa  Favoiter  Werklpg  Hialp

] a @ 4 B 8 r o =2

Bakat Framet Stopp  Uppdatera  Startsida Sk Favoiter  Tidigare E-post Skiivut  Redigera Messenger
Agress [&] =] @ Ga | Lanker »
@) UVSMEDELVERKET ¢ mmun: Upisala kommun (1380) RN -
|Hem Karmmun "Lahm’atm’ium sak |H;a\p

N

vilkommen ti:‘om’"a matning ___let

1 Riksprojekt 2003 ska Livsmedelsverket och kommuner i landet kartlagaa temperaturférhllandena fér sarskilt utvalda
livsmedel. Temperaturen kommer att matas under hanteringen av livsmedlen i storhushall och butiker, samt vid
ankarnsten. Ett av malen med projektet ar hattre underlag far mikrobiclagisk riskyardering och riskhantering.

Kom igang

Korn ih8qg att klicka p& knappen "Spara” innan ni ldmnar registreringsformul &ret,

Sidorna ar anpassade till en bildskarm med uppldsningen 800x600 punkter,

Fiir basta layout ska Internet Explorer 5.5 eller senare anvandas, fAven Metscape version 6 och senare fungerar,
men med samre layout,

..... och borja registrera insamlad data genom att vélja frin rullmenyerna och skriva in uppmatta

temperaturer. Fyll i s& fullstindigt som mojligt!

-3 Livsmedelsverkets riksprojekt - Miciosoft Internet Explorer

fArkiv  Redigera Viga  Favorter Verkwa  Hidlp

- =
= .05 D Q@ m @ B S w 2
Bakat Framat Stopp Uppdatera  Startsida Sok Favoriter  Tidigare E-post Skriwut  Hedigera Messenger
Adress I@ http: /¢mums ik sprojekt/reg2003. asp
FAEicuEauET Riksprojektet 2003
D usy (0380 proj
|Hem Kommun - Laboratarium Sk ‘HJ5|D v|
Registrera madtning
Mat ID: l— 1D pi lokal: l—
Matning
Plats: K j Wad mats: \/armhé\lmng -
Grupp: d (= <1 Produkt: =
Minternperatur: Restarurang 10-30 Maxtemperatur: o
- Fiestarurang > 30
Representativ . Angiven N
temperatur: Institution ) férvaringsternperatur: <
Befintlig termometer: Snabbma/cafa Matpunkt:
Fiorlig livsmedelslokal
Farpackningsdatum: Tillfiallig/utomhus Bast fire/sista
Butik <4 — farbrukningsdatum:
Butik 410
Butik 11-30
Inspektion
Kammun: Uppsala kammun Inspektar:
Matdatum: I— Mattidpunkt:

Typ av termometer:

Termormeter kalibrerad
senast;

hik

Observera: att Mit-ID ar
unikt for varje registrering
samt att alla datumformat ar
enligt mirkningsreglerna: dd-

0000

mm-aaaa.

Vill du dndra pa en tidigare
registrering gors detta via
"Oppna mitning" under
Kommun i huvudmenyn.
Anvind mit-ID som sokord
for att fa fram registreringen.
Gor dina dndringar och spara
registreringen pa nytt.


http://www.slv.se/riksprojekt

LIVSMEDELSVERKET VAGLEDNING TILL INRAPPORTERING 2 (2)
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Det gér dven att spara den registrerade data till en Excel-fil, som du kan jobba med pa din egen
dator. Ga in 1 "S6k" 1 huvudmenyn gor eventuella begrinsningar i din s6kning eller ldmna alla falt

tomma om du vill se alla din kommuns registreringar.

-3 Livsmedelsverkets riksprojekt - Microsoft Internet Explorer

fArkiv  Redigera Viga Favorter Verkwa  Hidlp

= s @] Q G

B 3 w . 2

¢
Bakat Framat Stopp Uppdatera  Startsida Sok Faworiter  Tidigare E-post Skrivut  RAedigera Messenger
Aess [B] = @6s | Lankar »
Riksprojektet 2003 =
{’ LIVSMEDELSVERKET Kommun: Uppsala kormrnun {0360) prEoY
|Hem |I<ommun - Laboratarium Sk |Hjé\p ‘|

S0k

Kormmun: Uppsala kommun
Mat ID: l— 1D pd lokal:

Plats: — Wad méts:

Grupp: =] Produkt:
| |

Fr.o.m matdaturmn: T.o.m matdaturn:

1L

Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 Uppsala, tel 018-17 55 00

Sokningen far du fram genom att vélja OK.

“J Livemedelsverkets riksprojekt - Microsoft Internet Ezplorer

fikiv Hedigera  Visa  Favoiter  Werklpg  Hialp ‘ﬁ

TSR AT

B 8 w 2

Bakat Framzt Stopp  Uppdatera  Staitsida Sk Favoriter  Tidigare E-post Skriv ut  Redigera Messenger

Adress Ia j @ Gatil | Lankar *
Riksprojektet 2003 H

) USHEDELSVERKET  ommun: uppssls kommun (03a0) Higid

|Hem |Kommun "Labur’aturium ‘Sok |HJE\p ‘|

Sdkresultat

Mat ID  Lokalitet ¥ad mits Produkt Min °C Max °C Repr.°C Firv. °C  Bef. °C Matdatum

pia3 Restarurang 10-30 Medkylning 2002-11-10

piad Tillfallig/utormhus Medkylning Fi&derfs z00z-11-10

pias Restarurang > 30 Hedkylning Helt kot 3 4,5 4 3 4 2002-11-10

pist Transport Kylférvaring  Fiaderfs 2002-11-10

Spara

Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 Uppsala, tel 018-17 55 00

Vill du spara den till en Excel-fil vdljer du SPARA och en ny sida 6ppnas. Hogerklicka pd "6ppna

T Livsmedelsverkets riksprojekt - Microsoft Internet Explorer

friv  Redgera  Via  Favoiter Verkiyg  Hidp ‘

& 5 8 3 Q O

+ - =3
Bakat Framat Stopp  Uppdatera  Startsida ok Favoriter  Tidigare Epost  Skivut  Redigera  Messenger

Agress [&] =] o | Lankar >

(2D LIVSHEDELSVERKET Riksprojektet 2003

Kommun: Uppsala kommun {0380}

[Hem [kommun | Laboratorium Sok |Hizln

3 hitp://mums/riksfil/0380705.xls - Microsoft Intemet Explorer

Skresultat Akiv  Redigera  Viga Infogs  Fomal Yerklyg Dats  Gatil  Favoiter  Hisp ‘
. - = ] ijin A >
Sokresultatet ar lagrat pé fil, Haes Fend s?pp Uplere Sowdn || SE. Fowte T%ne Vyg El%;st G
Sppna resultatfilen s> > adess [iE] =] @oa |Lankal »
Higerklicka p§ lanken och valj Spara o ] T ——
A "B [ ¢ [ D [ E [ F [ 6 [ H [ 1T T J T K [
1 [Karmrmun !MalID Lokal ID Plats Matning  Grupp Produkt  Mintemp Max.temp Repr.temp Fareternp BT
Liv=| 2 | 380 pia3 hus3:2  Restarurar Medkylning Fardigmat, kyld
[3 | 360 piad Tillfalligfute Nedkylning Katt, farsk: Fjaderfa
[ 4 | 380 pias Restarurar Nedkylning Process, rHelt katt 3 45 4 B
|5 | 380 pich Transpart |Kylfararini Chark, dvi Fiaderfa
B
7
|6 |
ER
110
111
112
113
|14 |
15
116 |
|17 |
|15
|19 |
| 20|
|21 |
i
[ 4% [bi}y 0380705 1K1
& [
|
a [ [ [ % Lokalinwana:

resultatfilen" for att spara
filen direkt eller klicka
"Oppna resultatfilen" for att
titta pa filen i ett nytt
fonster, dar man sedan kan
spara filen via "arkiv".
Observera att filformatet &r
som du vill ha det (t ex
Microsoft Excel-
arbetsbok)!

Vill du jobba med filen ar
det bést att spara den pa
din egen dator forst och
sedan 6ppna den 1 Excel.

Lycka till!
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Svenska naringsrekommendationer dversatta till livsmedel — underlag till generella rad
pa livsmedels- och maltidsniva for friska vuxna av H Enghardt Barbieri och C Lindvall.
Proficiency Testing Scheme of Food Microbiology Laboratories — October 2002 —

by C Normark.

Proficiency Testing. Drinking water microbiology — 2002:2, September — by T Slapokas,
M Ljunge and A Gidlund.

Handledning for okad IT-sédkerhet inom dricksvattenomradet av D Lindahl och M Wedlin,
Totalforsvarets Forskningsinstitut, FOI.

Granskning av salmonellaférekomst i kottberedningar inforda till Sverige fran annat EU-land
— Projektinriktad kontroll 2002 av A Arvidsson.

Examination of Residues in Live Animals Products — Results of the Control 2002

by | Nordlander.

Syntetiska myskforeningar i brostmjélk och fisk — resultatrapport till Naturvardsverkets
Miljoovervakningsenhet av S Eriksson, P O Danerud, M Aune, R Bjerselius, P Slanina,
S Cnattingius och A Glynn.

Proficiency Testing Scheme of Food Microbiology Laboratories — January 2003 -

by A Rosengren and C Normark.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components, Round 31,
March-April 2003 by L Merino.

Proficiency Testing. Drinking water microbiology — 2003:1, March — by T Slapokas
and M Ljunge.

Proficiency Testing. Food microbiology — April 2003 — by C Normark.

. The Swedish Monitoring of Pesticide Residues in Food of Plant Origin: 2002, EC and

National Report by A Andersson, A Jansson and G A Eskhult.

Riksprojekt 2001 — Listeria monocytogenes i kyld konsumtionsfardig mat av A Rosengren
och M Lindblad.

Rapportering om livsmedelstillsyn 2002 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Rapportering av dricksvattentillsyn 2002 — Kommunernas rapportering om dricksvatten-
tillsyn av D Rosling.

Ringtest on pesticide analysis using LC-MS detection. Incurred and Spiked Residues

of Pesticides in Iceberg lettuce and Apple Homogenates by C Jansson.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components, Round 32,
September-October 2003 by L Merino and U Pagard.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Vitamins in Foods, Round V-1 by H S Strandler
and A Staffas.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T—8

by C Astrand and L Jorhem.

Riskprofil — Kallrokta, icke varmebehandlade, fermenterade produkter som smittkélla
for EHEC av R Lindqvist, M Lindblad, L Plym Forshell, S Lindgren.

Mikroprofil Kyckling — Kartlaggning av mikroorganismer pa slaktkroppar av M Lindblad
och R Lindgvist.

Microbiological criteria for food — A summary of two Nordic Workshops in Sigtuna

and Uppsala, Sweden by S Lindgren, R Lindgvist and P Norberg.

Proficiency Testing. Food Microbiology — October 2003 — by C Normark.

Proficiency Testing. Drinking water microbiology — 2003:2, September — by T Slapokas,
M Ljunge and A Gidlund.

Verksamhetsplan 2004.
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11.

12.
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. Utvardering av Livsmedelsverkets Riksprojekt 2002—2003 av R Lindgvist och E Hay.
. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, januari 2004 av C Normark.
. Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components, Round 33,

March-April 2004 by L Merino.

. Examination of Residues in Live Animals Products — Results of the Control 2003

by I Nordlander.

. Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-9

by C Astrand and L Jorhem.

. Riksprojekt 2002. Salmonella i frukt och gronsaker.
. Projektinriktad kontroll 2003-2004. Granskning av salmonellaférekomst i kottberedningar

inforda till Sverige fran annat EU-land av A Bradenmark.

. Proficiency testing. Food microbiology — April 2004 — by A Rosengren and C Normark.
. Proficiency Testing. Drinking water microbiology — 2004:1, March — by T Slapokas

and M Ljunge.

Rapportering om livsmedelstillsyn 2003 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Rapportering av dricksvattentillsyn 2003 — Kommunernas rapportering om dricksvatten-
tillsyn av D Rosling.

The Swedish Monitoring of Pesticide Residues in Food of Plant Origin: 2003,

EC and National Report by A Andersson, A Jansson and G A Eskhult.

Mat och hélsa i undervisningen — skolan och lararutbildningen av M Rosén.

Riksprojekt 2003 — Temperaturer i storhushall och butik av M Lindblad och M Boysen.
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