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BAKGRUND OCH SYFTE

Norrbottens l&ns kommuner har tillsammans med Norrbottens lansstyrelsen under 2009/2010
genomfort ett gemensamt lansprojekt rérande kvalitén pa kalla atfardiga produkter. Man har
analyserat kylda atfardiga livsmedel sasom forpackade sallader och baguetter/smargasar mm.
Detta for att kontrollera att livsmedel avsedda for omedelbar fortaring inte utgor en
oacceptabel hélsorisk.

PROVTAGNING

Atfardig mat siljs undantagslost som kylvara. Korrekt kylforvaring ar en viktig forutsattning
for att kvalitén ska uppratthallas. Darfor utférdes en temperaturkontroll dér de atfardiga
portionsforpackningarna forvarades pa forsaljningsstallet. Temperaturen jamfordes med den
forvarningstemperatur som var angivet pa forpackningen. Till hjalp fanns en sérskilt utformad
checklista att fylla i vid provtagningen (se bilaga 2)

Efter provtagning forvarades proverna i rekommenderad kyla fram till den ”Bast fore dag”
som &r angivet pa produkten och skickades for analys till Eurofins. Dar begars analys av sju
specifika mikroorganismer for att kunna avgora hur livsmedlet har hanterats under beredning,
distribution och lagring samt avgora ifall det fanns sjukdomsalstrare i de atfardiga
produkterna.

Parametrar och bedémning

Mikroorganism Grénser |Beddmning
Enterobacteriaceae [<log 4 | Tillfredstallande
Jastsvamp <log4 |Tillfredstallande
Mdogelsvamp <log 3 |Tillfredstallande
Koagulaspositiva

stafylokocker <log 2 |Tillfredstéallande
Bacillus cereus <log 3 |Tillfredstallande
Salmonella Ej pavisat | Tillfredstallande
Listeria

monocytogenes <100cfu/g| Tillfredstallande

Hallbarhetsanalysen gors om méjligt samma dag som angivet "béast
fore dag".



OMFATTNING

| Norrbottens lansprojekt deltog kommunerna Kiruna, Géllivare, Arjeplog, Arvidsjaur,
Alvsbyn, Pited, Pajala, Kalix, Boden och Luled

Livsmedelsinspektorer i de tio deltagande kommunernas Milj6- och hélsoskyddsforvaltningar
i Norrbottens lan har tillsammans tagit prover pa atfardiga matratter. Totalt omfattade
projektet 109 provtagningar.

RESULTAT I ANTAL PROV

Antal prov med otillfredstéllande bakteriologiskt resultat och for htg forvaringstemperatur

Temp.diff
Varuslag Enterobact. | J.svamp | M.svamp | Stafyloc.au | Bacillus.c | Salmon | Listeria. | +°
Smorgas/baguette | 7 14 1 2 1 5
Sallader 12 21 1 1 4
Ovrigt 2 3
Summa 19 37 2 2 2 12
SAMMANFATTNING

Atfardiga portionsforpackade livsmedel, som har blivit en s pataglig del av var matkultur
under senare ar, visade pa flera brister. Detta visar att produkterna ar valdigt kansliga och att
det ar mycket viktigt med en hygienisk hantering, att inte bryta kylkedjan samt att inte sétta
for lang hallbarhet pa produkterna.

Felaktig kylférvaring
Vid 12 provtagningstillfallen eller 11% forvarades produkterna i for hog en temperatur
(6ver +8°) Som mest uppmattes 4 grader varmare an rekommenderat.

Bakteriologiskt resultat

Av de totalt 109 proverna visade 48 produkter eller 44% pa forhojda bakteriologiska varden.
Flera av dessa 48 ratterna visade samtidigt forhojda varden inom flera bakteriegrupper,
sammanlagt konstaterades 61 brister bland de 7 analyserade parametrarna.



RESULTAT I PROCENT

Andel otillfredstéllande bakteriologiskt resultat i procent av totalt 109 provtagningar.

Varuslag | Enterobact. | J.svamp | M.svamp | Stafyloc.au | Bacillus.c | Salmonella | Listeria.
Smorgas 6,4 12,8 0,9 1,8 0,9
Sallader 11,0 19,3 0,9 0,9
Ovrigt 1,8
total 174 | 339 | 18 1,8 1,8
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DISKUSSION

Bara ett prov av nio forvarades i en hogre temperatur i kyldiskarna i de utvalda butikerna an
vad som var rekommenderat. Detta kan vara en indikation pa att utbildning och information
om nodvandigheten av ratt temperatur for forvaring av kylda livsmedel ger resultat. Aven att
foretagens egentillsyn och rutiner kring temperaturmatning fungerar battre. Daremot kan
ingen slutsats dras mellan mikrobiell tillvéxt och forvaringstemperatur ute i butikerna.

Sadana sjukdomsframkallande bakterier som Bacillus cereus och Salmonella pavisades inte i
nagot av de undersokta proverna, kanske kan det bero pa en béttre skéljning av produkterna
idag.

Drygt 1/3 av proverna visade pa forhojda halter av jastsvampar. Normalt finns sma mangder
jastsvampar i mat, men vid forhojda halter kan de forstora livsmedel genom lukt och
smakforandringar. Odnskad forekomst av jastsvamp i livsmedel kan indikera ohygieniska
produktionsforhallanden som till exempel anvandning av otillfredstallande rengjorda
arbetsytor och redskap. Det kan aven vara ett resultat av for langa lagringstider.

Enterobacteriaceae pavisades i mer an vart sjatte prov. Detta ger en indikation om att bakterier
har fatt mojlighet att véxa till i produkten. Forhojda varden kan fran borjan utgoras av daliga
ravaror en ohygienisk hantering tillsammans med for hoga férvaringstemperaturer, brutna
kylkedjor eller for lang hallbarhet.

| 6vriga bakteriegrupper som Mogelsvamp, Stafylococcus aureus och Listeria fann man
forhojda varden endast i tva prover av vardera gruppen.

Det kan konstateras att salladsratterna dubbelt sa ofta har anmérkningar vad géaller
Jastsvampar och Enterobacteriaceae jamfort med smorgasprodukterna. Forklaringen till detta
borde vara att salladerna kraver mer hantering o kanske fler ingredienser.

Projektet visar att atfardiga, portionsfoérpackade produkter, &r ur livsmedelshygienisk
synpunkt ett kansligt sortiment. Har maste hoga krav stéllas pa ravaror, tillverkning och
hantering. Transporter och forvaring maste ske i en obruten kylkedja.




JAMFORELSE MELLAN TVA LANSPROJEKT

Tvé projekt med samma syfte, att kartlagga kvalitén pa atfardiga matratter, ar gjorda i
Orebrolan 2006 och fyra ar senare i Norrbottens lan. )

| Norrbotten deltog tio kommuner med 109 prover och i Orebro nio kommuner med totalt 107
prover.

Tittar man pa kylforvaringen i Orebro sa forvarades 24% av matratterna i for hog temperatur
medan man i Norrbotten fyra ar senare endast kan se att 11% har forvarats i hogre temperatur
an rekommenderat.

| Orebro fann man Bacillus cereus som lag néra gransvardet for matforgiftning i 8% av
proverna medan i Norrbotten pavisades bakterien inte i nagot prov.

Enterobacteriaceae fann man i 18% av proverna i Norrbotten och 24% i Orebro. Lika for bada
lanen var att bakterien fanns dubbelt sa ofta i sallader som i smorgasar.

Salmonella fann man inte i ndgot prov i nagot av lanen.

Stafylococcus aureus fann man i tva av Norrbottensproverna dvs 1,8% medan man inte fann
dessa bakterier i nagot av proverna i Orebro lan.

Samma galler for Listeria som pévisades i 1,8% i Norrbotten men inte i Orebroproverna.

| Norrbotten fann man forhjda halter av Jastsvampar i 34% och Mdgelsvampar i 1,8% av
proverna, dessa parametrar fanns inte med i Orebro lansprojekt.




PROJEKTBESKRIVNING bilaga 1

PIK 2010 i Norrbottens lan »Atfirdiga livsmedel”

Bakgrund

Vid en traff med lanets miljoinspektorer, statsinspektorer fran livsmedelsverket
och lansveterinar i Gallivare under september manad 2009, beslutades att ett
gemensamt PIK-projekt (projektinriktad kontroll) rorande kvalitén pa kalla
atfardiga produkter skulle genomfaras under ar 2010. En PIK-arbetsgrupp
bildades, bestaende av Sofia Rosendahl, Haparanda kommun, Annika Eliasson,
Pited Kommun och Per Lundback, Overtorned kommun. PIK-gruppens uppgift
ar bl a att dra upp riktlinjerna for projektet, ta fram projektbeskrivning,
checklista samt informationsblad till livsmedelsanlaggningar.

Syfte

Norrbottenslans kommuner tillsammans med Norrbottens lansstyrelse ska under
2010 delta i projektinriktad livsmedelskontroll. Projektets syfte &ar att sékerstalla
kvalitén pa atfardiga livsmedel sasom forpackade sallader och
baguetter/smorgasar. Eftersom dessa atfardiga matréatter inte ska hettas upp
innan fortarning, ar det sarskilt viktigt att de haller en hog hygienisk standard.
Den hygieniska standarden och kvalitén kontrolleras genom provtagning av
minst 10 olika férpackade atfardiga matrétter i olika livsmedelsbutiker.
Provtagningen utfors av de livsmedelsinspektorer i Norrbottens kommuner som
anmaler sig till projektet.

Provtagning

Atfardig mat séljs undantagslost som kylvara. Korrekt kylforvaring ar en viktig
forutsattning for att kvalitén ska uppratthallas. Darfor temperaturkontrolleras de
atfardiga portionsférpackningarna av livsmedelsinspektéren. Temperaturen
jamfors med den férvarningstemperatur som ar angivet pa forpackningen. Till
hjélp finns en sarskilt utformad checklista som sen skickas in till PIK-gruppen
for sammanstélining.

Efter provtagning forvaras proverna i rekommenderad kyla och skickas for
analys till Eurofinns. Dar begars analys av sju specifika mikroorg. for att kunna
avgora hur livsmedlet har hanterats under beredning, distribution och lagring
samt avgora ifall det finns sjukdomsalstrare i de atfardiga produkterna.



OBS! Infaller begird analysdag (’béist fore dag”) under lord eller sondag blir
analyskostnaderna betydligt hogre.

Omfattning

De kommuner i Norrbotten som vill delta i projektet anmaler sig innan arsskiftet
till nagon av miljéforvaltningar i Pitea kommun och Overtornea kommun.

Tidsplanering

Projekttiden beréknas paga fran 7 september 2009 t o m 22 september 2010.
Under lanstraffen i september 2009 presenteras forslag samt tidsplanering av
PIK-projekt.

Preliminart Schema:

e Under januari 2010 kan Norrbottens kommuner anmala sitt intresse till
PIK-gruppen.

e Under februari 2010 skickas ett informationsblad om projektet ut till
kommunens livsmedelsforetagare.

e Utforandet av provtagningen kan pabdrjas under manaderna februari-
mars-april.

e OBS! Senast den 30 april skickas provresultaten tillsammans med ifylld
checklista till Annika Eliasson, Pitea kommun

e Under maj manad gors en rapport och sammanstallning tillsammans med
lansstyrelsen.
e Redovisning sker under lanstraffen hdsten 2010.

Resultat

Livsmedelsproverna analyseras for dessa sju mikroorg: Bacillus Cereus,
Enterobacteriaceae, Listeria monocytogenes, Salmonella, Staphylococcus
aureus, samt jast och mogelsvampar. Kostnaderna for livsmedelsproverna ingar i
foretagarnas arliga kontrollavgift.



Nar provtagningarna ar klara skickas kopia pa checklistan och kopia pa
analyssvaren till:

Annika Eliasson, Miljo och byggkontoret, 941 85 Pite3,
annika.eliasson@mbk.pitea.se

Uppfoljning

Vid eventuell uppféljning av nagot prov som é&r otjanligt skall detta provresultat
inte inga i projektet utan endast de 10 provresultat som projektet omfattar.

Redovisning

Varje kommun redovisar resultatet till respektive kommunalndmnd samt
redovisning vid lanstraffen hésten 2010.

Bilagor:

Rapportunderlag/checklista
Informationsblad: Atfardiga kalla sallader/smorgasar
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CHECKLISTA bilaga 2
Projektinriktad kontroll i Norrbottens lan 2010 ”Atfirdiga livsmedel”

Syftet ar att ta prov pa forpackade atfardiga produkter for mikrobiologisk analys
efter hallbarhetsbelastning till angiven “Bist fore dag”. Med atfardiga livsmedel
menas portionsfardiga produkter som saljs i detaljhandel, exempelvis sallader
och smorgasar.

Kommun

Kontaktperson och telefonnummer (inkl mobilnr)

Provtagning

Provtagningsplats

Varuslag (beteckning)

Tillverkare (Namn eller firmanamn samt adress)

Anlaggningsnummer (EU:nr om det finns angivet pa forpackningen)

Angiven “Bast fore dag” eller “Sista forbrukningsdag”

Varans temperatur vid provtagningstillfallet

Forvaringsanvisning, temperaturen

Provtagningsdag

Analysdag

11
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INFORMATIONSBLAD bilaga 3

Till livsmedelsanlaggningar

som salufor kylforvarade atfardiga
livsmedel, ex sallader och smorgasar
I X Kommun

ATFARDIGA KALLA SALLADER /SMORGASAR

Under varen 2010 kommer ett projekt att genomforas i Norrbotten for
att kartlagga kvalitén pa atfardiga produkter som saljs i
detaljhandelsledet till angiven "Bast fore dag”. Detta for att kontrollera
att livsmedel avsedda for omedelbar fortaring inte utgér en
oacceptabel risk for manniskors halsa.

Projektet innebar att livsmedelsinspektdrer fran respektive kommun
besotker livsmedelsanlaggningar som salufér t ex sallader och
smorgasar. En temperaturkontroll gors och ett prov tas ut av det
aktuella livsmedlet som skickas pa mikrobiologisk analys

Det finns lagstadgade krav pa livsmedelssakerhet som aterfinns i
(EG) nr 178/2002 art.14 samt

(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, kap1, Vikten av att
uppratthalla kylkedjan for livsmedel som inte kan lagras sékert vid
omgivande temperatur.

Atfardig mat som t ex sallader och smorgésar har blivit en pataglig
del av var matkultur under senare ar och saljs undantagslost som
kylvara. Korrekt kylforvaring &r en viktig forutsattning for att kvalitén
ska uppratthallas, s ett tips ar att ha kontroll pa sina
kyltemperaturer.

For mer information kontakta oss:

eller ga in pa livsmedelsverkets hemsida: www.slv.se

Med vanliga halsningar

Milj6 och Byggkontoret
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Antal prov med otillfredstallande bakteriologiskt resultat och for hog

forvaringstemperatur

Smorgasar

bilaga 4

ATFARDIGA LIVSMEDEL, Projektinriktad kontroll i Norrbottens lan 2010

Antal prov med otillfredstillande bakteriologiskt resultat och for hog temperatur

Nr |Varuslag Enterobac. | J.svamp|M.svampl| Stafyloc.au| Bacillus.c Salmonellq

Listeria.

Temp.diff +3

Anm

SMORGAS

Pannbiff/aggsmorgas 1

Ost o skinksmorgas

Ost o skinksmorgas

Suovasmacka 1

Foérv.anv. saknas

Baguette m kyckling

Pastasallad grekisk 1

Landgang

Ostmacka

O |IN|oojLnn|S|lw N |-

Baguette m kyckling

=
o

Classic kottbullar

11|Baguette rakor

N

12|Baguette m. Salami/Brie 1 1

w

13|0st o skinkbaguette

Férv.anv.saknas

=

14|Kycklingbaguette

Forv. anv anges som +4?

(92l

15| orientalisk kyckling 1

(=2}

16(Kraftor/handskalade rakor

~

17|Baguette, dgg/rakor

(=]

18|Baguette m kyckling 1

=)

19|Baguette med kottbullar 1

o

20{Sandwich skagen

21|Baguette, kotth/rédbsallad

=

N

22(Baguette, tonfisk 1

0,1

23|Rakbomb 1

o

=

24|Baguette, kyckling/bacon

0,5

Forv anv. saknas (8,0?)

Ul

25[Sandwich skagen

(=2}

26|Laxmacka

2

~l

Kebabmacka
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Smorgasar

bilaga 5

Nr

Varuslag

Enterobac.

J.svamp

M.svamp|

K.pos. Staf.

Bacillus.c

Salmon

Listeria.

Temp.diff +2

Anm

SMORGAS

2

oo

Ost/skinkmacka

2

¥=)

Rakbomb

3

o

Kalkonmacka

3

—_

P-vara special

3

N

Baguett med rakor

3

w

Raksmorgas

0,3

3

S

Ost /skinksmorgas

3

(%2l

Baguette kottbulle

3

D

Bag m, Rosthiff/pot.sallad

3

~

Rakbaguette

1,7

3

oo

Bag. Kycklingréra/bacon

3

O

Rakbaguette

*ingen temp. uppgift

4

o

Rakbomb

Analysdag efter rek.forb.dag

4

—_

Kebabrulle, smorgas

4

N

Baguette, kycklingrora

Analysdag efter rek.forb.dag

4

w

Sandwich club

44

Kéttbullshaguette

4

U

Rakbaguette

4

(=)

Baguette-kottbullar

4

~

Baguette-Ost/skinka

4

oo

Baguette-specialare

4

=)

Bag. Rosthiff/pot.sallad

5

o

Baguette-kyckling

5

ity

Baguette-Ost/skinka

5

N

Baguette-kebab

5

[o%)

Baguette-rosthiff

5

=y

Ost &skinkbaguette

5

(%2

Smorgas, kebab

5

[=2)

Rakbaguette

5

~

Skinksmorgas

5

(=]

Rakbaguette

5

=)

Kycklingbaguette

6

o

Kéttbullshaguette
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Sallader och dvrigt bilaga 6
Nr |Varuslag Enterobac. |J.svamp|M.svamp|K.pos. Staf.| Bacillus.c| Salmon |[Listeria.Temp.diff +JAnm
SALLADER
61|Rostbiff/Potatissallad * Analysdag efter rek.forb.dag
62[Chilimarinerad pasta 1 * Analysdag efter rek.forb.dag
63|Pastrami &cheddarost 1 *
64[Pastasallad tonfisk 1 1 *
65|Skinksallad 1 *
66|Caesarsallad m parmesan 1
67|Pastasallad kyckling 1
68[Kycklingsallad
69|Gr.sallad m. fetaost/oliver 1
70|Rak & Laxbakelse
71|Skéljd ruccolasallad 1 1
72(Salladsblad m skinka 1 Séljs i 16svikt
73|Kycklingsallad
74|Dallassallad
75[0st/skinksallad 1
76|Grekisk sallad 1
77[Rék & tonfisksallad 1
78[Caesarsallad
79(|Pastasallad m kyckling 1 1 1,2
80|Sallad, kyckling/pasta 1 1 2
81|Pastasallad m ost/skinka
82[Salami,Pesto,Bulgur, dress.
83(Skaldjurssallad m pasta 1
84|Sallad, classic, Rostbiff
85|Bulgur m lax/aioli
86(Kycklingsallad
87|Grekisk sallad 1
88|Spirellipasta, ost/skinka 1 1
89|Tonfisksallad Forv. Anv. saknas
90(Kycklingsallad 1,6
91(Ost & skinksallad
92|Oxsallad
93|Rostbiff
94(0st & skinksallad 1 1
95|Caesarsallad 1 1
96[Rakbomb
97|Pastasallad m kyckling 1
98|Caesarsallad
99(Kycklingsallad
100[Rakcocktail 1 1
101|Ost & skinksallad 1 1 1
102|Pastasallad m tonfisk 1
103|Kycklingsallad 1 3
104|Ost och skinksallad
105|Pastasallad m tonfisk 1
Ovrigt
Nr [Varuslag Enterobac. [J.svamp|M.svamp|K.pos. Staf.| Bacillus.c| Salmon |[Listeria.Temp.diff +]Anm
OVRIGT
106|Gravad lax 1 0,7
107|Halstrad lax
108|0st (Mjuk Rambol) 0,7
109(Sushi 1 3,8 Analysdag efter rek.forb.dag
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