Butiksskivade produkter —regionalt projekt i Vastra Gétaland

V anersborgs kommun har deltagit i ett regionalt projekt angdende hantering och hygien av
butiksskivade produkter. Milj6- och hélsoskyddskontoret besokte sex butiker. Har nedan
redovisas resultatet. Resultat fran hela regionen kommer senare att redovisas av Lerums och
Alingsds kommuner.

Bakgrund

Vid inspektioner har tillsynsmyndigheter uppmarksammat brister i hanteringen av
butiksskivade charkprodukter, varfor onskema om ifragavarande projekt framforts. | Varberg
och i Jonkdping, dér liknande projekt genomforts, var omkring 25 % av provtagna produkter
tjanliga med anmaérkning.

Syfte
Syftet med undersokningen &r att kontrollera

? Bakteriehalten i butiksskivade charkprodukter

? Risken for korskontamination

? Butikens kontroll 6ver charkprodukters alder i den manuella disken

? Vad som styr vilken hdllbarhetstid butiken marker sina egenforpackade charkprodukter
? Forvaringstemperatur

? Rengoringsrutiner

? Personalhygien

Metod

En checklista har tagits fram av regionens projektgrupp. Livsmedel sprover pa butiksskivade
charkprodukter har tagits ut.
Vid bestket har information om hanteringsrad |amnats till butiken.

Tidsplan

| Vanershorg besoktes butikerna under januari och februari manad.

Resultat

Sex butiker bestktes med anledning av projektet: ICA Cypressen, ICA Kvantum, ICA Algen,
Spar Centrum, Spar Torpa, Tempo Bralanda. Alla butiker i kommunen har inte besokts i detta
projekt.

2 butiker sdljer butiksskivade och forpackade produkter i obemannad kunddisk. Fem butiker
sdljer charkprodukter i 16svikt i bemannad kunddisk.

Hur avgor butiken hur 1ang hallbarhet som ska galla?

? Mikrobiologiska provanalyser ja Ost ng: 6 st
? Rekommenderad hdllbarhet fran producenten jadst ng: 2 st
? Annat: En butik uppger att man generellt rekommenderar kunden 2 dagars hallbarhet.



Har butiken som rutin att dokumentera ndr en forpackning i manuella disken bryts?
Ja O st Ng: 6 st

Overensstammer butikens mérkning for temperaturforvaring med producentens markning pa
ursprungsforpackningen?

Ja5s Ng: 0t
Forvaras varorna i anvisad temperatur?
Kylrum Ja 6 st Ng: O st Uppmétt temperatur: 2 - 8?C
Manuell disk: Ja 4 Neg: 1st Uppméitt temperatur:1 — 12?7 C
Forsdjningsdisk: Ja 2 Ng: 2 st Uppméitt temperatur:1 - 15?C
Forekommer det att skivspill forvarasi rumstemperatur?  Ja: 2 st Neg: 4 st

Anvander butiken samma skarmaskin till varmebehandlade och g varmebehandlade
produkter?

Ja 2 st Neg: 4 st
Har butiken separata skarmaskiner till varmebehandlade och g varmebehandlade produkter?

Ja 2 & Ngj: 4 st
Ar separeringen i den manuella disken OK? Ja 4« Ng: 1st
Forvaras Oppnade forpackningar skyddade/tackta? Ja 2 & Ng: 3 st
Plockas maskinen isér och rengors varje dag? Ja 6 st Ng: 0 st
Kontrolleras rengtringsresultatet med hjép av tryckplattor ndgon gang per ar?

Ja 1t Nej: 5 st
Anvander butiken desinfektionsmedel avsett for livsmedel shantering?

Ja 4t Nej: 2 st
Finns diskmaskin? Ja 3 st Ng: 3 st
Anvénder personaen
- téckande skyddsklader Ja: 6 &t Nej: O st
- rena skor Ja6s Ng: O st
- harskydd Ja 1t Ng: 4 st
Finns handtvéttstall 1ampligt placerade? Ja 5 st Ng: 1st
Finns flytande tval och pappershanddukar? Ja 6st Neg: Ost

20 prov har tagits ut. Tre av proverna belastades inte innan analys. Vid belastning forvaras

provernai hogsta tillatna kyltemperatur i det antal dagar som butiken garanterar produktens
hallbarhet.



6 (30 %) av provernavar tjanligamed anmarkning p g afor hogt antal bakterier. Proverna
med anmarkning togsi tre av de undersokta butikerna.

Diskussion

Tillsynsmyndigheterna har altid havdat att det & viktigt med god handhygien och rengéring
av maskiner och utrustning nér man hanterar 1&ttférdarvliga livsmedel, som skivade
charkprodukter. Dessutom &r det viktigt att sarskilja olika produktkategorier, som
varmebehandlade produkter och kallrokta produkter. Kallrokta produkter har i
tillverkningsprocessen inte uppnétt temperaturer dar bakterier helt avdddas. Dessa bakterier
kan déarmed dverforas till en varmebehandlad produkt, om samma redskap anvands vid
skivning, och i den varmebehandlade produkten tillvéaxer bakterierna snabbare. Kallrokta
produkter daremot, har egenskaper som hammar eller fordrojer bakterietillvaxt.
Fermenterade produkter, t ex hushallsmedwurst, har en tillsatt flora av lactosbakterier, som
ger produkten dess smak och karaktdr. Om dessa bakterier dverforstill en kokt produkt, t ex
skinka, forsamras déremot denna produkts kvalitet ur smaksynpunkt.

30 % av proverna hade anmérkning p g a for hoga bakterietal, och da var anda 3 prover inte
hallbarhetsbelastade. | ett av proverna aterfanns forhojt antal bakterier av Staphylococcus
aureus, som under vissa omstandigheter kan orsaka matforgiftning.

Jamfort med liknande undersokningar i andra kommuner gav detta projekt ungeféar samma
resultat i var kommun.

Slutsatser

V a@nershorgs kommun avvaktar PIK -gruppens ssmmanfattning av resultaten frén hela
regionen.



