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Nedkylningsr utiner i storhushall.

Projekt i Vastra Gotalands lan hdsten 2002

Sammanfattning

Felaktiga nedkylningsmetoder &r en av de vanligaste orsakernatill matforgiftning.
Detta projekt har haft som syfte att kontrollera och kartl &gga storhushallens
anordningar och utrustning for nedkylning samt se vilka nedkylningsrutiner som
foljs. En checklistatogs fram for att kartldgga vilka nedkylningsmetoder och
tillvagagangssatt som anvands vid nedkylning i storhushall.

En utgangspunkt for projektet har varit att en kartlaggning av nedkylningsrutinerna
skulle kunna géras utan att métningar behdvde utforas vid inspektionen. | projektet
som genomfordes hdsten ar 2002 i V astra Gotalands |&n, deltog 35 kommuner och
268 kok besoktes. Av dessavar 150 privata och 114 kommunala storhushall 4 st.
har g svarat

| ca80 % av samtliga besokta storhushdll fanns egenkontrollprogram. Betréffande
nedskrivna nedkylningsrutiner var det mindre an héften av storhushallen som
redovisat dettai egenkontrollen.

Vidare kan man konstatera att offentliga verksamheters storhushall generellt sett
hade hogre frekvens egenkontrollprogram an den privata sidan. Denna differens var
23 % till offentliga verksamheters fordel men minskade till 17 % nér det géllde att
redovisa nedskrivna nedkylningsrutiner.

Né&r det géllde att utfora dokumenterade kontrollmétningar vid nedkylning var
skillnaden offentliga och privata storhushall narmast férsumbar, skillnaden var bara
6 %.

Anmérkningsvért &r att tre av fyra offentliga likval som privata storhushal g
genomforde dokumenterade kontrollmétningar vid nedkylning.

Av de besokta storhushdllen &r det drygt en tredjedel (35 %) som redovisat att man
saknar effektiv utrustning som &r andamalsenligt anpassad fér nedkylning.

Ur de redovisade siffrorna kan utlasas att var fjarde storhushal paden privata sidan
saknade termometer !



Bakgrund

Arligen intréffar livsmedelsburna matforgiftningar vid s.kk. langkok sésom
tillagning av kalops, artsoppa och chili con carne etc. dar bl. a bakterien
Clostridium perfringens &r orsak till matforgiftningen. Att bakterien tilléts vaxatill
beror oftast pafelaktig nedkylning, dalig eller rentav felaktig kylforvaring, samt
otillracklig upphettning. Om avsvalningen tar for lang tid, finns en uppenbar risk att
bakterien Clostridium perfringens férokar sig i maten. Bakterien forokar sig snabbt
och under gynnsamma omstandigheter har den en delningstid pa tolv minuter i mat.
De senaste kanda fallen forekom i Tierp under februari 2002 med fyra dodsfall och
70-tal matférgiftade samt i Hudiksvall i slutet av juli med ett 30-tal inguknade.

Syfte

Syftet med projektet var att kontrollera och kartlégga storhushallens anordningar
och utrustning for nedkylning samt se vilka nedkylningsrutiner som foljs for att
erhdllaen effektiv nedkylning av livsmedien. Undersokningen skulle ocksa syfta
till att granska egentillsynen med avseende pa nedkylning.

Mal och avgransningar

Studiens mal séttning var att fa en dverblick éver de metoder och tillvagagangssatt
som forekommer inom storhushallen vid nedkylning av varmebehandlade
livsmedel. Projektet riktade sig till verksamheter dar nedkylningsanordningar
erfordras. Studien omfattade enbart storhushdll inom avgiftsgrupp3, klasserna A, B
och C.

Malséttningen var vidare att fa en samlad bild 6ver hur val egenkontrollen fungerar
i samband med nedkylningsrutiner.

For att fa en helhetshild av situationen i 1anet har en malséttning varit att deltagande
kommuner i projektet skall ha besokt minst fem storhushall.

Projektets mal har varit att:
o férebyggamatforgiftning
0 identifieraforekomst av felaktig nedkylning
0 Qe kokspersonalen 6kad kunskap och insikt av egenkontrollens
betydelse i samband med nedkylning samt
o arbetafor att sékrare nedkylningsrutiner erhdlls.

Deltagande kommuner

De kommuner i Véstra Gotalands |[an som deltagit i projektet &r foljande;
Ale, Alingsas, Boras, Dals Ed, Essunga, Falkdping, Gullspang, Goteborg,
Herrljunga, Hjo, Harryda, Kungdlv, Lidkoping, Lysekil, Mariestad, Mark,
Munkedal, Mdlndal, Orust, Skara, Skévde, Sotenas, Stenungsund, Strémstad,
Svenljunga, Tanum, Tibro, Tidaholm, Trollhattan, Téreboda, Ulricehamn,
Vérgérda, Vanersborg Amal samt Ockero.



Tidsplan

Projektet startade i samband med en introduktion/genomgang vid den regionala
livsmedelstréffen i Tjorns kommun 11-12 september 2002.

I nventering/inspektionerna av storhushallens nedkylningsrutiner pagick sedani ca 2
manader fram till 15 november. Redovisning av projektet skedde vid lansméte i
Toreboda 24 februari 2003.

Utforande/ metod

Ett tillsynsprotokoll togs fram for att kunna anvandas vid de inspektioner /
genomgangar som gjordesi storhushdllens kdk. Checklistan var uppbyggd av ja
och negj fragor for att fa en samstammighet vid beddmningen och for att underl&tta
sammanstéllandet av en rapport. Pavissafragor i checklistan rérande
nedkylningsrutiner kunde ett storhushall svarapa mer &n ett svarsalternativ.

Resultat

Det var totalt trettiofem kommuner som deltog i projektet och de tillsammans
besokte sammanlagt 268 stycken storhushall.

fig. 1. Fordelning mellan avgiftsklasser
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Deltagande kommuner inspekterade 268 objekt varav 159 st. (59%) placerade i
avgiftsklass A (<4 arsarbetskrafter), 90 st. (34%) i avgiftsklass B (4-10
arsarbetskrafter), 17 st. (6%) i avgiftsklass C (11-30 arsarbetskrafter) och 2 st. har
inte svarat.



fig. 2. Indelning mellan privat och offentlig verksamhet
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Av de 268 verksamheter som inspekterades var 150 st. privata storhushall (56%),
och 114 st. offentliga storhushdll (43%). 4 st. har inte svarat.

fig. 3. Verksamheter med egenkontrollprogram
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Egenkontrollprogram for hela den pagaende verksamheten fanns hos 215 st. (80%),
och saknades hos 52 st. (20%), 1 st. har inte svarat.



fig. 4. Verksamheter med nedkylningsrutiner
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Nedskrivna rutiner for nedkylning hade 115 st. (43%), for 6vriga 148 st. (55%)

saknades rutiner, och 5 st har inte svarat.

fig. 5. Verksamheter med dokumenterad kontrollméatning
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Dokumenterad kontrollméatning for nedkylning hade 74 st. (28%) och 188 st. (70%)
hade ingen dokumenterad métning, 6 st. har inte svarat. Nagra gar hem innan 4

timmar har gétt, nagra gar igenom muntligt.




fig. 6. Verksamheter med aktiv nedkylningsanordning
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Anordning for aktiv nedkylning finns pa 174 st. (65%), och 68 st. (25%) saknade
aktiv nedkylning, 26 st. (10%) har inte svarat.

fig.7. Kérl for nedkylning
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Betréffande redovisning av vilka karl som anvands vid nedkylning sa férdelade sig
svarsalternativen s att bleck anvandesi 41 % av svaren och kantiner i 33% av
svaren. De bada alternativen var de klart Gvervagande och motsvarande ca 74% av
totalt 402 st. redovisade svar. Under punkten annat som gavs 14% av svaren finns
svar sasom plasthinkar, plastkéarl och porslinsskalar.



fig. 8. Verksamheter som svarat att aktiva nedkylningsmetoder finns
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En sammanstalIning av vilka storhushall som enligt enk&ten har anordningar for
aktiv nedkylning redovisasi figuren. Har var det 213 st svar redovisade och
avvikelsen fran tidigare resultat fran redovisade nedkylningsanordningar skall ses
mot bakgrund av att detta diagram &ven inkluderar vattenkylning och att ett
storhushall kan ha svarat pA mer &n ett alternativ. Har & det nedkylningsskap med
flakt s.k. avsvalningsskap samt kylskap avsedda fér nedkylning som dominerar och
tillsammans star for 51 %. Rinnande vatten och is stér for knappt 20 % medan
resterande 30 % &r nagorlunda jamt fordel ade.

fig. 9. Principer for vattenkylning
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Enligt de 268 st. inldmnade checklistorna hade man i 87 fall. (32%) redovisat att
vattenkylning forekom. Tillvagagangsséttet fordelade sig pa foljande vis, 41 t.
(15%) anvande stillastdende vatten med iskylning, kylklampar eller vattenbyte,
39 st. (15%) anvande rinnande vatten och 7 st. (2%) anvande sig av kylgryta.



fig. 10. Kylningsprinciper for luftkylning
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Nar det galler redovisade kylningsprinciper for luftkylning sa var det totalt 260 <t.
redovisade svar enligt checklistorna. Vanligast férekommande |uftkylningsmetod
var nedkyIningsskap med flakt s.k. avsvalningsskdp samt kylskap avsedda for
nedkylning som tillsammans férekom i haften (49%) av svaren. Inkluderar man
kylrum med flakt, samt kylrum avsedda for nedkylning blir siffran 57 %.

| drygt halften av svaren har det redovisats att man har en effektiv anordning med
luftkylning som & andamalsenligt anpassad for nedkylning.

Ovrigametoder som redovisades var luftkylning via rumstemperatur samt
nedkylning i kylskadp och kylrum dar &ven annan forvaring av livsmedel sker
samtidigt. Har varierar svarsfrekvensen mellan 12-15 %.

| de sistndmnda fallen som tillsamman svarar f6r ca 40 % har man inte sérskild
anordning for luftkylning. Har bor det dock tillaggas att en del verksamheter har
kombinerat luftkylning ihop med vatten kylning. Detta tillvagagangssatt kan vara
anpassat efter hur frekvent nedkylning forekommer i verksamheten och efter
mangden som nedkyls.

Vad som daremot & anmarkningsvart ar att i 35st. fall (14%) har man redovisat
rumstemperatur som luftkylning.
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fig. 11. Verksamheter som har temperatur métare
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Manuell instickstermometer hade 185 st. (69%), registrerande termometer hade 31 st.
(11%) och 49 st. (18%) saknade termometer. | annat fall hade man IR-termometer,
och 2 st. har inte svarat. Nagra termometrar fungerade inte, nagra har termometrar
men anvénde dem inte.

fig.12. Fordelning mellan offentliga och privata verksamheter avseende
egenkontrollen kring nedkylning
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| diagrammet ovan visas hur svarsfordelningen blev mellan offentliga verksamheter
och privatanér det géller egenkontrollen kring nedkylning, tillgang till
nedkylningsanordning och om termometer finnsi verksamheten. Som tidigare
redovisats var det 150 privata verksamheter och 114 offentliga som blivit
genomgangna samt 4 st. utan svar. Som tabellen visar var det totalt 80 % av
svarsaternativen som redovisade att storhushdllen hade egenkontrollprogram.

11



Sedan §0nk siffran drastiskt till 43 % betr&ffande redovisning av nedskrivna rutiner
for nedkylning Det totala antalet verksamheter som redovisade att man utforde
dokumenterade métningar vid nedkylningar var endast 28 %.

Tre av fyra offentliga som privata storhushdll dar dokumenterade kontrollméatningar
for nedkylning g genomférdes.

Ur diagrammet kan man utl&sa att offentliga verksamheters storhushall generellt
sett hade hogre frekvens egenkontrollprogram an den privata sidan. Denna
differensvar 23 % till offentliga verksamhetersfordel. (Bara 7 % av de offentliga
storhushallen saknade egenkontrollprogram medan siffran var 30 % for de privata
verksamheterna). Nar det géllde att redovisa nedskrivna nedkylningsrutiner var
skillnaden 17 % ( 53 % for offentliga verksamheter och 36 % for privata).

Né&r det géllde att utféra dokumenterade kontrollmétningar for nedkylning var
skillnaden bara 6 % ( 31 % for offentliga och 25 % fér privata).

Det redovisade siffrorna for om nedkylningsanordning fanns i verksamheten visade
att andelen offentliga hushall hade 24 % mer anordningar &n den privata sidan.
Betraffande termometrar i verksamheten var skillnaden 19 % till de offentliga
storhushdlens fordel.

Ur de redovisade siffrorna kan utlasas att var fjarde storhushal paden privata sidan
saknade termometer !

fig. 13 Fordelning mellan offentliga och privata verksamheter avseende egen-
kontrollen kring nedkylning i avgiftsklass A < 4 ar sar betskr after
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Ovanstaende diagram samt diagrammet pa foljande sida & en vidare analys utifran
tidigare uppdelning mellan offentliga och privata verksamheter.( sefig. 12).
Inlamnade enkétsvar var 106 st. fran privata verksamheter och 49 <. offentligai
avgiftsklass A. | dessatva diagram har uppdelning gjortsi avgiftsklass mellan
offentliga storhushdll och privata. Som tidigare visats har offentliga verksamheter
generellt sett ndgot hogre frekvens egenkontrollprogram och dokumenterade rutiner.
Detta géller &ven betraffande nedkylningsanordningar och forekomst av termometrar.
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fig.

Nér det gdller dokumenterade kontrollmétningar fér nedkylning ar déaremot den
procentuella andelen dubbelt sa hdg for privata storhushall jamfort med offentliga
storhushall i avgiftsklass A. Detta skall ses mot bakgrund av att det var dubbelt sa
manga enkatsvar fran storhushall i privat verksamhet an fran offentlig i denna
avgiftsklass.

| avgiftsklass B & det daremot 10 % fler offentliga storhushall som har
dokumenterade métningar ah motsvarande privata. | avgiftsklass B var det 40 st.
privata och 50 st. offentliga verksamheter.

14 Fordelning mellan offentliga och privata verksamheter avseende
egenkontrollen kring nedkylningi avgiftsklass B 4-10 ar sar betskr after
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Av de 17 st. storhushall som tillhorde avgiftsklass C, med mer an 10 &rs-
arbetskrafter var fordelningen 14 st. offentliga verksamheter och 3 st. privata.
Detta underlag ar for litet for att ga vidare med i en klassindelningsanalys.

Projektor ganisation

Bearbetning och sammanstéllandet av projektet har nedanstaende ansvarat for. De
besvarar &ven fragor kring projektets genomférande.

Monica Lihdén, Falkdpings kommun
Direkt telnr. 0515-852 54, E-mail: monica.lihden@fa koping.se

Friedrich Lieber, Ulricehamns kommun
Direkt telnr. 0321-272 04, E-mail: friedrich.lieber@ulricehamn.se

Redovisning och uppféljning

Redovisning sker i form av en sammanstallning som projektgruppen bearbetat
utifran inlamnade tillsynsprotokoll. Projektet ssmmanstallstill en rapport inom
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PIK-gruppen som skickar resultatet till varje enskild kommun i V astra Gotalands
lan samt till Livsmedelsverket. | forekommande fall informerar PIK-gruppen aven
mediaviaett pressmeddelande.

Uppfdljning vid konstaterade brister i nedkylningsrutiner sker g inom ramen for
detta projekt utan det svarar den lokalatillsynsmyndigheten i varje kommun fér.

Mot bakgrund av de brister som framkommit betr&ffande nedkylningsrutiner och
avsaknandet av dokumenterad temperaturmétning vid nedkylning, bor varje
kommun kontrollera och folja upp att storhushallen arbetar for att sakerstélla
effektiva nedkylningsforfaranden s att matforgiftningar forebyggs.

Livsmedeldagstiftningen kraver att en verksamhetsut6vare for storhushal har
egenkontroll och arbetar forebyggande med utgangspunkt att identifierade led i
hanteringen dar livsmedel shygieniska risker kan uppsta och eliminera dessa.
Nedkylning av mat innebér en sédan livsmedel shygienisk risk att egentillsynen
skall omfatta rutiner och temperaturmétningar vid nedkylningsforfarandet.

L agstiftning

158 SLVFS 1996:5 H 15 OM HANTERING;
"Kylvaraskall forvaras pa sadant sétt att livsmedlets temperatur inte Gverstiger + 8°
C. Som kylvaraskall anses bland annat....- fardiglagad mat som inte varmhdlls...”

17 8 SLVFS 1996:5H 15 OM HANTERING;

"V armeberedda livsmedel som skall serveras kylda, eller forvaras kylda for
ateruppvarmning, skall sa fort som majligt efter beredningen kylas ned till
erforderlig kyltemperatur.”

78 SLVFS1996:6, H 70 OM LOKALER,;
punkt 4. " Dér sa erfordras skall finnas..... anordningar for .....nedkylning.”

1b 8§ SLVFS 1990:10 H 4:5 OM EGENTILLSYNEN;
" Den som yrkesmassigt bedriver verksamhet i vilken livsmedel hanteras skall
identifiera de steg i verksamheten som &r kritiska fran livsmedel shygienisk

28 SLVFS1990:10 H 4:5 OM EGENTILLSYNEN;

" Den som yrkesmassigt bedriver verksamhet i vilken livsmedel hanteras &r skyldig
att utbva egentillsyn som & anpassad efter verksamhetens omfattning och art.
Syftet med egentillsynen skall vara bade att forebygga hélsorisker och att
sékerstédlaredligheten....”.

Bilagor

Bilagal: Tillsynsprotokoll
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TILLSYNSPROTOKOLL
Nedkylningsrutiner i storhushall

Kommun Firmanamn
Fastighet Innehavare/Agare
Typ av verksamhet Adress
Telefon Postnummer, Ort
Inspektor Besiktningsdatum
2002-

Verksamhetsuppgifter
Antal anstdllda (arsarbetskraft) A <4 B 4-10 C11-30

Avgiftsklass (] L] ]
Typ av verksamhet Offentlig [ ] Privat [_|
Egenkontrollfragor for nedkylning
Egenkontrollprogram fér hela den pagéende verksamheten finns ~ ja [ neg ||
Nedskrivna rutiner fér nedkylning finns ja [ ] ng [ |
Dokumenterad kontrollmétning fér nedkylning till max 8°inom4 ja [ | ng [ |
timmar finns
Kylningsprinciper
Anordningar for aktiv nedkylning finns ja [] ng [ ]
Karl for kylning
[ ] Bleck [ ] Kok/stekgryta [ ] Kokgrytamed kylsystem
[ ] Kantin [ ] Rostfri spann [ ] Annat

L uftkylning
[ ] Rumstemperatur

[ ] Kylsk8p enbart fér nedkylning
[ ] Kylrum enbart fér nedkylning
[ ] Nedkylningsskép med fl&kt

[ ] Kylsk8pi vilket &ven annan férvaring sker samtidigt
[ ] Kylrumi vilket &en annan férvaring sker samtidigt
[ ] Nedkylningsrum med fl&kt

Vattenkylning
[ ] Stillast&ende vatten

[ ] Kokgrytaforsedd med vattenkylning

[ ] Rinnande vatten
[ ] Spolring

Temperaturmatning

[ ] Manudll instickstermometer finns

[ ] Termometer saknas
[ ] Registrerande instickstermometer finns
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