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Forord

Denna rapport, pa 20 podng, har varit det sista momentet i1 var utbildning, Civilingenjor
Maskinteknik 180 poédng, vid Lunds Tekniska Hogskola. Arbetet har gjorts under hdsten
2001 och en bit in pa efterfoljande ar. Det har utforts 1 samarbete med avdelningen for
Forpackningslogistik och Bioett AB.

Under arbetets gang har vi lart oss enormt mycket om livsmedel, ett omrdde som
tidigare varit outforskat av oss. Det har gjort projektet extra spdnnande och vi hoppas
kunna dela med oss av véra forvirvade kunskaper till vara medstudenter vid Lunds
Tekniska Hogskola samt dvriga ldsare.

Vi vill framfOra vart varmaste tack till:

Annika Olsson, doktorand vid Forpackningslogistik och tillika vér handledare.
Annika har hjélp oss med framtagning av litteratur 1 metodik och livsmedelskemi.
Hon har ldst igenom var rapport och kommit med vérdefulla synpunkter men ockséa
peppat och inspirerat oss i vart arbete.

Goran Londahl, vd Frigoteam och konsult knuten till Bioett AB. Goran har varit var
handledare pd Bioett AB och fungerat som en aldrig sinande killa av inspiration och
kunskap. Han har ocksa korrekturldst vért arbete ett otal gdnger och kommit till ritta
med en hel del av véra olater inom skrivkonsten.

Bengt Sahlberg, vd Bioett AB. Bengt har ombesorjt finansieringen av alla vara
foretagsbesok och bistitt med kontor, parmar, halslagare, dator, kulspetspennor,
kartotek etcetera. Vi har under hela arbetets gang kadnt hans stod och fortroende
vilket vi hoppas ha gjort oss fortjénta av. I det hér ldget vore det kanske pé sin plats
att avsldja varfor nivan i Peps-automaten kraftigt sjunkit. Vi véljer att tacka for
energitillskottet men erkénner ingenting.

Samtliga foretag som medverkat genom intervjuer och som gjort detta arbetet
mojligt. Vi vill ocksa tacka for den positiva respons vi fatt och inte minst alla
gratisluncher och presenter.

Alla Ovriga personer som hjélpt oss med kontakter, kunskap och sdkning av
rapporter. Ett speciellt tack vill vi rikta till Elver Apell, Teknikbrostiftelsen, Gunilla
Jonson, professor vid Forpackningslogistik och rektor vid LTH och David LG
Smith.

All personal pa Bioett, Arom Pak och Food Tech for det trevliga bemétande vi fatt
under var vistelse pd Bioett. Vi forsdkrar att vi kommer sakna de rafflande
bordtennismatcherna, Peps-automaten och vattenmaskinen.

Lund, februari 2002

Jenny Klevés och Magnus Karlberg
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Abstract

The purpose of this project is to survey chilled food distribution in Sweden from
producer to grocery store and illustrate the shortcomings it is marred by when food is
exposed to wrong temperatures.

To maintain as much quality as possible chilled food depends on the temperature. Today
there are no surveys in this area that includes all links in the distribution and where
temperature related problems are pointed out. Every participant is concentrated on its
link and sub optimising might be the result.

Our survey is based on interviews with selected participants of the food industry and
other persons with knowledge and experience in this area. We have also taken part of
relevant reports and articles. Since we do not have backgrounds in food technology we
have gained some basic knowledge about it on the way.

Problems occur when, in order to get full lorries a compromise in temperature is put into
place so that the maximum amount of food can be transported. As a result, the
temperature demands give way for economising on transport costs.

A low level of educational attainment characterises the industry. Knowledge based on
experience is put to test when new ranges of products increase. Reassessment and
vocational training is required to realise why old patterns have to be changed. More
sensitive products make greater demands for consistency in temperature control within
the distribution chain.

Today the participants rely on the next link. They assume that adequate temperature
inspections are done. They believe the lack of complaints is proof of an intact food
chain with no exposure to wrong temperatures. This line of reasoning is not valid in the
long run since temperature inspections are not done to an appropriate extent. The public
authorities, which are in charge for controlling the distribution, have too little resources
to make adequate inspections. This leaves a big responsibility to the food industry,
which often have a lack of understanding and knowledge as well as resources
(time/money) for appropriate controls. A change of attitude to pro-active quality
thinking is therefore a necessary measure to secure the food chain.

None has a general view over the whole chain and the lack of communication between
the participants contributes to a loss of the overall picture and the risk for shortcomings
increases.

Nobody knows the exact figures of the waste in the chain. Neither does anyone know
the source of the problem. Wrong handling procedures in the first link might give rise to
waste in the last link. Besides waste there are also deterioration in quality which is not
always detected. Not until someone is struck by serious food poisoning or when the
food has obvious sensorial deteriorations one can see that there has been a problem in
the chain. But it is hard, not to say impossible, to know where the wrong handling
procedure took place and how to attend to it. The food industry must take in the whole
picture when it comes to the chilled chain in preventative purpose and realise how much
money there is to save by securing the chain in quality.




Kylkedjan for livsmedel

Sammanfattning

Projektets syfte dr att kartligga den kylda livsmedelsdistributionen fran producent fram
till butik och belysa framforallt de temperaturrelaterade brister som den dr behiftad
med.

Kylda livsmedel dr beroende av att vistas 1 och halla rdtt temperatur. Detta for att
onskad sa stor del som mojligt av livsmedelskvaliteten ska bevaras. Idag finns inga
undersokningar som innefattar alla led i kylkedjan och som lyfter fram vilka
temperaturbrister som finns, var de finns och vilka problem de ger upphov till. Varje led
tittar endast pa sitt flode och risk for suboptimering uppstér.

Var kartlaggning baseras pa intervjuer med utvalda aktorer i samtliga led och andra
personer med erfarenheter och kunskaper inom omradet. Vi har dven tagit del av
rapporter som gjorts och artiklar som skrivits inom kylkedjeproblematik. Da vi inte har
nagon livsmedelsteknisk bakgrund har édven tid dgnats at att forvirva
livsmedelskunskap.

En stor problematik ligger 1 samtransporterna dir man tvingas till
kompromisstemperaturer for att fa god fyllnadsgrad i bilarna. Temperaturkrav stélls mot
transportekonomi.

En lag utbildningsniva préglar hela branschen. Erfarenhetsbaserad kunskap sitts pa prov
ndr ett nytt produktsortiment med nya hanteringskrav vixer fram. Nytdnkande och
utbildning krivs for att komma till insikt om varfor gamla monster behdver brytas.
Kénsligare produkter stéller hogre krav pa obruten kylkedja

Idag forlitar man sig pa att efterféljande led skoter sig och gor de kontroller som krévs.
Avsaknad av reklamationer ses som bevis pd en obruten kylkedja. Ett sédant
resonemang dr inte hallbart i ldangden da temperaturkontroller inte gors 1 tillrackligt stor
utstrdckning. For lite resurser hos de offentliga kontrollorganen gor att tillsynen inte
sker 1 den omfattning som krdvs. Det gor att ansvaret till stor del ligger i branschens
hinder, som ofta saknar forstdelse/kunskap och resurser (tid/pengar) for genomforande.

En attitydforandring till ett mer proaktivt kvalitetstinkande &r darfor nddvéandig for att
sakra kylkedjan.

Ingen aktor har dverblick dver hela kylkedjan och avsaknad av kommunikation mellan
leden gor att helhetssynen gar forlorad och risken for felhantering dkar.

Ingen vet hur stort det totala svinnet 1 kylkedjan dr. Det dr heller ingen som vet var 1
kedjan orsaken till svinnet ligger. Felhantering i forsta ledet kan leda till svinn 1 sista
ledet. Forutom svinnet finns dven kvalitetsforsdmringar som inte alltid upptécks. Forst
vid allvarlig matforgiftning eller tydlig sensorisk forsdmring kan felhantering upptickas
och dd ar det svart, for att inte sdga omdgjligt, att veta var problemet uppstod och
foljaktligen hur man ska atgdrda det. Branschen behover se over kylkedjan i
forebyggande syfte samt komma till insikt om att stora pengar finns att spara genom att
kvalitetssdkra hela flodet.
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Kylkedjan for livsmedel

1 Inledning

1.1 Bakgrund

Denna rapport ar en del av civilingenjorsutbildning 1 Maskinteknik, 180 podng, vid
Lunds Tekniska Hogskola och omfattar 20 podng. Den skrivs for avdelningen
Forpackningslogistik, vid institutionen Designvetenskaper, som tillsammans med
foretaget Bioett AB har formulerat uppgiften.

Aven om frystransporter dkar i omfattning ir det #nda cirka femton ginger mer kylda
livsmedel, 4n frysta, som transporteras." Mycket tyder dessutom p4 att detta ir en trend
som kommer hélla i sig. Konsumenten vill ha farsk mat som gér snabbt att tillaga for
okad bekvamlighet. Detta innebar forddlade produkter som ar mer kénsliga for kyla adn
traditionella livsmedel och stiller hogre krav pd distributionen dn tidigare. En
kartldggning av problemen och svarigheterna i1 den kylda livsmedelshanteringen ar
déarfor ndgot som &r angeldget for ménga, ett steg mot en sdkrare hantering och ett
hjalpmedel vid kvalitetsarbetet. Fragan har dessutom blivit alltmer relevant i och med
att egenkontrollen” numera ir lagstadgad och HACCP’-arbete en praxis inom
branschen. Inom livsmedelsindustrin finns inte stora marginaler da det géller
prissittning utan kvalitet blir allt mer ett verktyg for att hdvda sig pd marknaden.

1.2 Syfte

Viért syfte med projektet ar att kartligga kylkedjan frdn producent fram till butik for
utvalda livsmedelsgrupper. Resultaten dr tinkta att medverka till en forbéttring av
kylkedjan vad géller kvalitetssdkring och kvalitetstinkande. Detta avser vi géra genom
att lyfta fram de brister som finns i hanteringen av livsmedel.

1.3 Malsattning

Mialsittningen med detta projekt ar att finna svagheterna i kylkedjan, dir livsmedlen kan
utsittas for temperaturpdverkan som kan forsamra kvaliteten. En annan dr att uppskatta
det svinn som uppstar pa grund av en sadan felhantering.

1.4 Problemformulering

Da ett livsmedel utsétts for hoga temperaturer under for lang tid paverkas hallbarheten
negativt liksom kvaliteten vad giller bland annat utseende, smak och sékerhet. Idag
finns inga undersokningar, med tillforlitliga siffror, dver det svinn som uppstér 1 kedjan
for kylda livsmedel da de utsatts for temperaturmisshandel. Ingen vet egentligen exakt
hur mycket som gar till spillo och var i kedjan mellan producent och butik detta uppstér.
Med andra ord vet ingen hur stora problemen i hela kedjan ér vilket medfor att de blir
omdjliga att forebygga.

1.5 Avgransningar/Fokus

Av tidsmassiga skédl kommer var studie endast behandla négra aktorer per produktgrupp.
Vi kommer endast att beakta kylkedjan fran producentens utlastning fram till butikens
mottagning. De problem som finns i produktionen eller inom butik kommer vi inte att

! Lindborg, Anders, Kylkonsult, Viken, “Transporter — ar det kylkedjans svagaste 1ank?”,
Livsmedelsteknik, 10/00

? Egenkontroll innebir att foretag sjilva maste gora kontroller for att sékerstilla kvaliteten pa de
produkter man producerar, hanterar, lagrar, salufor och serverar..

> HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) ir ett arbetsstt for att identifiera de kritiska
punkter, vad betraffar kvalitet och sékerhet, som kan finnas inom ramen for ett foretags verksamhet.
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berdra djupare. Flodet till storkdk och restaurang kommer vi inte att undersoka. Ej
heller kommer det kylda livsmedelsflodet som gar utanfor Sveriges grénser att studeras.
FramfGrallt &r det temperaturrelaterade kvalitetsproblem som kommer att undersokas.

De produktgrupper vi valt att studera &r
- Frukt och gront

- Fisk

- Kyckling, kott och chark

- Férdigmat

- Mejeriprodukter

1.6 Foretagsbeskrivning

Bioett AB ir ett kunskapsforetag som utvecklar en TTB* for kylda och djupfrysta
livsmedel. Produkten kombinerar bioteknik med elektronik och dr unik 1 sitt slag. TTBn
appliceras i form av en etikett pa transportemballaget och kommer att kunna vara ett
kraftfullt hjdlpmedel for att optimera kylkedjan. Bade avseende den totala
temperaturpaverkan mellan producent och butik och for att mgjliggéra styrning av
varuflodet med hansyn till den faktiskt aterstaende livsldngden.

1.7 Branschbeskrivning

Den storsta delen av distributionen av kylda livsmedel sker via dagligvarugrossister,
som dr f4 men stora aktorer. Endast en liten del av distributionen vad géller kott och
chark, farsk kyckling och fardigmat &r direktdistribution fran producent till butik.
Mejerierna star ocksa for ett stort flode men skdter det mesta av sin distribution sjdlva.
Farsk fisk dr en annan produkt vars flode inte gér via de ovan ndmnda grossisterna utan
handhavs framst av mindre aktdrer som &r specialiserade pa denna typ av verksamhet.
Vad giller forddlad fisk gar det storsta flodet via dagligvarugrossisterna. Frukt och
gront gér till stor del genom speciella gronsaksgrossister och distribueras sedan till butik
genom dagligvarugrossisterna men frimst genom egen spridning.

1.8 Rapportens uppbyggnad
Kapitel 1 - Inledning ér en introduktion som r ténkt att visa var avsikt med rapporten
och ge lite bakgrundsdata.

Kapitel 2 — Metodik ger en redogdrelse for teorin bakom den forskningsmetodik vi valt
att begagna oss av och véra resonemang runt densamma.

Kapitel 3 — Allmdint om kylda livsmedel har avsikten att gora ldsaren bekant med nigra
grundldggande definitioner och termer vad giller livsmedelsdistribution.

Kapitel 4 — Hallbarhet, tid och temperatur berittar om vilka héllbarheter som géller for
de, av oss, utvalda produktgrupperna. Kapitlet ger ocksa en allmén beskrivning av vad
som hdnder i livsmedel i olika temperaturer i kombination med tid. Nagra ideala
forvaringstemperaturer for olika livsmedel presenteras ocksa hér.

Kapitel 5 — Lagar och riktlinjer. Hér vill vi tydliggora vilka temperaturer som man
enligt lag inte far Overskrida i olika kylda livsmedel och jimféra dessa med vilka

* Tid Temperatur Biosensor
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temperaturer man rekommenderar. Hér star ocksd kort om vilka som ansvarar for att
dessa lagar foljs.

Kapitel 6 — Risker med felhantering ér tinkt att ge ldsaren en fOrstdelse for varfor
hanteringen av livsmedel méste ske under kontrollerade former och vad som kan hinda
da hanteringen inte skots pa rétt satt. Har gar vi ocksa lite djupare in pa olika bakterier 1
livsmedel som kan vélla problem. Aven andra kvalitetsaspekter kommer att beroras.

Kapitel 7 — Ansvar ar en redogorelse Over vem som ansvarar Over varorna i
distributionskedjan och vad detta ansvar innebér 1 praktiken. Har stér ocksa kort om vad
som giller vid forsdkran av livsmedel.

I Kapitel 8 — Temperaturmditning beréttar vi hur métningar av temperaturen i livsmedel
bor goras, vilka instrument man bor nyttja sig av och hur dokumentationen av resultaten
ska ske.

Kapitel 9 — Tidigare undersokningar dr en sammanstallning dver rapporter och artiklar,
som vi tagit del av, ddr man beror kylkedjeproblematik.

Kapitel 10 — Kartliggning av livsmedelsbranschen &r resultatet av var empiriska
undersokning. I detta kapitel presenteras aktdrerna gruppvis och alla uttalanden, vid de
intervjuer vi genomfort, dterges anonymt for att sékerstélla att eventuella problem och
brister inte ska kunna kopplas till ndgot enskilt foretag. Vi har i detta kapitel valt att
gruppera problemen dels i, de tidigare presenterade, produktgrupperna men dven i
grupperna producent — grossist — butiksmottagning.

Kapitel 11 — Analys ér en diskussion kring de problem vi hittat i dels vir egen studie
och dels i de tidigare genomforda undersokningarna. Hér forsoker vi ocksa knyta
samman problemen med den teori vi presenterat tidigare i rapporten.

Kapitel 12 — Slutsats ér en sammanstéllning dver vara slutsatser av vért projekt. I detta
kapitel kommer vi dven ge forslag till vidare studier.

I figur 1.1 visas rapportens uppbyggnad som blockschema for att ge en forenklad
oversikt dver rapporten.
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Inledning
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Figur 1.1. Rapportens uppbyggnad.
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2 Metodik

For att data ska ridknas som tillforlitligt ar det viktigt att kunna redovisa sina metoder
och visa hur slutsatser har dragits for att andra kritiskt ska kunna granska slutsatserna.
Kategoriskt uttryckt s& finns det tvd olika typer av undersokningar, kvantitativa och
kvalitativa. Det ér inte bara sjilva datainsamlingen som gors kvantitativt eller kvalitativt
utan dven analysen av resultaten och slutligen dven tolkningen.

Kvantitativa
?Vill jag veta hur mdanga blommor av skilda slag som finns
pd dngen skall jag gd ut och rikna dem.”’

Kvalitativa
“Vill jag veta vilka sorter som forekommer och hur deras
livsbetingelser ser ut skall jag forsoka finna variation och
forsoka att forstd deras situation.”

2.1 Informationskvalitet’

Vid informationsinsamling samt vid hantering och analys av information sé kan det litt

sOka sig in faktorer som paverkar kvaliteten. Nér informationskvaliteten bedoms sa gor

man detta utifrdn en rad aspekter.

- Vilken ér informationskéllan? Vad har den f6r bakgrund, hur har den uppstatt?

- Vad dr upphovsmannens roll, vilka kéllor anvdnder han/hon?

- Vem ir den tinkta mottagaren av informationen och vilket dr informationens syfte?

- Vilka definitioner av begrepp har anvénts?

- Hur generaliserbar &r informationen?

- Kan det forekommit tillfdlliga och systematiska fel i datainsamlingen? Hur har
felens storlek och inverkan bedomts?

- Ar informationen tidigare bearbetad eller éndrad?

- Nér gjordes senaste revidering?

- Hur kan man som forskare fa tillgang till materialet och 1 sé fall, r det autentiskt?

- Finns det annan kompletterande information?

2.2 Intervjumetodik

Da man viéljer intervju som en metod i sitt arbete dr det manga saker att tanka pé innan
man kommer till sjdlva intervjun. Man maste forsoka problematisera
undersokningsomradet, formulera problemet (eller problemen) och intervjuns
fragestillning och gora en intervjuplan. Att sétta upp en klar, avgransad och tydlig ram
mojliggdr en mer avspind intervjuatmosfir. Respondenten behdver inte oroa sig for
bakomliggande syften och fraigeomraden. Ibland kan det finnas skl att andra denna ram
under intervjuns gang men dd maste man diskutera detta 6ppet med respondenten. Nér
man formulerat problem och fragestéllning dr det dags att bestimma sig for vilken typ
av intervju som ir mest limplig. De olika formerna av intervjuer &r':

- Den 6ppna intervjun

- Den riktat 6ppna

- Den halvstrukturerade

- Den strukturerade

> Trost, Jan, Enkdtboken, Studentlitteratur, Lund, 1994, sida 22.
6 -1 -
ibid.
" Wallén, Goran, Vetenskapsteori och forskningsmetodik, Studentlitteratur, 1996
8 Lantz, Annika, Intervjiumetodik, Studentlitteratur, Lund, 1993
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2.2.1 Oppen intervju®

I Oppna intervjun definierar och avgrénsar respondenten fenomenet. Denna typ av
intervju dr mer besvirlig dn den strukturerade att forbereda eftersom man anvéinder sig
av vida och Oppna frdgor som leder till foljdfragor vilka inte &r bestdmda péd forhand.
Vid planeringen maste det som utgor forforstaelsen tydliggoras. Informationen som
erhdlls ar framst av kvalitativ natur som ger mojligheten att undersoka fOrstaelsen av
nya fenomen. Under en intervju av denna karaktir dr det litt att falla i fallan och
glomma att intervjun dr ett medel och istéllet overga till att samtala. Intervjun blir da
inte uppgiftsinriktad.

2.2.2 Strukturerad intervju'

Den strukturerade intervjun utgér frén att fenomenet och dess avgriansningar i forvig ar
kdnda. Man anvidnder sig av, sedan tidigare formulerade, frdgor 1 ordning och
intervjuaren fungerar som ett "levande formuldr”. Informationen som erhalls &r i forsta
hand av kvantitativ karaktir vilket innebédr att man kan dra slutsatser om relationer
mellan fenomen. Den kan &dven bearbetas kvalitativt men analysen far begrinsad
giltighet eftersom mojligheten till differentiering och nyansering dr begransad. Denna
metod ér ldmplig for faktafragor och belysning av sakforhdllanden. Omdomen eller
virdeladdade uttryck bor man inte ha med. Det dr fenomenet i sig som undersoks.
2.2.3Population och urval'’

Nér en undersokning gors s& ska en population bestimmas. Population &r den grupp
som man avser att undersoka. Ur denna grupp skall sedan ett urval goras. Faktorer som
ocksa kommer att pdverka och eventuellt begridnsa urvalet ar:

- Ekonomi

- Klarar administrationen av ett stort urval?

- Vad ér forsvarbart infor bestillaren?

- Vilken precisionsgrad behdvs med avseende pa syftet?

2.2.4 Relationer'

Det finns en rad relationer som det &r viktigt att man vet hur man ska hantera.

- Uppdragsgivaren. Det giller att synkronisera sé att milen dr desamma.

- De som skall svara. De skall helst lita pa den som stéller frdgorna.

- Sig sjilv. Man maste ha tilltro till sig sjdlv och kunna ta kritik och korrigering.
- Minniskor i omgivningen. Aven de paverkar och det ir bra om de #r positiva

2.2.5Intervjuplan™

Intervjuplanen kan vara mer eller mindre strukturerad beroende pa intervjumetod.
Beskriv syfte, fragestidllning och intervjuns uppldgg for respondenten. Information om
intervjuns ramar, avsatt tid, dokumentation (om man t ex ska anvénda sig av diktafon
eller videokamera), hur resultaten ska anviandas, hur (inte om) respondenten kommer att
f4 ta del av resultaten, etiska regler som tystnadsplikt och anonymitet dr otroligt viktigt
att upplysa om for att ge ett professionellt intryck och minska anspénningar som latt
uppstar i intervjusammanhang.

? Lantz, Annika, Intervjiumetodik, Studentlitteratur, Lund, 1993
10 41
ibid.
1 Trost, Jan, Enkdtboken, Studentlitteratur, Lund, 1994.
2 ibid.
13 Lantz, Annika, a.a.
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Borja med det nérliggande det vill sdga frdgor om respondentens person som ir av
betydelse, till exempel alder, profession. Dessa fragor dr enkla att svara pa och kan
bygga upp en god intervjuatmosfar.

Stéll fragorna 1 logisk foljd. Det som ér logisk foljd for en respondent kan skilja sig for
en annan.

Gor en sammanfattning av intervjun. Detta kan avhjdlpa eventuella missforstidnd.

2.2.6Fragor™

Nar fragor formuleras sa ar det av storsta vikt att syftet framgar tydligt. Det dr ocksa
viktigt att uppdragsgivaren tycker att frdgorna &r bra och att de formulerats
tillfredsstdllande. Vid formuleringen maste man &ven ha reliabilitet och validitet i
atanke. Reliabilitet, eller pélitlighet, innebér stabilitet och att slumpinflytelserna ar sma.
Det finns fyra olika matt pa reliabilitet.

- Kongruens — hur lika ér de fragor som ska méta samma sak?

- Precision — hur vil registrerar intervjuaren svaren?

- Objektivitet — 1 vilken utstrackning registrerar olika intervjuare samma sak likadant?
- Konstans — hur mycket, eller litet, &ndrar sig fenomenet eller attityden over tiden?
Validitet berittar i vilken utstrackning fragan méter vad den &r avsedd att mita.

Sakfragor ér fragor som behandlar faktiska forhdllanden inte vad ndgon anser. Sddana
kan stillas beroende pd om man anser att det finns faktiska férhéllanden, det vill sdga
verkliga fakta, eller inte.

Retrospektiva fragor, det vill sdga frdgor angdende det fOrflutna, bor undvikas i
kvantitativa studier. De svar man féar anger ej hur det var eller vad som hande, utan hur
man ser pd det nu och blir dirfor inte kvantitativt anvindbara.

Vid frageformuleringar kan det litt smyga sig in tvd fragor i en, vilket man skall
undvika. Vad som ocksa av naturliga skil bor undvikas 1 fragor éar svara ord, konstiga
uttryck men dven negationer eftersom de létt kan skapa oklarheter hos den svarande.
Om frageformuleringar blir langa s& kan detta litt gora respondenten osdker pa vad
fragan innebar.

Som frageforfattare har man stor vinning av att sétta sig in i de svarandes situation och
forsoka kdnna med dem. Man kan hjédlpa dem att kénna sig trygga och genom sitt eget
agerande kan man avdramatisera omrdden som kanske ar kédnsliga i vanliga fall. For att
underlédtta detta bor man ocksa tdnka pa vad som kan vara virdeladdade ord och
formuleringar.

2.2.7 Databearbetning och analys'

Vad man ska ha i atanke &r att det inte existerar nagon forutséttningslos analys. Bade
den som intervjuar och respondenten har forvéntningar. Alla ménniskor har dessutom
ett inre referenssystem som styr tolkningen av resultat. Vid tolkning av intervjun maste
dessutom intervjuaren ha nagon kinnedom om det undersokta fenomenet for en
anvandbar analys. Det kanske viktigaste av allt &r att inte dra for snabba slutsatser. Allt

14 Trost, Jan, Enkdtboken, Studentlitteratur, Lund, 1994.
15 Lantz, Annika, Intervjumetodik, Studentlitteratur, Lund, 1993
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ska inte analyseras. Respondentens beteende &r inte data som ska analyseras
tillsammans med den verbala informationen om den &verhuvudtaget ska analyseras.
Man maste ta stdllning till datans kvalitet. Det dr svért att ldsa langa textmassor men
man maste se till att andemeningen inte gar forlorad ndr man “kodar” materialet. Det dr
latt hént att intervjuaren kompenserar brist pd data genom att tillskriva respondenten en
uppfattning utifrdn hur denne besvarat andra liknande fragor. Databearbetningen maste
spegla kidllan. Till sist méste man kontrollera om det finns alternativa
tolkningsmojligheter.

2.3 Var metodik

Niér vi inledningsvis laste metodikbocker och samtidigt lirde oss lite mer om vad vér
uppgift innebar insag vi att var informationsinsamling snarare skulle bli av kvalitativ
karaktér &dn av kvantitativ. Anledningen till detta dr framst att faktiska siffror &r sillsynta
inom omradet och att informationen och kunskapen som krivs for att gora rimliga
uppskattningar framforallt finns att hdmta hos insatta personer. Detta gjorde att vi
beslutade oss for att insamla empiriskt material genom intervjuer och, i den man det var
mojligt, genom egna observationer. Metodikinldsningen gav oss ocksa insikt 1 hur vi
strukturellt skulle ldgga upp véart arbete, vad géller tidsplan och intervjuplan. Den larde
oss dven hur frigor bor formuleras, hur informationskvalitet kan beddmas och hur
resultat ska bearbetas och analyseras.

2.3.1 Litteraturstudie

I var litteratursokning kontaktade vi Chalmers, Linkopings Universitet och naturligtvis
de institutioner som &r knutna till logistik, men dven livsmedel, vid Lunds Universitet
och d& i1 synnerhet Tekniska Hogskolan. Utanfor dessa sa gick vi &dven till
Livsmedelsverket, ett antal miljondmnder, Jordbruksverket, Djupfrysningsbyran,
Fiskeriverket och SIK med flera. Vid sidan om dessa s& sokte vi ocksa hos privata
konsulter och andra sakkunniga for att utréna vilket material som fanns skrivet inom
omradet. Var litteratursokning hade med andra ord en bred bas men det framkom allt
mer efter hand att omréddet med kylhantering inte d4r omskrivet i den omfattning man
skulle kunna forvénta sig. Detta gjorde att vi allt mer fick forlita oss pé att intervjuer
skulle forse oss med den information vi behdvde och att vért val av kvalitativ metod
genom intervjuer i det hdr ldget var den enda rimliga 16sningen ur vart perspektiv. Vi
hade dven forhoppningen om att kunna gora nigra egna observationer dver mot-
tagningsforfarandet vid leverans till butik.

2.3.2 Informationskvalitet

For att vart intervjumaterial skulle vara av sd god kvalitet som mdjligt och spegla
verkligheten forsékrade vi respondenten i borjan av vér intervju att allt som sades skulle
hallas anonymt. Detta gjordes genom att podngtera att vi inte hade for avsikt att hinga
ut nagon aktdr eller person i rapporten. Eftersom brister och problem kan vara kénsliga,
for ett foretag att lamna ut, kan det medfora att informationskvaliteten har paverkats.
Didremot sd anser vi inte att detta har pdverkat sanningshalten i de brister som har
framkommit. Vi har kédnslan av att svagheterna i1 kylkedjan ar betydligt fler &n de som
har framkommit vid véara intervjuer.

Eftersom vi utgétt fran material som tydligt visar pd brister i kylkedjan, innan vi akte ut
for att intervjua, kan det tdnkas att vi varit vinklade. Detta har vi forsokt undvika genom
att vara medvetna om risken och medvetet forsokt stilla frigorna utan att vara ledande
och ddrmed ge 6ppna fragestillningar.
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2.3.3 Intervjumetodik

Innan vi &kte ut for att intervjua gjorde vi upp en intervjuplan i samsprak med véra
handledare. Mélet att studien skulle bli kvalitativ, tillsammans med insikten att det
skrivna materialet inom omradet var starkt begrinsat, medforde att vi valde att satsa pé
ingdende Oppna intervjuer av halvstrukturerad typ for att kunna tillgodogéra oss en sa
djup kunskap som mgjligt.

2.3.3.1 Population och urval

Nar det géller dagligvarugrossisterna har vi valt att intervjua samtliga aktorer da de &r sa
fa till antalet. Inom frukt och grént och kyckling, kétt och chark har vi forsokt att fa med
bade stora och mindre aktorer for att undersoka om dér kan finnas skillnader. Eftersom
det finns s& manga aktorer inom de branscherna har vi tvingats till ett urval pa grund av
tidsbrist. Var ambition har varit att {4 ett sa brett urval som mgjligt vilket vi anser oss
lyckats ganska bra med dé vi i de flesta fall fatt positiv respons frén de foretag vi valt att
kontakta. Nar det giller mejerier har vi intervjuat de storsta aktdrerna eftersom de
dominerar marknaden. Svarigheterna har legat i transportforetagens och fiskforetagens
brist pd tid. Vi har inte haft mgjlighet att besdka nagot av producenternas eller
grossisternas omlastningscentraler eller mellanlager. Personerna vi intervjuat har varit
allt fran hoga chefer till produktionspersonal. Detta for att {4 sa god bild som mgjligt av
bade den teoretiska och den praktiska verkligheten. Eftersom intervjuerna har varit vér
huvudsakliga metod for att samla information sa har vi intervjuat manniskor 1 olika
branschorganisationer och  konsultverksamheter ~med stor erfarenhet av
kylkedjeproblematiken. Vi har dven diskuterat med och stéllt fragor till personer inom
Livsmedelsverket, stadsveterindrer, som gatt i spetsen for undersokningar och lett
sadant arbete, samt med personer som pa annat sitt har anknytningar till de fragor som
behandlas i den hér rapporten. I figur 2.1 visas mer utforligt hur vart urval sett ut.

Bransch-
Producent |Grossist |Transportdr*|organisationer/ |Forsakrings-

konsulter** bolag

VD 4

Logistik 9 3

Lagerchef 1

Lagerarbetare 2 1

Transportansvarig 3 2

Chauffor 2

Produktionschef 3

Kvalitet 5 2

Ovrig befattning 12 3

Totalt 26 7 4 12 3

Figur 2.1. Tabell over var urvalsgrupp. *Bland transportorer finns dven de producenter som
skater sin distribution sjdlva, tillsammans med renodlade transportforetag. **I den hdr gruppen
finns dven personer som dr statligt verksamma.
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2.3.3.2 Relationer

For att forsoka skapa en god intervjuatmosfir och undanrdja risken for
missuppfattningar har vi berittat for respondenterna om vara uppdragsgivare samt
informerat om vér intervjuplan innan intervjun startat. Dessutom har vi i god tid fore
intervjun skickat en beskrivning av projektets syfte, mélsiattning och tinkt metodik samt
véra fragor.

2.3.3.3 Intervjuplan

Viér intervjuplan arbetades fram da vi lédst in oss pd omradet och formulerat syftet med
intervjun. Intervjuplanen aterfinns i bilaga 1. Dér gick vi igenom syftet med intervjun
och vad vi tankt anvidnda resultaten till. Inte 1 ndgot fall ansag respondenten att det fanns
oklarheter vilket vi tolkat som att intervjuplanen varit tillrickligt bearbetad. Till
dokumentationen anvindes diktafon for att vi skulle kunna koncentrera oss pa att lyssna
och undvika att tolka svaren under intervjuns gang. Detta har inte varit nagot problem i
de flesta fall. D& inte respondenten ként sig bekvdm med diktafon har vi antecknat
istéllet.

2.3.3.4 Fragor

Fragorna utarbetades forst av oss och utvidgades sedan av vara handledare. Genom att
skicka dem till respondenterna i god tid fOre intervjutillfillet hoppades vi fa
kommentarer om oklarheter redan fére matet. Ingen har ifrdgasatt vara fragor vilket kan
tolkas antingen som att de inte hunnit 14sa igenom dem innan eller att de inte haft nagra
fragetecken betrdaffande dem. Fragorna aterfinns i bilaga 1.

2.3.3.5 Databearbetning och analys

Genom att anvinda diktafon har vi forsokt undvika att ldgga in egna vérderingar i
respondentens svar vilket naturligtvis dr svért att undvika. Vid renskrivning av det
inspelade materialet har vi valt att skriva av ordagrant vilket ar véldigt tidskrdvande
men samtidigt ger en mer objektiv bild. Sedan har vi forsokt dela upp svaren
schematiskt for att ldttare kunnat jimfGra resultaten. Efter hand som vi avverkat
intervjuerna har det framgétt att ménga av problemen dr desamma hos olika foretag
vilket torde tyda pa att véra resultat dr rimliga.
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3 Allmént om kylda livsmedel

Att hantera kylda produkter dr som regel besvirligare dn att hantera djupfrysta.
Anledningen &r att djupfrysta produkter inte ar kdnsliga for ldgre temperaturer d4n den
foreskrivna medan kylda, om man bortser fran féarsk fisk, bade har en 6vre och en undre
grans som inte far over- respektive underskridas. Dessutom &r det mycket svérare att se
om en kyld vara temperturmisshandlats i1 jdmforelse med en fryst dér iskristaller kan
skvallra om felaktig hantering.

Under hela distributionen, innefattande hantering, lagring och transport, péverkas
livsmedlet av olika fordndringar. Dessa kan vara av mikrobiologisk, kemisk och
fysikalisk art. Alla dessa forandringar forsdmrar normalt kvaliteten och ofta dven
nédringsinnehéllet, pa livsmedlet. Det dr déarfor av stor vikt att distributionen sker pé ett
lampligt sétt ur temperatursynpunkt da alla fordndringar dr beroende av den variabeln 1
kombination med tid. Det dr naturligtvis inte enbart temperatur som avgor en produkts
kvalitet, dven hygien och révarans ursprungliga kvalitet med mera paverkar.'®

For att underldtta fortsatt ldsning vill vi gora ldsaren bekant med nagra olika
definitioner, termer samt grundldggande kunskaper om distribution av kylda livsmedel.

3.1 Definitioner

En kylvara definieras som,'”:
... ett livsmedel som for sin hallbarhet dr beroende av att

forvaras i kyla men inte dr fryst eller djupfryst”

med kyllagring avses'®:

”... lagring av livsmedel vid en temperatur mellan
produktens fryspunkt och +8°C. Lagringstemperaturer over
+8 °C anvdnds dock, framst for vissa frukter och gronsaker,
men ocksda andra produkter som t.ex. vid mognadslagring av
ost.”

och med kylkedja menas'’:

”... sekvensen av temperaturkontrollerade dtgdrder och
operationer fran skord, slakt, fangst och nedkylning efter
produktion fram till forsdljning”

3.2 Aktorer i distributionen

- Producent, importor eller marknadsforare

- Frys/Kylhus

- Varudgare — den i1 vars namn varorna lagras, oavsett vem d&ganderdtten kan
tillkomma.

- Lagerhdllare — den som omhéndertar varor for lagring at annan.

16 Livsmedelsverket, ’Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allménna rdd om hantering av livsmedel”,
SLVFS 1996:5, 96-06-14.
17 Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
18 a1
ibid.
" ibid.
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- Leverantor — den som sjélv eller genom fristdende transportor inldmnar varor for
lagring eller forséljning.

- Transportor — den som transporterar varor till eller fran lagerhéllaren, producent,
grossist eller butik.

- Grossist — den part som har till uppgift att hantera och lagra produkter samt
samordna vidare leveranser.

- Butik — det sédljande ledet, kan dven bendmnas detaljist.

3.3 Livsmedelsdistribution

Tanken med livsmedelsdistribution dr att forflytta varan pa ett sadant sitt att den

ursprungliga kvaliteten i sa stor utstrdckning som mdojligt bibehélls och att det sker sa

kostnadseffektivt som majligt. For att detta ska vara mojligt krivs bland annat att: »°

- Ingdende rdvaror &r av hog kvalitet.

- Behandling, beredning och forddling i produktionsprocessen utférs pa ett korrekt
satt.

- Produkten forpackas pa ett lampligt sitt.

- Produkten kyls snabbt till for produkten lagstiftad eller reckommenderad temperatur i
for andamaélet avsedd utrustning.

- Produkttemperaturen bibehalls vid den lagstiftade eller rekommenderade
temperaturen under transport och lagring.

- Distributionen och lagerhallningen sker efter principen Férst In — Forst Ut (FIFU).

- Var och en som arbetar i kylkedjan har kunskap och forstéelse for behovet och
efterlevnaden av de relevanta foreskrifterna i livsmedelslagstiftningen och de for
kylda livsmedel specifika rekommendationerna i speciella regelsamlingar.

3.3.1 Transport av kylda livsmedel*'

Den lufttemperatur som rekommenderas for transportutrymmen ligger pa 3+2°C. 1

hanteringsutrymmen far man dock ha temperaturer ned till -3°C. Innan man lastar in

produkterna ska utrymmet forkylas ned till transporttemperaturen. Dérroppningarna ska

vara forsedda med draperier eller luftridd for att minimera att varm (eller kall) luft

strommar in. De olika reglerna for samlastning som finns ska foljas. De fordon som

anvénds for transport av kylda livsmedel ska vara:

- Rena och fria fran smuts, kraftig lukt eller andra substanser som kan fororena eller
forstora livsmedlet.

- Konstruerade, isolerade och utrustade med kylaggregat och luftcirkulationssystem
for att bibehalla en jimn produkttemperatur enligt uppstéllda krav.

- Forsedda med registrerande termperaturmatutrustning for kontinuerlig mitning av
lufttemperaturen.

- Temperaturregistrering kravs inte vid lokaldistribution enligt gillande lagstiftning,
men rekommenderas.

- I tekniskt avseende ska fordonet folja ATP*-bestimmelserna for fordon avsedda for
kyltransporter.

3.3.2Samtransporter
Att samtransportera olika livsmedel kan vara direkt oldmpligt ur hygieniska skidl. Man
fér till exempel inte transportera oforpackat kott och kottprodukter tillsammans med

2% Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
21

ibid.
2 Mer ingéende om ATP-bestimmelserna kan ldsas i SLVFS 1980:04
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andra livsmedel.”® Fisk och andra oférpackade livsmedel bor man ocksé halla étskilda
da risken finns att bakterier Gverfors. Det kan vara farligt om ré fisk, som 1 vintan pa att
bli vairmebehandlad, forvaras tillsammans med en vara som inte ska genomga ytterligare
behandling, t ex gravad lax. ** Detta giller dven for oforpackade firska bir, frukter,
gronsaker, rotfrukter, potatis och svamp som ska héllas avskilda frén of6rpackade
livsmedel av annat slag. Starkt luktande livsmedel bor ocksé hallas atskilda fran andra
produkter om inte speciella atgirder vidtas for att forhindra aroméverforing. >

3.4 Hantering/lagring

Vid hantering, transport och lagring ska man se till att livsmedlet bibehaller den
temperatur man kylt ner det till &nda fram till butik. Produktens temperatur hdjs snabbt
da den vistas utanfor de temperaturreglerade utrymmena varfor en sadan hantering bor
begrinsas. Produkten bor inte heller forvaras sd att den riskerar att skadas genom
frysning. Ju tidigare i1 kedjan desto viktigare dr detta. Alla hanteringsmoment ska utféras
i en miljo dér temperaturen dr densamma som for produkten. Om detta inte gér att ordna
maste hanteringen ga s fort som majligt for att undvika skador.

3.4.1Kyllagring®’

Da produkterna anlidnder ska temperaturen kontrolleras. Matresultatet ska registreras
och arkiveras. Om temperaturen dr for hog eller om det finns frostskador pa produkten
ska leverantéren omedelbart informeras. Om man inte, tillsammans med leverantGren,
uppréttat instruktioner om fortsatta hanteringen ska siddana begiras. For att inte
ytterligare temperaturhdjningar ska skada produkterna placeras de i kylrum.

Lagerenheterna ska ha kylutrustning med sadan kapacitet att en mindre kvantitet
produkter, vars temperatur av ndgon anledning hdjts, ska kunna placeras i lagret och
kylas till avsedd lagringstemperatur utan att lufttemperaturen stiger éver den avsedda.
Det maste dven finnas sadan luftcirkulation att temperaturen dr densamma Overallt 1
lagret. For att sékerstélla detta bor man méta temperaturen pa mer én ett stélle i lokalen.
Aktuell temperatur bor registreras minst en gang per timme. Mitningarna ska ingd i
egenkontrollprogrammet hos lagerhdllaren och ska sparas i tva ar. Nir det géller
avfrostning maste den ga till s att inte produkter riskerar att skadas av vattendropp eller
annan paverkan.

 Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
* Miljoforvaltningarna i Gévleborgs lan, Férsk fisk i Gévleborgs lin, 99-05-14
 Svenska Kyltekniska Foreningen, a.a.
26 .1
ibid.
* ibid.
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4 Héllbarhet, tid och temperatur

For att uppna maximal hallbarhet &r det viktigt att livsmedlet kyls ned sa fort som
mdjligt efter skord, fingst, slakt eller produktion. Detta kan vara svart dd det handlar om
livsmedel med stora omféng. Livsmedel dr dessutom daliga varmeledare vilket forsvérar
nedkylningen, framforallt for produkter som varit sd pass uppvirmda att det, for
mikrobiell tillvaxt, kritiska intervallet 50 - 10°C skall passeras. Att anvdnda transport-
och lagringsutrymmen for detta dndamal &r direkt oldmpligt d4 de inte &r avsedda for
sidant.”® Livsmedels livslingd kan variera kraftigt utifran en rad olika aspekter. En av
dessa ar sdsongen. For exempelvis Frukt och gront dr det vissa perioder under aret dessa
produkter ir extra kiinsliga. Det kan ocks4 variera fran &r till &r hur bra ravaran 4r. Aven
Fisk ar en produkt som har varierande kvalitet och héllbarhet beroende pa sidsong.
Under vintern, nir vattnet dr kallt, har den en ldngre hallbarhet &n under sommaren.
Mejeriprodukter har ocksa kortare hallbarhet under sommaren. Det beror péd att
bakterien Bacillus Cereus finns i produkterna i hogre halter den arstiden. Dessa aspekter
kommer vi inte att studera ytterligare 1 detta kapitel utan fokus kommer att ligga pa
héllbarheten som dr knuten till temperaturhantering i kombination med tid. I figur 4.1
visas nagra maximala hallbarhetstider for en rad produkter. Ett par definitioner om vad
livsmedelskvalitet innebér och hur konsumenten ser pa kvalitet aterfinns i bilaga 8.

Animalier Temperatur Tid, dygn Vegetabilier Temperatur Tid, dygn

°C °C
Notkott -0,5 30-40 Bar 0 7-10
Kalvkott -0,5 10-15 Druvor 0 80-120
Griskott -0,5 8-12 Stenfrukter 0 20-30
Bacon -3 42 Applen, paron  0-1 60-180
Kyckling -0,5 7 Citrusfrukter 5-15 30-90
Mager fisk -0,5 7-21 Bananer, mogna 13,5 10-30
Fet fisk -0,5 2-3 Bladgronsaker  0-1 14-21
Lattsaltad sill -2 180 Blomkal 1-2 21-28
Saltad fisk -2 360 Mordtter, 16k 0 240-270
Kabeljo -4 360 Gurkor, tomater 10 15-30
Mjolkprodukter 4 3-10 Potatis 4-5 180-240

Figur 4.1. Ligsta lagringstemperatur och motsvarande hdllbarhetstider vid kyllagring.”

Vitsen med att kyla ned en produkt &r att minska hastigheten hos de vanliga
forstorelseprocesserna (mikrobiella, enzymatiska, kemiska eller fysikaliska). Det gor
man bist om man haller sig vid en temperatur strax over dess fryspunkt (undantag rader
for vissa frukter och gronsaker). Viktigt att komma ihdg dr att mikroorganismer i
mycket liten utstrdckning dor vid kylning och bdrjar fordka sig igen dé temperaturen
hojs. De allra flesta bakterier forokar sig inte om temperaturen dr under 5°C vilket
medfor att livsmedel som regel dr hédlsomdssigt sdkra om de lagras under den
temperaturen. Nér temperaturen vl hojs kan forstdringen av livsmedel gé snabbt.*

% Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel

2 Andersen, Poul Erner, Risum, Jorgen, Livsmedelsteknologi 1 — konserveringsmetoder, Studentlitteratur,
1991, sida 223.

* ibid.
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Da vi talar om en produkts héllbarhet dr den inte endast knuten till vilken temperatur
den lagras 1. Tid &r ocksa ytterst relevant. Se figur 4.2. Av figuren framgér att mikrobiell
forstoring gar snabbast.

4 .
r Kvalitetsforsédmring

mikrobiel /
enzymatis kemisk
/ och fysisk~
/ otjanligsom
/ / / manniskoféda

osaljbar

knappt markbar
térandring

Tid

[
»

Figurd.2. Hastigheten hos livsmedelsforstérande processer. Mikrobiell forstoring dr bakterietillvixt,
kemisk och fysisk forstoring kan vara bdade sensorisk samt ndringsmdssig forsimring och enzymatisk
forstoring kan innebdra smakfordndringar, exempelvis fetthérskning.”!

4.1 Frukt och grént

Héllbarheten for obehandlade/obearbetade vegetalier kan variera fran nagon vecka
(exempelvis jordgubbar) upp till flera manader (exempelvis dpplen). Manga produkter
inom denna livsmedelsgrupp lagras och hanteras under kontrollerade
temperaturforhdllanden endast en del av végen fran produktion till butik. En mycket
viktig del for hallbarheten dr att de kyls ned sa tidigt som mdjligt efter att de har
skordats.*

Det bor betonas att Frukt och gronsaker ér den produktgrupp som innehéller stérre och
fler skillnader vad betriaffar forvaringstemperaturer dn de Ovriga produktgrupperna.
Broccoli dr exempelvis mycket kéinslig for virme och bor forvaras vid 1°C, medan
gurkors ideala lagringstemperatur dr mellan 10 och 12°C. Faktum é&r att broccoli &r en sa
kénslig produkt att héllbarheten forkortas med en dag for varje grad temperaturen
hojs.*® For fler temperaturuppgifter, se bilaga 2. Nir frukt och gront forvaras for kallt dr
det visserligen inte farligt att 4ta men en hel del sensoriska forsdmringar kan intréiffa:
tomaterna blir smakldsa och bananerna bruna.

Det dr inte bara hallbarheten som kortas nér frukt och gront forvaras i fel temperaturer.
Aven vitamininnehallet och kvaliteten forsdmras. Se figur 4.3 och figur 4.4. I figur 4.4.
(se pilarna) langtidslagrades blomkal forst i tre veckor vid 1°C, varvid kvaliteten foll till
cirka 44%. Darefter fordes blomkélen till ett detaljistlager, dér den lagrades vid 4°C i
fyra dagar, vartefter 22% av kvaliteten aterstod. I gronsaksdisken vid 8°C kan
produkten ligga i tvéd dagar innan 0% kvalitet nés.

31 Andersen, Poul Erner, Risum, Jorgen, Livsmedelsteknologi 1 — konserveringsmetoder,
Studentlitteratur, 1991, sida 142.

32 Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
3 Frukt & gront framjandet, Fruktrdadet 1995, 1995
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Figur 4.3. Forlust av askorbinsyra (C-vitamin) i procent Figur 4.4. Kvalitetsdiagram
av den ursprungliga halten vid lagring av sju bladgron- for kyllagring av blomkdl. 3

saker vid 4 °C respektive 25°C."

4.2 Fisk

Farsk fisk har mycket kort héllbarhet beroende pa att dess bakterieflora dr anpassad till
den ldga omgivningstemperaturen de lever i. Detta medfor att de méste forvaras dnnu
kallare dn Ovriga kylda livsmedel. Nér det giller fet fisk &r en vanlig orsak till
kvalitetsforsamring att kottet hirsknar.’® Magrare fiskarter som rodspétta och
hélleflundra har alltsa en langre héllbarhet dn fetare fiskar som makrill och lax. I figur
4.5 visas hur hallbarheten for mager fisk beror av temperaturen.

- ; ! \

-ZOC ‘ 1 1

. sc | |
; | |
I 107C | !

0 5 10 15 20 25
Figur 4.5. Antal dygn som den firska (magra) fisken kan ligga vid olika temperaturer.”’
Da farsk fisk forddlas, genom till exempel filletering, kortas hallbarheten drastiskt. Man

rdknar grovt med en hallbarhetsforkortning pd 50%. Rokt och gravad vakuumf6rpackad
fisk bor inte ges en lingre héllbarhetstid 4n tre veckor nir den forvaras vid +4°C.*®

34Andersen, Poul Erner, Risum, Jorgen, Livsmedelsteknologi 1 — konserveringsmetoder, Studentlitteratur,
1991, sida 224.

Fibid., sida 222.

36 Miljoforvaltningarna i Gévleborgs lan, Féirsk fisk i Gavleborgs lin, 1999-05-14

37 Diagram framtaget av G6teborgs Fiskeauktions utbildningscenter. Uppgiftslimnare: Tlona Miglavs.
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4.3 Kyckling kott och chark

Aven for animaliska produkter varierar héllbarheten, men inte s& mycket som for
vegetalier, atminstone sa lange produkten inte behandlats, bearbetats eller forpackats pa
nagot speciellt sitt. Hallbarheten for oférpackat notkott dr 6-7 dagar vid +4°C och om
man har vakuumforpackat det forlings héllbarheten med ca 30 dagar. Diaremot forlangs
hallbarheten endast med ca 3 dagar om man vakuumforpackar griskott. Den temperatur
man rekommenderar for kyllagring av animalieprodukter &r +4°C eller lagre. Viktigt ar
att produkten har 14g temperatur dd den ldmnar producenten. Ju ldgre temperatur desto
storre blir kvalitetsreserven for den fortsatta distributionen och konsumenten.*

Sa fort man skivat eller malt en produkt kortas hallbarheten visentligt. Detta beror dels
pa att produkten inte haller kyla lika bra och dels pa att snittytorna, dér bakterier
angriper, Okar. Detta avspeglas till viss del i livsmedelslagarna, dir undantag fran 8°C
rader for malt kott som ska forvaras 1 4°C. Mer om livsmedelslagarna i kapitel 5.

4.4 Fardigmat

Eftersom fardigmat ofta &r sammansatt av rédvaror med olika héllbarhetstiden blir
produkten aldrig mer hallbar dn den minst hallbara ingrediensen. Detta kan ses hos
exempelvis fardigbredda smorgésar som bara har ett par dagars hallbarhet. De férdiga,
sammansatta méaltiderna har en héllbarhet pa cirka 10 dagar, men hér spelar naturligtvis
ockséd ingrediensernas egenskaper in. Viarmebehandlad, homogen fardigmat ar den
produkt inom denna grupp som har den ldngsta héllbarheten.

Nar gronsaker ingar 1 fardigritterna forsvéaras lagringstemperaturen. Eftersom man
méste lata den mest kédnsliga produkten styra blir det ofta kompromisstemperaturer pa
vegetaliernas bekostnad.

4.5 Mejeriprodukter

Mjolk och gradde ér tva av de kénsligare produkterna i denna grupp. Framstdmplingen
for dessa produkter forkortas under varma sommarmanader for att kunna garantera
produktens kvalitet. Det har att géra med bakterien Bacillus Cereus (beskrivs ndrmre i
kapitel 6) som har hogre begynnelseantal de manaderna. Syrade produkter som fil och
yoghurt har en ldngre hallbarhet.

38 Livsmedelsverket, ’Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allménna rdd om hantering av livsmedel”,
SLVFS 1996:5, 96-06-14.
% Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
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5 Lagar och riktlinjer

Varje livsmedelsforetag 1 Sverige ér skyldiga att efterleva livsmedelslagarna. De talar
om vilka temperaturkrav som géller, vad som géller for mérkning av livsmedel, hur
livsmedelstransporterna ska genomforas etcetera. Utifran géllande lagstiftning har
Svenska Kyltekniska Foreningen tagit fram mer detaljerade rad for branschen i syfte att
sdkra kylda livsmedels kvalitet i distributionen frén tillverkare till butik/storhushall.
Anledningen till att man tog fram dessa riktlinjer var erfarenheter och resultat fran
undersdkningar som gjorts pa hanteringen de senaste tjugo aren, vilka visade att denna
ménga ganger var bristfillig. Dessa rad dr ocksa tdnkta att tjaina som underlag for
kvalitetssdkrings- och egenkontrollprogram ute pa foretagen. Att ha ett utarbetat
egenkontrollprogram pé varje livsmedelsforetag dr dessutom lagstadgat sedan en tid
tillbaka.

5.1 Tillsyn

De som utarbetat livsmedelslagarna och ansvarar for att regler och lagar efterlevs ar
Livsmedelsverket. De anses ha hog kompetens men for lite resurser for att ha den tillsyn
som krévs. Dessutom har de fa mojligheter till sanktioner i det praktiska arbetet. Pa
uppdrag av Livsmedelsverket utfér miljokontoren pa kommunerna det operativa arbetet
med att undersoka hur till exempel kyltransporter efterlever lagarna. Hur det fungerar
ute i kommunerna skiljer sig drastiskt. P4 en del kommuner fungerar det véldigt bra
medan det pd andra inte fungerar alls. Man har ont om folk, for lite kunnande och ser
livsmedelsuppfoljningen som ett ldgprioriterat omrdde. Daremot fungerar det béttre med
lansveterindrernas tillsyn i tillverkningsledet.

5.2 Livsmedelslagarna

Det som star i livsmedelslagarna har varje foretag som sysslar med négon form av
livsmedel skyldighet att folja. I detta kapitel kommer kort att citeras utvalda bitar som &r
aktuella for detta arbete.

5.2.1 Temperaturkrav

"Kylvara skall forvaras pd ett sadant sdtt att livsmedlets
temperatur inte overstiger +8°C. Som kylvara skall anses
bland annat

- Mjélk och flytande mjolkprodukt,

- Firskost,

- Kottvara,

- Flytande dggprodukt,

- Fardiglagad mat som inte varmhalls,

- Bakverk med vispad eller blast gridde, med undantag av
semlor

- Kokta krdftdjur,

- Blotdjur och andra fiskvaror,

- Béngroddar,

- Skurna gronsaker.
Kottfdrs skall forvaras sd att dess temperatur inte overstiger
+4°C. "

40 Livsmedelsverket, ’Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allménna rdd om hantering av livsmedel”,
SLVFS 1996:5, 96-06-14, 15§
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“Utrymme for kylforvaring samt for varmhdllning skall vara
forsett med ldtt synlig termometer som pd ett
tillfredsstdllande sdtt utvisar temperaturen.”*'

“Livsmedel skall innan transporten bérjar och under hela
transporten hdlla den temperatur som giller for livsmedlet i
frdga  enligt  foreskrift  eller  som  foljer  av
forvaringsanvisning. Isad fisk skall vara tickt med is under
hela transporten.”

5.2.2 Allménna rad angaende temperaturer®®

Dessa rad dr inget man enligt lag ér skyldig att folja men det rekommenderas starkt av

Livsmedelsverket. De anser att produkttemperaturen bor vara ldgre dn 8°C for:

- Kottvara, flytande dggprodukt, fardiglagad mat som inte varmhalls och marinerad,
gravad eller rokt fisk; 4°C eller lagre.

- Ejisad farsk fisk och kokta kriftdjur; 2°C eller lagre.

- Indlvsmat; 3°C eller lagre.

Vad betréffar forvaringsanvisningar sd kan man ange strdngare, men inte mildare, krav
pa exempelvis forvaringstemperatur.

5.2.3 Omforpackning och ommarkning

"Férdigforpackade livsmedel som mdrkts med bdst foredag
eller sista forbrukningsdag far inte mdrkas om med senare
datum.”**

5.2.4 Speciellt betraffande fiskvaror

“Fiskvaror skall efter landning utan dréjsmal placeras i
kylutrymmen eller vara helt tdckta av is under lagring,
transport  och  saluhdllande. 1  auktionshallar  och
grossistcentraler skall fiskvaror forvaras vid en temperatur
motsvarande temperaturen av smdltande is i avvaktan pd
saluhdllande eller transport.”

“Fdrska eller tinade fiskvaror samt kokta och kylda krdftdjur
och blotdjur skall lagras och transporteras vid en
temperatur motsvarande temperaturen av sméltande is.”*°

“'Livsmedelsverket, “Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allménna rdd om hantering av livsmedel”,
SLVFS 1996:5, 96-06-14, 20§

2 ibid, 31§

* ibid, 15§

* ibid, 20a§

* Livsmedelsverket, ”Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allminna réd om hantering av fiskvaror
m.m.”, SLVFS 1994:2, 94-02-22, 9§

%% ibid, 19§

27



Kylkedjan for livsmedel

“Transportutrymmen for fiskvaror skall vara utformade och
utrustade sa att de temperaturer som foreskrivs i denna
kungérelse kan hdllas under hela transporten.”’

5.2.5 Speciellt betraffande kott

"For att underlitta tillsynen skall foretagsledningen vid en
anliggning eller terminal se till att forpackningar med
kéttprodukter, inklusive fdardiglagade kéttrdtter, som inte kan
lagras i rumstemperatur mdrks med en tydlig och lislig
uppgift om vid vilken temperatur produkterna skall

transporteras och lagras samt med uppgift om bdst fore-
dag. ’)48

5.2.6 Speciellt betraffande kyckling

“Efter kylning skall firskt fjdderfdikott kylforvaras pd sddant
sdtt att temperaturen i kottet inte vid ndgot tillfdlle
overskrider +4°C. """

5.2.7 Speciellt betraffande mejeriprodukter

“Pastoriserad konsumtionsmjolk och “konsumtionsgrdidde”

skall lagras och transporteras vid en temperatur som inte

overstiger +6°C. Transport till butik far dock ske vid en
. . . o 2250

temperatur som inte overstiger +8 °C.

"Vid kyllagring av mjolk och mjélkbaserade produkter skall
temperaturen i lagerlokalen registreras.””"

5.2.8 Sammanfattning

Lagen Over produkttemperaturer kan i manga fall tyckas generds. I figur 5.1 har vi
sammanstillt maximala temperaturer enligt lagen kontra rekommenderade temperaturer.
Manga vi intervjuat har sagt att de tror en sdnkning av dagens 8°C till 6°C kommer att
ske. Aven pa Livsmedelsverket talar man om en sinkning. Men detta har varit pa
tapeten under en lang tid. I en rapport fran 1990 kan man ndmligen ldsa:

”I Sverige har Livsmedelsverket foreslagit en viss skdrpning
av temperaturgrdnser for olika produkter. lIfraga om

*7 Livsmedelsverket, ”Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allminna rdd om hantering av livsmedel”,
SLVFS 1996:5, 96-06-14, 21§

* Livsmedelsverket, ”Statens livsmedelsverks foreskrifter och allminna rdd om hantering av livsmedel”,
SLVFES 1996:5, 96-06-14

49 Livsmedelsverket, ’Statens livsmedelsverks foreskrifter och allménna rad om slakt m.m. av fjaderfa”,
SLVFS 1994:11, 94-06-23, 1§,

% Livsmedelsverket, ”Statens livsmedelsverks foreskrifter och allminna rad om hantering av
mjolkbaserade produkter”, SLVFS 1994:13,98-12-15, 33§

*!ibid, 35§
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transporter fran grossist till detaljist samt forvaringen i
butiken foresldr man max 6°C.”*

Lag Rekommendation

°C °C
Ej isad farsk fisk 2
Rokt, gravad fisk 8
Kyckling 4
Kott 8
Kottfars 4
8
8
3
8

N

Chark
Fardigmat
Sous-vide*
Mejeri

o IR I N O N N NG

Figur 5.1. Temperatur enligt lag samt rekommendation. *Sous-vide dr en kyld fardigrdtt som kyls
ned vakuumférpackad. Detta for att bevara sa mycket av varans ursprungliga frischor som
mojligt.

32 Olsson, Larsson, Ekman, Improved economy and better quality in the distribution of chilled foods,
SIK, 1990, sida II
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6 Risker med felhantering

Varfor ar det da sa viktigt att kylkedjan inte bryts? Nar ett livsmedel blir utsatt for hoga
temperaturer pabdrjas bakterietillvixt i produkten enligt logaritmisk kurva. Ju hogre
temperatur, desto snabbare tillviixt, se figur 6.1. Aven om man kyler ned en uppvirmd
produkt gér inte bakteriehalten ned. Néasta gdng produkten vistas i for hoga temperaturer
paborjas bakterietillvixten fran denna hogre nivd. Detta medfor att om ett livsmedel
temperaturmisshandlats tidigt i kedjan, och sedan behandlats enligt alla konstens regler,
kan sista spiken i kistan slas i ndr konsumenten bdr hem sina varor fran affaren. Det som
kan hdnda 1 vérsta fall dr att konsumenten blir matforgiftad men oftast stannar det vid
kvalitetsforsdmringar vad géller smak och lukt. Dessutom blir inte bdst foredatumet
giltigt langre.

b Tillvaxthastighet

minimum
optimum maximum

Temperatur

Figur 6.1. Tillvixthastighetens variation med tiden. Bilden visar
tvdligt att det finns en optimal temperatur for tillvixt.”

Tid och temperatur dr tva viktiga faktorer, 1 ménga fall de viktigaste, som paverkar
varans slutliga kvalitet men absolut inte de enda. Ravaran, processen och
forpackningens utformning &dr andra faktorer som spelar en viktig roll. Dock bor
podngteras att ju mer man kan kartligga och spara temperaturmisshandel desto mindre
variationer far man vad betrédffar produktkvalitet och ju storre blir mojligheterna att
undvika kassationer.”*

6.1 Svinn

Svinn kan uppsta bade som naturligt svinn” 1 produktionen, som viktminskning pa
grund av att produkten urvattnas och trimningsforluster, eller i form av reklamationer
som leder till destruktion. Svinnet kan ocksa uppsta till fo6ljd av temperaturvdxlingar
som kan medfora att frukt moglar genom att kondens bildas. Naturligtvis kan dven
sensoriska fordndringar och 6kad mikrobiell aktivitet leda till att man tvingas kassera
produkter. Det finns inga exakta siffror dver svinnet i livsmedelsdistributionen, med
andra ord vet ingen hur stort svinnet 4r. Inte heller forsikringsbolagen® har siffror Gver
vad man tvingats betala ut vid exempelvis kylaggregatshaverier. Jordbruksverket har
daremot gjort grova uppskattningar. Se figur 6.2.

53 Andersen, Poul Erner, Risum, Jorgen, Livsmedelsteknologi 1 — konserveringsmetoder, Studentlitteratur,
1991, sida 81.

>4 Londahl, Géran, “Tid-temperatur Indikatorer/Integratorer”, Utdrag fiin Workshop IIR 1983 och AEEF
Working Party 1990, 00-11-20

> Enligt uppgift fran personer pa de forsikringsbolag vi samtalat med.
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Varugrupp %
Notkott, griskott, fiaderfa 5
och charkprodukter

Farsk fisk 8-10
Rokt/gravad fisk 1-5
Lok 3
Gurka, vitkal, blomkal, 5
salladskal

Purjolok 6
Isbergssallad, tomater 7
Svamp 10
Applen, paron 8
Bananer 4
Stenfrukter 6
Bar 10
Mejeriprodukter 1-2

Figur 6.2. Jordbruksverkets uppskattningar 6ver svinnet av livsmedel frdn
produktion fram till konsument. Uppgiftslimnare: Ulf Svensson.

6.2 Kvalitetsférsdmring

Den lindrigare konsekvensen av temperaturmisshandel ar kvalitetsforsdmringar. Nér det
giller kvalitetsaspekten dr det inte alltid s& ldtt att hitta den verkliga orsaken till
forsdmringen. Ett foretag hade problem med att kunderna klagade dver att kottfarsen
vattnade sig nér man stekte den. Ingen kunde lista ut vad orsaken var till detta. Av en
slump fick man sedan reda pé att det ar ett sdkert tecken pa att kottfars utsatts for
temperaturvixlingar. En annan aspekt &r att bést foredatumet inte lingre ar giltigt.

6.3 Matforgiftning

Hur ménga som blir matforgiftade varje &r 1 Sverige vet man inte riktigt.
Underrapportering ér stor av olika anledningar och man talar ofta om problemen som
toppen av ett isberg, se figur 6.3. Varje ar rapporteras ungefir 2000 fall av
matforgiftningar till Livsmedelsverket och hur manga fler som egentligen drabbas ar
vildigt svart att siga men man rdknar med att mellan 600 000 och 700 000 svenskar
varje ar insjuknar i ndgon vatten- eller livsmedelsburen sjukdom. I ett internationellt
perspektiv brukar man séga att 10% av populationen drabbas 1 den sa kallade i-virlden.
De som dr ansvariga for att uppticka och forhindra sjukdomar som é&r relaterade till
livsmedel & kommunernas miljokontor, eller motsvarande, medan ansvaret for den
sjuka personen vilar pa den behandlande likaren eller smittskyddslikaren.

%6 Livsmedelsverket, Vi ser bara toppen av isberget”, Var foda, 5/99
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Rapporterade till
Livsmedelsverket

Verklizt antal

Figur 6.3. Det antal matforgifiningar som rapporteras till Livsmedelsverket dr bara en okdnd del av alla
som sker. Forhdllandet mellan sektionerna i isberget dr godtyckligt valda och speglar inte ndgra
kvalitativa forhdllanden.”

1998-99 gjordes en studie av Livsmedelsverket didr man utredde misstinkta
matforgiftningar i Uppsala kommun under ett &r. Resultaten visar att matforgiftningar
intraffar mycket ofta och det uppskattades att omkring 7000 personer matforgiftades i
kommunen under &ret och detta motsvaras av 3,8% av invdnarna. De vanligaste
utpekade livsmedelsgrupperna var kott och kéttprodukter samt blandade rétter (pizza,
gratinger etcetera). De bidragande orsakerna till matforgiftningarna var ganska jamnt
fordelade mellan bristande hygien, felaktiga temperaturer och felaktig hantering.
Slutsatser som kunde dras av undersokningen var att antalet matforgiftningar &r kraftigt
underrapporterade och kan minskas genom béttre kunskaper om hygien, temperaturer
och hantering.”®

>7 Livsmedelsverket, Vi ser bara toppen av isberget”, Vdir foda, 5/99, sida 5.
¥ Livsmedelsverket, MAT UPP — intensivstudie av matforgifiningar i Uppsala kommun under ett dr,
1999
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6.4 Matférgiftningsbakterier”

Nedan kommer de vanligaste matforgiftningsbakterierna att beskrivas kort. Gemensam
ndmnare, for att undvika samtliga, dr att forvara och handskas med livsmedel vid ritta
temperaturer.

6.4.1Bacillus

Denna bakterie finns i mark och vatten vilket gor att betande djur kan fa i sig den.
Bacillus aterfinns 1 livsmedelprodukter som haft kontakt med jord, till exempel farska
kryddor, gronsaker, ris, bonor samt mjolk och mj6lkprodukter. Néar det géller mjolk blir
den ofta fororenad av Bacillus cereus fran kornas juver, mjolkutrustningen och dven
frin den omgivande miljon. Denna bakterie Overlever bédde pastorisering och
matlagningstemperatur. Daremot har den svart att vixa i livsmedel da den &r véldigt
kénslig for konkurrens frdn andra bakterier. Men i en viarmebehandlad produkt, da de
andra bakterierna dr avdodade, kan B.cereus hirja fritt vid ogynnsam temperatur. Denna
bakterie kan bade framkalla “krikvarianten” samt “diarrévarianten”. For att forhindra
tillvixt av bakterien ska ett upphettat livsmedel s& snabbt som mdjligt kylas och sedan
forvaras under 8°C.

6.4.2 Clostridium botulinum

Bakterien forekommer allmént 1 jord, formultnande vixtmaterial och i bottenslammet 1
sjoar och hav. Den florerar framst i fisk, bdde utanpd och i. Bakterien kan inte vixa
under 3°C, himmas av koksalt och dor efter 6 minuter vid temperaturer 6ver 80°C. For
tillvixt kravs till exempel en miljé som vakuumforpackning dédr pH ar over 4,5. For att
undvika Clostridium botulinum ska livsmedlet forvaras vid 18g temperatur. For
vakuumforpackad, rokt fisk rekommenderar man diarfér en maximal temperatur pa 4°C.
Inledande symptom dr illamdende och kridkning f6ljt av synsvarigheter,
muskelforsvagning och andningsférlamning. Inte sillan leder det till doden.

6.4.3 Clostridium perfringens

Clostridium perfringens vaxer i syrefri miljo6 och finns i jord och damm och kan
fororena livsmedel. Utbrott har orsakats av bland annat kottgrytor, stekar och inkokt
fisk. Den kan @ven finnas i gronsaker och kryddor. Risk for denna typ av bakterie finns
framst 1 restauranger eller storkok. Clostridium perfringens overlever kokning och nér
maten sedan befinner sig i intervallet 15 - 50°C borjar den véxa. Vid “optimal”
temperatur kan den fordubblas var tionde minut. For att undvika denna bakterie bor man
se till att man inte har for langsam nedkylning av mat. Symptom pa forgiftning ar
magsmartor, illaméende och krékning. Hos forsvagade personer kan det dven leda till
doden.

6.4.4 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes ar allmédnt forekommande och finns i de flesta livsmedel. Den
har 14tt for att etablera sig som husflora i till exempel lokaler for livsmedelstillverkning
och kan vara mycket svar att avligsna. Bakterien kan véxa i kylskdpstemperatur och
dven 1 vakuumforpackningar. Speciellt gynnsam tillvixt har den d& den slipper
konkurrens fran andra bakterier, till exempel vid redan vdrmebehandlade livsmedel. L.
Monocytogenes dor vid vanlig matlagningstemperatur. Livsmedel med potentiell risk
for smittspridning dr darfor sddana dir bakterien forst fatt mojlighet till forokning i
produktionen eller forvaringen, och sedan inte upphettas innan fortdring. Friska

* Livsmedelsverket, "Detta ir vira vanligaste matforgiftningsbakterier”, Vér foda, 5/99
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personer reagerar oftast inte pd denna bakterie medan den kan vara direkt livshotande
for minniskor med kraftigt nedsatt immunforsvar, barn samt for foster.

6.4.5Salmonella

Sedan mitten av 80-talet har det skett en okning av Sal/monella i de industrialiserade
landerna. En forklaring till detta tros vara spridningen av bakterier i honsbesdttningar
och i slutindan drabbade ménniskan. Aven hénsigg kan innehélla salmonellasmitta.
Inte bara fjdderfd kan bdra bakterien utan ocksa opastoriserad mjolk, bakverk, peppar,
farska kryddor, bananblad och groddar for att nimna négra exempel. Bakterien kan vixa
bade 1 ndrvaron och fridnvaron av syre. Den Overlever (men vixer inte) i
kylskdpstemperatur och detsamma giller dven for frystemperaturer. Dor gor den i
matlagningstemperatur. Om livsmedlet ddremot innehaller hdga halter av socker och
fett, som exempelvis choklad, kan bakterien klara hogre temperaturer. For att undvika
att fa 1 sig bakterien ska man se till att livsmedel upphettas ordentligt, inte efterkrydda
maten och forvara groddar kylda samt konsumera dem kort tid efter framstillning.
Symptom é&r illaméende, krikningar, magkramper, diarréer, feber och huvudvérk.

6.4.6 Staphylococcus aureus

Denna bakterie aterfinns bade hos ménniskor och hos varmblodiga djur. P4 ménniskor
finns de ofta pd huden, i nésa, 6ron och hoga halter i sar. Livsmedel fororenas ofta for
att de har hanterats med fororenade hdander och sedan forvarats i for hoga temperaturer.
Det hjdlper inte att steka eller koka maten eftersom bakterien Gverlever mycket hoga
temperaturer. Den som forgiftats kan drabbas av hiftiga krdkningar, magkramper och
diarréer.

6.4.7 Mdgelsvampar/mykotoxiner

Mogelsporer finns Overallt 1 var miljo. Det dr dd de utvecklar gifter, mykotoxiner, som
de blir farliga. Viktigt dr bra rdvaruhantering och man bor undvika att dta moglig mat.
Mogelsvamparna kan framkalla allergiska reaktioner och mykotoxinerna sjukdom. Pa
sikt misstdnker man att upprepad exponering for mindre doser kan framkalla tumdrer
eller pdverka immunforsvaret.

6.4.8 Histamin

Histamin kan bildas ndr bakterier vaxer pa livsmedel som makrill och tonfisk. Det kan
ocksé bildas i lagrad ost och vin. Bakterien dr virmetélig vilket gor att den Gverlever
bakning av till exempel pizza. For att undvika histaminforgiftning ar det viktigt med
god hygien och att livsmedlen forvaras i ritt temperatur. Symptom é&r brinnande kénsla i
munnen, hudrodnad, klada, huvudvérk, magsmartor, kriakningar och diarréer.
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7 Ansvar

Vem som har ansvar for produkten fran producent fram till konsument brukar std i ett
kopeavtal som upprittats mellan koparen och sdljaren. Dér stér skrivet vem som har det
ekonomiska ansvaret och vilka leveransvillkor som géller. Leveransvillkoret reglerar
vem av dem som ska utfora vissa huvudfunktioner som till exempel att arrangera
transport, betala frakt och teckna forsdkring. Avtalet avgor ocksa vem som ska lopa
transportrisken och hur langt. Aven riskdvergingen mellan kopare och siljare ir
preciserad 1 avtalet.

7.1 Producentansvar

Dagens regelsystem i1 Sverige dr utformat si att ett stort ansvar ligger pa att foretagen
sjdlva maste ta ansvar for sina produkter. Att produkten kommer fram till butik, och
aven till konsumenten, med bibehéllen héllbarhet &r ndmligen producentens ansvar.
Detta tinkande har dock inte riktigt slagit rot i branschens dnnu.®’ Det finns dock vissa
undantag som giller for farsk frukt, bar och gronsaker som inte bearbetats samt for
oforpackad farsk fisk och fiskprodukter. Ansvaret medfor att producenten maste rikna
in de forvintade temperaturforhdllandena som produkten kommer att utsittas for pa vig
till butiken nir de sitter “bist fore” pa forpackningen.®’ Innan transport ska producenten
se till att varorna forpackas och emballeras rétt och att de héller rétt temperatur innan
transport. Om producenten lastar fordonet sjdlv innan transport har de ansvar for
eventuella skador som kan uppstd pd grund av sjdlva lastningen, 1 annat fall ar det
transportorens ansvar.’

7.2 Transportérsansvar

Transportoren har som regel ett ansvar for godset fran mottagandet till utlimnandet,
men ansvaret dr begriansat pa tva sitt — dels till omfattning och dels beloppmassigt. For
att ersittning ska utgd maste det dessutom bevisas att transportdren vallat skadan och
kunnat undvika den.®® Det &r alltsa upp till varudigaren att bevisa att godset skadats eller
forkommits medan det var i transportdrens vard. Den forsdkring som en transportor kan
skaffa sig géller endast under fOrutsittning att skadan ligger inom dennes
ansvarsomrade. Om transportéren dr skadestdndsskyldig och saknar forsdkringsskydd
for sitt ansvar 4r det dessutom inte sdkert att han/hon klarar att ersitta en stor skada.**
Transportoren ansvarar inte heller for skador om varorna lastats, lossats eller stuvats av
avsdndare eller mottagare eller annan for deras rékning.

7.3 Lagerhallarens ansvar

Fran och med di varorna omhéndertas tills de dverldmnas vid avhdmtning ansvarar
lagerhéllaren for livsmedlen, men ansvaret &dr inte langre 4n vad lagringsavtalet sidger.
Lagerhéllaren ansvarar for att lagringen sker under avtalsenliga temperaturer och att
varan vid mottagning och utlimning inte utsitts for hoga temperaturer. Om varan utsitts
for felaktig temperatur dr lagerhallaren skyldig att direkt underrétta varudgaren. Till
dess att varudgaren kan omhénderta varan maste lagerhéllaren, efter bésta forméga,
vidta atgdrder pa platsen for att begrdnsa skadan. P& fraktsedeln och
mottagningsdokumenten ska avvikelsen anmérkas och bekréftas av chaufforen samt

59 Alsén-EkI6f, Eva, “Branschen tar till krafitag, Transporter kylkedjans svagaste link”,
Livsmedelsteknik, 3/00

%1 Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
62 Wasa, Viktigt om transportforsdkring

% ibid.

8 Folksam, ”'Sj6 och transportforsikring”
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mottagaren. Om det visar sig att det var fel i inlimnad vara ansvarar varudgaren for de
kostnader och skador som dsamkats. Om inget annat anges dr det leverantéren som ar
varudgaren. Lagerhéllaren har dessutom rétt att avvisa varor som inte har
tillfredsstillande kondition dé de anlinder. D4 ska alltid varudigaren underrittas.®

7.4 Mottagaransvar

Enligt gdllande lagstiftning dr mottagaren skyldig att ta emot dven skadat gods och
sedan forvara det s att skadan inte forvirras.®® Man bér ha for vana att kontrollera
temperaturen omedelbart vid varje leverans eller upphdmtning av kylt gods. Méatningen
gors bast med en insticksgivare mellan paketen i en storforpackning och gérna pa flera
olika stéllen. Krav kan stéllas pé leverantéren om en obruten kylkedja, varfor varor som
inte héller ritt temperatur returneras.®’

Varje mottagare i kylkedjan ansvarar for att temperaturen hos produkterna méits genom
att gora stickprov. Om temperaturen Overskrider lagstiftad, rekommenderad eller
overenskommen produkttemperatur ska man utoka antal métningar. Resultaten ska
registreras och arkiveras. Dérefter ska man vidta dtgérder for att forhindra att kvaliteten
ytterligare forsamras. Detta giller dven om nigon del av produkten ér frysskadad.

7.5 Férsékringar®
Da en transport med kylda livsmedel forsdkras géller inte ldngre de vanliga
transportforsakringsreglerna. Undantag géller for:

- klimatbetingad temperaturpaverkan
- temperaturpaverkan pa grund av driftavbrott i kyl-, frys- eller virmeanldggning

Sjoassurernas forening har tagit fram olika klausuler {6r temperaturpdverkan pa grund
av driftavbrott med mera i kyl-, frys- eller virmeanldggning under temperaturreglerad
transport med eller utan karens och dessa foljer man oftast sdvida inget annat avtal
gjorts upp mellan forsédkringsbolaget och kunden. Att det dr en karens innebar att skadan
ska ha skett under minst 48 timmar i1 f6ljd. Utan karens finns ingen sadan tidsspérr.
Klausulerna sédger att forsdkringen omfattar skada pa, eller forlust av, vara som har
orsakats av temperaturpaverkan om transportmedlets eller lastbdrarens kylanldggning
har:

- haft ett tekniskt fel

- varit felaktigt instilld

- lidit brist pa drivmedel och/eller koldmedium
- haft avbrott i kraftforsorjningen

For att bevisa att ovanstdende skett maste det finnas dokumentation i form av kyljournal
eller motsvarande.

55 Svenska Kyltekniska Foreningen, Ansvarsbestimmelser for lagring i kyl- och fryshus av ar 2000

66 Lindqvist, Rolf, Temperatur & Kvalitetskonsulten, ”Oklart om kyltransporter”, Livsmedelsteknik, 8-
9/00

57 Anonym, ”S& miter du temperaturen”, Fastfood, 7/00

5% Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel

59 if..., “allminna forsikringsvillkor”, Transportforsdkring av varor, 1992
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Forsékringen géller &ven om ndgon annan dn den forsdkrade hanterat varan pa ett, ur
temperatursynpunkt, oldmpligt sétt.

En forutséttning for ratt till ersdttning dr ocksa att varan besiktigats vid forsdkringens
borjan av officiellt kontrollorgan eller annat kontrollorgan som godkénts av
forsdkringsgivaren. En besiktningsrapport maste dessutom vara korrekt ifylld.
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8 Temperaturmiitning

Att mita temperaturen dr ett viktigt steg for att forsdkra sig om varans kondition och
som underlag for en eventuell reklamation eller ett tvistemal. For att métningarna ska
vara giltiga maste de utforas och dokumenteras pé ett korrekt sitt. Temperaturmétningar
bor goras som mottagnings- och utlastningskontroll samt for lagring och transport. D
man betidnker hur viktigt det &r med bade den undre och den Gvre temperaturgriansen
inser man snart att det dven dr viktigt att man kalibrerar sin métutrustning pa ratt sitt.
All métutrustning ska kalibreras mot en certifierad termometer med jamna tidsintervall
och med stéd av speciell instruktion.”

8.1 Métutrustning

D& man kontrollerar temperaturen under en vanlig rutinkoll kan en vanlig termometer
anvindas. Vilka exakta regler som rdder vad giller noggrannhet, rengdringsfrekvens
etcetera finns att ldsa mer exakt 1 Kyltekniska Foreningens broschyr. Den vanligaste
typen av métutrustning som anvénds &dr lasermétare och insticksgivare. Lasern ér snabb
men svar att hantera. Det dr viktigt att man inte méter mot reflekterande ytor eller
vinklar den mot ytan som man avser mdta. Dessutom ger den oftast ett virde ett par
grader over det faktiska. Detta gor att den endast tjdnar till att anvdndas som en
vigledande temperaturmitare. For en mer noggrann mitning anvands insticksgivaren.
Den ér utformad sa att man kan sticka in den mellan kartonger 1 pallen och méta
temperaturen dr.

8.2 Kontroll av produkttemperatur

Varje ging en produkt ldmnas dver till en ny aktdr, som ddrmed Gvertar ansvaret over
varorna, ska temperaturen kontrolleras. Hur ofta mitningar ska goras regleras i avtal
eller 1 sérskilda instruktioner som utformats for detta &ndamal. I forsta hand ska
temperaturen matas utan ndgon mekanisk paverkan av produkterna. Om det inte ar
mdjligt att méta mellan forpackningarna pd grund av ytteremballagets utformning fér
man mata 1 produkten. Métningar i produkten, eller si kallade forstérande métningar,
sker vid misstanke om felaktig temperatur som grund for eventuell reklamation. De
mitvirden man erhéller ska dokumenteras.”'

D& temperaturen kontrolleras en hel pallast br man méta temperaturen bade mellan de
oversta pallkartonger samt i mitten av pallen. Om temperaturen ar for hog i
ytterkartongerna men lag mitt i pallen visar det pa att den vistats i1 for hdga temperaturer
i ett senare skede, men rader den motsatta situationen har pallen utsatts for hoga
temperaturer 1 ett tidigare skede, alternativt haft en misslyckad nedkylning hos
producenten, men varit i kyla den sista striackan.

8.3 Transport

Vid kyltransport skall lastutrymmet vara forsett med minst tva métpunkter, fore och
efter kylaggregatet. Helst bor man dven ha en tredje méatpunkt som placeras i1 taket
nagon meter frdn bakdorren. Temperaturen ska registreras varje halvtimme. Detta géller
inte for lokal distribution men dr hogst rekommendabelt. Temperaturen ska kunna
avldsas pa plats och ge en noggrannhet pd +/- 1°C. Mitinstrumentet ska ocksa vara
forsett med identifikation dar man kan fa reda pa bilen/sldpets registreringsnummer,
datum och tidpunkt.72

0 Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
7

ibid.
2 Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
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Négot man dven madste ha i dtanke dr de hoga kraven som stélls pd métutrustningen i
transporter. Detta pd grund av de stora péfrestningarna. Det rér sig om vibrationer,
stotar, fukt och termisk pakinning.”

Det finns tvd olika typer av instrument for att dokumentera temperaturerna under
kyltransporten, ndmligen mekaniska, som skriver ut pa pappersremsa, och elektroniska,
som 1 allmdnhet kallas dataloggar. Om loggen har sa stort minne att den kan lagra ett
helt ars registreringar med intervallen 15 minuter behdver den bara avldsas vid
misstanke om felaktighet i temperaturer. ’*

8.4 Lagerutrymmen

For att mita temperaturen i lagerutrymmen finns det olika krav pd maétinstrument
beroende pé lokalens storlek. For sma lokaler rdcker det med en numeriskt avldsbar
termometer medan det i storre lokaler skall finnas termometrar med registrerande
utrustning. Ju storre lokal desto fler maétpunkter. Naturligtvis rekommenderas
registrerande utrustning &ven 1 mindre lokaler. Nir det géller den numeriskt
avldsningsbara termometern ska den ldsas av minst tvd ganger per dag. Den andra typen
av termometer ska registrera temperaturen minst en gdng varannan timme.

3 Behrendt, Manfred m.fl., ”Strikta regler for den som kor kylt och fryst: Temperatur ska métas dar det ar
minst kallt”, Transport & Hantering, 3/99

™ ibid.

> Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel
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9 Tidigare undersokningar

I detta kapitel kommer vi kort sammanfatta de problem och brister i kylkedjan som
framkommit i olika rapporter samt de som varit omskrivna i dagstidningar och
fackpress.

9.1 Transporter

Av de tidigare undersokningar som dr gjorda star kyltransporterna for en betydande
andel. I spetsen for dessa gick Livsmedelsverkets undersékning 1999. Den har dven
blivit hart kritiserad men satte fart pd diskussionen kring livsmedelsdistributionen i
media.

9.1.1Livsmedelsverkets undersékning’™

1999 satte Livsmedelsverket igang en riksomfattande undersékning av kyltransporter
fran producent fram till butik eller storhushall. Man kontrollerade cirka 300 fordon vad
géllde temperatur, rengoring, underhall och samforvaring. Det visade sig att ungefér en
tredjedel av alla kylvaror inte holl foreskriven temperatur under transporten. Av detta
kunde man konkludera att transporterna verkligen utgor en risk 1 livsmedelskedjan. Den
temperatur man maitte avsig produktens yttertemperatur och om den visade sig vara for
hog mittes dven kdrntemperaturen med forstorande métning.

Aven mottagningsrutinerna visade sig vara behiftade med brister. De flesta foretagen
hade rutiner for mottagandet av gods men méanga géanger efterlevdes de inte. Endast
42% av alla foretag hade rutiner som fungerade. Exempel pa brister var bland annat att
alla varor inte kontrollerades med avseende pa temperatur, avsaknad av termometrar
och noteringsblad, obefintlig dokumentation trots mitningar och inga atgirder som
vidtogs ndr for hoga temperaturer uppticktes. Som anledningar till att rutinerna inte
efterlevdes uppgavs tids- och personalbrist eller helt enkelt glomska.

Nér man undersokte termometrarna i lastutrymmena fann man att 30% av fordonen
saknade fungerande sddana och drygt 50% hade kylaggregaten franslagna.

Vid temperaturkontroll av kylvarorna visade det sig att en tredjedel hade for hog
temperatur. Som exempel kan ndmnas att man hittade farsk kyckling med temperatur
over 11 grader och yoghurt péa 6ver 14 grader.

Andra brister som framkom av undersdkningen var att man manga génger lastade pa
kvéllen for distribution dagen efter, chaufforerna kénde i manga fall inte till vilka
temperaturer som géller och en del varor lagrades utan kyla innan transport och vid
omlastning. Dessutom forekom att kylaggregatet stingdes av 1 samband med
leveransstopp, chaufforen inte hade mdjlighet att avldsa temperaturen fran forarhytten
och det inte fanns nagon majlighet att avldsa temperaturen dverhuvudtaget.

Slutsatser som drogs var att:

- Det ér av yttersta vikt att livsmedlen transporteras och hanteras vid rétt temperatur
om héllbarheten pa produkten ska kunna leva upp till bast foremérkningen dven om
hanteringen skots korrekt i senare led.

- Vildigt manga produkter har for hog temperatur nér de kommer fram till butik.

76 Livsmedelsverket, Livsmedelstransporter — modellprojekt 1999
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- Atskilliga av problemen uppstir pd grund av att manga transportdrer har for lig
kunskap om bestdmmelser och riktlinjer.

- Det finns stora brister nir det gdller fungerande termometrar och kraven pa
automatisk temperaturregistrering.

Per Mattsson, Livsmedelsverket, tycker att rapporten lyfter fram en rad
fragestillningar.”’

- Gor systemet att det inte gar att hilla temperaturen under transport?

- Ar de stora kedjorna bittre in de sm3?

- Inser transportorerna vikten av kyla eller saknar de kunskap om livmedel?

9.1.2Kritik mot Livsmedelsverkets undersékning

Den av Livsmedelsverket gjorda undersdkning pé kyltransporter ar inte fri fran kritik.
Lindqvist’® ifrdgasitter bland annat den metod som anvénts. Han anser att siffrorna kan
vara felaktiga beroende pad hur temperaturerna har mitts. Det dr inte alls sékert att en
vara transporterats fel bara for att produkten haller f6r hog temperatur. Om den for hoga
temperaturen uppmitts i mitten pd en pall kan det istéllet rora sig om en felaktig
nedkylning av livsmedlet. Livsmedelsverket hidvdar &ven att avstdngningen av
kylaggregaten under lastning/lossning beror pa otillrdcklig teknik men detta
tillbakavisas ocksa av Lindqvist som menar att det mer beror pa bristande kunskap. Att
man slér av aggregatet har att gora med miljotinkande och behdver inte alls medfora
hojda temperaturer. Genom att forse skapen med draperier bak till, minimerar man
luftutbytet i skdpet och bibehéller temperaturen. Det gor alltsd inget om aggregaten ar
frdnslagna. Ménga maiter dessutom temperaturen fel och anvinder sig av fel utrustning.
Detta medfor felaktiga métresultat vilket i sin tur kan leda till att felfria varor returneras.
Man kan inte bara anvédnda sig av IR-maétare eller sa kallade laserpistoler for att méta
produkttemperatur, de kan endast indikera en temperatur. For att f4 korrekta virden
maste en termometer anvédndas.

9.1.3 Ytterligare kommentarer kring livsmedelsverkets undersékning

Under senare tid sd har det gjorts neddragningar av antalet lagercentraler i landet. Detta
far till foljd att en allt stérre del av varuflodet hela tiden befinner sig under transport,
vilket gor Livsmedelsverkets rapport &n mer alarmerande. Nar det géller dtgérder sa ér
ansvaret uppdelat mellan Livsmedelsverket a ena sidan och kommunernas miljokontor &
den andra. Kommunerna som har det detaljerade ansvaret for atgérder sitter dock i en
svar situation. Atgirder kan ju medfora att man forsvirar foretagsetableringar av
restauranger och butiker.”

9.1.4 Kyltransportundersdkning i Ostergétland

Undersokningen gjordes i fyra av ldnets 13 kommuner och 31 transporter av djupfryst,
mejeriprodukter och andra kylvaror kontrollerades nir de ankom till butik eller
storhushall. Den visade att mer @n var tredje av de 131 kontrollerade produkterna holl

" Alsén-EKI6f, Eva, “Branschen tar till krafttag, Transporter kylkedjans svagaste link”,
Livsmedelsteknik, 3/00

78 Lindqvist, Rolf, Temperatur & Kvalitetskonsulten, ”Oklart om kyltransporter”, Livsmedelsteknik, 8-
9/00

7 Hedberg, Soren, Livsmedelstransporter”, Transport och hantering, 8/00

1



Kylkedjan for livsmedel

en for hog temperatur.*® Inom mejeri sa kontrollerades 24 produkter och av Gvriga
kylvaror si kontrollerades 76 stycken. Mitningarna utfordes med ytmitningar pa
produkten med hjélp av tradgivare mellan varorna. Den produktgrupp som hade minst
problem var mejeriprodukterna dir 7 av de 24 hade for héga temperaturer. Bland de
ovriga kylvarorna sa holl 27 av 76 produkter en for hdg temperatur, dven
kdrntemperaturen testades i nagra fall och dér det gjordes var det dn férre som klarade
pa produkten foreskriven forvaringstemperatur. Bland varubilarna s& hade endast 8 av
de 31 bilarna kylaggregatet paslaget vid urlastning och ett par av bilarna hade inte ens
fungerande termometrar i lastutrymmet. Virt att kommentera dr ocksd att manga av
chaufforerna var sommarvikarier som inte kom de vanliga tiderna. De visste inte heller
hur varorna hade packats utan endast vem som skulle ha dem. Slutligen var varorna ofta
packade s4 att varor med en hdgre temperatur virmde kallare varor.*’

Av de undersokta butikerna och storhushdllen hade 7 av 31 inga rutiner for
varumottagandet och i endast 5 av de 31 fallen sd fungerade temperaturkontrollen. De
brister som kunde kartldggas var att mitningarna ej utfordes, att man ej dokumenterade
och hade inte gjort sa under de senaste aren och slutligen att man stillde varorna direkt i
kylrum, varfor man ansdg métning onddigt.™

Projektgruppen kom bland annat fram till slutsatsen att om man ska sikra transporten av
kylda livsmedel utan att ndgot forstors pa grund av for hog temperatur sa krivs béttre
transporter.™

9.1.5Kyltransportundersokning i Sotends kommun®

Efter en undersokning bland kyltransporter i Sotends kommun konstaterades att
transporter utgér den svagaste ldnken 1 kylkedjan. Vid mitning av transporterna
uppmittes ldgsta temperatur till 5°C och den hdogsta till knappt 24°C.
Medeltemperaturen landade pa 7.99°C. Projektet omfattade métningar vid cirka 15 olika
transporttillfallen. Slutsatser som kunde dras var att transport med ankomstkontroll ar
ett maste och att temperaturkontrollerna i fOrsdljningsledet dr mycket viktiga att
genomfora.

9.1.6 Tre inspektioner av transporter85

Vid den forsta inspektionen var lastbilen utrustad med termometer for bilens
lastutrymme 1 hytten och for sldpvagnen pa utsidan vid kylaggregatet. 1 bilens
lastutrymme sa holls en temperatur pd 7°C och 1 slédpet holls temperaturen 9°C.
Kylvarorna forvarades i kartonger och borde hallit en relativt bra temperatur eftersom
lastutrymmena inte var varma men samtliga produkter som kontrollerades hade for hoga
temperaturer och slutsatsen att de forvarats for varmt under lagringen drogs.

Vid den andra inspektionen undersoktes ett fordon dér lastutrymmets temperatur kunde
lasas av fran forarhytten och den visade da 14°C. Temperaturen méttes pa de kylda
varorna och det visade sig att nistan alla artiklar hade for hog temperatur.

% Hjelm, Ake, ”Du kan bli lurad pa datum i frysdisk”, Ostgéta Correspondenten, 00-11-22

81 Lansstyrelsen Ostergotland, “Livsmedelstransporter, Projektinriktad livsmedelskontroll i Ostergotlands
1an”, 2000

% ibid.

* ibid.

% Milj- och byggkontoret i Sotenis kommun, Transporter — mdtning av kylkedjan, maj 2000

% Jonsson, Mikael, Inspektionsrapporter i Bjurholms kommun, juni 1999
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Vid den tredje inspektionen upplyste chaufforen sjdlv om att kylaggregatet inte
fungerade och att det hade varit s& ett tag. Transportforetaget hade informerats av
chaufforen om bristerna men inga atgéarder hade vidtagits. Temperaturen 1 lastutrymmet
gick att avldsa fran forarhytten och den visade 17°C. Varorna var dock betydligt kallare
vilket kan bero pé att varornas temperatur varit 1ag ndr de hamtats hos grossisten.

9.1.7 Fisktransporter

I en undersdkning gjord i Givleborgs ldn drogs slutsatsen att fisktransporterna hade
brister sasom délig tickning med is, bristfillig transportforpackning och samforvaring
av kokta och raa produkter. *°

En lansveterindr kommenterar de for varma livsmedelstransporterna med:

"Fisk dr en kdnslig produkt. Men hoga temperaturer ger
oftast bara en dadlig produkt, det dr sdllan mdnniskor
infekteras av den. (...) Sedan kan man fundera pa om de hdr
resultaten innebdr ndgra faror for konsumenten, eller om
tillverkarna kanske rentav sdtter for ldga temperaturgrdnser
firdn borjan.”Y

En undersokning 1 Halland visade pd att 20% av den rda fisken hade anmérkningar pa
grund av felhanteringar, till exempel for héga temperaturer. Aven om det inte dr
livshotande for konsumenten ér det en kvalitetsanmarkning som bér f6ljas upp.*®

Den fisk som transporteras fran Goteborg till Stockholm har en mirkbart ldgre kvalitet
an den som siljs 1 Goteborg. De stickprov som gjordes i bilarna under transport visade
inte pad nigra oldgenheter, men nagonstans pa végen till butikerna i Stockholm sa
paverkas kvaliteten kraftigt. Hur linge fisken lagras hos grossisterna i Géteborg vet man
inte, inte heller hur ldnge de mellanlagras hos grossisterna i Stockholm. Men siffrorna ar
tydliga. I Goteborg fick 7% av butikerna anmérkningar, medan endast 50% av
fiskproverna i Stockholm var tjinliga utan anmirkning.”’ De grossister som finns i
Stockholm hévdar att det kan bero pa att den fisk som lastas for Stockholm har
kvalitetsbrister. Innan de accepterar kop sa gor de en synbesiktning och vid behov dven
en temperaturkontroll.”

9.2 Undersékning av mejeridistribution®’

Denna rapport ér en kartldggning av temperaturutvecklingen for mjolk, gradde, filmjolk,
yoghurt och griddfil for ett antal mejerier. Nagra av de temperaturproblem som
identifierades var:

- Tatt packade produkter forsvarar nedkylningen 1 kyllagret.

% Miljoforvaltningarna i Gavleborgs lin, Féirsk fisk i Gavleborgs lin, 99-05-14

%7 Anonym, “Temperaturerna for hoga i hélften av kyltransporterna”, Katrineholms-Kuriren, 99-10-28

88 Jeswani, Sara, Dalig kvalitet pé is i fiskbutiker och fiskbilar”, Arbetet Ny Tid, 99-12-15

89 Ekstrom-Frisk, Eleonor, ”Farsk fisk blir délig pa vég till Stockholm”, Goteborgs-Posten, 99-01-26

90 Nilsson, Kjell, ”Grossister misstror Goteborg”, Dagens Nyheter, 99-01-22

o Hedstrom, Irma, Ragnarsson, Malin, “Rddda mjélken — sdkerstdll kylkedjan”, Teknisk Logistik, LTH,
99-03-29
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- De syrade produkterna forpackas i en for hog temperatur som sedan i flodet ar svar
att sdnka. I manga fall har produkten en temperatur 6ver 8°C dven nir den nér kund.

- Ansvarskdnnandet bland personal ar i en del fall underméligt.

Avgorande for hur temperaturutvecklingen ser ut for en produkt kan ocksd bero pa
vilken lastbdrare som anvinds. Hér framkom att varor, forvarade i blaback, léttare kyls
ned 4n de som #r lastade pa rullpall. Aven kartong ir en lastbirare dir varorna littare
kyls ned dn pa rullpall. Anledningen till att rullpallarna &r sdmre i detta hénseende &r
enligt rapporten att produkterna star sa titt intill pa en sadan.

Forfattarna pekar vidare pa vikten av att inte hysa en Overtro pd distributionen. De
menar att en temperaturbuffert pd minst 1°C ar tillborligt for att inte 6verskrida tillatna
vérden. Detta dr ndgot som de ocksd backar upp med métningar under transport.

"Kylaggregatet i bilen dr ndmligen inte designat for att
kunna kyla produkten ytterligare utan endast for att i

mojligaste man undvika en temperaturokning under leverans
ut till kund.””

9.3 Temperatur

Det dr svart att spara pengar genom att tilldta hogre temperatur eftersom forstort kott
kostar mycket. Kottet skulle hélla béttre om det holl en lagre temperatur nir det lamnar
fabriken eftersom den hogre temperaturen forkortar héllbarheten. Det brister létt i
transportkedjan och de som framforallt far forsimrad kvalitet d& dr de som finns sist 1
den dagliga leveranskedjan. Det hinder ibland att transportens lastutrymme star Sppet
under hela den tid som in- och utlastning gors eftersom det blir sa besvirligt annars. Da
4r temperaturen i lastutrymmet redan vid det forsta stillet hojd 6ver gransvirdet.”

Nér Livsmedelsverket gjorde en ndrmare undersdkning 1999 hos slakterierna i Skéne
gavs en rad anmérkningar. Nagot som forekom var bland annat att slaktkroppar och
organ holl for hoga temperaturer vid leverans. I alla fall pd vissa hall &r detta ett
problem som man kommit tillrdtta med. Ett slakteri har sagt att om slaktkropparna inte
haller 7°C tas de at sidan och kyls y‘[terligare.94

9.4 Problem i egenkontrollen

Maénga dr medvetna om bristerna i kylkedjan men mycket f4 produkter reklameras.
Detta dr en brist i egenkontrollen. Varor kontrolleras inte ndr de anlénder till butik eller
grossist. Forklaringen ligger 1 manga fall 1 att man blir utan varor. Vid en
reklamkampanj dir man satsat stora summor finns det inte utrymme for en reklamation.
Dessutom ar butikerna méanga ganger underbemannade och har helt enkelt inte tid att
4gna sig 4t kontroll av anldndande gods.”

92 Hedstrom, Irma, Ragnarsson, Malin, “Rddda mjélken — sdkerstdll kylkedjan”, Teknisk Logistik, LTH,
99-03-29, sida 55.

9 Andersson, Anne-Lie, ”For varmt i varannan mattransport i lanet”, Eskilstuna-Kuriren/Strengnds
Tidning, 99-10-28

94 Palm, Beatrice, ”Skanska slakterier far manga anmérkningar”, SDS, 01-09-27.

% Intervju med konsult inom livsmedelsbranschen.
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P& bensinstationer finns inte ens resurser till att méita kdrntemperaturen pd kylda
produkter som levereras. Det sista pekar pd en oldgenhet i det svenska systemet,
ndmligen egenkontrollen. Ingen handlare skulle vl heller sdtta sig i en situation dér en
man skickar tillbaka en kampanjvara om man satsat stora belopp pa annonser.”®

9.5 Unders6kning om broccoli- och gurkhantering97

Kylrummen for broccoli hos de olika odlarna holl temperaturer mellan 3 och 7°C. Nér
de anlinde till grossist™ sattes de i kylrum med temperaturen 1°C. Transporten fran
producent till grossist utfordes i lastbilar utan kylaggregat. I ndgot av fallen blev
pallarna stdende i ankomsthallen i véntan pa att fa komma in i kylrummet hos
grossisten. Nir broccolin plastades in utférdes detta i en hall som inte var kyld och da
steg temperaturen hos produkterna. Dagen nir de skulle transporteras till
mellanlagringen stilldes produkterna fram i1 hallen men fick std dér i fem timmar varpa
temperaturen hos produkterna steg med 9°C. Under transporten steg inte temperaturen
ndmnvart. Nir broccolin kom till butik hade den en temperatur pd 11°C vilket
naturligtvis paverkat hallbarheten avsevért 1 jamforelse med en forvaringstemperatur pa
0°C.

Gurkorna behandlades i de tre undersokta fallen ganska olika beroende pa hur stor
tillgdngen var 1 de enskilda fallen. I de fall tillgingen péd gurka var god kunde man halla
gurkornas temperatur vid forsdljning pa 13°C men nir tillgdngen var liten holl de
temperaturer hogre dn 17°C. Da forkortas héllbarheten med minst ett dygn. Transporten
skedde 1 ett av fallen med en Gppen lastbil och gurkorna blev mycket varma medan de i
de tva andra fallen inte dndrade temperatur under transporten till grossist. Néar gurkorna
plastades in virmdes de upp och hade sedan i alla de tre fallen en temperatur pa cirka
25°C. Nir de transporterades frdn grossist, ut till mellanlagring, gjordes detta i en kyld
transport och dé sjonk temperaturen nagon grad. I det sista ledet ut till butik var inte
transportbilen kyld och vid ankomst 14g gurkornas temperatur pd mellan 17 och 20°C,
vilket precis som 1 fallet med broccolin paverkade hallbarheten avsevirt.

9.6 Fallstudie i Storbritannien®

Inledningsvis konstateras att en konstant temperatur pa en korrekt niva forlanger den tid
en vara dr farsk hos konsumenten. Om varan diremot utsétts for hdga temperaturer,
dven om det bara ar en halvtimme, efter att den ar skordad kommer den att forstoras
snabbare. Med fallstudien avsdgs att bidra med information om hur en bittre
forsorjningskedja kan skapas och vilken fordndringsprocess som kriavs for att infora
denna.

I studien var inriktningen att komma tillrdtta med de tvad huvudkéllorna till svinn,
ndmligen hanteringsskador och  fOrstéring som kommer till foljd av
temperaturmisshandel. Avgransningen som gjordes var att endast flodet fran producent
till butik skulle studeras.

Under fallstudien analyserades vilka punkter som var kédnsliga och foljande framkom:

% Hedberg, Soren, Livsmedelstransporter”, Transport och hantering, 8/00.

o7 Jacobsson, Annelie, Temperaturvariationer hos broccoli och gurka frdn skord till konsument, SIK, 99-
10-10.

% Med grossist i detta stycke avses ¢j dagligvarugrossist utan ren frukt- och grontgrossist.

% Smith, David, Lund Chill paper”, Tesco, 2002
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- Varorna maéste kylas ned direkt efter skord och halla rétt temperatur innan de lastas
pa bilar.

- Bilarnas kylaggregat méste vara vél fungerande.

- Lastning och lossning méste ske med luftslussar. Ddr inte detta kan ske sd ar 20
minuter en absolut dvre grans for hur lange varorna fér vistas utanfor kylt utrymme.

Investeringar gjordes i1 kylkedjan enligt de svaga punkter som framkom och resultatet 14t
inte vénta pa sig. Den forbéttrade kontrollen 6ver kylkedjan gjorde att varorna fick en
langre héllbarhet hemma hos konsumenterna och i rapporten konstateras det att
efterfragan pa varorna 6kade drastiskt i och med denna kvalitetshdjning.

9.7 Uppmarksammade brister omskrivna i fackpress

Det finns en hel rad problem mellan producentlagret och butikens eller storhushallets
kylrum. Bland annat sa kan omlastningen vid lagercentraler ta for l&ng tid eller s& kan
chaufforen fastna i trafiken, varorna kan &ven bli stdende pa en lastkaj for lang tid, om
kylvarorna inte prioriteras pa ritt sétt.'’ Det ér alltsa inte utrustningen det i forsta hand
ar fel pd men attityder, rutiner och disciplinen. Nér det géller transporten fran grossist
fram till butik sd handlar det ofta om korta avstdnd och sma kvantiteter. Da ligger det
ofta néra till hands att slarva eller kanske till och med chansa i anvindningen av sin
utrustning.'®! Varje géng en vara flyttas s ar det en ny risk och man kan inte gardera
tidigare kylforluster med extrakyla under transport. Den kénsligaste delen dr transporten
mellan grossistlagret och mottagare eftersom det da handlar om smé kvantiteter till
ménga butiker.'” Temperaturskador riskerar uppkomma vid lokaldistribution med
manga stopp dér lastutrymmet Oppnas varje gang och en vilskott gardin saknas som
stoppar oonskade luftstrommar. Det forekommer att man tar emot varmt returgods,
tompallar med mera. Riskabelt kan ocksa vara ndr varor kommer i kontakt med
sidovdggen som kan vara solbelyst frén utsidan och pé detta sitt virma upp livsmedlet.
Att fran borjan lasta for varma varor &dr naturligtvis ocksa en faktor som starkt kan bidra
till temperaturskador. Viktigt att tinka pd &dr att méta temperaturen pa ett ritt sitt. Man
bor inte anvianda IR-métare eller laserpistol eftersom de endast méter forpackningens
temperatur och inte innehéllets. Slutligen kan ndmnas att transportgivaren inte &r ndgon
specialist pa livsmedel. '

1% Anonym, ”Slarv med kylkedjan hotar konsumenternas hilsa”, Butiks Scljaren, 00-02-25

11 Franck-Leppikoski, Gunilla, “Ny utbildning for kyl- och frysansvariga”, Fri Képenskap, 00-03-10
102 Alsén-Eklof, Eva, “Branschen tar till krafttag, Transporter kylkedjans svagaste ldnk ”,
Livsmedelsteknik, 3/00

191 indborg, Anders, Kylkonsult, Viken, “Transporter — ar det kylkedjans svagaste 1ank?”,
Livsmedelsteknik, 10/00
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10 Kartlaggning av livsmedelsbranschen

I detta kapitlet redogors for hur den svenska livsmedelsdistributionen dr uppbyggd, hur
de olika leden ser ut och vad som karaktiriserar de olika grupperna. Informationen
kommer frén de intervjuer och studier vi genomfdrt. Om inget annat anges avses
dagligvarugrossist ndr vi talar om grossist.

Livsmedelsbranschen beskrivs av manga aktorer som konservativ och arbetet inom
densamma anses ha lag status med laga kompetens- och utbildningskrav. Detta dr endast
delvis korrekt. Inom producentledet kdnnetecknas de flesta foretagen av personal med
lang erfarenhet och hog kompetens inom savél produktion som foretagsledning. De
storsta bristerna vad avser livsmedelskunskap torde foreligga 1 efterféljande led. Detta
har emellertid under de senare &ren uppmérksammats av ansvariga foretagsledningar
och kompetenskraven hojs successivt. I det sista ledet, det vill siga butiksledet, har man
problem med hdg omsittning av personalen vilket gor det dyrt och olénsamt med
fortbildning.

10.1 Frukt och grént

Foretag som dr verksamma inom denna sektor kdnnetecknas av personal med lang
erfarenhet inom frukt- och gronsakshantering. Daremot ar utbildningsnivan i manga fall
lag eller obefintlig och man forlitar sig pd invanda rutiner och de dldres kunskaper. Pa
de mindre foretagen &dr det vanligt att 4&ven chefsposter innehas av personal som “arbetat
sig upp” inom foretaget. P4 de storre foretagen dr det vanligare att chefsposter bestdr av
utbildad personal och dven av personer som kommit utifran”.

Att transportera frukt och gronsaker dr inte okomplicerat dda man ser till de olika
temperaturkraven (se bilaga 2) som finns. Ldmpliga transport- och lagringstemperaturer
varierar fran 0 - 14°C. Vissa produkter tappar smak da de vistas i for 1dga temperaturer
medan andra dndrar farg och héllbarhet drastiskt i for hoga temperaturer. Det dr inte
lampligt med for stora temperaturvariationer eftersom kondens, med mogel som f6ljd,
kan uppstd nér varor som tidigare varit nedkylda virms upp. Detta kan inte avhjélpas
med en ytterligare nedkylning.

10.1.1 Distributionsled

Aktorerna inom denna genre verkar som grossister, leverantdrer och distributdrer. De
olika formationerna visas i figur 10.1 ddr “Frukt- och grontleverantér” avser aktorer
som béde levererar importerade och inhemska varor.

Frukt och gront- Frukt och gront-

importdr/odlare > grossist P grossist > butik

Frukt och gront- Frukt och gront-

Importdr/odlare > grossist —P  butik

Frukt och gront-
Importor/odlare

—P»  butik

N N N

Figur 10.1. Férenklad bild av frukt och grénts olika vigar fram till butik. En mera utforlig flodesskiss ses i bilaga 3.
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10.1.2 Lagring
Nér det giller temperaturen i lagringslokaler har de flesta olika temperaturzoner for
olika produkter, allt fran O till 14 grader.

10.1.3 Transport

Transporten fran odlaren till frukt- och grontforetagen bestar oftast av produkter med
samma temperaturkrav s& dir upplever de inget problem. Tidigare har man haft problem
med odlare som inte haft ordentliga bilar men detta tycker de sig kommit till rdtta med.
Transporten ut fran frukt- och grontgrossist dr daremot i de flesta fall en samtransport
dér man tvingas anvédnda sig av kompromisstemperaturer som ligger pa 8-12 grader.
Samlastningen av olika gronsaker och frukter dr véldigt svar men gors alltsé till stor del
dnda for att fa transportekonomi.

"Ofta har vi leveranser ddr det ska vara gurka, isberg,
tomater och persika pa samma leverans och da blir det
kompromisstemperatur dnda ut till butiken.”

Det ér hela tiden en balansgdng hur man ska transportera for att undvika s& mycket
kassationer som mojligt. Transportorernas kompetens upplevs som god. De har helt
enkelt inte rad att vara déliga for dé byts de ut.

Att det inte alltid &r problemfritt med transporter framkom genom f6ljande fall som vi
fick beréttat for oss: Tvéa olika transportorer av gronsaker korde gronsaker i alldeles for
hog temperatur. Bilarna var fabriksnya. Det skulle visa sig efter grundliggande
undersokningar att bada bilarna forsetts med kylaggregat som fungerade som de skulle
men inte var kalibrerade och holl en betydligt hogre temperatur &n vad
temperaturgivarna angav. Det har ocksd kommit till var kdnnedom att det finns fall dir
akare som kort gronsaker hdmtat upp farsk fisk under turen som transporterats i samma
utrymme vilket ar direkt olampligt.

10.1.4 Temperaturkontroller

Nér det géller inkommande transporter kontrollerar en del foretag det mesta medan
andra aldrig kontrollerar. Framforallt kontrolleras varor som, man sedan innan vet, ar
extra kénsliga. Det kan ocksd vara sa att varorna frdn en viss leverantor kontrolleras
extra noga. Inga nedskrivna mitinstruktioner finns utan hur man méiter vet man
erfarenhetsmissigt. Métinstrument man anvénder dr insticksgivare som sticks in pa
olika stdllen 1 pallen. Utlastningskontroller sker bara hos vissa aktérer men ar lagre
prioriterat &n inlastningskontroll. Stickprovskontroller pd transporterna ar véldigt
sédllsynta. Om det sker stickprov pa utgaende transporter dr det kunden som skoter det.

10.1.5 Svinn

Nir det géller hur mycket frukt och gront som kasseras ér det ingen som vet hur mycket
som kastas eftersom ingen dokumenterar svinnet. Ingen har helt forkastat rimligheten 1
Jordbruksverkets (JBVs) uppskattningar 6ver det totala svinnet ddr dven butikssvinnet
ligger. De flesta tror att det mesta svinnet ligger 1 butikerna och nigon tyckte att det
svinnet borde vara mindre pd dpplen och paron én Jordbruksverkets uppgifter. (Se figur

6.2.)
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10.1.6 Svaga punkter
- Manga av foretagen dr beroende av att personalen ar frisk. Om en kontrollant ar sjuk
kan det innebira svérigheter att kontrollera inkommande gods.

”Det dr inte ldtt om ndgon dr sjuk for man kan inte ta bort en
expeditor och gora honom till varumottagare, bdde
erfarenhetsmdssigt och sd dr man ju tight med folk. Det finns
ingen som har extrafolk ifall det intrdffar nagot.”

- Vissa gronsaker, till exempel broccoli, filmas. Filmningen medfér en
temperaturhdjning vilket kan ge upphov till forkortning av héllbarheten.

- Man har inte alltid kyla pa bilarna in till gronsaksgrossisten. Detta orsakar
temperaturhdjning pa sommaren och risk for koldskador under vinterhalvaret.

"Ett exempel dr en frakt med I6k med en bil med kapell och
det dr pa vintern och ndr l6ken kommer till mig dr det
minusgrader i loken. Nej, det finns mycket att géra dir.
Definitivt.”

- Det forekommer fall dédr odlaren pa grund av tidsbrist eller okunskap inte kyler ner
varan tillrdckligt innan den ska skickas.

- Hur gronsakerna och frukten behandlas beror pa vilken gronsaksgrossist man
levererar till.

“Det finns bdttre och sdmre grossister. Vissa dr jitteseriosa
och har moderna anldggningar. De andra dr kanske inte
oseriosa men de har andra forutsdttningar och har dldre
lokaliteter och dd kan det bli ett sdmre resultat.”

- Eftersom utbildningsnivan &r lag saknas det kunskaper pa djupare niva.

"Ndr det gdller den fysikaliska delen av produkterna har
man en stor svaghet hos manga hos oss och odlare. Det mest
intressanta dr ju att veta den fysikaliska verksamheten hos
produkten, for ddr far man reda pd hur illa man kan hantera
vissa produkter och varfor man ska skéta det pd ett visst
sdtt.”

- Samlastningen innebdar problem pa grund av frukt och gronts vitt skilda
temperaturkrav.

- Det ir inte bara virme som kan vara ett problem. Aven koldskador kan vara
forédande for frukt och gront.

"Koéldskador dr vanligare dn virmeskador. Man lastar tditt
och de varor som hamnar ndrmast kylaggregatet kan ldtt bli
for kalla och grénsaker dr ju ganska kéinsliga.”
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- Temperaturvéxlingar kan ge upphov till kondens hos framforallt dpplen och péron.
De kyls ned hos odlaren och om de transporteras i hogre temperatur bildas kondens
som senare gor att frukten moglar. Detta gér inte att undvika genom att kyla ned
igen. Har det vil bildats kondens finns det inte sa mycket att gora.

- Det som kanske upplevs som den svagaste ldnken i kylkedjan 4r butikerna.

”Butikens mottagning dr den svagaste ldnken i hela kedjan
och ska man hdrddra dr det manga butiker som inte har kyla
i sin avdelning.”

10.2 Fisk

Fiskbranschen har manga véldigt sma aktorer och endast ett fatal stérre. De flesta
foretagen dr familjedgda och branschen beskrivs av manga som véldigt konservativ. Nar
det giller 6verenskommelser om forvaringstemperaturer, bist foredatum och tilldtna
tillsatser réttar fiskbranschen sig snarare efter livsmedelsverkets rekommendationer &n
att via branschorganisationer foresla nédgot sjdlv. Hanteringen bygger ofta pa ett

erfarenhetsbaserat monster dér isningen &r ndgot man forlitar sig pa ndr det géller farsk
fisk, bade hel och filéad.

”...fisken dr en ganska talig vara om den hanteras rdtt och
det forutsdtter ju att den isas hela tiden.”

Hanteringen av forddlade fiskprodukter, sdsom rokt och gravad fisk samt inlédggningar,
sker ddremot inte med is. Dessa varor far en forlingd héllbarhet och hanteras i nigot
hdgre temperaturer, upp mot 4°C.

10.2.1 Distributionsled

Distributionskedjan dr manga ganger alltfor lang med tanke pé att fisk dr en produkt
som har en kort hdllbarhet i1 farskt tillstdnd. Antalet aktorer inom férsk fiskhantering ar
vildigt manga och ofta sma. Detta paverkar naturligtvis flodenas utseende. Den farska
fiskhanteringen gar ofta via specialiserade fiskgrossister eller direkt frén
forstahandsmottagaren till beredningsindustri och butik. Forddlade produkter som rokt
och gravad fisk gir néstan uteslutande via detaljhandelsgrossisterna. Dessa floden kan
ses 1 forenklad form i figur 10.2.

Forstahands- .
I Berednings-
mottagare eller  ——pp industri ——— P Grossist — P Butik
grossist
Forstahands- Fisk-

mottagare > grossist P> Butik

Forstahands-
mottagare

— P Buiik

NN N

Figur 10.2 Forenklad bild av fiskens floden fram till butik. En mera utforlig flodesskiss ses i bilaga 4.
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10.2.2 Lagring

Den férska fisken isas direkt efter fingst och halls isad eller i motsvarande temperatur.
Lagringstiderna for farsk fisk &r inte langa och héllbarheten rdknas endast i dagar. De
fordadlade produkterna, gravad och rokt fisk, forvaras i 1-4°C.

D4 man tinar fisk bér man gora det 1 kyla. Under ett besok hos en producent tinades fisk
i rumstemperatur. Fisken 14g dessutom direkt pd en pall i markhdjd i en korridor utanfor
lagret.

10.2.3 Transport

Kunskapsnivan hos chaufforerna rader det delade meningar om. Nagon berittade om en
chauffor som samtransporterat gronsaker och farsk fisk med en temperatur pa 8 grader 1
transporten vilket naturligtvis medfor kassation. Andra tycker att den é&r
tillfredsstidllande. Man dr dock 6verens om att det &r viktigt att hantera fisk pa ratt satt.

“Det hdr med livsmedelshygien och rdtt temperatur dr inte
bara kvalitet, det kan vara liv och dod ocksd. Egentligen
borde de som kor ut fisk veta det, vilken dynamit de har i
lasten”

10.2.4 Temperaturkontroller

Den firska, isade fisken kontrolleras vid utlastning endast om isen inte verkar tillrdcklig
eller vid misstanke om att nigot dr fel som fuktiga emballage eller liknande. Hér finns
dock stora variationer inom branschen. Enligt uppgifter sé finns det de som &r mycket
duktiga men ocksa méinga avarter och mycket okunskap bland annat om hur viktigt det
kan vara med kalibrering av termometrar.

“Kalibrerar? Nej det gor vi inte! Det dr sd pass bra och
skulle det skilja ndagon grad sa har det ingen betydelse.
Kalibrering behovs inte i vdr bransch, det dr nog mera
likemedel som behover sadant.”

Det forekommer ocksa att chaufforerna gor kontroller innan de lastar ombord men det
ar sdllsynt.

10.2.5 Grossister

Dagligvarugrossisterna har ofta harda krav pa inkommande gods och ofta dven gedigna
kontroller vilket gor att produkterna som levereras dit kontrolleras mera noggrant innan
de skickas. Fiskleverantdrernas beroendestillning av grossistledet gor att det inte ar ltt
for dem att stilla krav eller att hélla koll pa hur varorna hanteras ldngre fram i leden. En
viss misstro finns hos producenterna dir de tror att hanteringens kvalitet forsdmras ju
ndrmre slutkund man kommer. Fisk anses, av dagligvarugrossisterna, som den svaraste
produkten att hantera vilket gor att inte alla tar in férsk sddan. Daremot hanterar de ofta
forddlad fisk. Fiskleverantdrerna kan ibland uppleva grossisterna som lite for petiga
med sin temperaturkontroll.

10.2.6 Svinn

Diskussionen runt svinn utgick frdn JBVs uppskattningar (Figur 6.2). I den
uppskattningen har farsk fisk ett hogt svinn, mellan 8 och 10%. Tyvérr fick vi inget
utldtande om dessa siffror av foretag som héller pa med farsk fisk men ménga andra i
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branschen hédvdar att svinnet pd dessa produkter &r hogt. For de forddlade
fiskprodukterna s& holl man med om att svinnet 18g nagonstans 1 spannet 1-5% men
definitivt ndrmare 1%. Av detta dr ungefdr en tredjedel relaterat till temperaturen.

10.2.7 Svaga punkter
En svag punkt beskrivs som varje gang varorna tas fran en utlastningskyl och lastas
i bil eller fran bil in i en mottagningshall via varma utrymmen. Blir varorna
dessutom staende en stund, pd grund av slarv eller okunskap, i dessa icke nedkylda
utrymmen blir denna svaga lank allt mer pétaglig.

- Under sommarhalvaret kan det vara svért att hélla en kontinuerligt 1&g temperatur i
skapet vid ménga stopp.

- Man mirker farsk fisk med 4°C, dven om den hade matt béttre av en temperatur pa
2°C, for att butiken ska kunna hantera den.

“Ddremot stimplar vi med beratt mod 4°C pa packeterad
fisk till butik. Det dr mot bdttre vetande och inte bra men
butikerna kréver det eftersom de inte klarar halla 2 °C i sina
kylar, oftast. Har vi skrivit 2 °C pd vara paket och de har 3 °C
i sina kyla fdr de hdlsovardsmyndigheten pa sig. Har vi 4 °C
och de har 4°C sa far vi myndigheterna pd oss men kunden
har ju alltid rdtt.”

- Okunskapen om vad vissa produkter tal eller vad som hénder ndr de vistas 1 hdga
temperaturer kan ocksa vara en svag punkt att ta pa allvar.

"Folk tror, och det gdller dven de som transporterar rokt
fisk eller rokt mat, att maten hdller sig hur linge som helst
om den dr rokt.”

"Sillkonserver dr ju inte kinsliga utan klarar en 10, 12
grader. Sa da tinker man inte pa de olika kylkraven. Ddr dr
medvetenheten vdildigt dalig.”

- Hanteringen har ocksa forsvarats av nya krav fran konsumenterna om hur
produkterna ska smaka.

“Farfars lax holl mycket bdttre dn vad min gor for han
drdnkte in den i salt och torkade den mycket mer dn vad vi
gor idag. Konsumenten vill inte ha sadan lax idag och kor
jag med farfars hanteringsrdd sd blir samtliga produkter
forddrvade.”

- I stressiga perioder, exempelvis vid pask och jul, kan det bli svért att hinna kyla ned
fisken ordentligt innan utlastning.

“De klagomal som vi har fadtt, da har man alltsd inte hunnit
kyla ned det for man har deadlines pa inleveranser. Har man
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da otur sd har den sista varan legat pd toppen och blivit
kontrollerad.”

-  En annan del som kan vara kritisk, vilken ocksd omnidmnts tidigare, dr sam-
transporter med livsmedel som har andra temperaturspecifikationer.

"Ndr vi har mindre kvantiteter sd att en bil samlastas med
andra produkter som har olika forvaringstemperaturer. Ddr
dr det problem.”

- De sista leden, det vill sdga butikstransporten och butiksmottagningen,
ses som svaga lankar 1 kedjan.

10.3 Kyckling, kott och chark

Marknaden kan delas in efter forddlingsgrad slaktkroppar, styckat kott och
charkuterivaror. Endast kott fran notboskap, gris och fjaderfda kommer att berdras. Inom
denna bransch finns en uppsjo av foretag varav de flesta &r smé och endast inriktade pa
ett steg 1 forddlingskedjan men det finns ocksa ett antal stérre som skoter alla steg 1
fdrf»,idlingsprocessen.104 Nir det géller mojligheten att paverka efterfoljande led &r den
valdigt liten, framfor allt for de sma aktorerna, eftersom de dr s& beroende av att
grossisterna ska kopa deras varor. Detta innebér att man helt méste folja de krav som
kunderna stéller utan ndgon mojlighet till inflytande 6ver besluten. Man kan inte heller
paverka hur efterfoljande led kommer att behandla produkterna utan bara lita pa att det
sker pa ett adekvat sitt.

10.3.1 Distributionsled
Distributionen av kott- och charkprodukterna gér till storsta del, ungefdar 60%, via de
fyra stora grossisterna, medan resten gar i ett direktflode fran producent till butik eller

storhushall. ' De olika distributionsvarianterna visas i figur 10.3.

Slakteri ——P>Styckeri ————® Charkuteri ————P Grossist ———— Butik
Slakteri —>Styckeri —» Charkutei ——— Butik

Slakteri —>Styckeri — P Butik

N N N

Figur 10.3. Férenklad bild av kottets floden fram till butik. En mera utforlig flodesskiss ses i bilaga 5.

1% Konkurrensverket, Konkurrensen i Sverige under 90-talet — problem och forslag, 2001:1
105 2
ibid.
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10.3.2 Lagring

Lagringtemperaturen ligger pa 0-5 grader dir de flesta ligger i den nedre delen av
spannet. Samtliga strdvar efter att hdlla ned sin egen temperatur for att ligga pa den
sdkra sidan innan uttransport.

10.3.3 Transport
Niér det giller transporttemperaturen har temperaturer mellan 0 till 4 grader uppgetts.

Detta halls inte alltid.

“Transportorerna sdger att de har 4 grader men det récker
ju om de har 8 grader.”

De flesta uttransporterna skots av lejda ékerier och ibland samtransporterar de med
varmare varor. Avtalen &r ndmligen i1 vissa fall begrdnsade till att endast avse
lufttemperaturen i bilen. Néar det géller den upplevda kunskapsnivan hos chaufférerna
menar en del att den dr mycket god medan andra tycker att den dr délig, framforallt hos
nya chaufforer.

10.3.4 Temperaturkontroller

Samtliga har ndgon form av egenkontrollprogram. Dokumentationen anvénds i vissa fall
till uppf6ljning medan det i andra fall blir ”dnnu en parm i bokhyllan” och mest ses som
nagot patvingat och besvérligt som tar for mycket tid.

Med fa undantag har samtliga mottagningskontroller medan man ar nagot sdmre pa
utlastningskontroll. En del gor aldrig ndgon kontroll vid utlastning, andra gor stickprov
och nagra kontrollerar alltid utlastningstemperaturen. Intransporterna kontrolleras séllan
eller aldrig medan de flesta nagon ging tagit stickprov pd utgéende transport, en del gor
det regelbundet, antingen sjdlva eller ber speditoren att gora det.

"Vi vet inte om de haller temperaturen i transporterna men
vi har inte hort ndgot frdan vdra kunder sa vi forutsdtter att
det dr okej.”

Det dr vanligt att man har nedskrivna maitinstruktioner men O6nskemél finns om en
gemensam for hela branschen. Nu gor varje foretag sin version.

10.3.5 Grossist
Man upplever att grossisterna dr noggranna med mottagningskontrollen pa sommaren
och under vintern blir det mest stickprov.

10.3.6 Svinn

Svinnet 1 form av reklamationer dr mycket litet, runt 0,5 promille. Det ar vildigt
ovanligt 6verhuvudtaget med reklamationer och av dem é&r det en vildigt liten del som
kan hérledas till temperatur. Nér det giller dokumentationen av reklamationer har en del
infort temperaturbrister som orsaksgrupp medan andra dr pd vidg att infora det.
Vanligare dr att man samlar alla kvalitetsanmérkningar utan att sirskilja pa dem. Vad
giller JBVs uppgifter tyckte ndgon att det sag ut att vara ldga siffror och en annan att
det var lite for hoga medan de Ovriga tyckte att de stimde. For notkott, griskott, fjaderfa
och charkprodukter sa dr svinnet av JBV satt till 5%. Att det skulle finnas ett morkertal
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fanns det delade meningar om. Butiken ndmndes som den storsta killan for svinn. (Se
figur 6.2).

10.3.7 Svaga punkter
- Problem under de varma sommarménaderna for d& ar det extra viktigt att inte
kylkedjan bryts.

- Man har ingen enhetlig temperaturhantering i branschen.

- Samlastning och samtransport hos grossisterna ses ocksa som ett problem eftersom
det innebdr kompromisstemperaturer bade vad giller rangering och transport.

- Transporten fran grossisten ndr det ér leverans till manga butiker. Varje stopp gor att
det blir lite varmare 1 bilen.

”...det fungerar inte fullt ut beroende bland annat pd att
vddertdtningar saknas och varje gang du da oppnar upp sd
rusar det in virme.”

- Godsmottagningen hos butikerna. De ar daliga pa att ta hand om varorna direkt.
- Varor som blir stdende pa butikens lastbrygga i flera timmar.

“Att varor blir staende pa lastbryggan i flera timmar har
man sett massor av exempel pd.”

- Jobbigt att forsoka fa butiker och grossister att forbattra sig.

“De enda som har kontakt med butikerna och grossisterna
dr sdljarna och de hatar att ta upp sana hdr fragor.”

10.4 Fardigmat

Kyld fardigmat dr en genre som har dkat de senaste aren och kommer att 6ka &nnu mer
enligt utsago 1 livsmedelsbranschen. De senaste dren har vi kunnat se produkter som
fardigskurna sallader, fardigbredda lunchbaguetter och annan kyld fiardigmat,
exempelvis sous-vide, 6ka 1 butikerna. Att detta stéller hogre krav pa kylkedjan &r
uppenbart. Livsmedlet utsdtts for hogre bakterieansamlingar dd snittytorna oOkar i
kombination med att finfordelade produkter snabbare blir for varma om de inte halls
tillrackligt kylda. Foretagen som producerar kyld fardigmat &r allt fran stora aktorer,
med ménga ars erfarenhet av den typen av produkter, till mindre verksamheter som
producerar fardigbredda smorgasar i mer provisoriska lokaler. De mindre foretagen
besitter ménga ganger inte det kunnande och den erfarenheten som de storre foretagen
forfogar &ver. Aven stora etablerade foretag, aktiva i andra delar av kylda
livsmedelsbranschen, slar sig in pd denna bana med kylda fardigritter, klara att stillas in
1 mikrovagsugnen. Det som utmirker denna typ av livsmedel &r bland annat den korta
hallbarheten. Att detta sétter kylkedjan pa prov dr man enig om bade i producent- och
grossistledet.

“Trenden dr helt klar, det dr farsk fdardigmat man satsar
pd.”
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“"Marknaden for firdigmat kommer sdkert att bli vdildigt
stor. Eftersom det dr kort hdllbarhet kommer kravet pd
obruten kylkedja att vixa tror jag.”

10.4.1 Distributionsled

Fardigmaten kan forst och fridmst delas upp i1 tva huvudfloden dér det ena &r det lokala
och det andra landsomfattande. Det lokala flodet gar till stor del direkt frdn producent
till butik medan det landsomfattande flodet ofta skots via egna mellanlager till grossist
eller direkt via grossist ut till butik. En beskrivning av dessa floden ses 1 figur 10.4.

/

—»  Producent ———P> Mellanlager — P Grossist ————P Butik

Producent — P Grossist ——P Butik

Producent — 9 Butik

R VANETAN

Figur 10.4. Férenklad bild av fdardigmatens floden fram till butik. En mera utforlig flodesskiss kan ses
i bilaga 6.

10.4.2 Lagring

For att ha en viss sdkerhetsmarginal sa forvarar man produkterna vid mellan 2 och 6
grader. Detta varierar naturligtvis med hénsyn till vilken produkt det géller och vad som
ar den begriansande faktorn.

10.4.3 Transport

Kylaggregaten stélls in pd 4-5 grader for att hélla marginal. Producenterna ser positivt
pa transportorerna och tycker att de ar bra samarbetspartners. Fragor som kyla och néir
man kan bestélla métningar dr sddant som stipuleras 1 avtal och det fungerar vél. Tyvirr
sa hiavdar de att det ocksa finns avarter bland transportdrerna.

“Forra veckan blev nagra produkter frysskadade. Da hade
chaufforen stdillt aggregatet pa frysgrader sd vara produkter
blev frysskadade.”

Chaufforernas upptriddandet dr ocksd viktigt anser producenter eftersom de blir den
forlingda armen mot kunden.

10.4.4 Temperaturkontroller

Stickprovskontroller i transporter gors av en del aktérer medan andra har lagt det
ansvaret pa transportérerna. Ankomst- och utlastningskontroller gors stickprovsmaissigt
av vissa medan andra endast gér ankomstkontroller.
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10.4.5 Grossist

Producenterna kédnner inte att de har speciellt mycket insyn i1 grossisternas hantering och
inte heller mycket att séga till om. De ger bara forvaringsradd och sedan utgar de ifrén att
hanteringen fram till butik sker inom ramen for dessa.

10.4.6 Svinn

Vid diskussion runt JBVs siffror s& menar en aktor att for deras led skulle 1% vara
mycket men att det dr svart att Gverblicka svinn 1 andra delar av kedjan. En annan tycker
att siffrorna kan stimma, atminstone for nagra av deras produkter.

10.4.7 Svaga punkter
- Den kylda fardigmatens héllbarhet har fordndrats vilket gor att brister i hanteringen
fér allvarligare foljder.

“Historiskt sett har vi haft mer konserveringsmedel i vdra
produkter, vi har haft mer salt, mer socker, mer fett. Nu ska
det vara lightprodukter och konserveringsmedel ska bort och
dd har vi inga marginaler lingre sa om man kérde med
felaktiga temperaturer forut sd hdnde det inte sda mycket.
Produkterna dr betydligt kinsligare idag.”

“Tappar man en eller tva dagar dr det ndstan kort.”

“Det far absolut inte uppsta nagon bruten kylkedja for da
paverkar det ju produkten direkt.”

- Fyllnadsgraden i bilarna gor ibland samlastningar nddvéndiga med exempelvis
kolonialvaror som kan virma upp 6vriga varor och utrymmet 1 bilen.

“Kolonialvaror lastar vi tillsammans med kylvaror for att
fa effektivare transporter.”

- Kylkedjan &r inte alltid anpassad for de produkter som dr mest krdvande vad géller
temperatur.

“Det dr klart att de produkter som krdver ldg temperatur

forst far stryk och de ligger sdkert i fel temperatur i storre
utstrdckning dn vad de hdr siffrorna (JBVs siffror. Forf.
anm.) later antyda.”

- Nér det géller lagring hos grossister s& anser nigon producent att variationer i
forvaringstemperaturerna uppkommer ibland nér stora kvantiteter skall lastas in och
ut ur lagren och dorrarna blir stdende Sppna lédnge.

- Overlimningar #r en speciellt kritisk punkt vad betriffar vem som ir ansvarig. Ar
felet den som skickar varan eller den som tar emot den och inte tar in den? Avtal
finns men for mindre enheter dr det inte alltid foljs. Detta ér speciellt aktuellt i de
fall transporterna ar langa och chaufforen inte hinner vinta pa att ndgon skall ta
emot varorna utan maste vidare.
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”Dad kommer de alla tinkbara tider pd dygnet och sa lastar
de av pd lastbryggan och ddir star det.”

“Just grdnsytorna dr oerhort kritiska mellan utlastning och
inlastning.”

10.5 Mejerivaror

Mejerierna har en stark stillning och ansvarar for flodet d&nda fram till butik f6r de varor
som har kort hallbarhet vilket gor att det blir farre brytpunkter och en storre dverblick
over flodet. Aktorerna 1 branschen ér fi och har likartade hanteringstemperaturer pa 2-
4°C. Det finns skillnader vad betrdffar kompetens om man jamfor titorterna och
landsbygden. P4 landsbygden stannar man ofta pa samma arbetsplats 1 ménga ar medan
personalomséttningen dr betydligt hogre i tdtorterna. Detta medfor att den kunskap som
kommer av erfarenhet minskar samt att det blir svdrare att motivera
utbildningskostnader.

10.5.1 Distributionsled

Mejeriprodukterna gar i tre huvudfléden. Dessa édr flodet som gér direkt ut till butik,
flodet via grossister samt det flode som gar till andra mejerier. Det fOrsta bestar
huvudsakligen av produkter med kortare héillbarhet sdsom konsumtionsmjolk'® och
gridde medan det andra &r produkter som ost och matfett vilka har en langre hallbarhet.
Flodet som gir mellan mejerierna syftar till att bredda produktutbudet av
specialprodukter och bestar av varor som exempelvis messmor och juicer. Flodesskisser
visas 1 figur 10.5.

Mejeri —P Grossist —— Butik

Mejeri —> Mejeri — P Butik

Mejeri —» Butik

N N N

Figur 10.5. Forenklad bild av mejeriprodukternas floden fram till butik. En mera utforlig flodesskiss kan ses i
bilaga 7.

10.5.2 Lagring

Lagringstemperaturen varierar nagot mellan de olika mejerierna och ligger inom
spannet 2-6 grader. Lagringstiderna varierar ndgot beroende pé vilka produkter de talar
om men &r generellt mycket korta for de kinsligaste varorna. Produkter som varms upp
for att underlétta tillverkningsprocessen (exempelvis yoghurt) lagras ndgon extra dag for
att kylas ned.

1% innefattar dryckesmjolk, yoghurt och filprodukter
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10.5.3 Transport

Mejerierna hidvdar att kompetensen hos transportdrerna dr ganska god. De tycker ocksa
att det dr ganska létt att arbeta med dem och vara med och paverka hur de ska arbeta.
Nagon uttryckte dessutom att det &r lattare att paverka de transportorer som &r inlejda dn
de egna chaufforerna. I avtalen med transportorerna finns krav pa temperaturer mellan 2
och 4°C.

10.5.4 Temperaturkontroller

Ankomstkontroller gors pa de produkter som kommer fran andra mejerier. Vad betraffar
utlastningskontroller s& gors de endast om det forekommer reklamationer pa en viss
produkt eller som stickprov. Det forekommer att stickprovsforfarandet gors pa en
produkt at gangen. Tilliggas kan &dven att stickprovskontrollerna ar betydligt mer
frekventa under varma arstider &n under vintern nér kontrollerna dr mycket sporadiska.
Transporterna kontrolleras pa vissa mejerier automatiskt med radioldnk nér bilen
kommer genom grinden. P& andra hall gors endast stickprovskontroller. Vad betraffar
fjarrtransporterna sa sdger avtalen med transportdren att temperaturen skall kunna
redovisas om mejeriet s& onskar.

10.5.5 Grossist

Det flode som gér via grossister dr forhdllandevis litet och innefattar, som tidigare
ndmnts, inte heller de kénsligaste produkterna. Mejerierna som vi talat med har inte
upplevt att det skulle vara problem i det flodet eller samarbetet.

10.5.6 Svinn

Négon tror att JBVs siffror kan stimma medan andra tycker att siffran 1-2% svinn
kdnns hog. Vad betrdffar reklamationer med temperaturorsak sa menar de vi talat med
att det dr vanligare med reklamationer vid leverans till butik 4n till grossist.

10.5.7 Svaga punkter
- Varma sommardagar i kombination med manga stopp vid olika kunder dr en
svérighet.

“Varma sommardagar har vi problem”

“Det som dr svdrast dr en varm sommardag med mdnga
leveransstopp pa en distributionsbil.”

- Pa vissa omraden forefaller det finnas oklarheter 1 vad lagen sédger och hur den skall
tolkas.

“Det finns inget som sdger att en viss vara skall hdlla en
viss temperatur, bara att den skall forvaras i en viss
temperatur.”

- Nar varor som dr svara att kyla inte far sta tillrackligt lange for att ordentligt kylas
ned sé kan de virma 6vriga produkter under samtransporten ut till butik.

“Min bild dr att ndr det nar distributionen dr det nedkylt
men endast gradvis nedkylt. Stiller man in 30 pallar juice
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och keso i ett slip kan man sjdlv tinka sig vad som
héinder.”

- En produkt som dr speciellt svar att kyla ned ar yoghurt. P4 grund av tillverknings-
méssiga anledningar virmer man upp den innan den fylls i férpackningen. Sedan
stills den pa pallar och stills in 1 kyllagret. Detta gor det svart att fa ned
temperaturen i forpackningarna mitt i pallen och det hénder att man tvingas skicka
ivdg pallen innan allt kommit ned under 8°C. En del av mejerierna anser att detta &r
ett problem medan andra inte tycker att det gor nagot om yoghurten ar for varm.

- Ett problem som finns kvar pa vissa héll dr att arbete pd bil forekommer. Detta
innebdr att bilarna tar med sig sortrena pallar och plockar sedan den specifika
kundordern pa plats. Bilarna blir d4 stdende med 6ppen bakdorr en ldngre tid och
hela distributionen tar ocksa langre tid.

“Luckoppningen dr anpassad for att det ska ga snabbt och
rationellt och sa fungerar det ju inte alltid i praktiken.”

- Vid leverans av varor sa tas tomgods tillbaka. En varm sommardag héller de en hog
temperatur och kan viarma upp lastutrymmet.

"Ndr vi tar tomgods tillbaka med rullvagnar ock flak som
kanske inte alltid star kylt utan star ute i solsken och har du
dd kylda produkter sa fdar du en spddning av temperaturen
och ju senare under turen ju svdrare dr det.”

“En blét EU-pall sviljer all kyla fran ett aggregat.”

- Pé vissa hall sa dr distributionsbilarna, som anvinds vid nardistribution, undermaligt
utrustade for att ha en god Overblick pd vilka temperaturer man har under
transporten. De har termometrar men inte loggar.

”Pa ndrdistributionsbilarna har vi inga system for att ldsa
av temperaturen.”’

- Ide fall en rida anvénds nir bakddrren dr 6ppen sa uppkommer problemet att den av
chaufforen kan anses vara i vigen.

"Men ridan dr ett handhavandeproblem — den dr ju i
vdgen.”

- Stopp vid butik ar alltid en kénslig punkt. Beroende pa vilken typ av kylanldggning
som anvinds pd bilarna kan det uppkomma problem. Da varken eutektisk eller
koldioxidkyla anvénds tillférs ingen kyla vid leveransstopp.

10.6 Grossister

Med dagligvaruhandel menas all forsdljning av livsmedel 1 parti- och detaljistled samt
forsdljning genom torghandel, kiosker etcetera. Partihandeln riktar sig till bade butiker,
storhushall och restauranger. I Sverige domineras handelsleden av tre rikstickande
block samt ett som verkar framst i sddra Sverige. Det som dr utmérkande for detta led i

60



Kylkedjan for livsmedel

distributionen ir deras breda verksamhet och breda, men inte s& djupa, kompetens.
Oftast har de interna kontroller och normer.

Av de fyra stora grossisterna som studerats sa dr det endast en aktér som 1 full skala
hanterar frukt och gront sjdlv. De andra tre anvédnder sig av underleverantérer och
transporterar endast dessa varor korta strackor om de 6verhuvudtaget gor det alls.

10.6.1 Distributionsled

De stora dagligvarugrossisterna har en inre distribution dér varorna fraktas till andra
farskvaruterminaler eller tillfilligt hamnar pd mindre omlastningscentraler, for att
slutligen hamna pé den lokering dér de skall plockas ihop till en kundspecifik order som
sedan skall koras ut till kunden/butiken. Den slutliga transporten ut till butik ir ofta
upplagd sd att man har mellan 4 och 7 butiker pé varje rutt men nir det géller leverans
till mindre butiker forekommer det betydligt fler butiker per runda.

Trenden mot 6kad centralisering och farre men storre butiker, med ett alltmer allsidigt
sortiment, har inneburit kostnadsbesparingar i distributionsledet men ocksa langre
leveransvégar och 1 manga fall 4ven ldangre tid innan varorna nar konsumenten.

10.6.2 Producenter
Generellt tycker man att producenterna &r duktiga. Men detta anses bero pa att man
sjdlva har blivit hardare mot dem och helt enkelt tvingat dem att skirpa sig.

“Leverantorerna, de dr duktiga for de anpassar sig. Vi har
nog inte tryckt pa dem tillrdckligt tidigare sa det har gatt
bra. Nu ndr de far mer signaler tillbaka sd skdrper de sig.
Men det slarvas en hel del.”

Vissa génger sd har leverantdrerna, enligt grossisterna, en annan syn pé héallbarhet och
hantering dér kvalitetstinkandet inte Overensstimmer med grossisternas eget.

“Konsumentforpackad fisk och rdkor dr de kdnsligaste
produkterna. Ndr man pratar med leverantérerna sd menar
de att man har gjort en for stor sak av det hdr. Det dr ingen
som har dott av att det dr 5 eller 7 grader. Sedan far man
den hdr informationen: Stdll in det i frysen ett par timmar
innan du kor ut det sa gar det bra.”

10.6.3 Lagring

Vid lagring hos grossisterna sa har man olika temperaturzoner for olika produkter, fran
2 till 12°C. For att skydda frukt och gront som ska hélla hogre temperaturer filmar man
ibland kartongerna for att undvika kdldskador 1 utlastningslokalen som oftast haller runt
8°C. Lagringstiderna varierar naturligtvis men en av aktdrerna rdknar med att ett
snittviarde pa 17% av produktens hallbarhet 4r grossistens hanteringstid.

10.6.4 Transport

Grossisterna stills, nidr det giller transporterna, infor dilemmat att ett stort spann av
olika produkter, med olika temperatur- och hanteringskrav, skall ut till en stor méngd
kunder. For att fa en acceptabel fyllnadsgrad och samtidigt inte utsdtta ndgra produkter
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for hantering som orsakar direkt kassation tvingas de till att kora transporterna med
kompromisstemperaturer. Dessa ligger oftast mellan 6 och 8°C.

10.6.5 Temperaturkontroller

Kontrollerna pa inkommande gods ar oftast véldigt rigordsa, speciellt pa produkter som
ar extra kénsliga. Kontrollerna gors ofta med lasermitare for att fa en snabb insikt i om
det stdr rétt till. Om nagot inte verkar stimma sd gir man sedan in med mera korrekt
visande utrustning for att bedéma om man kan ta emot godset. Aven om man anvinder
lasern som riktlinje kan man missa om inte leverantdren kylt ned produkterna tillrackligt
mitt i pallen for dé ar ytterkartongerna kalla medan innerkartongerna ar varma.

“"Du ska ta 6versta lavet, du ska ta tredje lavet och mitt i
pallen och sedan fir man kéra en differens. Ar dversta lavet
kallt, det andra varmt — da dr jag 100 procent sdiker pa att
den hdr transporten varit ok men leverantoren har inte kylt
produkten. Tar du tvirtom da har han kért pa kylaggregaten
hdr borta vid hornan. Detta rdkar vi ut for dagligen.”

10.6.6 Svinn

Nar det géller att registrera reklamationer efter orsak har en del temperatur som
orsaksgrupp medan andra inte har det. Gemensamt for alla &r att reklamationerna ar
forsvinnande fa, det ror sig om promille. Néar det géller JBVs siffror holl ndgra med fullt
ut att de stdimde medan andra var lite kritiska till indelningen av produkterna. En av de
tillfrdgade tyckte att siffrorna ség laga ut.

“Jag tycker att de stimmer rent generellt ndr jag tittar pd
det hdr. Ndr jag krediterade och ersatte butik.”

Och pa fragan hur stor andel de trodde var temperaturrelaterat:

"Pa kott och fisk dr det ju ndstan enbart temperatur. Eller
temperatur och  hantering.  Mejerisvinnet dr  bara
temperaturrelaterat.”

10.6.7 Svaga punkter

- Ett segment som alla dr 6verens om kommer att vdxa och som ocksa ér problemfylld
ar den kylda fardigmaten. Den &r kénsligare ur temperatursynpunkt dé den ar mer
finfordelad och darfor inte héller kylan s bra, dessutom tillverkas den manga
ganger av personer utan livsmedelstekniska kunskaper.

“Helt klart ar fdrsk fardigmat den mest riskfyllda produkten

pa alla sdtt. Det dr ocksd den mest komplicerade. Dessutom
tillverkas den hos kdllarlokaler hos folk ddr man inte har
ndgon aning om hur ddr ser ut och distribueras lokalt.”

"Det stora problemet dr kylkedjan. Ndgonstans i hela det
hdr fran dem till oss och mellan oss och sa ut till butik sa
lyckas vi vika kartongerna sa att de kommer upp och ner,
lyckas inte ha rdtt temperatur hela tiden, star en halvtimma
for ldnge ddr det dr lite for varmt och sa ddr sd gor det att
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det inte dr riktigt hundra ndr det kommer till butik. Det dr
inte deras (producentens) fel, inte butikens fel och kanske
inte vart fel men ndgonstans i flodet. Brytpunkterna som vi
inte har hundra koll pa riktigt. Allt det hdr behovet av att
skapa nytt sortiment gor att vi har nog inte hangt med riktigt
vad giller kylkedjan. Tidigare hade vi inte de hdr problemen
for da lagade vi maten sjdilva. Dd var det inga problem.”

Eftersom det dr sd skilda temperaturkrav pd olika varor blir man tvingad till
kompromisstemperaturer vid uttransporterna. Det innebér att man tvingas samkora
kolonialvaror med kylvaror som har rekommenderade temperaturer mellan 0 och
14°C.

“Det dr tva bitar. Det dr lagen for att maten inte ska vara
otjdnlig sd att man inte ska bli sjuk och det andra dr att det
ska ga att sdlja. Vi dr inte bra. Vi fuskar inte mot lagen, vi
klarar de ldga temperaturkraven men det gor ocksa att det
andra inte dr riktigt hundra.”

Leveransen ut till manga butiker innebdr att man hdmtar varmt tomgods (trdpallar
och rullvagnar) och 6ppnar skdpet manga gidnger under vigen. Det gor att nir man
kommer fram till sista butiken &r det inte alltid s kallt som man skulle 6nska.

“Att hdmta varor fran producent det dr ju relativt enkelt
men transporten mellan lager och butik dr ju betydligt
tuffare eftersom det dr sa mdnga stdllen man ska stanna pd.
Det kan ju vara 15 butiker man ska stanna hos pa vigen
och varje gdang oppnas dorrarna.”

Nar stora kvantiteter varor hanteras sa uppkommer en sparbarhetsproblematik.

“Det kan ju héinda att man kommer pa en dag forsent att
det har varit for varmt och formodligen sd kan det gora att
produkten forstorts eller att hallbarheten paverkats. Hdr
kan det nog vara problem att hinna hitta och hinna stoppa
det innan det redan har stdllts i kylskapen”

Att Sverige dr sd avlangt och dessutom séa glest befolkat i de norra delarna innebér
svarigheter med distributionen. De flesta livsmedelsforetag ligger dessutom i1 sédra
Sverige. Det blir langa transportstrackor, ofta ndgon omlastning pad védgen och
samtransporter dér allt maste transporteras tillsammans for att fa transportekonomi.

"Ndr vi dker dit upp madste vi ta med oss all mat. Torra
varor, frukt och gront, blommor, bananer, kott och sa vidare.
Vi samlastar alla de hdr sortimenten for att fa
transportekonomi pd det. Det dr nu problemen borjar.”

I skdpet har vi 8 C men toapappret har sdkert en 15 C ett
antal timmar och det paverkar évriga grejor inne i skdpet.”
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"Det som begrdnsar oss dr avstand, mdnniskorna. Vi har
valt att kora samtransporter for vi har fokuserat pa
flinadsgrad for att fa ned transporterna”

- Sommaren ir en extra kénslig tid eftersom det dkar kraven pa kylkedjan. Dessutom
ar det ocksé den tid man tar in sommarvikarier.

“Det dr definitivt problem med sommarvikarier. Sommaren
dr den jobbigaste tiden for firskvaror. Framforallt i augusti.
Mdnniskor = slarv.”

- Varje brytpunkt i sig ir en svag punkt.

"De svaga punkterna dr egentligen varje oOverldimning
fordon till lager till fordon och fordon till butik. I varje
sddan overldmning ddr dr det en kritisk zon. Sa fort man
oppnar bilen eller oppnar dorren till lager eller stdller in det
pa butikslagret.”

- Nagot som forsvarar kylkedjan ytterligare dr den nya trenden mot mer fardigskivat
och firdighackat. Det stéller hogre krav eftersom kylan inte kan hallas pd samma
sdtt som livsmedel med stora omfang kan.

"Ur kvalitetssynpunkt dr jag mycket tvivlande till denna typ
av produkter for jag tror gemene man inte inser att den hdr
varan dr precis lika kdnslig som ra kyckling, ra fisk och
indlvsmat. Du har plus 4 grader och snabb tillvixt av bland
annat salmonella och ovriga jordbakterier.”

10.7 Butiksmottagning

Vara uppgifter om butiksmottagningen baseras pa roster frin producenter, grossister och
personer inom olika branschorganisationer. Det grundas ocksa pa studiebesok vi gjort
dér vi foljt med en transportor till olika butiker och gjort egna observationer av deras
mottagningsrutiner. Att detta led dr det mest problemfyllda av de led vi valt att studera
framgar tydligt av vara intervjuer. Var varorna skall ldmnas av transportoren varierar
mellan butikerna. I vissa butiker ldmnas varorna utanfor sa att butiken sjilv kor in det 1
kyla medan det pa andra stéllen, av chaufforen, direkt stélls 1 kyla.

10.7.1 Temperaturkontroller
Det finns aktorer inom kylda livsmedel som hyser ndgon storre aktning for butikernas
temperaturkontroller.

"Det var extremt varmt i juli. Da gdllde det konsument-
forpackat kott och man lade armen mot for att kolla
temperaturen.”

Manga hédvdar att det dr séllsynt att temperaturkontroller 6verhuvudtaget utfors. Detta ér
nagot som ocksd bekriftades under véra studiebesok. Temperaturen kontrollerades
ndmligen inte 1 ett enda fall. Nér chaufforen lossat godset kom personal och skrev pa
foljesedel utan nagon som helst kontroll av varorna.
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10.7.2 Svaga punkter

Manga av jobben i butikerna dr genomgéangsjobb didr man inte stannar speciellt
lange. Detta praglar naturligtvis kompetensnivéan.

“Det dr bra att vara butiksdgare men resten av jobben i en
butik dr ofta genomgdangsjobb, det dr studenter som tar ett
sabbatsar som jobbar i kassan och sen gar man vidare och
det dr ju inte helt bra ndr man kommer till kylkedjan. Det
finns vdldigt lite system eller forstaelse for att nu kommer det
en pall med fdrsk fardigmat och den mdste snabbt in i kyla.”

Butikerna lider ofta av personalbrist och tiden rédcker inte till for att géra nagra
temperaturkontroller.

Att kylvaror blir stdende pa lastbryggan ar en dterkommande kommentar vi fatt. Det
ar inte bara tveksamt ur temperatursynpunkt, dven hygieniska aspekter kommer in.

"En del transportorer stdller kylvaror pd lastbryggan och
sticker sedan. Butikerna later det sta ddr for de har inte tid
just da och det kan ju bli hemskt tokigt. Det dr ingen som
kdnner ansvar och jag vet inte om ni har sett en sadan ddr
lastbrygga - det dr uppskakande. Den rengors sdllan och det
dr ddr de star och roker i regel ocksa.”

"Pa mdnga stillen sa har man inte bra mottagnings-

forhdllanden. Man lastar av pd kaj och det kan fa std pa kaj
ett tag och sedan tar man in det i sin butik och sa kan det bli
stdende ett tag till och sedan kors det in i kylen men da
kanske det redan har hént nagonting.”

"Virre dr vdl att ndr varorna har kommit in sa stdlls de dt
sidan en ganska lang stund innan de gdr vidare och hamnar
i ett kylt utrymme”

Maénga butiker har en varm varumottagningshall. Personalbristen leder ocksa till att
varorna inte stélls 1 kylrum tillrickligt snabbt. I ett fall under vart studiebesok stod
det fryst mat som delvis hade tinat i den rumstempererade mottagningshallen. Att
uppvarmningen av produkterna skett i butiken var uppenbart da det var minusgrader
utomhus.

I véntan pa att transportdren ska ta tillbaka tompallar stills de ofta utomhus direkt pa
marken, sdvida de inte har ndgon lastbrygga i anslutning till varumottagningen, eller
1 varm mottagningshall. Det dr ovanligt att de stélls 1 kylda utrymmen d& manga
butiker inte har tillrdckligt med kylda utrymmen for att fi plats med allt.

I manga fall gor butiken ingen temperaturkontroll. Det gor att butiken inte har nagon
mojlighet att upptécka felaktiga temperaturer.
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"Vid butik fungerar det antingen vdildigt bra eller sd
fungerar det inte alls. Det som inte fungerar dr kontrollen.
Att de forlitar sig pa att produkten ska vara ok ndr den
kommer.”

De sméi butikerna kan ha problem med att 6verhuvudtaget kunna utfora kontroll. I
de riktigt smé butikerna &r personalbristen &n mer akut. Ibland kanske det bara ér en
anstédlld som skall hinna bade serva kunder och skéta godsmottagning.

“Det dr svarare for en liten butik i en mack att stdlla krav,
mdta och gora egenkontroll och det kommer ju mer och mer
att mackar har en liten livsmedelsbutik.”

Kylarna 1 butikerna har ofta ganska begrinsad kapacitet och den hanteras kanske
inte alltid som den ska.

“Systemen i butiken dr ju inte alls anpassade for att kyla
ner varan utan bara for att bibehdlla den temperatur
varorna hade ndr de kom in, sa det dr viktigt att det skots

rdtt.”

“Ofta dr det vil sa att man har lite problem med att fd plats
med allt som dr kylt.”

"De kanske sdtter in tre pallar med ldsk i kylen, vad vet
jag. Sa kommer charkpallen som inte far plats och sd
kommer det en massa kunder och sa. Det stdller krav pa att
de har rdtt rutiner. Dessutom hojer ldsken temperaturen i

kylutrymmet.”

10.8 Branschens syn pa varfér problem kan uppsta
Varfor uppstir dd de hir problemen? Nagra talar om kunskapen som gatt forlorad
medan andra talar om léttja och brist pa disciplin. Aven bristen p4 kompetenskrav i

branschen lyfts fram.

“Den dldre generationen kunde mat pa ett annat sdtt dn vad
vi kan och vad vara barn kan. De kunde torka mat, réka mat,
salta mat, ta vara pa rester och sa vidare. Ddrfor att man
hanterade rda livsmedel hemma. Nu dr det mer fardiglagat,
mer forpackat, man dter pd jobbet, i plugget, man lagar
mindre och mindre mat. Sd det har skett en kunskapslucka,
en brist i kunskapsoverforingen.”

"Det finns ingen bransch i Sverige som har sd ldga
kompetenskrav som livsmedelsbranschen. Jag brukar
jamfora med hdlsovarden, optiker, sjukgymnaster, vilka som
helst, du mdste vara legitimerad for att fa prova ut glaségon.
En elektriker maste vara behorig for att fa skruva i den ddr
kontakten. Det finns inte ett enda krav i var bransch!”
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“Livsmedelsbranschen prdglas nog mycket av det hdr med
laga loner och de far en kvalitet pa yrkeskunnandet som

straffar sig.”

2

ag tror mer det dr mdnsklig lathet dn kunskapsbrist. Det
dr ndstan alltid den mdnskliga faktorn som felar i det hdr.
Man vet vad man ska géra men gor dndd inte alltid sa och
dd dr det nagot som gar snett.”

“Livsmedel dr inte bara en frdaga om att det ska hdlla hog
kvalitet utan det dr ocksa en hel del etik bakom det hdr. Att
man vet vad man gor. Det dr inte sdkert att man blir sjuk nér
man dter ndgot men rent etiskt sa fdr det inte hanteras hur
som helst. Det dr inte ovanligt att foretag levererar och
stdller pa kaj och sedan dker de. Det forstdr jag inte ens hur
man vdagar gora sd.”
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11 Analys

For att analysen skall bli enkel att f6lja har vi valt att géra en stiliserad modell av
distributionen. Utifran modellen kommer vi diskutera de olika momenten, deras
svagheter och problem. De olika momenten dr: utlastning - producent, transporter,
grossist och slutligen mottagning - butik. Vi kommer dven att diskutera trender inom
kylda livsmedel och hur de kan péverka distributionen samt mer generella problem som
ror hela kedjan.

11.1 Utlastning — producent

Generellt upplevs producenterna som duktiga. De stdller hirda krav pa liga
temperaturer i sina led for att ha temperaturmarginaler for den fortsatta hanteringen pa
sina produkter. Det dr viktigare att man skoter sig ju tidigare i kedjan man ar eftersom
foljderna av ett misstag kan bli stora ldngre fram 1 kedjan. Det kan ddremot vara svart
for de tidiga leden att se foljderna av sitt handlande — skulden hamnar ofta hos butiken
eller konsumenten. Allmént forlitar man sig pa efterfoljande led och rittar sig efter
grossisternas krav samt ser avsaknad av reklamationer som ett kvitto pa god kvalitet.

Mellanlager Mellanlager

Producent Grossist Butik

Figur 11.1. Utlastning hos producent

Nedkylning - Nedkylningen av produkterna innan utlastning fungerar inte alltid.
Bristerna aterfinns hos savidl stora som sma aktorer men langt ifrdn alla. En del
producenter ser inte detta som ett problem utan menar att det viktigaste dr att
lufttemperaturen 1 bilen dr lag. Lagen é&r vildigt tydlig ndr det giller varornas
temperatur. Det ger att bristerna i nedkylningen ar resultat av ignorans alternativt
okunskap. Problemet nér aktorer inte har kunskap 1 vad lagen sdger ar att de oftast inte
fir nagon juridisk pakénning om de agerar fel. En del &r medvetna om problemet men
har svart att atgirda det. Det ar svart att komma tillrdtta med bristen och sa ldnge ingen
kund klagar undviker man att ta itu med det. Foréndringar for en effektivare nedkylning
kraver i vissa fall omfattande investeringar.

Produktmdrkning - Producenten ansvarar for mérkningen av sina produkter. Det
temperaturkrav de sétter giller for fortsatt hantering. Ur detta kan uppsta tva problem.
Det ena ér att kravet sétts for lagt for att kunden onskar sé. Det andra dr att for hoga
krav blir omojliga for grossisten att hélla. Foljden blir att varan inte hanteras som
producenten rdknar med. Producentansvaret blir omdjligt 1 realiteten eftersom
producenten inte kan paverka grossistledet i ndgon stor utstrackning.

Beroendestillning - Producenterna har en beroendestdllning till grossisterna. Detta gor
det vildigt svart for producenterna att stilla hanteringskrav. Men for att kunna na ut till
en stor kundskara maste de i manga fall g& via dem. Det gor att de maste ha produkter
som grossisterna kan hantera vad géller temperatur och hallbarhet. Detta begrinsar vilka
produkter man kan tillverka och risk for himmande av produktutveckling uppstar.
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Utlastningskontroll - Ingen av  producenterna har nagon regelbunden
utlastningskontroll. Kontrollen sker pé sin hojd vid misstanke om fel. Det &r inte heller
vanligt att man kontrollerar att fordonen haller ritt temperatur vid lastning. Man forlitar
sig pd att allt fungerar som det ska utan att ha dokumentation pa det. Utan
dokumentation och kontroll gar det inte att bevisa att produkterna var vid ritt
temperatur d4 de ldmnade produktionsanldggningen. Denna punkt forefaller &nda
fungera bra eftersom producenten dr man om att varan tas emot av grossisten utan
anmarkning. Vid leverans till en krdavande kund skdrper man sig. Néar inte detta
kontrollerande mellanled finns, utan levererans sker direkt till butik, kan det inbjuda till
slarv.

Kvalitetsarbete - For smé foretag ar det svart att hinna med allt kvalitetsarbete. Det blir
mer ett tvang dn ett hjdlpmedel. Tiden ricker inte till. Forsta prioritet ar att leverera
varor 1 tid, inte fylla i formuldr som &dnd& bara hamnar i en dammig bokhylla. Man
forstar inte vikten av dokumentationen och har svart att se de positiva effekterna som
kan komma ur den.

Svinn - Vi inte haft ndgon anledning att tro att svinnet i detta led ar stort. Det kan bero
pa att misstag inte upptédcks eller att man ar duktig. Visst svinn forekommer dock for
frukt och gront. Eventuellt dr det till foljd av asikten att det dr “niagot man fér rikna
med” som det sd séllan bokfors. De flesta har ingen aning om hur mycket som kasseras
men tycker dndd att det inte dr ndgot stort problem. En sddan attityd omdjliggor
forbattringsarbete. Hur mycket pengar som géar att spara pa en fOrdndring av
hanteringsrutiner gar med andra ord inte att rakna ut.

Utbildningsnivd - Eftersom utbildningsnivan dr 14g bland personalen vid utlastningen
och kunskapen éar erfarenhetsbaserad blir en hég personalomsittning ett problem. Det
blir svart for foretagen att motivera kostnaden for fortbildning av personalen. Risken
med att inte vaga satsa pa utbildning kan bli att personalen kdnner sig lagt prioriterad.
Konsekvenserna av detta kan bli ett liagre ansvarskdnnande och mindre lojalitet
gentemot foretaget och yrket. Ur lagre ansvarskdnnande kommer slarv och likgiltighet
infor hur hanteringen skots. Det spelar ingen roll hur manga rutiner man skapat och
vilka policies ett foretag har om personalen inte foljer dem.

Luftsluss - F& producenter har luftsluss vid utlastningen. Det medfor att en snabb
lastning 1 bilarna &r viktigt. Marginalerna for slarv blir dd mindre, framforallt under
sommarmanaderna. Det &r ocksd d& man har semestervikarier som arbetar i
utlastningen. De har i manga fall simre kunskap om livsmedelshantering och mindre
forstaelse for vikten av att forvara produkterna i kyla.

11.2 Transporter

Det behover inte finnas nagra skillnader mellan langa och korta transporter sévida inte
produkter med olika temperaturkrav samtransporteras och kylaggregaten fungerar
tillfredsstéllande. Stickprovskontroller gors sdllan och utskrift av loggan, da det finns en
sadan, sker endast vid misstanke om fel.
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Mellanlager Mellanlager

N N

Producent > Grossist > Butik

>

Figur 11.2. Transporter

Kylaggregatens kapacitet - Om varorna har for hog temperatur da de lastas in i bilen
riskerar andra varor att virmas upp. Kylaggregaten har inte tillrdcklig kapacitet for att
kyla ned produkterna, de kan endast bevara den befintliga temperaturen. Det finns dven
de som hdvdar att man maste rdkna med en liten temperaturhdjning vid frakt av
livsmedel. Transportoren borde kinna till aggregatets kapacitet och kanske &r det en
kommunikationsmiss mellan denne och producenten eftersom manga producenter
forlitar sig pd att aggregaten ska kyla ned nagot for varma produkter. Om man lastar
varor som dr varmare an luften i bilen kan problem uppsta. Returluften blir uppvarmd
och signalerar till aggregatet att mer kyla behdvs. Risken ér da att man far frysskador pa
varorna vid luftutblaset samtidigt som varorna lédngst bort fortfarande har en for hog
temperatur.

Samtransporter - Samtransportering kan vara ett nddvandigt ont for att & fyllnadsgrad i
transporterna.

Problematiken uppstar i leden:

- Liten producent — grossist

- Frukt- och grontgrossist — grossist/butik

- Grossist - butik

Liten producent — grossist

En liten producent kan inte fylla en hel bil. For att f4 en billigare transport kdper
producenten en del i en transport. I avtalen som uppréttas stipuleras temperaturkrav men
inte alltid vilka produkter transportoren fér fraktas i samma bil. Det kan medfora att
oforpackade livsmedel transporteras tillsammans pa ett sitt som ar olampligt ur
bakteriologisk synpunkt. Det kan dven innebéra att varmare gods hdmtas upp under
vigen som vidrmer upp varorna i bilen. Att detta forekommer kan bero pd en
kommunikationsmiss mellan transportdr och producent. Producenten tror att
transportéren vet hur man handskas med livsmedel tills motsatsen visas. Dessa
samtransporter dr svdra att ta bort om man ska fi transportekonomi och dessutom
miljotdnkande. Dédremot skulle avtalen kunna vara mer tydliga och samarbetet mer
ingdende for att undvika missforstind. Att man har tydliga instruktioner om hur
transporten ska ga till viga dr otroligt viktigt. Man fér inte glomma att chaufforen oftast
inte dr ndgon livsmedelsexpert.

Frukt- och grontgrossist — grossist/butik

Maénga frukter och gronsaker dr kdnsliga for 1dga temperaturer samtidigt som manga
andra féar kraftigt forkortad héllbarhet av virme. Det gor dessa transporter oerhdrt
komplexa. Man tvingas till kompromisstemperaturer som snarare ligger 1 dvre spannet
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an undre. Aktdrerna ser inte detta som ett problem. Vi fir kénslan av att man har
accepterat ett stort svinn i den hédr varugruppen utan att géra nigon ansats till
fordndring. I slutdndan blir det &ndé butiken, alternativt konsumenten, som far kdnna av
den korta hallbarheten och vem reklamerar en banan?

Grossist - butik

Om producenten har satt 4°C som temperaturkrav péd sin produkt, tar inte grossisten
emot den om den héller 6°C. Samtidigt kors den fran grossisten 1 en samtransport, ut till
butik, 1 hogre temperaturer. Det blir en logisk kullerbytta. Samtransporterna innehaller
framst varor dar lagkravet ligger pd 8°C och ska man ocksd ha med farsk kyckling,
kottfars och frukt och gront 1 den transporten dr det inte svéart att lista ut att det blir
problem. Grossisterna kan inte ha sa lagt som 4°C i sina transporter vilket gor att de
tvingas transportera kottfars och kyckling for varmt. Detta dr egentligen emot lagen.
Eftersom alla grossister har hogre temperatur verkar det knappast som den strangare
lagen gor ndgon nytta i praktiken. Fragan dr vad som skulle hinda om den diskuterade
sankningen av 8°C till 6°C genomfordes.

Stopp vid butik - Transporterna ut till butik dr behdftade med en hel del problem. Vid
ménga stopp dppnas bakdorren atskilliga ganger och varm luft kan strdmma in eftersom
mycket fa butiker har luftslussar. Om dessutom visst plockarbete méste utforas av
chaufforen vid ankomsten forlings exponeringen for varm luft. Att anvidnda
plastdraperier dr en god idé men fungerar inte fullt ut. De gar sonder, ar 1 vdgen och ar
inte helt populédra bland alla chaufforer.

Bilens utrustning - Nar det géller lastbilens utrustning dr den minga génger bristfillig.
Enligt Livsmedelsverkets tvd r gamla undersokning saknade 30%, av de undersokta
fordonen, fungerande termometrar i lastutrymmet. I de fall det fanns termometer var
manga av dem omdjliga att ldsa av. Det gor att kylaggregatshaverier kan bli allvarligare
an nodvindigt. Fragan dr hur minga som har atgédrdat denna brist. Under vara intervjuer
har det framkommit att man inte kdnner till dessa brister. Man tycker att transporterna
fungerar mycket bra och fa har hort talas om Livsmedelsverkets undersokning
overhuvudtaget, 4n mindre ldst den. Aterigen litar man pa att allt fungerar eftersom
ingen reklamerar.

Varmt tomgods - Vid varje leverans till butik hdmtas dven tomgods upp. Godset dr
oftast rumstempererat och i ménga fall &ven smutsigt. Detta blir ocksa en bidragande
orsak till att temperaturen i transportutrymmet hojs. Kanske butikerna inte &r medvetna
om denna problematik och forvarar tompallar varmt mot bittre vetande. Atgirder mot
detta dr storre kylrum i butikerna, upplysning eller ett annat retursystem.

Sommaren - Under sommarmanaderna dr det extra viktigt att kylkedjan dnda ut till butik
halls pa grund av utomhustemperaturen. Det dr ocksd dd man tar in vikarier. De har
mindre erfarenhet och utlastningen vid butik tar langre tid. Detta stéller hogre krav pa
att ha nedskrivna rutiner och gedigen inskolning.

Storhelger - Ett annat problem ar vid storhelger, da vi dter extra mycket. Det gor att
akare anlitas som kanske tidigare ratats for att de misskott sig. Det finns inte sd mycket
annat att géra om man vill fa ut sina produkter till affdrerna 1 tid. Eftersom det handlar
om stora forsdljningssummor kan det antas att det r frestande att se mellan fingrarna.
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Glesbygd - Vid langvédga transporter till glesbygd 1 Norrland tvingas man
samtransportera kylda varor med kolonialvaror som 1 bésta fall haller 12°C. Dessutom
blir det svarare for chaufforen att vénta tills butikspersonal dyker upp for att ta emot
varorna eftersom de har ett mer pressat tidsschema att folja. Ska varorna halla samma
priser i norra Sverige som i sddra dr detta ett problem som &r svart att komma ifran men
det gor ocksa att man far rdkna med skillnader 1 kvalitet beroende pa var man bor 1
landet.

Omlastningar — Varje gang man har en omlastning vid till exempel ett mellanlager, eller
till en annan bil, utsétts livsmedlen for ytterligare riskmoment. Varje hanteringsmoment
paverkar hallbarheten negativt. Det &r dnnu en person som madste gora ritt och alla
omlastningar sker inte i adekvat kyla. Pa vissa hall behover man tdnka Over vilka
omlastningar som dr nddvéndiga.

Attityder - Mycket av problemen ér attitydproblem. Man har leveranser med bilar utan
kyla korta strackor och ser inga problem i det. Detta giller bade for kott och fisk. Det
rdcker med trafikproblem for att sékerhetsmarginalerna ska ha forbrukats och ge
utrymme for bakterietillvéxt. Detta kénns inte som en serids hantering men forekommer
dnd4 hos mindre producenter som betraktas som skickliga.

11.3 Grossist

Mottagningsrutinerna hos grossisterna varierar. En del grossister &r, av producenterna,
kdnda som mycket stringa vad giller kontroller medan andra upplevs som nagot
mildare. Att farskvaruterminalerna har hdrda kontroller beskrivs i stort som positivt fran
producenternas sida.

Mellanlager Mellanlager

Producent Grossist Butik

Figur 11.3. Mottagning/lagring/lastning hos grossist

Mottagningsrutiner — Grossisterna ar generellt duktiga med att kontrollera temperaturen
pa inkommande gods. Man kontrollerar ocksd temperaturen i transporten innan varorna
tas emot. Trots alla métningar slarvas det med dokumentationen hos en del grossister.
Om fel temperatur uppticks ar de inte sena att skicka tillbaks varorna och kan vara rétt
sdkra pa att det inte upprepas pa ett tag. Det finns till och med de producenter som inte
levererar till de grossister som har noggranna kontroller. D& levererar producenten
istdllet direkt till butik for att slippa returer.

Matutrustning — For att f4 riktvirden anvinds lasermitare. Att denna typ av
matutrustning anvinds &r inte svart att forstd dd man betdnker den miangd av gods som
strommar in dagligen. Det ska g snabbt eftersom man vill fi in produkterna i rétt kyla.
Faran med detta &r att lasern kan vara svar att mita med och darfor kan ge snedvridna
resultat. Med en laser méter man ofta bara ytterkartongernas temperatur. Det medfor att
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det blir svart att uppticka produkter som dr for varma mitt i pallen vilket kan uppsta om
nedkylningen hos producenten misslyckats.

Reducerad personalstyrka - 1 mottagningshallen har man kyla, men inte tillrdckligt for
att exempelvis kottfars och kyckling ska trivas nagra lingre stunder. Det gor att man
maste kontrollera godset direkt for att sedan kunna flytta det till en kallare lagringszon.
Detta kan bli problem dé personalstyrkan &r reducerad av olika anledningar. Da blir det
en prioriteringsfraga — kontrollera alla varor eller fa in dem 1 rétt kyla snabbt.

Utlastning - Temperaturen i utlastningslokalen haller runt 8°C. Det innebar att inte alla
varor vistas 1 optimal temperatur. I denna lokal stdlls fardigplockade pallar till butik. For
att minimera riskerna plockar man pa de kénsligaste produkterna sist.
Kvalitetsforsdmringar kan uppstd nir pallarna blir stdende for linge i1 véntan pa
uttransport.

Utbildning - De som arbetar pa lagerniva har Gverlag ingen hogre utbildning utan
kunskapen dr erfarenhetsbaserad. Eftersom grossisterna har olika temperaturzoner far
man forutsétta att de som arbetar i mottagningen kénner till vilka produkter som ska
vart. Problemet med avsaknad av utbildning i livsmedelskunskap kan vara att man inte
vet varfor olika produkter ska vistas 1 olika temperaturer. Det gor att det blir risk for
felhantering som kommer ur okunskap. Man tror inte att det &r sa farligt att 14ta varorna
std en kvart mer eller mindre i fel temperatur. Aven om man har utarbetat gedigna
mitrutiner finns alltid risken for interna avvikelser.

Svinn - Dagligen strommar det in enorma méangder varor till grossisterna. Av dessa
volymer ir det forsvinnande lite som reklameras. Aven om det handlar om promillen av
den totala omsidttningen blir det #&ndd stora summor. Man reklamerar om
lufttemperaturen dr for hog i1 bilen och om produkterna har for hog temperatur. Under
kampanjtider blir det en kamp mellan kvalitetsavdelningen och forsiljningsavdelningen
om hur hard man ska vara. Det kan innebéra stora forsdljningsforluster om man inte far
ut kampanjvarorna i tid, for att inte tala om risken for irritation bland konsumenterna.

11.4 Mottagning - butik

Att ligga 1 det sista ledet har ménga nackdelar ur svinnsynpunkt. Naturligtvis blir det 1
detta led den ackumulerade felhanteringen uppenbarar sig genom légre kvalitet och
forkortad héllbarhet. Det dr ocksd hiar som fradgan om vad som kan séljas eller inte, tas
upp och ar mer aktuell 4n i tidigare led. Detta medfor att kassationer, eller vad vi valt att
kalla svinn, i forsta hand uppkommer hir. Alla led skyller pa butiken. Men butiken
kontrollerar inte temperaturen - alltsd kan de inte reklamera och de far svart att skylla
ifran sig pa tidigare led.

Mellanlager Mellanlager

Producent Grossist utik

Figur 11.4. Mottagning i butik
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Varumottagning - Lastkajen &r pa de allra flesta butiker en Oppen lastbrygga utan
luftsluss. Det gor att utomhustemperaturen radikalt paverkar hur lang tid varorna kan sta
innan de maste in i kyla. Nér transportoren levererar varor skall dessa stillas pd anvisad
plats men anvisad plats dr langt ifran alltid ett kylt utrymme. Ofta &r det kylda
lagringsutrymmet begrénsat och kommer mycket varor pa en gdng kan varorna létt bli
stdende en stund innan de kommer in i den vilbehdvliga kylan. Detta géller for savil
kylda som djupfrysta produkter. I fallstudien fran Storbritannien sd drogs slutsatsen att
20 minuter utanfor kyla dr en absolut takgrins om héllbarheten for gronsaker skall
bevaras och enligt de uppgifter vi tagit del av overskrids det vildigt ofta. Det finns
naturligtvis minga orsaker till detta men en &r troligen personalbrist. Andra ér kanske
felprioriteringar, ldttja eller helt enkelt brist pd kunskap.

Temperaturkontroller - Butikernas svaghet ligger 1 att kontroller genomfors sé sillan
och detta gor att de inte kan identifiera i vilka fall de ar oskyldiga eller vilket svinn som
kommer till foljd av egen okunskap och slarv. I de séllsynta fall kontroller genomfors sa
ar det inte alltid de ar korrekt genomforda. Att kontrollerna gors séllan och ofta
inkorrekt medfor att resonemanget s lange ingen klagar fungerar kylkedjan” inte &r ett
sanningsenligt resonemang. Kontrollen kan ocksa bli svar att genomfora da det ar extra
viktigt att f4 varor levererade, det &r inte alltid man har mdjlighet att séiga nej till en
leverans. Vid stora kampanjer dir tiotusentals kronor lagts pd annonser, krédvs
antagligen ganska mycket for att varorna skall reklameras. Butikspersonalen rdknar
dessutom i1 manga fall med att varorna héller ritt temperatur vid leverans vilket gor att
de anser kontroller vara mindre viktigt. 1 stora butiker &r det vanligare med
temperaturkontroller dn 1 sma, men fortfarande gors de for sdllan dven 1 de stora. Da
man upptéicker kvalitetsbrister som uppkommit genom felaktiga temperaturer dr det
svart, fOr att inte sdga omdjligt, att 1 efterhand spéra var problemet uppstod. Det medfor
ocksa att ingen forbattringsatgard kan genomforas eftersom man inte vet var insatserna
ska laggas.

Utbildning - Att arbeta 1 butik, fransett butikschef, rdknas av de allra flesta som ett
arbete med lag status. Det dr ofta ett genomgéingsarbete dér personalen inte stannar
langre dn hogst ett par ar. Butikspersonalen har for det mesta endast nagon dags
utbildning, om ndgon alls. Det kan antas att de inte kénner till den temperatur som é&r
den mest ldmpliga for olika livsmedel och da dr det inte 14tt att agera péa ett riktigt sétt.

Ansvarsomraden - Ofta har man delat upp ansvarsomrddena 1 butiken, en ér
kottansvarig, en annan dr ansvarig for frukt och gront etcetera. Nar kottansvarig ar sjuk
gors ingen kontroll av kottet. Man har inte rad att utbilda alla inom alla omraden och
bristen pa skrivna mitrutiner gor sig géillande.

11.5 Trender

Singelhushdll - Idag ar det vanligare med singelhushall adn tidigare. Det stéller hogre
krav pa att hallbarheten verkligen haller vad den lovar eftersom omsittningen av
livsmedel blir lagre. Konsumenten forlitar sig fortfarande pé att produkterna ska vara
bra ndr de kops i butiken. Man reklamerar inte en tomat for att den inte smakar nigot,
dels for att den inte kostar s& mycket och dels for att man inte vet att smakldsheten beror
pa att den vistats for kallt.

74



Kylkedjan for livsmedel

Tidsbristen - Det pratas mycket om karridrsméinniskan som &r stressad och vill hinna
med jobb, idrott, vdnner, barn etcetera. D4 blir det inte sa mycket tid over till att laga
mat. Att kopa djupfryst mat kdnns fortfarande mindre farskt &n kyld mat. Det har
bidragit till en utveckling mot bland annat sous-vide och annan kyld fardigmat. Sous-
vide kraver 3°C men hur minga konsumenter kénner till det? Négot som ocksa spés att
oka kraftigt dr de fardigskurna salladerna. De ska forvaras nira nollgradigt. Hur manga
aktorer klarar det? Kanske producenten. Fransett detta koper vi alltmer fardigskurna och
fardighackade kottprodukter. Dessa produkter dr ocksd véldigt kdnsliga. Producenter
vill gdrna hinga pd fardigmatstdget men varken grossister eller butiker kan hantera
denna typ av produkter. And4 reklameras niistan inget...

Vems dr felet? - Da en konsument reklamerar en produkt hidnder det att producenten
aker hem till konsumenten och méter temperaturen i dennes kylskap. Om det ar for
varmt dr det konsumentens fel och om det dr lagom kallt kan felet uppstatt var som helst
i kedjan, ingen vet. Det kan ju fortfarande vara konsumentens fel om han/hon forvarat
matkassen i en varm bil eller 1atit maten std framme i rumstemperatur for linge. Men
det kan lika gérna ha uppstatt mycket tidigare i kedjan och konsumentens eventuella
misshandling av varan kan bara vara droppen som fick bédgaren att rinna 6ver. Mycket
av brister i produktkvaliteten som kan hérroras till temperaturen skylls p4 konsumenten
eller butiken.

Nyttigare produkter - Trenden idag gar dven mot produkter med mindre
konserveringsmedel, mindre socker, mindre fett och mindre salt. Konsumenten vill ha
nyttig mat utan tillsatser. Detta far konsekvenser i1 varornas héllbarhet och gér dem mer
kénsliga mot temperaturhdjningar. Hanteringen dr anpassad efter tiligare produkter och
de marginalerna man hade pa grund av konserverande ingredienser tas nu bort i samma
takt som de “nyttiga” produkterna gor sitt intdg. Detta sdtter kylkedjan pé prov. Den
hanteringen som fungerade forr behdver inte nodvandigtvis fungera idag. Nytinkande
och fornyelse dr en nddvindighet.

11.6 Lagar och ansvar

Att sédnka dagens temperaturtak pd 8°C till 6°C har varit pa tal 1 6ver tio ar. Det
forefaller svart att genomfora. Kraftigt motstand finns 1 delar av branschen och mycket
talar for att det forst kan realiseras genom ett EU-beslut om gemensam standard. Idag &r
det hardare temperaturkrav for en leverans fran Malmo till Kopenhamn an fran Malmo
till Kiruna. Ett stort ansvar ligger pd branschen. Istillet for att lagstadga i detalj hur
hanteringen och distributionen ska skotas litar man pa att branschen sjilv ska ta tag i
situationen. Kontrollen att detta skots pé ritt sétt borde vara en viktig bit. Men vem ska
skota den? I ménga fall har kommunerna inte tid, inte pengar och inte
livsmedelskunniga inspektorer. Nar missforhallanden vél upptécks ar foljderna mycket
milda. Efter upprepade, grova forseelser kan det bli boter eller andra dtgérder men det ar
ovanligt. Det kan diskuteras om det beror pa att missforhallanden &r ovanliga eller om
tillsynen ar for déalig. Om ett s& stort ansvar ska vila pa branschen borde tillsynen och
pafoljderna vara kinnbara. Kostar det sa bittrar man sig.

11.7 Kunskap och kompetens

Som svar pé frdgan om varfor det uppstar problem 1 kylkedjan har bristande kompetens
angivits. Minga som arbetar i1 livsmedelsindustrin i producentledet har gjort det i hela
sitt liv vilket naturligtvis ger en enorm erfarenhet men risken med det &r att det blir svart
att fornya och komma med nya infallsvinklar pd tillvigagingssitt. Erfarenhet i
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kombination med utbildning och en viss, men inte for stor, omsdttning pa personalen
borde vara det optimala. Brist pd utbildning kan leda till slarv, man inser inte vikten av
en obruten kylkedja. Det vore intressant att fa en klarare bild 6ver kunskapen hos de
som arbetar med kylda livsmedel och hanteringen av dessa samt vad man skulle kunna
gora for att 6ka ansvarskdnnandet.

11.8 Svinnet i kronor

Med figur 11.5 avser vi visa hur ett procentuellt sett ldgt svinn kan ge upphov till stora
forsiljningsforluster. Vi har utgétt fran vérdet av konsumtionen 1997'°" och JBVs (se
figur 6.2) ldagsta svinnuppskattningar. En uppskattning vi gjort &r att det svinn som é&r
relaterat till felaktiga temperaturer star for en tredjedel av det totala svinnet.

Konsumtion Svinn Totalt svinn Temp. Svinn

(Mkr) (%) (Mkr) (Mkr)
Kott 25 491 5 1274 425
Fisk 30 855 1 308 103
Frukt och gront 9475 3 284 95
Mejeri 24 325 1 243 81

Figur 11.5. Svinnet uppskattat pa 1997 ars konsumtion samt JBVs ldgsta uppskattningar pa svinnet.

Om man kan komma tillritta med det temperaturrelaterade svinnet finns stora summor
att spara. Men forst genom ett samarbete mellan branschens alla led kan det totala
svinnet kvantifieras korrekt och dédrigenom kan man ridkna ut de kostnadsfordelar som
erhédlls genom att eliminera svinnet. De ekonomiska fordelarna en vélfungerande
kylkedja kan astadkomma borde ricka som motivationsfaktor for branschen att agera.

107 Livsmedelsindustrierna, Stockholm livsmedelséret, 1998
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12 Slutsats

Att det finns brister 1 kylkedjan dr ndgot som de flesta i branschen kédnner till men for att
f4 till stdnd en forbattring krévs livsmedelskunskap i alla led, disciplin i hela kedjan och
insikt att dalig kvalitet kostar pengar.

Attitydfordndring behévs - Det dr hela tiden kunden som bestimmer hur noggrann
leverantoren dr. Anledningen till att exempelvis mejerierna fér sé lite reklamationer tror
vi beror pé att man har en kund (butiken) som inte sétter nagra hoga krav och som inte
gor temperaturkontroller i ndgon stor utstrickning. P4 samma sétt blir inte grossisterna
bittre om inte butikerna blir hardare pd att kontrollera. Antagligen skulle butikerna varit
hardare om konsumenten reklamerat sé fort de koper en smaklds tomat. Det inses 1dtt att
denna utveckling aldrig kommer att ske, atminstone inte inom en Overskéadlig framtid.
For att kylkedjan ska bli béttre maste till en attitydférandring. Ett proaktivt tinkande
méste inforas tillsammans med ett genuint kvalitetstinkande dér problemen i det egna
flodet undanrdjs pa eget initiativ. For att sela kedjan ska kunna kvalitetssdkras méste ett
samarbete till dver granserna. Producenterna méste fa inblick och mdjlighet att paverka
grossisternas flode.

Kvalitetstinkande och svinn - Om man bara undersokt hur mycket reklamationer
producenterna och grossisterna far och utgétt fran att det speglar den verkliga
situationen skulle slutsatsen att problemen ar obefintliga ha dragits. Det strider mot
“dkta” kvalitetstinkande att ha uppfattningen ’sd ldnge ingen klagar forutsitter vi att
det dr bra”. Kvalitetsarbete handlar om att gora rétt frdn borjan och att hela tiden se till
att man sdkrar sin kvalitet innan saker intrdffar. Man ska inte védnta pa reklamationer
innan man ser over sin verksamhet. Att se till att ingen kund far anledning att klaga bor
vara en vision 1 sig. Kvalitet &r alltsd att forebygga, inte att atgdrda. Det &r ocksa svart
att lata bli att fundera Over hur bilden sett ut om alla butiker verkligen tagit
temperaturkontroll pa inlevererade varor. Eftersom ingen grossist haller 4°C 1 skdpet
undrar man stilla hur kottfirsen méar som levereras till sista butiken pé eftermiddagen en
varm sommardag.

Temperatur/Ekonomi - Aktorerna i kylkedjan vet alla hur viktigt det dr att produkten
haller foreskriven temperatur hela vigen fran producent fram till butik men de vill 4nda
optimera sina kostnader och maximera vinsten 1 sitt led. Genom detta ar suboptimering
en risk. Temperaturkraven stélls mot vinstkraven men kanske pa ett felaktigt sétt.
Naturligtvis ar det viktigt att fa transportekonomi men inte till vilket pris som helst.

Helhetstdnkande - Varje aktor forsoker se over sitt led sé att det fungerar och forlitar sig
pa att det ska fungera ldngre fram utan att ha ndgra garantier. Man saknar ett
helhetstdnkande. Det finns ingen som kan dverblicka hela kedjan och ingen kan dédrmed
sdkra produkternas kvalitet. Varje brytpunkt och varje dverlimnande blir en risk 1 sig —
ju fler kockar desto sdmre soppa.

Kommunikation — Det dr otroligt viktigt att man kommunicerar mellan de olika leden.
Idag finns det branschorganisationer for varje led men ett samarbete déar alla led é&r
representerade saknas. Detta skulle kunna undanrdja onddiga missforstind och
samtidigt 6ka kunnandet och fOrstaelsen for kylkedjeproblematiken. Istdllet for att
skylla pa varandra kan man hjilpas at.
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Kunskap — Kunskapen behover utdkas i alla led. For att inse behovet av fordndring
maste man veta varfor en forbéttring behovs. Att kinna till lagkrav och att arbeta mot
Kyltekniska Foreningens rekommendationer borde vara en sjilvklarhet i alla led.

Kdnsligare produktutbud - Att kylkedjan inte &r perfekt ar ett hinder mot att
produktutveckling kan ske ostort. Vissa produkter dr idag svara att hantera eftersom
man inte kan vara séker pé att kylkedjan kommer vara intakt. Detta bor stéillas mot
konsumentens okade krav pd snabblagad, kyld mat. For att tillgodose konsumentens
behov maste kylkedjan ses dver.

Resursbrist for adekvat kontroll — Bade Livsmedelsverket och kommunerna har for lite
resurser, och i det senare fallet ofta for lite kunnande, for att genomfora den kontroll av
livsmedlens hantering och distribution som krdvs. Utan kontroller dr det svért att veta
hur vil lagarna efterlevs.

Svinn - Att svinnet 1 procent dr mycket lagt och ses som forsumbart behdver inte betyda
att det inte finns nagra pengar att spara pa att minimera det. I slutdindan handlar det anda
om stora summor. Istdllet for att acceptera ett visst svinn bor man ha en nollvision.

Sammanfattning

- En attitydfordndring behdver komma till stdnd

- En proaktivt kvalitetstinkande saknas

- Temperaturkrav stélls mot transportekonomi

- Ingen har 6verblick 6ver hela kedjan

- Kommunikationen mellan leden brister

- For lag kunskapsniva

- Kansligare produkter stéller hogre krav pa obruten kylkedja

- Det finns for lite resurser avsatta for kontroll av kylkedjan.

- En liten reduktion av svinnet kan innebéra stora besparingar i slutdndan.

12.1 Férslag till néarliggande och kompletterande projekt
- Det djupfrysta flodet har ménga likheter med det kylda men inget likhetstecken bor
dras forhastat. Darfor skulle det vara intressant att dven studera det flddet.

- Ett omrdde som ligger vildigt ndra det som vi har studerat &r distributionen som gar
till storkdk och restauranger. Den information vi kommit i1 kontakt med pekar pa att
problemen i det ledet kan vara 4n storre dn det till butik.

- Varje foretag i den kylda livsmedelsbranschen har sina arbetssétt och sina kénsliga
punkter och produkter. Aktorernas situation bor mera grundligt undersokas for att
identifiera vilka kostnadsreduktioner och rena vinster dessa aktorer kan géra genom
att sikra sin kylkedja.

- Hanteringen 1 butik ar ett omrade som ar viktigt att gd vidare med. Vi har endast
berdrt varumottagningen men insett att det finns mycket mer dn si att studera i
butiken vad giller kylhantering och obruten kylkedja.

- Elektronisk handel dr ndgot som manga tror kommer att inféras inom en snar
framtid och ocksd nagot som stiller nya krav pd distributionen av livsmedel. En mer
ingéende studie 1 den problematiken kénns aktuellt och intressant.
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- Uppfoljning av kompetens och kunskapsniva. En undersdkning som skulle kunna ge
vérdefulla insikter ndr det géller behovet av och innehallet i vidareutbildning.

- Svinnstudier i samarbete med exempelvis grossist- och butikskedjor.

- Kontrollsystemets problem. Uppbyggnad, metoder, rutiner, kostnader, efterlevnad
och effektiviseringsmojligheter.

- Studier av alternativa/nya lastbérare for béttre temperaturhallning.

79



Kylkedjan for livsmedel

Killforteckning

Bocker

Andersen, Poul Erner, Risum, Jorgen, Livsmedelsteknologi 1 — konserveringsmetoder, Studentlitteratur, 1991
Lantz, Annika, Intervjumetodik, Studentlitteratur, Lund, 1993
Trost, Jan, Enkdtboken, Studentlitteratur, Lund, 1994.

Wallén, Goran, Vetenskapsteori och forskningsmetodik, Studentlitteratur, 1996

Artiklar

Alsén-Eklof, Eva, "Branschen tar till krafttag, Transporter kylkedjans svagaste ldnk”, Livsmedelsteknik, 3/00
Andersson, Anne-Lie, ”For varmt i varannan mattransport i ldnet”, Eskilstuna-Kuriren/Strengnds Tidning, 99-10-28
Anonym, ”Slarv med kylkedjan hotar konsumenternas hilsa”, Butiks Séljaren, 00-02-25

Anonym, ”S& miter du temperaturen”, Fastfood, 7/00

Anonym, "Temperaturerna for hoga i hélften av kyltransporterna”, Katrineholms-Kuriren, 99-10-28

Behrendt, Manfred m.fl., ”Strikta regler for den som kor kylt och fryst: Temperatur ska métas dir det dr minst kallt”,
Transport & Hantering, 3/99

Bruce, Ake, ”Hur definierar man livsmedelkvalitet?”, Véir Foda, 8/95

Ekstrom-Frisk, Eleonor, Firsk fisk blir dalig pa vig till Stockholm”, Géteborgs-Posten, 99-01-26
Franck-Leppékoski, Gunilla, ”Ny utbildning for kyl- och frysansvariga”, Fri Képenskap, 00-03-10

Hedberg, Soren, "Livsmedelstransporter”, Transport och hantering, 8/00

Hjelm, Ake, ”Du kan bli lurad pa datum i frysdisk”, Ostgéta Correspondenten, 00-11-22

Jeswani, Sara, Dalig kvalitet pd is 1 fiskbutiker och fiskbilar”, Arbetet Ny Tid, 99-12-15

Lindborg, Anders, Kylkonsult, Viken, “Transporter — &r det kylkedjans svagaste 1ank?”, Livsmedelsteknik, 10/00
Lindqvist, Rolf, Temperatur & Kvalitetskonsulten, ”Oklart om kyltransporter”, Livsmedelsteknik, 8-9/00
Livsmedelsverket, ”Detta &r vara vanligaste matforgiftningsbakterier”, Vir foda, 5/99

Livsmedelsverket, Vi ser bara toppen av isberget”, Vir foda, 5/99

Nilsson, Kjell, ”Grossister misstror Goteborg”, Dagens Nyheter, 99-01-22

Palm, Beatrice, ”Skanska slakterier far manga anmérkningar”, SDS, 01-09-27.

Séderberg, Kajsa, ”Varor for varma efter transporter i frysbilar”, Fri Kopenskap, 00-01-28

Broschyrer och Rapporter

Folksam, ”’Sj6 och transportforsakring”

Frukt & grontframjandet, Fruktrdadet 1995,1995

Hedstrom, Irma, Ragnarsson, Malin, “Réddda mjélken — sdikerstdll kylkedjan”, Teknisk Logistik, LTH, 99-03-29

if..., “allménna forsékringsvillkor”, Transportforséikring av varor, 1992

Jacobsson, Annelie, Temperaturvariationer hos broccoli och gurka fran skord till konsument, SIK, 99-10-10.
Jonsson, Mikael, Inspektionsrapporter i Bjurholms kommun, juni 1999

Konkurrensverket, Konkurrensen i Sverige under 90-talet — problem och forslag, 2001:1

Livsmedelsindustrierna, Stockholm livsmedelsdret, 1998

Livsmedelsverket, Livsmedelstransporter — modellprojekt 1999

Livsmedelsverket, MAT UPP — intensivstudie av matforgifiningar i Uppsala kommun under ett dar, 1999
Livsmedelsverket, “Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allménna rad om hantering av livsmedel”, SLVFS
1996:5, 96-06-14

Livsmedelsverket, ’Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allmédnna rdd om hantering av fiskvaror m.m.”, SLVFS

1994:2, 94-02-22

80



Kylkedjan for livsmedel

Livsmedelsverket, “Statens Livsmedelsverks foreskrifter och allmidnna rdd om slakt m.m. av fjaderfd”, SLVFS
1994:11, 94-06-23.

Livsmedelsverket, ”Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmidnna rad om hantering av mj6lkbaserade produkter”,
SLVFS 1994:13,98-12-15

Lénsstyrelsen Ostergotland, Livsmedelstransporter, Projektinriktad livsmedelskontroll i Ostergétlands Iin, 2000
Londahl, Goran, ”Tid-temperatur Indikatorer/Integratorer”, Utdrag fran Workshop IIR 1983 och AEEF Working Party
1990, 00-11-20

Miglavs, Ilona J., Kartldggning av distribution och marknad for svenskfangad fisk samt beredda och importerade
fisk- och fiskeriprodukter, Fiskeriverket, december 1998

Milj6- och byggkontoret i Sotends kommun, Transporter — métning av kylkedjan, maj 2000

Miljoforvaltningarna i Gévleborgs lan, Farsk fisk i Gavleborgs lin, 99-05-14

Olsson, Larsson, Ekman, Improved economy and better quality in the distribution of chilled foods, SIK, 1990

Smith, David, Lund Chill paper, Tesco, 2002

Svenska Kyltekniska Foreningen, Regler for hantering, lagring och transport av kylda livsmedel

Svenska Kyltekniska Foreningen, Ansvarsbestimmelser for lagring i kyl- och fryshus av dar 2000

Wasa, Viktigt om transportforsikring

81



Kylkedjan for livsmedel

Bilaga 1 - Intervjuplan

Syfte:
Kartldgga den kylda livsmedelsdistributionen fran producent fram till butik/storhushéll,
med avseende pd temperaturbrister.

Till respondenten:

Avgrénsningar

Avsatt tid

Dokumentation (om det dr ok att anvdnda diktafon)

Resultaten dr ténkta att medverka till en forbéattring av kylkedjan vad géller
kvalitetssékring och kvalitetstdnkande.

De kommer att fa ta del av den fardiga rapporten och bli inbjudna till presentationen
i februari.

Ingen enskild person eller aktor kommer att hdngas ut i rapporten. Alla uttalanden
kommer att bli anonyma.

Beriétta om uppdragsgivaren Bioett.

Fragor om respondenten:
Namn:

Befattning:

Foretag:

Antal ar i livsmedelsbranschen:

Fragor:

Distributionen
Hur ser kylkedjan/distributionen ut?

Vilka produkter tillverkar/distribuerar ni?
Fisk?

Frukt och gront?

Mejeriprodukter?
Kott och chark?
Farsk kyckling?

Féardigmat?

Vilka dr de kdnsligaste produkterna?

Vilka varor samtransporteras?

Kan ni paverka leden fore respektive efter era egna? Om ja — hur?

Hur ordnas transporterna? Egna? Lejda?

Kan ni paverka era egna transportérer? Om ja — hur?

Har ndgon transportdr/leverantdr misskott sig, inte klarat era krav? Har denne ddrmed

blivit ersatt?
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Vilka krav stéller ni pa era leverantorer?

Hur avgors kvalitet pd transporter? Hur méter ni detta?

Finns det ndgon skillnad mellan korta och langa transporter? Vilka?
Vad hénder i brytpunkterna?

Vilka dr de svaga punkterna i kedjan? Problem ni ser sjdlva?

Vad gor ni for att forbéttra?

Reklamationer
Hur vanligt 4r det med reklamationer? Till vem reklamerar man?

Hur kan man generellt méta svinnet 1 kylkedjan?
Gar det att mdta om svinnet beror av temperaturfel eller registreras alla svinn i generell

»klump”?

Forsikringar
Hur vanligt 4r det att man forsdkrar livsmedelstransporter? Forsakrar ni era?

Har ni haft nagra haverier, vad betriffar kylaggregat? Har forsdkring utbetalats?

Ansvar
Vem har ansvaret under transport? Vem har ansvaret i brytpunkterna?

Hur sdkerstdller ni datummaérkningen pa era produkter?

Temperaturkontroller
Hur kontrolleras transporter? Hur kontrolleras brytpunkter?

Gors stickprovskontroller? Vem gor stickprovskontroller? Pa vems uppdrag?
Hur méts temperaturen?

Finns det ndgon maitinstruktion?

Hur ofta méiter man temperaturen?

Vad hénder om f6r hog temperatur uppticks?

Finns behov av forenklade matrutiner?
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Bilaga 2 — Rekommenderade temperaturer for frukt och gronsaker

0°C
Bir
Druvor

1°C
Broccoli
Applen
Paron

1-3°C
Féankal
Graslok
Gronkal
Isbergssallad
Jordartskocka
Kryddkrasse
Kalrabbi
Kalrot

Majs
Palsternacka
Pepparrot
Persilja
Plocksallat
Rabarber
Rotselleri
Rédisa
Rittika
Rodbeta
Salladskal
Salladslok
Svartrot
Vattenkrasse

2-3°C
Champinjoner

2-4°C
Dill
Potatis

6-8°C
Ortkryddor

8-12°C
Basilika

Tomater
Gurka

12-14°C
Bananer
Pumpa
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Bilaga 3 - Flodesskiss over frukt och gront

Utlandsk odlare

>

Importor

Svensk odlare

Frukt- och
grontgrossist

Fy{lkt- och Qrontg\(osg/;{t

A\

Detalj ndelsgross ter

—

Sortering

v/\

T

Detalihandel

\ 4

Foradling

Konsument
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Bilaga 4 — Flodesskiss over fisk

Fiskebit

'

Fiskauktion {¢—» Fiskf?rséil.jnings- < »  Fiskgrossist
forening

Detal jhandfyéros 1Ste \{iskgr%ssister

I e

Detaljhandel Fiskaffar

¥ ¥ v v «

Konsument
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Bilaga S — Flodesskiss over kyckling, kott och chark

Djuruppfodare

¥

Slakux\ri

/v \

tyckeri\

¥ /v

\

oradlings-
industri

Detaljhandelsgrossjster

Detaljhandel

I

3

Kott&chark butik

/

Konsument
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Bilaga 6 — Flodesskiss over fardigmat

Ravaruproducent
Ravarugrossist
4
Féardigmatsproducent
Grossist
Butiker
Konsument
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Bilaga 7 — Flodesskiss over mejeriprodukter

M;olkbonder

.. P ..
Mejer1 |« Meijer1

Detaljhandels-
grossister

Lo

Butiker

A 4

Konsument
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Bilaga 8— Livsmedelskvalitet'

Tva definitioner pa kvalitet, den forsta av Kungliga Ingenjorsvetenskapsakademin och
den andra av Svensk Standard SS 02 01 04:

"En produkt som uppfyller marknadens forvintningar kan
sdgas ha god kvalitet. Ddirfor kan man definiera en produkts
kvalitet som ett madtt pd dess formdga att uppfylla
forvintningar. Om produkten inte uppfyller kraven har den
fel kvalitet. Detsamma gdller om produkten har fordyrande
egenskaper som inte efterfrdgas, eftersom priset dr en del av
kvaliteten.”

”...alla sammantagna egenskaper hos en produkt som ger
dess formaga att tillfredsstdlla uttalade eller underforstddda
behov.”

Kvalitet for konsumenten indelas i fyra huvudgrupper:

- Objektiv kvalitet. Den innefattar funktionell kvalitet, dtkvalitet, ndringskvalitet och
hygienisk kvalitet.

- Miljokvalitet. Den paverkan forddling, distribution och produktion har pd den yttre
miljon.

- Immateriell kvalitet. Efterfrdgan av djurvénliga djuruppfodningar, ekologisk odling
med mera.

- Servicekvalitet. Att motsvara konsumentens forvintningar nédr det giller pris,
tillgénglighet och leveranssdkerhet.

"Bruce, Ake, "Hur definierar man livsmedelkvalitet?”, Véir Féoda, 8/95
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