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ABSTRACT

The aim, in distribution of temperature sensitive food, is to store, handle and transport products
to minimal charge with keeping as much as possible of original quality and shelf-life. I order to
manage this all activities have to take place under temperature controlled forms, which is called
chill chain.

This report treats the activities that takes place in the flow from wholesale dealer to retailer,
restaurant and catering kitchen, plus the activities these actors have responsibility for. The
purpose of this report is to describe how the system for distribution of chilled and frozen food
operates of today, with certain directionality on temperature keeping and shelf-life. Controls,
quality, wastage, reclamations and problems are areas that have been studied in particular.

Very few of the interviewed actors within the food business consider temperature keeping as a
problem. Interviews with government authorities and studies of reports and results from these
reflects however an entirely different image. The statutory maximum temperature for most
chilled food is 8°C, whiles the optimal and recommended temperatures for most food products
are under 4°C. Higher temperatures anticipate frequently, for both frozen and chilled products,
above all during transports and at the later stage of the chill chain.

All businesses that involve any kind of professional food handling are, according to law, obligated
to practise supervision of its activity in order to prevent health risks. One of the foundations in
this supervision is temperature registrations and documentation. There are however many
businesses, especially retailers, restaurants and catering kitchens, that don’t practice this
supervision in sufficient extent. The causes are insufficient knowledge, shortage of staff and
economic aspects. The consequence is that the temperature related short-comings don’t get
revealed and no action is taken. In the extent this leads to health risks, shorted shelf-life, quality
problems and increased wastage. Shortages in the controls make it difficult or impossible for the
businesses to complain defective products to earlier stage. This hits businesses roughly in the
later stage of the chain of distribution, even if the temperature mistreatment has taken place in
earlier stage.

Feasible solutions for the problems are better education and simple, cost efficient technology.
Understanding what you are doing and why it is as important to do it correct is the basis.
Technical facilities make it possible to ensure a products actual time and temperature of
exposure, which are the most important factors that affect the shelf-life and quality of a product,
and thereby draw attention to the problems. This also makes way for future gods control on the
reference of the actual shelf-life of a product, LSFO (Least Shelf-life First Out), instead of FIFO
(First In First Out) and sell-by-date marking that is determining today. The benefits from using
LSFO are that the quality of handling is considered from producer and forward, which gives
extended shelf-life for correctly handled products and shorter for temperature mistreated. In the
end this means reduced wastage, safer food and higher product quality.
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SAMMANFATTNING

Distribution av temperaturkinsliga livsmedel gar ut pa att lagra, hantera och transportera varor
till sd ldg kostnad som mdijligt med bibehallande av sa stor del som méjligt av ursprunglig kvalitet
och hallbarhet. For att klara detta krivs att alla aktiviteter sker under temperaturkontrollerade
former, vilket benamns kylkedja.

Denna rapport behandlar de aktiviteter som sker 1 flodet fran grossist till detaljist, restaurang och
storhushall samt de aktiviteter som dessa aktOrer ansvarar for. Malet med rapporten dr att
redogora for hur dagens distributionssystem fungerar for kylda och frysta livsmedel 1 detta flode,
med sarskild inriktning pa temperaturhéllning och haéllbarhet. Kontroller, kvalitet, svinn,
reklamationer och problem ir omraden som studerats sérskilt.

Vildigt fa av de intervjuade aktorerna inom livsmedelsbranschen anser att det 4r nagot problem
med temperaturhallningen. Intervjuer med myndigheter och studier av rapporter och resultat fran
dessa ger dock en helt annan bild. Den lagstadgade maximitemperaturen fér de flesta kylda
livsmedel dr 8°C, medan de flesta produkters optimala och rekommenderade temperaturer ligger
under 4°C. For hoga temperaturer forekommer ofta, bade pa frys- och kylvaror, under framfor
allt transporter och i de senare leden av kylkedjan.

Alla verksamheter som bedriver nigon form av yrkesmissig livsmedelshantering ir, enligt lag,
skyldiga att utéva egentillsyn av sin verksamhet for att forebygga hilsorisker. En av grundpelarna
1 denna tillsyn utgors av temperaturkontroller och dokumentation av dessa. Det dr dock vildigt
manga verksamheter, i form av butiker, restauranger och storhushall, som inte utdvar denna
tillsyn 1 tillricklig omfattning. Orsakerna dr bristande kunskap, personalbrist och ekonomiska
aspekter. Foljden blir att de temperaturrelaterade bristerna inte uppmirksammas och dtgirdas. I
forlingningen leder detta till hilsorisker, forkortad hallbarhet, kvalitetsproblem och 6kat svinn.
Brister i kontrollerna gor det svart eller omdjligt for verksamheterna att reklamera defekta
produkter till féregiende led. Det leder till att de senare leden i distributionskedjan drabbas hart,
aven om temperaturmisshandeln férkommit i tidigare led.

Mojliga l6sningar pa problematiken 4r battre utbildning och enkel, kostnadseffektiv teknik.
Forstdelse for vad man gér och varfér det dr sa viktigt att géra ritt ar grunden. Med tekniska
hjalpmedel som kan sikerstilla en varas verkliga tids- och temperaturexponering, vilka dr de
viktigaste faktorerna som paverkar hallbarheten och kvaliteten, uppmirksammas problemen. Det
bereder ocksa vig for en framtida varustyrning med avseende pa en produkts verkliga hallbarhet,
LSFO (Least Shelf-life First Out), istillet f6r som idag dir FIFO (First In First Out) och
datummirkning dr avgorande. Fordelarna med LSFO ir att hanteringskvaliteten fran producent
och framat vigs in, vilket ger lingre hallbarhet f6r varor som hanterats korrekt och kortare for
temperaturmisshandlade. Vinsten blir minskat svinn, sikrare livsmedel och hogre produktkvalitet.
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FORORD

Denna rapport utgér ett examensarbete om 20 poing inom civilingenjérsutbildningen i
maskinteknik, 180 poing, vid Lunds tekniska hogskola. Arbetet har initierats fran
uppdragsgivaren som en uppféljning och fortsittning till ett tidigare utfért examensarbete inom
omradet med titeln ”Kylkedjan for livsmedel — en kartliggning av den svenska distributionen
med fokus pa temperaturbrister” skrivet av Magnus Karlberg och Jenny Klevas vid avdelningen
tor Forpackningslogistik, institutionen f6r Designvetenskaper, Lunds tekniska hogskola.

Arbetet med rapporten och det bakomliggande arbetet har bedrivits under varen och sommaren
2002. Insamlandet av data i form av intervjuer har till viss del gjorts tillsammans med tva andra
studenter, Dick Larsson och Carl Schultze, vid Ekonomiho6gskolan vid Lunds universitet da dessa
har arbetat med en magisteruppsats inom samma omrade.

Jag vill framféra ett varmt tack till mina handledare Annika Olsson, doktorand vid avdelningen
tor Forpackningslogistik, och Goran Londahl, VD pad konsultforetaget FrigoTeam, for all den

hjalp jag har fitt i form av inspiration och feedback.

Jag vill dven tacka Dick och Carl for det, som jag tror, 6msesidigt virdeskapande samarbete vi
haft i form av informationsutbyte.

Ett stort tack till alla féretag och personer som har stillt upp pa intervjuer och forsett mig med
information till mitt arbete. Utan er hade det inte blivit mycket av rapporten.

Sist, men definitivt inte minst, vill jag tacka min uppdragsgivare Bioett AB, med VD:n Bengt
Sahlberg i spetsen, for att jag har erbjudits mojligheten att genomfora detta projekt.

Lund oktober 2002

Magnus Bjorklund
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1 INLEDNING

1.1 Bakgrund

Huvudmalet 1 all livsmedelsdistribution dr att forflytta varorna sa kostnadseffektivt som mojligt
med bibehallande av sa stor del av den ursprungliga kvaliteten som mojligt. For att uppna detta
mal krivs att hantering och transport av kylda och djupfrysta livsmedel sker under
temperaturkontrollerade forhallanden.

Sveriges utstrickta geografi och strivan efter att optimera transportekonomin utgér problem
inom livsmedelsdistributionen. Samtransporter av livsmedel med olika temperaturkrav och
returtransporter av icke kylt gods kan leda till férsimrad hallbarhet och gbra att
datummirkningen blir utan egentligt virde.

Tidigare kartliggning av kylkedjan visar att problemen ar manga och frimst beror pa bristande
livsmedelskunskap och helhetstinkande. Det ar dock svirt att peka pa vilka enskilda aktiviteter i
flédet som inverkar mest och konkreta atgirder f6r dessa.

1.2 Problemformulering

Med ovanstdende bakgrund har féljande 6vergripande fragestillningar formulerats, utifran vilka
projektet ska drivas, i avsikt att besvara dem.

Hur fungerar dagens distributionssystem for kylda och frysta livsmedel fran grossist till detaljist, restanrang och
storbushall?

Finns det nagra problenomriden i detta flode relaterade till temperaturhallning och hallbarbet?
Vilka atgérder kan vidtas for att astadkomma forbattringar inom omridena?
Ar styrning med avseende pé en produkts verkliga livslingd en méjlig vég till forbéttring?

Finns det potential for ekonomiska besparingar om problemen kan minskas?

1.3 Syfte

Projektet syftar till att sprida kunskap och utgéra underlag for forbittringar inom identifierade
problemomraden samt verka till en snabbare utveckling av saval system som teknik, till exempel
genom styrning av varufldde med avseende pa produkternas verkliga hallbarhet.

1.4 Malsittning

Projektets malsittning ar att kartligga dagens distributionssystem for kylda och frysta livsmedel
med inriktning pa varuflodet. I detta avseende ska undersokning ske hur styrning av varuflédet
sker idag, vilka problem som finns och mojligheter till forbattringar. Kartligening ska dven ske
over rutiner och problem som uppkommer i de olika leden och hur dessa inverkar pa
produkterna.

Utéver den tekniska kartliggningen ska dven en koppling till ekonomisk inverkan foretas, i
avseende att bedéma om det finns potential for reducerade kostnader. Data for
temperaturrelaterade kassationer ska innefattas om denna information ar tillginglig.
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Inledning

1.5 Avgriansningar

Projektet avgrinsas till att endast omfatta distribution av kylda och djupfrysta livsmedel inom
Sverige. Varuflédet som studeras ér fran grossist till detaljist, restaurang och storhushall, eftersom
min bedémning ar att dessa led har ett komplexare varufléde som rymmer intressanta problem
och mojligheter. I det studerade flédet inbegrips de aktiviteter som grossister, detaljister,
restauranger och storhushall har att ansvara f6r. Avgrinsning till enskilda produkter gors ej, da
syftet dr att belysa den sammansatta problematiken med produkter som har olika temperaturkrav.

1.6 Milgrupp

Rapporten forutsitter att lisaren har grundliggande logistiska kunskaper da primar malgrupp
utgors av foretag verksamma inom livsmedelsdistribution och angrinsande omriden. Aven
personal och studenter verksamma inom for dmnet relevanta omraden pa universitet och
hégskolor utgdr en viktig malgrupp. Ovriga intresserade mi ta del av innehallet efter eget
bedémande.

1.7 Uppdragsgivare

Denna rapport och arbetet bakom ér framtaget pa uppdrag av foretaget Bioett AB 1 Lund. Bioett
AB idr ett kunskapsféretag som utvecklar ett system for kvalitetssikring av temperaturkinsliga
varor. Foretagets huvudprodukt bestar av en programmerbar biosensor, TTB (Time Temperature
Biosensor), vilken registrerar ackumulerad temperaturbelastning 6ver tiden. TTB:n appliceras i
form av en etikett pa transportforpackningen och kan sedan avlasas elektroniskt vid olika punkter
1 distributionskedjan. Denna information mojliggér kontinuerlig kontroll av varans kvalitet med
avseende pa temperaturhallningen under kylkedjan. Mer information om féretaget och dess
produkter fis pd hemsidan http://www.bioett.com.

1.8 Killhinvisning

Killhdnvisning i rapporten har gjorts med en variant av Oxfordsystemet. Notsiffror placerade i
avsnittsrubriker avser hela det kommande avsnittet. Notsiffror placerade efter punkten i sista
meningen i ett stycke avser hela det stycket och upphiver referensen i rubriken for stycket i fraga.
Notsiffror placerade innanfér punkten i en mening avser endast den meningen och upphiver
referens i rubrik och/eller stycke for den meningen.

1.9 Rapportens uppbyggnad

Inledning

Kapitlet ar en introduktion till rapporten och innehaller de férutsittningar som satts upp for
arbetet.

Metodik

Innehallet 4r en teoretisk sammanfattning av, for arbetet, relevant metodik.

Min metodik

Kapitlet forklarar hur, den 1 féregiende kapitel, beskrivna metodiken tillimpats under arbetets
ging.

Livsmedel

Information om livsmedel aterges i kapitlet i syfte att gora lisaren bekant med de termer och
begrepp som anvinds inom branschen samt ge bakgrundsinformation till efterféljande kapitel.
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Inledning

Kontroll

Kapitlet kontroll beskriver uppbyggnaden och kraven pa den kontrollverksamhet som krivs for
professionell livsmedelhantering.

Svensk livsmedelsindustri

Strukturen i svensk livsmedelindustri, men fokus pa grossistféretagen och deras kunder, beskrivs
kortfattat i kapitlet.

Grossist

Innehallet i kapitlet dr i huvudsak himtat fran de intervjuer som gjorts med berorda aktérer och
beskriver vad som sker hos grossisterna.

Transport

Information om transporter har placerats i ett eget kapitel, for tydlighetens skull, trots att det ar
grossisterna som ansvarar for samtliga transporter till kunderna. Innehallet bestar av bade teori
och empiri.

Detaljist

Detta empirikapitel beskriver vad som sker hos detaljisterna, det vill sdga butikerna.

Restaurang och storhushall

Aven detta kapitel 4r huvudsakligen grundat pa den information som framkommit vid
intervjuerna och beskriver de aktiviteter som foretas hos restauranger och storhushall.

Resultat

Resultatkapitlet ir en sammanstallning av 1 huvudsak empirikapitlen for att ge en 6verskadlig bild
och ett underlag till analysen.

Analys

I analysen diskuteras de olika problemen och méjlig 16sningar pa dem. Har fors ocksd fram nya
idéer som kan medfora forbattringar inom branschen.

Slutsats

Slutsatsen innehaller, grundat pa materialet i rapporten, svar pa de fragestallningar som stallts upp
1 problemformuleringen.

Avslutning

I detta kapitel ges forslag till nya och fortsatta studier inom omradet, med bakgrund av vad som
framkommit i rapporten.
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2 METODIK

Metod ir ett systematiskt sitt att undersoka verkligheten pa och komma fram till ny kunskap.
Begreppet innefattar vetenskapligt forfarande for savil insamling som analys av data. En grov
indelning i1 kvantitativ respektive kvalitativ metod kan goras, dir den kvantitativa metoden
begagnas for att fa upplysningar om manga undersokningsenheter och med hjilp av berakningar
ge forklaringar och jamforelsematerial att anvindas for att testa fardiga hypoteser. Den kvalitativa
metoden soker diremot manga upplysningar om fa undersékningsenheter och syftar till att ge
torstaelse och fullstindig information om dessa.

2.1 Litteraturstudie?

Litteraturstudie utgér grunden i vetenskapligt arbete och féretas initialt f6r att kunna bryta ned
problemstillningen. Syftet dr dven att kontrollera var grinsen for virldens kunskap befinner sig
och pavisa projektets berittigande ur vetenskaplig synvinkel. Slutligen mojliggor litteraturstudien
att andra intresserade personer kan se pa vilken grund projektet bygger och har utvecklats.

2.2 Fallstudie®

Vid fallstudieansats dr intresset riktat mot detaljerade, djupgiende beskrivningar och analyser av
en eller ett fatal undersékningsenheter. Valet av malpopulation styrs av faktorer sa som typiska,
extrema eller littillgangliga. Fallstudier dr oftast kvalitativa till sin karaktar.

2.3 Tvirsnittsstudie®

Tvarsnittsstudie anvands for att undersoka relationen mellan wvariabler hos olika
undersokningsenheter vid en given tidpunkt. Den ar sdrskilt limplig for att beskriva fenomen
eller for att generalisera.

2.4 Observation®

Observation som metod innebdr ett mer disciplinerat och genomtinkt sitt att anvinda sina
sinnen pa dn pd vilket som sker till vardags. For att férsta och kunna tolka det man ser vid
observationer behovs kunskap om aktiviteterna och hur representativa de ir.

Strukturerad observation innebir att de studerade aktiviteterna har valts ut pa férhand efter vissa
kriterier. Om personerna som studeras dr medvetna om syftet med observationen dr denna
direkt.

Fordelen med observation dr mojligheten att fa information om vad minniskor verkligen gor,
vilket kan skilja sig fran vad mainniskor sidger att de gor. Metodens svaghet ligger i
kontrolletfekten, vilket innebar att de studerade fenomenen férandras till f6ljd av observationen.

2.5 Intervjuundersékning®

Personliga intervjuer minskar risken f6r bortfall bland respondenter i jimférelse med enkiter och
telefonintervjuer. Mojlighet ges ocksa att anpassa intervjun beroende pa de svar respondenten
avger och folja upp intressanta delar. Personlig nirvaro bidrar till 6kad forstaelse och minskad

Halvorsen, Knut (1992) Samhdllsvetenskaplig metod.

Lekvall, Per och Wahlbin, Clas (1987) Information for marknadsforingsbesiut.
Ibid.

Halvorsen, Knut (1992) Samhbdllsvetenskaplig metod.

Ibid.

¢ Kvale, Steinar (1997) Den kvalitativa forskningsintervjun.

[ O N
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Metodik

risk for missforstaind. Nackdelar med personliga intervjuer ar att dessa dr mycket tidskrivande
och risken for den sa kallade intervjuar-effekten. Intervjuar-effekten bestir i att respondenterna
svara det som de tror att intervjuaren vill hora for att gora ett gott intryck eller for att inte verka
okunniga.”

Genom att utforma en intervjuundersokning pa ett strukturerat sitt bidrar man till att bevara
ursprungsvisionen och engagemanget under hela processen. Intervjuundersékningen kan indelas i
sju stadier fran ursprungsidé till rapportering.

2.5.1 Tematisering

Formulera problem och syfte med undersokningen.

Nyckelfragorna vid tematisering ar vad, varfér och hur. Genom att skaffa sig forkunskap, till
exempel genom litteraturstudie, fas forstielse f6r vad man avser undersdka samt vilken befintlig
kunskap som finns inom omradet. Varfor klargér syftet med undersokningen. Genom att
forvirva kunskap om olika metoder kan den f6r sammanhanget limpligaste viljas.

2.5.2 Planering
Planera for alla stadier med héansyn till efterstrivad kunskap och moraliska aspekter.

Vilka ska intervjuas? Hur manga intervjuer behovs? Hur ska de intervjuade fa ta del av resultatet?
Hur erhills potentiella intervjupersoners samtycke till medverkan? Hur kan intervjupersonernas
konfidentialitet sikerstillas? En inventering och planering av tillgingliga resurser i form av tid
och pengar underlittar f6r att halla sig inom givna ramar.

2.5.3 Interviu

Arbeta fram en interviugnide och anvind denna vid genomforandet.

Intervjuguiden innehaller de dmnen som dr foremal for undersdkningen antingen i form av
amnesrubriker eller i noggrant formulerade fragor. Den halvstrukturerade intervjun kan ge mer
spontana och ovintade svar eftersom fragorna inte utformas i fOrvdg, men arbetet under
analysstadiet blir svarare dn for den mer strukturerade.

Intervjun bor inledas med att respondenten far en bakgrund till intervjun i form av en orientering
om intervjuns syfte och uppliggning. Denna kan med fordel férmedlas till respondenten i forvig.
Intervjun bor avslutas med att intervjuaren ger respondenten feedback, till exempel genom att ta
upp négra lirdomar som erhallits vid intervjun. Slutligen bor respondenten fa maojlighet att ta del
av mer detaljerad information avseende undersokningen samt mojlighet att stalla frigor.

2.5.4 Utskrift
Overfor materialet fran tal- till skriftsprik for att underlitta analysarbetet.

Vid anvindning av bandspelare kan intervjuaren koncentrera sig pa samtalet istillet for att fora
anteckningar. For att underlitta analysarbetet skrivs vanligen de bandade intervjuerna ut till
skriftlig text. Detta dr ett tidsddande arbete som kan medféra savil reliabilitets- som
validitetsproblem eftersom tal- och skriftspraket skiljer sig at uttrycksmissigt.

7 Halvorsen, Knut (1992) Sambdillsvetenskaplig metod.
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2.5.5 Analys
Vdlj analysmetod efter undersikningens syfte, amne och karaktar.

Den vanligaste formen av intervjuanalys dr en anvindning ad hoc, det vill siga en for det
specifika fallet tillfalligt sammansatt metod bestiende av en blandning av olika metoder.
Anvindbara metoder for kvalitativ intervjuanalys dr: meningskoncentrering genom vilken lingre
uttalanden koncentreras till sammanfattande och kirnfulla meningar; meningskategorisering dar
uttalanden kodas i kategorier och direfter kan presenteras i tabeller och figurer;
meningsstrukturering i vilken kortare fragment sitts samman till en ny historia; meningstolkning
da uttolkaren djupanalysera uttalanden och forséker fa fram information som inte omedelbart
framtrider 1 texten.

2.5.6 Verifiering
Faststill resultatets generaliserbarbet, reliabilitet och validitet.

Statistisk generaliserbarhet dr beroende av hur urvalet av intervjupersoner gjorts, slumpmassighet
och antalet intervjuade. Bedomning av resultatet 1 férhallande till tidigare undersokningar genom
virdering av likheter och skillnader ger analytisk generalisering. Den naturalistiska
generaliseringen vilar pa personlig erfarenhet.

Med reliabilitet avses hur pélitliga mitningarna 4r’. Hog reliabilitet betyder att oberoende
mitningar ska ge ungefir samma resultat’. En vanlig orsak till bristande reliabilitet vid
intervjuunders6kningar dr att intervjuaren omedvetet stiller ledande fragor till respondenterna.

Begreppet validitet kan Gversittas med giltighet eller relevans och anger 1 vilken utstrickning man
mitt det man avsett att mita.'” T intervjustadiet giller validiteten tillfrlitligheten pa
informationen och kvaliteten pa sjilva intervjuandet. Validiteten sikerstills genom stindiga
kontroller och ifragasittande.

2.5.7 Rapportering

Sammanstill materialet till en ldsbar produkt enligt vetenskapliga kriterier.

Syftet med rapporteringen ar att informera andra forskare och allmidnheten om resultaten. Det ar
darfor viktigt att skriva for lisarna. Genom att arbeta med slutrapporten i sikte redan fran borjan
okar mojligheten att i slutindan erhalla en intressant och lisvird rapport.

2.6 Intervjufrigor’

Intervjufragor kan delas in i olika grupper beroende pa karaktir, de bér dock alltid vara korta och
enkla for att undvika missforstand.

2.6.1 Inledande fragor

Inledande fragor av typen “Kan du beritta for mig om ...?” anvinds 1 borjan av en intervju for
att sedan foljas upp. Dessa ger spontana beskrivningar fran respondentens sida.

8 Halvorsen, Knut (1992) Sambdillsvetenskaplig metod.

o Ibid.

10 Ibid.

1 Kvale, Steinar (1997) Den kvalitativa forskningsintervjun.
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2.6.2 Uppfoljningsfragor
En intervjuare kan trina sig till att 1 svaren fran respondenten iaktta signaler och sedan f6lja upp
dessa med fragor.

2.6.3 Sonderande fragor

Sonderande fragor av typen ”Kan du beritta nigot mer om det?” anvinds for att s6ka efter svar
utan att ange direkta frigor.

2.6.4 Tolkande fragor

Tolkande fragor anvinds for att klargéra respondentens uppfattning och innebdr di att
intervjuaren bara formulerar om ett tidigare givet svar.
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3 MIN METODIK

En frin min sida forutfattad mening har varit att det finns stora brister inom dagens
transportsystem for kyldistribution av livsmedel, eftersom jag fatt indikation om detta fran bland
annat tidigare gjort examensarbete inom omradet. Denna studie har foretagits fOr att belysa
problemomridena mer detaljerat och djupgiende, varfor kvalitativ metod har tillimpats i arbetet.

3.1 Litteraturstudie

Under arbetet med litteraturstudien har kontakt tagits med universitetsbibliotek samt institutioner
inom Lunds universitet i syfte att hitta relevant information. S6kning har till stor del skett med
hjalp av Internet i artikeldatabaser och pa hemsidor.

Arbetet med litteratursdkningen har visat att utbudet av skriven information inom omradet ar
hogst begriansat. Litteraturstudien har dock gjort mig mer insatt i amnet och pavisat att det finns
behov av ytterliggare studier inom omradet.

3.2 Tvarsnittsstudie

Tidigare kartliggning, som gjorts 1 form av tvarsnittsstudie, visar att problemen i stort ar de
samma inom olika produktgrupper av kylda livsmedel och att bristande helhetssyn dr en av
orsakerna. I detta arbete har jag darfoér valt att studera aktorerna i distributionskedjan istillet for
enskilda produktgrupper.

Valet av undersokningsenheter har skett i1 samrad med, den av fOretaget tillhandahallna,
handledaren for att fa ett representativt underlag. Urvalskriterierna har varit att fa med grossister
som levererar varor med olika temperaturkrav till butiker, restauranger och storhushall. Butiker,
restauranger och storhushall har i sin tur valts for att f4 med undersckningsenheter av varierande
storlek. Samtliga namn pa i studien ingiende fGretag och personer dr konfidentiella. Detta
eftersom studien bland annat belyser brister, vilket dr ett kdnsligt omrade, och inte syftar till att
hinga ut nagot foretag eller individ.

3.3 Observationer

Observationer har endast foretagits pa en mycket Oversiktlig niva i1 samband med kortare
rundvandringar 1 vissa av de intervjuade fOretagen verksamhetslokaler. Frimsta syftet har varit att
fa en konkret bild av hur det fungerar 1 verkligheten och fa moijlighet att stalla nagra fragor i en
naturlig och avslappnad milj6. Observationerna har inte bidragit till information i nagon storre
mening men har dnda 6kat min forstaelse for verksamheterna.

3.4 Intervjuunders6kning

For att fa den detaljerade information som krivs for arbetet har intervjuer genomférts med
utvalda personer pa de studerade féretagen. Urvalet har skett beroende pa 6nskvird information
och med ledning av i verksamheterna insatta personer. Valet av studerade fOretag har gjorts
utifran verksamhet och storlek for att fa bredd 1 underlaget.

Fordelningen av intervjuer indelade efter befattning och led i kylkedjan aterges i tabell 1 nedan.
Verksamhetsansvarig innefattar befattningar som butikschef, butikavdelningschef, restaurangchef
och kokschef. Kvalitetsansvariga dr personer som huvudsakligen jobbar med kvalitetsfrimjande
arbete. Logistikansvarig inbegriper positioner som logistikchef, logistikutvecklare, och lagerchef
tor ett eller delar av ett lager. Inspektorer dr personer med huvudsakligen kontrollerande och
informerande arbetsuppgifter inom statliga och kommunala myndigheter.
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I de fall dir flera respondenter med olika befattningar deltagit vid en intervju har denna noterats
under den rubrik som har storst Gverrensstimmelse med samtligas arbetsuppgifter. Siffrorna i
tabellen anger siledes det faktiska antalet gjorda intervjuer och inte antalet respondenter.

Tabell 1 Genomférda intervjuer férdelade pa befattning och vetksamhetsomride.

Myndighet Grossist Detaljist Restauarang och
Storhushall
Verksamhetsansvarig 3 4
Kvalitetsansvarig 3
Logistikansvarig 4
Inspektor 6

De personliga intervjuerna har forberetts genom att en intervjuguide, vilken aterfinns i bilaga 1,
har utarbetats och 6versints till respondenten i f6rvig. Ljudupptagning av intervjuerna har skett i
de fall detta har wvarit mojligt. Dessa har sedan omvandlats till skriftsprik for vidare
sammanstillning och analys. I 6vriga fall har dokumentation skett med hjilp av papper och
penna.

Ungefir en tredjedel av intervjuerna har genomforts tillsammans med tvd ekonomstudenter som
arbetat med en magisteruppsats inom samma omrade (se forordet). Detta har gjorts for att inte
intervjuade personer ska behovt belastas mer dn nédvindigt, eftersom det i flertalet av fallen varit
samma foretag och personer som vi varit intresserade av for vara arbeten. Det har naturligtvis
ocksa varit arbetsbesparande samt gett ett vidare perspektiv at intervjuerna.

Reliabiliteten for data insamlad vid intervjuerna dr begrinsad eftersom motsvarande intervjuer
med andra respondenter kan ge annorlunda resultat. Det har dock visat sig under arbetets gang
att svaren mellan olika respondenter inte skiljer sig avsevirt i den mening att de motsiger
varandra. Detta indikerar att reliabiliteten i viss man 4r god.

Validiteten f6r datainsamlingen dr hog da stor vikt lagts vid att fa ritt” personer att stilla upp pa
intervjuerna, det vill siga personer med befattningar och positioner inom féretagen som gor dem
insatta i fragestillningarna som varit av intresse for arbetet. Intervjuernas halvstrukturerade
karaktar har ocksa bidragit till 6kad validitet i materialet.
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4 LIVSMEDEL

4.1 Allmant

Kvaliteten hos kylda livsmedel paverkas under lagring, hantering och transport. De tva viktigaste
faktorerna for en produkts hallbarhet och kvalitet 4r tid och temperatur'”. Férindringarna som
sker hos livsmedlet dr temperaturberoende och sker langsammare ju ligre produkttemperaturen
ar. Generellt sett dr en ldg kontrollerad temperatur utan variationer avgorande for resultatet hos
slutkunden. Hogsta tillitna temperatur for kyllagring dr 8°C for de flesta produkter, dock
rekommenderas ofta en liagre temperatur for bittre héllbarhet och kvalitet. For oférpackade

livsmedel idr dven kontrollerad luftfuktighet av stor betydelse. Denna skall som regel vara mellan
80 och 100 procent."

Hallbarheten for kylda livsmedel varierar inom mycket vida grinser fran nagon dag upp till flera
manader. Generellt giller att héallbarheten 6kar om speciella atgarder, som till exempel tillagning,
forpackning i modifierad atmosfir eller tillsatser av konserverande dmne, vidtas."

Djupfrysta livsmedel paverkas mycket litet kvalitetsmassigt under forutsittning att infrysning,
lagring och hantering sker pa ett korrekt sitt. Temperaturkravet for djupfrysta livsmedel ar
maximalt -18°C oberoende av vad det dr for livsmedel. Temperaturen kan dock foérvintas 6ka
nagot i samband med hantering och transport."’

KRAV PA PRODUKTTEMPERATUR VID LAGRING

-18°C -23/-26°C -21/-23°C -18°C
N ) N
Butik
Producent Fryslager Grossist Restaurang
Storhushall
-18/-15°C -26/-20°C -20/-16°C

FORVANTAD PRODUKTTEMPERATUR VID TRANSPORT

Figur 1 Krav pi produkttemperatur f6r djupfrysta livsmedel vid lagring och hantering, samt férvintad temperatur
under hantering och transport.!¢

4.2 Definitioner

En Aylvara definieras som ett livsmedel som f6r sin hallbarhet dr beroende av att férvaras i kyla
men inte ir fryst eller djupfryst."”

12 ”Time and Temp is Everything”, Foodservice Equipment & Supplies. September 1999.
13 Svenska Kyltekniska Foreningen Svenska Kyltekniska Foreningens regler for hantering, lagring och transport av Rylda

livsmedel.

14 Ibid.

15 Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrins regler for hantering av djupfrysta livsmedel.

16 Ibid.

17 Svenska Kyltekniska Foéreningen Svenska Kyltekniska Foreningens regler for hantering, lagring och transport av kylda
livsmedel.
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Livsmedel

Lagring av livsmedel vid en temperatur mellan produktens fryspunkt och 8°C betecknas
kyllagring."®

En vara anses vara djupfryst di den har en temperatur av -18°C eller ligre."”

Med kylkedja torstas sekvensen av temperaturkontrollerade dtgirder och operationer fran skord,
slakt, fingst och nedkylning fram till f6rsiljning.”

4.3 Kvalitet?

Kwvalitet ar inte nagot entydigt begrepp i livsmedelssammanhang. Svensk standard SS 02 01 04
definierar kvalitet som alla sammantagna egenskaper hos en produkt som ger dess formaga att
tillfredsstilla uttalade eller underférstidda behov”. En annan definition dr Kungliga
Vetenskapsakademins, som definierar en produkts kvalitet som ett matt pa dess formaga att
uppfylla férvintningar.

En produkts kvalitet kan saledes uppfattas som olika av olika individer eftersom det ror sig om
en subjektiv bedomning. Generellt dr dock egenskaper som firskhet, sikerhet och
niringsriktighet viktiga for alla konsumenter nir det giller livsmedel.

4.4 Hallbarhet

Temperaturkraven och hallbarheten for olika livsmedel varierar mycket kraftigt. Firsk fisk ska
exempelvis ha en temperatur runt 0°C medan bananer trivs bast vid 12°C. Fisken haller mindre
in en vecka medan produkter som till exempel ost kan lagras upp emot 2 ar. I bilaga 2 finns en
forteckning éver olika livsmedels temperaturkrav och héllbarhet.”

Lingre hallbarhet pa produkterna dr nagot som efterfrigas av konsumenterna. Losningen pa
detta problem ir lag temperatur och hallbarhetsférlingande férpackningar. Utveckling av aktiva
torpackningar, med till exempel baktericider (bakteriedbdande dmne) och fungicider
(svampdodande amne) i materialen, pagar. For farskvaror skall kyltemperaturen vara hégst 8°C
enligt svenska regler, vilket placerar Sverige pa en andraplats fran botten i europeiskt perspektiv
nir det giller kyltemperaturer. Det dr bara Italien som har hogre kyltemperaturer an Sverige. En
sinkning till 5°C anses kunna leda till férdubblad hallbarhetstid hos ménga livsmedel.”

Konsumenterna stiller krav pa lang héllbarhet men har sjilva ofta mycket daliga kunskaper om
livsmedel. En undersokning som gjorts visar att 78 procent av konsumenterna litar pa att kvalitén
pa livsmedlen ir lika hog pd bist fore-dagen som pa foérpackningsdagen. Vissa produkter tal inte
paketering och linga lagringstider. Gravad lax blir till exempel en helt annan produkt efter nagra
veckor 1 vakuumforpackning, nigot som inte alla producenter insett.?*

18 Ibid.

19 Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrins regler for hantering av djupfrysta livsmedel.

20 Svenska Kyltekniska Foreningen Swenska Kyltekniska Foreningens regler for bantering, lagring och transport av kylda
livsmedel.

2t Kyltekniska Foreningen (1998) A/mdn branschinformation. FLLIK 8

22 Dinger, Ibrahim (1997) Heat transfer in food cooling applications. Taylor & Francis. Washington. Sidorna 361 — 368.

2 Alsén-EKI6f, Eva (1999) ”Seminariedag gav svar: Liang héllbarhet forsamrar kvaliteten”. Livsmedelsteknik: industri,
marknad. Volym 4. 1999. Sidan 8.

2 Ibid.

Distribution av temperaturkinsliga livsmedel 17



Livsmedel

4.5 Kylanliggning®

Kyllagring och kyldistribution innebir att halla temperaturen inom sniva intervall, ofta sa kallt
som mojligt men ovanfor produkternas fryspunkter. Fryslagring och frysdistribution stiller
endast krav pd att temperaturen inte ska Overstiga -18°C, det gor ingenting om det ar kallare.
Kostnaden for att erhélla bra kyllagring och kyldistribution motiverar saledes en hogre kostnad
per vikt- eller volymenhet 4n motsvarande for frysta produkter.

Kylanlidggningarna ska tillgodose kvalitetskraven f6r dagens dyra och kinsliga produkter. For att
ytan pa en produkt ska vara nira 0°C krivs att luften i det kylda utrymmet ska vara den samma.
For att klara detta haller virmevixlaren (férangaren) i kylutrymmet en ligre temperatur vilket
riskerar att leda till frysskador pa de produkter som ligger i nirheten av virmevixlaren. Bra
kylanlageningar har stora virmevaxlare vilka ger stora kontaktytor med luften. Dessa behover
darfor inte halla lika liga temperaturer som mindre virmevixlare for att klara av att halla samma
temperaturer och dirmed minskar risken for frostskador pa produkterna. Investeringskostnaden
tor bra kylanldggningar dr hogre dn for daliga vilket gor att kylforetagen kan spara pengar pa att
leverera sma varmevixlare och dnda uppfylla kraven pa foreskriven kyleffekt. Kunskapen om hur
kylanlagegningarna fungerar och hur de paverkar produkterna maste finnas bade hos kylbranschen
och hos bestillarna, det vill siga livsmedelsbranschen.

4.6 Trender

Konsumenterna vill ha firska livsmedel frin hela virlden, frischa och utan tillsatser och
konserveringsmedel. Hittills har fryst fairdigmat dominerat i Sverige, men nu har den kontinentala
trenden med kyld firdigmat kommit hit. Den ska helst se hemlagad ut och girna vara tillagad 1
butiken dir den siljs. Fardigmaten innehaller flera olika livsmedel i samma forpackning vilket
leder till kort hallbarhet och krav pa lag temperatur.z(’

Stressen driver utvecklingen framat idag. I en undersékning som Kooperativa Férbundet gjort
uppger 15 procent av de tillfrigade att de varken har tid att handla eller tillaga mat. Inkop via
Internet dr en mojlig 16sning och 27 procent av konsumenterna i undersékningen raknar med att
kopa sina livsmedel via Internet inom fem ar.”’

Aven inom restaurang och storhushéll ir trenden att képa in mer firdiga eller halvfirdiga
produkter. Firdigskurna gronsaker dr ett exempel pa en relativt ny produkt som stiller stora krav
pé kyla vid hantering och f6rvaring fér att uppna angiven héllbarhet.”

4.7 Matlagningsteknik

Cook chill ar ett kallmatssystem for matlagning i storhushall och anvinds framfor allt i
leveranskok for skolor, sjukhus, dldreboende etcetera. Principen f6r cook chill dr enkel; maten
tillagas pa vanligt sitt av ravaror, direfter snabbkyls den till maximalt 3°C inom tvd timmar i en sd
kallad blast chiller, vilket dr en kylanldggning genom vilken kall luft strommar. Maten lagras och
transporteras direfter kyld till kunderna som virmer upp den till serveringstemperatur.”

2 Lindborg, Anders (2000) ”Kyla svirare dn frys”. Livsmedelsteknik: industri, marknad. Volym 6—7. 2000. Sidorna 38
- 39.

26 Alsén-EkKI6f, Eva (1999) ”Seminariedag gav svar: Liang héllbarhet forsamrar kvaliteten”. Livsmedelsteknik: industri,
marknad. Volym 4. 1999. Sidan 8.

27 Ibid.

28 Information fran intervjuer.

2 Ersson, Eva (2001) "Inte litt vilja ritt teknik”. Restaurang- & storhushallsny#t. Volym 3 2001. Sidorna 16 — 17.

Distribution av temperaturkinsliga livsmedel 18



Livsmedel

Metoden har funnits linge men fatt storre genomslagskraft pa senare tid. Det finns dven andra
metoder som till exempel sous-vide och cap cold som fungerar pa liknande sitt. Dessa har blivit
allt vanligare inom den svenska restaurang- och storhushallsbranschen. Fordelarna med
metoderna, 1 jimforelse med konventionell matlagning, ir att produktionen kan koncentreras till
stora enheter och att topparna i kéken kan elimineras. De ger dven battre produktkvalitet, mindre
svinn och lingre hallbarhet. Figur 2 ger en Gversiktlig jamforelse mellan olika matlagningstekniker
med avseende p4 ingiende aktiviteter och temperaturer.”””'

Skillnaden vid tillimpning av sous-vide ar att livsmedlen vakuumpackas efter beredning men foére
tillagning. Livsmedlen kan siledes distribueras ria som kylvaror.”

Cap cold limpar sig bist f6r industriproduktion och fungerar si att den firdiglagade maten
torpackas fore nedkylning. Metoden ger produkter med mycket lang héllbarhet, upp till 48 dagar,
men stiller stora krav pa hygien och temperaturer.”

30 ABC for livsmedelstillsyn. Cook chill. (2001) Livsmedelsverket.

31 Ersson, Eva (2001) Inte litt vélja ritt teknik”. Restanrang- & storbushdllsnytt. Volym 3 2001. Sidorna 16 — 17.
32 Ibid.

3 Ibid.
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Figur 2 Oversiktlig jimforelse av olika matlagningstekniker.3*

3 Ibid.
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5 KONTROLL

5.1 Egenkontroll

Alla  foretag som driver verksamheter innefattande ndgon form av  yrkesmissig
livsmedelshantering dr, sedan 1990, enligt lag skyldiga att utéva kontroll av sin verksamhet i form
av egentillsyn”. Egentillsynen bygger pa ett kontrollprogram som foretaget sjilv upprittar och
foljer 1 syfte att forebygga hilsorisker. Basen 1 ett program utgérs av temperaturkontroller, som
sedan kan kompletteras med till exempel provtagning av livsmedel for laboratorieanalys och
kontroll av rengdring med hjilp av preparerade tryckplattor. Egenkontrollprogrammet ska
godkinnas av den lokala tillsynsmyndigheten, vilken dr kommunens miljonimnd, som ocksa
utovar kontrollverksamhet, som skéts av miljoforvaltningens inspektorer, for att sikerstilla att
programmen efterlevs pa ett godtagbart sitt.”’

I praktiken fungerar det ofta annorlunda, framfér allt ndr det giller medelstora och sma
verksamheter. Dessa har inte kunskap om hur ett kontrollprogram bér utformas och darfér sitter
miljoforvaltningen, i den aktuella kommunen, samman ett standardprogram. Sedan ar det upp till
den som driver verksamheten att acceptera forslaget eller komma med synpunkter pa
forindringar. Utvecklingen giar mot att niringsidkarna sjilva far ta storre ansvar for
egenkontrollen.”

5.2 HACCP

Egentillsynen ska, sedan EU-intradet 1996, baseras pa HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point, riskanalys och kritiska styrpunkter), vilket innebar identifiering och kontroll av punkter 1
verksamheten som ir kritiska for produktsikerheten™. Tillimpning av HACCP innebir ett
systematiskt sitt att minimera eller eliminera risker genom preventiva kontroller. En kritisk
styrpunkt definieras som “En punkt eller en procedur i ett specifikt livsmedelssystem dar

mistande av kontroll kan resultera i oacceptabla hilsorisker”.*

Upprittande av egenkontrollprogram baserat pa HACCP f6ljer sju steg. Forsta steget bestar av
att identifiera vilka hélsorisker som finns i verksamhetens livsmedelshantering och hur dessa kan
uppkomma. Det kan till exempel vara mikrobiologiska hilsorisker 1 form av bakterier som kan
uppkomma genom kontaminering. Identifieringen ska géras for varje hanteringssteg i
verksamheten. Exempel pa sidana dr mottagning av révaror, lagring, och beredning.*

I andra steget bestims de punkter som ér kritiska for konsumentens hilsa med avseende pa
livsmedelshanteringen. Varmhallning av firdiglagad mat dr exempel pa en sadan kritisk punkt, da
bakterietillvixt kan ske vid en temperatur understigande 60°C.*

Faststillande av grinsvirde for de olika styrpunkterna utgor tredje steget. Griansvirde kan
exempelvis utgoras av storheterna tid, temperatur eller en kombination av dem.”

35 Riktad tillsyn pa sjukbus och sjukben i Stockholms stad. Siutrapport. (2001) Miljéférvaltningen, Stockholms kommun.

% Information fran intervjuer.

ST Egentillsyn med HACCP 1 sma livsmedelsforetag. (2002) Miljokontoret, Luled kommun.

38 Information fran intervjuer.

39 Riktad tillsyn pa sjukbus och sjukhem i Stockholms stad. Siutrapport. (2001) Milj6férvaltningen, Stockholms kommun.

40 McAnelly, John K (1994) “HACCP: ATotal Quality System For Assuring Food Safety & Quality”. Reliability and
Maintainability Symposinm 1994. Sidorna 31 — 30.

U Egentillsyn med HACCP I sma livsmedelsforetag. (2002) Miljokontoret, Luled kommun.

42 Ibid.

4 Ibid.
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Diirefter ska 6vervakningen faststillas genom att bestimma vilka parametrar som ska mitas, hur,
nir och med vilken frekvens de ska maitas samt vem som dr ansvarig for Gvervakningen.
Utarbetandet av dessa rutiner dr av stor vikt for att kontrollprogrammet ska fungera i praktiken.

Enkelhet 4r nyckelordet for rutinerna*.”

Det ir viktigt att bestimma vilka atgirder som ska vidtas da grinsvirdena inte uppfylls. Da
temperaturen pa ankommande kylvaror dr hoégre dn grinsvirdet ska till exempel leveransen

avvisas.*

Framtagandet av rutiner for verifikation av att egenkontrollprogrammet foljs utgor sjitte steget.
Dessa bidrar till att underséka om egenkontrollprogrammet utférs korrekt och peka pa
svarigheter som behéver forindras. Verifikationen bor utféras av andra personer dn de som
ansvarar for kontrollerna.”’

Sista steget bestir i att rutiner foér dokumentation av egenkontrollprogrammet upprittas.
Dokumentationen ska sedan kunna anvindas for att spara eventuella brister 1 verksamheten.®

5.3 Temperaturkontroll

Vid mottagning av kyl- och frysvaror, da ansvaret f6r produkterna 6verlimnas fran en part till en
annan i distributionskedjan, skall produkttemperaturen kontrolleras i varje varuparti eller enligt
overenskommelser mellan parterna. I forsta hand ska orienterande icke férstérande mitningar,
det vill siga maitningar dar produkterna inte utsitts for mekanisk paverkan, foretas och
dokumenteras. Da mitningarna kan komma att utgora underlag for reklamationer ska férstorande
mitningar géras.””

Vid rutinkontroll kan en termometer av enkel typ anvindas fOr att mita temperaturen pa
torpackningens yta, dock rekommenderas inte anvindning av sa kallad lasermitare pa grund av
svarigheter att fia korrekta mitvirden beroende pa handhavandet. Vid konstaterad
temperaturavvikelse ska ytterligegare kontroll med elektronisk termometer, som uppfyller
europeisk norm, ske. Vid matning av forpackningens yttemperatur pa djupfrysta livsmedel, ska
mitvirdet subtraheras med 2°C foér att kompensera for differensen mellan produktens och
férpackningens temperatur.” >

Anvindning av matlagningstekniker dar maten vakuumpackas, exempelvis sous-vide, stiller
mycket stora krav pa exakt temperaturnoggrannhet, eftersom férskimningsbakterier inte kan
tillvixa 1 vakuum och dirmed inte ge nagon indikation, pa att livsmedlen ir otjdnliga, i form av
dalig lukt. I den syrefria miljon kan vissa patogena mikroorganismer, som till exempel
botulinumbakterier, tillvixa vid f6r hoga temperaturer. Dessa kan 1 sin tur bilda ett dodligt toxin.
Omhindertagande av sous-vide-produkter stiller dirfér stora krav pa kunskap och kontroller.”*

4 Information fran intervjuet.
4 Egentillsyn med HACCP I sma livsmedelsforetag. (2002) Miljokontoret, Luled kommun.

4 Ibid.

47 Ibid.

4 Ibid.

4 Svenska Kyltekniska Foreningen Swenska Kyltekniska Foreningens regler for bantering, lagring och transport av kylda
livsmedel.

50 Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrins regler for hantering av djupfrysta livsmedel.

51 Svenska Kyltekniska Foreningen Svenska Kyltekniska Fireningens regler for hantering, lagring och transport av Rylda
livsmedel.

52 Dijupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrins regler for hantering av djupfrysta livsmedel.

5 ABC for livsmedelstillsyn. Sous vide — vaknummatiagning. (2000) Livsmedelsverket.
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5.4 Kunskap

Brist pa kunskap anses vara en av de viktigare orsakerna till brister i kylkedjan och
egenkontrollprogrammen. Vid en projektinriktad kontroll i Vistmanlands lin konstaterades att
endast hilften av den tillfrigade restaurangpersonalen hade niagon form av utbildning inom
livsmedelsomridet. I samband med kontroll av livsmedelsbutiker i Halmstad kommun fann
milj6- och hilsoskyddsnimnden att hilften av butikerna inte foljde lagstiftningen gillande
temperaturhallningen. Forslag till obligatorisk utbildning for all livsmedelspersonal diskuteras
med jimna mellanrum, mycket pa grund av att samma problem dyker upp gang efter gang utan
att nagon forbittring sker. For att astadkomma forbittringar ska Livsmedelsverket starta en
Internetbaserad kurs som riktar sig till sivdl kommunernas livsmedelsinspektér som
livsmedelshanterande foretag.”> >

Livsmedelsverket haller dven pa att starta upp ett projekt, Riskprojekt 2003, for att kartligea
temperaturforhillandena under hanteringen i storhushill och butiker. Projektet dr tinkt att
inriktas pa de nya livsmedlen si som firdigmat och sous-videprodukter.”®

Djupfrysningsbyran, som ir en svensk branschorganisation for féretag som tillverkar, lagrar,
transporterar och siljer djupfrysta livsmedel, har en handledarutbildning som riktar sig till
frysansvarig personal hos medlemsfoéretagen. Syftet dr att dessa personer ska lira sig mer om
korrekt hantering av frysvaror under kursen och sedan férmedla denna kunskap vidare till 6vrig
personal i verksamheterna. Intresset for kursen dr stort och manga, inom framfér allt
grossistledet som levererar till restauranger och storhushall, tar till sig kunskapen och tillimpar
den dven efter avslutad kurs. Nagon motsvarande utbildning for kylvaror finns dnnu inte.”

De stora dagligvarukedjorna har dven utbildningar som riktar sig till personal inom féretagen. Till
dessa kurser kan till exempel butikerna skicka sin personal f6r kompetensutveckling.”

> Ersson, Eva (2001) ”Alla matlagningstekniker bra péd ritt satt”. Restaurang- & storhushdllsnytt. Volym 3 2001.
Sidorna 18 — 21.

% Information fran intervjuer.

50 Kartliggning av kunskapsnivin hos livsmedelspersonal. (2000) PIK-projekt 9/00. Livsmedelverket.

5 Livsmedelsverkets  hemsida. ~ ”Halmstad = kommun:  Butikspersonal = mdste  utbildas.”  (1999)
http://www.slv.se/templatesSL.V/SLV NewsPage 3646.asp 2002-09-27

5% Information fran intervjuer.

5 Ibid.

60 Ibid.
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6 SVENSK LIVSMEDELSINDUSTRI

6.1 Allmiaint

Dagligvarubranschen har traditionellt karaktiriserats av hog kapitalbindning i lagerhallning och en
stor del manuellt arbete som inte varit kundnira, till exempel prismarkning och inventering. En
logistisk forindring har och haller fortfarande pa att ske inom distributionsomradet bland annat
pa grund av den snabba IT-utvecklingen.”

Under de senaste decennierna dr o6kad centralisering ett karakteristiskt drag inom
dagligvarudistributionen. Grossisternas distributionscentraler har blivit stérre och firre, manga
har idag endast ett fatal terminaler for att ticka hela landet. Centraliseringen har inneburit
kostnadsbesparingar men ocksa lett till lingre transportstrickor. For distributionsféretagen giller
det att leverera varor till, av kunderna, énskad kvalitet och till ligsta méjliga kostnad.*>*

6.2 Definitioner

Grossist — Handel som bedrivs av person mellan tillverkare och aterforsiljare.”!
Detaljist — Person som bedriver handel med varor for forsiljning till de slutliga konsumenterna.”
Restanrang — Offentlig lokal for servering av maltid mot betalning.*

Storhushall — Anlagening (till exempel sjukhus-, skol-, militir-, personal- eller lunchrestaurang)
som skall tillgodose dtande utanfér hemmet.”

Dagligvaror — Sadana varor som fyller konsumentens dagliga inképsbehov, det vill sdga livsmedel,
kem-tekniska produkter, tidningar med mera.”®

FIFO (First In First Out) — forst in forst ut, ar en vanlig princip i lagersammanhang for att fa
omsittning pa varorna sa att de inte blir gamla.

LSFO (Least Shelf-Life First Out) — kortast hallbarhet férst ut, innebdr att varorna i ett lager
alltid har lingsta mojliga hallbarhet. Det dr ett nytt tankesitt i lagerstyrningssammanhang och
kriver att produkternas hallbarhet gar att faststilla. Hallbarhet definieras i dessa sammanhang
som en varas verkliga héllbarhet, inte den pa produkten angivna i form av datummirkning.
Metoden kriver tekniska l6sningar som kan mita exempelvis den temperaturexponering som en
kyld eller fryst vara utsatts for.
6.3 Dagligvaruhandel®

Karakteristiskt f6r den svenska livsmedelindustrin ér att det finns ett stort antal producenter, fa
grossister och manga detaljister. Producenterna levererar vanligen produkter till samtliga stora

Ot Kluster och klusterpolitik. NUTEK. Stockholm 1998. Sidorna 119 — 121.

62 QOlsson, Pir; Larsson, Folke; Ekman, Gunnar (1990) Improved economy and better quality in the distribution of chilled
Jfoods. SIK-Rapport nr 572. Sidan II.

63 Information fran intervjuer.

4 Nationalencyklopedins ordbok. (2000) Bokfotlaget Bra Bécker AB. Hoganis.

05 Ibid.
6 Nationalencyklopedin Multimedia. (2000) Bokforlaget Bra Bocker AB. Hoganis.
67 Ibid.

8 Supermarket. (2002) ICA Forlaget AB. Visteras. Volym 5-6. Sidan 10.
0 Meidem, Finn (1995) Logistics performance and industrial change: two studies on Swedish food industry. Sidorna 126 —159.
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grossistforetag (Axfood AB, ICA Handlarnas AB och Kooperativa Forbundet), medan
detaljisterna oftast bara har leveranser fran en enda grossist. En producent kan saledes ticka
storre delen av den svenska dagligvarumarknaden genom att leverera till de tre stora
grossistforetagen. Konstellationen har lett till langsiktiga relationer mellan dessa led i kedjan.
Varuflodet fran grossist till detaljist skots av grossisten som detaljisten dr knuten till.

Producenter

Grossister

Detaljister

Figur 3 Flertalet producenter levererar livsmedel till samtliga grossister som i sin tur levererar till vissa detaljister.”

De stora aktorerna inom grossisledet integrerar foretag vertikalt 1 sina distributionssystem saval
bakit gentemot producentledet som framat gentemot detaljistledet. Integrationen behdver inte
betyda dgande, utan baseras ofta pa avtal och Gverenskommelser gillande sortiment och
leveranser.

Axfood AB
(19%)

Owriga (27%)

Kooperativa ICA
Forbundet Handlarnas
(18%) AB (36%)

Figur 4 Marknadsandelar f6r de stora aktorerna inom dagligvarumarknaden ar 2001.7

70 Meidem, Finn (1995) Logistics performance and industrial change: two studies on Swedish food industry. Sidan 131.
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6.4 Restaurang och storhushall”

Pa restaurang- och storhushillssidan dr det likartat avseende leveranser frin producenter till
grossister och vidare till restauranger och storhushéll med en viktig skillnad; kunderna ir inte
bundna till en viss grossist eller leverantor utéver eventuella avtal, utan kan vilja fritt. Antalet
grossister dr dock ganska begrinsat. Eftersom grossisterna har lite olika marknadssegment gar det
inte att jamféra dem rakt av. De tre stOrsta aktorerna dr ICA Menyforetagen AB (som ingar i
samma koncern som ICA Handlarna AB), Martin Olsson (som ir ett fristiende foretag) och
Servera R & S AB (som ingar 1 samma koncern som Axfood AB).

6.5 Informations- och varuflode”

Nuvarande pafyllningssystem f6r varor bygger pa att information om efterfragan gar stegvis bakat
medan varuflédet foljer push-principen. Foljden blir att alla led maste ha lager for att kunna
tillfredstilla efterfragan.

Efterfragan
Leverantor @7 Grossist 4@ Butik @7 Konsument
Varuflode

Figur 5 Nuvarande pafyllningssystem inom livsmedelsbranschen.”

Delning av information i hela livsmedelskedjan bidrar till minskade lager och svinn eftersom
varuflodet kan styras av efterfrigan enligt pull-principen. Metoden benimns ECR, Efficient
Consumer Response, och dr en utveckling av just in time. Milet med metoden dr ett
helhetsperspektiv av ett konsumentdrivet system.

Elektroniskt informationsflode

D

< Leverantor Grossist Butik Konsument >

+
Kontinuerligt varufléde

Figur 6 Pafyllning enligt ECR.7

" Supermarket. (2002) Volym 5-6. Sidan 29.

72 Information fran intervjuer.

73 Rilegard, Hagge; Thorén, Stefan (1996) Teknik i butik. Teldok rapport 106. Sidorna 24 — 36.
74 Rilegard, Hagge; Thorén, Stefan (1996) Teknik i butik. Teldok rapport 106. Sidan 28.

75 Rilegard, Hagge; Thorén, Stefan (1996) Teknik i butik. Teldok rapport 106. Sidan 28.
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7 GROSSIST

7.1 Internt flode

Inleveranserna till grossisterna kommer vid forutbestimda tidpunkter fér att undvika kéer vid
ankomstbryggorna och for att sikerstilla att det finns personal som kan ta emot varorna. I
samband med mottagandet sker kontroll av godset avseende bland annat kvantitet, forpackning,
datummirkning och temperatur. Tillvigagangssittet vid ankomstkontrollen skiljer sig litet mellan
olika foretag. En del grossister stimmer av godset gentemot frakt- och foljesedlar f6r senare
inmatning i lagrets datorsystem, medan andra gor inmatningen direkt vid ankomsten. Normalt
kan det ta nagonstans frin en halvtimme upp till nagra timmar fran det att en vara anlinder till
grossisten till dess att den ir tillginglig fér leverans till kund.”

Efter mottagning transporteras varorna vidare in pd lagret. Frin lagerplatsen gir varorna vidare
till antingen plockplats eller direkt till rangering for storre bestillningskvantiteter. Plockplatserna
ar placerade lings en slinga utefter vilken expediering enligt kundorder sker manuellt. Personalen
som arbetar med plockning jobbar pa ackord. Da en order plockats placeras varorna i
rangeringshallen 1 vilken uppmarkta rutor for olika transportturer finns. Varorna rangeras efter
transportturernas upplaggning. Hir sker dven eventuell omlastning mellan lastbararna for att 6ka
volymutnyttjandet i transporterna.””

7.2 Bestéillning79

Bestillningar fran kunder sker enligt olika monster f6r olika produktkategorier och olika kunder.
Minga ganger ar det vildigt korta ledtider fran det att en kund ligger sin bestillning till dess att
leverans sker. For firskvaror kan det réra sig om ledtider ned mot cirka 15 timmar. Svingningar i
bestallningskvantiteter och artiklar ar stora over tiden.

S fort vi narmar oss helger och nar vi har linedags
dkar allting. Ndr det ar lon da ar det oxfilé och
Sfliskfilé, sedan  mellandagarna da  dr  det  vanlig
kittfirs.” "

Dessa svingningar dr dock nagot som grossisterna dr duktiga pa att forutse med hjilp av
erfarenhet och vialdokumenterad statistik. En annan faktor som ir styrande for forsaljningen ar
vadret vilket dr svarare att forutse.

Ingen av de intervjuade grossistforetagen levererar till bade butiker och restauranger.
Kundkategorin servicehandlar, vilken utgors av kiosker, jourbutiker och trafikbutiker, betjinas
dock av vissa butiksgrossister och vissa restauranggrossister. Skillnaderna mellan segmenten
butiker och restauranger ir stora avseende krav pa produkternas hallbarhet. Butikerna utgor ej
slutkunder, vilket restaurangerna gor, utan ska silja varorna vidare och har darfér behov av lingre
kvarvarande hallbarhet pa produkterna vid leverans. Detta giller dock inte alla kunder eller
produktkategorier, vissa restauranger och storhushéll levererar bara vissa varor vidare, till
exempel dryckesmjolk, och har dd samma behov av hallbarhet som butiker. De grossister som
levererar till bade restauranger och servicehandlar utnyttjar mojligheten att styra varor med

76 Information frin intervjuer.

77 Ibid.

78 Steen, Jesper; Veibick, Torgny (1994) Kalla produkter & goda arbeten: Nya lisningar for ordersammanstillning och
distribution av farska livsimedel. Sexie: Ifakta 30. Stockholm.

7 Information fran intervjuer.

80 Information fran intervjuer. Butiksgrossist.

Distribution av temperaturkinsliga livsmedel 27



Grossist

kortare hallbarhet till restaurangkunderna. Hallbarhetstiden baseras uteslutande pa bist fore-
datum.

Alla grossister kdper in varor nistan uteslutande grundat pa egna prognoser. Grossisterna utgor
buffertlager at butikerna och restaurangerna vilket medfor att de kan bli sittande med produkter
dir bast fore-datumen boérjar ga mot sluten. Nir det galler storre kvantiteter dr det av stor vikt att
tidigt identifiera dessa signaler for att ha mojlighet att pusha litet extra for dessa gentemot
kunderna, for att om méjligt silja varorna till ordinarie pris.

"Det dr mycket pengar att tjana pa att hailla det ajonr.

nu har vi mycket hemma av den hir varan, upp
med en brasklapp till siljarna att de ska silja av. Da
Ska vi garna komma till dem ndr det dr gott om tid
kvar, for man sdljer kanske inte av 150 kartonger av
ndgot pa en firmiddag till ordinarie pris.” "’

Skillnader 1 bestallningar mellan restauranger och storhushall bestir frimst av
bestillningskvantiteter. Storhushillen tillagar ofta ett fatal olika rétter i stora volymer medan
restauranger har storre variationer i sitt utbud och dr mer specifika i sina produktkrav, till
exempel gillande kéttdetaljer.

Nir det giller butiker som ér knutna till en viss kedja sa dr dessa ofta tvingade att hélla ett visst
produktsortiment och att kopa dessa varor fran grossisten som ér knuten till kedjan. Storre delen
av landets butiker befinner sig i denna situation. For restauranger och storhushall dr det
annorlunda. De flesta dr inte knutna till nagon viss grossist, utéver de avtal som 16per, och ir
dirmed fria att vilja frin vem de koper sina varor.

7.3 Kontroll®

Temperaturkontroll av gods i samband med ankomst sker oftast med lasermitare i form av
stickprovskontroll fran varje ankommande lastbil. Denna ger snabb information om var
yttemperaturen pa forpackningen ligger och dirmed en indikation pa om nagot ar fel. Da denna
temperatur avviker fran forvintat virde gérs mer ingaende och omfattande kontroll med hjilp av
instickstermometer som avlises mellan forpackningarna eller slutligen som férstérande provning
1 produkterna. Avlisning av lastbilarnas termometrar gors endast i undantagsfall da problem
misstinks foreligga, eller varornas temperatur dr hogre an férvintad.

Kontroll av kyl- och frysutrymmenas temperaturer sker i stora lager via kontinuerlig
datorregistrering av utplacerade temperaturgivares mitviarden. Datorsystemen har dven
larmsystem som varnar vid for hoga temperaturer. Dessa larm édr 1 sin tur kopplade till
larmcentraler under icke arbetstid, som vid behov kan se till att akuta fel avhjilps innan varorna i
lagret tar skada.

Vilken information som registreras i datorsystemen, i samband med ankomst, skiljer sig mellan de
intervjuade féretagen. Manga grossisters register innehaller endast lagersaldot medan nagra har
mer avancerade system for registrering av varornas bast fore-datum, parti- och batchnummer,
lastbararsaldon med mera. Det vanligaste sittet att ha kontroll pa varornas bist fére-datum som
finns 1 lagret dr genom regelbunden inventering. Varor med kort hallbarhet inventeras ofta, till
exempel mejerivaror som inventeras tva till tre ganger 1 veckan, medan vissa andra varor inte

81 Information fran intervjuer. Restauranggrossist.
82 Information fran intervjuer.
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behover kontrolleras mer dn nagon gang per manad. Grossisterna anger att inventeringen inte
uppfattas som sirskilt tidskrivande och att den ger bra kontroll pa varorna i lagret.

7.4 Kvalitet®

Samtliga intervjuade grossister ar mycket mana om kvalitén pa servicen och levererade varor och
arbetar hela tiden med att astadkomma forbittringar avseende produkterna och distributionen.
En del av foretagen ir certifierade enligt ISO 9000, andra jobbar pa att bli det inom kort.

Det finns tva vanligt forekommande principer som reglerar kraven pa kvarvarande hallbarhetstid,
baserad pa bist fore-datum, for produkterna vid leverans till nista led i kedjan. Dessa dr 50/50-
principen och tredjedelsprincipen. 50/50-principen anvinds vanligen av grossister som levererar
till detaljister och innebir att varorna ska ha minst 50 procent av tiden mellan férpackningsdag
och bast fore-dag kvar nir de ankommer till butik. Resterande maximala 50 procent tillfaller
siledes grossist- och producentledet. Tillimpning av tredjedelsprincipen ar vanligt
torekommande 1 flédet som gar till restauranger och storhushall. Den innebira att producenten
ska ha en tredjedel av tiden frin férpackningsdag till bast fére-dag, grossisten en tredjedel och
restaurangen eller storhushallet en tredjedel.

7.5 Svinn®

Virdet av kint svinn utgér en mycket liten andel i forhallande till den stora mingd varor som
hanteras av grossisterna. Siffrorna mellan olika féretag varierar, en del vill inte heller uppge denna
information, men det ligger enligt uppgift under eller mycket under 1 procent av den totala
omsattningen.

Den viktigaste orsaken till svinn i grossistledet dr att varor maste séljas till reducerat pris eller
kasseras pa grund av for kort kvarvarande eller utganget datum. Detta beror i sin tur pa for stora
ink6ép 1 forhallande till efterfragan. Efterfrigan fran kunderna fluktuerar mycket for vissa
varukategorier vilket leder till svinn pa produkter med kort hallbarhet. Eftersom grossisterna
koper in varorna innan kunderna lagt sina bestillningar fungerar de som buffertlager 4t kunderna
och uppfattar det som naturligt att ta ett visst svinn.

En annan orsak till svinn ir linghelger di verksamheten ligger nere. Aven detta drabbar
produkter med kort hallbarhet och beror pa svarigheter att forutse efterfragan exakt.

Svinn orsakas dven av krosskador till f6ljd av olyckshindelser, veka forpackningar och felaktig
hantering.

7.6 Reklamation®

Reklamationer fran grossisterna till leverantorerna forekommer, enligt uppgift, sallan. Relationen
mellan parterna ér ofta langvarig och det ligger 1 badas intresse att mana om kvalitén. Visar det sig
att en sindning inte haller ritt temperatur vid ankomst finns det utarbetade rutiner for vilka
atgirder som ska vidtas. Dessa innebir vanligen att hela sindningen eller delar av den returneras
omgaende eller snarast.

Reklamationer frin kunderna férekommer men inte 1 nagon stor omfattning 1 forhallande till
flodets storlek. Reklamationerna bestar till storsta delen av uteblivna eller fellevererade varor och
tysiska skador pa produkterna eller férpackningarna. Reklamationer dir orsaken anges vara

8 Information fran intervjuer.
8 Ibid.
8 Ibid.
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telaktiga produkttemperaturer ar nastintill obefintliga. Det dr dock svart att avgora hur stor del av
reklamationerna som utgors av de olika delarna eftersom registrering av detta inte gors i manga
fall eller bara gors vildigt grovt, till exempel klassas varor som inte uppfyller kundens
torvintningar som dalig kvalitet och skillnaden mellan inképta och salda varor benimns fysisk
forstirelse.

Atgirder vid reklamationer ir vanligen nigon form av ekonomisk kompensation eller extra
leverans av forstord eller utebliven vara. Atertagning av varor frin butik eller restaurang sker
vanligen inte nir det galler farskvaror, pa grund av sin begrinsade hallbarhetstid, eftersom det dé
hinner ga flera dagar innan produkten ir tillbaks hos grossisten och kan siljas vidare. Detta l6ses
istillet genom ekonomisk kompensation savida det inte avser en vara som kunden inte for i sitt
sortiment eller inte har nigon anvindning for. I de undantagsfall dir atertagning av farskvaror
sker ansvarar kunden for att varan forvaras pa ett korrekt sitt avseende temperaturhallningen.
Temperaturkontroll av dtertagen vara, oavsett anledning, gors hos kunden och foretas av
chaufféren som utfor returtransporten.

7.7 Problem

Temperaturrelaterade problem som grossisterna sjilva ser i sin verksamhet dr de som
uppkommer till f6ljd av skiftande arstider. Pa sommaren édr det varmt och dirmed svérare att
halla kylan. P4 vintern ger kylan problem f6r produkter som ir kinsliga for kyla, till exempel
bananer. Det uppges inte vara nagra stora problem med skiftande yttertemperatur, men det stiller
storre krav pa noggrannhet vid distributionen.*

En undersokning som miljoférvaltningen i Malmé gjort bland kommunens grossister visade inte
pa nagra stora brister 1 verksamheterna. Det beror frimst pa att verksamheterna inte har ndgon
manuell hantering av kinsliga livsmedel och att de stora kyl- och frysrummen som anvinds édr av
modernare slag.”’

8 Information fran intervjuer.
87 Livsmedelstillsyn av grossist- och partibandel i Malmo stad 2002. (2002) Malmé stad, Miljofoérvaltningen.
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8 TRANSPORT

8.1 Allmiant

Vid transport av kylda och djupfrysta livsmedel ska alla fordon som anvinds vara rena och fria
frin lukt och substanser som kan fororena eller forstora livsmedlen. Fordonen ska vara isolerade
och férsedda med kylaggregat och luftcirkulationssystem fér att bibehalla avsedd temperatur.® *

Lastutrymmet ska forkylas fore lastning dd den sker frin temperaturkontrollerat utrymme.
Lastningen ska utforas sa att det finns en luftspalt mellan godset och lastutrymmet for att
mojliggéra god luftcirkulation och minska risken for virmebryggor mellan skapet och godset.
Under sjilva lastningen och lossningen ska kylaggregatet vara avstingt for att forhindra 6kad
luftvaxling. Under detta arbete ska 6ppningarna vara férsedda med draperier eller luftrida for att
minimera mingden kalluft som rinner ut.”>”"

8.2 Distribution

Vem som skoéter transporterna fran grossisterna till kunderna varierar, en del har egna lastbilar
och chaufforer, andra koper in transporterna fran externa foretag. Vanligt dr ocksé att man har en
blandning av egna och inhyrda lastbilar och akare. Oavsett vilken variant som tillimpas sa ar det
grossisten som ansvarar for varorna och transporten dnda ut till butiken eller restaurangen. Det
stills samma krav pa egna och inhyrda dkare, de fiar samma information och ska tillimpa samma
rutiner. Det uppges inte vara nigon kvalitetsmissig skillnad mellan dessa bada grupper.”

Transporter till stora butiker sker i form av separata kolonial-, kyl- och frystransporter, medan
leveranser till sma butiker, servicehandlar, restauranger och storhushall vanligen gors i form av
samtransporter fran grossister. Pa detta sitt minskas antalet transporter per kund och dirmed
distributionskostnaden. Det bidrar dven till enklare hantering f6r kunden som bara behéver ta
emot en lastbil istillet for tre olika.”

Lastning av varor sker ofta pa kvillen for distribution morgonen efter. Det innebar att det ar
lastbilens kylaggregat som ska halla varorna vid ritt temperatur under natten.”

Vid samtliga transporter utom rena kolonialleveranser anvinds kylbilar. D4 samtransporter, av
varor med olika temperaturkrav, sker anviands olika 16sningar for att ge tillfredstillande resultat.
Lastbilar med flera olika temperaturzoner har borjat anvindas de senare aren. Dessa har 1 sina
enklaste utféranden tva olika temperaturzoner, ett for kylda och ett for frysta produkter. I
utrymmet for kylda varor transporteras da samtliga icke frysta produkter, det vill siga bade
koloniala och kylda varor. En annan 16sning bestér av att frysta varor placeras i isolerade rullskap
tillsammans med frysklampar. Skdpen placeras sedan i kylbilarna tillsammans med kylda varor.
Produkter som ir kinsliga for kyla, till exempel bananer, transporteras av vissa aktérer Gvertickta
med isolerande filtar. Plastfilmning av frukt- och gronsaksvagnar férekommer ocksa som
temperaturisolering. Oavsett metod ir siledes samtliga produkter férpackade pa nigot sitt.”

8 Svenska Kyltekniska Foreningen Svenska Kyltekniska Fireningens regler for hantering, lagring och transport av Rylda
livsmedel.

8 Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrdns regler for hantering av djupfrysta livsmedel.

% Svenska Kyltekniska Foreningen Svenska Kyltekniska Foreningens regler for hantering, lagring och transport av kylda
livsmedel.

o Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrdns regler for hantering av djupfrysta livsmedel.

92 Information fran intervjuer.

% Ibid.

% Livsmedelstransporter — modellprojeet 1999. Livsmedelsverket.

% Information fran intervjuer.
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Lastbilar med multipla temperaturzoner ar det storsta som hint pa utvecklingsfronten nir det
giller livsmedelstransporter. Lastutrymmet kan delas upp savil longitudinellt som transversellt
beroende pa typ av distribution. Longitudinell uppdelning medger lossning av savil frysta som
kylda varor samtidigt, medan transversell uppdelning limpar sig bist da hela lasten lossas hos en
mottagare. Skiljevaggarna i lastutrymmet ar flyttbara, och 1 vissa modeller uppfillbara i taket da de
inte anvinds, for maximal flexibilitet. Kylan till de olika temperaturzonerna i en lastbil produceras
av ett kylageregat. I enklare utférande har lastutrymmena endast en férangare dir kylan férdelas
mellan utrymmena via rorledningar forsedda med ventiler. Mer avancerade varianter har en
forangare till varje temperaturzon vilket medger noggrann temperaturreglering. Forsok pagar med
en trezonsbil, se figur 7 nedan, for distribution till restauranger. Resultatet av
temperaturmitningar hittills visar pa bittre temperaturférhallande d4n med den tvazonsbil som
anvinds som referens.””’
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Figur 7 Lastbilar med multipla temperaturzoner botjar anvindas mer och mer i
Sverige. Forsok pagar med en trezonsbil, enligt figuren, med flexibla mellanviggar
och separata férangare (gra rektanglar i figuren) till varje temperaturzon.”®

Med modern elektronisk utrustning kan installd temperatur hallas med en noggrannhet pé en till
tva grader Celsius 1 de olika zonerna. Pa marknaden finns dven avancerad utrustning tillginglig
som miter ett stort antal parametrar hos lastbilarna, till exempel temperaturerna i de olika
zonerna, mingden aterstiende brinsle med mera. Dessa virden kan sedan avlisas i realtid via
satteliter tillsammans med information om fordonens geografiska position. Avsikten ar att kunna
kontrollera och planera till exempel hur linge en lastbil kan sta still med kylaggregatet igang pa
kvarvarande brinsle. Marknaden for fordon med multipla temperaturzoner bedéms som stor.”

8.3 Kontroll

Registrerande temperaturemitutrustning ska finnas for kontinuerlig matning av lufttemperaturen
1 lastutrym pa minst tva olika punkter. Matning och registrering ska ske var 15:e till var 30:e minut
med undantag fér lokaldistribution dir enklare avlisning tillates.'" """

Temperaturkontroll av transporterna sker idag med fordonens inbyggda temperaturgivare och
med sma puckliknande temperaturloggar innehéllande temperatursensorer som registrerar
temperaturen under distributionen. Temperaturloggarna placeras ut slumpvis ibland godset av

% Information fran intervjuer.

97 Goldring, Zack (1998) "Maintaining the cold chain”. Food Manufacture. Volym 73. 1998. Sidorna 29 — 31.

% Information frin intervjuer.

9 Goldring, Zack (1998) "Maintaining the cold chain”. Food Manufacture. Volym 73. 1998. Sidorna 29 — 31.

100 Svenska Kyltekniska Foreningen Svenmska Kyltekniska Foreningens regler for hantering, lagring och transport av kylda
livsmedel.

101 Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrins regler for hantering av djupfrysta livsmedel.
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grossisten, exempelvis tio stycken per dag, och ska sedan returneras till denna av mottagaren. Hos
grossisten sker sedan overforing av mitvirdena till dator for analys. Syftet dr att fa information
om produkternas verkliga temperaturexponeringar dnda ut till kunderna, istillet for att bara fa
reda pé lastutrymmenas lufttemperaturer som fis med fordonens givare. Det férekommer dock
ganska ofta att dessa temperaturloggar forsvinner eller att mottagaren inte bryr sig om att
returnera dem vilket far till foljd att inga mitvirde inkommer. Da en temperaturlogg kostar
omkring 1 000 kronor i ink&p fér grossisten medfor detta dven ekonomiska konsekvenser.'”

8.4 Kvalitet

Transporterna utgor en stor utmaning eftersom de kan paverka produkterna negativt trots att
stora  resurser och anstringningar lagts ned pa att forbdttra lagerlokalerna.
Multitemperatutlastbilar, som kan ha upptill sex olika temperaturzoner, méjliggér en mer optimal
transport av kylda och frysta varor med avseende pa temperaturhéllningen. For produkter med
hogt foradlingsvarde uppviager den forbattrade temperaturhallningen, som dessa lastbilar ger vid
samtransporter, merkostnaderna for transporterna.'”

Berikningar, enligt en forskningsrapport frain SIK| visar att kostnaden for transportmomentet
utgor en mycket liten del av en varas totala produktionsvirde, oftast mindre an en procent. Aven
i jimforelse med lagringskostnaden i butiksledet ir transportkostnaden lag.'

I Europas titbefolkade omraden sker lokaldistribution av kyl- och frysvaror inte bara med vanliga
kylaggregat, utan dven med kylackumulerande plattor, torris, koldioxid och flytande kvive.
Fordelarna med exempelvis koldioxid ar att kyleffekten ar cirka tre ganger bittre dn for dagens
konventionella aggregat, inképskostnaden mattlig, underhallbehov litet, inget buller och inga
milj6skadliga dmnen. I glesbefolkade Sverige dr dock dessa metoder inte tillfredstillande pa grund
av linga turer och minga stopp. Forangning av flytande koldioxid kan dock fungera bra som
kylforstirkande atgird till konventionella kylaggregat.'”

8.5 Problem

Det storsta problemet i samband med transporterna ar temperaturhéllningen i fordonen. Manga
tarskvaror ska vistas vid temperaturer understigande 8°C, ofta vid max 2°C eller 4°C, vilket inte
halls idag. Kylaggregaten klarar ofta inte av att hall temperaturer under 8°C utan risk for
frostskador pa produkterna.'”

Under 1999 gjorde landets tillsynsmyndigheter, pa uppdrag fran Livsmedelverket, en
riksomfattande undersokning av livsmedelstransporter. Undersokningen omfattade 300 fordon
och 250 butiker och storhushall. Resultatet, som illustreras i figur 8 nedan, visade att hilften av
frysvarorna och en tredjedel av kylvarorna inte haller foreskrivna temperaturer vid mottagningen i
butik och storhushall. Om livsmedlen forvaras vid f6r hoga temperaturer under transporterna ar
risken hég att bist fore-datumen inte lingre dr giltig dven om efterféljande led hanterar
produkterna ritt."”

102 Information fran intervjuer.

103 Andel, Tom (1997) ”Fresh ideas in climate control”. Transport & Distribution. Volym 38. Oktober 1997. Sidorna
112 - 117.

104 QOlsson, Pir; Larsson, Folke; Ekman, Gunnar (1990) Improved economy and better quality in the distribution of chilled
Jfoods. SIK-Rapport nr 572. Sidan V.

105 Lindborg, Anders (2000) “Transporter — dr det kylkedjans svagaste linke”. Livsmedelsteknik: industri, marknad.
Volym 10. 2000. Sidotna 42 — 43.

106 Information fran intervjuer.

W7 Livsmedelstransporter — modellprojeket 1999. Livsmedelsverket.
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Figur 8 Diagrammet visar uppmitt procentuell fordelning av
produkttemperaturer vid ankomst till butik respektive storhushall fér
frys- och kylvaror.18

Grossisterna har alltid vadertatningar vid sina angoringsbryggor samt kylda godsutlimningshallar
vilket gor att temperaturen i fordonens lastutrymmen inte dndras namnvirt i samband med
lastning. Vi lossning hos detaljister, restauranger och storhushall dr det annorlunda. Dessa saknar
i allminhet bade vidertitningar och kylda mottagningshallar varfor kalluften 1 lastbilarna toms ut
och varmluft strommar in. Detta sker pa bara ndgon minut, beroende pa utomhustemperaturen,
och sker vid varje lossning. For att minimera 6ppningstiderna har en del fordon forsetts med
plastdraperier som ska minska luftombytet.'” "

Det dr svirare att tillgodose kraven pa god kvalitet vid kyltransporter dn vid frystransporter.
Luften far inte understiga 0°C vid kyltransporter for att inte riskera att skada varorna, darfor ar
det viktigt att det finns halrum i lastutrymmet sa att luften ges mojlighet att komma at varorna pa
runt om. Livsmedlen maste dirfor placeras med omsorg i fordonet. Lastbilarnas kylaggregat har
till uppgift att bortféra den virme som licker in i1 skdpen, inte att sinka temperaturen hos
varorna. Det dr dirfér visentligt att varorna héller ritt temperatur innan de lastas in fordonen.""

108 I jysmedelstransporter — modellprojeket 1999. Livsmedelsverket.

109 Steen, Jesper; Veibick, Torgny (1994) Kalla produkter & goda arbeten: Nya lisningar for ordersammanstillning och
distribution av farska livsimedel. Sexie: Ifakta 30. Stockholm.

110 Information frin intervjuer

11 Lindborg, Anders (2000) “Transporter — dr det kylkedjans svagaste linkr”. Livsmedelsteknik: industri, marknad.
Volym 10. 2000. Sidotna 42 — 43.

Distribution av temperaturkinsliga livsmedel 34



9 DETALJIST

9.1 Internt flode™?

I de flesta butiker sker inleveranserna pa forutbestimda tider, vilka kan anges med till exempel +
en halvtimme. Anledningen till att bestimda tider tillimpas ar att butikerna ska kunna avdela
personal for mottagning av varorna. Detta ar sdrskilt viktigt for sma verksamheter som till
exempel servicehandlar, eftersom de har en mycket begrinsad bemanning. Det kan fér den
kategorin fungera sa att extrapersonal tjanstgor pa de tider som inleveranser forvintas.

Lossning av varorna fran lastbilen sker av chaufféren. Intransport av varorna i butikens kyl- och
frysrum sker ibland dven denna av chaufféren, det giller framfér allt de butiker som tillhor
samma koncern som grossisten. I annat fall limnas varorna i butikens godsmottagning dir
kontroll av godset och avstimning mot frakt- och foljesedel gors.

Varumottagning och annan hantering av livsmedlen utanfor kyla édr kritiska moment. Kvaliteten
hos djupfrysta varor férsimras redan efter 10 till 15 minuter i ramstemperatur.'

Lagerutrymmenas uppdelning skiljer sig at beroende pa butiksstorlek. De vanligaste kylda
lagerutrymmena bestar av mejerikyl, ostkyl, kottkyl, fiskkyl, frukt- och grontkyl samt ett
frysutrymme. I stora butiker kan det finnas fler uppdelningar med olika temperaturer, till exempel
tva kyllager for frukt och gront. Motsvarande giller 1 sma butiker dar det kan finnas firre eller
inget lagerutrymme for vissa produkter. Detta innebir att alla inkommande varor maste packas
upp 1 butiksdiskarna direkt.

9.2 Bestéillning114

Butikerna gor de flesta av sina bestillningar med hjilp av handterminaler med vilken en varas
streckkod avldses varefter antalet 6nskade produkter anges. Informationen i handterminalen
overfors till grossisten elektroniskt med hjilp av ett modem. Ovriga bestillningar sker via telefon
eller fax.

Det har blivit allt vanligare att sdljare fran livsmedelsproducenter skéter pafyllning och skyltning
ute 1 butiker. Den vanligaste kategorin, f6r detta forfarande nir det giller kylda livsmedel, dr
charkuteriprodukter. Det fungera si att siljaren besoker butiken, beroende pa butiksstorlek,
exempelvis tre ganger i veckan och plockar bort varor som borjar nirma sig bist foére-datumen
och fyller pa med nya som vederbérande har med sig. Detta innebir ett minskat arbete for
butikspersonalen som varken behéver bestilla, lagra eller packa upp varorna. En férdel dr ocksa
att svinnet for butiken minskar.

Butiksforsiljningen paverkas av faktorer som 16ning, barnbidragsutbetalning, storhelger och
vider. Andra faktorer som paverkar forsiljningen kraftigt dr vilka ingredienser som anvinds i
populdra matlagningsprogram pa TV. Bestillningskvantiteterna grundas pa historisk statistik och
erfarenhet fran butikspersonalen. Det kan ibland finnas forutbestimda lagernivaer for vissa
produkter, framfor allt som stéd for nyanstillda och oerfaren personal, men
bestillningsvolymerna grundas framfor allt pa personalens erfarenhet.

112 Information fran intervjuer.

W3 Temperatnrkedjan. Djupfrysningsbyrans hemsida http://www.djupfrysningsbyran.se/dfb kedj.htm 2002-09-23

114 Information frin intervjuer.
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9.3 Kontroll'®®

Kyl- och frysdiskar hos detaljist ska halla en lufttemperatur som dr sa lag att rekommenderad eller
overenskommen produkttemperatur bibehalls. For frysdiskar dr hogsta tillitna lufttemperatur -
18°C utom under avfrostning och kortare perioder for pafyllning. Savil kyl- som frysdiskar skall
vara utrustade med termometer som miter returluftens temperatur. Kontroll av kyl- och
frysdiskarnas temperaturer ska respektive bor inga i egenkontrollprogrammet for verksamheten.
Innerviggen i disken ska ha en markerad grins for hogsta tillitna fyllnadsgrad.'' "

Kontroller som gors i samband med ankomsten bestar 1 kontroll gentemot frakt- och foljesedel
samt nagon form av okuldr besiktning for att uppticka krosskador pa godset. Temperaturkontroll
pa inkommande varor ska, enligt egenkontrollprogrammet beroende pa butiksstorlek, goras
nagon eller nagra ganger per vecka. Detta kan ske sa att temperaturkontroll gors pa alla
inkommande leveranser pa exempelvis mandagar. Kontroll av datummarkning gors i samband
med mottagning av forpackade produkter. Nir det giller oférpackade varor, dir frukt och
gronsaker utgér den storsta andelen, kontrolleras dessa vanligen visuellt av personer med
erfarenhet inom omradet for att avgora kvalitén.

I butikernas egenkontrollprogram ingar dven temperaturmitning av de kylda utrymmena pa
lagren och 1 butiksdiskarna. Stora butiker har ofta automatiska larm som indikerar da
temperaturen i nagot kylutrymme 6verstiger forutbestimt virde. Under icke arbetstid skickas
larmen vidare till nigon larmcentral som kan vidta atgirder vid eventuella fel, for att undvika att
varor fOr stora ekonomiska virden gar till spillo vid haverier i kylanlidggningarna.

Butikernas temperaturkontroller 1 samband med godsmottagning visar nistan aldrig pa problem
med for hoga temperaturer, det vill siga temperaturer Overstigande 8°C. Detta far till f6ljd att
omfattningen av kontrollerna minskar till ett minimum. Foér en medelstor butik kan det 1
mantimmar handla om en till tva timmar per vecka som liggs ned pa dessa kontroller.

"Det har blivit mindre nu dn det var forr. Det blir sa,

gar du in och kontrollerar tio ganger och det inte ar
nagra fel sa drar du ned det till sex ganger, sen drar dn
ned det till tva ganger och sen dr du ddr att du tar
tveksamma  fall eller gar in och kontrollerar alla
leverantirer en dag.” "

En detaljist uppgav att de inte gér ndgra temperaturmitningar alls pa inkommande varor utan
litar pa att tidigare led 1 kedjan inte har nagra brister.

“Tyvdarr  har i inte utrustning for att  gora
temperaturmdtningar, vi Ror in varorna direkt i kylan
istillet. Man kénner litet grand pa kartongerna sa att
det varit kallt, sen forsiker man fa in varorna i kylan

sd snabbt som mijligt.” "
115 Ibid.
16 Svenska Kyltekniska Foreningen Svenska Kyltekniska Fireningens regler for hantering, lagring och transport av kylda
livsmedel.

U7 Djupfrysningsbyran (1998) Djupfrysningsbyrins regler for hantering av djupfrysta livsmedel.
Information frin intervjuer. Verksamhetsansvarig, detaljist.

119 Ibid.

118
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En orsak till det minskade behovet av kontroller uppges vara Overgangen fran flera sma
leverantorer till stora grossister med bittre resurser for sikerstallandet av hog kvalitet.

9.4 Kvalitet'®

Detaljisterna ir, liksom alla andra inom livsmedelsbranschen, mana om kvalitén pa sina varor.
Butiker som ingir i nagon kedja har fordelen av att kunna fi stéd och hjalp frin denna.
Dessutom pagar ett kontinuerligt kvalitetshéjande arbete hos de flesta kedjor, vilket kan ta sig
uttryck 1 samarbetsgrupper inom olika omriaden si som exempelvis arbete med rutiner for
egenkontroll. Inom koncernerna styrs butikerna olika mycket i form av centralt framtagna regler
och riktlinjer. Det 4r dock klart att stravan ér att alla butiker inom en kedja ska uppfattas lika 1
kundens 6gon, nir det giller service och kvalitet, och att arbetet med 6kad likformighet tilltar.

Butikerna uppfattar det som arbetsbesparande och kvalitetsforsikrande att fa sa stora andelar
som mojligt av sina varor frin en och samma leverantor, det vill sdga grossisten.

9.5 Svinn'*

Detaljisterna anser inte att de har problem med stort svinn pa varorna. De har dock inte niagon
exakt kontroll pa hur stort svinnet ar till f6ljd av kassationer eller hur det férdelar sig mellan olika
produktkategorier. De produkter som har ett hogre svinn dn Ovriga uppges vara de som har
kortast hallbarhet.

Frukt och gront ar den produktkategori som enligt flera killor har stérst svinn. Hur stort svinnet
ar 1 butiksledet har dock ingen av de tillfrigade kinnedom om. I en artikel i tidningen Praktiskt
Butiksarbete anger en butik att det synliga svinnet pa frukt- och grontavdelningen ligger pa 2,5
procent'”. Ingen av de tillfrigade vet heller hur fordelningen av svinnet pi frukt och grént
fordelar sig, till exempel hur stor andel som utgérs av krosskador och vilken mingd som kan
relateras till temperaturmisshandel. Héllbarheten pa frukt och grént varierar inom mycket vida
grinser och beror pa vixtbetingelser som till exempel hur vidret varit innan skord, eller fran
vilken region produkterna kommer och pa temperaturhantering. Nar det giller produkter av
typen fiardigskurna sallader forvaras dessa i separata kyldiskar i butikerna pa grund av sina
temperaturkrav. Det uppges dock inte vara storre svinn pa dessa produkter dn Gvrig frukt och
gronsaker.

Farskvaror som hanteras manuellt i butiker, till exempel kétt- och charkuteriprodukter, utgér en
stor andel av det temperaturrelaterade svinnet enligt en respondent.'”

"Klart dr att det dr stora virden som gar forlorade pa
grund av temperatnrmisshandel.” !

Ovriga produktomriden, vilka innefattar varor med kort hillbarhet, dr framfor allt mejeri, kétt
och charkuteri. Inom dessa omriden beror svinnet vanligen pa oférutsedd efterfragan vilken kan
leda till minskad forsiljning av vissa varor och didrmed ge problem med kort eller utgingen
datum.

120 Information fran intervjuer.

121 Ibid.

122 Sundqvist, Catharina (1999) "Kunskap, kvalité och entusiasm”. Praktiskt Butiksarbete. Mars 1999. Sidorna 32 —
33.

123 Information frin intervjuer.

124 Information fran intervjuer. Butiksgrossist, kvalitetsansvarig.
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9.6 Reklamation'®

Reklamationer gentemot grossister dr fd, de klagomadl som uppkommer har oftast med
felleveranser eller forseningar i leveranserna att géra. Dessa I9ses vanligen genom att kunden far
ny leverans och/eller ekonomisk kompensation. Firskvaror returneras nistan aldrig pa grund av
den begrinsade hallbarheten. Reklamationer till f6ljd av kvalitetsbrister 4r mycket ovanligt.

"Det dr vildigt sillan vi uppticker ndgra brister har.
Under mina toly ar har jag bara skickat tillbaka en
P all”’ 126

Reklamationer fran konsumenter dr fa men férekommer dagligen i medelstora och stora butiker.
De flesta butiker har som policy att kunden alltid har ritt och ersatter dirfor aven varor som kan
misstinkas ha hanterats eller forvarats felaktigt av kunden. Nigon egentlig statistik 6ver
reklamationer eller orsakerna till dessa registreras inte av butikerna. Konstateras kan dock att det
ar en liten del av kunderna som star f6r en stor del av reklamationerna, det dr inte ovanligt att det
ar samma kunder som aterkommer med reklamationer ging efter gang. Dessa kunder anses dock
vara en viktig grupp att tillfredstilla eftersom de ofta engagerar sig mycket och sprider
information om hur butikerna beter sig. De anses dven ha en viktig funktion att fylla eftersom de
ger feedback till butiken som didrmed far information om forbattringsméjligheter.

9.7 Problem

Kyl- och frysdiskarna hos detaljistledet har visat sig vara den svagaste linken i kylkedjan.
Unders6kningar har visat att medeltemperaturen varierar mycket mellan olika diskar och att
temperaturen fluktuerar inom ett stort intervall f6r en och samma kyldisk. Det dr hir som de

storsta kvalitetsforlusterna dger rum'?’,!*

Det allra vanligaste problemet gillande temperaturhallning i butiker hdrroér till kyl- och
frysdiskarna. Ofta fylls det pa med for mycket varor, 6ver den markering som ska finnas i alla
diskar, vilket far till foljd att de Ovre varorna inte far tillricklig kyla. Det gor ocksa att
kylaggregaten tvingas jobba hardare och kyla stérre varukvantiteter dn de 4r dimensionerade for.
Problemet beror pa att det ska se fullt ut i diskarna fOr att ge ett siljande intryck till kunderna.
Andra orsaker ir att butikspersonalen vill minska antalet tillfillen f6r pafyllning och dirmed spara
tid. Bristande kunskap i kombination med ovanstiende orsaker leder till att detta dr sia vanligt
torekommande. I dag dr det vanligt att sdljare fran leverantorerna fyller pa varor direkt i
butiksdiskarna. Denna personal, som borde besitta goda kunskaper om produkterna, gor ofta
samma fel. En butik uppgav att de inte slipper ivig siljare fran butiken férrin de kontrollerat och
godkint uppackningen, pa grund av tidigare problem. Riktigt stora butiker uppger att de har
mindre problem med 6verlastning av diskarna eftersom de har sa stor omsittning pa varorna att
de aldrig blir liggande ute i butiken nigon lingre tid.'”

En undersékning som gjorts i Kalmar visade att 68 procent av de kontrollerade butikerna hade
felaktiga temperaturer i sina kyl- och frysdiskar. En viktig orsak till bristerna dr avsaknaden av

125 Information fran intervjuer.

126 Information fran intervjuer. Verksamhetsansvarig, detaljist.

127 QOlsson, Pir; Larsson, Folke; Ekman, Gunnar (1990) Improved economy and better quality in the distribution of chilled
Jfoods. SIK-Rapport nr 572. Sidan 57.

128 James, S (1996) ”The Chill Chain ”from Carcass to Consumer’”. Meat Science. Volym 43. 1996. Sidorna S203 —
S216.

129 Information frin intervjuer.
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fungerade egentillsyn. I tre fjardedelar av de besokta butikerna fungerade inte egentillsynen
tillfredstillande."

Vid kontroll av Malmés alla medelstora och stora butiker framkom att mer dn hilften hade

brister i livsmedelshanteringen. Forvaring vid felaktiga temperaturer var den frimsta anledningen

till anmarkning. Brister i verksamheternas egentillsyn samt personalens kunskap ér bidragande
131

orsaker.

Felhantering och lingsamt omhindertagande hos detaljister dr stora problem som leder till
temperaturmisshandel. Problemen beror pa avsaknad av kunskap, personalbrist samt bristande
arbetsledning.'”

Vid Livsmedelsverkets stora kontroll av livsmedelstransporter 1999, da dven mottagningsrutiner
for butiker och storhushall kontrollerades, konstaterades att 90 procent av verksamheterna hade
rutiner f6r mottagning av kyl- och frysvaror, men att de endast fungerade i 42 procent av fallen.
En del gjorde bara sporadiska kontroller andra mitte temperaturerna men dokumenterade inte
dem, ndgra vidtog inga dtgirder fastin temperaturerna var for hoga. Orsakerna till bristerna
uppgavs vara tids- och personalbrist samt glémska.'”

Det ir vanligt att detaljister har serviceavtal med nigon kylfirma som servar och dtgirdar fel i
anlidggningarna. Avtalen kan vara uppstillda sa att en fast arsavgift erliggs vilken ger ritt till
I6pande kontroller och obegrinsat antal dtgirdstillfallen under perioden. Detta far till f6ljd att
butiken inte drar sig for att kontakta kylfirman och fa problemen étgirdade. Stora butiker har
vanligen temperaturlarm pa sina kylar och frysar som indikerar om temperaturen understiger ett
visst varde. Under icke 6ppettid dr dessa larm vidarekopplade till ett bevakningstoretag som kan
kontakta kylfirman vid behov."**

Frukt och gront siljs i rumstemperatur i butikerna. Forsok har gjorts i butiker dir denna
avdelning placerats i ett eget rum som kunderna far passera igenom. I rummet har en ligre
temperatur och hogre luftfuktighet hallits for att minimera produkternas kvalitetsforlust och

minska det temperaturrelaterade svinnet. Motsvarande metod anvinds for mejeriprodukter i ett
fatal butiker."’

130 Sammanstillning av PIK-rapporter m m fran 2001. 10/ 01 Livsmedelsbutiker. (2001) Livsmedelsverket.

U [jvsmedelstillsyn  av  stirre  butiker med mannell hantering i Malmi  stad, november — december 2001. (2001)
Miljoférvaltningen, Malmé stad. Rapport 07/2002.

132 Information fran intervjuer.

133 L ivsmedelstransporter — modellprojeket 1999. Livsmedelsverket.

134 Information frin intervjuer.

135 Ibid.
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10 RESTAURANG OCH STORHUSHALL

10.1 Internt flode

Restauranger och storhushall far alla sina grossistleveranser fran féretag som samtransporterar
bade frysta, kylda och koloniala varor. Detta uppfattas som mycket positivt eftersom det ger ett
firre antal inleveranser dirmed reducerar arbetet med godsmottagningen. Lossningen av varorna
ombes6rjs av chaufféren som vanligen ocksa transporterar in dem 1 koket eller
varumottagningsutrymmet. Det finns restauranger och storhushall som har kylda
mottagningslokaler, men det saknas hos manga, framfér allt sma aktorer. Efter kontroll av
varorna packas varorna in i kyl- och frysutrymmena av kokspersonalen. Antalet kyl- och
frysutrymmen, storleken pa dem och férdelningen av varor mellan dem skiljer naturligtvis mycket
mellan olika enheter, mycket beroende pd verksamhetens storlek. Hos vissa aktorer samlagras
exempelvis frukt och gront med andra kylda livsmedel, medan andra har separata utrymmen for
produkter med olika temperaturkrav.'”

Vid tillagning enligt cook chill-metoden placeras den firdiglagade maten 1 kylrum, efter
nedkylning i vintan pa vidare transport och uppvarmning hos mottagaren. Under lagring och
distribution ska maten hallas vid maximalt 3°C med undantag f6r hantering da en nigot hogre
temperatur tillits. Eftersom maten vanligen tillagas pa annan plats dn den serveras maste den
kylda maten transporteras. Det sker genom att maten, antingen dukad direkt pa brickor eller i
karotter, placeras 1 kylvagnar efter nedkylningen. Nir vagnarna sedan limnar storkokets kylrum
forses de med kylplattor for att halla erforderlig temperatur under transporten som féretas i
vanliga lastbilar.”" '

10.2 Bestéillnimg139

Det finns skillnader mellan restauranger och storhushéll avseende bestillningar. Restauranger
koper mycket livsmedel direkt fran lokala producenter, medan storhushéll gor de flesta av sina
ink6ép fran grossister. Mejeri- och kottproducenter korde tidigare ut sina produkter sjilva till de
flesta verksamheterna. Idag har grossisterna tagit éver mycket av denna del f6r att minimera
distributionskostnaderna f6r dessa varor.

Det skiljer mycket mellan olika verksamheter hur varubestillningarna gors. Bestillningar till
grossisterna sker 1 allt storre omfattning via Internet, medan bestillningar till sma leverantorer
gors via telefon och fax. Bestillningar via telefon uppfattas som tidsédande av en del inkopare
eftersom de vanligen maste ha tag pa en viss siljare som har hand om just deras verksamhet.

Kottprodukter kops av manga restauranger in i storre stycken vilka sedan styckas eftersom detta
kan generera stora besparingar i jimforelse med att kopa in fardigstyckade detaljer. Restauranger
har ett storre utbud for kunderna jamfért med storhushall, vilket gor det littare att utnyttja och
tillvarata olika produkter. Storhushdll dr ofta ldasta till ett begrinsat utbud och en faststilld
matsedel.

136 Information fran intervjuer.
137 Ersson, Eva (2001) “Inte litt vilja ritt teknik”. Restanrang- & storbushallsnytz. Volym 3 2001. Sidorna 16 — 17.
138 Information frin intervjuer.

139 Ibid.
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10.3 Kontroll'*

Egenkontrollerna hos restauranger och storhushall ér, precis som i andra livsmedelshanterande
verksamheter, anpassade efter verksamhetens storlek. Sma enheter gér temperaturkontroller en
gang i veckan medan stora gor det fyra ganger 1 veckan. Kontroller gors pa inkommande gods, dé
datummirkningen vanligen ocksa kontrolleras, pa kyl- och frysutrymmenas temperaturer samt pa
varmhallen och avsvalnad mat. Avlisning av inkommande lastbilars temperatur gors i princip
aldrig.

Egenkontrollen uppfattas olika betungande hos olika enheter. En del personal, framfér allt hos
medelstora och sma verksamheter, tycker att det dr besvirligt och jobbigt att genomféra den. De
utfér hellre aktiviteter som ger produktionsresultat dn administrativa uppgifter. 1 andra
verksamheter uppfattas egenkontrollen som ett naturligt moment i det dagliga arbetet.

Kontroll av hallbarhet och datummirkning gors, under lagring, 16pande via inventering med olika
frekvens beroende pa produktkategori. En av de intervjuade verksamheterna har gjort forsék
med att anvinda sig av datorsystem for l6pande uppdatering av lagersaldot. Systemet anvinds
dock inte idag eftersom det uppfattas som alltfor avancerat for att fungera praktiskt.

Stora restauranger och storhushall har ofta larmsystem kopplade till sina kylanliggningar som
indikerar om nagot fel uppstiar. Pa kvillar och helger dr larmet vidarekopplat till ndgot
bevakningsforetag som kan vidta atgirder nir problem uppstar.

Vid mottagning av firdiglagad mat, exempelvis cook chill-mat, aligger det mottagaren att
kontrollera temperaturen i maten enligt dennes egenkontrollprogram. Mottagaren, som kan vara
exempelvis en vardavdelning pa ett sjukhus, gor stickprovskontroller med termometer bade fére
och efter uppvirmning.

10.4 Kvalitet

Kvalitén pa fiardiga produkter dr helt avgérande for restauranger och storhushalls méjligheter till
fortlevnad. Nyare och modernare matlagningstekniker ersitter konventionella i manga kok for att
fa bittre kvalitet och mindre svinn. De nya teknikerna stiller dock storre krav pa kunskap, hygien
och kontroller 4n vid konventionell tillagning.'"

Det ér under distributionen av firdigmat som det ér storst risker. Sker hela processen pa ritt sitt
ir det inga risker med maten, men slarv med temperaturerna kan fa 6desdigra foljder.'*

10.5 Svinn

En mitning som gjorts av svinn i fyra restauranger och storhushall visar att lagringssvinnet ar
mycket litet. Under de tva veckor mitningarna gjordes uppgick lagringssvinnet, det vill sdga
livsmedel som kasseras innan tillagning, till mellan noll och en procent av inképt mingd.'*

Hos de féretag som uppgav att nigon speciell produktkategori var mer drabbad 4n andra géllande
kassationer, sa var gronsaker vanligast. En intervjuad verksamhetsansvarig uppgav att det var
stort problem med produktkategorin firdigskurna gronsaker.'*

140 Information fran intervjuer.

141 Ersson, Eva (2001) “Inte litt vilja ritt teknik”. Restanrang- & storbushallsnytz. Volym 3 2001. Sidorna 16 — 17.

142 Ersson, Eva (2001) ”Alla matlagningstekniker bra pa ritt sitt”. Restaunrang- & storhushallsnytt. Volym 3 2001.
Sidorna 18 — 21.

143 Karlsson, Rebecka (2002) Svinn i storbushdll — Mdangder, sammansittning och mdjligheter att minska. Examensarbete.
Institutionen f6r systemekologi, Stockholms universitet. Stockholm.
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"Det dr svart att fa fardigskurna grinsaker att hilla,
det dr mycket svinn pa dem. De har formodligen att gira
med att de borde ha dnnu lgre temperatur for att halla
avsedd tid. Det dr ofta vi far kassera dem innan tiden
bar gitt ut.” "

Produkten haller ofta inte den tid som den dr mirkt med dven om den foérvaras enligt féreskriven
temperatur hos kunder. Svinnet var si stort for denna verksamhet att de gatt ifran
produktkategorin.“(’

Ett annat problem giller hallbarheten pa mjélk. En del restauranger och storhushall har krav pa
att den ska ha en resterande hallbarhet pa exempelvis minst fem dagar vid leverans. Det hinder
att detta inte halls vilket ibland far till f5ljd att de tvingas kassera mjélken.'"’

Hallbarheten fér cook chill-mat dr maximalt fem dagar frin tillagning till konsumtion under
forutsittning att kylkedjan hiélls och temperaturen 1 livsmedlen ej Overstiger 3°C. Skulle
temperaturen stiga nagot under lagring och transport medfér det att héllbarheten minskar och
maten maste serveras snabbare. Genom att ha kontroll pa temperaturen under kylkedjan behover
man alltsa inte kassera maten dven om optimala temperaturférhallanden inte kan hallas.'**-'*

10.6 Reklamation™®

Reklamationer till f6ljd av defektheter hos inlevererade wvaror 4dr mycket ovanligt.
Reklamationerna beror nistan uteslutande pa att fel varor levererats eller att nagon vara uteblivit.
Det uppfattas inte som nagot stort problem, men féorekommer exempelvis tva till fyra ganger per
manad for en medelstor verksamhet. En respondent uppgav att det forekommer att grossisten
skickar annan vara dn den bestillda, utan att radgéra med kunden, dd den senare inte finns
tillgénglig for leverans.

Inget av problemen uppfattas som sirskilt besvirande och anses bero pa den minskliga faktorn
och bristande kommunikation. En respondent uppgav att deras avtal med grossisten inbegriper
att en siljare ringer upp dem efter varje leverans for att kontrollera om allt varit till beldtenhet.
Detta gor det enkelt att patala dven mindre anmirkningar pa en leverans, som inte féranleder
nagon direkt atgard.

10.7 Problem™™

Ett temperaturrelaterat problem som uppgavs under intervjuerna var svarigheter med kontrollen
av avsvalning for firdiglagad mat. Det ar inte ovanligt att viss mat tillagas och sedan sitts in 1
speciella nedkylningsskap for att kylas ned och anvindas dagen efter. Det innebir att
nedkylningsprocessen delvis foretas under tid da koket dr obemannat. Erfarenhet dr viktig i
denna process for att veta hur stora livsmedelskvantiteter som kan kylas it gangen och hur dessa
ska vara upplagda, for att inte tiden for nedkylning ska 6verstiga den rekommenderade och leda
till oonskad bakterietillvaxt. Verksamheter som specialiserat sig pa att distribuera kyld fiardigmat,

144 Information fran intervjuer.

145 Information fran intervjuer. Verksamhetsansvatig, restaurang/storhushall.

146 Information fran intervjuer.

147 Thid.

148 Ersson, Eva (2001) “Inte latt vilja ritt teknik”. Restanrang- & storbushallsnytz. Volym 3 2001. Sidorna 16 — 17.
149 Information fran intervjuer.

150 Ibid.

151 Ibid.
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exempelvis cook chill, har inte dessa problem eftersom de har noga utarbetade rutiner och
avancerade anliggningar for andamalet.

Problemet med avsvalning av lagad mat har uppmirksammats i ett projekt som Livsmedelsverket
latit gora. I undersokningen var nistan tre fjirdedelar av de undersékta storhushillen som inte
klarade att nedbringa temperaturen hos lagad mat till 8°C inom fyra timmar. Felaktig nedkylning
ir en av de vanligaste orsakerna till matférgiftning i storhushall.'™

Konditionen pa kylanldggningar dr av stor vikt for att kunna hélla 6nskade temperaturer. I gamla
kylsystem 4r det vanligt med lickage av kylmedium vilket resulterar i avtagande kylkapacitet.
Gamla anliggningar kan dven ha svart att halla temperaturerna vid varm viderlek och hég
fyllnadsgrad. Dessa problem gor dagliga kontroller nédvindiga for att uppticka brister i tid och
hinna atgirda dem. Problemet existerar inte i nyare kylanligeningar som ofta ar forsedda med
temperaturgivare och larm vid for hoga temperaturer.

Problem med kontroll och hantering 4r stora inom verksamheter som inte har
livsmedelshantering som huvuduppgift. Livsmedelsverket har latit géra undersékningar om
mathantering pa sjukhus och andra vardinrittningar. Vardavdelningarna idr skyldiga att ha
egenkontrollprogram for att sikerstilla kvalitén pd maten som serveras, det saknas dock hos 81
procent av de undersokta enheterna. Temperaturmatningar gors endast i 27 procent av fallen och
dokumentation av egentillsynen sker hos 14 procent. Mattransporterna uppges ske under
korrekta temperaturférhillanden endast i 30 procent av fallen. Aven avsvalning av varm mat i
rumstemperatur, for senare ateruppvarmning, férekom trots att detta dr en mycket vanlig orsak
till matforgiftning. Mojlighet att spara maten, med avseende pa innehall och tillverkningsdatum,
var bara méjligt i en tredjedel av de undersékta avdelningskéken.'

Brister i egentillsynen ér vanlig bland bade restauranger och storhushall. Vid en inspektion i
Malmé befanns nastan hilften av de kontrollerade restaurangerna ha brister i sin egenkontroll.
Resultaten av undersokningar visar att manga av de ansvariga inte kdnner till vilka lagar som
giller f6r egenkontroll och hantering av mat.”™*'>

Under perioden 2000 till 2001 gjorde Livsmedelsverket normerande inspektioner av storhushall.
Resultatet visar pa stora brister i egenkontrollprogrammen. Av 44 kontrollerade verksamheter
fanns ingen som var utan anmirkning betriffande egenkontrollen. Foérdelningen av
anmirkningarna visar att brister avseende dokumentationen av egenkontrollen utgér den storsta
andelen, se figur 9.

152 Nedkylning i storbushall. (2000) PIK-projekt 23/00. Livsmedelverket.

153 Mathantering pa sjukhus och andra vardinritimingar. (2001) Livsmedelsverket.

154 Rengoringskontroll och  livsmedelstillsyn av  storre  restauranger i Malmo  stad februari 2002. (2002) Malmé  stad,
Miljoforvaltningen. Rapport 12/2002.

155 Livsmedelsverkets  hemsida. ~ ”Stora  brister i  egenkontrollen  bland  storhushdll.”  (2002)
http://www.slv.se/templatesSL.V/SLV NewsPage 5495.asp 2002-09-20

156 Gemensam behandling av arbetet med STORHUSHALL under 2000-2002. Rapport av delmil 11, — utviirdering av
normerande inspektioner pd storbushall i samband med kommuninspektion. (2002) Livsmedelsverket.
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Figur 9 Figuren visar procentuell fordelning av antalet brister i
egenkontrollprogrammen foér storhushall. Undersékningen, som gjordes
under perioden 2000 till 2001, omfattade 44 verksamheter varav ingen var
utan anmirkning betriffande egenkontrollen.'>

ST Gemensam behandling av arbetet med STORHUSHALL under 2000-2002. Rapport av delmél 11, —  utvérdering av
normerande inspektioner pd storbushall i samband med kommuninspektion. (2002) Livsmedelsverket. Sidan 3.
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11 RESULTAT

11.1 Internt flode

Olika livsmedel har vildigt olika krav f6r att forvaras vid optimala temperaturer och ddrmed
uppna maximal hallbarhet. Mojligheten att forvara livsmedel vid optimala temperaturer 6kar med
verksamhetens storlek. Det dr diremot svarare i sma verksamheter att ha ett stort antal utrymmen
med olika temperaturer. Detta leder till 6kad grad av samlagring och ofta med forkortad livslingd
som f6ljd. Ett exempel dr kottfirs som ska forvaras vid hogst 4°C medan koétt 1 allmédnhet har ett
krav pa maximalt 8°C. Det innebir praktiskt att hela kyldisken dar kottfarsen befinner sig inte far
ha en temperatur 6verstigande 4°C. 4°C dr ocksa den rekommenderade maxtemperaturen for allt
kott.

Bade detaljister, restauranger och storkok har problem med att halla temperaturer ned mot 0°C 1
sina kylanldggningar. De dr helt enkelt inte anpassade for sa laga temperaturer. Sinks kylan sa
mycket att produkttemperaturen ndrmar sig fryspunkten kan problem med frostskador
uppkomma pad de produkter som befinner sig nirmst tilluftsinloppet.

For langa hanteringstider 1 samband med mottagning i butiker dr vanligt. Det gor att varorna star
1 rumstemperatur i vantan pa att bli kontrollerade och intransporterade 1 kyl- och frysrum.
Bristerna beror pa avsaknad av kunskap, personalbrist samt bristande arbetsledning.

FIFO ir den dominerande styrningen for livsmedelslager idag. Den kompletteras ofta med
manuell datumstyrning eftersom det kan férkomma inleveranser av varor med kortare
hallbarhetstid 4n de som redan ligger i lagret.

11.2 Bestillning

En stor del av bestillningar frin detaljister, restauranger och storhushall till grossister sker
fortfarande via telefon eller fax, men en 6vergang mot elektroniska bestéllningar sker och har till
viss del redan skett hos de stora aktérerna. Utvecklingen drivs framfor allt av grossistforetagen
som vill underlitta sin administration och oka tillgingligheten fér kunderna.

Under de senare dren har det skett en forskjutning fran direktleveranser fran producent till
detaljist, till att grossistforetag tar 6ver allt fler produktkategorier och dirmed leveranser. Idag
koper butiker sia mycket varor som moijligt av grossister for att forenkla sitt arbete med
bestillningar, varumottagning och betalning av varor. Aven ur miljésynpunkt ses det som positivt
att fa sa fa leveranser per dag som maijligt. Detta leder till en starkare relation mellan grossist och
detaljist med ett 6kat beroendeférhallande.

Aven hos grossister som servar restauranger och storhushall har det skett en 6kning av antalet
artiklar som levereras. Mejerier och kéttproducenter har minskat sina direktleveranser och dessa
sker idag bara till de allra storsta verksamheterna. Ovriga 4r hinvisade till att fi sina varor via
grossister.

11.3 Kontroll

Minga aktorer, inom framfor allt detaljist-, restaurang- och storhushallsledet, uppfattar dagens
egenkontrollprogram som besvirliga och tungrodda. Det giller frimst de medelstora och sma
verksamheterna som ofta fatt hjilp med att utforma sitt egenkontrollprogram, eller snarare fatt
det utformat som ett standardprogram av milj6forvaltningen i den aktuella kommunen.
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Stora verksamheter utformar ofta sina egenkontrollprogram sjilva i samarbete med andra enheter
inom foretaget, till exempel tillsammans inom koncernens alla stormarknader. Genom detta
torfarande utarbetas skriddarsydda rutiner som dr val genomtinkta och enkla att anvinda sig av.

Nir det giller antalet temperaturmitningar sa minskar detta i takt med minskningen av upptickta
brister, enligt uppgifter frain de olika verksamheterna. Nagon minskning av temperaturrelaterade
brister gar dock inte att utldsa ur de undersékningar som Livsmedelsverket och kommunernas
miljoforvaltningar gjort Branschen och Livsmedelsverket har saledes olika uppfattningar om hur
det verkligen ligger till avseende temperaturhallningen.

Ett sitt for grossister att kontrollera levererade produkters verkliga temperaturexponering, fran
sina lager till kunder, dr genom att placera ut sméd temperaturloggar i lasten som registrerar
temperaturer. Nackdelarna med dessa dar administrationen i samband med avlisning samt
kostnaden for dem, eftersom manga av dataloggarna aldrig returneras till grossisterna. Foljden
blir att antalet matningar maste begrinsas.

Varor som inte ar forpackade och datummirkta stiller storre krav pa kunskap och erfarenhet hos
personal som handhar kontroll av dessa for att uppticka eventuella tendenser till forkortad
livslingd pa ett tidigt stadium.

Det ir av stor vikt for storhushall att ha en noggrann temperaturkontroll av firdiglagad mat som
ska distribueras vidare. Temperaturkraven for dessa produkter dr hoga, férvaring och distribution
ska ske vid max 3°C, men mindre avvikelser i temperaturkraven uppat betyder inte automatiskt
att maten maste kasseras utan det begrinsar hallbarheten och medfor att den maste serveras inom
en viss tid.

Generellt dr graden av IT-anvindning lag inom livsmedelslogistiken i jimférelse med andra
branscher som till exempel verkstadsindustrin. Ingen av de intervjuade detaljisterna och
restaurangerna har idag nagot vil utvecklat datorsystem for kontroll av aktuella lagersaldon och
datum, utan detta skots med hjilp av ofta aterkommande inventeringar. Aven en del grossister
skoter sin kontroll av datummairkning genom inventering.

11.4 Kvalitet

Grossisterna tar ansvar for en stor del av kylkedjan och 4r mana om att kunna sikerstalla en hog
produktkvalité dnda ut till kunden. Forbittringar och 6kade kontroller savil bakat som framat i
kedjan idr av intresse fOr grossistledet som stindigt vill forbittra sin kvalitet.

Det har visat sig att inférandet av lastbilar med multipla temperaturzoner har underlittat och gett
torbattrad kvalitet pa varorna vid samtransporter. Anvindandet av dessa ger dven mojlighet att
samtransportera frysta varor med kylda och koloniala. Tillimpningen idag bestir frimst i
indelning av tva temperaturzoner, en for frysta och en for kylda varor, dir koloniala varor
transporteras i den kylda zonen trots att dessa inte kylts ned fore transporten.

De flesta firskvaror, utom frukt och gront, har normalt en jamn kvalitet. Vegetabiliers kvalitet
beror mycket pa vaxtbetingelser vid odling och pa temperaturmissig hantering och forvaring
under den ofta linga transporten till Sverige. Fér de temperaturkinsliga vegetabilierna ar det av
stor vikt att de kyls till ritt temperatur snabbt direkt efter skord och att denna temperatur sedan
bibehalls under hela distributionsledet.

Kravet, frin kunderna, pa information om livsmedlen avseende ursprung, sort, hantering med
mera har Okat den senaste tiden. For varje skandal eller epidemi som utbryter Okar

Distribution av temperaturkinsliga livsmedel 46



Resultat

konsumenterna intresse for vad det ar de dter. Detta g6r ocksa att mingden information som ska
administreras genom hela livsmedelskedjan 6kar.

Nya matlagningstekniker bidrar till produkter med hégre kvalitet, men stiller nya krav pa kunskap
och kontroller i samband med distribution och férvaring. Dessa livsmedel ar dven kansligare for
hoga temperaturer vilka kan leda till allvarliga konsekvenser.

11.5 Svinn

Ingen av de intervjuade foretagen identifierar och dokumenterar svinn som uppkommer pa grund
av temperaturmisshandel. Det som registreras dr endast om reklamationerna beror pa bristande
produktkvalitet eller niagon annan faktor som till exempel felleverans. Hos manga sker ingen
registrering alls. Sammantaget utgdr det temperaturrelaterade svinnet pa firskvaror dock stora
ekonomiska virden, enligt mangas uppfattning.

Frukt och gronsaker dr den varukategori som har storst svinn pa grund av temperaturmisshandel
under lagring och distribution. Detta beror troligen pa svarigheter att kontrollera hur
temperaturhallningen varit i tidigare led. Det syns ofta inte nagot utanpa produkterna forran de
blir osiljbara for detaljisten eller oanvindbara 1 matlagningen. Frukt och gronsaker har dessutom
inte sdrskilt hog status, 1 jimférelse med andra farskvaror, vilket kan bidra till minskad
noggrannhet i kylkedjan. Firskvaror som hanteras manuellt i1 butiker tillhér ocksd en grupp som
ar hart drabbade av temperaturrelaterade kassationer.

Aven om detaljister, restauranger och storhushall hanterar livsmedlen ritt si finns det stor risk
tor temperaturrelaterat svinn pa grund av temperaturmisshandel i tidigare led, frimst under
transporterna.

Ovriga problem med svinn forekommer framfér allt pa produkter med kort hallbarhet. Det ir
svart att gora exakta prognoser och kort hallbarhet ger minskad flexibilitet.

11.6 Reklamation

Reklamationer dr inte vanliga inom livsmedelsbranschen. Nir de forekommer beror det frimst pa
att fel varor plockats hos grossisten i samband med ordersammanstillning, vilket i sin tur orsakats
av den manskliga faktorn. Hela livsmedelsbranschen karaktariseras av att den kriver stora
personella resurser. I distributionen fran grossist till kund férekommer mycket manuell hantering
i form av plockning, sammanstillning, kontroll, uppackning med mera. Det ar dirfér inte
onormalt att det forkommer avvikelser orsakade av den minskliga faktorn.

11.7 Problem

For hoga temperaturer under transporterna och samtransporter av icke kylda kolonialvaror
tillsammans med kylvaror bidrar till temperaturhdjningar i livsmedlen under distributionen. Det
leder till kvalitetsforsimringar och forkortar héllbarheten sa att angivna bast fore-datum inte ar
giltiga. Problemet giller frimst produkter som har temperaturkrav eller rekommenderade
temperaturer understigande 8°C, det vill siga alla kylda livsmedel med undantag av nagra fa
frukter och gronsaker. Unders6kningar visar dock att bade kylda och frysta varor ofta har hogre
temperaturer vid ankomst till detaljist, restaurang eller storhushall 4n de lagstadgade, det vill siga
8°C respektive -18°C

Det stindigt aterkommande problemet med temperaturhallningen inom detaljistledet hirrér fran
butikskylarna och frysarna. Vanligast dr att varorna placeras felaktigt i dem, ofta packas det for
hogt, eller 6verlastas de sa att kylaggregaten inte orkar borttransportera tillrickligt mycket virme
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tor att halla produkterna wvid foreskrivna temperaturer. Gamla kylmobler och dilig
allmanventilation i butikslokaler 4r ocksa bidragande orsaker.

Inom restaurangbranschen dr avsvalningsprocessen av tillagad mat ett problem. Den ér svar att
overvaka da den ofta delvis sker under tider da kokspersonalen slutat for dagen och bygger
saledes uteslutande pa personalens erfarenhet. Problem med kylarna, sirskilt i aldre utrustning,
medfo6r att det krivs daglig kontroll f6r att sikerstilla att varornas behov av kyla tillgodoses.

Pa grund av stora brister i egentillsynen uppticks inte problemen i temperaturhillningen.
Uteblivna och bristfilligt utférda mottagningskontroller gor att det inte gar att sdga var i kedjan
bristerna uppkommit vilket férsvarar eller omojliggér reklamationer och atgirder for
torbattringar.

Idag tillimpas vanligen 50/50 regeln gillande hillbarhet pa livsmedel till detaljister, det vill siga
nir en vara anlinder till en detaljist ska den aterstiende héllbarheten enligt datummairkningen
vara minst halften av den ursprungliga. Inom detaljhandeln ar detta inte riktigt tillfredstillande
utan manga butiker 6nskar istillet att 75 procent av den ursprungliga hillbarheten aterstar da en
vara anlinder. Detta innebidr naturligtvis 6kad flexibilitet och minskat svinn 1 detaljistledet
samtidigt som tidigare led maste Oka sin leveransprecision. Aven inom restaurang- och
storhushall finns en 6nskan om att fa ndgot farskare varor dn idag.
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12 ANALYS

12.1 Internt flode

Forsiljning av frukt och gronsaker 1 butiker sker idag i de allra flesta fallen i rumstemperatur
vilket leder till 6kat svinn. Som tidigare namnts har f6rsok gjorts dir varorna placerats i ett avskilt
utrymme med kontrollerad temperatur och luftfuktighet. Det leder sannolikt till bade hogre
kvalitet och minskat svinn samtidigt som méjligheterna till exponering av varorna 6kar. Behov av
ansning av gronsaker dr ett exempel pa en dtgird som skulle kunna minskas. Ansning och
rensning leder inte bara till minskad forsiljningsbar kvantitet, utan dr framfor allt ett tidsédande
arbete som kostar pengar i form av arbetskraft. Det ar anmarkningsvirt att inte fler butiker
anammat denna l6sning eftersom det borde leda till 6kad forsiljning och minskat svinn och
dirmed ticka de merkostnader som uppstar for arrangemanget.

12.2 Bestillning

En 6vergang till Internetbestillningar haller pa att ske inom branschen. Férdelarna med detta ar
manga: forenklad administration, reducerad tidsatgang, tillgang till aktuell prisinformation och
bittre oversikt. Information om aktuell hallbarhet pa varorna kan vara av intresse for kunderna
redan nir de lagger sina bestillningar, precis som fér oss konsumenter nir vi gar och handlar i
butiker. Detta kriver i sa fall att information om hallbarhet f6r varje produkt registreras hos
grossisterna och att tilldelning av en viss vara for en order sker redan vid bestallningstidpunkten.

Inom livsmedelbranschen styrs varuflodet fortfarande av push-principen, det vill siga
grossisterna képer in varor som de sedan forséker silja vidare. Inom ménga andra branscher har
det skett en Gvergang till pull-principen, det vill siga nidr kunderna efterfrigar varor skickas
bestallningarna bakat 1 kedjan. Fordelarna dr minskade lager och minskat svinn. Pull-principen
och just in time borde inte vara omdjligt inom livsmedelsbranschen med dagens
kommunikationsmdijligheter och transportsystem. Kunderna maste kanske inte heller ligga sina
bestillningar sd sent och kriva sa korta ledtider som 15 timmar. Vinsten skulle bli minskat svinn
och liangre hallbarhet lingre fram i kedjan, det vill sdga f6r butiker, restauranger och storhushall,
och i slutindan f6r konsumenter.

12.3 Kontroll

Dagens egenkontrollprogram fungerar bra i vissa fall, men manga, framfér allt medelstora och
sma verksamheter, har problem. De verksamheter som lyckas bra med egenkontrollprogrammen
ir vanligen stora enheter och eller verksamheter som tillhor storre koncerner. Resultatet beror 1
manga fall pd hur ledningen agerat gillande utbildning, information, framtagande av rutiner
etcetera. Kvalitet och egenkontroll dr inte bara viktiga for chefer och kvalitetsansvariga utan beror
all personal i en verksamhet. Det dr dirfor viktigt att redan pa ett tidigt stadium lata personalen
vara med och utveckla de rutiner och hjilpmedel som kanske ska anvindas for arbetet. Pa detta
sitt erhaller man acceptans och forstaelse vilket medfor att personalen blir mer sjilvgdende sedan.
Detta satt att utbilda” genom att lita personalen vara delaktig i hela processen ar det troligtvis
bade det basta och billigaste i lingden. Det giller att utnyttja den kunskap som finns och har
upparbetats 1 verksamheten.

Bristerna i egentillsynen gor det svart att siga var problemen uppkommer och édtgirder mot dem.
Foljden blir att sista ledet 1 kedjan ofta blir sittande med “svartepetter”, det vill siga butiker,
restauranger och storhushall drabbas av svinn och daligt rykte pa grund av problem som kan ha
uppkommit i tidigare led. Dalig initial nedkylning av produkterna hos producenterna ger, med
bristfilliga temperaturkontroller, effekt forst hos detaljist-, restaurang- och storhushallsledet.
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Utvecklingen av teknik f6r kontroll av datum och temperatur i kombination med automatisk
dokumentation dr Onskvirt inom livsmedelsbranschen, dtminstone underfoérstatt. Manga av
kontrollerna som Livsmedelsverket och kommunernas miljéférvaltningar visar pa stora brister i
just dokumentationen av mitningarna. Arbetet med att forst avldsa exempelvis en termometer
och sedan dokumentera resultatet i en journal upplevs som byrakratiskt. Littanvinda tekniska
hjalpmedel skulle dirfér vara vilkommet av manga inom branschen. Kravet dr dock att de ska
vara just littanvinda eftersom manga verksamheter idag avsitter mycket begrinsads tid for
kontroller och inte ér intresserade av att belasta personalen ytterliggare. Personal- och tidsbrist
uppges ocksd vara de orsaker tillsammans med ekonomiska faktorer som gor att
mottagningskontrollerna inte genomfors i tillricklig utstrickning.

De kontroller som sker av transporterna idag med hjilp av temperaturloggar har tva stora brister;
omfattande administration vid avldsning av resultat samt hoga kostnader pa grund av dyr
utrustning. Billigare utrustning som ir enkel att administrera skulle méjliggéra en markant 6kning
av antalet kontroller utan att 6ka kostnaderna, vilket 4ar 6nskvirt frin branschen. Kontroller av
alla transporter till varje kund skulle sikerligen leda till bittre hantering och férvaring av firska
och djupfrysta livsmedel och didrmed ge produkter av hogre kvalitet dn idag,.

Anvindning av nya matlagningstekniker sa som cook chill och sous-vide stiller stora krav pa
temperturhallningen. Cook chill mat, som ofta levereras till exempelvis sjukhus och
alderdomshem, kriver att temperaturen dr under noggrann kontroll eftersom bade maten och
konsumenterna dr mycket kinsliga for avvikelser i temperaturen som leder till forindringar i
bakteriefloran. Det finns dven pengar att spara i detta flode eftersom mattliga
temperaturavvikelser inte betyder att maten maste kasseras utan bara att den maste serveras inom
en viss tidsrymd.

12.4 Kvalitet

Alla verksamheter inom livsmedelskedjan ar beroende av hog kvalitet pa varorna for att inte
tappa kunder eller fa for stort svinn. Det fungerar dock praktiskt sd att det ar frimst grossisterna
som far ta ansvaret for produkternas kvalitet i det studerade flodet. Foljden av detta blir att
grossisternas redan starka stillning stirks ytterliggare gentemot kunderna. Grossisterna blir pa
samma ging sjilva mer utsatta eftersom brister hos dem kanske inte uppticks forrin hos
slutkonsumenten, med allvarliga konsekvenser som foljd. Kraven pa sparbarhet vid eventuella
problem Okar vilket gbr att det inte bara gar att lita pa tidigare led.

En snabb dterkoppling vid brister i kvaliteten dr av stor vikt fOr att fi mojlighet att minimera
konsekvenserna samt att identifiera och atgiarda problemen genom att spara dem bakat. Det ar
dirfor av intresse for producenter och grossister att ta del av de matresultat som efterféljande led
erhiller. For en grossist skulle exempelvis tillgang till en butiks matvirden, avseende
temperaturkontroll i samband med ankomst, ge moijlighet att korrigera exempelvis temperaturen i
lastbilarna 1 kommande transporter, dven om inte temperaturen varit sa hog att den foranlett
reklamation. Pa sa sitt skulle kvalitetshjande atgirder kunna vidtas 16pande pa basis av
produkternas verkliga temperaturer och inte bara lager- och lastutrymmenas.

Alla livsmedel dr beroende av en korrekt férvaring och hantering men vissa livsmedel 4r mycket
kansligare 4n andra och vissa betingar storre viarde. For dyra och kinsliga produkter kan en mer
pakostad distribution vara motiverad av ekonomiska skal.
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12.5 Svinn

Svinnet inom det studerade flédet i livsmedelsbranschen dr forvanansvirt litet. Det tyder pa
antingen bra prognostisering och hantering eller dilig medvetenhet. Sa linge de flesta inte miter
svinnet exakt och undersoker orsaken till varje kasserad vara dr det svirt att fa grepp om hur stort
virde som gar forlorat pa grund av de olika orsakerna. Det dr formodligen sa att mycket av det
som kategoriseras som dalig kvalitet beror pa temperaturmisshandel eftersom tid och temperatur
ar de viktigaste faktorerna f6r en produkts héllbarhet.

Manga accepterar att exempelvis isbergssalladen maste ansas litet emellanat for att se frasch ut,
men vildigt fa tinker igenom vad det verkligen kostar 1 minskad forsiljningsvikt och framfér allt 1
personalkostnad f6r de som ska utféra arbetet.

Systemet dir producenter fyller pa varor direkt i butik gor det svart for detaljister att se hur stort
svinnet pa dessa varor dr eftersom de plockas bort fran diskarna i samband med pafyllnad. Detta
svinn dr det bara producenterna som dr medvetna om fullt ut.

For att fa vetskap om vilka atgirder som ska vidtas for att minska svinnet i exempelvis en butik
maste orsakerna forst undersékas. Visar det sig att temperaturmisshandel dr den viktigaste
orsaken, vilket dr troligt, sd dr ett system for sikerstillandet av kylkedjan hégst motiverat. Hur
som helst maste identifiering och registrering av orsak till svinn och reklamationer f6rst géras. En
enkel inmatning pa en terminal for varje kasserad vara, dir klassning av orsak gors, kan vara en
mojlighet.

12.6 Reklamationer

Att komma till ritta med felleveranser fran grossister, beroende pa den minskliga faktorn, ar inte
sa latt sa linge det finns minniskor inblandade i arbetet. De kan emellertid reduceras till ett
minimum genom foérbittrade rutiner och tekniska hjilpmedel. Elektronisk identifiering och
registrering av varje plockad vara i en order, skulle snabbt indikera felaktig plockning.
Informationsbirare som dven innehaller data om varans hallbarhet skulle eliminera risken att
leverera produkter med kortare hallbarhet 4n den av kunden begirda.

Som 1 allt kvalitetsfrimjande arbete maste problemen upptickas, orsaken till de klarliggas och
atgirder for forbittringar vidtas. Varor som hamnar fel kostar naturligtvis pengar, men kan pa
lingre sikt dven ge badwill. Att alltid kunna garantera leverans av ritt varor i ritt tid ar ett
konkurrensmedel.

Att inte fler reklamationer sker, beror i huvudsak pa bristande kontroller. Verksamheter som inte
kontrollerar mottagna varor kan heller inte reklamera dessa nir det senare visar sig att kunderna
har klagomal. Reklamationer till f6ljd av f6r hoga temperaturer férekommer 1 stort sett inte inom
branschen, men med tanke pé det resultat som myndigheternas kontroller visat pa borde de vara
manga. Detta dr givetvis en direkt foljd av att temperaturkontroller inte gors i tillracklig
omfattning i samband med ankomstkontrollerna.

12.7 Problem

I kyl- och fryskedjan finns médnga temperaturrelaterade brister enligt alla myndighetskontroller
som gjorts. Problemen har funnits linge och de har inte minskat. Trots det ar det nistan ingen av
aktorerna inom branschen som vill erkdnna att det finns ndagra problem och att de kostar pengar.
Livsmedelsbranschen befinner sig fortfarande pa forkasta- och foérsvara-nivan nir det giller
temperaturrelaterade brister. For att det ska komma nigon forindring till stind krivs att
branschen gar vidare till nivderna acceptera och forstd nidr det giller problemen. En av
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l6sningarna pa detta dr 6kad kunskap hos alla fran medarbetarna som hanterar livsmedlen till de
hégsta cheferna. Okad medvetenhet bland konsumenterna 4r ocksa en viktig del.

For att komma till ritta med problematiken gillande f6r héga produkttemperaturer dr mitning
och registrering av temperaturer den viktigaste biten. Utan att konstatera temperaturmisshandel 1
varje enskilt fall dr det svart att fa till stind nagon fordndring. Rapporter som skrivs och
kontroller som gors hos andra far inte samma effekt eftersom alla verksamheter tror att de ar
bittre 4n de andra och inte har samma problem. Det ir fOrst nir det konstateras att varorna, som
kommer in till just var verksamhet, dr temperaturmisshandlade som det hinder ndgot. Dirfor
finns det ett uppenbart behov av temperaturmitning och dokumentation pa i stort sett varje
inlevererad och lagerhallen vara. For att detta ska vara moijligt krivs enkel, rationell och billig
teknik som kan anvindas i hela kyl- och fryskedjan.

Nir det galler produkter som har relativt kort hallbarhet dr 6nskemalet entydigt; alla vill ha lingre
hallbarhet for att minska svinnet, dock utan kvalitetsférsdamringar i produkten. En I6sning, som
dock kan vara relativt kostsam, dr de nya aktiva forpackningar som utvecklas. De flesta vet dock
att manga livsmedel som forvaras vid ligre temperaturer, an de pa férpackningarna angivna, har
lingre hallbarhet 4n bast fore-datumen. Ett av problemen med att effektivt tillvarata den
kvalitetsreserv, som lag produkttemperatur i boérjan av distributionen skapar, dr att man inte
kanner till faktorerna tid och temperatur. Idag férvaras till exempel mjolk vid sa laga temperaturer
genom hela kylkedjan till detaljist, restaurang och storhushall att hallbarheten oftast dr bra mycket
lingre 4n den angivna bast fore-datumen. Problemet édr bara att ingen vet hur mycket eller vilka
enheter som eventuellt inte hanterats optimalt pa grund av svarigheter att mita tid- och
temperaturexponeringen. Bittre kontroller skulle saledes ge lingre hallbarhet och dessutom storre
sakerhet.

I takt med Gkad centralisering bland grossisternas terminaler blir transporterna till kunderna
lingre och viktigare. De langa transporterna dr mer kritiska med avseende pa produktkvaliteten.
Eftersom lufttemperaturen i kylbilarna oftast dr hégre dn produkternas optimala temperaturkrav
blir tidsfaktorn den avgorande fér hur mycket av varornas kvalitet och hallbarhet som gar
torlorad under transporterna.

Vissa produkter, som exempelvis firdigskurna gronsaker och kyld fiardigmat, har sa kort
héllbarhet att dessa inte ar intressanta for vissa kunder inom restaurang och storhushall. Genom
att kunna sikerstilla kylkedjan for varje vara, skulle det troligtvis vara moijligt att sitta en lingre
och mer exakt hallbarhet och dirmed gora produkterna attraktivare for fler kundkategorier. De
som idag slutat kopa in produkter inom denna kategori kan sikerligen bli intresserade igen om de

kan fi ndgon form av verifikation pd att produkterna verkligen hanterats ritt genom hela
kylkedjan.

12.8 Varustyrning

Dagens system for varustyrning, som bygger pa FIFO och till viss del datumstyrning, gor att de
produkter som har kortast antal dagar kvar till bést fére-datumen hela tiden levereras eller
anvinds forst. Grossisterna har en spirr for sista expedieringsdatum och detaljisterna har ofta en
for sista forsiljningsdag till ordinarie pris. Den hir styrningen siger dock inget om att de dr de
produkter med kortast hallbarhet som levereras eller anvinds forst, eftersom det kan férekomma
skillnader i hallbarhet mellan produkter med samma bist fére-datum. Dessa skillnader
uppkommer pd grund av olika exponering f6r tid och temperatur under tidigare hantering och
lagring 1 kylkedjan.
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Anvindning av teknik som mojliggér mitning av hanteringskvaliteten for livsmedel skulle gora
det mojligt att tillimpa LSFO, det vill siga anvindning av varor med kortast héllbarhet forst.
Hanteringskvaliteten édr ett matt pa kombinationen av den tid och temperatur som en vara utsatts
tor under lagring, hantering och transport. Den dr saledes ett matt som ligger nirmre den verkliga
produktkvaliteten 4n enbart datummairkningen. Att bestimma en varas verkliga héllbarhet exakt
ar praktiskt omojligt utan forstorande mitning, men hantering, i form av tids- och
temperaturexponering, dr den faktor som har storst inverkan pa en produkt med en given
ursprungskvalitet.

12.8.1 Grossist

Eftersom grossisternas verksamheter ar inriktade pa antingen detaljister eller restauranger och
storhushall, finns det inte nagra storre vinster att himta genom att tillimpa styrning med
avseende pa hallbarhet till olika kundkategorier.

Diremot skulle det vara fullt mojligt att tillimpa LSFO si att de varor som kommer in till
grossisten och har ligre hanteringskvalitet 4n andra siljs vidare forst aven om datummarkningen
anger det omvinda. Frukt och gronsaker samt farskvaror avsedda fér manuell hantering 1
detaljistledet dr produktkategorier som har hogre svinn dn andra. For dessa kategorier skulle
slopande av FIFO och datummirkning till forman f6r LSFO ge potential f6r stor svinnreduktion.

I takt med den Okande centraliseringen av grossisternas terminaler blir flédena storre och
kunderna flera till varje terminal. En differentiering av produkterna med avseende pa den verkliga
hallbarheten kan vara en mojlig vig att ga. Den lilla jourbutiken dr méjligen beredd att betala lite
mer fOor varorna om de kan fa lingre hallbarhet, eftersom de har ligre omsittning pa sina varor
och ofta kan ta ut ett hogre pris av sina kunder. Stormarknaderna dr diremot intresserade av att
silja snabbt och mycket till laga priser. De har manga leveranser per vecka och har inte samma
behov av ling hallbarhet, men ar 1 gengilld mer priskinsliga.

12.8.2 Transport

Transporterna, som tenderar att bli allt lingre 1 takt med centraliseringen i grossisternas lager, ar
en av de svaga linkarna i kylkedjan. Dessa varor ska dessutom ofta hanteras och lastas om ett
flertal ganger, via samlastningsterminaler och spridningspunkter, innan de nir den slutliga
kunden. De varor som ska transporteras langt behover siledes ha en storre del kvarvarande
hallbarhet 4n varor dmnade for lokaldistribution. En differentiering av varor med avseende
hanteringskvaliteten beroende pa éterstiende transport- och hanteringstid i kedjan kan vara en
mojlig 16sning for att fa jamn kvalitet till alla kunder. Det innebir i slutindan att kvaliteten och
héllbarheten pa en vara i den avligset beligna butiken blir den samma som foér butiken i
storstaden. Denna styrning av varor, beroende pa faktisk hallbarhet, sker da redan i grossistens
lager.

12.8.3 Detaljist

Inom detaljistledet ar det svart att anvianda sig av andra matt pa hallbarhet, f6r forpackade varor,
an bast fore-datum, eftersom konsumenterna har svart att avldsa ndgot annat. Datumen ar
styrande f6r konsumenterna 1 manga fall, eftersom de litar pd markningarna fullt ut och inte tror
att varorna hiller vare sig lingre eller kortare tider d4n vad som anges. For att komma
konsumenterna till godo krdvs att varor, med lingre eller kortare hallbarhet dn de fran
producenterna angivna, mirks om i butikerna. Detta kriaver dock en sa stor arbetsinsats att det
knappast dr realistiskt att tillimpa eller motivera av ekonomiska faktorer i form av minskat svinn.

Minga firskvaror, och framfor allt alla frysvaror, har 4 andra sidan si ling hallbarhet enligt
datummirkningen att denna knappast dr begrinsande for konsumenterna. I sidana fall skulle
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LSFO kunna tillimpas sa att varor med lagre hanteringskvalitet siljs fore varor med hégre dven
om datummarkningen anger det omvinda. Konsumenterna skulle da fa varor av hogre kvalitet
och butikerna skulle minska svinnet.

Detaljisterna képer dock in en hel del oférpackade varor ocksa. Den storsta gruppen ér frukt och
gront, men dven inom kott och charkuteri rér det sig om stora kvantiteter for butiker med egna
delikatessavdelningar eller styckning. Dessa oférpackade livsmedel har inga bist fére-datum och
styrningen sker uteslutande med hjilp av FIFO-metoden. For dessa livsmedel skulle LSFO
innebara en klar forbittring, eftersom frukt och gronsaker samt firskvaror som hanteras manuellt
hos detaljister har hégre svinn dn Ovriga varor finns det potential for stora ekonomiska
besparingar genom att tillimpa LSFO pa dessa kategorier.

12.8.4 Restaurang och storhushall

Manga restauranger képer in mycket livsmedel som dr oférpackade, dels fran stora producenter
av exempelvis kott och dels frin sma lokala producenter. Dessa produkter dr i princip aldrig
mirkta med bist fore-datum. For dessa produkter skulle vinsten med LSFO vara en totalt sett
lingre hallbarhet med minskat svinn som f6ljd om kylkedjan dr sa bra som aktérerna wvill
framhiva. 1 annat fall skulle bristerna komma fram och kunna atgirdas. Aven om svinnet for
restauranger ar mycket lagt s bidrar en lingre hallbarhet till 6kad flexibilitet 1 verksamheter vid
planering och inkép.

Storhushéll képer mycket produkter i storférpackningar som dr datummirkta med bist fore-
datum. Aven hir finns det vinster att gbra med en exaktare hillbarhetsbestimning och LSFO.
Eftersom det ofta ror sig stora foérpackningar dr det inte heller orimligt att de marks om med ny
bist fore-datum om det gar att fi fram en exaktare sidan till exempel i samband med
godsmottagningen.

Den allra storsta vinsten med LSFO finns kanske att himta pa produkter si som exempelvis
cook chill och sous-vide. Det dr dyra produkter som dessutom dr mycket kinsliga for
temperaturhdjningar. Det gar inte att chansa nit det giller hallbarheten f6r dessa produkter, har
sista forbrukningsdag intritt eller kylkedjan har brutits maste varorna kasseras savida det inte gar
att sikerstalla den verkliga tid- och temperaturexponeringen for varje vara.

12.9 Framtid

I framtiden maste stravan vara att minimera antalet tunga fordon, framfoér allt i statsmiljoerna, f6r
att minska savil fororeningar som olycksrisk och stérande buller. Detta leder till ytterliggare
behov av 6kad mingd samtransporterade varor. Utomlands dr anvindningen av lastbilar med upp
till sex olika temperaturzoner vanligt férkommande. Det leder naturligtvis till forsimringar nir
det giller volymutnyttjandet av lastutrymmena, men avvigningen giller transportkostnad kontra
kvalitet och hallbarhet, som ocksi kan riknas i ekonomiska termer.

Dagens konsumenter efterfragar information om bland annat en produkts innehall, niringsvirde,
kvantitet, ursprung och haéllbarhet. I takt med att konsumenternas medvetenhet 6kar vixer ocksa
kravet pa information. Det giller for alla livsmedel, bade de som kops i butik och som
konsumeras pa restaurang och storhushall. I framtiden kommer kravet pa korrekt information
och mojlighet till sparbarhet troligtvis att vara dnnu hoégre. Redan idag finns det intresse frin
konsumenter om att fa veta fran vilken gard kottet kommer. Desto lingre led och fler
mellanhinder desto svarare blir det att ha kontroll 6ver denna information. Annan information
som kan vara av intresse kan gilla hur en produkt paverkar miljén under sin livscykel, fakta om
arbetsvillkoren hos dem som producerat varan eller medicinska resultat om hur de, i livsmedlet,
olika ingdende damnena paverkar hilsan. Administration av all denna information kraver tekniska
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hjilpmedel i1 form av datorsystem och exempelvis smarta informationsbirare av typen RFID
(Radio Frequency Identification). Det idr viktigt att det 4r samma information, med komplettering
1 varje led, som foljer med en viss vara.

En kraftig 6kning av kyld fardigmat stiller definitivt hardare krav pa kylkedjan for att inte fa for
stort svinn eller magsjuka konsumenter. Detta giller bade de produkter som levereras till butiker,
restauranger och storhushall. Temperaturkontrollerna av dessa produkter maste vara mycket mer
omfattande dn idag for att produkterna ska ha onskvird framgang pa ling sikt. Potentialen for
exempelvis sous-videprodukter bedéms dock som mycket stor om forutsittningarna avseende
kunskap och kontroller uppfylls. Dagens kylkedja som baseras pa temperaturen 8°C duger inte
f6r moderna matlagningstekniker inom storhushallen dir temperaturerna ofta inte tillats 6verstiga
2 eller 3°C. Sker ingen forbittring kan inte utvecklingen ske i 6nskad riktning.
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13.1 Dagens distributionssystem

Kvalitetsansvaret 1 dagens distributionssystem for livsmedel ligger till stor del hos grossisterna
som dr experter pa just distribution och ansvarar for varorna dnda ut till detaljisterna,
restaurangerna och storhushéllen. Grossisterna fungerar i princip som buffertar 4t de senare
leden i livsmedelskedjan. Verksamheterna priglas av en stor del personalkrivande aktiviteter och
mycket av arbetet 1 livsmedelsdistributionen sker fortfarande manuellt nir det giller bestillningar,
plockning och kontroller bade hos grossisterna och hos deras kunder. Graden av IT-anvindning
ar relativt lig jaimforelse med andra branscher, framfor allt i medelstora och sma verksamheter.

13.2 Problemomraden

Problemomraden 1 flodet bestir framfor allt av att produkterna inte halls vid ritt temperaturer
vilket forkortar deras livslingd och leder till férsimrad produktkvalitet. Manga kylar och frysar
héller inte ritt temperaturer och hanteringstiderna utanfor kyla, till exempel i samband med
godsmottagning, dr for langa. Ett annat problem dr att olika livsmedel har olika optimala
temperaturer vilket forsvarar hanteringen, framfér allt i de senare delarna av kylkedjan dar
verksamheterna blir mindre.

Transporter av kylvaror sker ofta vid 8°C, vilket dr den lagstadgade maximitemperaturen. Det dr
dock en alltfér hog temperatur f6r manga firskvaror. I en del fall samtransporteras dessa aven
med icke kylda kolonialvaror som héjer temperaturen ytterliggare pa narliggande varor. Eftersom
temperaturen dr for hog blir tidsfaktorn den avgorande for hur stor kvalitets- och
hallbarhetsforlusten blir. Eftersom varorna befinner sig pa olika platser i1 lastutrymmet under
transporten paverkas de olika mycket.

Brister i rutiner och kontroller &kar problemen ytterliggare. Den egentillsyn som varje
verksambhet dr skyldig att utdva enligt lag, fungerar i de flesta fall daligt. Det galler framfor allt
detaljister, restauranger och storhushall. Svagheterna i kylkedjan uppfattas inte som néagot stort
problem av aktérerna inom branschen, mycket beroende pa bristerna i kontroller, och leder
vanligen inte till allvarliga hilsorisker, men paverkar livsmedlens kvalitet negativt, begrinsar
héllbarheten och leder till 6kat svinn.

Temperaturkontroller i samband med ankomst gors idag, om dn bristfilligt, som
stickprovskontroller genom mitning av yttemperaturerna pa forpackningarna. Kontroll av
transporttemperaturer fran grossist sker genom slumpvis utplacering av dataloggar som
registrerar temperaturexponeringen. Metodernas brister ligger 1 att allt for fa kontroller gbrs pa
grund av det administrativa arbete de kriver och de kostnader som den senare dasamkar da
svinnet pa de dyra dataloggarna ir relativt stort.

Lingre héllbarhetstider for livsmedel med kort héllbarhet dr o6nskvirt fran alla hall. Lang
héllbarhet fungerar liksom hog kvalitet som ett konkurrensmedel och ger 6kad flexibilitet vid
variationer i efterfrigan. Ibland anges sa langa hallbarhetstider av producenterna att produktens
egenskaper forindrats avsevirt.

Svinn uppfattas inte av branschens aktérer som nagot stort problem. Nagra noggrannare
mitningar och indelningar av orsaker gors dock inte utéver det som benimns fysisk forstirelse, det
vill siga skillnaden mellan inképt och sald kvantitet. Saledes vet ingen exakt var problemet ligger
och vad som kan goras at det. Det finns dock indikationer pa att temperaturmisshandel ar en av
de stora bakomliggande faktorerna.
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Det finns restauranger och storhushall som slutat kopa vissa produkter pa grunda av for stora
svinn da varorna tvingats kasseras innan bist fore-datumen intritt, detta trots att dessa hallit
foreskrivna temperaturer 1 sina lagerutrymmen. Problemen kommer séiledes fran tidigare led i
kylkedjan.

Okningen av kyld firdigmat inom framfér allt storhushall 6kar behovet av temperaturkontroller.
Dessa mycket temperaturkinsliga produkter, som ofta transporteras till kunder i form av sjukhus,
alderdomshem etcetera, kriver noggranna kontroller for att inte riskera att orsaka halsorisker.

13.3 Mojliga atgirder
Okad kunskap ir en av de grundliggande bitarna fér att acceptera och férstd problemen och
dirmed kunna goéra nagonting at dem. Kunskapen maste naturligtvis dven tillimpas for att géra

nagon nytta. Livsmedelsverkets initiativ till Internetbaserad utbildning dr ett bra steg pa vigen,
men det giller dven att det avsitts tid 1 verksamheterna till kompetensutveckling av personalen.

Samtransporter av varor med olika temperaturkrav i lastbilar med multipla temperaturzoner
minskar de temperaturrelaterade problemen i transportfasen som ér en av de mest utsatta. For
mindre kvantiteter kan dven separata isolerade lastbiarare anvindas for vissa produkter. Dessa
bida metoder anvinds dock idag frimst for samtransporter av kylda och frysta varor, inte for
samtransporter av kylda varor och kolonialvaror eller kylda varor med olika temperaturkrav. Det
senare ar onskvirt da transportstrickorna tenderar att bli lingre i takt med centraliseringen av
grossisternas terminaler.

Fler temperaturkontroller med delad information i kylkedjan och snabb aterkoppling skulle
mojliggora effektivare kvalitetsarbete. Det stiller dock krav pa littanvinda tekniska hjilpmedel
med automatisk dokumentering, kanske integrerade med andra funktioner som medger samtidig
avstimning gentemot lagda order och registrering av datummairkning. Kombinationen av att flera
funktioner foretas i ett arbetsmoment omintetgor risken att temperaturkontrollerna asidositts till
forman for andra aktiviteter.

For att fa ut produkter till detaljister, restauranger och storhushall snabbare och minska tiden
som de ligger i lager krivs ett Okat informationsflode avseende efterfrigan genom hela
livsmedelskedjan. En 6vergiang fran push- till pullprincipen med just in time produktion skulle
forskjuta héllbarheten mot kunden, det vill siga detaljister, restauranger och storhushall skulle fa
en storre del av hallbarheten dn idag.

Framtagandet av rutiner for kontroll och utveckling av egenkontrollprogram ska inte ske av
myndigheter eller i centrala organisationer. Det édr en uppgift f6r personalen som ska nyttja dem.
Pa sé sitt erhalls snabbare acceptans, 6kad foérstaelse och mer sjilvgaende verksamheter.

13.4 Varustyrning

Livsmedlens hallbarhet ir alltid begrinsade i tid 4ven om de kan foérlingas med olika metoder.
Utnyttjande av hallbarheten pad bista sitt genom att styra den dit den beh6vs minimerar svinnet
och maximerar produktkvaliteten. Styrning av varuflédet fran grossisternas terminaler, med
avseende pa produkternas verkliga hallbarhet, sa att de varor som avses transporteras lingre tid
har lingre kvarvarande hallbarhet vid utleverans, skulle utjimna problemet med férsimrad
kvalitet pa grund av temperaturmisshandel. Det skulle leda till att varor som transporterats langt
har ungefir samma kvalitet och hallbarhet som varor som endast distribuerats i terminalernas
niaromrade. Det maste dock baseras pa produkternas verkliga hallbarhet.
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Stutsats

En stor del av kyl- och frysvarorna som levereras in till detaljister, restauranger och storhushall ar
mer eller mindre temperaturmisshandlade. Styrning enligt LSFO (Least Shelf-life First Out), med
asidosittande av datummairkningen skulle minska svinnet for verksamheterna samtidigt som
kunderna skulle fa sikrare produkter av hogre kvalitet. I lingden skulle denna styrning dven
innebidra en forbittring av temperaturhéllningen eftersom den uppmarksammar problemen.

Oforpackade livsmedel som distribueras till detaljister med manuell hantering samt restauranger
och storhushall ir inte datummarkta, liksom det mesta inom frukt- och grontomradet. LSFO
med styrning efter produkternas verkliga hallbarhet skulle kunna tillimpas for dessa
produktkategorier, som dr hardare drabbade av svinn 4n andra, dnda ut till konsumenterna och
dirmed ge hogre kvalitet och minskat svinn.

13.5 Ekonomiska aspekter

En minskning av svinnet med bara en liten andel skulle ge stora ekonomiska besparingar
eftersom det ror sig om mycket stora varufldden. Manga har idag misstankar om att det
temperaturrelaterade svinnet 1 livsmedelsbranschen ir stort. Det forutsitter dock att matningar
och registreringar sker for att fa insikt i problematiken.

Effektivare flode ddr produkternas hallbarhet utnyttjas pa basta sitt forskjuter hallbarheten
framat 1 kedjan och minskar risken for produkter med utganget datum och dirmed svinn.

Den stora andelen manuellt arbete i livsmedeldistributionen kan minskas och effektiviseras med
hjalp av tekniska hjilpmedel. Inventering av lagerhillna varor dr en siadan aktivitet som skulle
kunna elimineras eller utforas effektivare med modern teknik, en annan dr mottagningskontroll
som uppvisar stora brister. Effektivare och fler kontroller skulle dven géra det mojligt att se var i
kedjan problemen uppkommer vilket skulle innebira mojligheter till reklamationer frin
detaljister, restauranger och storhushall som idag ofta far ta den stérsta smallen.
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14 AVSLUTNING

Forslag till fortsatta studier

Unders6kningar som i kronor och 6ren ger besked om vad svinn av olika orsaker kostar i de olika
leden, och vad de beror pa, dr en uppgift som branschen bor ta tag i. Riktlinjer f6r hur sidana
undersokningar kan ga till dr en uppgift f6r branschorganisationerna, kanske i samarbete med
universitet och hégskolor. Sadana riktlinjer bor innehalla vad som ska mitas, hur det ska matas
och hur resultaten ska virderas for olika produktkategorier. Detta kan sidkerligen leda till
torbattringar 1 kylkedjan eftersom pengar ir ett av de basta kommunikationsmedlen i naringslivet.

Fungerande och effektivare kontroller handlar om férstaelse och paverkan frin personalens sida 1
kombination med funktionella tekniska tillimpningar. Minga sma aktdrer, inom framfor allt
restaurangbranschen, skulle sikerligen uppskatta ett program som fungerar som hjilp till
sjalvhjilp. Det handlar inte om att ta fram rutiner och 16sningar pa problem, utan en guide for
hur den eller de som ansvarar f6r verksamheten ska bedriva arbetet med framtagande av rutiner
och kvalitetsfrimjande arbete pa ett sadant sitt att personalen involveras och fir den insikt och
forstaelse som krivs for ett effektivt arbete. Interaktionen mellan minniska och teknik ar viktig
att involvera 1 sadant arbete.

Nya matlagningstekniker, sa som cook chill, sous-vide och cap cold, har gjort sitt intdg hos
restauranger och storhushall. Dessa kriver helt andra forutsittningar nir det giller kunskap och
kontroller eftersom indikationerna pa déliga produkter 4dr helt andra 4n vid traditionell
matlagning. Industriell matlagning dr ocksa en nisch som troligen kommer att 6ka framoéver. En
kartligening av dessa floden, innehallande mycket temperaturkinsliga livsmedel, 4r intressant ur
savil ekonomisk synvinkel som ur livsmedelssynpunkt.
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BILAGA 1
INTERVJUGUIDE

Bakgrundsinformation

Allmant

Projektet utgor ett examensarbete om 20 poing inom civilingenjorsutbildningen i maskinteknik
vid Lunds Tekniska Hogskola, Lunds Universitet. Arbetet utgér den avslutande delen inom
utbildningen i vilken omradena produktionssystem, logistik och ekonomi har studerats.

Projektets malsittning och syfte

Projektets Overgripande mal idr att kartligga dagens transportsystem for kylda och frysta
livsmedel, med inriktning pa varuflodet, och identifiera problemomraden inom detta relaterade
till temperaturhallning och hallbarhet. Varuflédet som studeras dr fran grossist till detaljist,
restaurang och storhushall.

Uppdragsgivare

Projektet goérs pa uppdrag av foretaget Bioett AB i Lund. Bioett AB ir ett kunskapsféretag som
utvecklar ett system for kvalitetssikring av temperaturkinsliga varor. Foretagets huvudprodukt
bestir av en programmerbar biosensor, TTB (Time Temperature Biosensor), vilken registrerar
ackumulerad temperaturbelastning 6ver tiden. TTB:n appliceras i form av en etikett pa
transportférpackningen och kan sedan avlisas elektroniskt vid olika punkter i distributionskedjan.
Denna information moéjliggér kontinuerlig kontroll av varans kvalitet med avseende pa
temperaturhallningen under kylkedjan. Mer information om fOretaget kan fis pa hemsidan
www.bioett.com.

Intervjuinformation

Dokumentation

Dokumentation av intervjun sker med hjilp av ljudupptagning om inga invindningar mot detta
finns. I annat fall dokumenteras den i form av anteckningar under sjalva intervjun.

Resultat

Projektet avser att sprida kunskap inom branschen, intervjuade personer kommer dirfor att fa ta
del av resultatet da arbetet avslutats i1 september 2002.

Anonymitet

Syftet dr inte att hanga ut enskilda foretag eller individer, darfér kommer savil féretagsnamn som
personnamn att behandlas konfidentiellt. Detta innebdr att endast jag och mina handledare
kommer att ha tillging till information avseende namn. Mina handledare dr oberoende av
uppdragsgivaren Bioett AB och utgors av en doktorand vid Lunds Universitet samt en fristiende
konsult inom livsmedelsbranschen.
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Fragor

Vad har du/ni fér befattning och bakgrund inom branschen?

Vilka ar era kunder?

Hur skiljer sig dessa at géllande krav och 6nskemal?

Hanterar ni dessa olika i ndgot avseende?

Hur ser ert interna flode ut?

Vilka produktkategorier hanterar ni?

Vid vilka temperaturer forvaras/hanteras produkterna i de olika aktiviteterna?
I vilken utstrickning samlagras och samtransporteras olika varor?

Vilka produkter?

Vilka typer av problem ger detta upphov till?

Vilka hanterings-/lagringstider 4r det f6r de olika aktiviteterna?

Hur sker bestillningar fran era kunderna?
Har de specifika krav utéver vara, kvantitet och férpackning?

Hur sker styrning av varuflédet hos er?
Vilken information om en vara lagrar ni i ert datorsystem?

Vilka krav pa utbildning har ni bland er personal?
Internutbildning?

Finns det utarbetade rutiner inom foretaget f6r hur godsmottagning, hantering med mera ska
ske?

Anvinds Djupfrysningsbyrans och Kyltekniska Foringens rekommendationer? Om inte, varfor?
Vilken styrning har ni frin ert huvudkontor gillande rutiner, kontroller med mera?

Hur sker era kvalitets- och temperaturkontroller?

Har ni nagot kvalitetsledningssystem som ni arbetar efter?

Hur sker samarbete med era leverantorer och kunder?

I vilken utstrickning férkommer reklamationer till er fran era kunder?
Fran er gentemot era leverantorer?

Har ni nagon uppfattning om hur stort svinn ni har pa era produkter?

Uppfattar ni nagra problem 1 verksamheten gillande produkterna?
Har ni forslag pa forbittringar?
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BILAGA 2

Livsmedelstabell — Fiarskvaror™®

Tabell 6ver nagra olika farskvarors férvaringstemperatur och hallbarhet.

Produkt Temperaturintervall ~ Haéllbarhet
[°C] [d=dagar; v=veckor; m=madnader]
Frukt och bir
Ananas 4.4 7.2 2—4v
Apelsin 3.3 4.4 8§—10v
Aprikos -1.1 1.1 2—4v
Banan 11.7 128 1-2v
Blabar 0.0 1.1 7-10d
Citron 0.0 1.1 2—4m
Grapefrukt 0.0 10.0 3-8v
Jordgubbe 0.0 1.1 7-10d
Korsbar 0.0 1.1 10-20d
Lime 44 144 6-8v
Mango 0.0 10.0 1-7v
Nektarin 0.0 1.1 1-2m
Oliv, fiarska 7.2 10.0 4-6v
Persika -1.1 1.1 1-5v
Piron -1.0 1-6m
Vattenmelon 4.4 7.2 2-3v
Vinbir 0.0 1.1 10d
Apple 0.0 4.0 3—-6m
Gronsaker
Avokado 0.0 7.2 2—-06v
Broccoli -1.1 1.1 10-20d
Brysselkal 0.0 1.1 10-20d
Bonor 0.0 1.1 1-4v
Champion 0.0 1.1 3-10d
Gurka 4.4 10d
Huvudsallad 0.0 1.1 1-3v
Mordétter, knippe 0.0 1.1 7-10d
Morétter, toppade 0.0 1.1 4—-6m
Potatis 4.4 7.2 6-8m
Ridisa 0.0 1.1 2—4m
Tomat 0.0 10.0 1-2v
Ost
Camembert 0.0 2.2 2m
Cheddar -1.1 1.1 12-20m
Gorgonzola -1.1 1.1 3—-6m

158 Dinger, Ibrahim (1997) Heat transfer in food cooling applications. Taylor & Francis. Washington. Sidorna 361 — 368.
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Bilaga 2

Mejeriprodukter

Margrin 0.0 1.7 6—-8m
Smor 0.0 1.7 4-5v
Fisk

Fet fisk i is -1.0 0.0 4-5d
Forpackad fisk 1.0 2.0 3-7d
Vit fisk i is -1.0 0.0 12-18d
Kott

Fliskkott, bit 4.0 3d
Fliskkott, malet 4.0 1d
Kalvkott 4.0 6-8d
Korv -1.0 1.0 2v
Kyckling -1.0 0.0 2v
Lamm -1.0 4.0 1-3v
Oxkott 4.0 1-2v
Skinka -1.7 2v

Livsmedelstabell — Djupfrysta varor™’
Tabell 6ver hallbarhet, f6r ndgra olika grupper av djupfrysta produkter, vid -18°C.

Bar 12 manader
Gronsaker 12 manader
Fisk, mager 12 manader
Fagel 12 manader
Oxkott 12 manader
Fardiglagad mat 9 manader
Kalvkott 8 manader
Fisk, fet 6 manader
Fliskkott 6 manader
Kottfirs 3 manader

159 Vdrt att veta om djupfryst. Djupfrysningsbyrans hemsida http://www.djupfrysningsbyran.se/dfb veta.htm 2002-
09-23
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