Besok var hemsida!
www.gotland.se/livsmedel

Dar finns massor av
matnyttig information.

Livsmedelskontroll

Pa Region Gotland arbetar sju
livsmedelsinspektorer som har
till uppgift att bland annat
kontrollera 6ns alla livsmedels-
verksamheter. Det finns drygt
900 verksamheter, allt fran
gardsbutiker till dricksvatten-
anlaggningar, restauranger
och industrier.

vart mal med kontrollen ar att
livsmedel ska vara sakra att
ata samt att konsumenterna
inte ska bli lurade, medan
ansvaret for detta ligger hos er
som driver verksamheten.

Folj med pa en inspektion:
www.gotland.se/75868

Vad vill ni att vi ska ta upp i
nyhetsbrevet?

Andra forslag eller asikter
om kontrollen?

Tipsa oss!

sbflivsmedel@gotland.se

Hoga borhalter i vattnet

Det har visat sig att Gotland har problem med grundidmnet bor. Bor finns naturligt fére-
kommande i vissa bergarter och har bide vissa positiva och vissa negativa effekter for
hilsan.

Livsmedelsverket har ett grinsvirde pa 1,0 mg/1 for att vattnet ska bli otjanligt medan
WHO har ett riktvirde pa 2,4 mg/1. Livsmedelsverket har meddelat att om man har ett
virde 6ver 1,0 mg/1, men ligre in 2,4 mg/1 kan man fortsitta att anvinda vattnet i sin
verksamhet, under férutsittning att man arbetar aktivt med att f6rséka £ ner borhalten
till under 1,0 mg/1. Vattnet riknas dock indd som otjinligt. Vid virden 6ver 2,4 mg/1 har
man kunnat se hilsorisker och dirfér utfirdar vi dd f6rbud péd anvindandet av vattnet.
Vid hoga borhalter har man sett indikationer till paverkan pa manlig infertilitet samt pa-
verkan pa fosters vikt.

Resultat frdn sommarens projekt

For tredje sommaren i rad har provtagning genomférts pd nedkyld mat. Totalt skedde 39
provtagningar av nedkyld firdigmat varav 34 prover bedémdes som Z#ilfredsstillande. 3 pro-
ver vid fick utlitandet ozillfredsstillande vid den f6rsta provtagningen. I samtliga fall var utla-
tandet otillfredsstillande pa grund av hogt antal Enterobacteriaceae. Vid 2 av de 3 otillfreds-
stillande proverna var det dven anmirkningsvirt resultat betridffande aeroba mikroorgan-
ismer. Det genomférdes 2 omprovtagningar och av dessa bedémdes bada tillfredsstal-
lande.

For ett av de otillfredsstillande analyssvaren togs inget omprov dé resultatet gillde en ré
egentillverkad hamburgare, dven den fick beddmningen otillfredsstéillande pd grund av
Enterobacteriaceae. V erksamheten informerades om att det dr av yttersta vikt att hamburgare
ir vil genomstekta s att det inte dr nagon tvekan om att avdédningsprocessen har haft
effekt innan den Gverlimnas till kund.

Resultaten 6ver dren dr féljande; 2015 var 9% av proven otillfredsstillande, 2016 var siff-
ran 10% och 2017 var 8% otillfredsstillande.

Ateranvinda plastforpackningar

Plastférpackningar som redan har kommit i kontakt med livsmedel nir de képs, som till
exempel glassférpackningar, majonnashinkar, sylthinkar eller kesoburkar ér inte avsedda
tor dteranvindning. Det finns ddrfor en risk att dmnen Gverfors 1 halter som verstiger
grinsvirden om forpackningen dteranvinds och framfér allt om maten ér till exempel
surare eller fetare 4n den produkt som plastférpackningen ursprungligen var avsedd for.
Forpackningen kanske inte heller 4r avsedd fOr frys- eller langtidsférvaring. Det dr ddr-
for inte lampligt att dteranvinda sddana engangsférpackningar.

Lis mer i plastférordningen (EU) nr 10/2011

Samhallsbyggnadsforvaltningen
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https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eu-forordning-102011

Att tanka pa vid vattenprovtagning

. Du viljer sjilv vilket laboratorium du vill anvinda dig av. En lista 6ver ackrediterade laboratorium finns pa
SWEDAC's hemsida. Vi far inte rekommendera enskilda laboratorium.

J Normal provtagning bestdr av tva olika prover; normal kemisk och normal mikrobiologisk analys.
J Utvidgad provtagning bestar av tva olika prover; utvidgad kemisk och utvidgad mikrobiologisk analys.
. Utvidgad kemisk analys kan f6r ndrvarande inte goras pa Gotland utan maste skickas av verksamhetsutovaren till

ackrediterat laboratorium pa fastlandet.

. Tink pa att den mikrobiologiska analysen bér paborjas inom 12 timmar fran provtagningstillfillet. Tidsgrinsen for
den kemiska analysen dr inom 24 timmar fran provtagningstillfillet.

. Vattnet ska vara representativt for det vatten som anvinds, ta dirfér inte bort slangar och silar. Desinfektera inte
kranen och spola inte vattnet. Dock bér alltid den lilla méingd vatten som finns i tappkranen spolas bort.

Egenkontroll

Med en god och genomtinkt egenkontroll kan du fi sidkrare livsmedel, minska svinnet, fa bittre ekonomi och néjdare
kunder. Du som verksamhetsutévare dr ansvarig f6r att de livsmedel som produceras idr sikra och att konsumenten inte
vilseleds med felaktig information. Konsumenter ska inte riskera att bli sjuka pd grund av maten.

Du ska ha kunskap om vilka risker som finns i verksamheten och hur du férebygger och kontrollerar dem. Genom att
tolja livsmedlets fléde fran mottagning av ravaror till firdig produkt, kan du faststilla en faroanalys dir vissa steg i be-
redningen dr kritiska for att maten ska vara siker att dta. Ndr du vet var riskerna finns ska du vidta atgirder f6r att mot-
verka och kontrollera dem. Egenkontrollen dr féretagets verktyg f6r kvalitetssikring, och ett sitt att visa for tillsynsmyn-
digheten att din verksamhet f6ljer gillande lagar och regler. Kraven pa den egna kontrollen varierar beroende pa verk-
samhetens storlek och typ. Arbetar du ensam ir det inte alltid nédvindigt att det finns skriftliga rutiner, men arbetar ni
flera i verksamheten kan det vara bra sd att alla vet vilka rutiner som giller.

Pa Livsmedelsverkets hemsida finns information om hur du kan strukturera din egenkontroll. Du kan vilja att félja en
branschriktlinje f6r att hjilpa dig uppfylla lagstiftningens krav. De branschriktlinjer som Livsmedelsverket har godkint
hittar du pd Livsmedelsverkets webbplats. Om du inte hittar en branschriktlinje f6r din verksamhet, sd kan du ta hjilp av
en konsult.

Markning av sylt, gelé och marmelad

Under hésten dr det médnga livsmedelsverksamheter som
skordar bir och frukt for att tillverka gelé, sylt och mar-
melad. For dessa produkter finns sé kallade varustandar-
der som garanterar en viss kvalitet. Varustandarden be-
skriver hur produkterna ska tillverkas och vilka ingredien-
ser som far inga férutom frukt och bir. Det finns ocksa
regler om hur stor mingd av bar eller frukt som minst
miste ingd for att produkten ska fa heta sylt eller marme-
lad. Produkterna ska mirkas med de obligatoriska mirk-
ningsuppgifterna som till exempel bist fére, nettovikt och
kontaktuppgifter men ocksa med uppgift om sockerhalt
och frukthalt. Mirkningen av sockerhalt och frukthalt

ska ordagrant lyda “fruktmingd: ... g per 100 g” och
”total mangd socker: ... g per 100 g’ samt finnas i samma
synfilt som beteckningen.

Mer information finns i Livsmedelsverkets foreskrifter om
sylt, gelé och marmelad (LIVSFS 2003:17).
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