UTBILDNING:
Saker mat varje dag -

fran producent till
konsument

Lagring och transport av kylda och frysta livsmedel
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Darfor ar livsmedelssakerhet
viktigt

Saker hantering av livsmedel ar avgorande for att skydda
konsumenters halsa. Temperatur, hygien och fungerande rutiner ar
centrala delar i hela kedjan — fran lager och transport till butik.

Hantering, lagring och transport av kylda och frysta livsmedel
regleras genom EU-lagstiftning, svensk livsmedelslagstiftning och
myndighetskrav. Alla aktorer i kedjan har ett ansvar for att
sakerstalla sakra livsmedel.

Denna utbildning utgar fran branschriktlinjen Ratt temperatur vid
lagring och transport av kylda och frysta livsmedel.

Utbildningen dr framtagen av medlemmarna och deltagarna i
Svensk Dagligvaruhandels Radet for kyl- och fryskedjan."
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https://www.svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/SVDH_SWE_Branschriktlinjer_2025_V04.pdf
https://www.svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/SVDH_SWE_Branschriktlinjer_2025_V04.pdf

Det har kommer jag
att fa lara mig:

® Att det ar mycket viktigt (kan vara livsviktigt)
att livsmedel hanteras sakert och forvaras i
ratt temperatur samt vad som kan handa
med livsmedel som hanteras fel
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® Att det finns sarskild lagstiftning som styr
hanteringen av livsmedel (att transportera
och hantera livsmedel skiljer sig mycket fran
att kdra annat gods — till exempel paket,
timmer och grus)

=

:

®  Att det finns sarskild utrustning, bland annat
i fordonen, som sakerstaller och overvakar
ratt temperatur

® Att jag som chauffoér har en avgdrande och
viktig roll samt ett stort ansvar for saker
hantering av livsmedel
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Lagring och transport av kylda och
frysta livsmedel

Avsnitt 1: Avsnitt 2: §
Livsmedels- | " 0@ Livsmedelslag- %ﬁﬂ
sakerhet L stiftning & riktlinjer

@ Tidfordelning 20% @ Tidfordelning 10%
Avsnitt 3: Avsnitt 4:
Utrustning for att sakra Chaufférens iﬂa
kyl- och fryskedjan ansvar
i~ i~
@ Tidfordelning 20% @ Tidfordelning 50%
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Avsnitt 1;
Livsmedelssakerhet
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Livsmedelsakerhet

- vad ar det?

Obruten kyl-
och fryskedja

- vad ar det?
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Tre viktiga principer
for saker hantering
av livsmedel

¢ Ratt temperatur

® Rena lokaler och fordon — med god ordning
och reda — foérebygger att partiklar och
frammande foremal hamnar i livsmedlet.

®  God personlig hygien
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Temperaturens
paverkan pa
produkter

+8

Grader Celsius

A\\N

+10°
+60°
+50°
+40°
+30°
+20°
+10°

+0°

Over +70°C, alla mikroorganismer dér
(parasiter, virus, bakterier)

+60 — 70°C, ingen bakterietillvéxt, vissa
mikroorganismer dor.

Over +45 - 60°C, 1dngsam bakterietillvéxt

+20 - 45°C, mycket snabb bakterietillviixt

+8 — 20°C, viss bakterietillvaxt
+4 - 8°C, langsam bakterietillvaxt
+0 — 4°C, mycket langsam bakterietillvaxt

Under +/-0, ingen tillvaxt av mikroorganismer
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Maximala
hanteringstider

® Maximala hanteringstider innan
produkttemperaturen borjar
paverkas for kylda och frysta varor i
en omgivande lufttemperatur pa
+15°C till +25°C

LASTENHET

Hel- och halvpall

KYLDA
LIVSMEDEL
(MINUTER)

FRYSTA
LIVSMEDEL
(MINUTER)

2

ki

Rullcontainer

10

20

Butiks- och stor-

(V\ (# '(\‘\\

hushallsférpackning 5 20
SRS-lada 5 20
Konsument-

férpackning
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Bakterietillvaxt

Antal
kopplat till tid ey
90
och temp )
® Sa fort paverkas produkten i en icke 70
tempererad omgivning "
*  Exempel pa bakterietillvaxt kopplat "

till tid och temperatur
40

* Tid for tio gangers tillvaxt
30
® Exempel pa symptom for dessa

bakterier: feber, krakningar, diarré,
magkramp, utmattning och magont. 0
Aven dadsfall kan férekomma.

20

75
40
20
l 10

0

Bakterier trivs i varme Tid fér 10 gangers tillvaxt
och misstrivs i kyla
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Tre viktiga principer
for siaker hantering
av livsmedel

Producent

® Livsmedelssakerheten kan aventyras

®  Produktkvaliteten kan paverkas
(produkten kanske inte gar att salja)

® Det ar en uppenbar risk att Bast-fore- #
datum och sista-forbrukningsdag paverkas

negativt vid en bruten kyl- och fryskedja.

® Vid avvikelse fran ratt temperatur eskalerar
bakterietillvaxten i varan

° ALLTSA &r det av stérsta vikt att kyl- &
och fryskedjan ar obruten i alla led och
att kontrollerna fungerar.
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Avsnitt 2:
Livsmedels-
lagstiftning
och riktlinjer
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Livsmedelslagstiftning
och riktlinjer

Alla féretag som hanterar livsmedel omfattas av
livsmedelslagstiftningen. Den livsmedelslagstiftning
vi har i Sverige styrs 6vergripande av forordningar

fran EU och ar darmed gemensam for alla lander i EU.

Lagstiftningen som styr 6ver maten:
® EU-férordningar och EU-direktiv
® Nationella lagar och férordningar

®* Livsmedelsverkets foreskrifter

Dessutom finns branschriktlinjer.

* X 5
* o
S 4

* *
x4 K

Mal med lagstiftningen: sdkerstalla en hog skyddsniva for
manniskors halsa och for konsumenternas intressen nar det
galler livsmedel. Ingen ska riskera att bli sjuk av maten och
att vi som konsumenter ska kunna kanna oss trygga med
vad maten innehaller.
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Livsmedels-
lagstiftning i
och riktlinjer

® Lufttemperaturen under transport maste A
alltid vara sa lag att kvaliteten och
livsmedelssakerheten inte riskeras

® Det finns lagkrav som styr vilken 00 ﬁA

temperatur som maste hallas for vissa
@

typer av livsmedel som tex farskt kott

R
eller frysta livsmedel. m
® Kylda produkter: férpackningens angivna Cg O
produkttemperatur ska efterlevas
=\

®  Frysta produkter: -18°C eller kallare

®  Frukt och gront — produktgrupp styr
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Avsnitt 3:
Utrustning for
att sakra kyl-
och fryskedjan
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Kylutrustning
| transport-
utrymmen

BN, wHENT,

Smalbyggda kylaggregat Overbyggda kylaggregat

* Isolerade skap (FRC-FNA klassning)
*  Kylaggregat
®  Luftcirkulationssystem

® Temperaturdvervakningssystem

FE n ----j
=00 o¥Y

Underbyggda kylaggregat Hydrauldrivna generatorer
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Kylaggregatets
funktion

Kylaggregatet gor det inte kallt utan.....
...tar bort varmen som kommer in i skapet....

...precis som ett vanligt kylskap!

temperatur

Stabil produkt-

Stabil produkt-
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God luft-
cirkulation

Luften sveper runt allt gods och “drar” all
oonskad varme utefter vaggar, golv och
tak tillbaka till férangaren.

Bra luftcirkulationen ar en forutsattning
for att ratt temperatur ska kunna hallas i
hela transportutrymmet.

Tank pa lastsdkringen!
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Avsnitt 4:
Chaufforens
ansvar ﬁw
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Innan och under lastning

Varje gang som produkten overgar fran ett led till ett
annat i kyl- och fryskedjan ska mottagaren utféra kontroll
av produkttemperaturen. Du som chauffor ansvarar for:

¢ Kontroll av produkttemperatur vid lastning

¢ Ratt temperatur i lastutrymmet
— for-temperering innan lastning (efter behov)

® God luftcirkulation vid lastning

Under transport

* Du som chauffor ska, om mojligt beroende pa fordonets
utrustning/temperatur-overvakningssystem, under fard ha
koll pa vilken aktuell temperatur som lastutrymmet har.

® Du som chauffor ansvarar for att alla avvikelser, forseningar,
haverier, temperaturavvikelser omhandertas och
rapporteras enligt foretagets rutiner.
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For-temperering
innan lastning

¢ Lastutrymmet skall for-tempereras till kyl-
respektive frystemperatur fore lastning sa att
produkttemperaturen bibehalls.

* Detta ar sarskilt viktigt under varm
vaderlek/varmt utomhusklimat.

* Vid lastning skall kylaggregatet alltid vara
avstangt nar skapdorrarna 6ppnas (annars
innebar det att uteluften fyller skapet).
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Ratt temperatur

— en obruten kyl- .
och fryskedja b N

* Kylda livsmedel — férpackningstemperatur i
ar alltid styrande I
)

®  Frysta livsmedel — minus 18 grader

°  Frukt och grént — produktgrupp styr +4C G? S

Att tinka pa vid 1 @

samlastning

® Produkttyper med olika temperaturgranser
pa samma transport. Utga alltid fran det
produktslag med lagst temperatur. Denna
temperatur far galla for de 6vriga.
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Lossning av varor
hos mottagaren

Anmal ankomst.

Stang av aggregatet innan lossning pabdrjas.

Kontroll av godsets temperatur ska ske direkt
i samband med lossning.

Mottagaren ansvarar for att temperatur-
kontroll blir utférd och dokumenteras.
Chauffor kan vara behjalplig vid behov eller
om annan dverenskommelse finns kring rutin
for temperaturkontroll.

4 |
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Matinstruktioner

® Det ar mycket viktigt att matning av
produkternas temperatur gors pa ratt satt.

* Det ar din arbetsgivares ansvar att forse dig
med en godkand kalibrerad tempgivare samt
detaljerade instruktioner for hur olika typer av
matningar ska utforas.
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Varfor inte lita pa
IR/Lasermatare?

® IR-Matare ar enbart godkand att anvandas
som en forsta indikation av temperaturen.

* |IR-Matare ligger inte till grund for en
reklamation.

® Mater ytteremballagets temperatur!
* Mater med +/- 2 graders sakerhet! | basta fall!

¢ Karntemperaturen styr!
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Det har har jag
lart mig

®  Att det ar mycket viktigt (kan vara livsviktigt) att

S,
|

livsmedel hanteras sikert och forvaras i ratt # \ S
temperatur samt vad som kan handa med - Sl -
livsmedel som hanteras fel m HB

LY mra g

®  Att det finns sarskild lagstiftning som styr
hanteringen av livsmedel (att transportera och
hantera livsmedel skiljer sig mycket fran att kora
annat gods — till exempel paket, timmer och grus)

¢ Att det finns sarskild utrustning, bland annat i
fordonen, som sakerstaller och dvervakar ratt
temperatur
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®  Attjag som chauffér har en avgdrande och viktig
roll samt ett stort ansvar for saker hantering av
livsmedel

o
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ALLTSA iar det av stoérsta vikt att kyl- och fryskedjan
ar obruten i alla led och att kontrollerna fungerar
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Tack

Kontakt:



mailto:info@svenskdagligvaruhandel.se
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