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1.0 BAKGRUND

1.0

BAKGRUND

Ar 2007 utarbetade Djupfrysningsbyrdn nationella branschriktlinjer for temperatur-
disciplin. Ddrefter togs Gr 2016 nationella branschriktlinjer fram for Kyld och

Fryst Mat "Rdtt temperatur under lagring och transport” av Foreningen Kyld och
Fryst Mat. Sedan ar 2017 férvaltas, utvecklas och revideras BRANSCHRIKTLINJE
RATT TEMPERATUR UNDER LAGRING OCH TRANSPORT AV KYLDA OCH
FRYSTA LIVSMEDEL” av Rddet for kyl- och fryskedjan, Svensk Dagligvaruhandel.
Denna branschriktlinje skiljer sig fran foregdende da hdansyn tagits till ny lag-
stiftning, samtidigt som den begrdnsar sig att omfatta produktens tid mellan
fabrikantens lastkaj till dess att den finns pd butikens, eller restaurangens lastkaj,
ddr andra branschriktlinjer for butik och restaurang tar vid. For butik gdller

“Sdker mat i din butik” For restauranger och offentliga kok finns “Sdker mat pa
restaurang” och "Offentlig sdker mat”. Branschriktlinjen bor ocksd, ndr s dr
tillimpligt, anvdndas som riktlinje for E-handel som strdcker sig fram till
E-handelskonsument, da det vid tidpunkten for denna utgdva inte finns nédgra
andra specifika riktlinjer for E-handel. Dokument som branschriktlinjen hanvisar
till ingar inte 1 Livsmedelsverkets bedomning av denna riktlinje.

11  Syfte och omfattning

For att sakra de kylda och frysta (avser i hela texten djupfryst) livsmedlens
sékerhet och kvalitet i distributionen frén producenter, leverantérer, grossister
och transportorer till butik, restaurang/storhushall har Radet for kyl- och
fryskedjan atit utarbeta och anta nedanstdende branschriktlinje for hantering,
lagring och transport av kylda och frysta livsmedel. De intentioner och
anvisningar for kvalitetssakring som beskrivs kan lampligen inkluderas

i de berorda foretagens egenkontrollprogram.

Branschriktlinjen avser varuflédet fran producentens utlastning fram till
butikens/restaurangens/storhushallets varumottagning, och E-handels-
konsument se bild 1. For E-handelskonsument avses enbart traditionella
kyl- och frystransporter.

Branschriktlinjen forutsatter att de regler och anvisningar som galler for
livsmedel vid produktion, foradling och hantering i butik/restaurang/storhushall
uppfylls. Foretagarna maste félja bestammelserna i lagar, férordningar och
foreskrifter. Nationella branschriktlinjer ar frivilliga att folja och foretagarna
kan valja att avtala om dem.




BILD 1: RIKTLINJERNAS OMFATTNING, FRAN
PRODUCENTENS UTLASTNING FRAM TILL BUTIKENS/
RESTAURANGENS VARUMOTTAGNING.

PRODUCENT




1.0 BAKGRUND

1.2

Radet for kyl- och fryskedjan

R&det for kyl- och fryskedjan har medlemmar och representanter frén hela
vardekedjan, sdsom producenter, leverantorer och transportérer samt
grossister i butiks-, restaurangs-/storhushallsverksamhet och E-handel.

Radet for kyl- och fryskedjan forvaltar och utvecklar Branschriktlinje ratt
temperatur under lagring och transport fér kylda och frysta livsmedel. Radets
arbete innefattar foljande omraden (for mer information se www.svdh.se):

e kvalitet och livsmedelssakerhet
e minskat svinn

e obruten frys- och kylkedja

e kunskap och utbildning

Branschriktlinjen baserar sig pa tolkning av lagstiftningen savél som de samla-
de erfarenheter som branschen har av hur lagstiftningens mal skall uppnas.

Den ar ett komplement till andra branschspecifika nationella och internationella
dverenskommelser och riktlinjer. Andra branschriktlinjer med relevans foér
kylda och frysta livsmedel finns listade i referenser och kallmaterial.

Ett overgripande méali de tolkningar och rekommendationer som gors i
riktlinjerna ar att optimera varuflédena med hansyn tagen till livsmedels-
sakerhet, produktkvalitet, matsvinn, miljo och ekonomi.

Riktlinjen ar antagen som en dverenskommelse mellan representanter fér de
olika leden i distributionen av fryst och kyld mat. Den anvénds pa frivillig basis,
men galler bindande om s3a anges i avtal eller andra handlingar som utvéxlas
mellan berérda parter. Den nu reviderade branschriktlinjen skall gas igenom vid
behov fér att se om det finns sa vésentliga férandringar som bor féranleda en
uppdaterad upplaga.

Framtagandet av riktlinjerna har skett i samrad med Livsmedelsverket, som
ocksd har notifierat dem hos EU-kommissionen. Ovriga remissinstanser har
varit Svensk Dagligvaruhandel, Livsmedelsforetagen, Visita, representanter
for enskilda producenter samt for parterna i kyl- och fryskedjorna.

Sammanfattande ar Radets mal en obruten kyl- och fryskedja for bibehallen
ursprungskvalitet, med hog livsmedelssakerhet och minsta majliga svinn.













2.0 INLEDNING

2.0

INLEDNING

Detta avsnitt beskriver grundldggande krav for hantering, samlagring, samlastning
och transport av frysta och kylda livsmedel. Mdlscttningen vid all distribution av
livsmedel dr att forflytta produkterna sd att den ursprungliga livsmedelssckerheten
och produktkuvaliteten bibehdlls sa kostnadseffektivt som mojligt.

2.1 Livsmedelslagstiftning

Den svenska livsmedelslagstiftningen bygger pa Europaparlamentets och
Europaradets forordningar och direktiv. Forordningarna géller i alla EU-lander
och ar éverordnade det enskilda landets lagstiftning, direktiven inarbetas i landets
lagstiftning.

| Sverige galler livsmedelslagen (2006:804) och livsmedelsforordningen (2006:813).
Livsmedelsverket utfardar foreskrifter.

Livsmedelslagstiftningen fokuserar pa livsmedelssdkerhet och redlighet och

riktar sig till hela vardekedjan, fran prim&rproduktion till butik/restaurang.
Ansvaret for livsmedelssakerheten ligger pa kedjans enskilda aktorer, vilket stéller
krav pa en omfattande egenkontroll for att sakerstalla kyl- och fryskedjan i hela
flodet fran producent till butik/restaurang. Kontrollmyndigheten kontrollerar att
livsmedelsforetagen foljer lagstiftningen.

Nar det galler ansvarsbestammelser for lagring hanvisas till "Nordiska
Speditorsforbundets Allmanna bestammelser”.




2.2

Livsmedelssakerhet och produktkvalitet

Livsmedelssakerheten och produktkvaliteten hos kylda och frysta livsmed-

el paverkas under hantering, lagring och transport av kemiska, biokemiska
och fysikaliska forandringar (se Djupfrysningsbyrans skrifter: Kalla fakta,
2009, finns tillgédnglig pd www.svdh.se). Kylda livsmedel paverkas dessutom
av mikrobiella féréndringar, vilket kan paverka livsmedelssakerheten. Alla
dessa forandringar ar temperaturberoende - ju lagre temperaturen ar desto
l&ngsammare sker férandringen. Aven om en del férandringar dr énskvarda
och ibland nédvandiga for att vissa livsmedel skall utvecklas pa ratt satt, leder
forandringarna successivt till en férsamring av den sensoriska och narings-
massiga produktkvaliteten liksom livsmedelssakerheten.

Produktion och foradling av livsmedel ar reglerad i lagstiftning for livsmedels-
industrin. Korrekt hantering frén skord, fangst, slakt och beredning med
avseende pa produkttemperatur ar av avgorande betydelse. Nedkylning och
infrysning till ratt temperatur vid produktion och foradling ar de viktigaste
momenten for den efterféljande distributionen och méaste utféras pa ett
korrekt satt.

2.3

Generellt om temperaturkrav

Generellt galler att hantering, lagring och transport av frysta och kylda livs-
medel skall ske vid en temperatur som sakerstaller att halsofara inte kan
uppsta. Den allmanna regeln ar att férpackningens angivna produkttemperatur
skall hallas genom hela distributionskedjan om inget annat krévs i lagstiftning
eller andra riktlinjer.

2.3.1

Temperaturreserv i produkt

En temperaturreservinnebar att produkten i samband med produktion

kyls eller nedfryses till en lagre produkttemperatur an den foreskrivna.
Samlagring, samlastning och normala hanteringsrutiner utanfér temperatur-
kontrollerade omraden ger alla upphov till ett behov av en temperaturreserv
i produkten da dessa moment kan ge upphov till temperaturhgjningar.

Branschens erfarenhet visar att hela vardekedjan fran producent till konsument
maste arbeta systematiskt med att skapa en temperaturreserv pd minst 2°C

for kylda produkter och 2°C till 7°C for frysta produkter, vilket for frysta
produkter motsvarar en produkttemperatur mellan -20°C och -25°C. Detta
kravs for att mojliggora samlagring, samlastning och normal hantering utanfor
temperatur-kontrollerade omraden. Aven grossisterna bor ta hansyn till
behovet av temperaturreserv i produkterna nar de staller krav pé ledtider

fran producenter.

13



2.0

INLEDNING

2.3.2

Produkttemperatur - frysta' livsmedel

Frysta livsmedel skall hanteras, lagras och transporteras pa ett sddant s&tt att
produkttemperaturen inte 6verskrider -18°C.

Detta innebar att produkttemperatur och lufttemperatur i distributionskedjan
maste vara lagre &n lagstadgade -18°C2 (information om temperaturreseryv,
se avsnitt 2.3.1). Vilken lufttemperatur som maste galla for att produkt-
temperaturen inte skall 6verstiga -18°C tas fram i samrad med kedjans
aktorer med hjalp av tester och analyser kopplat till en HACCP riskanalys.

2.3.3

Produkttemperatur - kylda livsmedel
av icke animaliskt ursprung

Det ar producentens ansvar att faststalla en lamplig produkttemperatur fér
varje enskild produkt. Denna temperatur skall anges pa férpackningen i
anslutning till datummarkningen?.

For frukt, bar, gronsaker och rotfrukter (undantaget skurna/processade
produkter] finns inga detaljbestammelser vare sig nar det galler produkt-
eller lufttemperatur. Det generella kravet pd produktsakerhet galler dven for
denna produktkategori. Lagringsklimatet for vegetabilier styrs i forsta hand
av produkternas temperaturkanslighet. For mer information om samlagring
och samlastning av vegetabilier se avsnitt 4.1 respektive 4.2.2.

For skurna/processade produkter galler specifika temperaturkrav.
Se 2.3 Generellt om temperaturkrav.

2.3.4

Produkttemperatur -
kylda livsmedel av
animaliskt ursprung

For kylda livsmedel av animaliskt
ursprung finns strikta temperaturkrav ' e bl
i lagstiftningen for distributionskedjan
(hantering, lagring och transport)
fram till butik/ restaurang darefter Accepterad kvalitet
galler temperaturangivelsen pa
produkten.

For flertalet kylda livsmedel av
animaliskt ursprung galler att ju lagre
produkttemperaturen halls, ju ldngre tid
kan produkten lagras innan en
forsamring av matkvaliteten
sker, se bild 2.

+2°

BILD 2: GENERELLT SAMBAND MELLAN HALL-

BARHET OCH PRODUKTTEMPERATUR FOR KYLDA
LIVSMEDEL AV ANIMALISKT URSPRUNG.




2.4 Krav pa dokumentation och arkivering av uppmitta

temperaturer
Matresultaten fran uppmatta produkt- och lufttemperaturer och eventuella

atgarder vid avvikelse skall dokumenteras och arkiveras enligt tabell 1.
Ansvar for utforande finns specificerat i tabell 2.

TABELL 1: KRAV PA DOKUMENTATION OCH ARKIVERING VID KONTROLL AV

PRODUKT- OCH LUFTTEMPERATUR

LUFTTEM-

KRAV PA DOKUMENTATION OCH PRODUKT- LUFTTEMPERA-

ARKIVERING

TEMPERATUR

TUR/LAGRING*

PERATUR/
TRANSPORT*

Dokumentation av matregistreringar
skall sparas och vara tillgénglig pa
forfragan minst

12 man**

12 man*

12 man*

Dokumentation av vidtagna atgarder
vid avvikelser skall sparas och vara
tillganglig pa férfrégan minst

12 man

12 man*

12 man*

Matutrustning och matresultat skall
kunna identifieras med uppgift om
lastutrymmets beteckning t.ex. bilens/
sldpets registreringsnummer, contai-
nerns beteckning o.s.v. samt datum och
klockslag.

Ej tillampligt

Ej tilldmpligt

JA

Matutrustning och matresultat skall
kunna identifieras med foretagets
namn, adress, lagerrummets nummer
eller beteckning, datum och klockslag
samt temperaturgivarens placering vid
mattillfallet.

Ej tillampligt

JA

Ej tillampligt

* Eller langre om det behdvs pga livsmedlens beskaffenhet och hallbarhetstid - SS-EN 12830
** Eller ldngre om det behdvs pga. livsmedlens beskaffenhet och hallbarhetstid.

"Med frysta avser vi djupfrysta. Se definition av frysta livsmedel i avsnitt 9.
2 LIVSFS 2006:12

3 Fgrordning (EU) nr 1169/2011, bilaga X LIVSFS 2006:12

“(EG) nr37/2005

15
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2.5 Ansvar for kontroll, dokumentation och arkivering
av produkt- och lufttemperatur i distributionsflodet

Varje gang som produkten dvergar fran ett led till ett annat i logistikkedjan ska
mottagaren utfora kontroll av produkttemperaturen. Kontrollen utfors genom
att man mater temperaturen med en termometer. Transportdoren ansvarar alltid
for kontroll av lufttemperaturen i lastutrymmet i fordonet. Respektive part
ansvarar for dokumentation av sin del. Krav kring dokumentation och arkivering

finns specificerat i tabell 1. Ansvaret for kontrollen specificeras i tabell 2.

Produkttemperaturen skall uppfylla kraven och lufttemperaturen skall
uppfylla de avtalsvillkor som upprattats mellan parter i vardekedjan.
Anvand utrustning skall uppfylla de krav som stalls i tabell 5, avsnitt 8.1.
Vid indikation om uppmatta temperaturavvikelser, se avsnitt 7.1.1.

TABELL 2: OVERSIKTLIG BILD AV ANSVAR FOR KONTROLL, DOKUMENTATION OCH

ARKIVERING AV PRODUKT- OCH LUFTTEMPERATUR | DISTRIBUTIONSFLODET

STEG | DISTRIBU-
TIONSFLODET

ANSVAR FOR KONTROLL AV
ATT PRODUKTTEMPERA-

TUREN OVERENSSTAMMER
MED GALLANDE LAGSTIFT-
NING OCH AVTALSVILLKOR

ANSVAR FOR KONTROLL
AV ATT LUFTTEMPERA-
TUREN OVERENSSTAM-
MER MED GALLANDE
AVTALSVILLKOR

Uppstéllning pa
utlastningsyta

Avsandande varuhanterare

Avsandande varuhanterare

Lastning av fordon

Chauffor

Chauffor

Lastning av fordon,
container eller trailer
som skall kéras av
annan (t.ex. tag eller
battransport)

Avsandande varuhanterare

Vid lastning, avsandande
varuhanterare

Under transport
Chauffér/transportor

Transport med plomberad
container eller trailer

Avsandande varuhanterare

Vid lastning, avsandande
varuhanterare

Under transport
Chauffér/transportor

Transport med fordon
som lastats av annan an
chaufforen som kor

Avsandande
varuhanterare/Chauffor

Vid lastning, avsandande
varuhanterare

Under transport
Chauffér/transportor

Lossning

Mottagande varuhanterare

Chauffor alt. mottagande
varuhanterare
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3.0 LASTNING

3.0

LASTNING

3.1

Generellt kring hanteringsrutiner och tider

Vid lastning skall kylaggregatet alltid vara avstangt nar skadpdorrarna ppnas
(annars innebar det att uteluften fyller skapet). Kontroll av produkttemperatur
skall ingad som en instruktion i foretagets egenkontrollprogram.

Avbrott i kyl- och fryskedjorna paverkar inte bara produktkvaliteten utan ock-
s& livsmedelssakerheten. Identifiering av de kritiska momenten i hanteringen
och atgarder for att minimera och kontrollera deras paverkan &r darfar kritisk.
Identifieringen ar ett krav i livsmedelslagstiftningen och utfors genom en faro-
analys baserad pa HACCP-principer”.

De hanteringsmoment som frysta och kylda livsmedel utsétts for (temperatur-
kontroll, méarkning, pallaggning, ordersammanstéallning etc.) skall sa langt det
ar mojligt ske i lufttemperaturkontrollerade utrymmen. Detta for att begransa
en hdjning av produkttemperaturen och dérmed undvika risk for paverkad
livsmedelssakerhet och forsamrad produktkvalitet.

Sker hanteringen utanfér kontrollerade utrymmen skall hanteringstiden
begrénsas sa mycket som mgjligt. Det aktuella produktslaget och produkt-
temperaturen skall styra ordningsféljden i hanteringen. Detta innebar

att temperaturkansliga produkter skall ha fortur, liksom produkter med
forhojd temperatur. Hansyn till ovan maste tas i den faroanalys baserad pa
HACCP-principer som ligger till grund fér hanteringsrutinerna inom alla
omraden dar frysta och kylda livsmedel hanteras.

Kylda produkter ar kansligare for temperaturhdjning &n frysta pé& grund av
risken for mikrobiella angrepp. Darfor har kylda produkter ett storre behov
av en temperaturreserv i produkten (se avsnitt 2.3.1). Brister i kylkedjan ar
ur livsmedelssakerhetssynpunkt allvarligare an i fryskedjan p.g.a. tillvaxt av
mikroorganismer.

For saval frysta som kylda produkter galler att, ju mindre férpacknings-
enheterna ar desto snabbare sker produkttemperaturhdjningen.
Forpackningsenhetens placering pa lastpallen har ocksa stor betydelse for
hur snabbt produkttemperaturen 6kar. Bild 3 illustrerar variationen i hdjning
av produkttemperatur beroende pa var i lastpallen férpackningen ar placerad.

'(EG) nr 852/2004



Bilden visar en lastpall med fryst stuvad spenat vid forvaring i en omgivande
lufttemperatur pd +15°C. Som framgar av grafen sa paverkar inte luft-
temperaturen produkttemperaturen i forpackningar placerade i lastpallens
mitt lika snabbt som férpackningar placerade pa lastpallens yttersidor.

3.2

Hantering innan och under lastning

Vid lastning sker mé&tning av produkttemperaturen pa utlastningsytan i sam-
band med lastningen. Ansvaret for matning specificeras i tabell 2, avsnitt 2.5
och krav kring dokumentation och arkivering finns i tabell 1, avsnitt 2.4.

For agerande vid faststallda temperaturavvikelser se tabell 4a, avsnitt 7.3.
Vid lastning skall alltid kansliga kylvaror lastas med tillrackligt avstand till
aggregatets utblds for att undvika kylskador.

Tank pd att aggregatet alltid arbetar for att uppna instélld temperatur (enligt
Set-Point] vilket inneb&r att det kan bldsa ut bade varmare och kallare luft
an vad produkten tal.

BILD 3: TEMPERATURHOJNING | EN LASTPALL MED FRYST STUVAD
SPENAT VID EN OMGIVANDE LUFTTEMPERATUR PA +15°C.
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3.21

3.2.2

For-kylning innan lastning

Lastutrymmet skall for-kylas till kyl- respektive frystemperatur fore lastning
s& att produkttemperaturen bibehalls. Hansyn skall tas till eventuell frysrisk for
kylda livsmedel. Fér-kylning krévs inte om lastning sker fran utrymmen som
inte har kontrollerad lufttemperatur, detta for att undvika onddiga avfrostningar
redan i borjan av transporten. Bakgrunden till detta ar att det finns risk for att
kondens kan avséattas pa vaggar, tak och golv. Detta kan medfdra en snabbare
nedisning av kylaggregatets férangare med forsamrad temperaturhallning

som foljd. For att inte tappa for-kylningseffekten maste vadertatning till portar
fungera och anvandas.

Luftcirkulation vid lastning

For att sakerstalla god luftcirkulation i hela lastutrymmet (se bild 4) och
darmed korrekt lufttemperatur skall produkterna vid lastning placeras sa
att fri luftcirkulation kan ske mellan produkt och transportutrymmets goly,
vaggar, och tak.

Detta innebar att:

e Produkterna skall placeras pa pall eller lastbarare for att underlatta
cirkulationen mellan produkt och golv.

* Produkterna inte far placeras/packas s3 att pallens eller lastbararens
matt overskrids.

¢ Pallens eller lastbararens gaffeluttag ej far 6vertéckas.




BILD 4: LASTNING SKALL SKE SA ATT GOD LUFTCIRKULATION
FINNS | HELA LASTUTRYMMET.
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4.0

TRANSPORT

4.1

4.2

1(EG) nr 853/2004

Lufttemperaturkrav under transport

Lufttemperaturen under transport maste alltid vara sa ag att kvalitet och
livsmedelssakerheten inte riskeras. For frysta och kylda livsmedel innebar
detta att vald lufttemperatur skall sakerstalla att produkttemperaturen inte
hamnar utanfor lagstadgade regler samt att produkttemperaturkraven
specificerade pa produkten efterlevs. Detta skall kunna styrkas t.ex. genom
dokumenterade analyser och beddmningar som ar utférda av personer med
relevant kompetens, s.k. HACCP riskanalys. Tillats en lufttemperaturhgjning
som paverkar produkttemperaturen maste hansyn tas till detta vid
hallbarhetsméarkningen av produkterna.

Vegetabilier delas ofta in i tvd grupper, de som kraver &g temperatur

(kalla vegetabilier) och de som kan hanteras vid hdgre temperatur (varma
vegetabilier) under kortare tids samlagring och samlastning under transport.
Uppdelningen relateras till produkternas temperaturkanslighet, se bilaga 1.
Notera att vegetabilier ar mycket kansliga for temperaturvariationer och drag,
vilket har en betydande paverkan pa produktkvaliteten.

Samlastning under transport

Samlastning kraver en lufttemperatur som sakerstaller att produkttemperatu-
ren hos de olika produkter som samlastas ligger inom lagstadgade krav' och
att hansyn tas till producenternas produkttemperaturkrav for produkter vars
temperatur ej ar reglerade i lag samt att produktkvaliteten inte forsamras.

For frysta produkter galler foreskrivet krav om -18°C eller lagre i alla delar
av varan under distribution, lagring, hantering och transport. Kortvarig
temperaturhdjning till hogst -15°C kan godtas vid transport och lokal
distribution. Detta galler dock inte glass och glassvaror dar -18°C galler daven
i dessa situationer.

For livsmedel av animaliskt ursprung galler sarskilda temperaturkrav.
Produkttemperaturen maste hallas under all lagring och transport, fram
till detaljhandelsledet, restaurang/storhushall och E-handelskonsument.



4.3

For kottfars/malet kott far produkttemperaturen inte dverstiga +2°C*. For kyld
oforpackad fisk galler att den skall vara isad. Lufttemperaturen kan, vid kortare
transporter eller under begransad tid, vara +4°C.

Kontroll av lufttemperatur under transport

Lufttemperaturen skall enligt lagstiftningen? matas och registreras i alla
typer av utrymmen for transport av kylda och frysta livsmedel. For kontroll av
lufttemperatur under transport av kylda livsmedel finns ingen laghanvisning,
men samma princip tilldmpas for kylda transporter.

Denna riktlinje staller krav pa att lufttemperatur skall finnas specificerat i
avtal. For mer information om krav pa utrustning se tabell 5, avsnitt 8.1.
Krav gallande dokumentation och arkivering finns i tabell 1, avsnitt 2.4 och
ansvaret for kontroll specificeras i tabell 2, avsnitt 2.5.

2 Férordning (EG) nr 37/2005, LIVSFS 2006:12
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5.0 LOSSNING

5.0

LOSSNING

5.1

Kontroll av produkt temperatur vid lossning

Vid lossning skall kylaggregatet alltid vara avstdngt nar skapdorrarna 6ppnas
(annars innebar det att uteluften fyller skapet). Kontroll av produkttemperatur
skall ingad som en instruktion i foretagets egenkontrollprogram.

Den forsta temperaturkontrollen av sandningen skall utforas omedelbart i
anslutning till lossningen for att ge en snabb indikation. Fortsatta matningar
skall ske i lastutrymmet eller direkt pa mottagarens kaj. Antalet méatningar
bestdms av mottagande varuhanterare. Tabell 2, avsnitt 2.5 specificerar
ansvaret for kontrollen och tabell 1, avsnitt 2.4 krav gallande dokumentation
och arkivering.

Rutinmassig kontroll av produkttemperaturen skall i forsta hand utforas som
orienterande icke forstorande méatning. Om matvardet ifrdgasatts skall en ny
matning med ytterligare ett instrument av samma typ utforas, se kapitel 8.
Vid olika matresultat galler medelvardet av gjorda matningar med samma
termometrar.

Vid avvikelser frén lagstadgade eller 6verenskomna produkttemperaturer eller
nar det finns olika uppfattningar om matresultaten samt om matningarna kan
komma att utgora underlag for returséndning och/eller reklamation skall en
forstérande matning (dvs. méatning inuti produkten) alltid utféras. Information
kring temperaturavvikelser och reklamationer finns i avsnitt 7, for ansvar och
agerande vid faststalld avvikelse se tabell 4b, avsnitt 7.3 och metoder for
matning av produkttemperatur finns i bilaga 2.

Eftersom inget finns reglerat via ansvarsbestammelser vid avvikelser i
overldmnandet till E-handelskonsument s& rekommenderas att respektive
varuagare reglerar det via interna reklamationsrutiner. Daremot ska alltid
temperatur sakerstallas vid overlamnade till E-handelskonsument av den part
som utfor transporten eller ar varudgaren. Definition av ansvarsfragan vid
sjalva overlamnandet och reklamationsrutiner specificeras i avtal mellan
varuagare och transportor.
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6.0 LAGRING

0.0

LAGRING

Denna branschriktlinje beskriver endast villkoren for lagring under kort tid och da
vanligen samlagring av olika produkter. Lingre tids lagring av enskilda produkter i
en for produkten optimal temperatur omfattas ej.

6.1 Lufttemperaturkravilager

Krav pa lufttemperatur i lager dar olika produkter samlagras maste baseras
pd en HACCP riskanalys av hur olika produkters produktkvalitet paverkas i
olika temperaturer. Vid lastning och lossning kan langre hanteringstider
krdvas utanfor tempererat omrade. Tabell 3 ger information om hur lange
olika lastenheter kan hallas utanfor temperaturkontrollerat utrymme utan
att produkttemperaturen paverkas.

6.2 Relativ luftfuktighet i lager

For kortare tids samlagring finns inga krav for relativ luftfuktighet.
Krav kopplat till lagring over langre tid ligger utanfor ramen for dessa
branschriktlinjer.

6.3 Kontroll av lufttemperatur i kyl- och frysutrymmen

Lufttemperaturen skall enligt lagstiftningen’ matas och registreras i alla
typer av utrymmen for hantering och lagring av frysta livsmedel. Samma
princip tilldmpas i kylda utrymmen.

| 6vrigt galler samma krav som under transport, se avsnitt 4. For krav gallande
dokumentation och arkivering, se tabell 1, avsnitt 2.4 och for ansvarskrav se
tabell 2, avsnitt 2.5.

'Forordning (EG) nr37/2005, LIVSFS 2006:12, férordning (EG) 852/2004
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TABELL 3: MAXIMALA HANTERINGSTIDER INNAN PRODUKTTEMPERATUREN BORJAR .
PAVERKAS FOR KYLDA OCH FRYSTA LIVSMEDEL | EN OMGIVANDE LUFTTEMPERATUR PA
+15°C TILL +25°C.

LASTENHET

KYLDA LIVSMEDEL

FRYSTA LIVSMEDEL

(MINUTER) (MINUTER)
Hel- och halvpall 10 30
Rullcontainer 10 20
Butiks- och storhushalls-
forpackningar 5 20
SRS-lada 5 20
Konsumentférpackningar 5 10
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7.0 TEMPERATURAVVIKELSER OCH REKLAMATIONER

7.0

TEMPERATURAVVIKELSER
OCH REKLAMATIONER

1

Rutiner vid temperaturavvikelse och reklamation

Med temperaturavvikelse menas att produkttemperaturen ar hégre eller lagre
an for den specifika produkten lagstiftade, rekommenderade eller 6verens-
komna. Toleransen vid temperaturmatningen ar densamma som matutrustning-
ens noggrannhet dvs. £0,5°C, for mer information se tabell 5, avsnitt 8.1.

Vid atersandning och eventuell reklamation av en produkt p.g.a. fel produkt-
temperatur ar det ett lagkrav for djupfrysta livemedel att kunna fdlja produktens
hantering och temperaturhistoria bakat i kedjan'. Detta innebar att all dokumen-
tation over luft- och produkttemperaturer skall finnas tillgangliga, for mer
information se tabell 1, avsnitt 2.4. Samma princip tillampas for kylda livsmedel.

71.1

.&tgéirder vid indikation av uppmatta temperaturavvikelser

Indikerar rutinkontrollen en avvikelse skall en forstorande matning utforas
(se bilaga 2) med representanter fran avsandande varuhanterare och chauffor
alternativt chauffér och mottagande varuhanterare. Forstorande kontroll skall
godkadnnas innan utforande av den som vid mattillfallet ar varuagare, om inte
annat avtalats.

Vid temperaturavvikelser skall antalet matningar utokas for att sakerstalla
ett tillforlitligt resultat. | samband med detta ar det viktigt att identifiera
omfattningen av avvikelsen, dvs. vilka pallar/rullburar/ytterférpackningar etc.
som innehar korrekt produkttemperatur och vilka som inte har det. Under
identifieringsarbetet kan det finnas behov av att utféra en "diagonal x 2 sidor”
matning i varje kollienhet, se bild 6.

Instruktioner for agerande vid temperaturavvikelser skall finnas i foretagens
egenkontrollprogram.

' Forordning (EG) nr 37/2005, LIVSFS 2006:12



7.2 Skadebedomning

Vid all skadehantering galler enligt branschpraxis att alla parter har skyldighet
att bidra till att minimera skadans paverkan p& matsvinn och totalkostnad
genom att tillvarata restvarden utan att paverka livsmedelss&dkerheten.

Sé& snabb hantering som mojligt ar av yttersta vikt. ,&tgérder i form av t.ex. att
skyndsamt fa in produkten i ratt temperatur, genomférande av ytterligare
mé&tningar, framtagande av dokumentation och bedomningar skall ske i sa
omedelbar anslutning till det misstankta skadetillfallet som mojligt.

En temperaturavvikelse innebar inte med nodvandighet en totalskada och att
produkten méste kasseras med pafdljande negativ belastning pa miljon.

Det ar darfor viktigt att en misstankt skada besiktigas enligt HACCP principer av
produkt- och sakerhetskunnig person.

Vid denna besiktning ingar bland annat att paverkan pa hallbarhetstiden kopplat
till b&st fore-/sista forbrukningsdag beaktas.

Baserat pa riskanalysen gérs en gemensam bedémning av varorna i samrad
mellan varudgare, transportor och mottagande part. Detta bor regleras i avtal
mellan parterna.

BILD 6: BESKRIVNING AV
MATNING "DIAGONAL X 2 SIDOR".
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7.0 TEMPERATURAVVIKELSER OCH REKLAMATIONER

7.3

Ansvar och agerande vid faststalld temperaturavvikelse

Tabellerna 4a till 4c nedan beskriver ansvar och agerande vid faststalld
temperaturavvikelse kopplat till lastning och lossning samt lossning vid
obemannad mottagning. Som stdd vid avtal ger vi exempel pa ansvarsférdelning
i exemplen i tabellerna 4a-4c. Om inget annat avtalats mellan parterna och
hanvisning i avtal finns till dessa branschriktlinjer galler matrisen. Det bor
beskrivas i avtal mellan parterna hur eventuella temperaturavvikelser hanteras
och atgdrdas samt vem som ansvarar for atgarder. Berorda parter har alltid
ansvaret att radda varor om det finns en mgjlighet.

Det bor regleras i avtal mellan uppdragsgivare och utfdrare hur temperatur-
avvikelser pd varor som éverlamnas pa obemannad butik/restaurang/
storhushall samt nar E-handelskonsument inte kan nédrvara ska hanteras

och vem som ansvarar for dtgarder. Ansvarsbeskrivning i exemplen i tabellerna
4a-4c &r ett exempel pd hur det kan se ut.

TABELL 4A: ANSVAR OCH AGERANDE VID FASTSTALLD AVVIKELSE KOPPLAD

TILL LASTNING

TEMPERATURAVVIKELSE ANSVARIG FOR
FASTSTALLD VID KONTROLL AKTIVITET UTFORANDE
INNAN LASTNING AV AKTIVITET
Genomfora tillrackligt manga Chauffor &
Faststalla avvikelsens omfattning. métningar pa hela sdndningen for avsandande
att kunna bedéma omfattning. varuhanterare

Dokumentation
avvikelsens omfattning.

Avsandande varuhanterare
godkanner avvikelse och dess
omfattning. Chauffor &
Uppmatta tempereraturer och antal avsandande
skadade lastbarare dokumenteras p& | varuhanterare
fraktsedeln och signeras.

Kontakta uppdragsgivare/akeri for

tillgangliga.

Beslut om lastning. beslut/tgird. Chauffor
Beslut om eventuell lastning ifall Rlskbedomnlng gors ocr_l boeslut om

: o . eventuell lastning tas utifran resultat .
att uppdragsgivare/akeri inte &r Chauffor

av temperaturkontroller. Varudgare
informeras om beslut.




TABELL 4B: ANSVAR OCH AGERANDE VID FASTSTALLD AVVIKELSE KOPPLAD

TILL LOSSNING.

TEMPERATURAVVIKELSE

FASTSTALLD VID LOSSNING AKTIVITET ANSVARIG
Faststillande av G_enomfcira tlllraf:kllg_t manga mat- Mottagande
skadans omfattning ningar pa hela sandningen for att varuhanterare
’ kunna beddma omfattning. & chauffor
Dokumentera antalet matningar, var
. . S s . Mottagande
Dokumentation av avvikelsens i sandningen matningar utforts och
. - o varuhanterare
omfattning. matresultat pa fraktsedel. .
: . & chauffor
Dokumentationen ska signeras.
. Kontakta uppdragsgivare/akeri Mottagande
*
Beslut om lossning. for beslut/atgard. varuhanterare

* Mottagaren har enligt vedertagen rattspraxis skyldighet att omhanderta godset och forvara det i korrekt tempera-

tur till dess att avhamtning kan ske. Endast om godset riskerar att kontaminera mottagarens lokaler, har han ratt att

vagra ta emot godset. Det bor framga héar att detta géller.

TABELL 4C: ANSVAR OCH AGERANDE VID FASTSTALLD AVVIKELSE KOPPLAD

TILL LOSSNING VID OBEMANNAD MOTTAGNING.

LOSSNING PA OBEMANNAD

VARUMOTTAGNING ATGARD ANSVARIG
Faststéllande av skadans Ggpomfora t:llrackhgt manga - .
omfattning matningar pa hela sandningen for att Chauffor
' kunna bedoma omfattning.
Dokumentera antalet matningar, var
Dokumentation av i sandningen matningar utforts och B
awikelsens omfattning. métresultat pa fraktsedel. Chauffor
Dokumentationen ska signeras.
Beslut om lossning. Kontakt°a gppdragsglvare/akerl for Chauffor
beslut/atgard.
Informera mottagare genom doku-
Beslut om uppdragsgivare/akeri mentation pa fraktsedeln och meddela Chauffér

ej gar att na.

uppdragsgivare/akeri sa snart denna

gar att nd om den atgard som vidtagits.
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8.0 UTRUSTNING

3.0

UTRUSTNING

Varje verksamhet ansvarar for att det finns ett egenkontrollprogram som sdkerstdller
att anvdnd utrusning uppfyller de krav som stdlls for att fa bedriva livsmedelsgodkdand/
livsmedelsregistrerad verksamhet och att utrustningen dr fullt funktionell.

Detta krav gdller oavsett i vilken del av distributionskedjan utrustningen anvdnds.

8.1 Matutrustning for kontroll av produkt- och lufttemperatur

Kraven pa instrument (b&de métare och givare) som anvands vid matning och
registrering av produkttemperaturen for djupfrysta livsmedel ar reglerade

for offentlig kontroll enligt EG direktiv 92/2 EEG och LIVSFS 2006:12. | denna
branschriktlinje rekommenderas att samma krav galler vid alla typer av
kontroller av produkttemperatur. P& motsvarande satt ar kraven pa instrument
som anvands vid matning och registrering av lufttemperatur i utrymmen for
lagring och transport av kylda och frysta livsmedel reglerade enligt EG
forordningen 37/2005. | tabell 5 finns kraven for respektive matutrustning
specificerade. For kylda livsmedel finns ingen laghanvisning, men bransch-
riktlinjen staller samma krav for kylda livsmedel.

Det ar lampligt att forse fast installerad matutrustning med larm for 6vervakning
av avvikelser frén installd lufttemperatur. Om larmfunktion finns, skall ocksé
instruktioner avseende atgadrder vid larm finnas.

Svéngningar i lufttemperatur kan ske under korta perioder utan att det paverkar
produkttemperaturen. Rent praktiskt &r det darfor lampligt att vidta atgarder om
larmet har aktiverats under flera 30-minuters intervaller. Berakna ett genomsnitt-
ligt varde av flera matningar av lufttemperaturen for att fa ett mer relevant varde.

8.2 Transportutrymmen

Alla utrymmen for transport av livsmedel definieras som livsmedels-
anlaggningar. Dessa skall uppfylla de krav som stalls i lagstiftningen’.

Alla fordon och lastutrymmen som anvands for transport av kylda och frysta
livsmedel skall vara:

Forordning (EG) nr 37/2005, (EG) nr 852/2004, (EG) nr 853/2004



e |solerade; riktlinjerna kraver att transportutrustningen skall uppfylla
ATP-bestammelserna (Agreement on the International Carriage of
Perishable Food stuffs and on the Special Equipment to be used for such
carriage) for fordon avsedda for kyl- och frystransporter. Detta innebar
bl.a. en klassning enligt foljande:

- FNA, det tomma lastutrymmet kan héllas vid +0°C vid en omgivnings-
temperatur pd +30°C.- FRC, det tomma lastutrymmet kan hallas vid
-20°C vid en omgivningstemperatur p& +30°C.

Skulle detta vara tekniskt omdjligt t.ex. vid anvandning av dubbeldackare

(flak i tva vaningar) eller fordon med bakgavellyft skall en HACCP riskanalys
utforas av mikrobiologiskt kunnig person som styrker att livsmedelssakerheten
inte paverkas negativt vid nyttjandet.

e Utrustade med:
- Kylaggregat och luftcirkulationssystem for att hdlla en jamn produkt-
temperatur enligt stallda krav.
- Registrerande matutrustning for kontinuerlig matning av lufttemperaturen
i lastutrymmet.

e Utformade for minsta mojliga temperaturférlust t.ex. med energidraperier
for att minimera luftvaxlingar vid dérroppningar.

e | de fall som lagstiftningen inte tacker in dvervakning av temperatur i dist-
ributionsbilen (exempelvis B-korkort) rekommenderas att riktlinjerna for
évriga fordon tillampas.

8.2.1

Temperaturgivarnas placering i lastutrymmet

For korrekt uppfoljning kraver dessa riktlinjer att temperaturgivarna skall
placeras pa tre stallen i lastutrymmet; vid fordngarens utblds och returintag
samt i takhdjd ndgon meter fran bakddrren, se bild 7. Vid uppdelning av
lastutrymmet i flera temperaturzoner med aggregat, skall varje aggregat
forses med temperaturgivare (utblas och retur). Samtliga méatresultat och
uppgift om installt termostatvéarde/set-temperatur skall uppvisas pa begaran.

8.2.2

Temperaturgivarnas matnings- och registreringsfrekvens

Lufttemperaturen skall alltid matas och registreras i alla transportutrymmen
med undantag av sma isolerade lastbarare/containers. Gallande undantagen
rekommenderas manuell matning och mobil temperaturmatare kan anvandas.
For matnings- och registreringsfrekvens av lufttemperatur, se tabell 5.

45



8.0 UTRUSTNING

BILD 7: PLACERING AV TEMPERATURGIVARE FOR OPTIMAL KONTROLL AV LUFTTEMPERATUR

£ K K K K K K K K 0K <
VR A R VRV AN N Y/

@
" <Im < <= <= <= @,
IA
%> 7
$> tabi
W
% % % 8 9
Bak i tak, hir sitter tem- Utblés, hir sitter tem- ReturLuf't, har sitter aggregatets ter- .
peraturloggens andra peraturloggens forsta moostatglvare som styr tempe'ratur(?'n !
givare, ca % bak i skapet. givare. skapet. Temperaturloggens givare ar
ocksa placerad har.

TABELL 5: NAGRA KRAV SPECIFICERADE PA MATUTRUSTNING FOR MATNING AV

PRODUKT- RESPEKTIVELUFTTEMPERATUR VID LAGRING OCH TRANSPORT.

PRODUKT- LUFTTEMPERATUR
. TEMPERATUR | UTRYMMEN FOR
KRAV PA MATUTRUSTNING TKYLDAOCH LAGRING OCH TRANS-
PORT AV KYLDA OCH

1
FRYSTALIVSMEDEL' | £oveTA LIVSMEDEL?

Matningar som registreras under en
viss tidsperiod skall vara avlasbara i
samband med lossning eller s& fort Ej tillampligt JA3
som mojligt efter lossning, antingen

direkt pa utrustningen eller pd utskrift.

Matutrustningen skall ha giltigt
. T . JA JA*
sparbart kalibreringsbevis.
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Matutrustningen skall visa minst 90%
av matvardet inom 10 minuter for

Matutrustningen skall registrera

e .
transport och inom 20 minuter for Ej tiltampligt A
lagring.
Matutrustningen skall inom 3 minuter
visa minst 90% av skillnaden mellan JA Ej tillampligt
initialvarde och slutligt varde.
MaFutrustnlngen skall kalibreras EN13486 EN13486
enligt standard:
Matutrustnlpgens kallb_rerlngs- 36 man® 36 méns
dokumentation sparas i3
Matutrustnlngen_skall kt{nna rfglstre- -30°C till +30°C5 -30°C till +30°C 5
ra temperaturer inom matomrade.
Lagring:
e var 30:e minut
Transport:

e var 5:e min. vid registre-

direkt pd méatutrustningen.

matvarden minst Ej tillampligt ringstid K24 h
e var 15:e min. vid registre-
ringstid >24h K7 dygn
e var 60:e min. vid registre-
ringstid -7 dygn

Matutrustningen skall uppfylla kraven EN13485 EN12830

enligt standard:

t:;itufrustmngen skall vara latt att JA Ej tillsmpligt

gora.

Matutrustningen skall visa o o 5

temperaturskillnader pa: >0.1°C >0.1°C

Matutrustningens matnoggrannhet 40.5°C 6 +0.5°C 5

inom matomradet. - -

Matutrustningens temperaturkansliga

del skall ge god termisk kontakt med JA Ej tillampligt

produkten.

Temperaturen skall kunna avldsas A Ej tiltampligt

TLIVSFS 2006:12, Branschriktlinjen krav (fér kylt)

2 Forordning (EG) nr37/2005, Branschriktlinjen krav (for kylt)

3 Branschriktlinjens krav

“EN 12830

> EN 13485, Branschriktlinjens krav
¢EN 13485

47



8.0 UTRUSTNING

8.3 Kyl- och fryslager

Alla lagerutrymmen och hanteringsytor i anslutning till dessa dar livsmedel
lagras eller hanteras definieras som livsmedelsanlaggningar. Dessa skall
uppfylla de krav som stalls i lagstiftningen. For alla lagerutrymmen galler att:

Kylkapaciteten skall vara dimensionerad s& att korrekt produkttemperatur
kan uppratthallas utan stérre variationer vid avsedd hantering och
lagringsbelastning.

Kylutrustningens kapacitet skall medge att produkter med marginellt
forhojd produkttemperatur kan kylas till avsedd produkttemperatur utan
att temperaturgranserna for lufttemperaturen overskrids.

Luftcirkulationen skall ge en jamn temperatur i hela utrymmet. Vid kyllagring
skall friskluftventilationen vara dimensionerad sa att eventuell férekomst av
respirationsprodukter (koldioxid och eten) inte 6verskrider for produkterna
skadliga mangder.

Avfrostning skall ske pa ett sadant satt att produkttemperaturen inte paverkas
samt att produkterna inte utsatts fér droppande vatten eller annan paverkan.
Registrerande utrustning for temperaturmatning ska finnas installerad.

8.3.1 Temperaturgivarnas placering i lagringsutrymmen och
hanteringsytor

For temperaturgivarnas placering galler att de:

e Skall placeras pa en hojd som ar relevant fér den praktiska hantering som
sker i lagringsutrymmet eller pd hanteringsytan, dvs. sa nara godset som
mojligt.

TABELL 6: ANTAL TEMPERATURGIVARE | LAGERUTRYMMEN AV OLIKA STORLEK

LAGERSTORLEK (KUBIKMETER) ANTAL TEMPERATURGIVARE
10 - 500 1
501 -5000 2
5001 - 20000 3
20001 - 50 000 4
50001 - 85000 5
— 85000 6
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¢ Inte far paverkas av tillfalliga kortvariga temperaturvariationer (vilka
normalt forekommer vid dérréppningar och vid avfrostning).

e Skall kunna kalibreras och justeras.

| utrymmen mindre an 10 kubikmeter kan lufttemperaturen matas med en
kalibrerad avlasningsbar termometer och i lagerutrymmen storre an

10 kubikmeter skall lufttemperaturen matas med registrerande matutrustning.
For att fa en representativ bild av lufttemperaturen skall olika antal tempera-
turgivare placeras ut beroende pa lagringsutrymmets storlek, se tabell 6.

Temperaturgivarnas matnings- och registreringsfrekvens

| utrymmen mindre an 10 kubikmeter skall lufttemperaturen ldsas av minst tva
ganger per dygn. Matning och registrering av lufttemperatur i lagringsutrym-
men och anslutande hanteringsytor storre an 10 kubikmeter skall ske enligt
tabell 5. For krav gallande dokumentation och arkivering, se tabell 1, avsnitt 2.4.

8.4

8.4.1

Alternativa matmetoder

Temperaturmatning med IR-teknik

IR-matning av produkttemperatur tilldts inte som underlag for retursidndning
eller reklamation p.g.a. de stora felkallorna. Vid matning av produkttemperatur
med IR-teknik har méatresultatet vanligen délig korrelation med produkt-
temperaturen eftersom det ar yttertemperaturen p& forpackningen som
avlases. Dessutom avger olika forpackningsmaterial olika mycket varme

vilket betyder att matutrustningen méste justeras efter aktuellt material,

gér inte detta blir matvardet fel. Eftersom maétningen utférs pd avstand fran
produkten stor ocksd ett stort antal faktorer ytterligare matnoggrannheten.

8.4.2

Generellt om temperaturindikator och tid-
temperaturintegrator
Olika typer av indikatorer och integratorer har tagits fram fér snabb och

enkel kontroll av produkt- och lufttemperaturer under distribution av kylda
och frysta livsmedel eller for andra temperaturkansliga produkter. Dessa
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kan anvandas som ett komplement till den temperaturkontroll som beskrivs i
denna branschriktlinje.

Det finns tva typer av temperaturindikatorer; temperaturindikator (T1) och
tid-temperaturintegrator (TTI). M&tprincipen for dem bada ar en temperatur-
beroende process som kan vara mekanisk, fysikalisk, kemisk, biokemisk eller
elektronisk. Processen resulterar i en matbar och ofta synlig forandring, t.ex.
fargforandring, den kan ocksé avlasas instrumentellt t.ex. scannas. Beroende
pa konstruktion kan matresultat avldsas och registreras elektroniskt.

8.4.2.1 Temperaturindikator (TI)

Temperaturindikatorer kan anvandas for att visa om en bestamd temperatur-
grans over- eller underskridits under hantering av speciellt temperaturkansliga
produkter. En Tl kan lampligen anvandas som ett komplement tillen TTl eller
for speciellt temperaturkansliga produkter vars egenskaper patagligt forandras
vid for hog eller for lag produkttemperatur. Detta genom en temperaturkontroll
som indikerar temperaturavvikelser i forhallande till det faststallda
temperaturkrav som ar inlagt av producenten.

8.4.2.2 Programmering av temperaturindikator (TI)

Vid programmering och anvandning av temperaturindikatorer skall foljande
krav uppfyllas och vid efterfrdgan ska matunderlag och dokumentation kunna
redovisas skriftligt:

e \Verifierade testresultat framtagna av producent skall styrka indikatorns
installning och toleransnivder av tid och temperatur

e Utfallet av tester ska ligga till grund for uppsatta toleransnivéer hos
temperaturindikatorn

¢ Maétunderlag och dokumentation skall kunna redovisas skriftligt pa begaran

Vid felindikation skall temperaturkontroll utforas i enligt med temperatur-
kontrollen beskriven i denna branschriktlinje. Resultaten fran temperatur-
indikatorn tilldts inte som underlag for retursdndning eller reklamation.

8.4.2.3 Tid-temperaturintegrator (TTI)

En tid-temperaturintegrator mater tid och temperatur samt integrerar dessa
enheter till ett matbart resultat. Den visar ett integrerat varde av den tid-
temperatur-historia som produkten har utsatts for.
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En TTI kan simulera de fysikaliska, kemiska och biokemiska férandringar som
sker i produkten fran produktion till tillagning. Det som méts ar ett forutbestamt
och inprogrammerat tid-/temperaturférlopp. Optimalt anvands en TTl vars
egenskaper mojliggdr kontroll i alla led fran produktion till konsument.

Avsikten med anvandningen av temperaturindikatorer ar att s kostnadseffektivt
som mojligt effektivisera och forenkla temperaturkontrollen under distribution
och hantering i kyl- och fryskedjorna fram till butik/restaurang. Utrustningen
kan bl.a. anvdndas for att kontrollera kvaliteten pa hanteringsférhallandena i
distributionen. Den indikerar och identifierar misstankta temperaturfel vilket
leder till enklare prioritering i egenkontrollarbetet. Resultaten fran tid tempera-
turintegratorn tillats inte som underlag for returséndning eller reklamation.

8.4.2.4 Programmering av tid-temperaturintegrator (TTI)

Vid programmering och anvéndning av TTI skall internationella (International
Institute of Refrigeration) krav uppfyllas och vid efterfragan skall matunderlag
och dokumentation kunna redovisas skriftligt. TTl:n ska:

e reagera pa temperaturvariationer inom ett mycket brett temperaturomrade
e varaenkel att programmera

e hahog noggrannhet och reproducerbarhet

e kunna folja produkttemperaturen

e kunna lagras fore anvandningen utan aktivering

e vara latt att aktivera

e klara felaktig fysikalisk, kemisk eller mekanisk hantering

e vara svar att avlagsna fran méatobjektet under méatperioden

e inte kontaminera produkten (endast innehalla livsmedelsgodkanda
ingredienser)

e vara latt att avlasa och matresultatet enkelt att forsta
e inte g att manipulera eller andra

Litteratur om indikatorer och integratorer finns specificerad i litteraturlistan.

8.5

Kontroll och kalibrering av matutrustning

EU och nationell lagstiftning stéller hoga krav pa den utrustning som anvands
for att mata och registrera luft- och produkttemperaturer. For att sakerstalla
att dessa krav uppfylls och att méatresultaten ar korrekta maste utrustningen
kontrolleras och kalibreras.
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8.5.1

8.5.2

Detta kan utforas pa flera olika satt:

Kontroll

e Enligt de kontrollinstruktioner som ges av tillverkaren av utrustningen.

* Enligt den inbyggda kontrollfunktion som finns i manga moderna mat-
utrustningar, vilken garanterar matnoggrannheten over utrustningens hela
méatomrade. Denna funktion erséatter inte kalibreringen. Ibland &r funktionen
endast en kontroll av batteristyrkan hos elektronisk utrustning och ger inget
matt pa matnoggrannheten.

e Genom en enkel kontroll av brukstermometerns matvarden i is-/vattenbad
och vid rumstemperatur. Termometern skall da visa 0°C respektive radande
omgivningstemperatur.

Kalibrering

e Genom en kalibrering av matutrustning som utférs mot en
kalibrerad referenstermometer med sparbart kalibreringsbevis.
Kalibreringsbeviset for referenstermometern skall vara utfardat av
ackrediterat kalibreringslaboratorium..

Kalibrering av matutrustning skall utforas enligt tillverkarens rekommendation
dock minst var 12:e manad och den skall omfatta:

e Fasta matinstallationer i lagerutrymmen och hanteringsytor i anslutning
till dessa samt fordon och lastutrymmen.

e Portabel utrustning for manuella temperaturmatningar.
e Dataloggar som anvands for temperatur-uppfoljningar.

¢ Instruktioner for hur den kalibreringen skall utféras baserat pa typ av
mat- och kalibreringsutrustning skall finnas beskrivet i foretagets
egenkontrollprogram.

Dokumentationen skall innehalla féljande:

e Uppgifter om avvikelser i krav pa matnoggrannhet.

e Kalibreringsfrekvens for olika typer av matutrustning.

e Kalibreringsjournal dver all matutrustning.

o ,&tgérder sdsom justeringar skall dokumenteras i kalibreringsjournalen.

For information om kalibreringsmetod for viss specifik matutrustning hanvisas
till tillverkaren.
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9.0

DEFINITIONER & ORDLISTA

I lagstiftningen, forordningar, branschriktlinjer o.d. finns ett antal definitioner av
speciell relevans for kylda och frysta livsmedel. Begreppen i riktlinjen anvdnds med de
definitioner som finns i denna lista. Detta dr inte en uttémmande lista 6ver de
definitioner som forekommer, utan ett urval som har relevans for riktlinjen.

Animalier
Produkter fran djurriket.

Brukstermometer

En termometer som anvands i det dagliga kontrollarbetet, den skall
vara kalibrerad.

Distribution
Forflyttning av varor.

Egenkontroll

All verksamhet i vilken livsmedel pa ndgot satt hanteras yrkesmassigt
méste enligt livsmedelslagstiftningen ha ett system for egenkontroll
anpassat till verksamheten. Egenkontrollen skall baseras p& god hygien och
produktionspraxis samt HACCP. Det ar ett system som beskriver de rutiner
man arbetar efter och de kontroller som utférs samt vad som ska ske om
ndgon kontroll inte &r godkand.

Enkel funktionskontroll

En kontroll av mé&tutrustning enligt tillverkarens anvisningar (oftast en enkel
kontroll av termometerns matvérden i is-/vattenbad och rumstemperatur).



Frysta livsmedel

| detta dokument anvands i den lopande texten ordet fryst. Med detta ord avses
djupfryst enligt den definition som ges i 2 § LIVSFS 2006:12, Frysta livsmedel ar
darmed de som:

a. Har genomgatt en nedfrysningsprocess dar varan infryses sa snabbt som kan
kravas for respektive produkt.

b. Alltid i alla delar haller en temperatur pa -18°C eller lagre efter infrysning
och temperaturutjamning.

For-kylning

Lastutrymmet skall for-kylas till kyl- respektive frystemperatur fore lastning.

Forpackningstyper
Transportforpackning = samlingsforpackning for ett antal ytterforpackningar.

Ytterforpackning = samlingsférpackning fér ett antal konsumentférpackningar/
innerforpackningar. Konsumentforpackning = forsaljningsenhet till konsument.

Forstorande prov
Matning av produkttemperatur gors i produkten.

HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points eller pa svenska; faro-
analys och kritiska styrpunkter] &r en standardiserad arbetsmetod som
beskriver hur man systematiskt kartlagger, bedomer och styr faror i livs-

medelsproduktionen med syfte att livsmedel skall vara sakra for konsumenten.

Det kan vara mikrobiologiska, kemiska, allergena och fysikaliska faror. Inom
EU stalls krav pd att de foretag som hanterar livsmedel skall tillampa HACCP,
med egenkontroll som ocksé skall baseras pa god hygienpraxis (GHP). Mer
informa-tion om HACCP finns pa Livsmedelsverkets hemsida.

Icke forstorande prov
Matning av produkttemperatur utfors mellan férpackningarna/produkterna.

Justering av termometer

Innebr att stalla in termometern sa att den visar s& ratt som mojligt efter
kalibrering.
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Kalibrering av termometer

Kalibrering sker genom att ett matinstrument jamfors med en kand normal
(se "sparbar referens” nedan). Den ger ett matt pa vilken avvikelse som
matinstrumentet har vid en viss tidpunkt och under vissa specificerade
betingelser, det vill saga hur stort fel den kan ge vid en matning.

Kontaminera
Nagot blir férorenat, smittat, nedsmutsat och som inte gar att aterstalla.

Kyl- eller fryskedja

Hantering, lagring och transport under temperaturkontrollerade férhallanden
fran skérd/slakt/fangst/beredning och nedkylning/infrysning fram till butik/
restaurang.

Kylkonserv

En hermetiskt forpackad behandlad kylvara med en hallbarhet pa minst
6 ménader vid kylférvaring.

Kyllagring
Lagring av livsmedel vid en kontrollerad temperatur mellan produktens

fryspunkt och +8°C for animalier och fran ndgon plusgrad till +15°C for
vegetabilier. Lagring vid hdgre temperatur forekommer for vissa produkter.

Kylvara

Ett livsmedel som fér sin hallbarhet ar beroende av att férvaras i kyla, men
inte ar fryst.

Lastbarare

Det som godset placeras och forvaras pa under distribution, t.ex. pall
eller SRS-lada.

Lav
Ett skikt av varor pa en lastbarare som t.ex. pall, SRS-lada.



Leverans
En forflyttning av gods mellan olika punkter.

Mellanlagg

Skivor av tra, plast eller annat material som man lagger mellan produkterna
eller lastbararna.

Mikrobiologi

Laran om mikroorganismer, d.v.s. bakterier, mogelsvampar, virus.

Mikrobiologisk risk

Risk for overforing, tillvaxt av mikroorganismer.

Omlastningsyta/Rangeryta

En uppstéllningsplats/-yta &mnad fér omlastning eller temporar lagring.

Primarproduktion

Produkter fran jorden och naturen, som gronsaker, frukt och bér, produkter fran
boskapsuppfodning, jakt och fiske. Mjolk- och dggproduktion.

Referenstermometer

Termometer som kalibrerats av en ackrediterad provningsanstalt, laboratorium
eller ackrediterat foretag enligt ISO/IEC 17025:2005.

Relativ luftfuktighet

Ett matt pd mangden eller andelen vattendnga som finns i luften, da andelen
vattenanga anges i férhallande till den maximalt mojliga mangden vattendnga
vid aktuell temperatur, den s kallade mattnadsdnghalten.

Respirationsprodukter

Gaser (t.ex. eten och koldioxid) som bildas i samband med vissa vegetabiliers
mognad och nedbrytning vilket kan ge negativa effekter pa andra vegetabilier.
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Rutinkontroll

Ett tillvdgagangssatt for att utfora kontroller, dvs att sékerstélla en efterlevnad
av korrekt temperatur eller identifiera avvikelse.

Samlastning
Lastning av olika produkter i samma lastutrymme.

SRS-lador

En typ av lastbarare som ingar i ett retursystem for plastlador och plastpallar.
Forkortningen SRS star for Svenska Retursystem.

Sensorisk kvalitet

Ett subjektivt matt pa en livsmedelskvalitet avseende egenskaper som vi
upplever med vara sinnen; smak, lukt, syn, hdrsel och kénsel.

Set-temperatur/Set Point
Den instéllda temperaturen pd kylaggregatet. Samma som termostatvarde.

Sparbarhet vid kalibrering

Spérbarhet innebar att matresultaten kan spéras tillbaka till en nationell/
internationell normal - dvs. en referenspunkt - via en obruten kedja av
jamforelser mot lampliga normaler som alla har angivna osakerheter.

Stickprov

Provtagning av ett mindre urval ur en storre grupp for att kunna dra slutsatser
om hela gruppen.

Sandning

Ett varuparti som sants ivag, exempelvis ett paket, en pall, en hel last.

Termostatvarde
Detsamma som set-temperatur/Set Point



Varuhanterare
Den som hanterar och forflyttar varor.

Varuagare
Den som ager varan.

Vegetabilier

Produkter fran vaxtriket t.ex. frukt, bar och grénsaker.
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10.0 KALLMATERIAL FOR FORDJUPNING

10.0

KALLMATERIAL
FORDJUPNING

Branschriktlinjer och annat vagledande material (innefattar
riktlinjer som ej ar bedomda av Livsmedelsverket)

Branschriktlinjer for bageri och konditori:
Branschorganisationen Sveriges bagare och konditorer, 2012
Innehall: Riktlinjer fér produktion av bageri-och konditorivaror.

Branschriktlinjer for den svenska marknaden. Fisk och skaldjur:
Fisk- och skaldjursradet/ Djupfrysningsbyran, 2012
Innehall: Riktlinjer fér hantering av fisk och skaldjur.

Branschriktlinjer for hygienisk produktion av mjolkprodukter:
Svensk mjolk, 2017
Innehall: Riktlinjer fér produktion och hantering av mjolkprodukter.

Branschriktlinjer for restauranger:
Visita Svensk Besdoksnaring
Innehall: Riktlinjer for produktion av maltider for restaurangverksamheter.

DIN 10508 Food hygiene - Temperature requirements for foodstuffs:
Deutsches Institut Fur Normung E.V., 2012
Innehall: Temperaturkrav fér livsmedel.

Guide to Good Hygiene Practice; Distribution of quick-frozen food:
Syndigel, France, 2001
Innehall: Riktlinjer fér distribution av djupfrysta livsmedel.

Guideline for Good Hygiene Practice in cold stores:
Bundesministerium fiir Gesundheit und Frauen, 2008
Innehall: Riktlinjer fér hantering och lagring i kyl- och fryshus.

Handbok fér séker mat inom vard, skola och omsorg. Branschriktlinje for kok
Sveriges Kommuner och Regioner, 2009 (se offentligsakermat.se]:
Innehall: Riktlinjer fér produktion av méltider inom vérd, skola och omsorg.




Saker mat i din butik:

Arbetsgrupp med repr. frdn medlemmarna i Svensk Dagligvaruhandel, 2018
Innehall: Riktlinjer fér egenkontrollprogram baserat pa HACCP enligt EG
852/2004.

Transportation of foodstuffs - Guide to Good Hygiene Practice for food
transportation

Transfrigoroute Deutschland e.V. und Bundesverbandes Giiterkraftverkehr,
Logistic (BGL), 2001

Innehall: Regler for transport av livsmedel.

European Ice Cream Association:
Innehall: Regler for glasshantering

Regelverk

Férordning (EG) nr 178/2002

Innehall: Om allmanna principer och krav fér livsmedelslagstiftning, om
inrattandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om
forfaranden i fragor som galler livsmedelss&dkerhet.

Férordning (EG) nr 852/2004
Innehall: Anger hygienkrav.

Férordning (EG) nr 853/2004
Innehall: Anger krav for vissa livsmedel framst av animaliskt ursprung (for
vegetabilier finns inte nagra specifika temperaturkrav angivna i lagstiftningen).

Férordning (EG) nr 37/2005
Innehall: Behandlar 6vervakning av temperatur i utrymmen for transport,
forvaring och lagring av djupfrysta livsmedel.

Férordning (EG) nr 2073/2005
Innehall: Om mikrobiologiska kriterier.

EU kommissionens direktiv: 89/108/EEG
Innehall: Redogdr for lagstiftning rérande djupfrysta livsmedel.

EU-kommissionens direktiv: 92/2/EEG
Innehall: Beskriver stickprovsforfarande och analysmetoder fér den
offentliga kontrollen.

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 1980:4) om tillampning av 1970 ars
overenskommelse om internationell transport av lattfordarvliga livsmedel
och om specialutrustning fér sddan transport (ATP)

Innehall: Foreskrift om tillampning av 1970 ars 6verenskommelse om

65



10.0 KALLMATERIAL FOR FORDJUPNING

internationell transport av lattfordarvliga livsmedel och om specialutrustning
for s&dan transport (ATP), omtryckt 1995:17.

Livsmedelsverkets foreskrifter (1980:5) om dverenskommelse om
internationell transport av lattfordarvliga livsmedel och om specialutrustning
for sddan transport (ATP)

Inneh&ll: Overenskommelse om internationell transport av l4ttfordarvliga
livsmedel och om specialutrustning for sddan transport (ATP), omtryck av
bilagor 1995:18.

Livsmedelsverkets tillampningsforeskrifter (1980:6) till forordningen om
tillAmpning av 1970 &rs dverenskommelse om internationell transport av
lattfordarvliga livsmedel och om specialutrustning for sddan transport (ATP)
Innehall: Tillampningsforeskrifter till férordningen om tilldmpning av 1970 ars
dverenskommelse om internationell transport av lattfordarvliga livsmedel och
om specialutrustningen for s&dan transport (ATP), omtryckt 1995:19.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel
Innehall: Avser djupfrysta livsmedel och behandlar bl.a. definitioner, beredning,
koldmedier och temperaturmatning. Galler ej glass och glassprodukter.

Produktansvarslagen (1992:18) &ndr. t.o.m. SFS 2010:975

Innehall: Produktansvarslagen anger férutsattningar och ansvarsgrunder for
skadestand till f6ljd av skada pa person eller egendom som uppkommit pa
grund av en osaker produkt.

Litteratur

3rd Informatory Note on Refrigeration and Food, Temperature Indicators and
Time-Temperature Integrators, L Bogh-Sérensen and G Londahl - International
Institute of Refrigeration, nov. 2004

Kalla fakta
Djupfrysningsbyran (se www.svdh.se)

Recommendations for the Processing and Handling of Frozen Foods
Leif Bagh-Sgrensen m.fL.,
International Institute of Refrigeration, Paris France

Temperaturvardande checklista for transport och hantering av livsmedel
(art.nr.30-5020026), H-0 Nilsson Service AB
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Standarder

Agreement on the International Carriage of Perishable Foodstuffs and on the
Special Equipment to be used for such Carriage.

| svensk dversattning: 1970 ars 6verenskommelse om internationell transport
av lattfordarvliga livsmedel och om specialutrustning for sddan transport (ATP).
ATP ar ett fordrag fran FN som faststaller standarder for internationell
transport av lattfordarvliga livsmedel mellan de stater som ratificerar
fordraget. Finns ocksa tillampningsféreskrifter fran Livsmedelsverket:

SLVFS 1980:4, SLVFS 1980:5, SLVFS 1980:6.

Allm&nna kompetenskrav for provnings- och kalibreringslaboratorium: 1SO/
IEC 17025:2005

Denna standard specificerar allm&nna kompetenskrav fér provning och/eller
kalibrering, inklusive provtagning. Den omfattar provning och kalibrering utford
enligt standardmetoder, icke-standardmetoder och metoder framtagna av la-
bo-ratoriet. Standarden ar tillampbar pa alla organisationer som utfér provning
och/eller kalibrering.

British Retail Consortium & Distribution: BRC S&D issue 3.0

Standard for att sakerstalla "best practise’ inom lagring och distribution med
avseende pa livsmedelssikerhet och kvalitet.

Termometrar for matning av luft- och produkttemperatur vid transport, lagring
och distribution av kyld, fryst, djupfryst/snabbfryst mat och glass - Provning,
prestanda och anvandbarhet: EN 13485

Handhallna instrument som anvands vid méatning och registrering av temperatur
i kylda och djupfrysta livsmedelsprodukter skall folja den internationella
standarden EN 13485. Bade mataren och givaren skall f6lja standarden.
Verifiering av temperaturmataren/ och givaren skall géras genom kalibrering
enligt EN 13486 (se nedan).

Temperaturmatare och termometer for transport, lagring och distribution av
kyld, fryst, djupfryst/snabbfryst mat och glass - periodisk kontroll: EN 13486
Verifiering av temperaturmatare och givare skall géras genom kalibrering enligt
EN 13486.

Termometrar - temperaturmatare for transport, lagring och distribution av
kylda och frysta matvaror - Provning och krav: EN 12830

Instrument som anvands vid matning och registrering av lufttemperatur i
utrymmen for lagring av kylda och djupfrysta livsmedel samt utrymmen for
transport skall overensstamma med den internationella standarden EN 12830.
Bade mataren och givaren skall folja standarden. Verifiering av temperatur-
mé&taren och givaren skall géras genom kalibrering enligt EN 13486 (se ovan).

Ledningssystem for livsmedelssakerhet: ISO 22000:2018
Standard som anvands i foretagens kvalitetssakrings- och certifieringsarbeten.

Ledningssystem for livsmedelssakerhet - Vagledning for anvandning av: 1ISO
22000: 2018
Standard som anvands i foretagens kvalitetssakrings- och certifieringsarbeten.
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BILAGA 1

REKOMMENDERAD LUFTTEMPERATUR FOR VEGETABILIER
VID SAMLAGRING OCH SAMLASTNING UNDER TRANSPORT

TABELL 7: EXEMPEL PA VARMA OCH KALLA VEGETABILIER

KALLA VEGETABILIER <+8°C

VARMA VEGETABILIER - +8°C

Blomkal, Broccoli, Brysselkal, Kinakal

Ananas, Mango, Papaya, Passionsfrukt

Bar (generellt)

Aubergine, Guava, Rambutan

Dill, Persilja Avokado
Frukt (generellt) Bananer
Gronsaker, Rotfrukter (generellt) Basilika

Hallon, Jordgubbar

Carambola, Cherimoya, Chilipeppar

Kiwi

Citron, Grapefrukt, Lime, Limequats

Korsbar

Granatapple, Kiwano

Melon (sortberoende)

Gurka, Paprika, Tomat

Plommon

Melon (sortberoende)

Sallad

Potatis, Sotpotatis

Tabell 7 visar exempel p& varma och kalla vegetabilier. Grupperingen avser att under-
latta hanteringen av vegetabilier under kort tids samlagring och samlastning under
transport. For mer information kring varma och kalla vegetabilier, se avsnitt 4.1.



BILAGA 2

METOD FOR MATNING AV PRODUKTTEMPERATUR!

Filmen "Ta tempen ratt” visar hur produkttemperaturen mats. Filmen finns pa
https://www.svenskdagligvaruhandel.se/riktlinjer/branschriktlinjer/

Utforande

1. Innan matningen sker skall temperaturgivaren for-kylas t.ex. genom att den
placeras mellan forpackningarna pa ett annat &n det planerade matstallet.
For-kylningen ar klar nar ett stabilt matvarde visas i displayen.

2. Beroende pa om matningen utfors pa kylda eller frysta produkter skiljer sig
hur matvardet beraknas:

PRODUKTTYP | HUR BERAKNAS MATVARDET? ANMARKNING

Matvardet s.ubtraheras rr°1ed .+2°C ionom Subtraktionen baseras p3 tester

temperaturintervallet -5°C till -30°C. och gérs fér att kompensera for
Fryst produkt Ett avlist matvarde p& -16°C temperaturskillnaden mellan

motsvarar en produkttemperatur férpackningens yta och

pd -18°C. produkten.

Ingen justering behdvs,
temperaturdifferensen mellan
forpackningens yta och
produkten ar alltfor liten.

Kyld produkt Uppmatt matvarde galler.

192/2/EEG bilaga 2, LIVSFS 2006:12
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MATINSTRUKTION STEG1TOM 3

Matinstruktion Figur
Kylda och frysta
produkter

Steg 1 4
(ej forstérande 4
métning) /
Galler endast

frysta produkter

Steg 2 P
(ej forstorande 7

métning) 4
Galler kylda och
frysta produkter

Matinstruktion Figur
Kylda och frysta
produkter

Steg 3 ,
(forstorande l

matning)

Hur utférs métningen?

Mat mellan férsta och andra lavet i nagot av hérnen pa
pallen om det ar kartong, alternativt direkt mellan tva
konsumentférpackningar om det ar SRS-back. | behov av
ytterligare matning sa sker detta i nederdelen av pallen
enligt samma rutin.

Innehaller pallen flera olika produkter skall atminstone
kontroll av den mest kénsliga produkten utféras.

Placera termometern mellan kartonger/innerférpackning-
arna och se till att temperaturgivaren tacks sa mycket som
mojligt samt sitter ordentligt fast. Ibland ar det [ampligt att
placera tva innerférpackningar ovanpa varandra for att fa
fast givaren. Invanta stabil temperatur pa termometern.
Det tar normalt ca 3-4 min. Efter matningen aterforsluts
samlingsférpackningen alternativt tejpas halet 6ver,
ldmpligen med en etikett som talar om att kontroll utforts.

Hur utférs métningen?

Matningen sker direkt i produkten genom att tempera-
turgivaren sticks in i férpackningen. For frysta produkter
anvands handborr eller motsvarande for att géra hal i
produkten. Halets diameter skall vara obetydligt stérre
an givarens. Temperaturmatningen skall ske forst efter
det att produkttemperaturen utjamnats efter haltagning-
en, det tar nagon minut. Temperaturen skall matas i
produktens centrum eller minst 2,5 cm under ytan
(produkter tunnare an 2 cm kontrolleras alltid i centrum).

Halet i forpackningen samt kartong/SRS-back tejpas
Over, lampligen med en etikett som talar om att kontroll
utforts.

Temperaturgivaren skall rengéras och desinficeras
saval fére som efter matningen, exempelvis med en
alkoservett for att undvika kontamination.

Vad gérs

Vid avvikel
temperatul
ga vidare
SRS-back
steg 3.

Vid avvikel
temperatul
ga vidare f

Vad gérs

Vid fortsatt
avvikelse €
skall rutin e
egenkontre
Vid storre
ocksa en u
utforas for
bedomal/sé
stor del av
som inte a



vid avvikelse?

ser fran uppsatta
granser i steg 1,
ill steg 2, ar det
. ga vidare till

ser fran uppsatta
granser i steg 2,
ill steg 3.

vid avvikelse?

temperatur-
fter steg 3

2nligt foretagets
llprogram foljas.
sandningar skall
tokad kontroll
att kunna
ikerstalla hur
sandningen

- godkand.

Anmérkning

Vid avvikelse
upprattas ett temperatur
besiktningsprotokoll.

Anmérkning

Foérstérande prov
maste alltid goéras vid
temperaturkontroll av
bulkférpackningar och
produkter packade
direkt i ytteremballaget.
Hur provtagna produkter
skall hanteras efter en
forstérande produkt-
temperaturkontroll skall
beskrivas i foretagets
egenkontrollprogram.
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