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1.
Bakgrund

Bild 1: Riktlinjernas omfattning, frin

resz‘aumngens varumofmgning.

producentens utlastning fram till butikens/

Ar 2007 utarbetade Djupfrysningsbyrin
nationella branschriktlinjer f6r tempera-
turdisciplin. Dessa nationella branschrikt-
linjer ersitter de tidigare framtagna
riktlinjerna och 4r utarbetade av Foren-
ingen Fryst och Kyld Mat som ir efter-
foljaren till Djupfrysningsbyrin. De nya
branschriktlinjerna skiljer sig frin foregi-
ende da hinsyn tagits till ny lagstiftning,
samtidigt som de begrinsar sig att omfatta
produktens tid mellan fabrikantens lastkaj
till dess att den finns pé butikens eller res-
taurangens lastkaj, dir andra branschrikt-
linjer £6r butik och restaurang tar vid.

For butik giller ”Siker mat i din butik!”
For restauranger och offentliga kok finns
?Siker mat pa restaurang” och "Handbok

f6r siker mat inom vérd, skola och omsorg”.

1.1 Syfte och omfattning

For att sikra den frysta (avser i hela tex-

ten bade fryst och djupfryst) och kylda
matens sikerhet och kvalitet i distribu-
tionen fran producenter, leverantérer,

grossister och transportorer till butik

och restaurang har

Foreningen Fryst
och Kyld Mat och

dess medlemsfore-

PRODUCENT

tag latit utarbeta
och anta nedansté-
ende branschrikt-
linjer for hantering,
lagring och transport
av fryst och kyld mat. De

intentioner och anvisningar for

kvalitetssidkring som beskrivs kan limp-

ligen inkluderas i de berorda foretagens

il
ﬁ ﬁ (1M1

egenkontrollprogram. Lﬁ
Branschriktlinjerna avser varuflodet ﬁ
frin producentens utlastning fram till

butikens/restaurangens varumottagning,

se bild 1. T T

Branschriktlinjerna forutsitter att de
regler och anvisningar som giller for
livsmedel vid produktion, f6ridling och
hantering i butik/restaurang uppfylls.

Foretagarna miste folja bestimmelserna



ilagar, férordningar och foreskrifter.
Nationella branschriktlinjer dr frivilliga
att f6lja och foretagarna kan vilja att

avtala om dem.

1.2 Féreningen

Fryst och Kyld Mat

Féreningen Fryst och Kyld Mat har
medlemmar frin hela virdekedjan, sisom
producenter, leverantérer och transpor-
torer samt grossister i butiks- och restau-

rangverksamhet.

Féreningen Fryst och Kyld Mat:s vision
ir att skapa Sveriges kunskaps- och kom-
petenscenter for FRYST OCH KYLD
MAT. Foreningens arbete utgir frin fyra
grundpelare;

* kvalitet och matsikerhet

* minskat svinn

* obruten frys- och kylkedja

* kunskap och utbildning

Inom Féreningen Fryst och Kyld Mat ver-
kar bl.a. Rddet for Varuflode och Kvalitet

som ansvarat for framtagning av dessa

branschriktlinjer.

Branschriktlinjerna baserar sig pa tolk-

ning av lagstiftningen savél som de sam-
lade erfarenheter som branschen har av
hur lagstiftningens mil skall uppnis och

kan i vissa fall g lingre dn lagstiftningen.

De ir ett komplement till andra bransch-
specifika nationella och internationella
overenskommelser och riktlinjer. Andra
branschriktlinjer med relevans for frysta
och kylda livsmedel finns listade i refe-

renser och killmaterial.

Ett 6vergripande mal i de tolkningar
och rekommendationer som gors i rikt-
linjerna dr att optimera varuflédena med
hinsyn tagen till matsidkerhet, matkvali-

tet, mat-svinn, miljé och ekonomi.

Riktlinjerna dr antagna som en verens-
kommelse mellan representanter f6r de

olika leden i distributionen av fryst och

kyld mat. De anvinds pi frivillig basis,
men giller bindande om si anges i av-
tal eller andra handlingar som utvixlas
mellan berérda parter. De nu reviderade
branschriktlinjerna skall drligen gis ige-
nom for att se om det finns si visentliga
forindringar som bor foranleda en upp-
daterad upplaga. I annat fall kommer
dessa branschriktlinjer att genomga en

mer noggrann uppdatering var tredje ar.

Framtagandet av riktlinjerna har skett

i samrid med Livsmedelsverket, som
ocksd har notifierat dem hos EU-kom-
missionen. Ovriga remissinstanser har
varit Svensk Dagligvaruhandel, Livsmed-
elsforetagen, Visita, representanter for
enskilda producenter samt for parterna i

kyl- och fryskedjorna.

Sammanfattande dr foreningens mal en
obruten frys- och kylkedja f6r bibehallen
ursprungskvalitet, med hég matsikerhet

och minsta méjliga svinn.



2.
Inledning

Detta avsnitt beskriver grundliggande
krav £6r hantering, samlagring, samlast-
ning och transport av frysta och kylda
livsmedel. Malsittningen vid all distri-
bution av livsmedel ir att forflytta pro-
dukterna si att den ursprungliga matsi-
kerheten och matkvaliteten bibehalls sa
kostnadseftektivt som mojligt.

2.1 Livsmedelslagstiftning
Den svenska livsmedelslagstiftningen
bygger pa Europaparlamentets och Eu-
roparadets férordningar och direktiv.
Férordningarna giller i alla EU-linder
och dr 6verordnade det enskilda landets
lagstiftning, direktiven inarbetas i landets

lagstiftning.

I Sverige giller livsmedelslagen (SFS
2006:804) och livsmedelsférordningen
(SFS 2006:813). Livsmedelsverket sva-
rar for att den svenska lagstiftningen
anpassas till gillande férordningar och
direktiv samt utfiardar foreskrifter och

bestimmelser.

All livsmedelslagstiftning fokuserar
péa matsikerhet och riktar sig till hela
virdekedjan, frin priméirproduktion till
butik/restaurang. Ansvaret f6r matsiker-
heten ligger pa kedjans enskilda aktérer,
vilket stiller krav pa en omfattande
egenkontroll for att sikerstilla kyl- och
fryskedjan i hela flodet frin producent
till butik/restaurang. Myndigheternas
roll dr i forsta hand att overvaka och
kontrollera livsmedelsféretagens egen-

kontrollprogram.

Nir det giller ansvarsbestimmelser for
lagring hinvisas till "Djupfrysningsby-
rins Ansvarsbestimmelser for lagring i
kyl- och fryshus av ar 2010” respektive
"Nordiska Speditérsforbundets Allménna

bestimmelser”.

2.2 Matsédkerhet & matkvalitet
Matsikerhet och matkvalitet hos frysta

och kylda livsmedel paverkas under han-
tering, lagring och transport av kemiska,

biokemiska och fysikaliska forindringar

(se Djupfrysningsbyrins skrifter: Kalla
fakta, 2009). Kylda livsmedel péaverkas
dessutom av mikrobiella férindringar,
vilka kan péaverka livsmedlets matsiker-
het. Alla dessa forindringar dr tempera-
turberoende - ju ligre temperaturen dr
desto lingsammare sker forindringen.
Aven om en del férindringar ir 6nsk-
virda och ibland nédvindiga for att vissa
livsmedel skall utvecklas pa ritt sitt,
leder férindringarna successivt till en
forsimring av den sensoriska och ni-
ringsmissiga matkvaliteten liksom den

mikrobiologiska matsikerheten.

Produktion och féridling av livsmedel
ir reglerad i lagstiftning for livsmedels-
industrin. Korrekt hantering fran skord,
fangst, slakt och beredning med avseende
pé produkttemperatur ir av avgérande
betydelse. Nedkylning och infrysning till
ritt temperatur vid produktion och f6r-
iddling dr de viktigaste momenten f6r den
efterfoljande distributionen och méste

utforas pa ett korrekt sitt.

2.3 Generellt om temperaturkrav
Generellt giller att hantering, lagring
och transport av frysta och kylda livs-
medel skall ske vid en temperatur som
sakerstdller att hdlsofara inte kan uppsta.
Den allminna regeln dr att férpackning-
ens angivna produkttemperatur skall
hillas genom hela distributionskedjan
om inget annat krévs i lagstiftning eller

andra riktlinjer.

2.3.1. Temperaturreserv i produkt

En temperaturreserv innebir att produk-
ten i samband med produktion kyls eller
nedfryses till en ligre produkttemperatur
an den foreskrivna. Samlagring, sam-
lastning och normala hanteringsrutiner
utanfor temperaturkontrollerade omré-
den ger alla upphov till ett behov av en
temperaturreserv i produkten da dessa
moment kan ge upphov till temperatur-

héjningar.

Branschens erfarenhet visar att hela

virdekedjan frin producent till konsu-
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Kvalitet

+2°

ment maste arbeta systematiskt med

att skapa en temperaturreserv pa minst
2°C for kylda produkter och 2°C till 7°C
for frysta produkter, vilket for frysta pro-
dukter motsvarar en produkttemperatur
mellan -20°C och -25°C. Detta krivs for
att mojliggora samlagring, samlastning
och normal hantering utanfér tempera-
turkontrollerade omraden. Aven gros-
sisterna bor ta hinsyn till behovet av
temperaturreserv i produkterna nir de

stiller krav pa ledtider frin producenter.

2.3.2. Produkttemperatur — frysta’
livsmedel

Frysta livsmedel skall hanteras, lagras och
transporteras pa ett sidant sitt att pro-

dukttemperaturen inte overskrider -18°C.

Basta kvalitet

Bild 2: Generellt samband
mellan hallbarhet och produkt-
temperatur for kylda livsmedel
av animaliskt ursprung.

Accepterad kvalitet

Detta innebir att produkttemperatur
och lufttemperatur i distributionskedjan
miste vara ligre in lagstadgade -18°C?
(information om temperaturreserv, se
avsnitt 2.3.1). Vilken lufttemperatur
som miste gilla for att produkttempera-
turen inte skall 6verstiga -18°C tas fram i
samrid med kedjans aktérer med hjilp

av tester och analyser kopplat till en

HACCP riskanalys.

2.3.3 Produkttemperatur — kylda
livsmedel av icke animaliskt ursprung
Det dr producentens ansvar att faststilla
en limplig produkttemperatur f6r varje
enskild produkt. Denna temperatur skall
anges pd férpackningen i anslutning till

datummﬁrkningen3.

Tabell 1: Krav pa dokumentation och arkivering vid

kontroll av produkt- och lufttemperatur.

Krav pa dokumentation
och arkivering

Dokumentation av matregistreringar
skall sparas och vara tillgénglig pa
forfragan minst

Dokumentation av vidtagna atgar-
der vid avvikelser skall sparas och
vara tillganglig pa forfragan minst

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

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

* Eller langre om det behdvs pga livsmedlens beskaffenhet och héllbarhetstid - SS-EN 12830

2.3.4 Produkttemperatur — kylda
livsmedel av animaliskt ursprung
For kylda livsmedel av animaliskt ur-
sprung finns strikta temperaturkrav i

lagstiftningen for distributionskedjan

Produkt-
tempera tur?

12 man

12 man

Ej tillampligt

Ej tillampligt

Luft-
temperatur
lagring*

12 man*

12 man*

Ej tillampligt

JA

Luft-
temperatur
transport *

12 man*

12 man*

JA

Ej tillampligt

(hantering, lagring och transport) fram

till butik/restaurang direfter giller tem-

peraturangivelsen pd produkten. For

flertalet kylda livsmedel av animaliskt

ursprung giller att ju ligre produkt-

1 Med frysta avser vi djupfrysta. Se definition av frysta livsmedel i avsnitt 9.

2 LIVSFS 2006:12

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

4 (EG) nr 37/2005



Tabell 2: Oversiktlig bild av ansvar for kontroll,
dokumentation och arkivering av produkt-
och lufttemperatur i distributionsflidet.

temperaturen halls, ju lingre tid kan
produkten lagras innan en férsimring av

matkvaliteten sker, se bild 2.

2.3.5 Produkttemperatur — kylda
vegetabilier

For frukt, bir, gronsaker och rotfrukter
finns inga detaljbestimmelser vare sig
ndr det giller produkt- eller lufttempera-
tur. Det generella kravet pa produktsiker-
het giller dven for denna produktkate-
gori. Lagringsklimatet f6r vegetabilier
styrs i forsta hand av produkternas tem-
peraturkinslighet. Fér mer information
om samlagring och samlastning av vege-

tabilier se avsnitt 4.1 respektive 4.2.2.

2.4 Krav pa dokumentation
och arkivering av uppmatta
temperaturer

Mitresultaten frin uppmitta produkt- och
lufttemperaturer och eventuella atgirder
vid avvikelse skall dokumenteras och arki-
veras enligt tabell 1. Ansvar for utférande

finns specificerat i tabell 2.

2.5 Ansvar for kontroll, doku-
mentation och arkivering av
produkt- och lufttemperatur

i distributionsflédet

Varje ging som produkten évergér frain
ett led till ett annat i logistikkedjan ska
mottagaren utféra kontroll av produkt-
temperaturen. Transporté')ren 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 kra-
ven och lufttemperaturen skall uppfylla
de avtalsvillkor som upprittats mellan
parter i virdekedjan. Anvind utrustning
skall uppfylla de krav som stills i tabell 5,
avsnitt 8.1. Vid indikation om uppmitta

temperaturavvikelser, se avsnitt 7.1.1.

Steg i
distributionsflédet

Uppstallning pa
utlastningsyta

Lastning av fordon

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

Transport med fordon
som lastats av samma
chauffér som kor

Transport med
plomberad container
eller trailer

Transport med fordon
som lastats av annan
an chaufféren som kor

Lossning

Ansvar fér kontroll av

att produkttemperaturen

Overensstammer med
géllande lagstiftning och
avtalsvillkor

Avsandande
varuhanterare

Chauffor

Avsandande
varuhanterare

Avsandande
varuhanterare

Avsandande
varuhanterare

Avsandande
varuhanterare

Mottagande
varuhanterare

Ansvar fér kontroll

av att lufttemperaturen
overensstammer med
géllande avtalsvillkor

Avsandande
varuhanterare

Chauffor

Vid lastning, avsandande
varuhanterare

Under transport Chauffor/
transportor

Chauffor

Vid lastning, avsandande
varuhanterare

Under transport Chauffor/
transportor

Vid lastning, avsandande
varuhanterare

Under transport Chauffor/
transportor

Chauffor alt. mottagande
varuhanterare



3.
Lastning

Bild 3: Temperaturhijning i en lastpall
med fryst stuvad spenat vid en omgivande
lufttemperatur pa +15°C.

3.1 Generellt kring hanterings-
rutiner och tider

Vid lastning skall kylaggregatet alltid
vara avstingt nir skdpdorrarna 6ppnas.
Kontroll av produkttemperatur skall ingé
som en instruktion i foretagets egenkon-

trollprogram.

Avbrott i kyl- och fryskedjorna péverkar
inte bara matkvaliteten utan ocksa mat-
sikerheten. Identifiering av de kritiska
momenten i hanteringen och dtgirder

for att minimera och kontrollera deras
paverkan dr darfor kritisk. Identifiering-
en dr ett krav i livsmedelslagstiftningen
och utfors genom en faroanalys baserad

pa HACCP-principer™.

De hanteringsmoment som frysta och
kylda livsmedel utsitts for (temperatur-
kontroll, mirkning, palliggning, order-
sammanstillning, etc.) skall s langt det
ar mojligt ske i lufttemperaturkontrolle-
rade utrymmen. Detta for att begrinsa

en hoéjning av produkttemperaturen

och dirmed undvika risk for

péaverkad matsidkerhet och

forsimrad matkvalitet.

Sker hanteringen utanfor

kontrollerade utrymmen skall

hanteringstiden begrinsas s

mycket som majligt. Det aktu-
ella produktslaget och produkt-

temperaturen skall styra ord-
ningsféljden i hanteringen. Detta
innebir att temperaturkinsliga
produkter skall ha fortur, liksom
produkter med f6rhéjd tempe-

ratur. Hinsyn till ovan miste tas

i den faroanalys baserad pa

HACCP-principer som ligger

till grund for hanteringsruti-

nerna inom alla omraden dir

frysta och kylda livsmedel

hanteras.

Kylda produkter dr kinsligare for

temperaturh6jning dn frysta pa Timmar

grund av risken for mikrobiella

1 (EG) nr 852/2004

angrepp. Dirfor har kylda produkter ett
storre behov av en temperaturreserv

i produkten (se avsnitt 2.3.1). Brister i
kylkedjan dr ur matsikerhetssynpunkt
allvarligare 4n i fryskedjan p.g.a. tillvixt

av mikroorganismer.

For savil frysta som kylda produkter
giller att, ju mindre férpackningsen-
heterna dr desto snabbare sker pro-
dukttemperaturhéjningen. Forpack-
ningsenhetens placering pé lastpallen
har ocksi stor betydelse f6r hur snabbt
produkttemperaturen okar. Bild 3 illus-
trerar variationen i hdjning av produkt-
temperatur beroende pd var i lastpallen
férpackningen ir placerad. Bilden visar
en lastpall med fryst stuvad spenat vid
forvaring i en omgivande lufttempera-
tur pa + 15°C. Som framgir av grafen
sd paverkar inte lufttemperaturen pro-
dukttemperaturen i forpackningar pla-
cerade i lastpallens mitt lika snabbt som
férpackningar placerade pé lastpallens

yttersidor.



Bild 4: Lastning skall ske si att god
luftcirkulation finns i hela lastutrymmet.

3.2 Hantering innan och

under lastning

Vid lastning sker mitning av produkttem-
peraturen pé utlastningsytan i samband
med lastningen. Ansvaret f6r mitning
specificeras i tabell 2, avsnitt 2.5 och krav
kring dokumentation och arkivering finns i
tabell 1, avsnitt 2.4.

For agerande vid faststillda temperaturav-
vikelser se tabell 4, avsnitt 7.3. Vid lastning
skall alltid kinsliga kylvaror lastas med
tillrickligt avstind till aggregatets utblis
f6r att undvika kylskador.

Tink pé att aggregatet alltid arbetar for att
uppnd instilld temperatur (enligt set-point)
vilket innebir att det kan blasa ut bade var-

mare och kallare luft 4n vad produkten tal.

3.2.1 Fér-kylning innan lastning
Lastutrymmet skall f6r-kylas till kyl-
respektive frystemperatur fore lastning
sé att produkttemperaturen bibehélls.
Hinsyn skall tas till eventuell frysrisk f6r
kylda livsmedel. For-kylning krivs inte

om lastning sker frin utrymmen som inte
har kontrollerad lufttemperatur, detta f6r
att undvika onddiga avfrostningar redan
iborjan av transporten. Bakgrunden till
detta dr att det finns risk for att kondens
kan avsittas pa viggar, tak och golv. Det-
ta kan medfora en snabbare nedisning av
kylaggregatets foringare med forsimrad

temperaturhéllning som f6ljd.

3.2.2 Luftcirkulation vid lastning

For att sikerstilla god luftcirkulation i

hela lastutrymmet (se bild 4) och dirmed

korrekt lufttemperatur skall produkterna

vid lastning placeras s att fri luftcirkula-
tion kan ske mellan produkt och trans-

portutrymmets golv, viggar, och tak.

Detta innebir att:

* Produkterna skall placeras pa pall eller
lastbérare for att underldtta cirkulationen
mellan produkt och golv.

* Produkterna inte fir placeras/packas
s att pallens eller lastbirarens matt

overskrids.

* Pallens eller lastbirarnas gaffeluttag

ej far overtickas.
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Transport

Bild 5: Illustration av samlastning.

4.1 Lufttemperaturkrav

under transport

Lufttemperaturen under transport méste
alltid vara sa 1ag att kvalitet och mat-
sikerhet inte riskeras. For frysta och
kylda livsmedel innebir detta att vald
lufttemperatur skall sikerstilla att pro-
dukttemperaturen inte hamnar utanfor
lagstadgade regler samt att produkttem-
peraturkraven specificerade pa produkten
efterlevs. Detta skall kunna styrkas t.ex.
genom dokumenterade analyser och be-
démningar som ér utforda av personer
med relevant kompetens, s.k. HACCP
riskanalys. Tillats en lufttemperaturhdj-
ning som paverkar produkttemperaturen
miste hdnsyn tas till detta vid héllbar-

hetsmirkningen av produkterna.

Vegetabilier delas ofta in i tvd grupper, de
som kriver lg temperatur (kalla vegeta-
bilier) och de som kan hanteras vid hogre
temperatur (varma vegetabilier) under

kortare tids samlagring och samlastning

under transport. Uppdelningen relateras

till produkternas temperaturkinslighet,
se bilaga 1. Notera att vegetabilier ar
mycket kinsliga for temperaturvariationer
och drag, vilket har en betydande paver-
kan pé produktkvaliteten.

4.2 Samlastning under
transport

Samlastning kriver en lufttemperatur
som sikerstaller att produkttemperaturen
hos de olika produkter som samlastas
ligger inom lagstadgade krav' och att

hinsyn tas till producenternas pro-

och glassvaror dir -18°C giller dven i

dessa situationer.

For livsmedel av animaliskt ursprung
giller sirskilda temperaturkrav. Produkt-
temperaturen méste hallas under all

lagring och transport, fram till detalj-

dukttemperaturkrav f6r produkter

vars temperatur ej ir reglerade i

lag samt att matkvaliteten inte

forsimras.

For frysta produkter giller lag-

stadgat krav om -18°C eller ligre
i alla delar av varan under distribu-
tion, lagring, hantering och transport.

Kortvarig temperaturh6jning till hogst

-15°C kan godtas vid transport och lokal
distribution. Detta giller dock inte glass

handelsledet/restaurang & storhushall.

For kottfars/malet kott far produkttem-
peraturen inte verstiga +2°C?. For kyld
ofdrpackad fisk giller att den skall vara

isad.

Lufttemperaturen kan, vid kortare
transporter eller under begrinsad tid,

vara +4°C.

4.3 Kontroll av lufttemperatur
under transport
Lufttemperaturen skall enligt lag-
stiftningen® mitas och registreras i
alla typer av utrymmen for trans-
port av frysta och kylda livsmedel.
Dessa riktlinjer stiller krav pé att
lufttemperatur skall finnas specifi-
cerat i avtal. For mer information om
krav pd utrustning se tabell 5, avsnitt
8.1. Krav gillande dokumentation och
arkivering finns i tabell 1, avsnitt 2.4 och
ansvaret for kontroll specificeras i tabell

2, avsnitt 2.5.

1 (EG) nr 852/2004

2 (EG) nr 853/2004

3 (EG) nr 37/2005 LIVSFS 2006:12



S.
Lossning

5.1 Kontroll av produkt
temperatur vid lossning

Vid lossning skall kylaggregatet alltid

vara avstingt nir skdpdorrarna 6ppnas.
Kontroll av produkttemperatur skall inga
som en instruktion i foretagets egenkon-

trollprogram.

Den férsta temperaturkontrollen av sind-
ningen skall utféras omedelbart i anslut-
ning till lossningen for att ge en snabb
indikation. Fortsatta mitningar skall

ske i lastutrymmet eller direkt pd mot-
tagarens kaj. Antalet mitningar bestims
av mottagande varuhanterare. Tabell 2,
avsnitt 2.5 specificerar ansvaret f6r kon-
trollen och tabell 1, avsnitt 2.4 krav gil-

lande dokumentation och arkivering.

Rutinmissig kontroller av produkttem-
peraturen skall i forsta hand utf6ras som
orienterande icke forstérande mitning.
Om mitvirdet ifrigasitts skall en ny mét-

ning med ett annat instrument utforas.

Vid olika mitresultat giller medelvirdet
av gjorda mdtningar med samma termo-

meter.

Vid avvikelser frin lagstadgade eller
6verenskomna produkttemperaturer
eller nir det finns olika uppfattningar
om mitresultaten samt om mitningar-
na kan komma att utgora underlag for
retursindning och/eller reklamation
skall en forstérande mitning (dvs. mit-
ningar inuti produkten) alltid utforas.
Information kring temperaturavvikelser
och reklamationer finns i avsnitt 7, for
ansvar och agerande vid faststilld avvi-
kelse se tabell 4, avsnitt 7.3 och metoder
t6r mitning av produkttemperatur finns
i bilaga 2.




6.
Lagring

Tabell 3: Maximala hanteringstider innan produkttemperaturen

bérjar paverkas for kylda och frysta livsmedel i en omgivande lufttem-

peratur pa +15°C till +25°C.

Dessa branschriktlinjer beskriver endast
villkoren f6r lagring under kort tid och
da vanligen samlagring av olika pro-
dukter. Lingre tids lagring av enskilda
produkter i en f6r produkten optimal

temperatur omfattas Cj.

6.1 Lufttemperaturkrav i lager
Krav pd lufttemperatur i lager dir olika
produkter samlagras méste baseras pa
en HACCEP riskanalys av hur olika pro-
dukters produktkvalitet paverkas i olika
temperaturer. Vid lastning och lossning
kan lingre hanteringstider krivas utanfor
tempererat omride. Tabell 3 ger informa-
tion om hur linge olika lastenheter kan
héllas utanfér 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 6ver lingre tid ligger utanfor

ramen for dessa branschriktlinjer.

6.3 Kontroll av lufttemperatur
i kyl- och frysutrymmen
Lufttemperaturen skall enligt lagstift-
ningen' mitas och registreras i alla typer
av utrymmen for hantering och lagring

av frysta och kylda livsmedel.

I 6vrigt giller samma krav som under

transport, se avsnitt 4. For krav gillande
dokumentation och arkivering, se tabell 1,
avsnitt 2.4 och for ansvarskrav se tabell 2,

avsnitt 2.5.

1 (EG) nr 37/2005 LIVSFS 2006:12

Lastenhet

Hel- och halvpall

Rullcontainer

Butiks- och storhushallsférpackningar

SRS-lada

Konsumentférpackningar

Kylda livsmedel
(minuter)

10

10

Frysta livsmedel
(minuter)

30

20

20

20

10
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Temperaturavvikelser
och reklamationer

7.1 Rutiner vid temperatur-

avvikelse och reklamation

Med temperaturavvikelse forstés att pro-
dukttemperaturen dr hogre eller for vissa
produkter ldgre dn for den specifika pro-
dukten lagstiftade, rekommenderade eller
overenskomna. Toleransen vid tempera-
turmitningen dr densamma som mitut-
rustningens noggrannhet dvs. +0.5°C, f6r

mer information se tabell 5, avsnitt 8.1.

Vid étersindning och eventuell reklama-
tion av en produkt p.g.a. fel produkttem-
peratur dr det ett lagkrav att kunna f6lja
produktens hantering och temperatur-
historia bakit i kedjan'. Detta innebir att
all dokumentation 6ver luft- och produkt-
temperaturer skall finnas tillgingliga, for

mer information se tabell 1, avsnitt 2.4.

7.1.1 Atgérder vid indikation av
uppmétta temperaturavvikelser
Indikerar rutinkontrollen en avvikelse
skall en forstérande mitning utforas (se

bilaga 2) med representanter frin avsin-

dande varuhanterare och chauffor alter-
nativt chauffér och mottagande varu-
hanterare. Forstorande kontroll skall
godkinnas innan utférande av den
som vid mittillfillet dr varuidgare,

om inte annat avtalats.

Vid temperaturavvikelser skall

antalet mitningar utokas for att
sikerstilla ett tillforlitligt resultat. I
samband med detta dr det viktigt att
identifiera omfattningen av avvikelsen,
dvs. vilka pallar/rullburar/ytterforpack-
ningar etc. som innehar korrekt produkt-
temperatur och vilka som inte har det.
Under identifieringsarbetet kan det finnas
behov av att utfoéra en ”diagonal x 2 sidor”

mitning i varje kollienhet, se bild 6.

Instruktioner fér agerande vid tempe-
raturavvikelser skall finnas i foretagens

egenkontrollprogram.

7.2 Skadebeddmning
Vid all skadehantering giller enligt

1(EG) nr 37/2005, (EG) nr 178/2002
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Bild 6: Beskrivning av mditning
“diagonal x 2 sidor”.

branschpraxis att alla parter har skyldig-
het att bidra till att minimera skadans
paverkan pa matsvinn och totalkostnad
genom att tillvarata restvirden utan att

paverka matsikerheten.

Sa snabb hantering som méjligt ar av

yttersta vikt. Atgéirder i form av t.ex. att

skyndsamt fa in produkten i ritt

temperatur, genomforande av

ytterligare mitningar, fram-

tagande av dokumentation,

provtagningar, analyser
och bedémningar skall
ske i sa omedelbar anslut-
ning till det misstinkta
skadetillfillet som mojligt.

En temperaturavvikelse
innebir inte med nodvindig-
het en totalskada och att pro-
dukten miste kasseras med pafol-
jande negativ belastning pa miljon.
Det dr dirfor viktigt att en misstdnkt
skada besiktigas enligt HACCP princi-
per av produkt- och sikerhetskunnig

person.

Temperaturmitningar som sker i efter-
hand, utan alla i 4rendet inblandade

parters nirvaro, riknas inte som god-
kidnda matresultat om de inte utfors av

oberoende besiktningsperson.



Tabell 4a: Ansvar och agerande vid faststilld

avvikelse kopplad till lastning.

7.3 Ansvar och agerande vid
faststalld temperaturavvikelse
Tabellerna 4a till 4c nedan beskriver
ansvar och agerande vid faststilld tem-
peraturavvikelse kopplat till lastning och
lossning samt lossning vid obemannad
mottagning. Som stdd vid avtal ger vi
exempel pé ansvarsfordelning i exemplen

i tabellerna 4a-4c. Om inget annat avtalats
mellan parterna och hdnvisning i avtal
finns till dessa branschriktlinjer giller
matrisen. Det bor beskrivas i avtal mellan
parterna hur eventuella temperaturav-
vikelser hanteras och atgirdas samt vem
som ansvarar for dtgirder. Berérda parter
har alltid ansvaret att ridda varor om det

finns en mojlighet.

Det bor regleras i avtal mellan uppdrags-
givare och utférare hur temperaturav-
vikelser pd varor som 6verlimnas pa obe-
mannad butik/restaurang ska hanteras
och vem som ansvarar for dtgirder. An-
svarsbeskrivning i exemplen i tabellerna

4a-4c dr ett exempel pd hur det kan se ut.

Temperaturavvikelse
faststélld vid kontroll
innan lastning

Faststalla avvikelsens
omfattning.

Dokumentation av
avvikelsens omfattning.

Beslut om lastning.

Beslut om eventuell
lastning ifall att
uppdragsgivare/akeri
inte ar tillgangliga.

Aktivitet

Genomfora tillrackligt manga mat-
ningar pa hela séandningen for att
kunna bedéma omfattning.

Avsandande varuhanterare godkan-
ner avvikelse och dess omfattning.

Uppmatta tempereraturer och antal
skadade lastbarare dokumenteras
pa fraktsedeln och signeras.

Kontakta uppdragsgivare/akeri
for beslut/atgard.

Riskbedomning gors och beslut om
eventuell lastning tas utifran resultat
av temperaturkontroller. Varuagare
informeras om beslut.

Ansvarig

Chauffor &
avsandande
varuhanterare

Chauffor &
avsandande
varuhanterare

Chauffor

Chauffor



Tabell 4b: Ansvar och agerande vid faststilld Tabell 4c: Ansvar och agerande vid faststalld avvikelse
avvikelse kopplad till lossning. kopplad till lossning vid obemannad mottagning.

* Mottagaren har enligt vedertagen rittspraxis skyldighet att omhénderta godset och

forvara det i korrekt temperatur till dess att avhdmtning kan ske. Endast om godset
riskerar att kontaminera mottagarens lokaler, har han ritt att vigra ta emot godset.

Det bér framga hir att detta giller.



8.
Utrustning

Tabell 5: Krav pa méitutrustning for mdirt-
ning av produkt- respektive luft-
temperatur vid lagring och transport.

Varje verksamhet ansvarar for att det

finns ett egenkontrollprogram som si-
kerstidller att anvind utrusning uppfyl-
ler de krav som stills for att fi bedriva
livsmedelsgodkand/livsmedelsregistrerad
verksamhet och att utrustningen dr fullt
funktionell. Detta krav géller oavsett i
vilken del av distributionskedjan utrust-

ningen anvinds.

8.1 Matutrustning fér

kontroll av produkt- och
lufttemperatur

Kraven pa instrument (bade mitare och
givare) som anvinds vid mitning och
registrering av produkttemperaturen i
livsmedel ir reglerade enligt EG direktiv
92/2 EEG och LIVSFS 2006:12. P4
motsvarande sitt dr kraven pd instrument
som anvinds vid mitning och registrering
av lufttemperatur i utrymmen for lagring
och transport av kylda och frysta livs-
medel reglerade enligt EG foérordningen
37/2005. I tabell 5 finns kraven for res-

pektive mitutrustning specificerade.

Det dr lampligt att forse fast installerad
matutrustning med larm fér 6vervakning
av avvikelser frin instilld lufttemperatur.
Om larmfunktion finns, skall ocksa
instruktioner avseende dtgirder vid larm

finnas.

Svingningar i lufttemperatur kan ske
under korta perioder utan att det paver-
kar produkttemperaturen. Rent praktiskt
ar det ddrfor limpligt att vidta dtgirder
om larmet har aktiverats under flera
30-minuters intervaller. Berikna ett
genomsnittligt virde av flera mitningar
av lufttemperaturen for att fi ett mer

relevant varde.

8.2 Transportutrymmen

Alla utrymmen for transport av livs-
medel definieras som livsmedelsanligg-
ningar. Dessa skall uppfylla de krav
som stills i lagstiftningen. Alla fordon
och lastutrymmen som anvinds for
transport av frysta och kylda livsmedel

skall vara:

Krav pa métutrustning

Méatningar som registreras under
en viss tidsperiod skall vara avlas-
bara i samband med lossning eller
sa fort som majligt efter lossning,
antingen direkt pa utrustningen
eller pa utskrift.

Méatutrustningen skall ha giltigt
sparbart kalibreringsbevis.

Matutrustningen skall visa

minst 90% av matvardet inom 10
minuter for transport och inom 20
minuter for lagring.

Matutrustningen skall inom
3 minuter visa minst 90% av
skillnaden mellan initialvarde
och slutligt varde.

Matutrustningen skall kalibreras
enligt standard:

Matutrustningens kalibrerings-
dokumentation sparas i *

Matutrustningen skall kunna
registrera temperaturer inom
matomrade

Produkttemperatur
i kylda och frysta
livsmedel !

Ej tillampligt

JA

Ej tillampligt

JA

EN13486

36 man °

-30°C till +30°C 6

Lufttemperatur
i utrymmen for

lagring och trans-
port av kylda och
frysta livsmedel 2

JA®

JA4

JA4

Ej tillampligt

EN13486

36 man °

-30°C till +30°C 6

T LIVSFS 2006:12 2 (EG) 87/2005

3 Branschriktlinjens krav

4 SS-EN 12830

5 Branschriktlinjens krav

6 SS-EN 13485, krav enligt riktlinjerna



2 Branschriktlinjernas krav

Tabell 5 (forts.): Krav pa mditutrustning
for mitning av produki- respektive luft-
temperatur vid lagring och transport.

* Isolerade; riktlinjerna kréver att trans-
portutrustningen skall uppfylla ATP-be-
stimmelserna (Agree-ment on the Inter-
national Carriage of Perishable Foodstufts
and on the Special Equipment to be used
for such carriage) for fordon avsedda for
kyl- och frystrans-porter. Detta innebir
bl.a. en klassning enligt foljande:

- FNA, det tomma lastutrymmet kan

héllas vid +0°C vid en omgivnings-

temperatur pi +30°C.

- FRC, det tomma lastutrymmet kan

hallas vid -20°C vid en omgivnings-

temperatur pi +30°C.

Skulle detta vara tekniskt oméjligt t.ex.
vid anvindning av dubbeldickare (flak i
tvd viningar) eller fordon med bakgavel-
lyft skall en HACCP riskanalys utféras
av mikrobiologiskt kunnig person som
styrker att matsikerheten inte paverkas

negativt vid nyttjandet.

* Utrustade med:
- Kylaggregat och luftcirkulationssys-

tem for att hilla en jamn produkt-
temperatur enligt stillda krav.

- Registrerande mitutrustning for
kontinuerlig mitning av lufttempera-

turen i lastutrymmet.

* Utformade for minsta mojliga tempe-
raturforlust t.ex. med energidraperier for
att minimera luftvixlingar vid dérrépp-

ningar.

8.2.1 Temperaturgivarnas placering

i lastutrymmet

For korrekt uppfoljning kriver dessa
riktlinjer att temperaturgivarna skall
placeras pa tre stillen i lastutrymmet; vid
foérangarens utblis och returintag samt i
takhojd ndgon meter frin bakdoérren, se
bild 7. Vid uppdelning av lastutrymmet
iflera temperaturzoner med aggregat,
skall varje aggregat forses med tempe-
raturgivare (utblds och retur). Samtliga
mitresultat och uppgift om instillt ter-
mostatvirde/set-temperatur skall uppvi-

sas pa begiran.
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Bild 7: Placering av temperaturgivare for
optimal kontroll av lufttemperatur.
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Bak i tak, har sitter
temperaturloggens
andra givare, ca % bak
i skapet.

Utblas, har sitter
temperaturloggens
forsta givare.

Returluft, har sitter aggregatets
termostatgivare som styr temperaturen
i skapet. Temperaturloggens givare
ar ocksa placerad har.

8.2.2 Temperaturgivarnas méatnings-
och registreringsfrekvens
Lufttemperaturen skall alltid métas och
registreras i alla transportutrymmen
med undantag av sma isolerade lastba-
rare/containers. Gillande undantagen
rekommenderas manuell mitning. For
mitnings- och registreringsfrekvens av

lufttemperatur, se tabell 5.

For krav pa dokumentation och arki-
vering, se tabell 1, avsnitt 2.4. Dessa

branschriktlinjer kriver registrerande

lufttemperaturmitningar dven vid
kortare transporter under begrdnsad
tid, trots att dessa undantas i lagstift-

ningen’.

8.3 Kyl- och fryslager

Alla lagerutrymmen och hanterings-
ytor i anslutning till dessa dér livs-
medel lagras eller hanteras definieras
som livsmedelsanliggningar. Dessa
skall uppfylla de krav som stills i lag-
stiftningen. For alla lagerutrymmen

giller att:

1 (EG) nr 37/2005

* Kylkapaciteten skall vara dimensione-
rad s att korrekt produkttemperatur kan

uppritthallas utan storre variationer vid

avsedd hantering och lagringsbelastning.

* Kylutrustningens kapacitet skall medge
att produkter med marginellt forhéjd
produkttemperatur kan kylas till avsedd

produkttemperatur utan att temperatur-

grinserna for lufttemperaturen 6verskrids.

* Luftcirkulationen skall ge en jimn

temperatur i hela utrymmet. Vid kyllag-

ring skall friskluftventilationen vara di-
mensionerad s att eventuell férekomst
av respirationsprodukter (koldioxid och
eten) inte 6verskrider for produkterna

skadliga mingder.

* Avfrostning skall ske pa ett sidant sitt
att produkttemperaturen inte paverkas
samt att produkterna inte utsitts for vat-

tendropp eller annan paverkan.

* Registrerande utrustning for tempera-

turmitning skall finnas installerad.



Tabell 6: Antal temperaturgivare i
lagerutrymmen av olika storlek.

20.

Lagerstorlek

(kubikmeter)

10 — 500

501 -5 000

5001 —20 000

20 001 — 50 000

50 001 — 85 000

> 85000

Antaltemperatur-
givare

8.3.1 Temperaturgivarnas placering

i lagringsutrymmen och hanteringsytor
For temperaturgivarnas placering giller
att de:

¢ Skall placeras pi en hojd som ér relevant
for den praktiska hantering som sker i
lagringsutrymmet eller pd hanteringsytan,

dvs. sd nira godset som majligt.

* Inte far paverkas av tillfilliga kortva-
riga temperaturvariationer (vilka normalt
térekommer vid doérréppningar och vid

avfrostning).
* Skall kunna kalibreras och justeras.

I utrymmen mindre dn 10 kubikmeter kan
lufttemperaturen mitas med en kalibrerad
avlisningsbar termometer och i lagerut-
rymmen stérre dn 10 kubikmeter skall
lufttemperaturen mitas med registrerande
mitutrustning. For att fi en representativ
bild av lufttemperaturen skall olika antal

temperaturgivare placeras ut beroende pa

lagringsutrymmets storlek, se tabell 6.

8.3.2 Temperaturgivarnas métnings-
och registreringsfrekvens

I utrymmen mindre dn 10 kubikmeter
skall lufttemperaturen lisas av minst tva
ganger per dygn. Mitning och registre-
ring av lufttemperatur i lagringsutrym-
men och anslutande hanteringsytor storre
in 10 kubikmeter skall ske enligt tabell
5. For krav gillande dokumentation och

arkivering, se tabell 1, avsnitt 2.4.

8.4 Alternativa matmetoder
8.4.1 Temperaturmétning med IR-teknik
IR-mitning av produkttemperatur tilldts
inte som underlag for retursindning eller
reklamation p.g.a. de stora felkillorna.
Vid mitning av produkttemperatur med
IR-teknik har mitresultatet vanligen
dalig korrelation med produkttempera-
turen eftersom det dr yttertemperaturen
pa forpackningen som avldses. Dessutom
avger olika férpackningsmaterial olika

mycket virme vilket betyder att matut-

rustningen madste justeras efter aktuellt
material, gr inte detta blir matvirdet fel.
Eftersom mitningen utfors pd avstind

frin produkten stor ocksa ett stort antal

faktorer ytterligare mitnoggrannheten.

8.4.2 Generellt om temperaturindikator
och tid-temperaturintegrator

Olika typer av indikatorer och integra-
torer har tagits fram f6r snabb och enkel
kontroll av produkt- och lufttemperaturer
under distribution av kylda och frysta livs-
medel eller £6r andra temperaturkénsliga
produkter. Dessa kan anvindas som ett
komplement till den temperaturkontroll

som beskrivs i dessa branschriktlinjer.

Det finns tva typer av temperaturin-
dikatorer; temperaturindikator (T1)
och tid-temperaturintegrator (T'TT).
Mitprincipen f6r dem bada 4r en tem-
peraturberoende process som kan vara
mekanisk, fysikalisk, kemisk, biokemisk
eller elektronisk. Processen resulterar i en

mitbar och ofta synlig forindring, t.ex.
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fargtoérindring, den kan ocksé avldsas
instrumentellt t.ex. scannas. Beroende pi
konstruktion kan mitresultat avlisas och

registreras elektroniskt.

8.4.2.1 Temperaturindikator (Tl)
Temperaturindikatorer kan anvindas
for att visa om en bestdmd temperatur-
grins over- eller underskridits under
hantering av speciellt temperaturkins-
liga produkter. En TI kan limpligen
anvindas som ett komplement till en
TTI eller f6r speciellt temperaturkins-
liga produkter vars egenskaper patag-
ligt f6rindras vid for hog eller for lag
produkttemperatur. Detta genom en
temperaturkontroll som indikerar tem-
peraturavvikelser i férhallande till det
faststillda temperaturkrav som ér inlagt

av producenten.

8.4.2.2 Programmering av
temperaturindikator (Tl)
Vid programmering och anvindning av

temperaturindikatorer skall féljande krav

uppfyllas och vid efterfrigan ska méitun-
derlag och dokumentation kunna redovi-

sas skriftligt:

* Verifierade testresultat framtagna av pro-
ducent skall styrka indikatorns instillning

och toleransnivéer av tid och temperatur

* Utfallet av tester ska ligga till grund f6r
uppsatta toleransnivier hos temperatur-

indikatorn

* Mitunderlag och dokumentation skall

kunna redovisas skriftligt pa begiran

Vid felindikation skall temperaturkon-
troll utforas i enligt med temperaturkon-
trollen beskriven i dessa branschriktlin-
jer. Resultaten frin temperaturindikatorn
tillats inte som underlag for retursind-

ning eller reklamation.

8.4.2.3 Tid-temperaturintegrator (TTI)
En tid-temperaturintegrator miter tid

och temperatur samt integrerar dessa en-

heter till ett matbart resultat. Den visar
ett integrerat virde av den tid-tempera-

turhistoria som produkten har utsatts for.

En TTI kan simulera de fysikaliska,
kemiska och biokemiska férindringar
som sker i produkten frin produktion till
tillagning. Det som miits dr ett forutbe-
stimt och inprogrammerat tid-/tempe-
raturforlopp. Optimalt anvinds en TT1
vars egenskaper mojliggor kontroll i alla

led frin produktion till konsument.

Avsikten med anvindningen av tempera-
turindikatorer 4r att si kostnadseffektivt
som mojligt effektivisera och férenkla
temperaturkontrollen under distribution
och hantering i kyl- och fryskedjorna
fram till butik/restaurang. Utrustningen
kan bl.a. anvindas for att kontrollera kva-
liteten pa hanteringsforhallandena i dist-
ributionen. Den indikerar och identifierar
misstinkta temperaturfel vilket leder till
enklare prioritering i egenkontrollarbetet.

Resultaten frin tid-temperaturintegratorn

tillits inte som underlag for retursind-

ning eller reklamation.

8.4.2.4 Programmering av tid-
temperaturintegrator (TTI)

Vid programmering och anvindning av
TTI skall internationella (International
Institute of Refrigeration) krav uppfyllas
och vid efterfrigan skall mitunderlag

och dokumentation kunna redovisas

skriftligt. T'TT:n ska:

* reagera pd temperaturvariationer inom

ett mycket brett temperaturomride
* vara enkel att programmera

* ha hég noggrannhet och reproducer-
barhet

* kunna f6lja produkttemperaturen

* kunna lagras fére anvindningen utan

aktivering
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* vara latt att aktivera

* klara felaktig fysikalisk, kemisk eller

mekanisk hantering

* vara svar att avligsna frin mitobjektet

under mitperioden

* inte kontaminera produkten (endast inne-

halla livsmedelsgodkinda ingredienser)

* vara litt att avlisa och mitresultatet

enkelt att forstd
* inte gé att manipulera eller dndra

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 anvinds for
att méta och registrera luft- och produkt-

temperaturer. For att sikerstilla att dessa

krav uppfylls och att mitresultaten ar
korrekta miste utrustningen kontrolleras

och kalibreras.
Detta kan utforas pa flera olika sitt:

* Enligt de kontrollinstruktioner som ges

av tillverkaren av utrustningen.

¢ Enligt den inbyggda kontrollfunktion
som finns i mdnga moderna mitut-
rustningar, vilken garanterar mitnog-
grannheten over utrustningens hela
mitomrade. Denna funktion ersitter
inte kalibreringen. Ibland 4r funktionen
endast en kontroll av batteristyrkan hos
elektronisk utrustning och ger inget mitt

pa mitnoggrannheten.

* Genom en enkel kontroll indikativ
kalibrering av brukstermometerns
mitvirden i is-/vattenbad och vid
rumstemperatur. Termometern skall dd
visa 0°C respektive raidande omgivnings-

temperatur.

* Genom en precis internkalibrering av
mitutrustning som utférs mot en kali-
brerad referenstermometer med spirbart
kalibreringsbevis. Kalibreringsbeviset for
referenstermometern skall vara utfardat

av ackrediterat kalibreringslaboratorium.

Kalibrering av mitutrustning skall utfo-
ras enligt tillverkarens rekommendation
dock minst var 12:e minad och den skall

omfatta:

* Fasta mitinstallationer i lagerutrymmen
och hanteringsytor i anslutning till dessa

samt fordon och lastutrymmen.

* Portabel utrustning f6r manuella

temperaturmitningar.

* Dataloggar som anvinds fér temperatur-

uppfoljningar.

* Instruktioner f6r hur den precisa in-
ternkalibreringen skall utfras baserat pa

typ av mit- och kalibreringsutrustning

skall finnas beskrivet i foretagets egen-

kontrollprogram.
Dokumentationen skall innehalla féljande:

* Uppgifter om avvikelser i krav pd mit-

noggrannhet.

+ Kalibreringsfrekvens for olika typer av

mitutrustning.

* Kalibreringsjournal éver all mitutrust-

ning.

. Atgérder sasom korrigeringar skall

dokumenteras i kalibreringsjournalen.

For information om kalibreringsmetod f6r
viss specifik mitutrustning hinvisas till

tillverkaren.



0.
Definitioner
& ordlista

23.

I lagstiftningen, férordningar, bransch-
riktlinjer o.d. finns ett antal definitioner
av speciell relevans for kylda och frysta

livsmedel.

ANIMALIER
Produkter fran djurriket.

BRUKSTERMOMETER
En termometer som anvinds i det dagliga

kontrollarbetet, den skall vara kalibrerad.

DISTRIBUTION
Forflyttning av varor.

EGENKONTROLL

All verksambet i vilken livsmedel pa nagot sitt
hanteras yrkesmdssigt mdste enligt livsmedelslag-
stiftningen ha ett system for egenkontroll anpassat
till verksambeten. Egenkontrollen skall baseras pad
god hygien och produktionspraxis samt HACCP.
Det dr ett system som beskriver de rutiner man
arbetar efter och de kontroller som utfors samt vad

som ska ske om nagon kontroll inte ar godkdind.

ENKEL FUNKTIONSKONTROLL

En kontroll av mditutrustning enligt tillver-
karens anvisningar (oftast en enkel kontroll av
termometerns matvdrden i is-/vattenbad och

rumstemperatur).

FRYSTA LIVSMEDEL

1 detta dokument anvinds i den Iipande texten
ordet fryst. Med detta ord avses djupfryst enligt
den definition som ges i LIVSFS 2006:12, 2 §.
Frysta livsmedel ar dirmed de som:

a. Har genomgitt en nedfrysningsprocess dir
varan infryses s snabbt som kan krdvas for
respektive produkt.

b. Alltid i alla delar hiller en temperatur pa
-18°C eller ligre efter infrysning och temperatur-

utjamning.

FOR-KYLNING
Lastutrymmet skall for-kylas till kyl- respektive
Jfrystemperatur fore lastning.

FORPACKNINGSTYPER
Transportforpackning = samlingsforpackning

Jfor ett antal ytterforpackningar.
Yiterforpackning = samlingsforpackning for
ett antal konsumentforpackningar/innerfor-
packningar.

Konsumentforpackning = forsiliningsenhet

till konsument.

FORSTORANDE PROV
Mitning av produkttemperatur girs i produkten.

HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points eller pd svenska; faroanalys och kritiska
styrpunkter) dr en standardiserad arbetsmetod
som beskriver hur man systematiskt kartligger,
bedomer och kontrollerar faror i livsmedelspro-
duktionen med syfte att livsmedel skall vara
sikra for konsumenten. Det kan vara mikrobio-
logiska, kemiska, allergena och fysikaliska faror.
Inom EU stalls krav pi att de foretag som hante-
rar livsmedel skall tillimpa HACCP, med egen-
kontroll som ocksd skall baseras pa god hygien-
praxis (GHP). Mer information om HACCP

finns pa Livsmedelsverkets hemsida.

ICKE FORSTORANDE PROV
Mitning av produkttemperatur utfors mellan

forpackningarna/produkterna.

JUSTERING AV TERMOMETER
Innebdr att stilla in termometern si att den

visar sd ritt som majligt efter kalibrering.
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KALIBRERING AV TERMOMETER
Kalibrering sker genom att ett métinstrument
Jamfors med en kind normal (se "sparbar re-
ferens” nedan). Den ger ett mitt pi vilken
avvikelse som mdtinstrumentet har vid en viss
tidpunkt och under vissa specificerade betingel-
ser, det vill saga hur stort fel den kan ge vid en

mdtning.

KONTAMINERA
Nigot blir fororenat, smittat, nedsmutsat och

som inte gdr att dterstilla.

KYL- ELLER FRYSKEDJA

Hantering, lagring och transport under tem-
peraturkontrollerade férhillanden frin skord/
slakt/fangst/beredning och nedkylning/infrys-
ning fram till butik/restaurang.

KYLKONSERV
En hermetiskt forpackad behandlad kylvara
med en hillbarhet pd minst 6 manader vid

kylforvaring.

KYLLAGRING

Lagring av livsmedel vid en kontrollerad tempe-
ratur mellan produktens fryspunkt och +8°C for
animalier och fran nagon plusgrad till +15°C for
vegetabilier. Lagring vid hogre temperatur fore-

kommer for vissa produkter.

KYLVARA
Ett livsmedel som for sin hillbarbet dr beroende

av att forvaras i kyla, men inte dr fryst.

LASTBARARE
Det som godset placeras och forvaras pa under

distribution, t.ex. pall, SRS-ldda.

LAV
Ett skikt av varor pd en lastbirare som t.ex.

pall, SRS-lida.

LEVERANS
En forflyttning av gods mellan olika punkter.

MELLANLAGG
Skivor av trd, plast eller annat material som man

ligger mellan produkterna, eller lastbirarna.

MIKROBIOLOGI
Liran om mikroorganismer, d.v.s. bakterier,

magelsvampar, virus.

MIKROBIOLOGISK RISK
Risk for 6verfiring, tillvixt av mikro-

organismer.

PRIMARPRODUKTION
Produkter fran jorden och naturen, som
gronsaker, frukt och bér, produkter frin
boskapsuppfidning, jakt och fiske. Mjilk-
och dggproduktion.

REFERENSTERMOMETER
Termometer som kalibrerats av en ackrediterad

provningsanstalt, laboratorium eller ackrediterat

foretag enligt ISO/IEC 17025:2005.

RELATIV LUFTFUKTIGHET

Ett matt pd méngden eller andelen vatteninga
som finns i luften, di andelen vatteninga anges
i forhillande till den maximalt méjliga méang-
den vattendnga vid aktuell temperatur, den si

kallade méttnadsanghalten.

RESPIRATIONSPRODUKTER

Gaser (t.ex. eten och koldioxid) som bildas i sam-
band med vissa vegetabiliers mognad och ned-
brytning vilket kan ge negativa effekter pi andra

vegetabilier.

RUTINKONTROLL
Ett tillvigagdangssitt for att utféra kontroller,

en sikerstillan eller identifiering av avvikelse.

SAMLASTNING
Lastning av olika produkter i samma lastut-

rymme.

SRS-LADOR
En typ av lasthirare som ingdr i ett retursystem
Sfor plastlidor och plastpallar. Forkortningen SRS

stdr for Svenska Retursystem.

SENSORISK KVALITET
Ett subjektivt mdtt pd ett livsmedels kvalitet
avseende egenskaper som vi upplever med vira

sin-nen; smak, lukt, syn, horsel och kinsel.
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SET-TEMPERATUR
Den instillda temperaturen pd kylaggregatet.

Samma som termostatvirde.

SPARBARHET VID KALIBRERING
Spdrbarhet innebér att mitresultaten kan spiras
tillbaka till en nationell/internationell normal —
dvs. en referenspunkt — via en obruten kedja av
Jamforelser mot limpliga normaler som alla har

angivna osikerheter.

STICKPROV
Provtagning av ett mindre urval ur en storre

grupp for att kunna dra slutsatser om hela

gruppen.

SANDNING
Ett varuparti som sints ivig, exempelvis ett

paket, en pall, en hel last.

TERMINALUPPSTALLNING
En uppstallningsplats/-yta dmnad for omlast-

ning eller tempordr lagring.

TERMOSTATVARDE

Detsamma som set-temperatur.

VARUHANTERARE

Den som hanterar och forflyttar varor.

VARUAGARE

Den som dger vararmn.

VEGETABILIER
Produkter frin vixtriket t.ex. frukt,

bir och grénsaker.



Kallmaterial

for fordjupning

26.

Branschriktlinjer

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

Branschriktlinjer fér den svenska
marknaden. Fisk och skaldjur
Fisk- och skaldjursridet/ Djupfrysningsbyrdin,
2012
Innehall: Riktlinjer fér hantering av
fisk och skaldjur

Branschriktlinjer for hygienisk produk-
tion av mjélkprodukter
Svensk mjolk, 2010
Innehall: Riktlinjer for produktion
och hantering av mjélkprodukter

Branschriktlinjer fér restauranger
Visita Svensk Bescksnéring
Innehall: Riktlinjer fér produktion av
maltider for restaurangverksamheter

DIN 10508 Food hygiene - Tempera-
ture requirements for foodstuffs
Deutsches Institut Fur Normung E.V., 2012
Innehall: Temperaturkrav for livs-
medel

Guide to Good Hygiene Practice:
Distribution of quick-frozen food
syndigel, France, 2001
Innehall: Riktlinjer for distribution av
djupfrysta livsmedel

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

Handbok for saker mat inom vard,
skola och omsorg. Branschriktlinje
for kok
Sveriges Kommuner och Landsting, 2009
Innehall: Riktlinjer fér produktion av
maltider inom vard, skola och om-
sorg

Saker mat i din butik
Arbetsgrupp med repr. frin medlemmarna i
Svensk Dagligvarubandel, 2013
Innehall: Riktlinjer fér egenkontroll-
program baserat p4 HACCP enligt
EG 852/2004

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

Transfrigoroute Deutschland e.V. und Bundes-

verbandes Giiterkraftverkehr, Logistic (BGL),
2001

Innehall: Regler for transport av livs-
medel

Forordningar, direktiv
och lagkrav

Agreement on transport of
perishable products
ATP
Innehall: Internationell dverenskom-
melse om transport av attfordarvli-
ga livsmedel. Omfattar kylda, frysta
och djupfrysta livsmedel. Dock
underordnad EG-férordningarna i
europeisk trafik.

EG-foérordning
178-2002
Innehall: Om allménna principer och
krav for livsmedelslagstiftning, om
inréttandet av Europeiska myndig-
heten for livsmedelssékerhet och
om férfaranden i fragor som galler
livsmedelssakerhet.

EG-férordning
852/2004
Innehall: Anger hygienkrav.

EG-férordning
853/2004
Innehall: Anger krav for vissa livs-
medel frimst av animaliskt ursprung
(for vegetabilier finns inte nagra
specifika temperaturkrav angivna i
lagstiftningen).

EG-férordning
37/2005
Innehall: Behandlar dvervakning av
temperatur i utrymmen fér trans-
port, forvaring och lagring av djup-
frysta livsmedel.

EG-férordning
207372005
Innehall: Behandlar mikrobiologiska
kriterier for livsmedel.

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

EU-kommissionens direktiv
92/2/EEG
Innehall: Beskriver stickprovsforfa-
rande och analysmetoder for den
offentliga kontrollen.
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Internationell transport av lattférdarvli-
ga livsmedel
SLVFS 1980:4 Andr. SLVFS 1995:17
omtryckt andr. 1-3 och 5 §§ dndr. SLVFS
1995:18
Innehall: Férordning om tilldmpning
av 1970 éars éverenskommelse om
internationell transport av 14ttfor-
dérvliga livsmedel och om special-
utrustning for sddan transport (ATP),
omtryckt 1995:17.

Internationell transport av lattférdarv-
liga livsmedel
SLVFES 1980:5 Andr. SLVFS 1995:18
Innehall: Overenskommelse om
internationell transport av |attf6r-
dérvliga livsmedel och om special-
utrustning for sédan transport (ATP),
omtryck av bilagor 1995:18.

Internationell transport och ATP-
utrustning
SLVFES 1980:6 Andr. 1995:19, omtryckt Upph
25 § Andr1-24 §S, bilaga 1-2 och 5
Innehall: Tillampningsfoéreskrifter till
férordningen om tillampning av 1970
ars 6verenskommelse om internatio-
nell transport av lattférdarvliga livs-
medel och om specialutrustningen
for sddan transport (ATP), omtryckt
1995:19

Livsmedelsverkets féreskrifter
LIVSFS 2006:12
Innehall: Avser djupfrysta livsmedel
och behandlar bl.a. definitioner,
beredning, kéldmedier och tempe-
raturmétning. Géller ej glass och
glassprodukter.

Produktansvarslagen
SFS 1992:18 dndr. t.o.m. SFS 2010:975
Innehall: Produktansvarslagen anger
férutséttningar och ansvarsgrunder
for skadestand till foljd av skada pa
person eller egendom som uppkom-
mit p& grund av en oséker produkt.

Litteratur

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

Hantering av djupfrysta och kylda
livsmedel. Utbildningsmaterial fér
handledare.

Djupfrysningsbyrin

Kalla fakta
Djupfrysningsbyrin

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

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

Djupfrysningsbyrans Ansvarsbestam-
melser for lagring i kyl- och fryshus
av ar 2010

Dyjupfrysningsbyrin

Standarder

Agreement on the International Carri-
age of Perishable Foodstuffs and on
the Special Equipment to be used
for such Carriage.
| svensk Oversattning: 1970 ars
dverenskommelse om internationell
transport av lattférdarvliga livsmedel
och om specialutrustning fér sadan
transport (A7TP). ATP &r ett férdrag
fran FN som faststaller standarder

for internationell transport av 14ttfor-
darvliga livsmedel mellan de stater
som ratificerar foérdraget.
Finns ocksa férordning, informa-
tionsmeddelande samt tillAmpnings-
foreskrift frn Livsmedelsverket:
SLVFS 1980:4
SLVFS 1980:5
SLVFS 1980:6

Allmanna kompetenskrav for prov-
nings- och kalibreringslaboratorier
ISO/IEC 17025:2005
Denna standard specificerar all-
mé&nna kompetenskrav fér provning
och/eller kalibrering, inklusive prov-
tagning. Den omfattar provning och
kalibrering utférd enligt standard-
metoder, icke-standardmetoder och
metoder framtagna av laboratoriet.
Standarden &r tillampbar pa alla
organisationer som utfér provning
och/eller kalibrering.

British Retail Consortium Storage
& Distribution
BRC S&D issue 2.0
Standard for att sékerstélla ’best
practise’ inom lagring och distribu-
tion med avseende p4 livsmedels-
sékerhet och kvalitet

Termometrar f6r matning av luft- och
produkttemperatur vid transport,
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lagring och distribution av kyld,
fryst, djupfryst/snabbfryst mat och
glass - Provning, prestanda och
anvandbarhet

SS-EN 13485

Handhallna instrument som anvands
vid métning och registrering av tem-
peratur i kylda och djupfrysta livs-
medelsprodukter skall félja den in-
ternationella standarden EN 13485.
Bade mataren och givaren skall folja
standarden.

Verifiering av temperaturméataren/
och givaren skall géras genom kali-
brering enligt EN 13486 (se nedan).

Temperaturmatare och termometrar
for transport, lagring och distribu-
tion av kyld, fryst, djupfryst/snabb-
fryst mat och glass - Periodisk
kontroll

SS-EN 13486

Verifiering av temperaturmétare och
givare skall géras genom kalibrering
enligt EN 13486.

Termometrar - Temperaturméatare for
transport, lagring och distribution av
kylda och frysta matvaror - Provning
och krav

SS-EN 12830

Instrument som anvands vid méat-
ning och registrering av lufttem-

peratur i utrymmen for lagring av
kylda och djupfrysta livsmedel samt
utrymmen for transport skall dver-
ensstdmma med den internationella
standarden EN 12830. Bade méata-
ren och givaren skall félja standar-
den. Verifiering av temperaturméta-
ren och givaren skall géras genom

kalibrering enligt EN 13486 (se ovan).

Ledningssystem for livsmedels-
sékerhet
180 22000:2005
Standard som anvands i féretagens
kvalitetssékrings- och certifierings-
arbeten.

Produktansvarslagen
SFS 1992:18
Avser alla typer av livsmedel
och omfattar:
Konstruktionsfel
Tillverkningsfel
Instruktionsfel
Utvecklingsfel

Ledningssystem for livsmedelssaker-
het - Véagledning fér anvandning av
IS0 22000:2005
ISO/TS 22004:2006
Standard som anvands i féretagens
kvalitetssékrings- och certifierings-
arbeten.



Bilaga 1
Rekommenderad lufttemperatur for vegetabilier vid
samlagring och samlastning under transport

Tabell 7 visar exempel pd varma och kalla

kort tids samlagring och samlastning un- _ _
varma och kalla vegetabilier, se avsnitt 4.1.
Tabell 7: Exempel pi
varma och kalla vegetabilier.

vegetabilier. Grupperingen avser att un-

derldtta hanteringen av vegetabilier under
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Bilaga 2
Metod for matning av
produkttemperatur? (s. 1/3)

Filmen "Ta tempen ritt” visar hur produkttemperaturen mits. Filmen dr framtagen

av Djupfrysningsbyrin, numera Foreningen Fryst och Kyld Mat, och den éterfinns pa

hetp.r/www.djupfrysningsbyran.se/cms/index.php ?0ption=wm_wntent€9’ view=articleCFid=21E5[femi
d=100hemsida.

Utférande
1. Innan mitningen sker skall temperaturgivaren for-kylas t.ex. genom att den placeras
mellan férpackningarna pé ett annat dn det planerade mitstéllet. Fér-kylningen ér klar

ndr ett stabilt métvirde visas i displayen.

2. Beroende pa om mitningen utfors pa kylda eller frysta produkter skiljer sig hur mat-

virdet beriknas:

Produkttyp Hur berédknas matvérdet? Anmérkning

Fryst produkt Matvardet subtraheras med Subtraktionen baseras pa
+2°C inom temperaturintervallet tester och gors for att kom-
-5°C till -30°C. pensera for temperaturskill-

naden mellan férpackningens

Ett avlast matvarde pa -16°C yta och produkten.
motsvarar en produkttemperatur
pa-18°C.

Kyld produkt Uppmatt matvarde galler Ingen justering behdvs,

temperaturdifferensen mellan
férpackningens yta och pro-
dukten ar alltfor liten.
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31.

3. Mitinstruktion steg 1 tom 3

Métinstruktion Figur Hur utférs métningen? Vad gors vidavvikelse?
Kylda och frysta

produkter

Steg 1 Mat mellan férsta och andra lavet i nagot av hérnen pa Vid avvikelser fran uppsatta
(ej forstorande pallen om det ar kartong, alternativt direkt mellan tva temperaturgranser i steg 1,
matning) konsumentforpackningar om det &r SRS-back. | behov av ga vidare till steg 2, ar det
Galler endast ytterligare matning sa sker detta i nederdelen av pallen SRS-back, ga vidare till
frysta produkter enligt samma rutin. steg 3.

Innehaller pallen flera olika produkter skall atminstone
kontroll av den mest kansliga produkten utforas.

Steg 2 Placera termometern mellan kartonger/innerférpackning- Vid avvikelser fran uppsatta
(ej forstorande arna och se till att temperaturgivaren tacks sa mycket som temperaturgranser i steg 2,
matning) majligt samt sitter ordentligt fast. Ibland &r det [ampligt att ga vidare till steg 3.

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 sam-
lingsférpackningen alternativt tejpas halet ver, Iampligen
med en etikett som talar om att kontroll utforts.

Galler kylda och
frysta produkter

Anmaérkning

Vid avvikelse uppréattas
ett temperatur besikt-
ningsprotokoll.
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32.

Métinstruktion Figur

Kylda och frysta
produkter

Steg 3

/,

(férstérande / l
matning)
_—

Hur utférs métningen?

Matningen sker direkt i produkten genom att tempera-
turgivaren sticks in i forpackningen. 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 haltagningen, det
tar nagon minut. Temperaturen skall matas i produktens
centrum eller minst 2,5cm under ytan (produkter tunnare
an 2cm kontrolleras alltid i centrum).

Halet i férpackningen samt kartong/SRS-back tejpas dver,
ldampligen med en etikett som talar om att kontroll utforts.

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

Vad gors vidavvikelse?

Vid fortsatt temperaturav-
vikelse efter steg 3 skall
rutin enligt foretagets
egenkontrollprogram foljas.
Vid storre sandningar skall
ocksa en utékad kontroll
utféras for att kunna be-
domal/sakerstalla hur stor
del av séndningen som inte
ar godkand.

Anmaérkning

Forstérande prov maste
alltid goras vid tempe-
raturkontroll av bulkfor-
packningar och produkter
packade direkt i ytterem-
ballaget.

Hur provtagna produk-
ter skall hanteras efter
en forstorande produkt-
temperaturkontroll skall
beskrivas i foretagets
egenkontrollprogram.





