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PRINCIPBESLUT FOR LIVSMEDELSTRANSPORTER
OCH LIVSMEDELSTRANSPORTVERKSAMHET

Livsmedelstransportverksamhet och de fordon som anvénds i verksamheten ska godkénnas av
AMHM. Om transportverksamheten ingar som en del av en annan godkénd livsmedelsverksamhet
sa behovs inget separat godkannande for transportverksamheten. Transportverksamheten och de
fordon som anvands ska godkannas innan verksamheten pabdrjas eller betydande éndringar i
verksamheten sker.

Foéljande grundlaggande hygienkrav ska uppfyllas av de transportmedel som anvénds for livsmedel.
Undantag ges for distribution inom primérproduktion. Vid internationella transporter ska &ven de
temperaturer som faststéllts i bilagorna till ATP dverenskommelsen iakttas.

Utrustning och hygien

1.

Transportutrymmet som anvands vid distribution av livsmedel ska vara helt med ett
ytmaterial som latt kan rengéras och desinficeras.

Transportutrymmet ska hallas rent och underhallas s att det halls i gott skick.

Vid transport av lattforskambara livsmedel, som ska forvaras i laga temperaturer, ska
transportutrymmet isoleras och utrustas med andamalsenlig och till verksamhetens art och
omfattning anpassad kylanlaggning. Lattforskambara livsmedel kan ocksa transporteras i
ett tillslutet och isolerat transportkarl som haller livsmedlet tillrackligt kallt pa annat satt.

De transportmedel i vilka annat &n livsmedel transporteras ska kontrolleras och
grundligt rengdras innan de anvands for transport av livsmedel.

Om andra produkter som kan dventyra livsmedlens kvalitet transporteras i samma
utrymme ska livsmedlen forvaras separat och tillrackligt avskilda fran dessa produkter.

Under transport ska livsmedlen skyddas mot véta, frysning, damm, lukt och annan
fororening sa att deras hygieniska kvalitet inte dventyras. | synnerhet &r det viktigt att
livsmedel som ska atas som sadana skyddas mot fororening. Vid transport ska olika
livsmedelsgrupper sasom of6rpackat kott, fisk och gronsaker hallas tillrackligt separerade
fran varandra.

Transporttemperaturer

7.

8.

Lattforskdmbara livsmedel som ska forvaras kalla eller varma ska transporteras i en
temperatur som ar lamplig for livsmedlet i fraga. For forpackade varor ar det den av
producenten angivna temperaturen som ska hallas genom hela distributionskedjan.

Lattforskambara livsmedel som ska transporteras heta ska halla en temperatur pa minst
60 ° C under transporten.
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9. Farsk fisk ska under transporten halla 0-3 ° C eller férvaras under is.

10. Ett djupfryst livsmedels temperatur ska normalt hallas stabilt vid -18 ° C eller kallare. Under
transport av livsmedel kan en kortvarig temperaturhgjning till -15 ° C godtas.

Temperaturdvervakning
11. Transportmedel for djupfrysta livsmedel ska ha instrument som kontinuerligt méater och
registrerar temperaturen.

12. Vid lokal distribution racker det med att temperaturen mats med en vél synlig termometer.

13. Vid over tva timmar langa leveranser av lattforskambara livsmedel inom detaljhandeln ska
transportutrymmet eller transportkérlet vara utrustat med automatisk registrering och
dokumentering av temperaturen.

14. Vid transport av lattférskambara livsmedel, dar automatisk temperaturévervakning inte
kravs, ska en termometer for avlasning av transportutrymmets temperatur finnas.

Egenkontroll
15. Livsmedelsforetagaren ska ha en skriftlig plan for egenkontroll, iaktta den och fora bok
over genomforandet. Planen for egenkontroll ska innehalla en beskrivning av de faktorer
som kan dventyra de transporterade livsmedlenas kvalitet samt en beskrivning av hur de
identifierade riskfaktorerna hanteras. Livsmedelsforetagaren ska se till att planen for
egenkontroll &r uppdaterad.

16. Dokumentationen Gver egenkontrollen och resultatet av de matningar och observationer
som gors ska forvaras sé att de kan uppvisas for AMHM. Bokféringen éver
egenkontrollen ska sparas i minst ett ar efter att transporten utforts.

Verksamheten
17. Innan en verksamhet for transport av livsmedel inleds eller betydande férandringar i
befintlig verksamhet sker ska livsmedelsforetagaren anséka om godkannande hos
AMHM.

Ansokan om godkannande enligt livsmedelslagen och ans6kan om godké&nnande av
egenkontrollplan ska vara AMHM tillhanda senast 4 veckor innan verksamheten pabdrjas.

Blanketter finns att hdmta p& AMHM:s hemsida www.amhm.ax eller frén kansliet p&
Norragatan 17 i Mariehamn.Telefon, véxel: 528 600.
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