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Branschriktlinjer for temperaturdisciplin
| hantering av kylda och djupfrysta
livsmedel

I. Allméant om riktlinjerna

Dessa riktlinjer & en sammanslagning av de regler som tidigare utarbetats av
Djupfrysningsbyran och Svenska Kyltekniska Foreningen for djupfrysta respektive kylda
livsmedel och ersétter dessa.

Riktlinjerna skall ses som branschens tolkning av géllande livsmedelslagstiftning, med
tyngdpunkt pa temperaturfragor och komplement till specifika branschéverenskommelser
och / eller riktlinjer. De galler for alla typer av kylda och djupfrysta livsmedel,
vegetabilier saval som animalier.

For vissa branscher finns det ytterliggare branschriktlinjer som kan éverlappa denna
samling eller som kan innehélla andra tolkningar. Livsmedelsforetagare anvander
riktlinjerna pa frivillig basis. Riktlinjernas aktualitet sakerstalls genom
Djupfrysningsbyrans regelbundna revideringar av desamma.

Betraffande ansvarsbestdmmelser for lagring och transport hanvisas till
Djupfrysningsbyrans Ansvarsbestammelser for lagring i kyl- och fryshus respektive
Nordiska Speditorsforbundets Allménna bestdammelser.

| denna forsta del behandlas bakgrund och syfte samt definitioner, lagstiftning och
allmanna synpunkter pa kylda och djupfrysta livsmedel.

I:1 Bakgrund och syfte

For att sakra kylda och djupfrysta livsmedels kvalitet och sakerhet i distributionen fran
tillverkare till konsument har Djupfrysningsbyran och dess medlemsféretag latit utarbeta
och antagit nedanstaende riktlinjer for hantering och forsaljning av kylda och djupfrysta
livsmedel.
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Medlemsféretagen representerar livsmedelskedjan fran tillverkare t.o.m. butik/
storhushall 6ver lagerhallare, transportor och grossist. Framtagandet av riktlinjerna har
skett i samrad med Livsmedelsverket.

De krav som stélls i riktlinjerna & minimikrav for att bibehalla livsmedlens kvalitet och
sékerhet under produktion, hantering, lagring, distribution och forséljning. Riktlinjerna
har tagits fram for att sékerstélla en korrekt hantering enligt géllande lagstiftning och
beprdvad praxis.

De intentioner och det tillvagagangssatt for kvalitetssékring som beskrivs skall inarbetas i
de i kyl- och fryskedjorna engagerade foretagens kvalitetssékringssystem och
egenkontrollprogram.

Var och en med ansvar for nagon eller nagra delar av hanteringen av kylda och djupfrysta
livsmedel, har ocksa ansvar for kvaliteten da produkten serveras pa konsumentens tallrik.
Detta ansvar innebar ocksa, att man maste forsta betydelsen av att folja relevanta
foreskrifter i livsmedelslagstiftningen och de specifika rekommendationerna i dessa
riktlinjer.

For att forenkla anvandningen av riktlinjerna har dessa delats in i ett antal avsnitt.
Auvsikten &r att dessa skall kunna anvéndas var for sig eller i olika sammanstéllningar for
riktad information till specifika grupper.

Riktlinjerna bestar av foljande avsnitt:

l. Allméant om riktlinjerna
I:1 Bakgrund och syfte
I:2 Definitioner och lagstiftning
1:3 Allmant om kylda och djupfrysta livsmedel

1. Utrustning och hanteringsrutiner
I1:1 Lagring
I1:2 Transport
11:3 Butik / Storhushall

I1l.  Temperaturkontroll
I11:1 Kontroll av produkttemperatur
I11:2 Kontroll av lufttemperatur i kyl- och frysutrymmen
I11:3 Kalibrering av temperaturmatningsinstrument

Huvudmalsattningen i all distribution av livsmedel &r att forflytta produkten sa
kostnadseffektivt som mojligt med bibehallande av sa stor del av den ursprungliga
kvaliteten som mojligt.
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Tillamplighet

Riktlinjerna &r genom sin utformning antagna som en dverenskommelse mellan de olika
leden i distributionen av kylda och djupfrysta livsmedel varfor de géller om sé anges i de
avtal eller andra handlingar som utvéxlas mellan parterna.

Riktlinjerna omfattar férhallanden och atgarder relaterade till temperaturdisciplinen under
produktion, hantering, lagring och transport fran produktion/féradling t.0.m. butik och
storhushall. Temperaturdisciplinen &r en av de viktigaste grundforutsattningarna for att
bibehalla den i produktionen/foradlingen uppnadda kvaliteten.

Parter

Parterna i hanteringen av kylda och djupfrysta livsmedel inom landet &r, med avseende pa
varuflodet, vanligen:

e Producent, importor eller marknadsforare
e Kyl- och fryslagerhallare

e Transportor

e Grossist

[ ]

Butik eller Restaurang/Storhushall

Remissinstanser vid framtagandet av dessa riktlinjer har varit Djupfrysningsbyrans Rad
for Varuflode och Kvalitet, Livsmedelsverket, Svensk Dagligvaruhandel (SDH), Sveriges
Hotel- och Restaurangféretagare (SHR), Livsmedelsforetagen (Li) samt enskilda
representanter for parterna i kyl- och fryskedjorna.

1:2 Definitioner och lagstiftning

Livsmedelslagstiftningen bygger pa EG-férordningar och direktiv samt den av riksdagen
beslutade Livsmedelslagen fran ar 2006. Forordningarna géller 6verordnat det enskilda
landets lagstiftning i alla EU-lander. Direktiven skall inarbetas i det enskilda landets
lagstiftning.

Avsikten med detta avsnitt i branschriktlinjerna &r att ge en kortfattad beskrivning och
hénvisning till de for kylda och djupfrysta livsmedel viktigaste delarna av lagstiftningen.
For mera detaljerad information rekommenderas Livsmedelsverkets webbplats,
www.livsmedelsverket.se. Har kan man ocksa finna EG-forordningar och EG-direktiv.
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Definitioner

Med kylda livsmedel avser denna skrift de sedan tidigare anvénda begreppen kylvara och
kylkonserv. Kylvara ar ett livsmedel, som for sin hallbarhet &r beroende av att forvaras i
kyla, men som inte ar fryst eller djupfryst. Kylkonserv &r en hermetiskt férpackad
behandlad kylvara med en hallbarhet pa minst 6 manader vid kylférvaring / -lagring.

Med kyllagring avses enligt dessa riktlinjer lagring av livsmedel vid en kontrollerad
temperatur mellan produktens fryspunkt och +8°C for animalier och fran nagon plusgrad
till +15°C for vegetabilier. Lagring vid hogre temperatur forekommer for vissa produkter.

Med djupfrysta livsmedel forstas enligt LIVSFS 2006:12 (H 95) ett livsmedel som

e har genomgatt en nedfrysningsprocess, djupfrysning, i vilken varan infryses sa
snabbt som kan kravas for respektive vara.

e alltid haller i alla delar en temperatur pa -18°C eller lagre efter infrysning och
temperaturutjamning samt

e saluhalles eller slapps ut pa marknaden som djupfryst livsmedel.

Med fryst livsmedel menas livsmedel, som ar fryst men inte djupfryst. Begreppet
anvandes inte annat &n undantagsvis i Sverige. Benamningen aterfinns emellertid i ATP-
bestammelserna (se nedan)

Med kyl- eller fryskedja forstas hantering, lagring och transport under temperatur-
kontrollerade forhallanden fran skord/slakt/fangst/beredning och nedkylning/infrysning
fram t.o.m. forséljning i butik eller servering i storhushall/restaurang.

Lagstiftning allmént och for kylda livsmedel

Lagstiftningen har en mycket stark fokusering pa livsmedelssakerhet och riktar sig till
hela livsmedelskedjan fran primarproduktion till forsaljning eller tillhandahallande till
konsument. Den enskilde livsmedelsforetagaren® ansvarar for produktens sikerhet och
kvalitet.

Ett av huvudsyftena ar att lagga ansvaret for livsmedelssakerheten pa livsmedelskedjans
aktorer. | detta ligger ett ansvar for system for egenkontroll inom varje foretag i
livsmedelskedjan. Myndigheternas ansvar fokuseras pa att kontrollera livsmedelsfore-
tagarnas kvalitets- och kontrollprogram.

De 6vergripande kraven finns i féljande férordningar:

EG-forordning nr 178/2002.

! Med livsmedelsforetagare forsts de fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att
kraven i Livsmedelslagstiftningen uppfylls i de livsmedelsforetag de bedriver.

2007-01-24 5



Om allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning och fragor rérande
livsmedelssékerhet.

EG-férordning nr 852/2004.
Om livsmedelshygien, géller for alla livsmedel.

EG-férordning nr 853/2004.

Hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung, kompletterar reglerna i forordning
852/2004. Innehaller bl.a. temperaturkrav for animalieprodukter under hantering, lagring
och transport fram till butik, storhushall eller liknande. Temperaturkraven som galler
farska fiskeriprodukter och levande musslor géller dven for hanteringen i butiker och
restauranger. De andra temperaturkraven i denna forordning géller inte for butiker och
restauranger.

EG-férordning nr 882/2004.
Bl.a. om offentlig kontroll for att sékerstalla efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen.

EG-forordning nr. 854/2004.
Om faststallande av kontrollregler fér offentlig kontroll av livsmedel av animaliskt
ursprung.

EG-forordning nr 2073/2005
Om mikrobiologiska kriterier for Livsmedel.

For tolkning och praktisk information rekommenderas bl.a. Livsmedelsverkets
”Végledning: Hygien” och kommissionens véagledningar till EG-férordningarna 852/2004
och 853/2004. Dokumenten finns pa Livsmedelsverkets webbplats
www.livsmedelsverket.se.

Lagstiftning for djupfrysta livsmedel
Utgivna av EU:

EG-férordning nr 37/2005

Direktiv 89/108 EEG

Direktiv 92/2 EEG

Dessa behandlar bl.a. temperaturkontroll i transportfordon, fryshus och fryslagerrum samt
reglerar stickprovsforfarande och analysmetod for den offentliga temperaturkontrollen.

En annan forfattning for djupfrysta livsmedel ar Livsmedelsverkets foreskrifter och
allmanna rad om djupfrysta livsmedel, LIVSFS 2006:12 (H95)
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Allméanna krav i lagstiftningen

I lagstiftningen, forordningarna och direktiven finns bestdmmelser om livsmedels-
hantering i allmanhet, liksom speciella krav for olika omraden och som varije
livsmedelsforetagare maste kanna till.

Med undantag av produkter av animaliskt ursprung finns inga specifika temperaturkrav
for kylda livsmedel i lagstiftningen. Indirekt och évergripande temperaturkrav stalls
emellertid i EG-forordning 852/2004:

’Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras
under lampliga férhallanden som forhindrar forskamning och skyddar mot
kontaminering.

Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena
mikroorganismer kan fordkas eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer
som kan medféra att halsofara uppstar™.

Mer specifika temperaturkrav for kylda livsmedel av animaliskt ursprung aterfinns i EG-
forordning 853/2004. For alla andra livsmedel aligger det producenten eller den som
anvander det i sin verksamhet att bestimma produkttemperaturen sa att den uppfyller det
frdn EG-forordning 852/2004 ovan citerade temperaturkravet.”

For djupfrysta livsmedel skall produkttemperaturen vara — 18°C eller kallare. Undantag
tillates enligt lagstiftningen vid kortare transporter och avfrostning i butik da
temperaturen tillates stiga till — 15°C. Denna temperatur tillater branschens riktlinjer
endast vid avlastning vid butik eller storhushall och i samband med avfrostning av
exponeringsutrymmen. Dock rekommenderas att — 18°C skall vara den hogsta
temperaturen vid avlastning.

Internationell 6verenskommelse om transport av
lattfordarvliga livsmedel

Internationella transporter kan forutom gallande livsmedelslagstiftning ocksa omfattas av
Agreement on Transport of Perishable Foodstuffs, (ATP). Denna Gverenskommelse
omfattar saval kylda som frysta och djupfrysta livsmedel. Dessa riktlinjer galler
emellertid 6verordnat ATP-bestammelserna under férutsattning att sa 6verenskommits
mellan berdrda parter. EG-férordningarna galler alltid generellt éverordnande i
inomeuropeisk trafik.

2 Se ocksé nedan, 1:3 Allmant om kylda och djupfrysta livsmedel.
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Produktansvarslagen

Produktansvarslagen, (SFS 1992:18) omfattar alla typer av produkter och strikt ansvar
galler.

Produktansvar galler for:

Konstruktionsfel
Tillverkningsfel
Instruktionsfel
Utvecklingsfel

1:3 Allmant om kylda och djupfrysta livsmedel

Kylda och djupfrysta livsmedels kvalitet paverkas under hantering, lagring och transport
av kemiska, biokemiska och fysikaliska forandringar. Kylda livsmedel paverkas
dessutom av mikrobiella forandringar, vilka ocksa kan paverka livsmedlets sikerhet. Alla
dessa forandringar ar temperaturberoende, ju lagre temperatur desto langsammare sker
forandringarna.

Aven om vissa av forandringarna ar 6nskvarda t.o.m. nédvandiga, for att vissa livsmedel
skall utvecklas pa ratt satt, leder de slutligen till en férsamring av den sensoriska och
naringsmassiga kvaliteten liksom den mikrobiologiska sakerheten.

Produktion

Nagra av de grundlaggande forutsattningarna i produktionen av kylda och djupfrysta
livsmedel ar:

Hog kvalitet pa ingaende ravaror

Korrekt behandling av ravarorna i produktions- och féradlingsprocesserna
Snabb nedkylning respektive infrysning i for andamalet avsedd utrustning.
Adekvat forpackning av den fardiga produkten.

Korrekt hantering med avseende pa produkttemperatur ar av avgorande betydelse fran
skord, fangst, slakt och beredning for att dessa forutsattningar skall kunna infrias. Med
avseende pa temperaturen ar de viktigaste momenten nedkylning, infrysning, lagring och
transport.
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Nedkylning och infrysning

Saval nedkylning som infrysning skall ske sa snabbt som mojligt i for &ndamalet speciellt
avsedd utrustning. Nedkylning och infrysning i lagringsutrymmen &r endast undantagsvis
tillaten.

Bade nedkylning och infrysning skall ske i s sma enheter som mojligt. Nedkylning och
infrysning av t.ex. hela pallaster tar inte bara lang tid utan kan innebéra stora
kvalitetsforluster och vara en sakerhetsrisk.

Nedkylningen skall ske till den for produkten lagstiftade, Overenskomna eller
rekommenderade temperaturen. Denna varierar med produktslag och produkt. Efter
nedkylningen skall produkten i alla delar ha den avsedda sluttemperaturen.

Produkttemperaturen kan i vissa fall matas som utjdmningstemperatur, men ofta ar
temperaturdifferensen mellan den lagsta anvandbara lufttemperaturen (p.g.a. frysrisk) och
produktens sluttemperatur alltfor sndv. Detta innebar att nedkylningen som regel maste
ske till den angivna sluttemperaturen.

Utjamningstemperaturen ar den temperatur produkten antar utan varmeutbyte med
omgivningen, nér den efter nedkylningen eller infrysningen placeras i en termos eller
annan typ av isolerad behallare.

Livsmedel av animaliskt ursprung skall kylas till lagstadgad temperatur i alla delar av
produkten. Nedkylningen skall ske omedelbart efter produktion. Definierade max.
temperaturer enligt lagstiftningen ar:

o Farsk fisk och fiskprodukter skall isas eller kylas till en temperatur ndra den for
sméltande is, d.v.s. 0 till +2°C.

e Slaktkroppar av tamdjur skall kylas till + 7°C fore styckning. Undantag utgors av

speciella styckningsforfaranden, t.ex. varmstyckning.

Styckningsdetaljer skall kylas till + 7°C.

Kottberedningar® skall kylas till + 4°C.

Fjaderfa skall kylas till + 4°C.

Malet kott skall kylas till + 2°C.

Slaktbiprodukter skall kylas till + 3°C.

e Flytande dgg skall kylas till + 4°C

Nér det galler mjélkprodukter finns branschriktlinjer som anger temperaturkrav, se
Branschriktlinjer for hygienisk produktion av mjélkprodukter.

Darutover galler enligt dessa riktlinjer, baserat pa tidigare lagstiftning och/eller
rekommendationer:

® Definition finns i EG-foérordning 853/2004
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e Vakuumfdrpackad rokt eller gravad, fisk skall kylas till + 4°C eller lagre.

e Enligt processdefinitionen kravs for s.k. cook chill och sous vide produkter, att
nedkylningen startas inom 30 minuter efter tillagningen och att
produkttemperaturen sénks till mellan 0 och + 3°C inom 90 minuter.

e Rakorv skall kylas till + 4°C.

For vegetabilier, frukt, bér, gronsaker och rotfrukter finns inga detaljbestammelser vare
sig nar det galler sluttemperaturer eller tidsangivelser for nedkylningen. Det generella
kravet pa produktséakerhet galler naturligtvis ocksa for dessa produkter. Med avseende pa
produkttemperaturen skall de rekommendationer som finns i facklitteraturen och som &r
gangse praxis foljas.

Generellt sett skall nedkylningen ske sa snabbt som majligt efter skord och bearbetning
till den for produkten optimala lagringstemperaturen. Detta &r speciellt viktigt for
bearbetade/féradlade produkter.

Saknas regler eller anvisningar for nedkylningen skall denna ske s snabbt som majligt
efter beredning ned till +8°C eller lagre och pa kortare tid &n 4 timmar.

Infrysning skall ske till en sluttemperatur pa max. -18 °C i alla delar av produkten.
Produkttemperaturen mates som utjdmningstemperatur. Den temperatursankning som
enligt erfarenhet och praxis kravs for den fortsatta hanteringen och distributionen sker
under den efterfoljande lagringen.

Nedkylningen och infrysningen skall kontrolleras genom stickprovsmétningar av
produkttemperaturen. Matningarna skall inga i egenkontrollprogrammet och resultaten
sparas i minst ett ar.

For att sa langt som majligt undvika temperaturhdjning i produkten skall med fordel det
anvanda forpackningsmaterialet i form av wellkartong och dylikt vara nedkylda fére
packning.

Hallbarhetsmarkning och identifikationsmarkning.

Datummarkning / Hallbarhetsmarkning och identifikationsméarkning regleras i detalj i
livsmedelslagstiftningen. Dessa markningar skall finnas pa saval den enskilda
forpackningen som ytteremballaget for att mojliggora snabb identifikation och FIFU-
hantering. Markningen skall finnas pa minst en sida och helst pa tva nara inpa liggande
sidor.

Vid hallbarhetshestamningen skall hansyn tagas till de lagstadgade och rimliga
forutsebara eller forvantade temperaturforhallandena vid distribution, férvaring och
anvandning. Detta innebdr for vissa produkter en lagre produkttemperatur i leden fram
till butik/storhushall. De priméara malsattningarna &r att sékerstalla produktens sakerhet ur
mikrobiell synvinkel och den sensoriska kvaliteten.

2007-01-24 10



Den enskilda forpackningen och ytteremballaget skall mérkas med
forvaringstemperaturen. Denna skall for kylda produkter vara den for produkten
lagstiftade eller rekommenderade och for djupfrysta produkter ” -18°C eller kallare”.

Det aligger tillverkaren/producenten att faststalla produktens hallbarhet med undantag av
t.ex. farsk frukt, bar, gronsaker, som inte bearbetats/foradlats.Ytterliggare undantag anges
I LIVSFS 2004:27 § 52.

Lagring och transport

Generellt galler, att kylda och djupfrysta livsmedel skall lagras och transporteras vid
temperaturer som sakerstéller att halsofara inte kan uppsta.

Normalt skall férpackade livsmedel lagras och transporteras sa att den produkttemperatur
som angivits pa forpackningen kan hallas. Denna forvaringsanvisning galler ocksa i
butik/storhushall.

Observera att det finns speciella temperaturkrav for olika typer av kylda livsmedel med
animaliskt ursprung, se ovan. De temperaturer som anges i lagstiftningen skall hallas
under lagring och transport fram till butik och storhushall. Vid kortare transporter, under
begréansad tid kan avkall goras for vissa produkter under forutsattning att
produkttemperaturen inte éverstiger den som angives i anslutning till
hallbarhetsmarkningen. Den hogsta tillatna produkttemperaturen ar + 8°C.

Tillats temperaturhdjning under distributionen enligt ovan maste hansyn tagas till detta
vid hallbarhetsméarkningen av den eller de aktuella produkterna. Produkttemperaturen
maste alltid vara sa |ag att det generella sakerhetskravet uppfylls, temperaturhéjningen far
inte medfora en halsorisk, vilket skall kunna vederlaggas t.ex. genom
prognosmikrobiologi eller genom analyser och bedémning av person med mikrobiell
kompetens. Vid kortvariga regelméassiga temperaturavvikelser i distributionskedjan skall
undersokningar utforas for varje led i densamma. Detta for att visa att nagon halsorisk
rimligen inte kan uppsta.

For kylda livsmedel av vegetabiliskt ursprung skall produkttemperaturen vara sa nara den
for produkten optimala som mojligt eller mellan parterna 6verenskomna. Observera att de
rekommenderade transporttemperaturerna kan avvika fran de optimala lagrings-
temperaturerna som anges for langtidslagring. Detta av praktiska skal, t.ex for
undvikande av kondens och mogeltillvaxt.

Vid lagring av ofdrpackade kylda livsmedel kravs férutom en kontrollerad temperatur

ocksa kontrollerad luftfuktighet. Denna skall som regel vara hog, mellan 80 och 100
procent.
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Vid lagring av kylda livsmedel kan lufttemperaturen med fordel vara nagon eller nagra
grader lagre an den aktuella produkttemperaturen. Hansyn maste dock tas till eventuell
frysrisk.

Uppmarksamhet skall ocksa riktas pa forekomst av respirationsprodukter, eten och
koldioxid, vid lagring och transport av vegetabilier. Detta innebdr att friskluftventilation
ofta ar ett krav under saval lagring som transport.

For djupfrysta produkter visar erfarenheten att for att halla den lagstadgade
produkttemperaturen — 18°C vid leverans till butik/storhushall, maste produkten vara
betydligt lagre da produkten lamnar primérlagret, -25 eller kallare. Beroende pa
hanteringsrutiner och —tider kan produkttemperaturen stiga 2 — 5°C vid normal hantering
utanfor temperaturkontrollerade utrymmen. Detta stéaller krav pa att lufttemperaturen i
lager- och transportutrymmena &r betydligt l1agre.

Generellt galler for saval kylda som djupfrysta livsmedel, att ju lagre produkt-
temperaturen ar nar den lAmnar producenten desto stérre blir kvalitetsreserven for
den fortsatta distributionen och till konsumenten.

Vissa produkter far inte eller bor inte lagras och transporteras tillsammans. Av hygieniska
skal far inte oemballerat kott och kottprodukter lagras eller transporteras tillsammans
med andra ofdrpackade livsmedel, t.ex. vissa farska vegetabilier och fisk.

Starkt luktande produkter som t.ex. kryddor och vissa frukter kan éverfora aromer till
andra livsmedel om inte speciella atgarder vidtages.
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Il Utrustning och hanteringsrutiner

11:1 Kyl- och Fryslager

Det foljande galler for alla typer av lagringsutrymmen genom hela distributionskedjan for
saval kylda som djupfrysta livsmedel.

Alla lagerutrymmen och hanteringsytor i anslutning till dessa skall vara godkéanda eller
registrerade i enlighet med vad som sdgs i EG-férordningarna eller Livsmedelsverkets
foreskrifter. De betraktas som livsmedelsanlaggningar och reglerna i EG-férordningarna,
livsmedelslagen, livsmedelsférordningen och Livsmedelsverkets foreskrifter skall foljas.

Utrustning

For alla lagerutrymmen med undantag av exponeringsutrymmen i butik och kyl- och
frysskap i storhushall galler att:

e Varje lagerenhet i distributionskedjorna skall ha en sddan kapacitet med avseende
pa kylutrustning, att den for enheten avsedda temperaturen kan uppratthallas utan
storre variationer vid den avsedda produkt- och hanteringsbelastningen.

Den avsedda lufttemperaturen vid kyllagring varierar med typ av livsmedel
mellan nagon minusgrad och ca. + 15°C. Da inga specifika temperaturkrav stalls
eller 6verenskommes galler + 3°C i utrymmet med en tolerans pa + 2°C som
generellt riktvarde.

For lagring av djupfrysta produkter skall den generellt vara — 20 °C eller lagre.
Dessa riktlinjer kraver emellertid lagre temperaturer, -28/-26 i produktionslagret
och -25/-26 i grossistlagret.

e Kylutrustningens kapacitet skall medge att produkter med marginellt férhojd
temperatur kan kylas till avsedd lagringstemperatur utan att lufttemperaturen
stiger 6ver den avsedda.

e Luftcirkulationen skall ge samma jamna temperatur i hela utrymmet. Vid
kyllagring skall friskluftventilationen vara sa dimensionerad, att eventuell
forekomst av respirationsprodukter, koldioxid och eten, vid lagring av
vegetabilier inte dverstiger for produkten/produkterna skadliga varden.
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e Avfrostning skall ske pa ett sddant satt, att de lagrade produkternas temperatur
inte paverkas samt att produkterna inte utsatts for vattendropp eller annan
paverkan.

e Lagret skall vara sa inrett, att hantering kan utféras enligt principen Forst In —
Forst Ut, (FIFU).

e Lagerutrymmen skall vara utrustade med registrerande matutrustning for
lufttemperatur och for viss kyllagring ocksa relativ luftfuktighet. Matvardena skall
registreras automatiskt. Beroende pa lagrets storlek skall temperaturen métas pa
mer an ett stélle, se Avsnitt 111:2. Matningen skall inga i egenkontrollprogrammet
och matresultaten sparas minst ett ar.

Hanteringsrutiner

Innan ett varuparti inlagras skall sedvanlig kontroll ske av kvalitet, att forpackningarna &r
hela och rena samt av identifikationsméarkningen.

Kontroll av produkttemperatur

Vid mottagandet av kylda och djupfrysta livsmedel skall produkttemperaturen
kontrolleras med stickprov enligt Avsnitt 111:1. Mé&tresultaten skall registreras och
arkiveras i anslutning till 6vrig dokumentation avseende den aktuella leveransen. Antalet
matningar per leverans avgors av de berorda parterna, men bor inte vara farre an att en
god bild av forhallandena erhalles.

Da produkttemperaturen avviker fran den lagstadgade eller mellan parterna
Overenskomna &r det mottagarens ansvar att omedelbart meddela leverantdren och /eller
varuagaren for att begéra instruktioner for den vidare hanteringen, om sadana inte redan
upprattats mellan parterna. VVarorna skall placeras i kyl- respektive fryslager for att
undvika ytterligare temperaturh6jning och skador. Avvikelsen och vidtagna atgarder skall
dokumenteras enligt foretagets system for egenkontroll.

Notering om avvikelsen skall géras pa fraktdokument och bekréftas av chaufféren och
mottagaren.

Hanteringstider

S& manga av hanteringsmomenten, temperaturkontroller, markning, pallaggning,
ordersammanstéllning o0.s.v. som mojligt skall ske i temperaturkontrollerade utrymmen
for att undvika temperaturhdjning och darmed kvalitetsforluster och energiforluster.
Vid hantering utanfor de temperaturkontrollerade utrymmena skall hanteringstiden

begrdnsas for att minimera temperaturhdjningen i produkten. Den aktuella
produkttemperaturen skall styra hanteringstiden. Detta innebdr att kansliga produkter
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eller produkter med hdg temperatur skall ha fortur i hanteringen. | avsaknad av
temperaturmatning i produkten skall malsattningen vara att inte 6verskrida nedanstaende
tidsgranser. En grundforutsattning ar naturligtvis att produkttemperaturen &r den ratta da
hanteringen paborjas.

Vid lossning och lastning av icke pallagda produkter kan langre hanteringstider kravas,
men hantering, kontroll och markning av fardigstéallda enheter skall ske inom de
uppstéllda tidsramarna.

Lastenhet Kylda livsmedel | Djupfrysta Livsmedel
minuter minuter

Hel- och halvpall 10 -20 30

Rullcontainer 10 -15 20

Butiks- och storhushallsforpackningar 5-10 20

SRS-lada 5-10 20

Konsumentforpackningar 5 10

Tabell 1. Maximala hanteringstider for kylda och djupfrysta livsmedel utanfor
temperaturkontrollerade utrymmen ( +15 till +25 °C)

Vissa temperaturkansliga produkter, glass, dill, bréd m.fl. kréver kortare hanteringstider.
Dessa tider bor i forekommande fall 6verenskommas mellan berdrda parter. Likasa kan
hanteringen av returemballage s.k. SRS-lador krava kortare tider beroende pa innehall
och fyllnadsgrad.

Lagringsforhallanden
I lagret skall produkterna placeras sa att fri luftcirkulation kan ske mellan dessa och
lagrets vaggar, golv och tak. Om s.k. "slipsheets” anvénds skall produkterna placeras pa

en lastpall eller liknande for att underlatta cirkulationen mellan produkterna och golvet.

Hénsyn skall tagas till eventuella risker vid samlagring av olika produkter, mikrobiell
kontamination, aromkontamination och for hoga halter av respirationsprodukter.
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11. Utrustning och hanteringsrutiner

11:2 Transporter

All transport av kylda och djupfrysta livsmedel skall ske under kontrollerade
temperaturbetingelser. Forhojd produkttemperatur paverkar inte bara produktens
sakerheten utan ocksa dess kvalitet.

Alla transportutrymmen skall vara godkanda eller registrerade i enlighet med vad som
sdgs | EG-forordningarna eller Livsmedelsverkets foreskrifter. De betraktas som
livsmedelsanldggningar och gallande foreskrifter enligt livsmedelslagen skall foljas.

Utrustning.

Alla fordon, lastbilar, containers, jarnvagsvagnar och fartyg och flygplan, som anvénds
for att transportera kylda och djupfrysta livsmedel skall vara:

e Rena och fria fran smuts, avfall, kraftig lukt och andra substanser som kan
fororena eller forstora livsmedlet.

e Konstruerade, isolerade och utrustade med kylaggregat och luftcirkulationssystem
for att bibehalla en jamn produkttemperatur enligt stallda krav.
Returlufttemperaturen skall inte variera mer an + 2 °C fran installt termostatvérde.

e FOrsedda med registrerande méatutrustning for kontinuerlig métning av
lufttemperaturen i lastutrymmet. Temperaturen skall matas pa tre stallen, vid
forangarens utblas och returintag samt i takh6jd ndgon meter fran bakdorren.
Dubbla forangare innebér en utokning av antalet temperaturgivare.

e Temperaturregistrering kravs &ven vid kortare transporter under begransad tid,
trots att lagstiftningen undantar dessa.

e Lastutrymmet skall férutom téttslutande dorrar vara forsett med draperier, vid
distribution, for att minimera luftvéxlingar.

Transportutrustningen skall i tekniskt avseende uppfylla ATP-bestdmmelserna
(Agreement on the International Carriage of Perishable Foodstuffs 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:

e FNA?, det tomma lastutrymmet kan héllas vid 0°C med en omgivningstemperatur
pa 30 °C

e FRC?®, det tomma lastutrymmet kan hallas vid -20°C med en omgivnings-
temperatur pa 30°C

* Mechanical refrigeration, Normal insulation (K —koefficient <= 0,70 W/m? K,
Airboxtemperature +12 to 0°C.
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Vid ovan angivna temperaturforhallanden har kylaggregatet minst 75 procent
reservkapacitet.

Hanteringsrutiner

Lastutrymmet skall forkylas till kyl- respektive frystemperatur fére lastning. Hansyn skall
tagas till eventuell frysrisk for kylda livsmedel. Undantag fran forkylningen kan goras vid
speciellt hog luftfuktighet eftersom kondens da kan avsattas pa vaggar, golv och tak.
Detta kan medféra en snabbare nedisning av kylaggregatets forangare med samre
temperaturhallning som foljd. Ej heller kréavs forkylning vid lastning fran otempererat
utrymme. Rader dessa forhallanden &r det lampligt att produkten forses med en
“temperaturreserv” d.v.s. kyles eller fryses till en lagre produkttemperatur for att
kompensera ev. temperaturforlust.

Kylsystemet skall vara avstangt under lastning och lossning.

Lastning skall utforas sa att en luftspalt finns mellan lasten och fordonets véaggar, tak och
golv for att mojliggora erforderlig luftcirkulation och undvikande av s.k. varmebryggor.
Detta innebdr t.ex. att inga produkter far pallaggas sa att pallens matt 6verskrides.
Plastfilm far inte tacka lastpallarnas gaffeluttag med undantag av pa varandra staplade
lavpallar.

Vid transport av kylda livsmedel skall temperaturkénsliga produkter placeras med sa god
marginal till kylaggregatets utblas som mojligt eller skyddas for undvikande av
kylskador.

Hénsyn skall tagas till eventuella risker vid samlastning av olika produkter, mikrobiell
kontamination, aromkontamination och for hdga halter av respirationsprodukter.

Kontroll av produkttemperatur

Vid lastning och lossning skall produkttemperaturen kontrolleras i varje varuparti enligt
Avsnitt 111:1 eller enligt 6verenskommelse mellan parterna. Matresultaten skall
registreras och arkiveras i anslutning till 6vrig dokumentation avseende den aktuella
leveransen. Antalet matningar per leverans avgors av de berdrda parterna, men bor inte
vara farre an att en god bild av forhallandena erhalles.

Upptacks skador eller felaktig temperatur pa varupartiet vid lastning eller lossning skall
varudgare meddelas for inhamtande av vidare instruktioner om sadana inte redan finns.
Notering om avvikelsen skall goras pa fraktdokumenten och bekréftas av chaufféren och
mottagaren. Avvikelsen och vidtagna atgarder skall dokumenteras enligt
egenkontrollprogrammet.

> Mechanical refrigeration, Reinforced insulation (K.koeffficient <= 0,40 W/ m? K,
Airboxtemperature +12 to -20°C.
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11. Utrustning och hanteringsrutiner

11:3 Butik och storhushall

Forvaring av forpackade kylda och djupfrysta livsmedel i obruten forpackning i butik och
storhushall/restaurang skall ske vid den temperatur som anges pa forpackningen.

Utrustning och hanteringsrutiner for mottagning och lagring &r i princip densamma i
butik och storhushall/restaurang. Vissa hanteringsrutiner ar naturligtvis annorlunda med
tanke pa att produkterna skall beredas i storhushalls-/restauranghanteringen.

Utrustning

De olika kyl- och frysutrymmenas tekniska specifikationer, anvisningar och rad
for driften framgar av respektive tillverkares dokumentation. Dessa skall foljas
t.ex. med avseende pa underhall och avfrostning.

Kyl- och frysdiskar liksom skap &r endast dimensionerade for att bibehalla
produkttemperaturen och skall inte anvandas for nedkylning eller infrysning.

De olika utrymmena skall kunna upprétthalla den lufttemperatur som kréavs for det
aktuella varuslaget, -18 °C eller kallare for djupfrysta och max. + 8°C for kylda
livsmedel d& annat inte anges.

For kylda livsmedel av animaliskt ursprung krévs eller rekommenderas lagre
temperaturer. Den férvaringstemperatur som anges i samband med méarkningen
far inte Overstigas. Den optimala produkttemperaturen for vissa vegetabiliska
livsmedel kan vara hogre &n + 8°C, t.ex. for bananer.

Undantag fran dessa temperaturgranser medgives under kortare tider i samband
med avfrostning och pafylining av varor forutsatt att det inte innebar en hélsofara.

Kyl- och frysmobler skall placeras sa att direkt solljus, varmealstrande utrustning
eller andra faktorer som kan paverka utrustningens prestanda negativt undvikes.

Utrustningen skall vara utrustad med termometer, sakerstélld pa + 0,5 °C for
maétning av returluftens temperatur. Termometern skall vara latt att avlasa och
maétningarna och registreringarna skall géras i enlighet med
butikens/restaurangens egenkontrollprogram. Matresultaten skall noteras och
sparas minst ett ar.

2007-01-24 18



e Kyl- och frysdiskar skall ha en markerad grans pa innervaggen for hogsta tillatna
fyllnadsniva.

e Kyl- och frysmabler skall hallas rena fran skrap, skyltar och lappar som kan
hindra luftcirkulationen i utrustningen eller kontaminera livsmedel som forvaras i
desamma.

e Om s.k. avdelare anvands skall dessa vara forsedda med tillrackligt stort antal hal
eller ventiler for att luften fritt skall kunna cirkulera.

e S.k. nattackning av 6ppna diskar rekommenderas for battre temperaturhallning
och av energibesparande skal. Kondensrisken maste emellertid uppmarksammas.

Hanteringsrutiner

Den for kyl- och frysavdelningarna ansvarige skall folja tillverkarens rekommendationer
for riktigt handhavande av kyl-/frysrum, diskar och skap under drift och alla former av
avbrott.

Personalen skall vara medveten om de underhallsforeskrifter som finns. Detsamma galler
de akuta insatser som kravs om nagot fel pa utrymmena eller de hanterade/lagrade
livsmedlen skulle uppsta.

Hénsyn skall tagas till eventuella risker vid samlagring av olika produkter, mikrobiell
kontamination, aromkontamination och for hdga halter av respirationsprodukter.

Direkt efter lossning och kontroll skall produkterna flyttas in i avsett kyl- eller frys-
utrymme for undvikande av temperaturhéjningar.

Produkterna skall omséttas enligt FIFU-principen: | exponeringsutrymmen placeras nya
varor under eller bakom de i utrymmet redan befintliga.

Skulle produkterna inte vara forsedda med datummarkning, t.ex. ofdrpackade gronsaker,
géller mottagningsdatum i FIFU-hanteringen.

Kontroll av produkttemperatur

Vid mottagandet av kylda och djupfrysta livsmedel skall produkttemperaturen alltid
kontrolleras genom stickprov enligt Avsnitt 111:1. Antalet matningar per leverans avgors
av de berdrda parterna, men bor inte vara farre an att en god bild av forhallandena
erhalles. Matresultaten registreras och arkiveras i anslutning till évrig dokumentation
avseende den aktuella leveransen i enlighet med egenkontrollprogrammet.
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Da produkttemperaturen avviker fran den lagstadgade eller mellan parterna
Overenskomna &r det mottagarens ansvar att omedelbart meddela leverantdren och /eller
varudgaren for att begara instruktioner for den vidare hanteringen, om sadana inte redan
upprattats mellan parterna. VVarorna skall placeras i kyl- respektive fryslager for att
undvika ytterliggare temperaturhojning och skador. Avvikelsen och vidtagna atgarder
skall dokumenteras enligt foretagets system for egenkontroll.

Notering om avvikelsen skall goras pa fraktdokument och bekraftas av chaufforen och
mottagaren.

Atgarder vid driftsstopp

I handelse av stromavbrott eller liknande skall naturligtvis alla tankbara atgarder vidtagas
for att forhindra att livsmedlens sékerhet &ventyras och for att minimera kvalitetsskador
och forluster.

1. Atgardsplaner skall finnas latt tillgangliga vid olika typer av nédsituationer som t.ex
langvarigt stromavbrott, lackage av kéldmedia o.s.v. Planerna skall innehalla klara och
enkla instruktioner och checklistor for att underlatta snabba och korrekta beslut.

2. Nagra exempel pa atgarder vid driftsstopp éar:

e Sténg dorrarna till lagerrum och tack éver Gppen utrustning.

e Packa samman produkterna i sa stora enheter och sa tatt som mojligt for att
minska uppvarmningshastigheten. Placera produkter som kan ge upphov till dropp
i botten och de mest temperaturkansliga i mitten av ”hdgarna”. Tack over
hogarna, om majligt med nagot isolerande material.

e FOr djupfrysta produkter kan kolsyreis anvéndas for att minska temperatur-
hojningen. Hansyn maste tas till de sakerhetsrisker som finns, t.ex. frysskador pa
naken hud och kvévningsrisker i sma utrymmen.

3. Kontakta relevant expertis for hjalp.
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[11. Temperaturkontroll

All temperaturkontroll vare sig det galler produkttemperatur eller lufttemperatur skall
utforas enligt foretagets system for egenkontroll.

111:1 Kontroll av produkttemperaturer

Temperaturkontroll skall utforas vid de tillfallen ansvaret for produkter 6verlamnas fran
ett led till ett annat i distributionskedjorna. Kontrollfrekvensen bestdms i kundavtal eller
separata instruktioner.

Rutinmassigt skall produkttemperaturen under hantering, lagring och transport i forsta
hand kontrolleras genom orienterande icke forstérande matningar, d.v.s. produkten skall
inte utséttas for mekanisk paverkan. Undantag utgdrs av produkter packade direkt i
ytteremballaget och bulkférpackningar, vilka kontrolleras genom maétning i produkten om
forpackningens storlek omojliggér métning mellan forpackningarna.

Vid avvikelser fran lagstadgade eller 6verenskomna vérden skall forstérande matningar,
d.v.s. matningar i produkten, alltid utforas. Detta galler ocksa da olika uppfattning om
maétresultatet foreligger och om métningarna kan komma att utgora underlag for en
reklamation. Vid kontroll av djupfrysta produkter kan icke férstérande kontroll anvéndas
om sa 6verenskommits mellan berérda parter.

Den forsta temperaturkontrollen vid inleverans / lossning skall utforas i fordonet. vid
inleverans/lossning. Kravs ytterliggare kontroll kan denna ske pa avsedd
uppstéllningsplats. Vid utleverans/lastning sker matningen pa uppstallningsplatsen.
Antalet métningar per leverans avgors av berérda parter, men bor inte vara farre &n att en
god bild av forhallandena erhalles. Vid temperaturavvikelser utokas antalet matningar for
att sakerstalla ett tillforlitligt resultat.

Erhallna matvarden skall registreras enligt systemet for egenkontroll. Avvikelser och
vidtagna atgarder skall alltid dokumenteras. Dokumentationen skall sparas i minst ett ar.

Utrustning

Instrument som anvands vid matning och registrering av temperatur i kylda och
djupfrysta livsmedel skall folja internationella standarder — EN 12 830, EN 13 485 och
EN 13 486.
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For rutinkontroll kan dock en enkel numerisk termometer med en noggrannhet pa + 0,5
°C anvandas. For mera noggranna matningar, t.ex. da temperaturavvikelser konstaterats
skall en elektronisk termometer anvédndas. Denna utrustning skall uppfylla kraven EU-
kommissionens Direktiv 92/2 EG avseende temperaturmatningsinstrument for matning i
livsmedelsprodukt. Detta innebér bl.a.:

e Instrumentet matomrade skall vara — 30 till + 20°C.

e Temperaturen skall kunna avlasas direkt pa instrumentet.

e Instrumentet skall ha en noggrannhet pa + 0,5°C inom matomradet.

e Instrumentet skall kunna visa temperaturskillnader pa 0,1°C.

e Instrumentet skall inom 3 minuter visa 90 procent av skillnaden mellan
initialvarde och slutligt varde.

e Den temperaturkénsliga delen av instrumentet skall ge god termisk kontakt med
produkten.

e Temperaturgivaren skall vara l&tt att rengora.

e Instrumentet skall vara forsett med giltigt sparbart arligt kalibreringscertifikat.

Vid matningen skall hansyn tagas till instrumentets matnoggrannhet. Detta innebér i
praktiken att om instrumentet visar en halv grad hogre eller lagre &an géllande
temperaturkrav skall produkten anses uppfylla det satta kravet. Detta galler inom hela
temperturomradet for kylda och djupfrysta produkter. Skulle matresultatet ifragasattas,
skall matning ske med ett annat instrument med samma prestanda. Vid olika matresultat
galler medelvérdet av de bada matningarna.

Matmetoder, icke forstérande kontroll

Icke forstérande kontroll innebér att temperaturen méts pa forpackningens yta, antingen
mellan ytterférpackningarna eller mellan de enskilda innerférpackningarna. Vid kontroll
av djupfrysta produkter skall det erhallna matvérdet subtraheras med 2 °C inom
temperaturintervallet — 5 till -30°C. Detta for att kompensera for temperaturskillnaden
mellan forpackningens yta och produkten. Ett avlast véarde pa — 16 °C motsvarar alltsa en
produkttemperatur pa — 18 °C.

Matningar pa kylda produkter skall emellertid inte ske mellan masterkartongerna
eller annat samlingsemballage annat &n undantagsvis, se nedan. Uppmat matvarde
galler.

Innan métningen sker skall temperaturgivaren forkylas, t.ex. genom att den placeras
mellan forpackningarna pa ett annat stélle &n det avsedda matstallet.

IR-matare eller lasermétare rekommenderas inte for annat &n en snabbindikation av
temperaturen, se nedan.
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1. Vid kontroll av en hel pallast med samma produkt véljes for den forsta temperatur-
matningen en av de 6versta hornkartongerna. Temperaturen bor ocksa matas i centrum av
pallasten eftersom variationer i lufttemperatur i forsta hand avspeglas i produkt -
temperaturen i de yttersta delarna av densamma. Kontroll pa olika stallen i pallasten &r
naturligtvis speciellt viktig om den innehaller flera olika produkter.

2. Generellt galler for djupfrysta livsmedel att temperaturen mats mellan éversta och nést
Oversta kartonglavet i ett av pallens hérn. Hela temperaturgivaren skall féras in mellan
kartongerna.

Matning mellan kartonglaven skall inte anvandas vid kontroll av kylda livsmedel.
Dessa skall alltid kontrolleras genom méatningar mellan de enskilda férpackningarna
enligt punkterna 3 — 4 nedan. Undantag kan gdras for produkter med god termisk kontakt
mellan innerforpackning och ytterférpackningen.

Anvands SRS-lador som samlingsemballage skall matningen ske mellan de i ladan
placerade kylda eller djupfrysta produkterna. Finns bara ett lager i ladan sker matningen
mellan tva ovanpa varandra placerade forpackningar.

3. Vid kontroll av en enskild samlingskartong 6ppnas denna eller ocksa skars ett hal i
densamma. Termometern/temperaturgivaren placeras mellan tva innerférpackningar i
mitten av kartongen/samlingsemballaget. Efter matningen aterforslutes den 6ppnade
kartongen alternativt tejpas det gjorda halet dver. Det sistnamnda lampligen med en
etikett som talar om att kontroll utforts.

4. Vid kontroll av produkter forpackade direkt i ytteremballaget eller bulkférpackningar
sticks termometern/temperaturgivaren in i forpackningen mellan produkterna.
Termometern/temperaturgivaren skall reng6ras och desinficeras saval fére som efter
matningen exempelvis med alkoservetter.

Oppnade kartonger skall &terforslutas, gjorda hal skall tejpas dver. Det sistnamnda
lampligen med en etikett som talar om att kontroll utforts.

Matning i produkt, forstorande kontroll

Temperaturen skall matas i produktens centrum eller minst 2,5 cm under ytan. Produkter
tunnare dn 5 cm kontrolleras i centrum. Temperaturgivaren skall forkylas fore matningen.

Vid kontroll av djupfrysta livsmedel kan ett handborr eller liknande verktyg anvandas for
att gora hal i produkten for temperaturgivaren. Halet skall vara obetydligt storre i
diameter an givaren. Matningen skall ske forst efter det att produkttemperaturen hunnit
utjamnas, nagon minut, efter borrningen.

Saval borr/verktyg som temperaturgivare skall rengoras och desinficeras omedelbart fore
och efter anvandandet enligt ovan
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Produkterna i vilka métningen utfors skall kasseras. Undantag utgérs av
bulkférpackningar och hela eller delade djurkroppar.

Atgarder vid temperaturavvikelse

Med temperaturavvikelse forstas for kylda livsmedel att produkttemperaturen ar hégre
eller for vissa produkter l&gre, &n den for den specifika produkten lagstiftade,
rekommenderade eller Overenskomna produkttemperaturen. Toleransen vid
temperaturmatningen ar den samma som matutrustningens noggrannhet.

For djupfrysta livsmedel avses med temperaturavvikelse, i Djupfrysningsbyrans
malsattning, produkttemperaturer varmare an -18°C.

Vid avvikelser skall antalet matningar vara sa stort att de kan anses statistiskt
representativa for det kontrollerade partiet.

I egenkontrollprogrammet skall det finnas klara instruktioner for hur temperatur-
avvikelser skall hanteras.

Alla avvikelser och atgarder skall dokumenteras och dokumentationen sparas minst ett ar.

Temperaturmatning med IR-teknik

IR-métningar av produkttemperaturer rekommenderas inte annat &n for en intern
snabbindikation av temperaturen. Vare sig forsakringsbolagen eller kyl- och
fryskedjornas parter godkanner matresultaten fran IR-méatningar som underlag for
retursandning eller reklamation.

Matresultaten har som regel dalig korrelation med produkttemperaturen beroende pa att
den temperatur som avlases ar yttemperaturen pa férpackningen. Eftersom méatningarna
utfors pa avstand fran produkten stor ett stort antal faktorer matnoggrannheten.

Olika material avger olika mycket varme vilket betyder att matutrustningen maste
justeras efter aktuellt material. Gar inte detta blir matvardet fel. Instrumentet kan vidare
endast med svarighet anvandas i olika temperaturmiljéer om det inte har en inbyggd
temperaturkompensation. Saknas sadan kan méatning endast ske vid den
omgivningstemperatur som instrumentet ar kalibrerat for.

2007-01-24 24



[11. Temperaturkontroll

111:2 Kontroll av lufttemperaturer i kyl- och frysutrymmen

Lufttemperaturen skall enligt lagstiftningen métas i alla typer av utrymmen for lagring,
hantering och transport av kylda och djupfrysta livsmedel. Matningen skall enligt
direktiv och lagstiftning utféras med registrerande matutrustning i utrymmen for
djupfrysta livsmedel med undantag for lokaldistribution® d& en enkel numerisk
termometer far anvandas. Dessa riktlinjer kraver emellertid registrerande matningar ocksa
for kylda livsmedel och for lokala transporter.

Alla utrymmen for lagring, hantering och transport av kylda och djupfrysta livsmedel
skall vara forsedda med en latt avlasbar termometer, som pa ett tillfredsstallande satt
visar den aktuella lufttemperaturen i utrymmet. Detta géller for saval manuell som
registrerande matning.

All temperaturmatningsutrustning skall enligt dessa branschriktlinjer vara certifierad med
avseende pa prototyp. Certifieringen skall kunna visas genom skriftlig dokumentation.

Samtliga méatningar skall ingd i foretagens egenkontrollprogram. Matresultaten skall
registreras och sparas i minst ett ar.

Utrustning

Enligt EG-forordning 37/2005 skall alla métinstrument éverensstdmma med standarderna
i EN 12830, EN 13485 samt EN 13486. Utrustning som installerats fore 31 december
2005 far dock anvandas fram t.o.m. 31 december 2009.

Kraven varierar nagot mellan de olika dokumenten, men féljande egenskaper hos
instrumenten rekommenderas:

e Matutrustningen skall kunna registrera temperaturer inom matomradet—30 till+
20°C.

Matutrustningen skall ha en noggrannhet pa + 0,5°C inom matomradet.
Matutrustningen skall kunna visa temperaturskillnader pa 0,1°C.
Métutrustningen skall kunna méta temperaturen minst var 30:e minut.
Maétutrustningen skall visa minst 90 % av matvérdet inom 20 minuter.
Temperaturen skall kunna avlasas direkt pa utrustningen.

® Med lokaldistribution forstas kortare transporter fran producent eller grossist till
detaljhandel, transport mellan detaljhandlare samt transporter till enskilda konsumenter.
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e De matningar som registreras under en viss tidsperiod, skall kunna avlasas pa
stallet antingen direkt pa matutrustningen eller pa utskrift.
e Maétutrustningen skall vara forsett med giltigt kalibreringsbevis.

Enklare numeriska termometrar for matning av lufttemperaturen skall ha en
méatnoggrannhet pa + 0,5°C.

Temperaturmatning i lagerutrymmen

1. Numerisk avlasningsbar termometer far anvandas i féljande utrymmen fér matning av
lufttemperaturen:

e Kyl- och frysutrustning for exponering i butik och storhushall/restaurang
e Kyl- och frysskap for lagring i storhushall/restaurang
e Kylrum mindre &n 10 m®,

Termometern skall avlasas minst tva ganger per dag och matresultatet dokumenteras
enligt systemet for egenkontroll. Dessa riktlinjerna rekommenderar emellertid
registrerande matningar.

I utrustning avsedd for exponering skall matningen ske i hojd med mérkningen for hogsta
fyllnadsniva.

2. | lagerutrymmen stérre an 10 m® skall lufttemperaturen matas med registrerande
matutrustning. Beroende pa utrymmets storlek anvénds en eller flera matpunkter enligt
tabellen nedan.

Lagerstorlek m° Antal matpunkter

10 - 500 1

501 - 5000

5001 — 20 000

20 001 - 50 000

50 001 -85 000

OB WIN

85001 -

Temperaturgivarna skall placeras pa 2/3 av rummets fria hojd réaknat fran golvet. De bor
dock placeras s att de inte paverkas av tillfalliga kortvariga temperatursvangningar, vilka
kan forekomma vid dorréppningar och vid avfrostning. Vid placeringen skall ocksa
hénsyn tas till att kalibrering och justering skall kunna ske.

| kyllager dar ofdrpackade livsmedel lagras skall ocksa finnas utrustning for att mata och
registrera relativa luftfuktigheten.

Métning och registrering rekommenderas ske varje till varannan timme.
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Maétutrustningen skall vara forsedd med identifikation som anger foretagets namn, adress,
lagerrum, datum och klockslag.

Temperaturméatning under transport
Lufttemperaturen skall matas och registreras i alla transporter med undantag av da mindre
isolerade lastbérare/containers anvénds. Manuell métning rekommenderas dock i de

senare fallen.

Lastutrymmet skall vara forsett med tre matpunkter, vid kylaggregatets utblas och insug,
samt i taket nagon meter fran bakdorren.

Maétning och registrering rekommenderas ske var 5:e minut vid transporter mindre &n 24
timmar, var 15:e minut 6ver 24 timmar, men mindre &n 7 dygn och varje timme vid
transport 6ver 7 dygn.

Maétutrustningen skall vara forsedd med identifikation som anger bilens/slapets
registreringsnummer, datum och klockslag.

[11. Temperaturkontroll

111:3. Kalibrering av temperaturmatningsinstrument

For att sakerstalla ett riktigt resultat vid temperaturméatning maste den anvéanda
termometern vara sparbart kalibrerad eller kontrollerad mot en sparbart kalibrerad
termometer. Kalibreringen/kontrollen av temperaturmatningsinstrumenten skall goras
med jamna mellanrum och minst en gang per ar. Detsamma galler for instrument for
matning av relativa luftfuktigheten.

Kontrollen/kalibreringen skall omfatta:

e [Fasta métinstallationer i lagerrum, hanteringsutrymmen, fordon och
exponeringsutrymmen.

e Portabel utrustning foér manuella temperaturmatningar.

e Dataloggar som anvands for temperaturuppféljningar.

De kontrollinstruktioner som ges av tillverkaren av utrustningen skall ses som
komplement for att sakerstalla ett sa korrekt matresultat som mojligt.

De flesta moderna temperaturmatningsutrustningarna har idag en inbyggd
kontrollfunktion, vilken garanterar matnoggrannheten dver utrustningens hela
matomrade. | de fall en funktionskontroll mot en kalibrerad termometer kravs skall denna
utforas vid tre temperaturer, i isvatten 0°C med hélften is och halften vatten, vid ca -18°C
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i en glykolblandning samt vid ca. ca 20°C i vatten. Samtliga métningar skall utforas i en
termos eller liknade utan varmeutbyte med omgivningen.

Kalibrering skall utforas mot en sparbar, kalibrerad precisionstermometer med certifikat,
som intygar matnoggrannhet, upplosning, matomrade och matosakerhet. Denna
termometer kan vara av elektronisk typ eller en vatsketermometer.

Instruktioner for hur kalibreringen skall tillga skall upprattas baserat pa typ av anvand
mét- och kalibreringsutrustning. Instruktionerna skall forutom tillvagagangssattet vid
kalibrering innehalla uppgifter avseende erforderlig matnoggrannhet,
kalibreringsfrekvens for olika typer av matutrustning och atgarder for korrigeringar.

Ansvaret for kalibreringarna skall laggas pa en bestamd person i organisationen. Denne
har att tillse att en kalibreringsjournal éver all utrustning upprattas och underhalles.

Journalen skall visa:

Matmiljo

Referenssystem

Typ av instrument

Typ av temperaturgivare
Serienummer

Geografisk placering

Resultat av kalibreringen sdsom medelvarde, variationsbredd, korrigerat méatvarde
Korrektionsterm
Kalibreringsdatum

Datum for ndsta kalibrering
Vidtagna atgarder vid anmarkning
Ansvarig person
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