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Din hjalp i vardagen

Den har broschyren ar ett hjalpmedel till dig som transporterar tempererat
gods. Du far tips och rad om hur kyl- och frysprodukter ska hanteras vid last-
ning, under transport och vid lossning. Skulle ndgot &nda ga fel sa har du har
en checklista som hjalp med hur du ska agera. Har finns handfasta tips bade
till dig som ar ny i logistikbranschen och till dig som har manga ars erfarenhet
och som vill uppdatera dina kunskaper.

Var radd om dig och kor sakert!

Halsar Lansforsakringar
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Varfor tempererade
transporter?

For att forhindra att vissa varor (till exempel kétt och mejeriprodukter,
konfektyr, skaldjur, drycker, frukt och gronsaker, blommor och andra vaxter,
l8kemedel och kemiska produkter) blir forstorda kravs en viss temperatur
under transporten.

Branschstandarden HACCP &r en forkortning for Hazard Analysis and Critical Control Points.
HACCP ar ett verktyg for att pa ett systematiskt sitt sakerstalla att foder eller livsmedel inte
medfor oacceptabla risker for djur eller manniskors halsa.

Matforgiftning kan till exempel orsakas av att vissa bakterier kan bilda gifter i maten nar
forhallandena ar sddana att de kan foréka sig i livsmedlet. Detta kan ske nar livsmedlet ar
i temperaturomradet 6ver +8°C.

Vad menas med en
tempererad transport?

= En kontrollerad temperaturkedja fran
tillverkning, eventuell transport till
mellanlager samt transport med leve-
rans till mottagare (B2B).

s Sdkerstalla att varan har ratt tempe-
ratur vid produktion,

s Ratt temperatur vid lastning, under
mellantransport, lossning och lagring,

= Vid lagring ska temperaturen kontrol-
leras kontinuerligt!

= Ratt temperatur vid nésta lastning,
transport och vid lossning och leve-
rans hos mottagaren.
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Maximal hanteringstid innan
produkterna borjar paverkas

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

Kylda livsmedel Frysta livsmedel

Lastenhet (minuter) (minuter)
Hel- och halvpall 10 30
Rullcontainer 10 20
Butiks- och storhushallsférpackningar 5 20
SRS-lada 5 20
Konsumentforpackningar 5 10
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Utmaningar och risker
fOor den obrutna kedjan

Checklista

Bryt aldrig temperaturkedjan. Redan efter fem till tio minuter med "fel”
temperatur kan produkterna paverkas negativt.

Se till att méatutrustningen &r kalibrerad och godkand.

Notera den uppmétta temperaturen pa fraktsedeln dar avsandande och
mottagande kund skriver under.

Lufttemperaturen ska enligt lagstiftningen matas och registreras i alla typer
av utrymmen for transport av kylda och frysta livsmedel.

Spara dokumentation i minst 12 manader.

Rekommenderad lufttemperatur fér vegetabilier vid samlagring och samlastning under transport

Kalla vegetabilier till och med +8°C Varma vegetabilier 6ver +8°C
A

Blomkal, broccoli, brysselkal, kinakal nanas, mango, papaya, passionsfrukt

Bar (generellt) Aubergine, guava, rambutan

Dill, Persilja Avokado

Frukt (generellt) Bananer

Gronsaker, rotfrukter (generellt) Basilika

Hallon, jordgubbar Carambola, cherimoya, chilipeppar
Kiwi Citron, grapefrukt, lime, limequats
Korsbar Granatapple, Kiwano

Melon (sortberoende) Gurka, paprika, tomat

Plommon Melon (sortberoende)

Sallad Potatis, sotpotatis
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Vad sidger lagen?

Livsmedelslagstiftningen ar, med nagra fa undantag, gemensam inom EU.
EU kontrollerar att medlemsstaternas livsmedelskontroll foljer den gemen-
samma lagstiftningen. Detta gérs genom Food and Veterinary Office.

Livsmedelslagstiftning

Ansvar
Foretaget ansvarar for de livsmedel som verksamheten tillverkar, transporterar, lagrar eller
saljer. I livsmedelslagstiftningen tydliggérs foretagens ansvar for att livsmedlen ar sékra.

Sparbarhet
Det ska ga latt och fort att hitta ett livsmedel som kan innebara fara fér konsumenten. Nar en
smittkalla eller annan livsmedelsburen fara upptacks ar det viktigt att atgarder vidtas snabbit.

Egenkontroll

Foretaget ska se till att verksamheten uppfyller lagstiftningen. Darfor maste verksamheten ha
ett system for egenkontroll baserat pa god hygienpraxis och en metod for riskanalys baserad
pa HACCP.

Nar det galler frysta produkter finns det ett lagstadgat krav som sager att de frysta varorna inte far bli varmare
an -18°C. En kortvarig temperaturhojning till =15 grader kan vara acceptabel under sarskilda forhallanden.
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Hur sékerstills den
obrutna kedjan?

For att hantera livsmedel maste verksamheten ha ett system for egenkontroll
baserat pa god hygienpraxis och en metod for riskanalys baserad pa HACCP.

Fordon

Alla fordon och lastutrymmen som anvands for transport av

kylda och frysta livsmedel ska uppfylla ATP-bestdammelserna:

s FRC-klassning tomt lastutrymme kan hallas vid -20°C vid
en omgivande temperatur pa +30°C.

= FNA-klassning tomt lastutrymme kan hallas vid +0°C vid
en omgivande temperatur pa +30°C.

Utrustning

Man bér ha ett positioneringsprogram (GPS-6vervakning) pa

fordon med temperaturévervakning. Blir det en temperaturav-

vikelse kan man se hur stor avvikelsen &r, vilken tid den uppstod

och exakt var fordonet var just d&, under transport, lastning,

lossning, chaufférs- och dragbilsbyte eller rast. En graf visar

temperaturvariationerna under transporten.

= Kalibrerad termometer med rostfri matspets kravs.
IR-termometer godkanns inte.

= Funktionsprovad utrustning for SMS-temperaturlarm,
temperaturloggning och GPS-loggning behdvs.
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Itakets bakkant i lastbararen Utblas, har sitter Returluft, hér sitter aggregatets
sitter loggens andra givare. temperaturloggens termostatgivare som styr tempera-
forsta givare. turen i skdpet. Temperaturloggens
givare ar ocksa placeras har.
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Exempel pa givarplacering

Transportfordon som uteslutande kor tempererade transporter har fast installerade tempera-
turgivare. Antalet temperaturgivare varierar, men vanligt ar tre eller fyra givare. Vid flera last-
zoner i fordonet kan antalet givare vara anda upp till ett tvasiffrigt antal.

Den forsta givaren monteras vid aggregatets utblas (in i lastutrymmet). Andra givaren
monteras i den bakre halvan av lastutrymmet. Sista givaren placeras ocksa ndra aggregatet
och kallas ocksa utblas — den mater luften som forceras ut ur utrymmet. Extra givare kan till
exempel placeras langst fram i fordonet (vid framstammen), eller i nedre kanten nara golvet.
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Exempel pa fordon

Latt lastbil med en totalvikt pa upp

till 3,5 ton har oftast direktdrivna aggre-
gat som bara ar i drift nar lastbilens
motor ar igang. Foretag som anvander
sadana fordon kan ocksa anvanda sig

av en sa kallad passiv kylkedja, med
exempelvis frys- eller kylklampar och
frigolitboxar.

Tung lastbil med en lastformaga 6ver 3,5
ton har aggregat med egen energikalla.
De &r oftast dieseldrivna, men det blir
vanligare med eldrift, ibland som hybrid,
sammankopplat med lastbilens motor.
Om aggregatet har alternativa energi-
system som inte anvander diesel, kan

de anvandas i till exempel garage.

Trailer och langtradare har alltid egna
aggregat med en separat energikalla.

De dr i princip alltid dieseldrivna, ofta
med den miljévénligare HVO-dieseln.
Forsok med eldrivna aggregat testas,
men an sa lange finns inte tillrackligt bra
batterilosningar. Till exempel finns inte
laddningsstolpar pa rastplatser.

10 Tempererade transporter



Lastning, transport
och lossning

Lastning
Forkyl lastutrymmet i god tid fore lastning och kontrollera att lastutrymmet héller
installd temperatur. Kylaggregatet &r endast dimensionerat for att halla godset kylt.

Kontrollera avsdndarens temperaturkrav mot installd temperatur for lastutrymmet.

Oppna inte lastutrymmets dorrar forran lastningen ska ske.

Stang av kylaggregatet innan dorrarna 6ppnas, sa att inte omgivningens luft sugs
in i lastutrymmet.

Kontrollera temperaturen pa godset med termometer vid lastning.

= Forkyltermometern. = Alla som hanterar godset ar ansvariga
s IR-termometer &r ej godkand. for kylkedjan pa sin del av transporten.

Kontrollera luftflodet under och runt pallarna.

= Plast eller strackfilm far inte hanga = Lasta alla pallar at samma hall. De ska sta
ned 6ver gaffelfickorna pa pallarna antingen langsides eller kortsides.

Blanda inte livsmedel med annat gods, utan hall det avskilt i lastutrymmet.
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Transport

Ar lastutrymmet indelat i olika zoner?
Se till att termostaten har ratt installningar for varje zon.

Kontrollera temperaturen i lastutrymmet vid varje rast.

Vid temperaturlarm, kontrollera kylaggregat och kontakta akeriet for atgard.

Lossning

Vid lossning, sténg av kylaggregatet innan dérrarna 6ppnas
sa att inte omgivningens luft sugs in i lastutrymmet.

Oppna aldrig dérrarna innan lossning ska starta.
Begar kvittens av mottagaren pa mottaget gods.
Vid mottagandet kontrollerar mottagaren godsets temperatur.

Om temperaturavvikelse upptdcks vid lossning gors fler matningar.

= Forst enligt metoden évre horn, = Fotografera termometern med uppmatt tem-
centrum, nedre horn. Har medverkar peratur. Fotografera ocksa godset grundligt.
bade mottagare och chauffor. Detta underlattar skadeutredningen.

= Eventuella forstorande prov godkans = Dokumentera alla avvikelser pa transport-
av varuégaren. dokumenten, inklusive datum, tid, och upp-

= Kontrollera varje lastbérare och pall matta temperaturer. Badde mottagare och
for att upptécka vilka delar av lasten chauffor ska signera dokumenten.
som har korrekt respektive felaktig
temperatur.

Minimera skadan med alla tillgangliga medel.
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Avvikelser vid lastning

och lossning

Ansvar och agerande vid faststilld avvikelse kopplad till lastning

Temperaturavvikelse faststalld
vid kontroll innan lastning

Aktivitet

Ansvarig for
utférande av aktivitet

Faststélla avvikelsens omfattning

Dokumentation av avvikelsens
omfattning

Beslut om lastning

Beslut om eventuell lastning
i det fall uppdragsgivare eller
akeri inte &r tillgangliga

Genomfora tillrackligt manga mat-
ningar pa hela sandningen for att
kunna bedéma omfattningen.

Avsandande varuhanterare godkén-
ner avvikelse och dess omfattning.
Uppmatta tempereraturer och antal
skadade lastbarare dokumenteras
pa fraktsedeln och signeras.

Kontakta uppdragsgivare eller
akeri for beslut och atgard.

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

Ansvar och agerande vid faststalld avvikelse kopplad till lossning

Temperaturavvikelse
faststalld vid lossning

Aktivitet

Chauffor och
avsandande
varuhanterare

Chauffoér och
avsandande
varuhanterare

Chauffor

Chauffor

Ansvarig for
utférande av aktivitet

Faststallande av skadans
omfattning

Dokumentation av avvikelsens
omfattning

Beslut om lossning

Genomfora tillrackligt manga
matningar pa hela sandningen for
att kunna bedoma omfattning,

Dokumentera antalet matningar,
var i sandningen matningar utférts
samt matresultat pa fraktsedeln.
Dokumentationen ska signeras.

Kontakta uppdragsgivare eller
akeri for beslut och atgard.

Mottagande
varuhanterare
och chauffor

Mottagande
varuhanterare
och chauffor

Mottagande
varuhanterare

Dessa lathundar kommer fran Branschriktlinje rdtt temperatur under lagring och transport for kylda och frysta livsmedel, version 2.1, 2021.
De &r ursprungligen avsedda som stod for avtalsskrivelser och inte en representation av svensk lag. Lés ditt specifika avtal noggrant,

och anvéand denna sida endast som stod.

Tempererade transporter
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Sa hiir ska du agera
vid en skada

Forsakringstagaren kan anmala skadan via Lansférsakringars
webbformular eller ringa direkt till var skaderegleringsservice
pa telefonnummer 08-588 410 05, vardagar 8:00-17:00 och
6vriga tider nar ni var skadejour.

@ lansforsakringar.se/transportskada

ATT TANKA PA OM DU AR TRANSPORTOR

ATT TANKA PA OM DU AR AGARE AV GODSET

= Mat alltid temperaturen innan du = Gor vad du kan for att minska ska-

lastar. Notera avvikelser pa frakt-
sedeln och se till att avséndaren
skriver under dina noteringar.

Om mottagaren véagrar ta emot god-
set pa grund av skada eller tempera-
turavvikelse - kontakta da avsanda-
ren och begar instruktioner for hur
godset ska hanteras.

Om en skada intraffar underlattar
det for alla parter om du tar bilder pa
det skadade godset, samt pa termo-
metern med uppmatt temperatur.

Transportéren dger inte godset som
transporteras, hamta darfor aldrig
in skadat gods innan ansvarsfragan
ar utredd.

Temperaturloggen maste sparas
i minst 12 manader.

Tainte pa dig ansvar fér skadan,
hanvisa till Lansférsakringar som
utreder ansvar.

dans omfattning. Du ska inte retur-
nera, sélja eller reparera skadat
gods utan att forst kontakta oss.

Gor en notering om skadan i frakt-
dokument och se till att chaufforen
skriver pa och godkéanner din
anmarkning.

Meddela snarast din forsakring vad
som har hant genom att fylla i skade-
anmalan online.

Hjalpregel: Handla som om varan
var din och du saknade forsakring.
Det vill saga, gor det basta i rddande
situation.

14
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Metod fOor matning av
produkttemperatur

UTFORANDE

1 Innan matningen sker ska temperaturgivaren forkylas, till exempel genom att den
placeras mellan forpackningarna pa ett annat stalle an det planerade matstallet.

2 Forkylningen ar klar ndr ett stabilt varde visas pa displayen.

3 Hur méatvardet berdknas beror pa om métningen utfors pa kylda eller frysta
produkter, se tabellen nedan.

Produkttyp Hur berdknas matvardet? Anmirkning
Fryst produkt = Matvérdet subtraheras med +2°C inom Subtraktionen baseras pa tester och
temperaturintervallet -5°C till -30°C. gors for att kompensera for tempera-
= Exempel: Ett avldst matvérde pa -16°C mot- turskillnaden mellan férpackningens
R yta och produkten.
svarar en produkttemperatur pa -18°C.
Kyld produkt Uppmatt matvarde galler. Ingen justering behovs, temperatur-

differensen mellan férpackningens
yta och produkten ar alltfor liten.

DIGITAL TERMOMETER, KONTROLL OCH FORSTORANDE KONTROLL

Digital termometer med "sticka™:

= Innan temperaturen kontrolleras kyls stickan genom

att placeras pa annat stélle an dar métningen sedan ska
utforas.

Temperaturen avldses genom att placera stickan mellan
emballagen pa produkten.

Om produkten har fel temperatur ska flera matningar
genomféras. Ar resultatet fortfarande pa fel nivé ska en
Férstérande kontroll utféras:

Forstorande kontroll innebar att termometerstickan fors
in i produkten. Att man Gppnar ytter- och inneremballage
och sticker in stickan i produkten.

Ibland behdvs ett hal borras i produkten (massivt kétt).
Halet ska ha samma diameter som matstickan.
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MATINSTRUKTION KYLDA OCH FRYSTA PRODUKTER

STEG 1 ejférstérande mitning

STEG 2 ejférstérande métning

Galler endast frysta produkter

Galler kylda och frysta produkter

Hur utfors Mé&t mellan forsta och andra lavet i Placera termometern mellan kartonger
maétningen? nagot av hornen pa pallen om det ar eller innerforpackningarna och se till att
kartong, alternativt direkt mellan tva temperaturgivaren tacks sa mycket som
konsumentfoérpackningar om det ar mojligt samt sitter ordentligt fast.
SRS-back. Ibland &r det lampligt att placera tva
Vid behov av ytterligare métning sa innerférpackningar ovanpa varandra for
sker detta i nederdelen av pallen enligt att fa fast givaren. Invénta stabil tempe-
samma rutin. Om pallen innehéller ratur pa termometern, det tar normalt
flera olika produkter ska atminstone cirka 3—-4 minuter.
kontroll av den mest kénsliga produk- Efter métningen atersluts samlings-
ten utforas. forpackningen alternativt tejpas halet
over, ldmpligen med en etikett som talar
om att kontroll utférts.
Vad gors vid Vid avvikelser fran uppsatta tempera- Vid avvikelser fran uppsatta temperatur-
avvikelse? turgranser i steg 1, ga vidare till steg 2. granser i steg 2, ga vidare till steg 3.
Ar det SRS-back, gé vidare till steg 3.
Anmarkning Vid avvikelse upprattas ett temperatur-

besiktningsprotokoll.
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STEG 3 forstérande matning

Méatningen sker direkt i produkten genom att temperaturgivaren sticks in i
férpackningen. For frysta produkter anvands handborr eller motsvarande for
att gora hali produkten. Halets diameter ska vara obetydligt storre an giva-
rens. Temperaturmatningen ska ske forst efter det att produkttemperaturen
utjamnats efter haltagningen, vilket tar nagon minut. Temperaturen ska matas
i produktens centrum eller minst 2,5 cm under ytan (produkter tunnare an

2 cm kontrolleras alltid i centrum).

Halet i forpackningen samt kartong och SRS-back tejpas 6ver, lampligen
med en etikett som talar om att kontroll utférts. Temperaturgivaren ska ren-
goras och desinficeras savél fére som efter matningen. Det gérs bast med en
alkoservett for att undvika kontamination.

Vid fortsatt temperaturavvikelse efter steg 3 ska foretagets egenkontroll-
program féljas. Vid stérre sandningar ska ocksa en utokad kontroll utféras for
att kunna beddma hur stor del av séndningen som inte &r godkand.

Forstorande prov maste alltid goras vid temperaturkontroll av bulkférpack-
ningar och produkter som packats direkt i ytteremballaget. Hur provtagna
produkter ska hanteras efter en férstorande temperaturkontroll ska beskri-
vas i foretagets egenkontrollprogram.
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Krav pa dokumentation
och arkivering

Krav pa dokumentation och arkivering vid kontroll
av produkt- och lufttemperatur

Produkt-  Lufttemperatur  Lufttemperatur
Krav pa dokumentation och arkivering temperatur lagring transport

Dokumentation av matregistreringar ska sparas och 12 man? 12 man? 12 man?
vara tillganglig pa forfragan minst:

Dokumentation av vidtagna atgarder vid avvikelser ska 12 man 12 man? 12 man?
sparas och vara tillganglig pa forfragan minst:

Méatutrustning och matresultat ska kunna identifieras - - Ja
med uppgift om lastutrymmets beteckning. Till exempel

bilens och/eller sldpets registreringsnummer, containerns

beteckning och sa vidare, samt datum och klockslag.

Mé&tutrustning och matresultat ska kunna identifieras - Ja -
med foretagets namn och adress, med lagerrummets

nummer eller beteckning, med datum och klockslag

samt med temperaturgivarens placering vid mattillfallet.

Y Eller langre om det behévs pa grund av livsmedlens beskaffenhet och hallbarhetstid.
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Kontrollansvar, dokumenta-
tion och arkivering

En 6versikt av ansvaret for kontroll, dokumentation och arkivering av produkt- och

lufttemperatur i distributionsflodet

Steg i distributionsflodet

Ansvar for kontroll av

att produkttemperaturen
Gverensstimmer med géllande
lagstiftning och avtalsvillkor

Ansvar for kontroll av
att lufttemperaturen
overensstaimmer med
gallande avtalsvillkor

Uppstallning pa utlastningsyta
Lastning av fordon

Lastning av fordon, container eller
trailer som ska kéras av annan (till
exempel tag- eller battransport)
Transport med plomberad container

eller trailer

Transport med fordon som lastats
av annan an chaufféren som kér

Lossning

Avséndande varuhanterare
Chauffor

Avséndande varuhanterare

Avsandande varuhanterare

Avsandande varuhanterare

eller chauffor

Mottagande varuhanterare

Avséndande varuhanterare
Chauffor

Vid lastning: Avséandande varu-
hanterare. Under transport:
Chauffor eller transportor.

Vid lastning: Avséndande varu-
hanterare. Under transport:
Chauffor eller transportor.

Vid lastning: Avséandande varu-
hanterare. Under transport:
Chauffor eller transportor.

Chauffor, alternativt mot-
tagande varuhanterare.

Tempererade transporter
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Mer information

Branschriktlinjer fran Svensk dagligvaruhandel

PDF-dokument med branschriktlinjer for rétt temperatur
under lagring och transport for kylda och frysta livsmedel.

@ svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/BRL.Ratt_.
temperatur.lagringochtransport.kyldaochfrysta.livsmedel.pdf

Kalla Fakta
PDF-dokument fran Djupfrysningsbyran med fakta om
hanteringen au kylda och djupfrysta livsmedel.

@ svenskdagligvaruhandel.se/wp-content/uploads/Kalla-Fakta-Allt-du-
behover-veta-om-hantering-av-kylda-och-djupfrysta-livsmedel pdf

Radet for kyl- och fryskedjan
Information om Svensk Dagliguaruhandels rdd for kyl- och fryskedjan.

@ svenskdagligvaruhandel.se/om-oss/branschrad/radet-for-kyl-och-
fryskedjan

EU-lagstiftning

EUs webbsida med EG 37 2005, forordningen for évervakning
av temperatur i utrymmen fér transport, féruaring och lagring
av djupfrysta livsmedel.

@ eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/
TXT/2qid=15652524280156uri=CELEX:32005R0037
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