Kvaliteten pa kylda och frysta livsmedel paverkas
under hantering, lagring och transport av kemiska,
biokemiska och fysikaliska forandringar. Kylda livs-
medel pdverkas dessutom av mikrobiella forand-

ringar. Detta inverkar pa livmedlets kvalitet.

Alla férandringar ovan ar temperaturberoende. Ju
lagre temperaturen ar - desto langsammare sker
forandringarna.

LIVSMEDELSTRANSPORT
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B RIKTLINJER Il

Numera genomsyrar HACCP" hela EU:s livsmedels-
hantering. Metoden innebadr att man systematiskt
gar igenom hela tillverkningsprocessen.

Ett viktigt led i HACCP &r att mata temperaturen i
livsmedel samt lokaler. Lagstadgade temperatur-
granser maste hallas.

KYLDA OCH DJUPFRYSTA
LIVSMEDEL

Med kyllagring menas lagring av livsmedel vid en
kontrollerad temperatur mellan produktens frys-
punkt och +8°C foér animalier och fran nagon plus-
grad upp till +15°C for vegetabilier.

Enligt Foreningen Fryst och Kyld Mat ska till exem-
pel djupfrysta varor alltid halla en temperatur pa
-18°C eller lagre. Lufttemperaturen ska tas fram i
samrad med kedjans aktorer efter tester och analy-
ser kopplade till en HACCP-riskanalys.

LAGRING OCH TRANSPORT

Alla utrymmen som ar storre an tio kvadratmeter
for transport, lagring och férvaring av kylda och
djupfrysta livsmedel vara férsedda med matut-
rustning som registrerar den lufttemperatur som
livsmedlen utsatts for. Matresultaten ska arkiveras i
minst ett ar.

Kylda och djupfrysta livsmedel ska forvaras och
transporteras i temperaturférhallanden som saker-
staller att halsofara inte uppstar. Temperaturen far
inte Overskrida det som angetts i hallbarhetsmark-
ningen.

1 Hazard Analysis Critical Control Points

O

[}
I n t a Center of Excellence
Mat, analysera och forsta



LIVSMEDELSTRANSPORT
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e Analysen ar ovarderlig i arbetet med forbattringar.

e Genom att samla in data kan du se hur exempelvis temperaturen
och relativ luftfuktighet ser ut Gver tid.

KYLDA OCH FRYSTA LIVSMEDEL

* Registrering av temperatur i utrymmen for lagring ska ske var
30:e minut. Hur ménga loggers som behd&vs beror pa utrym-
mets storlek.

e Det ar lampligt att anvanda sig av matutrustning med larm for
att ha bra koll pa om temperaturen overstigs.

e Temperaturkontroller ska ske varje gang ansvaret for produk
-terna 6verlamnas fran ett led till ett annat. Matvardena ska
registreras och sparas under minst ett ar.

e Att arbeta med en temperaturresery, alltsa att produkten kyls
eller nedfryses till en lagre produkttemperatur dn vad som
foreskrivs, ar viktigt. Denna bor vara minst 2°C for kylda livsmed-
el och mellan 2 och 7°C for frysta.

e Icke forstorande kontroll innebdr att temperaturen mats pa
forpackningens yta. Vid kontroll av djupfrysta livsmedel ska 2°C
dras av fran det uppmatta vardet mellan -5 och -30°C. Innan
kontroll ska temperaturgivaren forkylas.

TRANSPORT

e Lastutrymmet ska vara forsett med tre matinstrument. Mat-
punkterna ska placeras vid forangarens utblas och insug, samt i
takhojd en meter fran bakdorren. Matningar rekommenderas
genomforas var femte minut for transporter pa mindre an 24
timmar, var 15:e minut éver 24 timmar men mindre an sju dygn.
Over sju dygn ska sampling ske en géng per timme.

D Tinytag

Fjarrmat temperaturen Tinytag ar enkla loggers MSR-miniloggers som GSM-loggern ar en smidig
och se dina matvar- som stoppas, startas komponeras ihop efter fiarrlogger med manga
den pa internet med och tankas av via dator. behov. Kan mata med olika matstorheter att
mojlighet till larm och Flera modeller &r valide- upp till fyra externa valja mellan.

rapporter. rade enligt EN-12830. temperaturgivare.

Ex: WS-DLT-i Ex: TGP-4017 Ex: 145Akomp Ex: Q-U3121M
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LIVSMEDELSTRANSPORT

B SAMMANFATTNING I

e Sjalva matningen ar bara en liten del av arbetet. Det &r i analy-
sen du kan hitta de verkliga forbattringsmaéjligheterna.

e Gldminte att ldsa in dig pa vilka riktlinjer som galler for just din
verksamhet sa att madtningarna utfors pa ett riktigt satt.

e Matvardena ska sparas under minst ett ar.

e Larm ar lampligt att anvdnda sig av for att ha koll pa om temp-
eraturen Qverstigs.

¢ Hur manga loggers som behovs styrs av hur stort utrymmet du
ska méata i ar.

e Alla utrymmen stérre an 10 kvm ska vara forsedda med mat-
utrustning for matning av lufttemperaturen.

e Temperaturkontroller ska goras varje gang ansvaret lamnas
over.

Tank pé att ta tillvara pa mojligheterna
i analysen. Med hjalp av mjukvaran EasyView kan

du exempelvis se hur stor andel av matvardena
som varit Over gransnivaerna och aven under hur
lang tid angivna nivder dverskridits.

KORT FAKTA N

2°C 10 min

sa stor temperaturreserv sa linge kan en pallast ar den hogst tillatna
b6r man minst jobba med hanteras i 15-25°C innan temperaturen for frysta

vid hantering av kylda produkterna paverkas. livsmedel.
livsmedel.

INTAB — Center of Excellence ¢ Gjutarevagen 1, 443 61 Stenkullen ¢ 0302-24600 « www.intab.se



Intab ar ett resurscentrum for matteknik-
ett Center of Excellence.

Vi tillhandahaller matinstrument och en

gedigen kunskapsbank kring matteknik.

Vill du veta mer om vad och
hur du ska mata?

Tveka inte att hora av dig till oss sa hjalper vi dig vidare!
info@intab.se

intab
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