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Temperaturkontroll och temperaturmätning 
 
Vi har insett att det förkommer olika mätmetoder hos Er som utför 
temperaturkontroll vid leverans från KåKå AB, vilket i sin tur får till följd att 
resultaten varierar ganska kraftigt och att vi stundtals även får felaktiga värden 
registrerade. För att underlätta och säkerställa att handhavandet vid 
temperaturkontroll skickar vi därför ut denna information i ett förebyggande syfte 
nu när den varma perioden står inför dörren samtidigt som vi vill informera om 
vår interna rutin som skall säkerställa att Era leveranser sker enligt de 
temperaturkrav som finns.   
 
Vi har under förra sommaren gjort ett antal tester för att verifiera var i kylkedjan 
som avvikelser förekommit. Våra Interna rutiner har uppdaterats och en 
information till alla berörda har lämnats ut. 
 
Förändringar som genomförs omgående internt 
 
 Ankomstkontroll – temperatur kontroll med hög frekvens 
 Expeditionsplanering – undvikande av temperaturkontaminering 
 Kylning av torr gods i minimum 8 timmar innan lastning 
 Genomgång av temperaturmärkning av artiklar  
 Information till transportörer 
 Information till chaufförer 

 
Förändringar hos Er som kund 
 
 Order lämnas senast 2 dagar innan leverans – för vi skall ha möjlighet att 

kyla torrgods i minimum 8 timmar innan lastning. 
 
Expeditioncykel  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ansvarig KåKå AB: Toni Nilsson, Logistikdirektör Tfn: 0705-30 24 70 Mail: toni.nilsson@kaka.se
  

Kyl
Temperatur
1-3 grader

Torrlager
Temperatur

Max 18 grader

Utlastning
Temperatur

4 grader

Temperatur
2 grader

Distributionsbil

Expeditionsväg

Uppställningstid min 8 timmar
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KåKå AB 
 
Temperaturer  
 
Interna rutiner 
 
Anläggning. Dagligen mätning sker av temperaturer i våra anläggningar. När det 
gäller de lagerområden vari vi hanterar artiklar med temperaturkrav sker detta 
med automatik och loggas varje minut. Skulle en förhöjd temperatur uppmätas av 
lufttemperaturen eller att ett fel inträffar på anläggningen går det omedelbart larm 
till både driftchefen för platsen och till externa servicetekniker ansvariga för 
anläggningen. Dessa larm går via SMS samt Internet och är i drift 24 timmar om 
dygnet. 
 
Godsmottagning. Rutinen vid ankomst är att temperatur kontroll görs 
slumpmässigt på alla artiklar som skall hanteras i en viss temperatur. Skulle 
avvikelser registreras övergår den slumpmässiga kontrollen till en fast kontroll 
tills dess att inga avvikelser uppmätts (5 ggr). 
 
Expedition 
Vid expediering av order innehållande både kylt och torrt skall det vidtas lämpliga 
åtgärder för att undvika onödig så kallad temperatur kontaminering. Temperatur 
barriärer typ frigolit eller wellpapp skall användas.   
 
Utleverans. Samtliga artiklar, även de som lagras i högre temperatur än + 4 
grader så kallade torrvaror, placeras efter expedition i ett kylt område innan 
lastning. Tiden mellan expediering och utlastning måste, för att temperaturen 
skall sänkas på torrvaror, överstiga 8 timmar. Denna åtgärd är extremt viktig för 
att undvika en onormal temperaturhöjning av kylvaror. 
 
Distribution. Samtliga fordon skall vara nerkylda innan lastning får ske. Samtliga 
fordon är utrustade med temperaturgivare och har funktionen att vid leverans 
kunna skriva ut dels ett ”journey ticket” som visar temperaturen från lastning till 
leverans samt även ett kvitto på temperaturen i skåpet vid leveransen. Skulle inte 
detta vara möjligt p.g.a. exempelvis ett skivare fel skall Chauffören alltid avläsa 
och registrera temperaturen på Fraktsedeln. Chaufförer skall ha kunskap i 
livsmedelshantering och vara behjälpliga vid kontrollmätning av varorna på 
lastbilen. 
 
 
 
 
 
 



Temperaturkontroll - handhavande 
 

 
 



 

 
 
 


