Lomma den 1 oktober 2013

Temperaturkontroll och temperaturméatning

Vi har insett att det férkommer olika matmetoder hos Er som utfér
temperaturkontroll vid leverans fran KaKa AB, vilket i sin tur far till féljd att
resultaten varierar ganska kraftigt och att vi stundtals éven far felaktiga véarden
registrerade. For att underlatta och sékerstalla att handhavandet vid
temperaturkontroll skickar vi darfér ut denna information i ett férebyggande syfte
nu ndr den varma perioden star infér dérren samtidigt som vi vill informera om
var interna rutin som skall sékerstalla att Era leveranser sker enligt de
temperaturkrav som finns.

Vi har under férra sommaren gjort ett antal tester for att verifiera var i kylkedjan
som avvikelser forekommit. Vara Interna rutiner har uppdaterats och en
information till alla berdrda har lamnats ut.

Forandringar som genomférs omgaende internt

Ankomstkontroll — temperatur kontroll med hog frekvens
Expeditionsplanering — undvikande av temperaturkontaminering
Kylning av torr gods i minimum 8 timmar innan lastning
Genomgang av temperaturmarkning av artiklar

Information till transportorer

Information till chaufforer
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Forandringar hos Er som kund

v" Order lamnas senast 2 dagar innan leverans — for vi skall ha mojlighet att
kyla torrgods i minimum 8 timmar innan lastning.
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A CO EEEEEET] up . Distributionsbil
. Utlastning T

emperatur
Temperatur S5 2 grader
4 grader
Torrlager
Temperatur
Max 18 grader
PR EXpeditiOﬂSVéQ

Ansvarig K&Ka AB: Toni Nilsson, Logistikdirektor Tfn: 0705-30 24 70 Mail: toni.nilsson@kaka.se



Lomma den 1 oktober 2013
o] o
KaKa AB
Temperaturer

Interna rutiner

Anlaggning. Dagligen matning sker av temperaturer i vara anlaggningar. Nar det
galler de lageromraden vari vi hanterar artiklar med temperaturkrav sker detta
med automatik och loggas varje minut. Skulle en férhéjd temperatur uppmatas av
lufttemperaturen eller att ett fel intraffar pa anlaggningen gar det omedelbart larm
till bade driftchefen for platsen och till externa servicetekniker ansvariga for
anlaggningen. Dessa larm gar via SMS samt Internet och ar i drift 24 timmar om
dygnet.

Godsmottagning. Rutinen vid ankomst ar att temperatur kontroll gors
slumpmassigt pa alla artiklar som skall hanteras i en viss temperatur. Skulle
avvikelser registreras dvergar den slumpmassiga kontrollen till en fast kontroll
tills dess att inga avvikelser uppmatts (5 ggr).

Expedition
Vid expediering av order innehallande bade kylt och torrt skall det vidtas lampliga

atgarder for att undvika onédig sa kallad temperatur kontaminering. Temperatur
barriarer typ frigolit eller wellpapp skall anvandas.

Utleverans. Samtliga artiklar, &ven de som lagras i hogre temperatur an + 4
grader sa kallade torrvaror, placeras efter expedition i ett kylt omrade innan
lastning. Tiden mellan expediering och utlastning maste, for att temperaturen
skall sankas pa torrvaror, 6verstiga 8 timmar. Denna atgard ar extremt viktig for
att undvika en onormal temperaturhéjning av kylvaror.

Distribution. Samtliga fordon skall vara nerkylda innan lastning far ske. Samtliga
fordon &ar utrustade med temperaturgivare och har funktionen att vid leverans
kunna skriva ut dels ett "journey ticket” som visar temperaturen fran lastning till
leverans samt aven ett kvitto pa temperaturen i skapet vid leveransen. Skulle inte
detta vara mojligt p.g.a. exempelvis ett skivare fel skall Chaufféren alltid avlasa
och registrera temperaturen pa Fraktsedeln. Chaufforer skall ha kunskap i
livsmedelshantering och vara behjalpliga vid kontrollmétning av varorna pa
lastbilen.



Temperaturkontroll - handhavande

KONTROLL AV PRODUKTTEMPERATURER

Bilaga 1.

Temperaturkontroll skaill utforas vid de tilidllen ansvaret fbr produkter dverlimnas frén ett led
il ett anrat i distnbutionskedjan. Kontrolifrekvensen bestims f kundavial eller separata

instruktiones:

Produkitemperaturen under hantesing, lagring och transport skall { 1orsta hand kontrolleras
genarm orienterande icke forsidrande mdtningar, avs. produkler skall ey uisartas ior mekamisk
paverkan. Unaamiag uigors av produkier packace direkt i ytterermbaliaget och bulkiomack-
ringear, vilka konlrolleras genorm maining i progukter om lonpackningens storiek omoiligadr
MG melan 1noackningama.

Forstorande mainingar, avs matnmgar  produkten skall ske dz olika uppiatining om
métresuliat foreligger och malningarma kan komma att ulgdra underlag for en rekiamation.
Alla erfrdlina matvarden bor registreras. Om detta ej dr mojligt edier gpraktiskt kan
regrstrenngen begransas Ll de matvaraen som visar lemperaturavvikelser.

Utrustning

For rutinkontroll kan en enkel termo-
meter anvandas. Konslateras lempe-
raturavvikelse skall yiterligare kontroll
ske med clekironisk lermometer en-
gl europeisk DIN-norm 43710, Instru-
maentets lasbarhel skall vara minst
0.1°C och noggrannheten minst
+0.5°C | det anvanda temperatur-
omradet.

Matmetoder, Icke forstorande

Icke forstorande kontroll innebér att temperaturen mats
pa forpackningens yta, antingen mellan ytleriérpack-

packningarna elier mellan innerfdrpackningama. For att
kempensera 6r temperaturskilinaden melian produkt och
forpackningsyla sublraheras det aviista matvardet mod
2°C. d.v.s. eft aviast mitvarde pa -16°C molsvarar en
produkitemperatur pa -18°C. Innan métningen paborjas
skall temperaturgivaren farkylas, tex. genom all givaren
Paceras mellan forpackningen pa annat stalle &n det av-

sodda matstaliet.

Aviasning av termometeriinsiru- IR-matare bar endast ameindas pa
ment sker da konstant utstagimat-  fsmackning under sarskilda forutsatt-
werde erhallits, ningar och kan inte vara tiliriknelig

IR-Matare eller lasermatare re- i métning av produkttemperaturer.
kommenderas inte for annat dndamal 5o aven Bilaga 5.
n snabbindikenng av temperaturen,
eftersom metoden endast medgeor
matning av lorpackningens yttem-
peratsr.

1. Som generell regel galler att temperaturen skall métas/

registreras mellan dversta och nast dversta kartonggavein

ihomet pa pallen. Observera att hela givaren skall foras
in mallan karlongerna,

2. | de fall dér det inte ar majligt att mata enligl punk 1
galler foljande:

2.1 Far varor farpackade i inneremballage placeras
givaren mellan innerforpackningarna utan att verkan gors

padassa,

Efter utltrd temperaturkentroll, om kartongen opprias
eller hal gjorts i kartongen, skall kartongen farshuias eller
hilet tejpas over med en etikett som talar om att kontroll
utlorls.




2.2 Far varar som Ar fbmackade direkt | yHeremballage
elier bulkfarpackning géller att givaren sticks ini forpack-
ningen.

Da matningen sker direkt | produkien skall givaren rengd-
ras och desinficaras saval fire som efter matningen.
Hal i férpackningen orsakade av matningen skall tejpas
dver med en etikett som talar am att kontroll utfers.

3. For ioslastat, ef palleteral gods galler atl métningen
alitid skall utforas nar godset befinner sig i lastutrymmet.
Temperalurmatning sker enligt nedan och minst tre mat-
ningar skall utforas.

Matmetoder, Matning i produkt
Temperaturen skall matas 1 produktens centrum eller rminst
2.5 cm under utan. Produkter tunnare an 5 cm kontrofle-
ras | centrum.

Vid matning i frysta produkter kan en handborm efler
liknande verktyg anvandas for att gora hal i produkten.
Halet | produkten skall vara obetydligt stére | diameter
an temperaturgivaren.

Baorren elier redskapet skall rengoras och desinfice-
ras omedelbart fare och efter anvandande!.

Produkten i vilken matningen utforts skall kasseras.
Undaniag gdrs av matningar i bulkiGrpackningar eller
parterade djurkroppar.

Kalibrering av termometer

Fior att sakerstalla att matutrusiningen visar ratt matvarden
skall den kalibreras mot en certitierad termometer arligen
enligt sarskild instruktion.

Detta galler alia typer av malutrustning.

Atgéarder vid temperaturavvikelse
O uppmalt temperatur aveker fran gallande regler skall
yterigare matningar utfiras

For pallgods skall matmngarma ske i centrum av pal-
len samt mellan nedersta ochndst nedersia kartonggavedn,

For g palleterat gods, | samband med transport, skall
miEning sk genom hela lastutryrmmet ach mmst Stz mat-
ningar skall uttiras.

Alia avvikelser skall registreras och resultaten dver-
lamnas till reklamationsansvarg. Denne avgor om firsto-
rande kontroll genom matning | produklen skall ske.

Med temperaturavvikelser avses vammare an -18°C eller
i avtal verenskommen temperatur.
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Exempey pd dagional matmng




