Transport av delvis kylt kott

Har ger Livsmedelsverket en instruktion for hur kontrollen ska genomféras av verkets egen personal utifran kraven i
lagstiftningen.

Har hittar du information om temperaturkrav fére och under transport av kétt fran
tama hov- och klévdjur. Sidan innehaller i synnerhet de villkor som ska tillampas foér
att livsmedelsféretagare ska fa transportera kétt innan kottets karntemperatur
sankts till hogst 7°C i slakteriet

Allmanna temperaturkrav for kétt

Livsmedelsféretagaren ska se till att allt kott efter besikiningen efter slakt omedelbart kyls i slakteriet. Detta
for att garantera en temperatur genom hela kéttet av hogst 3 °C for slaktbiprodukter och 7 °C for annat
kétt. Temperaturen ska uppnas fore eventuell transport samt bibehallas under lagring och transport. Se
avsnitt |, kapitel VII, punkt 1 och 2 i bilaga 11l ill férordning (EG) nr 853/2004.

Undantag fran de kraven kan beviljas fér produktion av vissa specifika produkter, om det &r motiverat av
tekniska skal, eller fér transport av delvis kylda hela, halva, parterade eller grovstyckade slaktkroppar av
tama klévdjur. Se avsnitt |, kapitel VII, punkt 3 i bilaga Ill till férordning (EG) nr 853/2004.

For kott fran djur som ska bli foremal fér TSE- eller trikinprovtagning géller dock sarskilda regler, som kan
paverka tidpunkten foér nar kottet far levereras ut fran slakterier. Se kapitel A, punkterna 1.6 och 11.7 i bilaga
11 1ill férordning (EG) nr 999/2001 och artikel 2, 3 och 4 i férordning (EU) nr 2015/1375.

Transport av kétt avsett for produktion av specifika produkter

Efter tillstand fran behorig kontrollmyndighet far kétt avsett fér produktion av specifika produkter levereras
ut fran slakteriet, eller en styckningslokal belédgen pa samma plats som slakteriet, innan kéttet har kylts il
hogst 3 °C for slaktbiprodukter och 7 °C for annat kétt. Da galler specifika villkor. Se avsnitt |, kapitel VII,
punkt 3.a i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

Transport av delvis kylda slaktkroppar eller grovstyckade slaktkroppar

Genom undantag far en del slags koétt transporteras innan kéttet har kylts till hégst 7 °C. Det géller
slaktkroppar, halva slaktkroppar, kvartsparter eller halva slaktkroppar som styckats till tre grovstyckade
delar av far och getter, nétkreatur och svin. Sadan transport far dock bara ske under specifika villkor och
forutsatter godkannande fran behorig myndighet. Se avsnitt |, kapitel VII, punkt 3.b i bilaga Ill till férordning
(EG) nr 853/2004. Undantaget géller inte slaktbiprodukter.

Den har majligheten till undantag inférdes genom férordning (EU) nr 2017/1981 och har sin grund i tva sa
kallade vetenskapliga yttranden fran EFSA. Av yttrandet fran ar 2014 foljer att yttemperatur &r en lamplig
indikator for bakterielltilivaxt. Yttrandet faststallde &ven kombinationer av hégsta yttemperatur hos
slaktkroppar vid lastning och léngsta kylning- och transporttider som resulterar i acceptabel tillvaxt av
patogena bakterier.

Yttrandet fran ar 2016 bedomde att tillvaxt av produktférstérande bakterier kan na kritiska nivaer snabbare
an patogena bakterier. Det beror pa initial kontaminering och temperaturférhallanden.

EFSA:s vetenskapliga yttrande ar 2014
EFSA:s vetenskapliga yttrande ar 2016

Undantag kan bara beviljas for de livsmedelsféretag som uppnar de hygieniska kriterierna fér slaktkroppar
som &r faststéllda av EFSA, se tabellen har nedanfor. Det galler endast slaktkroppar, halva slaktkroppar,
kvartsparter eller halva slaktkroppar som styckats till tre grovstyckade delar. De kommer i fortséttning att
kallas for slaktkroppar pa den har sidan. Mgjligheten till undantag galler endast slaktkroppar fran far, getter,
nétkreatur och svin.

Villkor for transport av delvis kylda slaktkroppar
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https://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/pub/3601
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4523

For att kunna nyttia undantaget ska den livsmedelsféretagare som avsadnder och transporterar slaktkroppar
ha ett dokumenterat godkdnnande av den behériga myndigheten. Livsmedelsféretagaren ar ansvarig fér att
uppfylla kraven under transporten dven om kéttet transporteras av ett externt féretag.

Forutom ovanstdende ansvarar Livsmedelsféretagaren ocksa for att foljande villkor &r uppfyllda:

¢ Temperaturen Overvakas och registreras inom ramen for férfaranden som &r grundade pa HACCP-
principerna.

HACCP och flexibilitet

¢ De fordon som transporterar slaktkroppar ar utrustade med instrument som dvervakar och registrerar
de lufttemperaturer som slaktkropparna utsatts for, sa att de behtériga myndigheterna kan kontrollera
att de tid- och temperaturférhallanden som kravs ocksa foljs. Temperatursensorer bér vara placerade
pa lampligt stélle i lastutrymme sa att hogsta temperatur som kéttets utsétts for registreras, till exempel
i narheten av kylaggregatet dér temperatur av returluften kan méatas.Mer information om transport av
kyld mat, temperaturgivarnas placering med mera hittar du i Nationella branschriktlinjer fér fryst och
kyld mat.

Ratt temperatur under lagring och transport - Nationella branschriktlinjer fér Fryst och Kyld Mat
¢ De fordon som transporterar slaktkropparna samlar in kétt fran endast ett slakteri per transport.

¢ Delvis kylda slaktkroppar som ska transporteras i samma lastrum som fullstdndigt kylda slaktkroppar
(k&rntemperatur pa hogst 7 °C) maste ha kylts till en karntemperatur pa hégst 15 °C vid transportens
boérjan. Inget annat kétt an slaktkroppar, halva slaktkroppar, kvartsparter eller halva slaktkroppar
styckats till tre grovstyckade delar far transporteras med de delvis kylda slaktkropparna.

* Med sé@ndningen foljer ett intyg fran livsmedelsféretagaren som ska innehalla féljiande uppgifter:
o hur lange slaktkroppar kyldes fére lastning
o tidpunkt fér nar lastningen pabdrjades
o yttemperatur nar lastningen pabérjades
o den hogsta lufttemperatur som slaktkropparna far utsattas for under transport
o langsta tillatna transporttid
o godkannandedatum och namn pa den behdriga myndighet som medgett undantaget

¢ Varje mottagare ska underratta respektive behérig myndighet innan foéretagarna for férsta gangen tar
emot delvis kylda slaktkroppar.

¢ Vid gransoverskridande transporter far den behériga myndigheten i den mottagande medlemsstaten
begransa antalet leveransstéllen. Observera att med séndningar med kétt fran nétkreatur och svin ska
det folja handelsdokument och analysresultat eller laboratorieintyg enligt de sa kallade
salmonellagarantierna. En "sandning” kan i det sammanhanget inte kan ha mer &n en mottagare.
Salmonellagarantierna
Handel inom EU

¢ Krav pa transporttid, tid for att kyla slaktkroppar, slaktkropparnas temperatur, lufttemperatur och antal
aeroba bakterier pa slaktkroppar. Se tabellerna nedan. Under tabellerna finns forklaringar av vissa
termer.

Langsta transporttid pa sex timmar
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/branschriktlinjer/lagring-och-transport-av-fryst-och-kyld-mat.pdf
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/824/salmonellagarantierna
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/457/handel-inom-eu

Djurslag
Far och getter
Né&tkreatur

Svin

Langsta transporttid pa 30 timmar

Djurslag

Svin

Yttemperatur
7°C
7°C

7°C

Yttemperatur

7°C

Maximalt dagligt
medelvarde for
antal aeroba
bakterier pa
slaktkroppar

log1g 3,5 cfu/cm?
log1o 3,5¢cfu/cm?

log1g 4 cfu/cm?

Maximalt
dagligt

medelvarde for
antal aeroba
bakterier pa
slaktkroppar

log1g 4 cfu/cm?

Langsta transporttid pa 60 timmar

Djurslag

Far och
getter

Notkreatur

Yttemperatur

4°C

Langsta tid for att ~ Hogsta Iuft-
kyla till temperatur under
yttemperatur transporten
8 timmar 6° C
20 timmar 6°C
16 timmar 6° C
Hogsta Iuft-
Langsta tid for temperatur
att kyla till Ké&rn-tempe- under
yttemperatur ratur transporten
16 timmar 15° C 6°C
Hogsta luft-
Langsta tid temperatur
for att kyla till  Karn-tempe- under
yt-temperatur transporten
12 timmar 3°C
24 timmar 3°C

Forklaring av de termer som anvands i tabeller:

¢ Langsta transporttid.
Langsta tillatna tid frAn och med att lastningen pabérjas fram till dess att aviastningen av den slutliga

leveransen ar avslutad.

Maximalt dagligt
medelvarde for
antal aeroba
bakterier pa
slaktkroppar

log10 3 cfu/cm?

log1g 3 cfu/cm?

Lastning av koétt i fordonet far skjutas upp utdver den langsta tiden for kylning av kéttet till den angivna
yttemperaturen. Om det ar fallet ska den léngsta tillatna transporttiden kortas ned med en tid som ar

lika lang tid som den tid som lastningen skéts upp med.

Exempel

Vid en langsta transporttid pa sex timmar av farslaktkroppar ska slaktkropparna kylas till en
yttemperatur pa host 7° C inom atta timmar efter avlivning. Om lastning pabérjas tio timmar
efter avlivning kommer den léngsta tilldtna transporttid férkortas med tva timmar och blir

endast fyra timmar enligt: 6 timmar — 2 timmar = 4 timmar.

Parametern "langsta tid for att kyla fill yttemperatur”3 maste respekteras, oavsett om lastingen
av transportfordonet forskjuts eller inte.
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¢ Yttemperatur. Hogsta tillatna yttemperatur vid lastning och darefter. Matningar ska géras pa den
tiockaste delen av slaktkropparna, de halva slaktkropparna, kvartsparterna eller de halva slaktkroppar
som styckats till tre grovstyckade delar.

Matningar bor goras enligt féliande:

- Slaktkroppar och halva slaktkroppar - bakre ytan av laret, pa den tjockaste delen.
- Bakdel - bakre ytan av laret, pa den tjockaste delen.

- Framdel - tjockaste delen pa bogen.

- Mittdel - mitt pa ryggen.

o Lingsta tid for att kyla till yttemperatur. Langsta tillatna tid fran tidpunkten for avlivning fram till
dess att den hogsta tillatna yttemperaturen? vid lastning uppnas. Begreppet "avlivning” bér enligt
Livsmedelsverket forstas enligt definitionen i artikel 2 a i férordning (EG) nr 1099/2009. Det medfor
att den tidpunkt som avblodningen av ett djur avslutas bor betraktas som tidpunkten for det djurets
avlivning. Notera att tidpunkten fér aviivning kan skilja sig betydligt mellan det férsta och sista slaktade
djuret. Langsta tid for att kyla slaktkroppar géller varje enskild slaktkropp.

o Hogsta lufttemperatur under transporten. Hogsta lufttemperatur som kottet far utsattas for fran
den tidpunkt da lastningen inleds och under hela transporten.

¢ Maximalt dagligt medelvarde for antal aeroba bakterier pa slaktkroppar. Maximalt dagligt
medelvarde for antal aeroba bakterier som far finnas pa slaktkroppar pa slakteriet ndr man anvander
sig av en rullande period pa tio veckor. Detta provtagningsschema ska ha bedémts av féretagaren
och godkénts av den beh&riga myndigheten. Se kapitel 2 punkt 2.1.1 och 2.1.2 och kapitel 3 punkt
3.2 i bilaga | till férordning (EG) nr 2073/2005.

Det ar medelvardet av de dagliga medelvardena fran de senaste tio veckornas provtagningstilifallen
som inte far ha overskridit det faststéllda gransvardet. Enskilda dagliga medelvarden far éverskrida
gransvérdet. Det ar tillrackligt att féretagaren tar prover med den frekvens som har faststallts i
férordning (EG) nr 2073/2005. | de fall provtagningsfrekvensen satts ned till félid av anlaggningens
begréansade slaktvolymer kan frekvensen dock behéva tkas.

Exempel

Ett slakteri tar prover fran fem nétslakkroppar en dag per vecka. Sedan réknar man ut ett
medelvarde av det dagliga medelvardet vid provtagningstillfallena under de senaste tio
veckorna. Vid en langsta transporttid pa sex timmar far detta medelvarde inte Gverstiga
gransvardet pa logg 3,5 cfu/cm?. Om den langsta transporttiden Gverskrider sex timmar (upp
till 60 timmar) galler istallet gransvardet logg 3,0 cfu/cm?.

o Karntemperatur. Hogsta tilldtna karntemperatur for kétt vid tidpunkten for lastningen och déarefter.
Det saknas krav om att viss kdrntemperatur ska ha uppnatts om den langsta transporttid inte
Overskrider sex timmar.

Hur kan det fungera i praktiken?

Nedan félier exempel pa villkor som behdver vara uppfyllda vid olika transportscenarior av delvis kylda
slaktkroppar.

e Transport av notslaktkroppar delade i tre styckningsdelar, transporttid pa hégst sex timmar:
Kottet ska ha en yttemperatur pa hégst 7° C vid lastning och darefter. Denna temperatursénkning ska
ske inom 20 timmar fran aviivning. Medelvardet for antal aeroba bakterier pa slaktkroppar fran de

senaste tio veckorna far inte 6verstiga log1g 3,5 cfu/cm?. Lufttemperaturen under transporten far inte
vara hogre adn 6° C.
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¢ Transport av halva grisslaktkroppar vid en transporttid pa hdgst 30 timmar:

Slaktkropparna ska ha en yttemperatur pa hégst 4° C vid lastning och darefter. Denna
temperatursankning ska ske inom 12 timmar fran avlivning. Kottets karntemperatur ska vara hogst 15°
C vid lastning och darefter. Medelvardet for antal aeroba bakterier pa slaktkroppar fran de tio senaste
veckorna far inte 6verstiga logqg 4 cfu/cm?. Lufttemperaturen under transporten far inte vara hogre
an 6° C.

¢ Transport av hela farslaktkroppar vid en transporttid pa hégst 60 timmar:

Slaktkropparna ska ha en yttemperatur pa hogst 4° C vid lastning och darefter. Denna
temperatursankning ska ske inom 12 timmar fran avlivning. Kottets karntemperatur ska vara hogst 15°
C vid lastning och darefter. Medelvardet fér antal aeroba bakterier pa slaktkroppar fran de tio senaste
veckorna far inte 6verstiga log1g 4 cfu/em?. Lufttemperaturen under transporten far inte vara hogre
an 3° C.

e Transport av delvis kylda halva grisslaktkroppar vid en transporttid pa hégst sex timmar i samma
lastrum som slaktkroppar med en karntemperatur pa hoégst 7° C vid lasting:

| det hér fallet géller samma krav som vid transport av delvis kylda slaktkroppar férutom att de delvis
kylda halva grisslaktkropparna &ven maste ha en karntemperatur pa hégst 15° C vid lastning. Villkor
for transporttider langre an sex timmar inkluderar redan krav pa att delvis kylda slaktkroppar ska ha
en karntemperatur pa hogst 15° C vid lastning. Darmed far man transportera dem tillsammans med
helt kylda slaktkroppar utan ytterligare krav.

Senast uppdaterad 29 november 2023 Ansvarig grupp OK_KS
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