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Butiks information
Vagledning och allmanna riktlinjer

Generella riktlinjer:

Packa endast upp varor for ca 1,5 dag pa hylla "omsattningshastighet” - detta for att sdkerstalla och maximera
hallbarheten pa produkten

Det battre att lagga frukten for varmt an for kallt.
- Forutom pa tex. passallat och groddar da det ar ett lagkrav att de haller den temperatur som det star pa
forpackningen.

Tank pa att Originalemballage som varan leverans i ar anpassad efter vad produkten mar bast av, den forbygger
hanteringsskador (ex paron som ar extra stotkansliga leverans i emballage med endast ett lager).




Butiks information
Tips / Tank pa:

Atmogna produkter:

» Kraver regelbunden kvalitetskontroll i butik.

« Saknar bast fore datum.

« Dessa produkter ar stotkansliga, exponeras i sitt originalemballage och med max ett lager till ovanpa.
Dvs bygg inga berg.

Temperatur och bast fore:

» Sakerstall att produkter med bast fore datum forvaras i ratt temperatur enligt markning.
* Kontrollera att produkternas datum ar aktuellt.

« Kontrollera att produktkvalitet ar fullgod.




Butiks information
Specifika produkter

Potatis: Var noga med en hég omsattningshastighet eftersom butiksexponering ar en
olamplig férvaring.

Bananer: Inte exponeras sidan om apple eller tomater for de utger etylengas och det
paskyndar mognings processen

Paron: Extremt stotkansliga, bygg aldrig berg och forvara garna svalt. Placera hellre
nara citrusfrukterna an dpplena da applen avger mycket etylengas. Det gér
visserligen paronen sjalva ocksd men de ar ocksa valdigt kdnsliga for paverkan
av etylen.

Aubergine: En av de produkter som ar mest kansliga for laga temperaturer. Far kylskador
redan fran 7 plusgrader och nerat och kan da behdva placeras pa bord i
rumstemperatur istallet.

Basilika: Den mest kansliga av vara farska orter i kruka. Forvaras alltid i rumstemperatur
saval i butiken som pa lagret.

Groddar: Noga att de forvaras i kyldisk dar temperaturen inte dverstiger 8 plusgrader da
det finns risker att exempelvis salmonella utvecklas i produkten.

Sallader i pase: Extremt viktigt att kylkedjan inte bryts! Se till att fa in i bakomvarande kyl eller

plocka upp i kyldisken i avdelningen direkt efter leverans.
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