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Livsmedel -

We empower your day




Smarta hygienlosningar
och sakra leveranser

Vi drivs av innovationslust

Vi &r ledande i var bransch och séker stndigt nya och innovativa Vi forsté@r de utmaningar du stér infér inom livs- 2. Vi hanterar hela leveranskedjan och sdkerstaller
I6sningar. | samverkan med bdde leverantdrer och kunder strévar medelsindusstrin, Produktionssvangningar, risken for tillgangligheten.

vi efter att kontinuerligt utveckla vara tjénster och produkter, med allergiframkallande ingredienser, efterlevnad av

malet att minska miljopdverkan samtidigt som kvalitet, service, hygienrutiner och risk for produktkontamination. 3. Vi h&mtar era smutsiga plagg och byter ut dem

s@kerhet och effektivitet férbdttras.

intelligenta arbetsklGder

Med smarta digitala I&sningar och chipmarkta kidder optimeras
fiddena mellan dig som kund och véra tvétterier. Chipmdarkningen
skapar spdrbarhet och att vi kan hantera textilierna optimalt. Véra
digitala 16sningar for spdrbarhet, kundservice och distribution gor
oss resurseffektiva och dppnar végar f&r dnnu mer héllbara tjénster i
framtiden.

Vi har olika logistiksystem fér att matcha dina specifika behov, Véra
smarta system ger spdrbarhet, kontroll, kostnads- och tidbesparingar,
fillganglighet dygnet runt samt tydlig dversikt och information. Har &r
ndgra av vara system:

Unimat

Unimat ér automatisk in- och utlémning av arbetskiéder, dér varje anstalld
slér in sin personliga kod foér att f& ut sina ki&der. Unimat automatiserar och
registrerar plaggutl@mningen och ger kontroll dver sékerhet, hygien och
kostnader.

Q-Gate

Q-Gate dr ett avancerat RFID-baserat logistiksystem for lagerhantering i
obemannade foérvaringsutrymmen. Tillgéng fill @-Gate kr&ver auktoriserad
identifiering via kortlé&sare och ger séker tillgéng till dina artiklar.

SmartGarment

SmartGarment ar en skanningspanel som tar mycket lite plats i aktuell miljé
och som registrerar alla kiGdutlémningar automatiskt. Ger kontroll dver séker-
het och kostnader fér produkterna.

mot hygieniskt rena plagg.
Elis FoodSafety koncept hjdlper dig att minimera

riskerna for produktionspersonal och arbetskldder. 4, Véra anlaggningar &r verifierade i enlighet med

Vi erbjuder plaggkombinationer som matchar din EN 14065 som stipulerar hur den mikrobiella

hygienstandard och ger dig mojlighet att félja upp statusen pd& plaggen ska sékerstdallas.

aft kidderna skiftas enligt den hygienpolicy som

féretaget har, 5. For att optimera kostnadskontrollen, reparerar
vi, byter och ersatter plagg som inte I&dngre ar

1. Vi har faststallda rutiner for smidigt inférande andamdlsenliga.

av vara tjanster och plagg. Allt detta skots av
specialiserade kundteam.

Kvalitet som inte kan kopas
for pengar

Du fér bdattre arbetskidder och stérre mervarde
med vara klader just darfér att kldderna inte ar till
salu. Visysslar med uthyrning, vilket innebd&r att var
afférsmodell bygger p& cirkuldra processer. Det
sGkerstdller att texfiliernas livsidngd maximeras,
att vi far vi en smartare resursanvdndning och ett
minskat klimatavtryck.

L&ga kostnader och toppkvalitet ar lika viktigt for
vara resultat som det ar for ditt féretag. Eftersom
vi hyr ut kldderna ligger det i vart eget intresse
att de hdller s& ladnge som mojligt, s& vi har inte
rédd att tumma pd& kvaliteten. Vi héller helt enkelt
kostnaderna nere och I&ter fortjnsten komma
dig fillgodo.




Livsmedels-
standarder

For att kunna hélla kunderna trygga och
undvika risker féljer livssedelsproducenter

flera standarder fér att uppfylla branschkray,
féreskrifter och lagar. Tilldmpliga standarder ska
foljas inom hela leveranskedjan. Darfér mdste
livsmedelsproducenter dven sdkerstalla aft

leverantérerna foljer standarderna och genomgar

revisioner.

DIN 10524

Denna standard omfattar riktlinjer for tillverkning,
urval, anvandning och tvatt av arbetskidder for
livsmedelsindustrin. Syftet med standarden ar att
férhindra negativ péverkan pd livsmedel som kan
orsakas av oldmpliga eller icke dndamdélsenliga
arbetsklader.

Standarden anger aven krav pé plaggdesign i
relation till fre riskkategorier. Darfér har vi valt att
certifiera véra arbetskidder i serien FoodSafety
enligt denna standard. Certifieringen utfors av eft
oberoende instituft.

DIN 10524 relaterar fill alla relevanta
livsmedelsstandarder som IFS, Tesco, HACCP, BRC
och 1SO22000. Det innebdr att DIN 10524-cerfifierade
plagg ar ldmpliga att anvénda i dessa miljder.

Designkrav

Risknivé 2 (hdég) och risknivé 3 (maximum) boér inte ha
utvandiga fickor. Eventuella fickor ska vara férsedda
med lock for fillslutning.

* Plaggen bor vara i ljus farg

* Ldnga armar rekommenderas

* En dold rad med metalltryckknappar
rekommenderas som fillslutning

e Rockar och jackor ska n& nedanfér byxornas
sidofickor

EN 14065

Vara tvatterier ér verifierade i enlighet med EN14065. Det ér
en standard som sékrar att séval grundférutséttningar och
processer, som kan ha en pdverkan pd textiliernas mikro-
biologiska kvalitet ar styrda och kontrollerade.

Elis anv&nder RABC-systemet for att sékerstalla att en god
textil- och hygiennivé enligt standard EN 14065 uppnds.
Genom att sékerstdlla att vara processer styrs, verifieras,
valideras och dokumenteras kan vi férséikra vara kunder
om aft deras behov av en god mikrobiologisk standard pd
de textilier vilevererar &r uppfylld.

Samtliga delar av produktionskedjan dar riskanalyserade med avseende pd risken for tillforsel, tillvéxt och/eller ofillréick-
lig avdddning av mikroorganismer. Overvaknings- och kontrollsystem samt processer fér validering ér p& plats. For

ytor p& maskiner och utrustning anvands ibland &ven ATP som en indikator, Gransvarden saitts och dvervakas utifrén
standard EN 14065 och kundernas krav. Bakteriologisk kontroll av tvé&ttprocessen utférs enligt provtagningsplan och ren
och smuftsig tvartt halls allfid &tskilt. Avfallshantering sker pd bestamt séitt, pd faststélld véig och kommer inte i kontakt
med ytor/tvétt som ér rena.

Till livssnedelsindustrier med éppen hantering av hog-
risklivsmedel erbjuder vi vita plagg som tvéttas i 72°C
med fillsats av descinficerande kemikalier, sGvida inte
kunden specifikt efferfrégar annan 16sning. Efter tvartt
sker en torkning av plagg vid femperatur som dven i
detta steg dverstiger 72°C. God omgivningshygien i
Oppen miljd vidhdalls under hela produktionen.

| héndelse av aft kunden hanterar extremt kénsliga
livsmedel erbjuds &ven mojlighet till tvatt i kontrollerad
zon (ISO Klass 8) d& utéver ovanstdende process dven
omgivningshygienen ar strikt kontrollerad enligt uppsatta
parametrar. Vid behov kan dven individuell paketering
av plagg erbjudas for att mojliggdra forflyttning av plag-
gen hos kund utan risk for &terkontamination.



Risknivaer fo

or livsmedel

Livsmedelsindustrin anvander tre risknivéer: maximum, hég och &g risk. Identifiering av korrekt
hygienrisknivé ar en frdga om att bedéma féljande faktorer: produkters och ingrediensers kdnslighet,

produktionsmiljé och typ av slutkund.

Maximum risk

Hantering av oférpackade och serveringsklara livsmedel.
Hogsta mojliga hygien mdéste garanteras for livsmedel
avsedda f&r omedelbar konsumtion. Oférpackade
livsmedel som inte stabiliserats genom bearbetning
varvid mikroorganismer och virus kan féréka sig. Typiska
exempel pd& detta dr serveringsklara sallader, pdlagg
och andra oférpackade livsmedel.

Hog risk

Hantering av oférpackade kénsliga livssedel och/eller
livsmedel som bearbetafs pd& ett industrimdssigt saitt,
Viktigt om produkterna inte ska genomgd ytterligare
industriell bearbetning. Risk &dven ndr livsmedel be-
arbetas mekaniskt eller manuellt dér bakteriefloran

Zonmdarkning

Enkel identifiering av personalen
tack vare zonmarkning av plagg, fér
att verifiera att de befinner sig i réitt
produktionsomréde.

Integrerade fargpartier som &kar
synbarheten frén alla hall.

Underhdll

paverkas. RAt kot dr ett exempel pd en hogriskprodukt.

Lag risk

Hantering av mindre kansliga livsmedel. Plaggets
skyddande funktion med hdnsyn fill livssnedelsprodukten
ar fillfredsstéllande om férpackningen ger ett adekvat
skydd, eller om produkten ska bearbetas av ftillverkaren
eller konsumenten i ett senare skede. | denna riskkategori
finns produkter som chips och kaffe.

Byte av arbetskldader

* Lag risk - byts i regel en géng per vecka eller oftare
* Hog risk - byts i regel dagligen eller oftare

* Max risk - byts dagligen eller oftare

L&Q risk
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Max risk

Elis FoodSafety

Elis FoodSafety kollektion &r speciellt utvecklad for
livsmedelsindustrin och certifierad enligt DIN 10524,

som anger riktlinjer med avseende pd& utformningen av
kldderna, men &ven val, anvandning och underhdll av
arbetskladerna. Syftet ar att férhindra negativ péverkan
pd& produkter som orsakas av fel arbetskidder.

DIn 10524 omfattar arbetskléder i produktionsprocessen
och skilier mellan tre zoner; 1&g, hég och maximum risk.
Faststallande av ratt risknivé beror bl a pé produkternas
och ingrediensernas hdllbarhet, och typ av slutkund.

Ett av designkraven i DIN 10524 &r att plaggen ska vara
ljusa, men i vissa produktionsomréden dr vita plagg inte
l[&Gmpliga.

Vi kallar dem smutsiga omréiden och det kan t ex
gdlla hantering av potatis och fisk.

For dessa omrdden erbjuder vi dven kidder i andra
férger, med samma design som de vita och samma
hoga livsmedelssakerhetsniva.

Elis FlamePro Food. Flamskyddade kiéder som ér
anpassade for aft klara sdérskilda hygienrestriktioner i
livsmedelsindustrin - inga ytterfickor.

| livsmedelsproduktion kan det ocksé finnas omrdiden
eller personal med behov av ki&der som ger &kat
skydd vid t ex underhdil, samtidigt som de héller hdg
livsmsnedelssakerhet. | denna kategori finns exempelvis
flamskyddade kiader.

F&r aft kunna erbjuda ett komplett plaggutbud for
livssnedelsproduktion har vi ett brett sortiment av
produkter &ven andra kategorier, t ex skor, varselkldder,
bagarskjortor, kylrumskléider och hdérskydd. Hela
sortimentet finns i vér huvudkatalog Elis ArbetskiGider pd
www.elis.com.
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