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Matsvinn och datummarkning — Faktorer som paverkar kylvarors hallbarhet, April 2017

Denna kortrapport bygger pa rapporten Food waste and date labelling: Issues affecting the
durability fran projektet ”Reducing food waste” som finansieras genom statsministrarnas
initiativ ”The Nordic Region — leading in green growth” under Nordiska ministerradet.
www.nhorden.org/ggfoodwaste



1. Nordiskt projekt om datum-
markning och matsvinn

Nordiska ministerradet har genomfort ett nordiskt projekt om matsvinn relaterat till
datummarkning av matvaror. Att minska matsvinnet ar viktigt inte bara for de nordiska
landerna utan ocksa for hela EU och globalt. Att minska matsvinnet ingar aven i FN:s 17
mal for hallbar utveckling.

Inom det nordiska matsvinnprojektet har rapporten Food waste and date labelling: Issues
affecting the durability publicerats. Ett av studiens syften var att undersoka hur regelverket for
datummarkning tillampas i Danmark, Finland, Norge och Sverige. Ett annat mal var att se hur
hallbarheten i hela vardekedjan paverkas av temperatur, forpackning och tillverkningsprocesser.

Resultaten bygger pa intervjuer med livsmedelsindustrin och dagligvaruhandeln. En kvalitativ
och kvantitativ kartlaggning av utvalda produkter har kombinerats med exempel fran
litteraturen. De utvalda produkterna ar kylvarorna mjolk, kokt skinka, kottfars, rokt lax, sallad
med kyckling och &gg. Matindustrin tillfragades om de anvander datummérkningen bist fore”
eller ”sista forbrukningsdag” och hur de faststéller hallbarhetstiden.



2. Resultat fran projektet

Ett 6vergripande mal for projektet var att forbattra datummarkningen av livsmedel for att bidra
till minskat matsvinn i de nordiska landerna utan att livsmedelssakerheten dventyras. Matsvinn
knutet till datummarkningen kan ha flera orsaker och olika atgarder kan vidtas beroende pa var i
vardekedjan fokus ligger.

Vagledning for datummarkning

Resultaten fran intervjuerna visar stora variationer i den angivna hallbarheten for livsmedel.
Hallbarhetens langd varierade betydligt inom varje produktkategori, och for vissa
produktgrupper fanns det dven skillnader i valet av datummaérkning, det vill sdga anvandningen
av sista forbrukningsdag” eller bést fore”.

Mairkning med “Sista forbrukningsdag” hanvisar till mikrobiologisk livsmedelssékerhet och bor
endast anvandas for mycket lattfordarvliga livsmedel. Det vill sdga sadana dér det kan innebara
en omedelbar fara for hédlsan att 4ta dem nar forvaringstiden har gatt ut, aven om
rekommendationerna for forvaring har foljts. Har handlar det om att sjukdomsframkallande
mikroorganismer kan vixa till under férvaringstiden. Livsmedel mérkta med “Sista
forbrukningsdag” far inte siljas eller ges bort efter passerat datum. Det &r darfor viktigt att
markning med “’sista forbrukningsdag” endast anviands nér det 4r nodvéndigt for att maten ska
vara séker att ta.

"Bast fore"-markningen hanvisar till sensorisk produktkvalitet och anvands for livsmedel som
inte &r mycket lattfordarvliga, det vill saga de flesta livsmedel. Har handlar det inte om farliga
mikroorganismer utan om tillvaxt av ofarliga férskdamningsorganismer som gér maten mindre
aptitlig. I valet av markningstyp galler det att skilja pa sjukdomsframkallande mikroorganismer
och forskdmningsorganismer. Vid méarkning med “bast fore” ska hallbarhetsdatum ange
perioden nar varan behaller sina sarskilda egenskaper, sin kvalitet och liknande, utifran angivna
forvaringsforhallanden i odppnad forpackning.

Hallbarhetstiden ska anges utifran vanliga och rimliga forhallanden for transport, forvaring och
forsaljning. Aven kvaliteten pa ravaror och produktionsforhallandena ar viktiga for att faststélla
hallbarhetstiden. Vid forandringar av produktionen bor en ny bedémning goras, sa att
markningen fortfarande stimmer. Lagstiftningen sager inget om hur hallbarheten hos livsmedel
ska testas. Det bestdmmer producenterna.

Lagstiftningen

Kraven for datummarkning anges i den lagstiftning som géller inom EU. Bade de allmanna
maérkningskraven och kraven for ndringsdeklarationen regleras i forordningen om livsmedels-
information, som galler sedan december 2014.



Intervjuerna visade att de flesta av foretagen hade god kannedom om regelverket och ansag att
det definierar myndigheternas roll tydligare. Vissa producenter efterfragade dock vagledning for
hur man ska valja typ av datummarkning och faststalla hallbarhetstiden. Efter att férordningen
om livsmedelsinformation tradde i kraft 2014 &ndrade Sverige sin nationella végledande
information om datummarkning. Informationen tydliggor producentens eget ansvar for att géra
en bedémning utifran ravarukvalitet, process, produktegenskaper och férpackning.

Bild: Kan detta vara ett scitt att mdrka “bdst fore ”-produkter?

Produktens hallbarhet och matsvinn

Det &r viktigt att gora en helhetsbeddmning om man vill hitta en optimal datummarkning. Det
gar att forlanga ett livsmedels hallbarhet genom att andra produktionsprocess,
forpackningsldsning eller genom att sanka forvaringstemperaturen. En férlangning av
hallbarhetstiden ar vanligtvis en avvagning mellan kvalitetsaspekter och minskat matsvinn. Om
producenterna ska forlanga den hallbarhet som anges pa produkten ar det viktigt att ha en god
produktionsprocess, obruten kylkedja och 1ag temperatur mellan producent och konsument.

| praktiken valjer producenterna ofta hallbarhetstid utifran de mest kravande men realistiska
forhallandena under aret. Sa lange foretaget har full kontroll och 6versikt dver forhallandena &r
det inget som hindrar att man fér en och samma produkt sétter olika hallbarhetstider under olika
delar av aret. Det innebar att livsmedlen ges en dynamisk hallbarhet som ar anpassad efter



sasong, ravarukvalitet, temperaturer och andra faktorer. Forpackningen har stor betydelse for
produkters hallbarhet, och det finns manga olika metoder.

For &gg galler sérskild EU-lagstiftning enligt vilken dgg skall levereras till konsumenten inom
hogst 21 dagar fran varpning och bast fore”-datum dr 28 dagar. Skalet till den korta
héllbarheten &r att 4gg i manga EU-lander forvaras i rumstemperatur. Om agg forvaras i kylskap
blir hallbarheten betydligt langre.

Forpackningsgas for farskt kott

Ur matsvinnperspektiv ar det onskvart att forpacka koétt i en syrefri miljo sa att hallbarheten blir
langre. | Norge anvands forpackningsgas med koldioxid och kvéavgas (CO2/N2) for de flesta
typer av farskt kott. Denna ger liksom vakuumforpackning/slimpack langre hallbarhet jamfort
med férpackningsgas med syre och koldioxid (02/C0O2). Syre/koldioxid anvands ofta i de tre
andra nordiska l&nderna och i resten av Europa. Skélet till att forpackningsgas med hog syrehalt
har en sa bred anvandning ar att syret ger kéttet en attraktiv rod farg. Nackdelarna ar dock att
det ger kortare héllbarhet och stoppar morningen av kottet nar det forpackas. Det blir dessutom
svart att bedéma om kéttet ar genomstekt eftersom kottet blir brunfargat vid en lagre temperatur
an kott fran syrefria forpackningar. Produkter som lagas av malet kott forpackat med hog
syrehalt ser genomstekt ut redan vid 60 °C, vilket innebér att sjukdomsframkallande bakterier
kan Overleva. Detta dr olyckligt eftersom produkter som lagas av malet kott ska ha en
karntemperatur pa cirka 70°C for att vara sdkra att ata.

Angiven hallbarhet i dagar for kottfars. Maximal férvaringstemperatur
visas over varje stapel (for Sverige rekommenderad temperatur)
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| praktiken ar det svart for en producent att ensam byta férpackningsgas eftersom de flesta
konsumenter troligen valjer den produkt som &r forpackad med hog syrehalt pa grund av fargen.
Om producenterna och handeln enas skulle det gora en dndring av forpackningsgas mojlig. Det
kan krévas information till konsumenterna om férdelarna med detta och varfor kéttet har en lite
annan férg.

I Norge har det gjorts en kartlaggning av svinnet nér det galler kottfars. Den visar att ett byte av
forpackningsgas fran hog syrehalt till CO2/N2 6kade héllbarheten fran 10 till 18 dagar och
ledde till en kraftig minskning av svinnet i butik.

Genomsnittligt svinn for notfars och kottfars vid en hallbarhet pa 10
respektive 18 dagar efter byte av férpackningsgas

Svinn i procent

10 dagar 18 dagar

W Kottfars 5 % Kottfars 14 %

Forvaringstemperatur hos grossister och i dagligvaruhandeln

Enligt EU:s forordning om livsmedelsinformation ska livsmedel som kréver sarskilda villkor for
forvaring eller anvandning ha uppgifter om detta pa etiketten. De gemensamma EU-reglerna
galler i alla de nordiska landerna. Daremot ar det nationella regelverk som staller krav pa
forvaringstemperatur hos grossister och i dagligvaruhandeln. Kraven for de utvalda produkterna
i projektet visas i tabell 1.



Tabell 1 Nationella krav pé férvaringstemperatur hos grossister och i dagligvaruhandel for utvalda
produkter

Danmark Sverige
Mjolk Max. 5 °C Max. 6 °C Max. 4 °C Inga sarskilda
temperaturkrav
Kokt skinka, Max. 5 °C Max. 6 °C Max. 4 °C Inga sarskilda
MAP** temperaturkrav
Kottfars Max. 5 °C Max. 4 °C Max. 4 °C Inga sarskilda
temperaturkrav
Kallrokt lax Max. 5 °C Max. 3°C Max. 4 °C Inga sarskilda
temperaturkrav
Fardig sallad med | Max. 5 °C Max. 6 °C Max. 4 °C Inga sarskilda
kyckling temperaturkrav

* Kravet géller endast om producenten inte har angett ndgon temperatur i markningen
**Modified Atmosphere Packaging

Angiven forvaringstemperatur for lattfordéarvliga livsmedel &r 3-8 °C. | Sverige har en generellt
hogre temperatur etablerats som praxis, men det finns smarre skillnader &ven mellan Danmark,
Finland och Norge. Om det gér att na enighet om gemensamma lagre forvaringstemperaturer
skulle det ga att forlanga hallbarheten for lattfordarvliga livsmedel i Sverige och Danmark och
for vissa produkter i Finland. Det skulle ocksa forenkla situationen for producenter som saljer
sina produkter i mer an ett nordiskt land. D& kan en produkt ha samma angivna héllbarhet
oavsett i vilket land den saljs.

Angiven hallbarhet i dagar for mjolk. Maximal férvaringstemperatur

visas over varje stapel (for Sverige rekommenderad temperatur)

Figuren visar hur temperaturen paverkar hallbarheten for mjolk.
Forvaringstemperaturen okar at hoger och ger kortare hallbarhetstid.

*For Sverige:
rekommenderad temperatur
4°C frén producenten, inte fran

mvndiaheterna
4°C

Hallbarhet i dagar

Holdbarhet i dager

PRODUKT 1 PRODUKT 2|PRODUKT 3 PRODUKT 4|PRODUKT 5 PRODUKT 6 PRODUKT 7|PRODUKT 8 PRODUKT 9

*)Anbefalt temperatur fra
produsent, ikke fra
myndigheter



Matsvinn i dagligvaruhandeln

For att minska matsvinnet i dagligvaruhandeln &r det Konsumentvagledning
forst och framst viktigt att géra en grundlig bedémning k

o o o an ges som
av forvantad forsaljning vid bestéllning av varor med e .
kort hallbarhet. Det handlar till exempel om hur tillaggsinformation,
mycket som vanligtvis séljs av produkten, hur brett som i detta exempel

urvalet &r i varugruppen och om kampanjer planeras. med pesto:
Under kampanjer séljs det ofta mindre av andra
motsvarande produkter som inte ingar i kampanjen.
Det bor ocksa planeras for en prissankning pa
produkter om hallbarhetstiden snart gar ut.

”Oppnad férpackning héller en
vecka i kylskap, langre om
innehallet tacks av olja”. Denna
form av vagledning kan hjalpa
konsumenten undvika matsvinn.

Vagledning om hallbarhet for
oppnad forpackning

Det kan vara svart for konsumenterna att veta hur lange
de kan anvanda en produkt efter att forpackningen har
oppnats. Hallbarheten efter att forpackningen 6ppnats
paverkas av forpackningstyp, forpackningsgas,
produktegenskaper och férvaringstemperatur, samt av
konsumenternas hantering av produkten. Enligt artikel
25.2 i forordningen om livsmedelsinformation ska det i
férekommande fall anges nér livsmedlet senast bor
forbrukas efter att forpackningen dppnats. | projektet gjordes en rad intervjuer med
kvalitetsansvariga pa livsmedelsforetag. Manga producenter anser att det ar svart att ge en
allman uppgift om hallbarhetstiden efter att forpackningen 6ppnats eftersom den beror pa hur
varan har forvarats och anvants. Vissa producenter ger konkreta beskrivningar pa forpackningen
om hur maten ska forvaras.

| konsumentundersokningar uppger manga att de ar radda for att bli sjuka om de ater mat efter
passerat datum, oavsett om méarkningen ar “sista forbrukningsdag” eller bast fore”. Det ar
positivt att konsumenten far information om hallbarheten efter att forpackningen dppnats. Om
producenten anger en specifik hallbarhetstid efter att forpackningen 6ppnats skulle det dock
kunna leda till 6kat matsvinn, sarskilt bland de konsumenter som bara litar pad markningen och
saknar kunskap om hur man bedémer matens kvalitet. For produkter mérkta med Bést fore-
datum dér tillvéxt av sjukdomsframkallande bakterier eller bildning av mdgelgifter inte sker &r
det darfor onskvért att producenter ger konsumenten information om att produkten (om den har
forvarats enligt anvisning pa forpackningen) kan atas sa lange den ser bra ut, luktar och smakar
bra.

Information kan dven ges i form av praktiska tips till konsumenten, se exemplet med pesto
ovan.



Vagledning fér konsument

Konsumenter behdver generellt 6kad kunskap om datummarkning, exempelvis om skillnaden
mellan Bést fore-datum och Sista férbrukningsdag. Figuren nedan kan vara en hjalp.

Bast fore - bra efter?

Maten ar ofta okej att dta efter bast fore-datum.
 Forvara maten enligt anvisningen pa forpackningen.

* At upp, tillaga eller frys in maten innan sista férbrukningsdag!

( Vad gor jag med maten efter utgangsdatum? )

v v

Bast fore- Sista

datum forbrukningsdag

v

Luktar/smakar/ser maten
ut som vanligt?

‘ ‘ Ev. hélsofarlig

Denna mat At inte
kan du ata! denna

mat!

Modifierad fran original av Fedevarestyrelsen, Danmark
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3.

Rekommendationer och fortsatt
arbete

Projektet ger foljande rekommendationer:

Mairkning med héllbarhet bor véljas med omsorg. ”’Sista forbrukningsdag” géller
livsmedelssakerhet och bor endast anvandas for mycket lattfordérvliga livsmedel
som efter en kort tid kan utgdra en omedelbar fara for manniskors hélsa.

Béttre véagledning behdvs for livsmedelsindustrin, dagligvaruhandeln och
konsumenterna. For livsmedelsindustrin och dagligvaruhandeln foreslas att goda
exempel utarbetas. Konsumentanpassad information om markning och hallbarhet
for livsmedel behdver na ut mer. Det ar ocksa viktigt att informera konsumenter om
att den egna forvaringen och hanteringen av maten ar avgorande for hallbarheten.

Fortsatt arbete med mdéjligheten att harmonisera en lagre forvaringstemperatur for
lattfordarvliga livsmedel i Sverige, Danmark och Finland.

Den nordiska projektgruppen anser att 4gg bor regleras som alla andra livsmedel, dar
producenten ansvarar for att faststalla hallbarheten och upplysa om forvaringsvillkor.
Sa lange dagens lagstiftning galler behovs det information till konsumenter om
hallbarheten for &gg.

11



@ Livsmedelsverket L) Nordiska

° ° [+}
ministerradet
Box 622
751 26 Uppsala Ved Stranden 18
Telefon: 018-17 55 00 1061 Képenhamn K
E-post: livsmedelsverket@slv.se E-post: nmr@norden.org

www.livsmedelsverket.se www.norden.org



	Nordiskt projekt om datum-märkning och matsvinn
	Resultat från projektet
	Rekommendationer och fortsatt arbete


<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowPSXObjects false

  /AllowTransparency false

  /AlwaysEmbed [

    true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /AntiAliasGrayImages false

  /AntiAliasMonoImages false

  /AutoFilterColorImages true

  /AutoFilterGrayImages true

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Warning

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /ColorACSImageDict <<

    /HSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

    /QFactor 0.15000

    /VSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

  >>

  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageDict <<

    /HSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

    /QFactor 0.15000

    /VSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

  >>

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /ColorImageResolution 300

  /ColorSettingsFile ()

  /CompatibilityLevel 1.7

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /CreateJDFFile false

  /CreateJobTicket false

  /CropColorImages false

  /CropGrayImages false

  /CropMonoImages false

  /DSCReportingLevel 0

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

  >>

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0

  /DoThumbnails false

  /DownsampleColorImages true

  /DownsampleGrayImages true

  /DownsampleMonoImages true

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedJobOptions true

  /EmbedOpenType false

  /EmitDSCWarnings false

  /EncodeColorImages true

  /EncodeGrayImages true

  /EncodeMonoImages true

  /EndPage -1

  /GrayACSImageDict <<

    /HSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

    /QFactor 0.15000

    /VSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

  >>

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageDict <<

    /HSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

    /QFactor 0.15000

    /VSamples [

      1

      1

      1

      1

    ]

  >>

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /GrayImageResolution 300

  /ImageMemory 1048576

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /Quality 30

    /TileHeight 256

    /TileWidth 256

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /Quality 30

    /TileHeight 256

    /TileWidth 256

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /Quality 30

    /TileHeight 256

    /TileWidth 256

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /Quality 30

    /TileHeight 256

    /TileWidth 256

  >>

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /MonoImageResolution 1200

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /NeverEmbed [

    true

  ]

  /OPM 1

  /Optimize true

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks true

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /BleedOffset [

        11.33858

        11.33858

        11.33858

        11.33858

      ]

      /ConvertColors /NoConversion

      /DestinationProfileName (Coated FOGRA39 \050ISO 12647-2:2004\051)

      /DestinationProfileSelector /UseName

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MarksOffset 12.75591

      /MarksWeight 0.25000

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName

      /PageMarksFile /RomanDefault

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

    <<

      /AllowImageBreaks true

      /AllowTableBreaks true

      /ExpandPage false

      /HonorBaseURL true

      /HonorRolloverEffect false

      /IgnoreHTMLPageBreaks false

      /IncludeHeaderFooter false

      /MarginOffset [

        0

        0

        0

        0

      ]

      /MetadataAuthor ()

      /MetadataKeywords ()

      /MetadataSubject ()

      /MetadataTitle ()

      /MetricPageSize [

        0

        0

      ]

      /MetricUnit /inch

      /MobileCompatible 0

      /Namespace [

        (Adobe)

        (GoLive)

        (8.0)

      ]

      /OpenZoomToHTMLFontSize false

      /PageOrientation /Portrait

      /RemoveBackground false

      /ShrinkContent true

      /TreatColorsAs /MainMonitorColors

      /UseEmbeddedProfiles false

      /UseHTMLTitleAsMetadata true

    >>

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0

    0

    0

    0

  ]

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputIntentProfile (Coated FOGRA39 \050ISO 12647-2:2004\051)

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXTrapped /False

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0

    0

    0

    0

  ]

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /ParseICCProfilesInComments true

  /PassThroughJPEGImages true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness false

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [595.276 841.890]

>> setpagedevice



