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ARBOGA KOMMUN INFORMATION

Egenkontroll for livsmedelsforetagare

Alla som bedriver livsmedelsverksamhet maste ha ett egenkontrollsystem
for att sdkerstdlla att de livsmedel som levereras &r sdkra. De rutiner som
behovs for detta ska i de allra flesta fall finnas skriftligt dokumenterade.
Man tror ofta att sunt fornuft racker for kontrollen, men kraven pa en
livsmedelsverksamhet &r manga och det &r ldttare &n man tror att missa
nagonting viktigt. Det dr framfor allt for kundernas skull som
egenkontrollprogrammet krédvs - de ska kunna lita pa att de kdper sdkra
livsmedel - men dven verksamhetens egen personal och vikarier ska
kunna titta pa rutinerna for att pdminna sig om vad som giller.

Egenkontrollprogrammets rutiner visar ocksa om verksamheten har
forutsattningarna for att klara av att producera sdkra livsmedel.
Dokumentation och observationer pa plats i verksamheten visar sedan
tillsynsmyndigheten om rutinerna f6ljs och egenkontrollen fungerar.

Finns det tillfallen nar man inte behéver egenkontroll?

Det korta svaret dr nej. Det finns undantag f6r om man behover anmala
eller registrera sin verksambhet, t.ex. om man séljer egenproducerade
gronsaker direkt till konsument, i liten skala, men kraven pa att
livsmedlen ska vara sdkra - och ddarmed pé egenkontroll - kvarstdr.
Daremot kanske hanteringen &r sa enkel och riskerna sa smd att man kan
klara sig utan skriftlig egenkontroll i sddana fall. For att kunna avgora hur
omfattande egenkontrollen behover vara, gor man en faroanalys. Ett par
exempel pd faroanalyser foljer nedan.

Vad ska egenkontrollprogrammet innehalla?

Kortfattat ska det framga vem/vilka som dr ansvarig for olika delar av
verksamheten, inklusive att halla egenkontrollen uppdaterad, vilka
rutiner man ska f6lja och vilka kontroller som ska utforas, samt
dokumentation av resultat och avtal, godkdnnanden och liknande. Vilka
rutiner och omfattningen av egenkontrollen beror pa vilken typ av
verksamhet man har - en kiosk med fardigforpackade varor behover
betydligt farre rutiner dn en restaurang, medan en fabrik kan behova ett
mycket omfattande kontrollsystem. Ett exempel pa egenkontrollsystem
foljer nedan.

Kan man képa ett egenkontrollsystem, t.ex. fran en konsult?

Det finns ingenting som hindrar att man koper in ett fardigt
egenkontrollsystem, men det finns ett par risker med detta som man
maste vara medveten om. Dels ska ett egenkontrollssystem alltid vara
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anpassat till den egna verksamheten. Képer man in tjansten finns en risk
att den dr utformad efter en mall och att ni &nda maste ldgga mycket tid
pa att anpassa den. Dels finns en risk att det blir en pappersprodukt som
personalen inte forstér eller ens ldser. Kom déarfoér 6verens med konsulten
om hur programmet ska anpassas just for er, samt hur personalen ska

informeras/utbildas om innehdllet.

Exempel 1: Faroanalys

De faror eller risker som finns med livsmedel kan vara av tre olika slag;:
kemiska (t.ex. att det har bildats gifter i maten, eller att den har
kontaminerats av bekdmpningsmedel), fysiska (t.ex. har eller grus i maten)
samt mikrobiologiska (tillvaxt av bakterier m.m.). Faroanalysen inkluderar
produkterna man hanterar i verksamheten och de olika processteg som
torekommer, samt identifierar risker for varje produkt/steg.

Exempel 1a, lagriskverksamhet (ej livsmedelsféretag, i detta fall)

I detta exempel har vi en skolklass som ordnat disco och séljer férpackade
varor till gasterna. Vilka rutiner behovs for att livsmedelshanteringen ska
fungera? Vi tittar pa faroanalysen:

Steg Kemisk Fysisk Mikrobiologisk
Inkop Trasig forpackning | Felaktig
temperatur vid
forvaring i butik
Transport Nedsmutsning av | Felaktig
torpackningar temperatur
(bakterietillvaxt)
Forvaring Stadmaterial i Smutsigt Felaktig
samma utrymme | forvaringsutrymme, | temperatur
(rengdringsmedel) | skadedjur (bakterietillvaxt)
Forsdljning | Kunskap saknas Felaktig
om allergener i temperatur
ingredienserna (bakterietillvaxt)
Produkt Kemisk Fysisk Mikrobiologisk
Notter Allergener
Aflatoxiner
(mogelgift)
Frallor Kylvara
Dricka Smutsig
forpackning
Godis Allergener Ev. kylvara
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Det finns trots den enkla hanteringen ett antal risker i verksamheten.
Skoleleverna i exemplet behover tdnka pa att kolla att produkterna &r hela
och rena vid inkép samt att de verkar forvaras vid lamplig temperatur
(om de &r kylvaror). Varorna far sedan inte bli smutsiga eller férvaras vid
olamplig temperatur under transporten fran butik till disco, samt innan
forsadljning. Vid forvaring ska de skiljas fran andra produkter (t.ex.
rengoringsmedel). Vid forsdljningen ska man kunna tala om for képaren
om det finns t.ex. notter i chokladen och om nagot férvaras kallt, ska man
kunna kontrollera temperaturen. Om nagon klagar pa att notterna smakar
illa, ska man vara beredd att kontrollera andra forpackningar och
aterkalla/lata bli att sdlja om man misstanker att produkten dr dalig. Kan
man inte forvara en kylvara kallt vid forsdljningsdisken, far man t.ex. ha
en rutin for att inte lata produkten ligga framme mer &n en viss tid och att
den kasseras om den inte salts under denna tid.

Rutiner behovs alltsa for kontroll av férpackningarnas skick, temperatur
om nagot ska forvaras kylt, forvaring, kunskap om ingredienser, och
reklamationer. Utover detta behovs alltid rutiner for den personliga
hygienen hos dem som hanterar livsmedlen. Aven om de &r forpackade,
dter ju kunden oftast direkt fran férpackningen vid sadana har tillfallen.

Exempel 1b, hogriskverksamhet (livsmedelsforetag)

I detta exempel tittar vi pa en pizzeria som bland annat hanterar ratt kott
och darfor ar en hogriskverksamhet. Deras faroanalys blir mycket mer
omfattande och underlidttas om man forst ritar ett sa kallat flodesschema.
Detta minskar risken for att man missar att ta hdansyn till nagot steg i
processen. For produkterna, rdcker det med att analysera farorna for
hogriskprodukter och ibland for hela produktgrupper (t.ex. rotfrukter,
som kan sprida jordbakterier).
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I tabellen nedan &r inte alla tdnkbara faror inkluderade utan bara exempel
pa risker som kan uppsta.

Steg Kemisk Fysisk Mikrobiologisk

Inkop/ Skadade Fel temperatur

Varumottagning forpackningar/ | (bakterietillvaxt)
ytteremballage

Avemballering Smuts foljer

med inirena
utrymmen
Forvaring Rengoringsmedel | Smutsigt, Fel temperatur
i samma golvforvaring (bakterietillvaxt)
utrymme

Upptining For lang tid / for
hog temperatur

Beredning Mjoldamm

Varmebehandling Tid/temperatur
otillracklig

Varmhdllning (Séllan aktuellt pa pizzeria)

Servering Glommer tvitta
hénderna
mellan
betalning och
hantering av
livsmedel

Nedkylning (Séllan aktuellt pa pizzeria)

Aterupphettning | (Sillan aktuellt pd pizzeria)

Transport (Om man har catering eller hemleverans)

Produkt Kemisk Fysisk Mikrobiologisk

Mjol Allergener Skadedjur Bakterietillvaxt

Raa Olika bakterier

kottprodukter beroende pa typ
av kott

Skaldjur Allergener

Etc.

En pizzeria, liksom andra restauranger, behover ett egenkontrollprogram

med rutiner for i princip varje punkt i den checklista som

tillsynsmyndigheten utgér ifrdn vid kontroll av verksamheten. Anser man
att en rutin inte behovs, ska man kunna motivera varfor. For exempel pa
egenkontrollprogram, se nedan.
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Exempel 2, Egenkontrollsprogram

Detta exempel foljer livsmedelverkets checklista f6r detaljhandel och
anger de vanligaste fragestillningarna som kan behtva besvaras. Som
torklarats ovan &r inte alla punkter nodvandigtvis relevanta for alla
verksamheter. Andra verksamheter kan behtva komplettera med
ytterligare rutiner.

1. Myndighetsdokument

Verksamheten ska kunna visa att den har de tillstind som krivs for den aktuella
verksamheten och att de uppgifter som limnats till tillsynsmyndigheten och som
godkinnande eller registrering bygger pd, dr korrekta.

- Vilken verksamhet bedrivs (verksamhetsbeskrivning)?

- Krévs godkdannande eller anmilan (registrering)? Stammer
godkdnnandet med den verksamhet som bedrivs?

- Tillverkar man ndgon form av specialkost (t.ex. glutenfritt) och har
man anmalt detta till Livsmedelsverket?

- Andra viktiga dokument dr t.ex. foretagets registreringsbevis,
planritningar, kontaktuppgifter till ansvariga, leverantorer,
reparatorer, m.m.

2. Utbildning

Den personal som hanterar livsmedel ska ha relevant kunskap och utbildning.
Syftet dr att de ska forstd vikten av god hygien, riskerna med
livsmedelshanteringen och hur man undviker riskerna. All personal ska kinna till
och forsti de egenkontrollsrutiner foretaget har.

- Vilket utbildningsbehov finns inom foretaget?

- Vad har man for rutiner for utbildning av nyanstéllda samt
vidareutbildning/repetition och férdjupning for 6vriga anstallda?

- Dokumentera de utbildningar som sker, med datum, vilka som gatt
utbildningen, vem som gav utbildningen och liknande uppgifter.
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3. Personlig hygien

Vanliga bakteriehirdar i vir omgivning dr t.ex. smycken (ringar, piercing),
klockarmband, pengar, telefoner, naglar och sirig hud. Ddrfor behdvs regler for
hur man ska skydda livsmedlen frin kontaminering. Visst kinns det sjilvklart att
man ska tvitta hinderna innan man hanterar livsmedel - dndd ser man ofta pd
restauranger hur man hanterar maten direkt efter att ha tagit emot betalning, och
utan t.ex. skydd som hindrar hdr frin att hamna i maten.

- Regler for ndr handtviétt ska ske

- Regler for anvandning av smycken, nagellack och for rokning

- Regler for sjukdomar, skador, sar och andra smittrisker

- Regler for skyddskldader, handskar och sé vidare

- Hur ska rutinerna foljas upp och dokumenteras? Ofta har man ett
dokument dér de anstéllda skriver under pa att de tagit del av
hygienreglerna.

4. Vatten

Allt vatten som anvinds i en livsmedelsverksamhet mdste uppfylla kraven i
dricksvattenforeskrifterna. Har man enskilt vatten stills dirmed krav pd
regelbunden provtagning. Har man kommunalt vatten uppfyller vattnet kraven
men man behdver dndd rutiner for rengéring av kranar och silar och eventuell
annan utrustning.

- Ar vattnet enskilt eller kommunalt?

- Om enskilt, finns ett egenkontrollprogram for vattnet som faststillts av
kontrollmyndigheten? Foljer provtagningen kraven i
dricksvattenforeskrifterna?

- Hur ofta rengors silar, slangar och kranar? Tankar/dunkar?

- Producerar man egen is?

- Spara alla analysresultat samt dokumentera den rengoring som utfors.

5. Skadedjur

I begreppet skadedjur innefattas hdr dven husdjur och andra tama djur. Man kan
till exempel inte ha livsmedelstillverkning i ett kok dir husets katt ocksd har
tilltride. Dorrar och fonster ska hillas stingda eller forses med niit for att djur
inte ska kunna komma in i lokalerna.

- Hur sédkerstéller man att skadedjur inte kan kontaminera livsmedlen?

- Vad har man for skyddsbarridrer?

- Finns avtal med skadedjursfirma om t.ex. férebyggande kontroller?

- Eventuella problem, atgdrder, resultat av kontroller o.s.v. ska
dokumenteras.
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6. Rengéring
Rutiner for rengoring av lokal och utrustning ska sikerstilla att livsmedlen inte

blir kontaminerade vid hanteringen. Glom inte bort golvbrunnar, fliktar och
ventiler eller sjilva stiadskrubben!

- Hur ofta stddas lokalerna och av vem?

- Hur rengors utrustning, arbetsbankar m.m.?

- Hur och hur ofta rengors kylar och frysar? Andra férrad?

- Finns rengoringsrutiner for maskiner, som diskmaskin, ugn, korvgrill,
skdrmaskin (chark), mjukglassmaskin? Anvisningar kan t.ex. bestd av
produktblad for utrustningen.

- Hur rengdr man eventuella transportfordon, t.ex. vid catering?

- Vilka rengoringsmedel anvidnds och hur férvaras de?

- Hur ser man i ovrigt till att stdidutrustningen dr ren och inte
kontamineras av smutsig utrustning?

- Hur kontrolleras resultatet? (Man kan t.ex. anvdnda tryckplattor som
visar bakteriemangd.)

- Rengoringen ska dokumenteras, t.ex. med datum och signatur. Aven
resultatet av kontroller ska dokumenteras.

7. Underhall

Ibland skots delar av underhillet av fastighetsigaren istillet for
livsmedelsforetagaren. Det dr dd viktigt att det framgdr av kontrakt eller pd annat
sdtt, hur ansvaret fordelas sd att inga konflikter uppstdr nér ndgot behdver
dtgirdas.

- Vilket underhall planeras i verksamheten? Behovs nytt kakel eller nya
skarbrador? Ar det dags att byta kyl och frys?

- Dokumentera det underhdll som utforts, exempelvis 081215, nytt
kakel ovanfor kokets handtvattstall”.

8. Utformning av lokaler

Utformningen av lokalerna dr inte en rutin, men vil en forutsittning for att
livsmedelshanteringen ska fungera. Bland annat ska man litt kunna hdlla
smutsiga material dtskilda frin rena, oforpackade livsmedel skilda frin forpackade,
och beredda produkter skilda frin rda produkter. Om man funderar pd att bygga
om, bér man kontakta tillsynsmyndigheten for ridgivning, si att man inte blir
tvungen att bygga om tvd ginger.

- Finns tillrackliga utrymmen f6r varumottagning och avemballering?
- Finns tillrackliga forvaringsutrymmen?
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- Finns tillrackliga och lampliga utrymmen for avfallshantering? For
stadutrustning?

- Finns det separata arbetsbankar/utrymmen for all hantering? Det kan
t.ex. behovas ett separat degrum i en pizzeria.

- Om all hantering inte kan skiljas at i olika utrymmen, behovs rutiner
for att skilja hanteringen at i tid, istéllet.

- Arlokalerna litta att halla rena, med lampliga materialval i
arbetsbankar, vaggar, golv?

- Dokumentationen bestar av de ritningar som namns under punkt 1.

9. Avfall och returgodshantering
Av rutinerna ska framgd hur avfallet fors frin verksamheten till avfallsutrymmet

(ingen kontaminering far ske), hur och hur ofta behdllare och forvaringsutrymme
rengors samt hur man sdkerstiller att skadedjur inte kommer it soporna.

- Sorterar man avfallet och var forvarar man de olika fraktionerna?

- Har man behov av kylt soprum?

- Behover man fettavskiljare eller ett avtal om fettatervinning?

- Har verksamheten négot farligt avfall och vem tar hand om det?

- Var och hur lagrar man returgods?

- Dokumentation sker av rengoring och eventuella atgarder mot
skadedjur. Dokumentationen kan darfor sparas under andra punkter.

10. Férpackningsmaterial

Allt material ska vara godkint for livsmedel. Detta giller kartonger for
avhiaminingsmat, plastbunkar i kylskdpet, plankor for plankstek, m.m. Detta ser
man pd mdrkning med ”for livsmedel”, en symbol med glas och gaffel eller annan
beteckning dir anvindningsomrddet framgir.

- Vilka forpackningsmaterial anvands? Ar de godkinda for livsmedel?
- Hur forvaras forpackningsmaterialet?
- Leverantorens beskrivning av materialet anvands som dokumentation.

11. Separering

Syftet med rutinerna for separering dr att ingen korskontaminering ska ske
mellan olika livsmedel samt mellan livsmedel och andra foremdl. Bland annat ska
livsmedlen inte kunna fororenas av rengoringskemikalier och allergener ska inte
litt kunna spridas frin ett livsmedel till ett annat.

- Hur skiljer man ytteremballage fran rena forpackningar och
produkter?
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- Hur skiljs jordiga produkter (potatis, rotfrukter, 16k) frdn andra
produkter, om dessa forekommer i hanteringen?

- Hur skiljs atfardiga produkter fran raa produkter?

- Finns allergener i vissa produkter, som man behover hindra fran att
kontaminera andra varor?

- Generellt, hur forvarar man olika produkter? (Se dven punkt 8.)

- Hur forvarar man ovidkommande féremédl som personliga dgodelar,
gammal utrustning eller sisongsbetonade dekorationer?

12. Markning och presentation

Information ska ges pi etikett, emballage, meny, eller annan handling, avseende
bl. a. innehdll och hdllbarhet. Mérkningen ska vara pd svenska. Mérkningen ska
dven underlitta den interna spdrbarheten, d.v.s. nir egna varor producerades, hur
linge de och ingredienserna hiller och varifrdin rdvarorna kommer.

- Ar mirkningen korrekt (och komplett)? Galler bade inképta och
egentillverkade produkter.

13. Mottagning

Rutinerna omfattar vem man koper in varor ifran, hur man tar emot dem och
vilka kontroller man utfor vid mottagning samt hur man hanterar felleveranser
och returgods.

- Vilka dr era leverantorer och har de i sin tur godkdnnande for
livsmedelsverksamhet?

- Var tas leveranser emot och var packas de upp?

- Vilka kontroller utfors vid mottagningen (férpackningars skick,
temperatur m.m.) och hur dokumenteras kontrollen?

- Var forvaras returgods, sa att det inte kan kontaminera 6vriga
livsmedel eller misstas for godkdnda varor?

14. Tid och temperaturprocesser

Alla som hanterar livsmedel mdste kinna till vilka temperaturer olika varor bér
forvaras vid, hur ldnge varor fir varmhillas och hur kontrollerna ska
dokumenteras.

- Vilka olika typer av kylvaror anvands? Temperaturkraven &r olika for
tisk, kott och mejerivaror.

- Hur ofta kontrolleras temperaturen i kylar och frysar?

- Hur tinar man frysta varor?

- Hur kyler man ned varma produkter innan de ldggs i forvaringskyl
(eller frys)? Hur ldng tid far det ta?
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- Vilken temperatur ska tillagad eller upphettad mat uppna?

- Hur lange far maten varmhallas, vid vilken temperatur ska detta goras
och vad gor man med maten efterat? Detsamma for kallhallning.

- Om man har catering eller hemleverans, ska dven denna varm- eller
kallhallning kontrolleras och dokumenteras. Samma tidsgranser for
t.ex. varmhallning galler, som i 6vrigt.

- Hur ofta utfors kontroller av tider och temperaturer och hur ofta
dokumenterar man resultatet?

- Hur vet man att termometern anger rétt temperatur?

- Vad gor man om kontrollen visar att foérvaringstemperaturen varit for
lag/hog? Vem beslutar om maten kan anvéndas eller maste kasseras?

15. HACCP-plan

En HACCP-plan bygger pd verksamhetens faroanalys och beskriver de kritiska
kontrollpunkter som finns i verksamheten samt hur man dvervakar dem och
forebygger risker. (HACCP = Hazard Analysis Critical Control Points, eller
Faroanalys och kritiska kontrollpunkter.) En verksamhet som bara hanterar
fardigforpackade livsmedel behover antagligen vare sig faroanalys eller HACCP-
plan. Alla som hanterar oforpackade livsmedel mdste gora en faroanalys, vilken
visar om det finns kritiska styrpunkter i verksamheten. Finns de, sd behdvs en
fullstindig HACCP-plan.

16. Ovrigt enligt faroanalys

Rutiner for att sikerstdlla att varor eller processmiljoer dir sjukdomsframkallande
mikroorganismer eller gifter enligt faroanalysen kan oka, behandlas pd ett sidant
sdtt att fara inte uppstdr. Exempelvis kontroll av pH-virde eller salthalt.

17. Sparbarhet

Att rdvaror likavil som firdiga produkter kan spdras dr en forutsittning for att
man t.ex. ska kunna dterkalla ett varuparti som blivit fororenat eller fitt felaktig
mirkning. Det dr viktigt att mdrkningsrutinerna fungerar.

- Var kommer rdvarorna ifran? (Vilken leverantor, vilket parti, vilken
leveransdag?)

- Samma sak for de produkter som verksamheten levererar till andra:
varumottagare, produkt (och innehall), datum.

18. Reklamationer/aterkallande

Niir ndgot gir fel och livsmedlens sikerhet inte kan garanteras, ska man kunna
hitta de varor som berdrs och fi bort dem frin marknaden. Detta kan innebdra att
man mdste kontakta antingen leverantér eller mottagare av varor. Det dr dirfor
mycket viktigt att rutinerna for spdarbarhet fungerar.
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- Hur hanterar man klagomal fran kunder?

- Hur hanterar man en anmilan om matforgiftning? (N&ar lagades maten,
hur hade rdvarorna hanterats, datummarkning pa ingaende varor, vem
levererade produkterna?)

- Hur hanterar man ett aterkallande av en produkt? Om man &dterkallar
en egen produkt? Om en leverantor aterkallar en levererad produkt?

- Hur dokumenterar man klagomal/aterkallanden och de atgdrder som
da vidtagits for att spara livsmedlen, m.m.?

19. Korrigerande atgarder

Denna punkt rér tillsynsmyndighetens bedomning av de dtgirder (och
dokumentationen av dessa) som utfors ndr kontroller visar att nigot inte
fungerar, t.ex. hoga temperaturer i kylar, 0.s.v.

20. Intern revision

Egenkontrollsystemet ska regelbundet ses dver och uppdateras vid behov. Det
syftar inte pd att tillsynsmyndigheten kontrollerar rutinerna, utan en ansvarig i
verksamheten ska utses.

- Hur ofta ska rutinerna granskas och av vem?
- Finns det tillfdllen dd man i 6vrigt bor se 6ver och eventuellt uppdatera
rutinerna?

Mer information:

Vid tillsyn anvands oftast Checklista for detaljhandel, fran
Livsmedelsverket. Till denna finns en hjdlpreda. Informationen riktar sig
till livsmedelsinspektorer, men livsmedelsforetag kan ocksa ta hjalp av
dessa for att ta fram lampliga rutiner. Det finns dven
branschorganisationer och branschriktlinjer att ta hjalp av.

Checklista for detaljhandel:

http:/ /www.slv.se/upload /dokument/livsmedelsforetag /datorbaserade
/ Detaljhandel %2C %20checklista % 20fastst % C3 % A4lld %2020080630.pdf
Hjalpreda till detaljhandel:

http:/ /www.slv.se/upload /dokument/livsmedelsforetag / datorbaserade
/ Detalihandel % 20fastst % C3 % A411d %2020080630.pdf

Livsmedelverkets lista 6ver branschorganisationer:

http:/ /www.slv.se/sv/Lankar/Lankar/Branschorganisationer/
Livsmedelverkets lista 6ver (bedémda) branschriktlinjer:

http:/ /www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelsforetag/ Branschriktlinjer/
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