Livsmedelsforetagarens egenkontroll for sakra livsmedel

Grundforutsattningar- Allmanna hygienkrav

Ett livsmedelsforetag behdver ha instruktioner och rutiner géllande allmanna hygienkrav for att
livsmedlen ska bli sdkra. Dessa rutiner och instruktioner kallas grundforutsattningar. Instruktionerna
bor beskriva hur nadgonting ska goras pa ett sadant satt att dven den som inte tidigare har utfort
uppgiften bade forstar hur den ska utféras och sedan utfor den pa ratt satt.

Omraden dar grundférutsattningar med allménna hygienkrav ska finnas ar exempelvis:

Livsmedelslokaler- t.ex. utformningen av lokalen, stadrutiner

- Transport- om foretaget arbetar med transport av livsmedel

- Utrustning- t.ex. rengdringsrutiner

- Avfall/sophantering

- Vattenforsorjning

- Personlig hygien- t.ex. rutiner for handtvatt, personalklader

- Livsmedelshantering- t.ex. temperaturer, hantering av raa livsmedel

- Utbildning av personalen

Faroanalys
En fara ar nagot som skulle kunna kontaminera livsmedlet och pa sa satt gora den farlig att ata.
Det finns fyra olika typer av faror:

- Kemiska- t.ex. rengéringsmedel

- Biologiska - t.ex. bakterier. Se garna mer information om olika mikroorganismer som kan
gora oss sjukt i vart dokument “information om allergener och mikroorganismer”.

- Fysiska- t.ex. glas, harstran

- Allergena- t.ex. notter, gluten, mjolkprotein. Se mer information i vart dokument
"information om allergener och mikroorganismer)”.

En faroanalys beskriver vilka olika faror som finns i verksamheten och vilka forebyggande atgarder
som finns for att férhindra de olika farorna. Olika omraden du behover ta hansyn till r bland annat
vilka livsmedel som verksamheten hanterar, ingredienser, tillverkningsmetoder och om det finns
speciella riskgrupper bland konsumenterna (t.ex. allergiker). | faroanalysen bedémer-du"ocksa om
nagon fara kan bli extra skadlig (en sa kallad en kritisk styrpunkt) och darfor behéver kontrolleras
extra noggrant. Om det finns sadana faror sa kan du behéva skapa en HACCP-plan (se nasta stycke).
Exempel.pd punkter som kan inga i en faroanalys hittar du i bilaga 1.



HACCP- Faroanalys och kritiska styrpunkter

HACCP-systemet bygger pa grundforutsattningarna och faroanalysen. Forkortningen HACCP star
(6versatt) just for faroanalys och kritiska styrpunkter. En kritisk styrpunkt dr en fara i
livsmedelstillverkningen som maste vara under kontroll for att livsmedlen inte ska bli daliga och
nagon kan raka bli sjuk av att dta dem. Exempel pa kritiska styrpunkter dr temperatur i kyl/frys,
nedkylning av livsmedel och tillverkning av glutenfritt bréd. Syftet med HACCP ar att minska riskerna
vid hantering av livsmedel sa att livsmedlen blir sdkra att ata.

Sidor dar du kan hitta mer bra information
e [ivsmedelsverket.se

e Livsmedelsverkets branschriktlinjer- Dar finns bra information om vad som
galler for olika typer av branscher sa som exempelvis restaurang och butik.
Exempelvis finns riktlinjer for vilka olika temperaturer som kan vara bra att
anvanda som gransvarden.

Lank: https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-
livsmedelsforetag/branschriktlinjer2

e Livsmedelsverkets information om lokaler, hygien och féretagens egenkontroll.

Lank: https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-
livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll



Bilaga 1: Exempel pa hur du kan tanka nar du gor en faroanalys
Observera att detta endast ar ett exempel pa vilka fragor man kan ténka pa. Varje faroanalys behéver
vara anpassad till just din verksamhet. Det kursiverade &r fragor som du sjalv maste besvara.

. . KRITISK
HANTERINGS- . FOREBYGGANDE ATGARDER
(RISK) FARA SOM KAN UPPSTA PUNKT
STEG
Ja/Nej
EXEMPEL: EXEMPEL:
Inkép/transport Bakterietillvaxt p.g.a. felaktig Myt temperaturen pd Ja
lagring/transport. ankommande varor
Fysisk férorening av varan i Kontrollera att varan dr hel. |
transporten eller hos leverantéren. a
EXEMPEL: EXEMPEL:
Hantering av varan Bakterietillvaxt p.g.a. for lang tid i Hur gér du for att risken ska bli Ja/Nej
rumstemperatur eller for hog sd liten som méjligt?
temperatur i kyl/frys.
Brister i personalhygien. Hur gér du fér att motverka Ja/Nej
brister i personalhygien?
Fysisk férorening genom Hur g6r du fér att utrustningen Ja/Nej
utrustning/skadedjur. och livsmedlen inte ska rdka
smutsas ner?
EXEMPEL: EXEMPEL:
Tillagning Overlevnad av bakterier p.g.a. fér Hur g6r du fér att bakterier inte Ja/Nej
kort tillagningstid eller for lag ska éverleva? Vilka temperaturer
temperatur. vill du ha?
EXEMPEL: EXEMPEL:
Nedkylning Bakterietillvaxt p.g.a. for dalig Hur kyler du ner fér att minska Ja/Nej
nedkylning. risken for bakterietillvéxt?
Dalig personalhygien. Hur gér du for att motverka ddlig
lhygien ?
Fysisk férorening fran personaiygren
utrustning/skadedjur Hur undviker du féroreningar?
EXEMPEL: Vilka risker finns hdr? Vad hénder vid | Vilka férebyggande Gtgdrder Ja/Nej
. . fér hég temperatur? vidtar du fér att motverka
Forvaring i kyla .
. . riskerna?
Kan det ske ndgon kontaminering?
EXEMPEL: Om allergiker bestdller mat, vilka Vilka férebyggande Gtgdrder Ja/Nej
Allerei risker finns i kket och vid vidtar du for att motverka
ergler bestdllning? riskerna? Hur gér du for att
undvika att allergiker blir sjuka av
maten?




Bilaga 2: Exempel pa HACCP-plan for de kritiska styrpunkterna for tillagat kott

En sadan har HACCP-plan ska du skapa om du upptacker ett hanteringssteg som har en kritisk
styrpunkt. Observera att detta endast ar ett exempel, att viktiga moment saknas i exemplet och varje

HACCP-plan behdéver vara anpassad till den aktuella verksamheten.

FORE- KRITISK ATGARD VID Kontroll att systemet
Y
BYGGANDE KRITISKT
HANTERINGS- RISK SOM KAN P PUNKT o . AVVIKELSE fungerar
STEG UPPSTA ATGARDER Ja/Nej GRANSVARDE Vad? Vem? Vad? Nar? Vem?
Vad? Nar? )| ATGARDSGRANS ads Vem: ads Nar: Vem?
Vem?
Inkop/ transport/ EXEMPEL: Hur sékerstdller Ja Vad hédnder Hur kontrollerar du att
mottagning Fysisk du att varan . om kdéttet ér systemet faktiskt fungerar?
. . . .. . Vilken temperatur
oy L fororening inte dr fysiskt . o skadat eller
(Ratt kétt levereras . dr godkdnt for o
. och/eller férorenad? : har fér hég
med lastbil) . levererat kott?
felaktig . temperatur?
. Hur ofta gér du
temperatur pa
. temperaturkont
varan vid roll? E |
. ; xempel:
mottagning P Exempel: Exempel: Listor finns dar
(biologisk fara) | Vem madter Gransvarde= +4 Skicka tillbaka | temperaturen pa mottaget
temperaturen? grader kéttet om det | kétt skrivits ner. Det finns
ar skadat eller | 3ven antecknat vad som
Exempel: .
om gjorts om temperaturen
Personalen som T .
. temperaturen | varit fér hog. Listorna
tar emot kottet . N L
ar mer an +2 kontrolleras en gang i
kontrollerar - o
! grader 6ver manaden av
alltid att . . .
i . gransvdrdet kvalitetsansvarig.
forpackningen
B (+6 grader). .
ar hel och Termometrarna kalibreras
skriver ner arligen av kvalitetsansvarig
temperaturen.
Tillagning Vilken ér risken | Hur férebygger Ja Vilka Hur gér du om
vid tillagning? du risken? grdnsvdrden? grdnsen inte
Vilken ngs?
kérntemperatur? Exempel: Kontroll av temp.
Exempel: . ..
Hur vet du att er a resultat, veckovis (utférs av
. N Fortsatt tillaga |
livsmedlet dr . - agaren).
- tills temp. blir
fardigt? s Upes s .
tillrackligt hdg | Kalibrera termometrarna,
(utfors av arligen (utfors av
kocken). kvalitetsansvarig).
Nedkylning Vilken dr risken | Hur férebygger Ja Vilken temperatur | Vad gér du Hur verifieras detta?
vid nedkylning? | du risken? Vem ska livsmedlet om livsmedlet | Ndr/hur ofta? Avvem?
Bakterier? gor det? Hur? komma ner i vid inte kyls ned
Ndr/Hur ofta? nedkylning och tillréckligt
inom vilken tid? snabbt?




