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1.0

SAKER MAT

SAKER MAT | BUTIKEN MASTE VARA REGISTRERAD 1.1

1.0

SAKER MAT
| DINBUTIK

God livsmedelshygien dr en viktig del av butikens arbete. Alla som arbetar i en
livsmedelsbutik har samma uppgift. Att erbjuda livsmedel som hanterats pd ett
sdkert sdtt. Att vdlkomna kunderna till frdscha och funktionella lokaler. Och att
alltid ha goda kunskaper i livsmedelshantering. Tillsammans dr det grundstommen

for varje livsmedelsbutik i Sverige och branschens gemensamma madlsdttning.

Det saknas inte lagstiftning att luta sig mot pa omradet. Tvdrtom, EU:s lagstiftning
inom livsmedelshygien ar omfattande. For att gora det enklare for livsmedelsbutiker
att veta hur kraven i lagstiftningen ska uppnas, har dagligvaruhandelsaktorerna

i Sverige genom branschorganisationen Svensk Dagligvaruhandel, tagit fram
branschriktlinjen du ldser nu - Saker mat i din butik. P3 ett mer verksamhetsnéra
satt beskrivs hur livsmedelsbutiken ska arbeta och vad som méste goras enligt
lagstiftningen.

Branschriktlinjen Saker mat i din butik tacker hela lagstiftningen inom livsmedels-
hygien och kan med férdel anvdndas som ett uppslagsverk for att fa reda pa hur
butiken ska arbeta. Som komplement till denna branschriktlinje behover butiken
ett egenkontrollprogram (EKP) som beskriver vilka rutiner som har inforts
for att sakerstalla att kraven i lagstiftningen uppfylls. Grunderna for ett egen-
kontrollprogram finns beskrivet i detta dokument.

Branschriktlinjen, tillsammans med butikens egenkontrollprogram, kommer
att ge livsmedelsbutiken goda férutsattningar att arbeta pa ett systematiskt och
ansvarsfullt satt med livsmedelshygien. Med en gemensam branschriktlinje okar
ocksa férutsattningarna for att hela branschen arbetar pd ett enhetligt satt.
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Butiken maste vara registrerad

Alla livsmedelsbutiker maste uppfylla kraven i lagstiftningen. Butiken maste till exempel
ha rutiner som gor att man uppfyller reglerna gallande personal, hygien, utrustning,
lokaler, HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) med mera.

Butiken maste vara registrerad hos sin kontrollmyndighet. Den férsta granskningen av
butikens verksamhet sker vid den forsta offentliga kontrollen pa plats.

1.2

Den offentliga livsmedelskontrollen

Den kommunala kontrollen ska granska butiken enligt livsmedelslagstiftningen som
ocksa omfattar redlighet. Det &r viktigt att konsumenten inte blir vilseledd.

LAGSTOD FOR AVVIKELSER

Om butiken far en avvikelse vid den kommunala kontrollen som inte dverensstammer
med branschriktlinjerna, begar att fa veta vilken lagstiftning som styrker avvikelsen.

1.3

Lagstiftning pa livsmedelsomradet

Riktlinjerna i “Séker mat i din butik” baseras pa till exempel EG-férordningar, svensk
lagstiftning, vagledningar for livsmedelslagstiftningen och information frén Livsmedels-
verket och Svensk Dagligvaruhandel. Den mest centrala lagstiftningen for vara riktlinjer
kommer tidigast i listan har nedanfor. Sedan foljer ovrig lagstiftning som riktlinjerna
baserar sig pa.
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1.3

LAGSTIFTNING

1.
2.

10.

11.

12.
13.
14.

15.

16.
17.

18.

Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, 2009-04-20

Férordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livs-
medel av animaliskt ursprung

Férordning (EU) nr 2017/185 om faststéllande av 6vergangsbestammelser for
853/2004 m.m.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien
Férordning (EG) nr 178/2002 om sparbarhet och fragor som géller livsmedelssakerhet

Férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenterna

Férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier

Forordning (EG) nr 1760/2000 om ursprungsmérkning av nétkott och férordning (EG)
nr 1825/2000; om ursprungsmarkning av notkott

Forordning (EG) nr 2065/2001 om ursprungsmaérkning av fisk

Forordning (EU) nr 1379/2013 gemensamma marknadsordning for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

Férordning (EU) nr 1308/2013 uppréttande av en samlad marknadsordning for
jordbruksprodukter

Férordning (EG) nr 589/2008 tillampningsforeskrifter om handelsnormer for agg
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:16) om handelsbeteckningar pé fiskeri-
och vattenbruksprodukter

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2017:2) om dricksvatten (omtryck av SLVFS
2001:30)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:13) om kakao och chokladvaror

Forordning (EG) nr 834/2007 om ekologisk produktion och markning av ekologiska
produkter

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation

Dessutom galler:

1.

2.

Livsmedelslagen (SFS 2006:804) och tillkadnnagivande 2014:786 om de EU-
bestammelser som kompletterar livsmedelslagstiftningen.

Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813)

KONTROLLWIKI

Tidigare publicerade Livsmedelsverket vagledningar till aktuell lagstiftning. Denna infor-
mation kommer succesivt att laggas in i Kontrollwiki dar du kan soka aktuell information.

@ KONTROLLWIKI

Kontrollwiki finns ocks& som app som ger dig full tillgéng till senaste information var du
an ar. Appen fungerar dven i offlineldge. Det betyder att ocksa nar internetuppkopplingen
inte &r den b&sta har du dnda full koll pa kontrollen. Informationen uppdateras varje géng
du 6ppnar appen pa nytt.

Ladda ner appen pa Google Play for Android eller App Store for iPhone.

ANDRA KALLOR

Fiskbranschen har reviderat sin branschvagledning i samarbete med SvDH nar det
galler hallbarhet for industripackade vacuumférpackade rékta och gravade fisk-
produkter, se www.fiskbranschen.se/branschvagledning/kapitel9.pdf, uppdaterad
2011-03-30.

Swedac har ansvar for till exempel kontroll av végar. Se lagen om "Méttenheter,
matningar och matdon” (SFS 1992:1514, konsoliderad version t.o.m. SFS 2012:687)
och férordningen med samma namn (SFS 1993:1066, konsoliderad version t.o.m.
SFS 2006:835).

Med stod av lagstiftningen har Swedac utfardat foreskrifter om fardigférpackning
av varor efter volym eller vikt och tilldten negativ avvikelse pé fardigforpackningar
(STAFS 2017:1, om fardigférpackade varor), se www.swedac.se

-

~
Viktiga webbplatser

¢ Livsmedelsverket: www.livsmedelsverket.se

* Svensk Dagligvaruhandel: www.svdh.se

e Ditt eget foretags intranat



https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/
http://www.fiskbranschen.se/branschvagledning
http://www.swedac.se
http://www.livsmedelsverket.se
http://www.svdh.se




2.0

HACCP

Alla butiker som sdljer mat och dryck har ett ansvar for att varorna som
sdljs dr sdkra. Ddrfor mdste butiken ha kontroll pd bdde leverantorer och
livsmedel sd att allt skots enligt reglerna och att maten behandlas pd ett
sdtt som inte innebdr risker.

HACCP stdr for Hazard Analysis and Critical Control Points och kan
sammanfattas som en metod for att férebygga att risker uppstdr och for

att styra de kritiska delarna i hanteringen som inte fdr gd fel.

HACCP BUTIKENS EGENKONTROLLPROGRAM

21

Butikens egenkontrollprogram

For att kunna erbjuda sina kunder sdkra livsmedel maste den egna verksamheten kont-
rolleras. Det ska ske genom ett sarskilt egenkontrollprogram, anpassat for butiken.

For att egenkontrollprogrammet ska vara effektivt, maste butiken forst kartlagga
vilken hantering av livsmedel som sker i butikens olika avdelningar.

Har kan du ldsa om de steg som ska ingd i den kartldggning som ligger till grund for
hur butiken utformar sitt egenkontrollprogram.

1. SKAPA FLODESSCHEMAN

Flodesscheman &ar 6verskadliga ritningar som tydligt visar vilka olika processteg som
de olika typerna av livsmedel kommer att passera nar de hanteras i butiken.

Exempel pa flodesscheman finns i bilaga 1, HACCP.

2. GORA EN FAROANALYS

Om butiken bereder, behandlar, bearbetar eller marker livsmedel maste butiken upp-
rétta och genomféra en faroanalys fér hur livsmedlen hanteras. Utgdngspunkten for
faroanalysen ska vara de fléden som identifierats i verksamheten. Malsattningen ar
att identifiera vilka faror som kan paverka ett livsmedel, hur allvarliga man bedomer
att riskerna ar och hur sannolikt riskerna kan férekomma.

Faroanalysen ska innehalla en riskvéardering 6ver de faror som kan finnas i vart och
ett av de olika steg som ett visst livsmedel g&r igenom i butiken. De faror som kan
uppstd delas in i allergena faror, mikrobiologiska, kemiska och fysiska.

Faroanalysen har till syfte att identifiera de risker for konsumenten som hanteringen
kan eller kommer att inneb&ra i de olika processtegen i flodesschemat. Man far ocks3
fram vilka faror som finns i hanteringen.

Baserat pa nivan pa de faror som identifierats utarbetas ett kontrollsystem som har
till syfte att sékerstalla att farorna halls pa en séker niva. Matpunkterna delas in i tre
kategorier:

GF = Grundforutsattning.
CP = Kontrollpunkt.
CCP = Kritisk styrpunkt.

FOR MER
INFORMATION

Kraven pa hur ofta en kontroll ska géras och om vad som
behover dokumenteras skiljer sig mellan GF, CP och CCP.

SE BILAGA 1

Forslag pd lamplig kontroll-/dokumentationsfrekvens finns
i faroanalyser i bilaga 1
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HACCP

ATT BEDOMA LEVERANTORER

HACCP ATT BEDOMA LEVERANTORER

)
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3. ANVANDA SIG AV HACCP

HACCP star for Hazard Analysis and Critical Control Points och bestar av ett flodes-
schema och en faroanalys som mynnar ut i kontrollpunkter och kritiska styrpunkter.

| butikens egenkontrollprogram med HACCP laggs sedan vikt vid att
uppdatera och sikerstalla att HACCP-delen ar effektiv bade vid olika
forandringar och dver tid.

FOR MER
INFORMATION

HACCP kan sammanfattas som en metod for att forebygga att
SE BILAGA 1

risker uppstar och for att styra de kritiska delar i hanteringen
som inte far g fel.

2.2

Att bedoma leverantorer

Minst lika viktigt som att valja vilka produkter som ska saljas i butiken ar valet av
leverantor. Darfor bor butiken eller kedjan géra en bedomning av varje ny leverantor
innan de godkanns. Det ar till exempel viktigt att sdkerstalla att leverantdren lever
upp till lagstiftningen och de krav som butikskedjan staller.

CENTRALT GODKANDA LEVERANTORER

Varje butikskedjas huvudkontor har ansvar for att bedoma de leverantorer som kedjan
koper varor av centralt. Det galler ocksd om varorna levereras direkt till butik men
faktureras centralt.

LOKALT GODKANDA LEVERANTORER

Butiker som képer varor direkt av en leverantor som inte &r centralt godkand maste
kvalitetssakra leverantéren. Butiken maste da ocksa stilla krav pa leverantorens pro-
dukter, att ingredienserna ska vara sparbara, testade och verifierade. Detta i sadan
omfattning att det kan garanteras att ingredienser och ursprung foljer de krav butiken
stallt vid inkdpet.

De leverantdrer som inte &r centralt godkanda ska deklarera sitt kvalitetsarbete pa
ett intyg, som butiken sedan ska kunna visa upp.

Resultatet fran leverantorsbedémningen ska dokumenteras for att gora det tydligt pa
vilka grunder som leverantdrerna godkants. Butiken ska ha en forteckning éver sina
lokalt godkanda leverantorer.

Sammanfattning

For att en livsmedelsbutik ska kunna erbjuda sina kunder sakra livsmedel
maste butiken ha ett egenkontrollprogram, som ar anpassat for butiken.

For att skapa egenkontrollprogrammet ska butiken forst gora en kartlaggning
med flodesschema och faroanalys dar man anvander sig av HACCP-metoden.

Varje butikskedjas huvudkontor har ansvar for att bedéma de leverantérer som
kedjan koper varor av centralt.

Butiker som gor egna inkop av livsmedel genom leverantorer som inte ar centralt
kvalitetssakrade har ansvar for att de leverantorerna lever upp till gallande
lagstiftning, butikens/kedjans riktlinjer, policybeslut och aterkallelserutiner.







3.0

BUTIKSMEDARBETARE

BUTIKSMEDARBETARE UTBILDNINGAR

3.1

3.0

BUTIKS-
MEDARBETARE

For att alla butiksmedarbetare ska kunna skéta sitt jobb pd bdsta sdtt
finns rutiner for bdde utbildning och hygien. Hdr kan du ldsa om vilken
kunskap och vilket ansvar varje butiksmedarbetare behéver ha.

Utbildningar

Den som arbetar i en livsmedelsbutik behdver utbildningar for att kunna utfora sina
arbetsuppgifter pa ratt satt. Darfor finns utbildningsrutiner for alla som handskas med
livsmedel i butik.

Det ar livsmedelsforetagaren eller den butiksansvarige som ansvarar for att alla
anstallda i butiken far ratt utbildning.

KUNSKAPSKRAV

Alla medarbetare i butiken ska ha kunskap om de rutiner som galler for personlig hygien.
Varje medarbetare ska ocksd ha évrig nédvandig utbildning inom sitt eller sina ansvars-
omraden.

UTBILDNING FOR NYANSTALLDA

De medarbetare som ar nyanstallda eller forflyttade ska introduceras i sina arbetsupp-
gifter inom sju arbetsdagar. Introduktion ska minst besta av utbildning i de rutiner som
galler for personlig hygien, men ocksa av 6vrig nédvandig utbildning inom respektive
ansvarsomrade.

GRUNDUTBILDNING | LIVSMEDELSHYGIEN

Alla butiksmedarbetare som hanterar oférpackade varor ska ha genomgatt en lararledd
eller webbaserad grundutbildning i livsmedelshygien. For att halla kunskapen levande
ska dessa medarbetare dessutom fa sina kunskaper inom omrédet uppdaterade vart
tredje ar eller med lampliga intervall. Det gar bra att en av butikens medarbetare &r
kursledare, om den butiksansvarige bedomer att personen har ratt forutsattningar.

Nyanstallda butiksmedarbetare som hanterar oférpackade livsmedel ska, inom 12 m&nader
ha genomgatt en grundutbildning i livsmedelshygien.

Svensk Dagligvaruhandel erbjuder en webbaserad grundutbildning i livsmedelshygien.

HACCP-UTBILDNING FOR KVALITETSANSVARIGA

Butiksmedarbetare som ar kvalitetsansvariga och ansvarar for att uppratta och genom-
fora egenkontrollprogrammet i butiken anpassat enligt HACCP, bor gé en utbildning i
HACCP-principerna. Utbildningen ska innehalla de grundldggande principerna enligt
HACCP-metoden.

Den kvalitetsansvarige ska efter utbildningen kunna genomfora en faroanalys och
sammanstalla Kritiska Styrpunkter (CCP). Hon eller han ska ocksa kunna bedéma om
butiken istallet bor kdpa in den kompetensen externt eller om butiken ska vanda sig till
en central funktion for det inom sin kedja.

Den kvalitetsansvarige ska dven kunna halla systemet uppdaterat. Utbildningen bor
repeteras eller uppdateras minst vart tredje ar eller med lampliga intervall, liksom vid
storre férandringar pa omradet. Detta for att uppratthalla kunskapen hos den kvalitets-
ansvarige butiksmedarbetaren.
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3.1
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BUTIKSMEDARBETARE UTBILDNINGAR

BUTIKSMEDARBETARE PERSONLIG HYGGIEN

BEHOVSSTYRD UTBILDNING

Utbildningarnas innehall och ldngd ska framférallt styras av medarbetarens behov och
av vad som kan forvantas att hon eller han ska klara av i butiken efter utbildningen.
Det finns méjligheter att ga hygienutbildningar, introduktionsutbildningar och HACCP-
utbildningar genom bade ldrarledda kurser och webbkurser. En kurs ska alltid kunna
bekréaftas eller styrkas med nagon sorts intyg eller diplom med en sammanfattning av
vad som ingick i kursen.

INDIVIDUELL UTBILDNINGSPLAN

Varje butiksmedarbetare bor ha en utbildningsplan som innehéller bade de utbildningar
hon eller han genomfort och forslag pa utbildning framaover. Ett arligt medarbetarsamtal
kan vara ett lampligt tillfalle att tillsammans ga igenom vilka behov av utbildning
medarbetaren har och uppdatera utbildningsplanen med genomforda utbildningar.

DOKUMENTATION AV GENOMFORDA UTBILDNINGAR

Det ska finnas dokumentation av de utbildningar butikens medarbetare har genomgatt.
Dokumentationen ska inneh&lla: Namn pa de personer som har gatt en utbildning,
utbildningens innehall, datum, langd och utbildare.

Sammanfattning

Den som hanterar oférpackade livsmedel ska ha genomgatt en grundlaggande
hygienutbildning. Denna ska uppdateras minst vart tredje ar.

Kvalitetsansvarig i butiken ska ha genomgatt en HACCP-utbildning. Kunskaperna
ska uppdateras minst var tredje ar. Alla medarbetare bor ha en utbildningsplan,
som forslagsvis uppdateras vid det &rliga medarbetarsamtalet.

3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

Personlig hygien

N&got av det viktigaste for alla som arbetar i butik &r att se till att de livsmedel som saljs
aldrig innebér en risk for kunderna. Darfér finns en l&ng rad riktlinjer for hur den personliga
hygienen ska skétas.

HANDTVATT
Tvatta alltid handerna alldeles innan du borjar arbeta och dessutom s& ofta det behdvs
under arbetstiden.

Handerna ska tvattas:

* Efter besok pé toaletten.
e Efter avfalls- och panthantering.
o Efter att du nyst eller snutit dig.

o Efter att du stadat, rokt eller snusat, pratat i eller anvant mobil, hanterat ytter-
emballage, pengar och liknande.

« Efter kontakt med kroppsdelar dar det kan finnas bakterier, som har, mun, nisa
och oron.

* Vid behov dar det annars skulle innebara en risk.

VID VARJE HANDFAT SKA DET FINNAS:
+  Flytande tval.

e Torkpapper.

° Papperskorg.

VID BEHOV SKA DET OCKSA FINNAS:
¢ Handdesinfektionsmedel.

¢ Handkram.

PERSONAL-/KUNDTOALETTER

Livsmedelsbutiker ar inte skyldiga att erbjuda toaletter till kunderna. Men om butiken har
en separat kundtoalett ska den rengdras enligt butikens rutin. Se Stadrutiner bilaga 3.

Enligt Livsmedelslagstiftningen maste den personal som hanterar éppna livsmedel vara
fri fran smitta. Personaltoaletten far inte lanas ut till kunderna eftersom det innebar risk for
att eventuell smitta fran kunderna kan spridas till personalen och vidare till livsmedlen.

ENGANGSHANDSKAR

Nar du ska hantera oférpackade varor som ar extra kdnsliga bor du anvanda engangs-
handskar. Det kan till exempel vara nar du ska mala kottfars eller hantera atfardiga
livsmedel. Om du har sar pd handerna ar det extra viktigt att anvdnda engadngshandskar.
Kom ihdg att handskarna forst och framst ar till for att skydda livsmedlen.

3.2
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Kom ih&g att tvatta hdnderna ofta! Tank ocksa pa att byta engédngshandskar ofta och
tvatta alltid hdnderna innan du tar pa dig de nya handskarna. Slang de anvanda hand-
skarna, ateranvand aldrig engangshandskar.

Se till att handskarna du anvdnder ar anpassade efter det omrade du ska anvdnda dem
till. Olika typer av handskar paverkas olika av feta, sura livsmedel och varma livsmedel.

BYT ALLTID HANDSKAR:
Nar du har haft rast.
Nar du har varit pa toaletten och efter att du har tvattat hdnderna.
Nar du byter ravara som du hanterar.
Om du har tagit i nagot smutsigt, t.ex en ytterkartong.

Regelbundet - cirka var 20:e minut eller oftare om det behovs.

ARBETSKLADER OCH SKYDDSKLADER

Du som arbetar i butik och hanterar livsmedel ska bara rena och frascha arbetsklader
som ar anpassade for jobbet. Det &r butiken som ska tillhandahalla personalen arbets-
kladerna.

All personal ska anvanda arbetsklader som jacka/rock/skjorta och byxor. Den som
behover det ska ocksa fa arbetsskor.

Om du hanterar oforpackade livsmedel ska du dessutom bara harskydd och heltiackande
skyddsskor samt skyddsklader och engangsforklade eller annat rent forklade éver de
vanliga arbetskladerna. Galler inte i avdelningarna frukt och gront och bake off.

Alla butiksmedarbetare ska byta sina arbetsklader regelbundet, minst varje vecka
eller oftare vid behov.

Om du hanterar oforpackade livsmedel ska du byta dina arbets- och skyddsklader
dagligen eller sa fort de blivit smutsiga.

Tvatt av arbetsklader for butiksmedarbetare som hanterar oforpackade livsmedel
bor ske pé arbetsplatsen eller pd tvatteri. Du kan dven tvatta dina arbetsklader
hemma men da méaste de tvittas separerat fran andra klader. Var noga med att félja
butikens instruktioner for tvatt.

Du far aldrig anvanda dina arbetsklader/arbetsskor utanfor arbetsplatsen. Inte heller
pé vag till och frén arbetet eller om du lamnar butiken fér lunch eller efter arbetstid.

HYGIENREGLER VID HANTERING AV OFORPACKADE LIVSMEDEL

Armbandsur och smycken, som ringar och 6rhangen, ar inte tillatet att bara. Det
galler aven om du har handskar.

Synlig piercing som smycken i nasa, lappar, 6gonbryn, mun, oron eller andra
"dppna” stallen &r inte tillatet.

Lés6gonfransar &r inte tillatet att anvanda.

3.2.6

3.2.7

3.2.8

Nagellack ar inte tillatet att anvénda, inte heller ofargat lack. Dina naglar ska vara
kortklippta och valskdtta. For dig som hanterar oférpackade varor ar det inte heller
tillatet att ha losnaglar, gelénaglar eller liknande.

Om du har sar pa handerna, anvand ett vattentaligt plaster och dven engangs-
handskar. Din arbetsledare beddmer vilket arbete du kan utféra.

Haret ska vara uppsatt och harskydd ska anvidndas. Harskyddet ska sitta pa sa att
héret halls samlat och tacker harfastet runt ansiktet.

Det &r inte tillatet att &ta eller dricka pé annat stélle &n i pausrummet eller p& annan
plats som din arbetsledare bestamt.

Att roka, snusa eller tugga tuggummi &r inte tillatet under arbetets gdng annat an i
pausrummet eller pd en sarskild plats utomhus som din arbetsledare har bestamt.

HALSOKONTROLL

Beslut, om halsokontroll ska genomfdras, ska tas arligen. Exempelvis vid ett arligt
medarbetarsamtal. Om du som medarbetare visar nagot tecken pd att inte vara frisk
kontaktar din arbetsledare féretagshélsovarden for rad.

Du kan ocksa behgva géra en hilsokontroll om du eller din arbetsledare misstanker att
du bar pa nagon smitta, till exempel om du varit ldngvarigt magsjuk, haft diarré under
langre tid eller har s&r som inte léker.

DET HAR GALLER NAR DU BLIR SJUK

Du som medarbetare maste informera din arbetsgivare om du har en sjukdom som kan pa-
verka livsmedel, till exempel férkylning med snuva. Din chef bestdmmer da om du bor stanna
hemma eller kan arbeta i butiken, men med andra arbetsuppgifter som inte paverkar maten.
Om du har magsjuka med krakningar eller diarré maste du som regel alltid stanna hemma.

RUTIN VID SALMONELLA

Salmonellabakterien kan finnas i manniskans kropp utan att vi f&r symptom. Du som
hanterar ofdrpackade livsmedel och misstanker att du har Salmonella ar skyldig att infor-
mera din narmsta chef om det. D& maste du ocksd lamna ett avforingsprov till l3kare.

| vantan p& provsvar f&r du inte hantera dppna livsmedel. Din chef kan ocksa lata dig
lamna prov utan att det finns misstanke om smitta, till exempel som rutinkontroll efter
vistelse i hogrisklander. Da far du hantera 6ppna livsmedel innan provsvaret har kommit.

Det finns en &kad risk att bli smittad vid besok i vissa hdgrisklander, bade inom och utanfor
Europa. Ofta kan vatten och is vara en kalla till att man blir smittad. Prim&rvarden kan
svara pa vad som géller for varje enskilt land och vilka rekommendationer som galler
for att undvika smitta under utlandsvistelsen. Tank pa att du kan b&ra pa smitta utan att
sjalv bli sjuk, till exempel om anhoriga eller resekamrater har blivit sjuka. Visar provet
pd att du har Salmonella blir du oftast sjukskriven. Efter samré&d med ldkare kan du f3
arbetsuppgifter som innebar att du inte hanterar oforpackade livsmedel. En del personer
kan vara smittbarare mycket lange.
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Om det har konstaterats att du har Salmonella maste du ldmna ett avféringsprov,
eventuellt flera till ett negativt provsvar erhalls. Provsvaret maste vara negativt for att
du som hanterar ofdrpackade livsmedel ska kunna aterga till ditt arbete.

ANDRA SMITTSAMMA SJUKDOMAR

Du kan ocksa behdva ta prover om du eller din chef misstanker att du har ndgon annan
smittsam maginfektion, som Campylobacter och Shigella med flera.

For mer information om smittsamma sjukdomar och de atgarder som ska vidtas se
Smittskydd Stockholm/smittskyddsblad:

@ BEHANDLINGSSTOD OCH SMITTSKYDD PA VARDGIVARGUIDEN

HALSODEKLARATION

Nar du borjar en anstallning ska du lamna in en halsodeklaration till din arbetsgivare.
Efter det gor du en avstdmning varje ar, antingen genom att du lamnar in en ny hilso-
deklaration eller att du och din chef pratar om din halsa pd medarbetarsamtalet.

Ett bra tillfalle att fylla i halsodeklarationen &r vid medarbetarsamtalet varje ar. Du
som medarbetare ska da fa information om att dina uppgifter méste vara sanna och du
far skriva under med din namnteckning. Halsodeklarationen hanteras som konfidentiell
handling, det vill sdga, ingen annan an du och din arbetsledare har ratt att se den.

BLANKETT

- SE BILAGA
2

Sammanfattning

Alla medarbetare ska ha kunskap om vilka rutiner som galler for personlig hygien.

For att de livsmedel som séljs ska vara sédkra méste du som arbetar i butik
folja de riktlinjer som finns om din personliga hygien.

Du maste till exempel tvatta handerna flera ganger om dagen och ha rena
arbetskladder som du inte far anvanda utanfér jobbet.

Séarskilt noga &r det for dig som hanterar oférpackade livsmedel. D& méste du
till exempel ha uppsatt har och kortklippta naglar. Du far inte ha ringar eller
piercingsmycken. Du maste anvdnda skyddshandskar och byta arbetsklader
varje dag.

Det finns sarskilda regler om du blir sjuk.

Din arbetsledare kan begara att du gar igenom en halsokontroll och att du
lamnar prover om hon eller han misstanker att du ar sjuk.
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LA Administration och organisation
Att driva en livsmedelsbutik handlar inte bara om att salja livsmedel och andra varor.
. Det innebar ocksa att driva ett foretag, folja gallande lagstiftning och ha ordning pa

dokumentationen frén registrering av butiken till verksamhetsbeskrivning, organisation
och arkivering liksom att ha kloka satt att styra dokumenten.

B U T | K E N HALL ALLTID VERKSAMHETSBESKRIVNINGEN AKTUELL
Varje livsmedelsbutik méste registreras hos den kommun som &r ansvarig kontroll-
myndighet for butiken. | samband med att butiken har startat sin verksamhet gor kontroll-
myndigheten ett forsta besok pa plats. D& behover butiken ha en verksamhetsbeskrivning.

Butikens lokaler paverkar moﬂlgheterna att kunna erb]uda sdker mat. Verksamhetsbeskrivningen ska alltid uppdateras nar det sker en @ndring i verksamheten,
Ddrf(jr ar riktlinjerna f(‘jr hur butiken fdr inredas och skotas bdade till exempel om butiken upphor med grillning, borjar med bake off eller genomfor en annan

) ) forandring. Den uppdaterade verksamhetsbeskrivningen inklusive en ritning ska skickas till
Omfattande och detal]erade. Det handlar till exempel om att placera butikens lokala Miljé- och Halsa, det vill sdga den ansvariga kontrollmyndigheten.
ﬁSkdlSken juiRie stdlle ndr butiken planeras’ s val]a lampllga material Oftast finns en mall for verksamhetsbeskrivningen pd kommunens hemsida. Dar kan du
for inredningen ddr produkter ska hanteras och att ha kunskap om exakt se vilken information du behéver fylla i.

hur du rengér maskiner och redskap for att bedriva en hygienisk butik.
EXEMPEL PA ORGANISATIONSPLAN

H&r ser du ett exempel pa hur en livsmedelsbutik kan vara organiserad.

A #{‘f.’%

Butikschef*

Ansvarig

Kvalitet/Egenkontroll
Ansvarig Ansvarig Ansvarig Ansvarig
Farskvaror Kolonial Frukt och gront Non food

* Butikschef &r i vissa fall densamma som livsmedelsforetagaren beroende pa hur dgarférhallandena ser ut i ditt féretag.

DOKUMENTSTYRNING UNDERLATTAR EFFEKTIV EGENKONTROLL

Alla dokument som berdr butikens system for egenkontroll ska vara tydligt markta med:
Fran vilket datum dokumenten géller.
Om respektive dokument ar framtaget centralt eller ar unikt for butiken.

Vilken version som anvands i butiken.
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Alla blanketter som beror lopande kvalitetskontroller ska fyllas i regelbundet enligt
rutinerna i egenkontrollprogrammet. Informationen ska vara latt tillganglig vid offentlig
kontroll. Kontroller kan dokumenteras pa pappersblanketter eller i ett digitalt system.

UPPDATERA BUTIKENS EGENKONTROLLPROGRAM

Kom ih&g att butikens egenkontrollprogram ska uppdateras minst en gdng om aret eller
oftare vid behov. Det kan till exempel vara vid forandringar i butikens verksamhet.

ARKIVERA ALL DOKUMENTATION

All dokumentation som berdr egenkontrollarbete i butiker ska sparas i tva ar. Arkivering
kan ske bade elektroniskt och i pappersform.

Exempel pd blanketter for butikens egen 6vervakning finns pa Svensk Dagligvaruhandels
hemsida.

Sammanfattning

Varje livsmedelsbutik maste registreras hos den kommun som &r ansvarig
kontrollmyndighet for butiken.

Betydande andringar i hanteringen ska alltid anmalas till kontrollmyndigheten.

Alla dokument som beror butikens system for egenkontroll och l6pande kvalitets-
kontroller ska fyllas i regelbundet och vara lattillganglig vid offentlig kontroll.

Att valja ratt inredning

Latt att rengora ar nyckelorden nar det galler att valja material till livsmedelsbutiken.
Darfor finns rekommendationer for vilka material butiken kan anvanda for vaggar, tak, golv
och annan inredning. Har kan du ldsa om vad som galler for golvbrunnar, tvattstall, kyldiskar
och mycket annat. Bade for sjalva butiken och utrymmen som pantrum och toaletter.

LOKALENS INREDNING

Allmanna rekommenderade forutsattningar for livsmedelsbutiken ar:

Vaggarna ska vara av latt avtorkningsbart material, till exempel rostfritt, malat eller
kakel. | beredningsutrymmen kan det vara kakel, vatrumsmatta eller rostfri plat.

Golven ska vara av mycket taligt material som klarar daglig rengéring och slitage.

Golvet ska alltid vara helt och latt att rengora. Eventuella skarvar i mattor bor vara
svetsade eller forsedda med list.

Inredning som hyllor och exponeringsbord ska vara av material som ar enkla att rengora.

Belysningsutrustning dver oférpackade livsmedel ska férses med nagon form av
splitterskydd. Alternativt ska det finnas en rutin for sanering vid krossat glas.

Innertak ska vara av material som ar latta att rengdra, alternativt enkla att byta ut,
framférallt i beredningsutrymmen. Innertaket kan vara malat eller tillverkat av sa
kallat hygientak, avsett for livsmedelsbutik.

HANDTVATTSTALL

Handtvattstall ska finnas i eller i nara anslutning till beredningsrum dar oforpackade
livsmedel hanteras.

Handtvatt kan ske i en ho vid en disk- eller arbetsbdnk om inte livsmedel paverkas
negativt av det.

GOLVBRUNNAR

Om det gar att rengodra lokalen tillfredsstallande med torra metoder eller skur-
maskin behdvs inte golvbrunnar.

Golvbrunn i beredningsutrymme och vatutrymme bor vara utrustad med renssil.

Alla golvbrunnar méste dock ha en fastsatt sil eller fastsatt lock for att stoppa skadedjur.

VAGGAR

Vaggarna i saljdelen av lokalen ska vara av material som ar latt att rengora. Det kan
vara malat material, rostfritt, plast eller kakel.

V&ggarna i beredningsutrymmena ska vara av kakel eller annat vadtrumsmaterial
som &r Latt att halla rent. Detta upp till en meter ovanfor arbetsytan.

DORRAR

Dorrarna till och i saljdelen ska vara av material som ar latt att rengora.

Dorrar i beredningsutrymmen ska ocksa vara av material som ar latta att rengéra
och helst slata.

Dérrarna mot kylar och frysar ska ha tata lister.

Ytterdorr till lagermottagning ska vara tat och sluta tatt mot golv.

ARBETSBANKAR

Arbetsbankar och ovriga arbetsytor ska vara tata, slata och av material som ar latt
att rengora. Exempel ar rostfri plat, marmor eller laminat.

Skarbrador ska vara av material som ar latt att rengdra och slipa, eller bytas ut ofta.



SKOLJHO

Skoljning av livsmedel ska ske avskilt fran handtvatt och disk.

Om en skoljho ska anvandas for handtvitt eller disk maste den rengéras noggrant
innan livsmedel far skoljas dar.

EXPONERINGSDISK FOR MANUELL FORSALJNING AV OFORPACKADE LIVSMEDEL

Dessa diskar bor vara forsedda med séa kallat kundskydd. Alternativet ar att diskens
placering och utformning forhindrar kund att overfora smitta till oforpackade livs-
medel p& annat satt.

Ar disken av en modell dar is anvands, till exempel en fiskdisk, bor disken ha avlopp
for att det ska bli enkelt att stada och skélja ur den. Alternativet ar att ha en disk som
kan flyttas till ett avlopp.

EXPONERINGSDISK FOR FORPACKADE KYL- OCH FRYSVAROR

Dessa diskar ska vara l&tta att rengora, ocksd under de sa kallade kylplatarna, som
ska ha ratt installda avfrostningsprogram sa att varornas temperatur inte 6verstiger
de angivna forvaringstemperaturerna.

EXPONERINGSYTOR OCH HYLLOR FOR TORRA VAROR

Ska vara av lattstadat material och anpassat efter behovet.

Kemtekniska produkter som kan sprida stark doft bor inte placeras i narheten av torra
livsmedel, exempelvis kex, mjdl, gryn och torr pasta, eftersom de kan ta &t sig lukt.

LAGERKYL, LAGERFRYS OCH OVRIGA TORRLAGER

Ska vara l&tt att halla ren och isolerad enligt de byggnormer som galler. Eventuella
hyllor eller annan inredning ska vara av material som tal kyla/frystemperatur.

VARUMOTTAGNING

Lagerportar ska vara tdta sa att skadedjur inte kan ta sig in.

PANTUTRYMME

Bor vara val avskilt fran oférpackade livsmedel, om méjligt ska pant ha ett eget utrymme.

DISKRUM

Ska vara forsett med material som &r latt att rengéra béde pa vaggar och golv.
Aven ventilationsaggregatet ska vara latt att rengéra.

Diskmaskinen ska vara l&tt att rengdra bade invandigt och utvéndigt.

Slangar och ledningar ska dras sa att stadning/rengéring underlattas. Dessa ska
ldggas ner i avloppet, s& att risken fér 6versvamning minimeras.

Golvbrunnarna ska vara placerade s& att rengoring av dem underlattas.

4.3

Sammanfattning

Det finns riktlinjer for hur en livemedelsbutik bor utformas och inredas.
Det géller bade val av material och utrustning och hur denna utrustning far installeras.
Inredning och material ska till exempel vara l&tta att torka av och klara hart slitage.

Tvéttstall, golvbrunnar, sladdar, ledningar och annat ska installeras sa att de ar
latta att rengora.

Det ska inte finnas skarvar, sprickor, hal eller andra fel vid till exempel golvbrunnar,
dorrar, hyllor och fonster.

Att underhalla lokaler, inredning och utrustning

Det galler inte bara att valja ratt slags material och utrustning till butiken. Eftersom slitaget
ar mycket stort maste inredningen ocksa hallas i gott skick eller bytas ut om négot blir
skadat. Har far du veta vilka rutiner som krévs for att forebygga problem.

UNDERHALLSROND

Férutom att livsmedelslokalens inredning och utrustning alltid ska hallas ren ska de
ocksa vara i gott skick. Lokaler, inredning och utrustning ska darfor kontrolleras regel-
bundet. Brister ska noteras i en underhallsplan, dar det ska framgé vilken brist som
finns, planerad atgard, nar atgard ska ske och vem som ar ansvarig. Minst tva ganger
om aret ska dokumentation ske. Till hjalp kan butiken till exempel anvanda en checklista
for overvakning av lokaler.

ORDNING OCH REDA

Det ar viktigt att halla ordning och reda i butikens alla utrymmen for att underlatta stad-
ning och undvika kontamination. Forvara inte foremal som inte hér hemma dér i utrym-
men dar livsmedel hanteras eller lagras. Ovidkommande féremal kan gora det svarare
att halla rent och dven vara en killa till kontamination. Exempel pa foremal som inte ska
forvaras i butikens utrymmen ar kontorsutrustning, bildack, cyklar, personliga tilthorig-
heter och gammal utrustning som inte anvands.

RUTINER FOR ATT KONTROLLERA OCH KALIBRERA BUTIKENS TERMOMETRAR

Termometrar ska alltid hanteras, kontrolleras och kalibreras i enlighet med termome-
terns specifikation. Det ar viktigt for livsmedelssakerheten att butikens termometrar
fungerar. For att sakerstalla att termometrarna visar ratt temperatur ska butiken minst
en gang om aret gora en jamférande kontroll av matutrustningen enligt faroanalysen.


https://www.svenskdagligvaruhandel.se/riktlinjer/branschriktlinjer/
https://www.svenskdagligvaruhandel.se/riktlinjer/branschriktlinjer/
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Kalibrering av matinstrument kan goras med hjalp av foretag som har ackrediterats
fran Swedac for att utfora sddana kalibreringar. Butiken kan ocksa vélja att sjalv utféra
jamférande kontroll eller manuell kalibrering av sina termometrar. L&s om hur det gar
till har nedanfor.

Den termometer som anvands som referenstermometer ska kalibreras en gang om aret.
Butiken ska dokumentera hur mycket termometern avviker fran referenstermometern.
Om vardet avviker mer 3n 0,5°C ska termometern ersattas. Den kan ocksa skickas in

for kalibrering/justering eller markas med hur mycket termometerns varde avviker fran
referensvardet.

Resultatet ska dokumenteras och sparas i minst tva ar. For att sékerstalla kontrollen
bor tre olika matpunkter utforas per enhet.

Metod 1 och 2 nedan galler enbart butiker som kalibrerar sina termometrar sjalva.

METOD 1 - JAMFORANDE KONTROLL

Vanligast ar att man utgar fran en termometer med ett kalibreringsintyg, en s& kallat
sparbart kalibrerad termometer, eller en termometer som &r kontrollerad mot en
sparbart kalibrerad termometer. Dokumentera varje matenhet (Id, typ) och matresultat
(referens, enhet, avvikelse].

Exempel pa matpunkter vid jimforande kontroll:

Valj tre temperaturer inom det intervall du normalt utfor dina kontroller, till exempel
-18°C, 8°C, 100°C. Matvatskorna i metod 2 gar ocksa att anvanda som referenser i denna
matning.
Matpunkt for frysta produkter - mét till exempel mellan tva frysta produkter,
observera att det ska vara mellan innerforpackningarna.

Matpunkt for kylda produkter - mat till exempel i ett lampligt karl av plast eller rost-
fritt som har placerats i kylen dagen innan.

Matpunkt for varma produkter - mat till exempel i kokande vatten (se nedan) eller
i en varm produkt.

METOD 2 - KALIBRERING

Ett annat satt for kontroll ar att anvanda isvatten, eutektisk losning eller kokande vatten
for kalibrering. Valj tre temperaturer inom det intervall som du normalt utfor dina
kontroller, till exempel -21,4°C, 0°C, 100°C). Utga fran matvatskan. Dokumentera varje
matenhet (Id, typ) och matresultat (referens, enhet, avvikelse).

Exempel pa méatvitskor vid kalibrering:

Isvatten.

Anvand en termos. Hall pa isvatten, skruva pa termoslocket och [t std i en halvtimme.
Ror om isvattenblandningen i tvd minuter. For sedan ner temperaturgivaren i centrum
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av blandningen utan att vidréra behallaren. Temperaturen ska ldsas av efter tidigast tre
minuter. Termometerns instrument ska visa 0°C + 0,5°C.

Eutektisk losning av natriumklorid.

Fyll en termos som rymmer en liter med en blandning av tre viktdelar krossad is och en
viktdel koksalt. R6r om blandningen under minst tva minuter. For ner temperaturgivaren
i blandningens centrum utan att berdra behallaren. Temperaturen ska lasas av efter
tidigast tre minuter. Termometerns instrument ska visa -21,4°C+ 0,5°C.

Kalibrering i kokande destillerat vatten.

Kalibrering kan goras i kokande destillerat vatten i lampligt karl. Vid jamn kokning i tva
minuter ska termometerns instrument visa +100°C + 0,5°C. Observera att kokpunkten
péverkas av lufttrycket. Aven stor avvikelse kan forklaras med det. Ar avvikelsen stérre
an 2°C bor kontakt tas med leverantoren for justering av instrumentet.

Sammanfattning

Minst tva ganger om aret méste butiken utféra en underhallsrond for att fa
kontroll pd eventuella skador pa inredningen. Dokumentation ska sparas.

Det méaste vara ordning och reda i butikens alla utrymmen for att underlatta
stadning och undvika 6verforing av smitta.

Butiken ska ha rutiner for att kontrollera och kalibrera butikens termometrar.

Resultatet av kontroll och kalibrering av termometrarna ska dokumenteras och
sparas i minst tva ar.

Skadedjurskontroll

Butiken kan vara en lockande plats ocksa for objudna gaster som skadedjur. Det galler
att halla rent och stangt och regelbundet kontrollera lager och andra platser dar varor
star under langre tid. Ha garna ett avtal med ett skadedjursféretag for att forebygga
eventuella problem.

FOREBYGGANDE SKADEDJURSKONTROLL
Butiken ska ha ett effektivt forebyggande arbete mot skadedjur.
Om butiken har fallor som ska vittjas ska egna ronder genomforas vid behov.

Butiken bor anlita ett externt skadedjursféretag. Frekvensen pa deras besok ska



anpassas efter behovet. Vid skadedjursproblem ska en handlingsplan alltid tas fram
dar &tgarder, tidsplan och ansvarsfordelning tydligt klargors.

Det ska finnas planritningar over butikens alla utrymmen dar kontrollstationer finns
utplacerade. Alla kontrollstationer, bade invéndiga och utvandiga, ska vara markta
med eget nummer. De utvéndiga betesstationerna for gnagare ska ocksa vara markta
med varningsetikett om de innehéller bekdmpningsmedel. Endast godkinda skade-
djursforetag far yrkesmaéssigt hantera biocider.

| omraden dar livsmedel hanteras ska man anvinda en filla dar insekter fastnar och
inte riskerar att falla ut ur fallan och hamna pa produkterna.

Butiken ska ha den dokumentation som beror skadedjurskontroller tillganglig for
den ansvariga kontrollmyndigheten.

Butiken ska spara dokumentationen av forebyggande skadedjursinspektioner.

Stoppa objudna gaster!

Hall utkik efter spillning fran insekter eller gnagare.

Se till att livsmedel inte blir staende for ladnge pa lager eller i butiken, sarskilt
mjol och andra torrvaror. Kontrollera ocksé returhyllan, sa att det inte ligger
spill eller gamla varor dar.

Hall rent p& golv, runt viggar, under och bakom pallstall.

Se till att lagerportar och dorrar inte ar oppna for skadedjur som gnagare och
smaféglar. Skydda med till exempel slussutrymme dar truck och liknande ryms
mellan en yttre och en inre port. Sjélvstdngande dorrar &r ocksa bra.

Méss och rattor soker sig garna in i varmen, sarskilt infér hosten. Kontrollera
kallarfonster, ventiler, sprickor och springor under till exempel ytterdorrar. Tata
alla hal som &r stérre &n 5 mm.

Se till att det inte finns skraphdégar eller brate utanfor eller runt butiken. De kan
ge plats at bon, gémstallen eller féda for méss och rattor. Om det ar méjligt, se
till att ha en frizon p& minst tva meter runt vaggarna.
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Sammanfattning

Butiken ska ha ett effektivt forebyggande arbete mot skadedjur.
Ett externt skadedjursforetag bor anlitas.

Vid skadedjursproblem ska en handlingsplan alltid tas fram dar atgérder, tidsplan
och ansvarsfordelning tydligt klargors.

Butiken ska ha dokumentation som beror skadedjurskontroller tillganglig for
den ansvariga kontrollmyndigheten.

Om bekdampningsmedel behdver anvandas ar det anmalningspliktigt till kommunen.

Rengoring och ordning - pa alla avdelningar

Att stada och rengdra en livsmedelsbutik ar avgorande for att inte sprida smitta eller
kontaminera med allergener. Med allergener menas i detta branschriktlinje allergener och
andra overkanslighetsframkallande amnen. Det galler att folja rengoringsrutiner for butikens
alla utrymmen och omréden. Manga avdelningar och maskiner maste rengoras varje dag och till
och med flera ganger om dagen. Malet &r en ren, hygienisk och fréasch miljé och s&kra livsmedel.

VAD BUTIKENS RENGORINGSRUTIN SKA INNEHALLA

Butikens rengoringsrutin ska innehalla information om hur ofta, pa vilket satt och med vilka
rengdringsmedel medarbetarna ska stdda och halla rent. Det vill saga frekvens, metod och
medel. Det finns lampliga och godk&nda rengoringsmedel for olika omréden, olika inred-
ning, olika slags maskiner med mera. Sakerhetsdatablad for de rengoringsmedel man
anvander ska finnas lattillgangliga

VIKTIGA PUNKTER FOR EN REN BUTIK:

Ta bort all synlig smuts.

Ta bort fett, proteiner och starkelse som kan vara grogrund for mikrobiell tillvaxt.
Anvand alltid godkanda rengoringsmedel.

Minimera risken for sammanblandning av produkter och allergener. Det gor ni med
hjalp av tydliga rutiner och arbetsinstruktioner.



STADUTRUSTNING

SE Se till att butikens stadutrustning alltid ar ren.
STADRUTINER Platsen dar utrustningen forvaras ska hallas ren och underhallas.
| BILAGA

3 Stadutrustningen kan férvaras i ett separat stadrum eller hdngas upp pé vaggen.
Se till att ni har olika uppsattningar av stadutrustning for olika delar av butiken. Garna
med olika farg sd man tydligt ser nar utrustning hamnat fel. Beredningsrum for
oférpackade livsmedel bor till exempel ha egen stadutrustning som halls skild fran
butiksytan. Toaletter for butikens medarbetare och kundtoaletter ska sjalvklart ha
separata stadutrustningar.

e @ . o o ge .
4.6 Rengoring och ordning - pa specifika avdelningar

Vissa livsmedel och avdelningar i butiken ar sarskilt kansliga. Darfor
maste butiken vara extra noggrann med stadningen pa flera avdelningar.
Sarskilda rutiner for rengoring finns for delikatesser, varor i losvikt,
bake off, grillning och mycket annat.

Sammanfattning

Forutom de rekommendationer som galler stadning och rengéring for samtliga
avdelningar i livsmedelsbutiken finns ocksa speciella rekommendationer for hur
butiken ska hallas ren pa sarskilt kénsliga avdelningar.

Rengdringsrutinen bor innehalla information om frekvens, metod och lampliga
rengéringsmedel for varje omrade, inredning, maskin med mera. Sékerhetsdata-
blad for varje rengoringsmedel ska finnas lattillgangligt.

Tank pa att kontaminering av livsmedel med bakterier, allergener och annat kan
leda till allt frén illam&ende till livshotande tillstand.







5.0

VAROR

Under livsmedlets vdg — in i butiken, upp pd hyllan, under beredning,
upphettning nedkylning packning och tills livsmedlet slutligen hamnar
i kundens matkasse — kommer det att pdverkas pd olika sdtt. Hdr fdar du

veta allt om butikens ansvar for varorna i butiken.

VAROR TEMPERATURMATNING

Temperaturmatning

Ratt temperatur i ett livsmedel kan vara avgorande for om det ar sakert. Det galler
sarskilt for de varor som kraver en viss forvaringstemperatur. Darfor ar det viktigt att
butikens medarbetare kontrollerar att temperaturerna ar de ratta och matningen sker
pa ratt satt.

GOR SA HAR

Titta pa foérvaringsanvisningen som varan &r markt med eller som féljer med leveransen.
Den temperatur som star dar géller, oavsett vad produkten innehaller och oavsett om
utrustningen ar installd pd en annan temperatur. Mat temperaturen och gor korrige-
rande atgarder vid avvikelser i temperatur. Dokumentera temperaturer, avvikelser
och korrigerade atgarder.

VALJ RATT TERMOMETER

Vid kontroll ska en kalibrerad termometer anvandas, alternativt en termometer som
kontrollerats mot en referenstermometer. Anvand en sa kallad IR-termometer eller
en instickstermometer.

En IR-termometer ar snabb och kan vara bra nar butiken ska kontrollera ankommande
varor och utfora kontroll av kyl- och frysdiskar. Men en IR-termometer ar inte lika
tillforlitlig som en instickstermometer och ska darfér anvandas for att fa en indikation
snarare an ett exakt resultat. Nar butiken ska utfora dokumenterade egenkontroller
bor instickstermometer eller tradgivare darfor anvéndas. En sadan &r till exempel
nédvandig for att kunna kontrollera karntemperatur i produkten.

Var noggrann med att rengdra stickan till instickstermometern mellan de olika
anvandningstillfallena, sarskilt om den anvands till olika produkter. Diska med hand-
diskmedel och varmt vatten, eller anvand desinfektionsservett eller annat bakterie-
dodande medel pa rent papper.

Vid sa kallad automatisk 6vervakning av kylar och frysar behover dokumenterad
kontroll inte utforas med samma hoga frekvens som vid manuell kontroll.

Matpunkter:
* Mottagningskontroll av kyl- och frysvaror.

e Kylar och frysar, framforallt losa punktkylar/frysar dar livsmedel exponeras eller
forvaras.

e Kyl- och frysrum.
» Upphettning/tillagning.
* Nedkylning.

* Varmhallning.

5.1
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VAROR

TEMPERATURMATNING

VAROR ANKOMST/MOTTAGNINGSKONTROLL

L

Gransvarde:

Folj alltid den temperaturangivelse som anges pa férpackningen eftersom tillverkaren
har bast kunskap om varan. Det ar vanligt att gransvardena nedan satts, men observera
att daven andra gransvarden kan forekomma:

°  Fiskilosvikt och r8a Kraftdjur........ocooooiiieiiiiiccicece max +2°C (lagkrav)
° Rokta och gravade fiskprodukter, kokta kraftdjur...........cccocociiii max +4°C
I oY 4 = L= T =120 LoV max +4°C
@ FAISK FAGEL i max +4°C
e Chark, mjolk, ost, kansliga bakverk, fardigmat med mera...........cccccooeenee max +8°C
e Djupfrysta produkter ... min -18°C
ANKOMST

Mat temperaturen pd ankommande kylda och frysta produkter. V&lj ut de produkter
som kraver den lagsta kylan, exempelvis kott, fisk eller frysta gronsaker.

Mat temperaturen mellan tva butiksférpackningar. Om temperaturen avviker fran
gransvardet (+ - 20 %), mat om. Om temperaturen fortfarande avviker kan du behdva
oppna en kundforpackning av de kylda produkterna for att kontrollera kdarntemperaturen
i produkten. Dokumentera kontrollen och notera eventuella korrigerande atgarder.

KYL-/FRYSDISKAR OCH KYL-/FRYSRUM

For att fa ett riktméarke, méat temperaturen pa flera stallen i kyl-/frysdisken eller kyl-/
frysrummet. Mat till exempel pa botten vid inkommande kyla, mellan produkterna och
ovanpa produkterna. Observera att det ar produktens temperatur i disken/rummet
som &r viktig. Dokumentera kontrollen och notera eventuella korrigerande atgarder.

UPPHETTNING/TILLAGNING

Mat temperatur i karnan av det tillagade livsmedlet. Mat som tillagas ska i regel uppna
minst +72°C. Undantag ar till exempel hela stycken notkott och sous vide-ratter dar
temperaturen ska ga upp till minst +60°C. Hel fisk eller fiskfilé ska nd en karntempera-
tur p& +50°C - +60°C beroende pa vilken typ av fisk det &r. Dokumentera kontrollen och
notera eventuella korrigerande atgéarder.

NEDKYLNING

Vid nedkylning av mat maste man méta temperaturen for att sékra att livsmedlet kyls ner
snabbt. All mat méste inom fyra timmar efter avslutad tillagning vara nedkyld till max
+8°C i kdrnan. Dokumentera kontrollen och notera eventuella korrigerande atgarder.

VARMHALLNING

Kontrollera temperaturen pa produkter som varmhalls genom att mata néra produk-
tens yta, som ska ligga pd minst +60°C. Flytande mat som grytor, sdser och annat kan
roras om innan matningen genomfors. Dokumentera kontrollen och notera eventuella
korrigerande atgarder.

Sammanfattning

Anvand en kalibrerad termometer eller en termometer som ar kontrollerad
mot en referenstermometer.

Instickstermometer passar for dokumenterade egenkontroller av till exempel
karntemperaturen i produkter och vid osakerhet efter en matning med
IR-termometer.

Mat temperaturen enligt butikens rutin nar ett livsmedel ankommer, vid
forvaring/exponering, samt nar livsmedlet hettas upp, kyls ned och varmhalls

och vidta en korrigerande atgérd vid avvikelser i temperatur. Dokumentera
temperaturer, avvikelser och atgérder.

5.2

5.2.1

Ankomst/Mottagningskontroll

Nar varorna kommer till butiken ska ndgon av medarbetarna gora en mottagningskontroll sa
fort som mojligt. Det handlar om allt frén att kontrollera att det ar ratt produkter till att un-
dersoka att forpackningarna ar hela, att varorna ar i gott skick och att de har transporterats
till ratt plats.

ALLMANT OM KONTROLL VID ANKOMST OCH MOTTAGNING

e Kontrollera att det ar ratt produkt och att den uppfyller butikens krav och specifikationer.
* Kontrollera att forpackningarna ar hela och att det inte finns spar efter skadedjur.

e Kontrollera att varan ar frasch och i gott skick.

* Dokumentera eventuella avvikelser och vidtagna &tgarder p& blankett eller digitalt.

e Transportera varorna till sina platser omedelbart efter mottagningskontrollen.
PAFYLLNING OCH EXPONERING

e Kontrollera datummarkningen, det vill sdga bast fore- respektive sista forbrukningsdag.

e Kontrollera att produkten ar markt enligt den lagstiftning som galler.

45



5.2

VAROR

| ANKOMST/MOTTAGNINGSKONTROLL

VAROR HANTERING AV PRODUKTER

46

5.2.2

5.2.3

5.2.4

KYLDA LEVERANTORSPACKADE PRODUKTER

* Mat temperaturen direkt pa varje leverans. IR-termometer ger bara en indikation pa
om karntemperaturen behover matas.

e Om storre avvikelse, mer dn 20 % fran det angivna vardet, indikeras av IR-méatningen
ska karntemperaturen matas.

* Karntemperaturen ska matas i produkten eller mellan tva férpackningar - inte pa
forpackningen. Anvand en kalibrerad och ren instickstermometer.

e Kontrollera att férpackningarna ar hela och att det inte finns spér efter skadedjur.
e Kontrollera att varan ar frasch och i gott skick.
e Transportera varorna till sina platser omedelbart efter kontrollen.

» Dokumentera kontrollen enligt butikens rutiner pa blankett eller digitalt.

DJUPFRYSTA PRODUKTER

Frysta varor ska forvaras i temperaturer kallare an -18°C. De ska hanteras, lagras och
transporteras pa ett sddant satt att temperaturen i produkten inte 6verskrider -18°C. Det
innebér att produkt- och lufttemperaturen i distributionskedjan méste vara lagre an de
lagstadgade -18°C. Daremot ar en kortvarig stegring till -15°C under transport eller av-
frostning av frysar accepterat, men inte varmare an -15°C. Kontrollera temperaturmark-
ningen fran leverantéren.

* HKontrollera att produkten ar markt enligt den lagstiftning som galler.
* Kontrollera datummarkning.
e Dokumentera kontrollen enligt butikens rutiner pd blankett eller digitalt.

e Transportera varorna till sina platser omedelbart efter kontrollen.

FRUKT OCH GRONSAKER

e Kontrollera att det ar ratt produkt och att den uppfyller butikens krav och
specifikationer.

* Kontrollera att forpackningarna ar hela och att det inte finns spar efter skadedjur,
framfdr allt insekter. Kontrollera daven mellan olika fruktlador.

e For kylda produkter:

1. Seinstruktion fér temperaturmétning kapitel 5.1. Mat temperaturen pa varje leverans.

2. Om storre avvikelse, mer an 20 % frén det angivna vardet, indikeras av IR-matningen
ska ni mata karntemperaturen.

3. Métningen av temperaturen ska som regel goras i produkten, inte pa férpackningen.
Anvand en kalibrerad termometer.

e Kontrollera om det finns ruttna produkter eller mogelangrepp och rensa bort dessa
produkter.

e Transportera varorna till sina platser omedelbart efter kontrollen.

* HKontrollera att produkten ar markt enligt den lagstiftning som galler.

Sammanfattning

N&r varorna kommer till butiken ska butiken géra en ankomst-/mottagnings-
kontroll enligt butikens rutiner.

Kontrollera bland annat att det ar ratt produkt, att den uppfyller butikens krav och

specifikationer, att forpackningarna ar hela, att det inte finns spar av skadedjur
och att produkterna ar ratt markta.

Varorna ska transporteras till ratt plats omedelbart efter mottagningskontrollen.

Det &r sarskilt viktigt att kontrollera temperaturen pa kylda/frysta varor sa snabbt
som mojligt vid ankomst.

5.3

5.3.1

5.3.2

Hantering av produkter

Nar varorna ar pa plats i butiken galler det att hantera dem pa ett sikert satt.
Sarskilt noga ar det med ofdrpackade livsmedel.

ALLMANT OM ATT HANTERA OFORPACKADE LIVSMEDEL
» Hallisar arbetsbankar och redskap for tillagade, atfardiga och raa livsmedel.
» Var noga med att skilja de konventionella livsmedlen fran de ekologiska/KRAV-markta.

e Omdu goren paus iarbetet ska du se till att kyl- och frysvaror ligger i ett kyl- eller
frysutrymme, och inte framme i rumstemperatur.

e Rengdring av knivar, skarbrador och évriga redskap ska ske vid byte av révara och
vid arbetets slut.

* Obehoriga utan skyddskl&der far inte vistas i lokaler d&r hantering av oférpackade
livsmedel pagar.

Ovidkommande féremal, som mobiltelefon, glasflaskor, handvéskor, radio, egen mat med

mera ska inte forekomma i de utrymmen dar butiken hanterar oférpackade livsmedel.

ALLMANT OM AVEMBALLERING AV PRODUKTER

Ta bort ytterférpackningar frén varorna sd att eventuell smuts inte foljer med produk-
ternainide rena utrymmena.

Tar butiken emot en plastpall eller bur med varor i kartong och svepfilm, ta bort filmen
innan ni staller in pallen eller buren i ett forvaringsutrymme med rena forpackningar.
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5.3

5.3.3 ALLMANT OM ATT PAKETERA PRODUKTER TILL FORSALJNING ELLER TILL LAGRING

Paketera olika typer av livsmedel i utrymmen som ar lampliga for det.

Hall den utrustning och de maskiner butiken anvander for paketering rena och i gott skick.

Tank pa risken for kontaminering. Férvara de emballage butiken anvénder for paketering
av t.ex. kott- och fiskprodukter hygieniskt, upp och ner i kyla och pa en sarskild plats.

Kylkedjan far inte brytas, paketera darfor livsmedel i direkt anslutning till styckning,
delning och beredning.

Spérbarhet ar viktig for alla livsmedelsgrupper. Ange darfér till exempel bast fore-dag
eller batchnummer vid lagring.

Alla forpackade produkter ska markas enligt den lagstiftning som galler.

5.3.4 KYLDA LEVERANTORSPACKADE PRODUKTER

5.3.4.1 Att lagra kylda leverantorspackade produkter

Det &r aldrig tillatet att lagra varor direkt pa golvet, oavsett vara.
Arbeta efter rutinen "forst in forst ut”, FIFU.

F6lj producentens forvaringsanvisning som finns pd férpackningen. Ar produkten
markt med +8°C betyder det att den ska forvaras s& att den héller maximalt +8°C
genom hela varukedjan.

TABELL 1: FORVARING KYLDA LEVERANTORSFORPACKADE PRODUKTER

Farser, inalvsmat och ra korv
Farskt fagelkott
Packad farsk fisk, gravad fisk, rokt fisk och kokta kraftdjur

Bor forvaras vid hogst +4°C
eller enligt markning.

Fardiglagad mat samt dvrigt kétt och chark

Bor forvaras vid hogst +8°C
eller kallare enligt markning.

5.3.4.2 Exponering av kylda leverantorspackade produkter

48

Exponera kylda produkter i hogst den temperatur som stér pa férpackningarna.
Varorna far inte dverskrida load-line, det vill sdga den hdgsta packlinjen.
Arbeta efter rutinen "forst in forst ut”, FIFU.

Kontrollera lopande datumet pa produkterna.

Tank pa att

» Nar butiken packar upp férpackade kylvaror, tank pa att kylkedjan inte ska brytas
under en langre tid. Att vara snabb vid uppackningen ar darfor mycket viktigt.

° Hantera speciellt kdnsliga varor i max +4°C. Till exempel gravad och kallrokt lax,
kottfars, organvaror, farsk kyckling och opastoriserade ostar.

5.3.5
5.3.51

5.3.5.2

5.3.6
5.3.61

5.3.6.2

DJUPFRYSTA PRODUKTER

Lagring av djupfrysta produkter

Folj producentens forvaringsanvisning som star pa forpackningen, det ska vara
-18°C eller kallare.

Forvara inte oforpackade varori frys eller frysrum.
Aterférslut brutna forpackningar vid forvaring i frys- eller frysrum.
Arbeta efter rutinen “forst in forst ut”, FIFU.

Se till att alla produkter som lagerhalls i frysar ar mérkta.

Exponering av djupfrysta produkter

Exponera frysta varor enligt producentens forvaringsanvisning.
Se till att alla frysta produkter ar korrekt markta.

Fyll inte pa livsmedel 6ver load-line, det vill sdga den hogsta packlinjen.

KOLONIAL

Lagring av kolonialvaror

Lagra aldrig produkterna direkt pa golvet.

Lagra aldrig djurfoder, kemikalier, blomjord och likande som kan péverka livsmedel
negativt i narheten av livsmedel.

Exponering av kolonialvaror

Exponera aldrig varor direkt pa golvet.

Exponera aldrig djurfoder, kemikalier, blomjord och likande som kan péverka livs-
medel negativt i narheten av livsmedel. Arbeta efter principen "forst in forst ut”, FIFU.
Ha kontroll pa utgdngsdatum.
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5.3.7
5.3.71

5.3.7.2

5.3.7.3

FRUKT OCH GRONSAKER

Lagring av frukt och gronsaker - paketerat och losvikt

» Folj férvaringsanvisningarna pa forpackningarna till frukt och grénsaker om sadana finns.
e Forvarainte frukt och gronsaker i samma kyl som oférpackade animaliska ravaror.

e Setill att rena frukter och gronsaker &r tydligt separerade frén varor med jordrester.

e Fdrvara emballage som anvands for paketering av gronsaker pa ett hygieniskt satt.

e Kassera pd en gang frukter och gréonsaker med mdgelangrepp i sackar som forsluts.

e Paketera och mark delade frukter och gronsaker enligt markningsrutin i kapitel 5.6.3.

e Foérvaring av produkter, kartonger med produkter eller férpackningsmaterial far
aldrig ske direkt pa golvet, galler aven golv i kylar.

EXPONERING AV FRUKT OCH GRONSAKER - PAKETERAT OCH LOSVIKT

e Forvara all frukt och grénsaker som ar markt med en sarskild temperatur/forvaring
enligt anvisningen pa forpackningen.

e Exponera frukt och grénsaker separat fran évriga livsmedel.

e Exponera gronsaker med jordrester separat fran évrig frukt och gronsaker.

e Forvara delad/beredd frukt och gronsaker i kyla, max +8°C. Delade rotfrukter som
vitkal, rotselleri, pumpa och liknande kan forvaras svalt, +12°C till +20°C. Anvisning
om forvaring ska alltid finnas i markningen. Butiksproducerade hackade gronsaker
utan atmosforpackning ska konsumeras inom ett dygn.

Kontrollera produkter med bast fore-datum.

Kundvag ska finnas vid losviktsforsiljning av frukt och grénsaker.

Kravet pa kundvag finns i 5 § i forordning (SFS 1993:1066). Dar star:

“| lokaler fér detaljhandel med livsmedel, dar varor som saljs i lésvikt vags av butiks-
medarbetarna forst vid utgdngskassan, ska det pa lamplig plats finnas en &ndamalsenlig
vég som kunderna f&r anvdnda. | andra lokaler for detaljhandel med livsmedel, d&r skyl-
dighet finns att ha kontrollerad vdg, ska kunderna ha méjlighet att anvénda en s&dan for
den vagning som de vill féreta.”

Lagrings- och exponeringstemperaturer for hela oberedda frukt och gronsaker

Frukt och gronsaker ar kansliga. Fel temperatur vid férvaringen kan snabbt leda till att
produkterna forlorar i kvalitet och hallbarhet. Se lampliga temperaturer for frukt och
gront nedan.

TABELL 2: FORVARING FRUKT OCH GRONSAKER

VARUSLAG

REKOMMENDERAD
TEMPERATUR* VID

KOMMENTAR

Gurka, tomat, paprika

+12°C till + 20°C

For kall temperatur medfor: Gurka: blir mjuk
och vattnig. Tomat: blir matt i skalet.

Blom- och stjalkgronsaker

+1°C till +20°C

Blir matta i skalet vid for lag temperatur,
vissnar ihop.

Bananer

+13°C till +20°C

Blir graaktig i skalet vid for lag temperatur och
mognadsprocessen avstannar.

Exotiska frukter

+12°C till +20°C

Lok

+1°C till +20 °C

Avokado, melon

+8°C till +20°C

Potatis

+4°C till +20°C

Kéanslig for ljus. Blir sétaktig vid lagre temperatur.
Om potatisen ar gron har den utsatts for ljus och
kan ha en forhéjd solaninhalt.

Bladgronsaker (ej skurna)

+1°C till +20°C

Ovrig frukt

+-0°C till +20°C

Champinjoner och annan
svamp

+1°C till +20°C

Folj leverantorens anvisning.

Rotfrukter

+1°C till +20°C

* Exempelvis +12°C till + 20°C innebdr cirkavdrden for sval- till rumstemperatur

FRUKT- OCH GRONTDISKEN VARJE DAG

*  Fyll pa enligt principen "forst in, forst ut” - FIFU. Men ta alltid hansyn till hur mogen

frukten och gronsakerna ar.

* Kontrollera kvaliteten och hardheten pa alla frukter och gronsaker.

* Plocka bort alla varor som inte &r frascha. Kontrollera det flera ganger om dagen.

* Placera potatisen separat fran frukt och andra gronsaker, och garna morkt.

* Plocka bort potatis som blivit gron av ljus, den kan ha ett forhojt solaninvarde.
Solanin dr ett gift som kan vara skadligt i hoga doser.
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5.3.8
5.3.81

5.3.9
5.3.9.1

5.3.10
5.3.101

LEVERANTORSBAKAT BROD

Exponering av brod
» Stall aldrig backar med brod direkt pa golvet pa grund av risken for skadedjur och smuts.

» Exponera forpackat brod minst 30 centimeter frén golvet. Det innebar att i en stapel
med brédbackar lamnas de tvad nedersta utrymmena tomma.

e Fyll alltid pa enligt principen "férst in férst ut” - FIFU.

BAKE OFF
Exponering av bake off/butiksbakat brad

» Exponera gérna oforpackat brod i brodskap eller i en hylla utrustad med négon form
av varuskydd, som luckor, skyddsskarm eller liknande. De behover inte vara tatt-
slutande. Brodbackar eller brodladdor, garna med lock, gar ocksa bra.

» Mark oférpackat brod tydligt pa hyllkanten med ingrediensférteckning. Det kan ocksa
finnas information i en parm eller annat i anslutning till exponeringen. Allergenerna
ska alltid vara framhavda i ingrediensforteckningen.

e Saljer butiken ofdrpackat brod ar det viktigt att brédet hamnar vid ratt ingrediens-
forteckning. Vid eventuella tveksamheter, Lat butikens brodansvarige kontrollera att
det blivit ratt.

* Placera brodsorter som innehaller allergener, som nétter och frén, nederst i brod-
skdpet sé& att allergenerna inte faller ner pa annat bréd.

e Det bor finnas ténger vid smabréd, som wienerbrod, kondisbitar och liknande.

FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

Forvaring av fisk, kraftdjur och blotdjur - losvikt

e Forvara fisk, kraftdjur och blétdjur separerade fran varandra eftersom de innehaller
olika allergener. Om butiken férvarar fisk, kraftdjur och blétdjur i samma disk, separera
dem i olika hyllor i fack eller skiljevaggar, i lddor med lock eller annat.

e Ofdrpackad fisk, kraftdjur och blétdjur far inte forvaras i samma kyldisk som pakete-
rade produkter som kan vara smutsiga eller kontaminerade.

e Alla fisk-, kraftdjurs- och blotdjursprodukter som férvaras i kylar ska vara markta.
Papper, plast och emballage som anvénds for att paketera varorna ska forvaras pa
ett hygieniskt sdtt. Om ni anvander trag, forvara dem upp och ner i kyla innan
packning eftersom temperaturen i fisken eller kraftdjuren paverkas negativt om traget
ar rumstempererat.

e Forvara egenproducerade varor och halvfabrikat i den lagsta temperatur som ar nod-
vandig for den kdnsligaste ravaran. Till exempel ska ra laxfilé med fetaost forvaras i
max +2°C eftersom laxfilén behdver den temperaturen.

e Forvara fisk, kraftdjur och blétdjur enligt leverantdrens anvisning.

VAROR HANTERING AV PRODUKTER

EXPONERING AV FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR | FISKDISKEN - LOSVIKT

e Isfylls pa varje dag i fiskdisken. Kontrollera isens kvalitet s& att den inte &r missférgad
utan har en klar ndgot vitaktig farg. Om isen &r missfargad anvand den inte. Forsta
atgarden &r att tomma isbingen och rengéra den. Om det inte ger resultat, kontakta
kylforetaget for felsdkning.

» Fisk som ar oférpackad far bara exponeras i diskar avsedda for fisk.

e Forvara fisk med skinn och fiskfiléer separerade i exponeringsdisken, eller skilj dem
at med avdelare eller plastfilm.

e Fisk, kraftdjur och blotdjur innehaller olika slags allergener. Férvara dem darfor
tydligt separerade i fiskdisken s& att eventuellt vattendropp inte riskerar att
kontaminera de olika varorna.

» Placera levande musslor och liknande langst ner i disken eller avskilt t sidan lod-
ratt med avdelare sé att eventuellt vattendropp inte kan kontaminera de olika varorna.

e Fdorvara oférpackad hel rensad fisk med buken nedéat s& att smaltvatten kan rinna ur.
Fisk som inte ar uttagen bor férvaras med buken uppat.

* Separera olika sorters fisk och fiskfiléer i disken pa grund av olika mikrobiell flora.
Listeria &r en bakterie som bland annat finns naturligt pa ytan av ra fisk och som
kan vaxa till i kyltemperatur och darmed orsaka mikrobiell kontaminering av andra
fiskprodukter.

Sammanfattning

Hall isar arbetsbankar och redskap for tillagade, atfardiga och raa livsmedel.

Om du gor en paus i arbetet ska du se till att kyl- och frysvaror ligger i ett kyl-
eller frysutrymme och inte framme i rumstemperatur.

Kylkedjan far inte brytas, paketera darfor livsmedel i direkt anslutning till styck-
ning, delning och beredning och placera i kyl.

Rengdring av knivar, skarbrador och oévriga redskap ska ske vid byte av révara och
vid arbetets slut.

Obehoriga utan skyddsklader far inte vistas i lokaler dar hantering av oférpackade
livsmedel pagar.

Ovidkommande foremal, som mobiltelefon, glasflaskor, handvéskor, radio, egen mat
med mera ska inte forekomma i de utrymmen dar butiken hanterar oforpackade livsmedel.

Kontrollera lopande datum pa de kylda produkterna.
Arbeta efter rutinen "forst in forst ut”, FIFU.

Kylda och frysta produkter ska exponeras enligt forvaringsanvisningen pa férpackningen.
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5.4

5.4.1

5.4.2

Beredning och produktion

N&r butiken handskas med olika livsmedel kan de paverkas pa olika s&tt. Det galler att
hantera varorna ratt nar de bereds, foradlas och tillagas. Har far du tips och rekommen-
dationer fér hur du hanterar oférpackade livsmedel pa ett sakert satt vid beredning och
produktion.

ALLMANT OM BEREDNINGSUTRYMMEN FOR OFORPACKADE PRODUKTER

Reglerna i det har avsnittet galler for hur alla oforpackade livsmedel ska hanteras.
Dessutom finns specifika regler for varje avdelning.

e Nar ndgon i butiken hanterar ppna livsmedel i beredningsutrymmen far inga
obehdriga medarbetare, entreprendrer, saljare, kunder, hantverkare eller andra
utan skyddsklader vistas dar.

e For att skydda livsmedlen ska du som hanterar 6ppna livsmedel bara arbetsklader
avsedda for beredningsarbete. Du ska ocksa béra arbetsskor och harskydd.

* Dufarinte béra ringar, armbandsur, halsband och andra smycken i beredningsut-
rymmen nar oférpackade livsmedel hanteras. Synlig piercing &r inte heller tilldtet.

e Tvatta handerna regelbundet och byt handskar ofta, cirka var 20:e minut och mellan
olika moment och produkter.

e Det farinte finnas ovidkommande foremal som koppar, glas, flaskor, vaskor,
mobiltelefoner, snusdosor och liknande i beredningslokalerna.

e Om du som arbetar med kylvaror behover gé ifrén en ldngre stund maste du alltid
se till att kylvarorna kommer in i kyla. Det kan vara vid kafferaster, lunch, langre
bestdllningar och liknande. Om du ska dela en leverantdrsférpackad konsument-
forpackning ska det ske under goda hygieniska férhallanden. Basera markningen
av de nya férpackningarna pa information frén ursprungsforpackningen. Du kan
eventuellt behdva forkorta hallbarhetstiden men far aldrig forléanga den i férhallande
till ursprungsforpackningen.

e Butiken far aldrig férvara produkter, kartonger med produkter eller férpacknings-
material direkt pa golvet. Inte heller pa golvet i kylar och frysar.

e Nar det galler rutiner for temperaturmatning, se kapitel 5.1.

ALLMANT OM INFRYSNING AV RAVAROR OCH PRODUKTER

Far butiken frysa in kylvaror som inte blivit sdlda och sedan silja dem som djupfrysta
livsmedel till kunderna? Har far du veta hur de ska hanteras.

Livsmedel som tidigare salts som kylvaror far frysas in och saluféras som djupfrysta
under vissa férutsattningar. En sddan forutsattning ar att kraven i Livsmedelverkets
foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel &r uppfyllda.

Livsmedel far frysas in dven efter att bast fore-datum har passerat. Men livsmedel
markta med sista forbrukningsdag far inte saljas som djupfrysta om de har frysts in
efter hallbarhetstidens utgang.

Om tidigare kylvaror fryses in far inte bast fore-datum eller sista férbrukningsdatum
dndras. Se 15 § Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.
Det innebar att det datum som géllde for livsmedlet som kylvara méste finnas kvar i
markningen. Datumet maste synas tydligt och far alltsd inte tdckas dver eller skymmas.
Markningen behover dessutom kompletteras med uppgifterna har nedanfor som alltid
kravs for djupfrysta livsmedel:

1. Uttrycket djupfryst ska anges i anslutning till livsmedlets beteckning.

2. Bast fore-dag for det djupfrysta livsmedlet ska anges. Det behdver tydliggdras att
datumet galler just for livsmedlet i djupfryst tillsténd.

3. Anvisningar om hur lange det djupfrysta livsmedlet kan forvaras hos mottagaren
ska finnas liksom anvisningar om lagringstemperatur och vilken typ av lagrings-
utrustning som kravs.

4. Uppgift som gor det mojligt att identifiera varupartiet ska anges pa alla djupfrysta
livsmedel.

5. Texten "bor inte frysas efter upptining” eller motsvarande ska anges péa forpackningen.

Om livsmedlet frysts ner i nara anslutning till hallbarhetstidens utgang ska det dessutom
markas med en bruksanvisning dar det ska framga att livsmedlet bor tillagas omedel-
bart efter upptining. Se artikel 9, punkt 1.j. i forordning (EU) nr 1169/2011.

Fryst kott, frysta kottberedningar och frysta obearbetade fiskeriprodukter ska markas
med nedfrysningsdatum. Se bilaga Ill, punkt 6 i forordning (EU) nr 1169/2011.

Nar fardigforpackade livsmedel delas och innehallet packas om galler samma som ovan.

Butiken har naturligtvis det fulla ansvaret for att livsmedlet ar sakert och inte vilseleder
kunden. Samma regler galler oavsett om varorna saljs eller skanks bort.

RUTIN FOR INFRYSNING AV VAROR | VANTAN PA ATT DE TILLAGAS | BUTIK,
EJ FOR DIREKTFORSALJNING TILL KUND

e Seinfo om infrysning ovan. Mark med ny etikett for intern information, at den gamla
etiketten vara kvar. Varan ska markas med infrysningsdatum och en bast fore-dag
som ar max tre manader fram i tiden.

Produkten ska frysas in pd basta méjliga satt i butikens lagerfrysrum/skap. Placera
varan som ska frysas in sd att luft kan cirkulera runt den for snabb infrysning. Mangden
vara som fryses in vid ett och samma tillfalle ska vara sa pass liten att den inte paverkar
temperaturen pa de varor som redan ar infrysta.
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5.4.3

5.4.4

5.4.5

ALLMANT OM UPPTINING AV RAVAROR OCH PRODUKTER

» Tina alltid upp ravaror/produkter i kyla.

e Yttemperaturen pa rdvaran far inte vara hogre an férvaringsanvisningen pa
forpackningen.

e Planera upptiningen sa att det finns tillrdckligt med tid.

e Setill att produkten alltid har varuskydd nar den tinas upp, till exempel lock eller plast.

BAKE OFF

e Det arinte nodvandigt att ha en egen hygienzon. Daremot bor det finnas mojlighet att
tvatta handerna.

» Dufarinte placera varor eller kartonger direkt pa golvet i frysen.

» Tafrystavaror som ska avbakas direkt fran den ursprungliga forpackningen och
ldgg dem pa bakplatar, antingen for att tinas upp i kyla eller for att avbakas direkt.
Placera fardiga ojasta degdmnen i jdsskap for att tinas upp och jasa i véntan pa
avbakning. Undvik att tina upp for mycket at gangen.

o+ Aterforslut alltid oppnade kartonger med bake off-brad.

* Vissa bakverk dekoreras med topping, till exempel glasyr, sirap eller notter. Hantera
allergenerna sist, ta exempelvis glasyr forst och mandelflagor sist.

» Hallisar olika allergener, till exempel nétter och froer, sa att de inte sprids till andra
produkter.

e P& grund av risk for kontaminering, férvara allergenerna i separata forvaringskarl
med lock och mérk dem med innehéllet. Anvand inte dessa karl till andra produkter.

* Allergena produkter ska hanteras langst ner pa stickvagnar och under bakning.

BAGERI, KONDITORI OCH CHOKLADTILLVERKNING

* Plocka alltid ut varor enligt principen "férst in forst ut”, FIFU, sa att inga gamla varor
gloms bort.

BAGERI
Torrvaror

e Flytta alltid in torra varor i torrférrad direkt ndr de levereras och placera dem pa en
pall eller p& hyllor. Det &r inte tillatet att forvara dem pa golvet.

e Forvara oppnade mjolsackar med sorter som inte anvands i tunnor med lock.

e Varor fran forrddet som plockas ur kartong bér avemballeras pa ett eget bord/vagn/
utrymme och inte pa bakbord eller konditoribord (kontamineringsrisk).

e Mérk torra produkter som sallan anvands med forsta 6ppningsdatumet, s att ni
undviker gamla produkter.

o« Aterférslut genast forpackningen pa de varor du anvander och stall tillbaka dem i
torrforradet pd en géng.

* Placera allergener s att de inte kan kontaminera andra produkter, till exempel
langst ner pa en hylla i tatslutande forpackning. Det &r extra viktigt att aterférsluta
dessa varor direkt efter att du anvant dem.

* Hantera eller producera produkter som innehaller allergener enligt speciella rutiner
s& att inte andra produkter kan kontamineras.

Kylvaror
e Flyttain kylvaror i kylrum eller kylskap direkt ndr de kommer till butiken.

e Varor fran kyl som plockas ur kartong bér avemballeras pa ett eget bord/vagn/
utrymme och inte pa bakbord eller konditoribord (kontamineringsrisk].

« Aterférslut alla oppnade kylvaror eller forse dem med varuskydd, till exempel lock
eller plastfilm. Mark 6ppnade forpackningar med forsta 6ppningsdatum.

e Fodrvaraaldrig livsmedel i 6ppna konservburkar. Lagg dver dem i forvaringskarl med lock.
Frysvaror
e Flyttain frysvarorifrysrum eller frysskap direkt nar de kommer till butiken.

e Forse produkter som forvaras tillfalligt i frysen innan de ska dekoreras eller avbakas
med varuskydd, till exempel huv eller stickvagnsskydd.

o Aterforslut oppnade forpackningar med losviktsprodukter val och mark dem med
forsta dppningsdatumet.

KONDITORI

For kylvaror som gradde, aggkramer (vaniljkram med mera) och sammansatta produkter
som innehaller gradde galler:

e Hall dem kylda under hela processen.

e Forvara dem inte med redskap kvar i bunken.

e Forvara dem kylt och dvertackta.

e Anvand inte redskap av tra eller med traskaft.

e Forse alla produkter med varuskydd, som lock, plast eller liknande.

e Forvara aldrig produkter i 6ppna konservburkar. Lagg 6ver dem i forvaringskarl med lock.

e Forvara bakverk med gradde, vaniljkram eller motsvarande i kyla. Se tabell kapitel
5.5.2. Egenproducerade kramer och liknande ska markas med tillverkningsdatum
och produktnamn.

Tank pé att alltid hantera allergener med stor férsiktighet och férse dem med tattslutande
lock. Se allergenlista kapitel 5.7 om vilka som ar allergener. Observera att dessa allerge-
ner kan finnas i sammansatta ingredienser som till exempel vaniljkram.

Det ar viktigt att du som arbetar i bageri eller konditori ar val insatt i vilka allergener
butiken hanterar och att du anpassar bakningen efter det. Forvara ALLTID fréer, notter,
baljvéxter och liknande i slutna karl s& att du har kontroll pd att de hamnar i rétt produkter.
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5.4.6

Ta for vana att borja med de renaste produkterna, det vill sdga de utan fréer och natter.
Var alltid noga med att stada ordentligt nar du har hanterat allergener. En bra regel ar att
ldgga papper pa bakbordet vid hantering av allergenprodukter och darmed undvika att stélla
produkter med allergener direkt pd bakbordet. Skydda ockséa bakverk i kylar och frysar
med till exempel forpackningar eller huvor.

VARMT KOK

e Anvand olika redskap och skarbrador nar du hanterar kott, kyckling, fisk, frukt och
gront och brod pa grund av risken fér korskontaminering. Anvand garna olikfargade
skarbrador for att undvika forvaxling.

» Skilj alltid raa livsmedel fran tillagade och/eller varor som ar &tfardiga, till exempel
palagg.

* Hantera ra fisk och rda kraftdjur/bltdjur separat frén évriga livsmedel.
e Hantera rd kyckling separat fran dvriga livsmedel.

e Undvik att blanda produkter i ugnen om ni inte anvander droppform under. Undvik
till exempel att grilla kyckling ovanfor gratang eller blanda flaskkdtt och andra kott-
slag i samma ugn.

» Skolj gronsaker i en separat skoljho. Om det inte ar mojligt, rengdr skoljhon bade
innan och efter det att gronsakerna skoljts for att undvika kontaminering.

UPPHETTNING/TILLAGNING

» Den mat som ni i butiken tillagar ska i regel uppna en kdrntemperatur pa minst
+72°C. Undantag ar till exempel rostbiff och sous vide-ratter dar karntemperaturen
ska overskrida +60°C. Galler aven produkter som kan atas direkt, behdver ej varm-
hallas och kan dven atas kalla. Hel fisk eller fiskfilé ska na en kdrntemperatur pa
+50°C - +60°C beroende pa vilken typ av fisk det ar. Vid den temperaturen &r fiskkottet
ogenomskinligt, pordst och faller latt is&r. Det lossnar ocksa latt fran ben och fenor
om sadana finns.

° Om fisk ska serveras latt halstrad till en lagre karntemperatur bor den forst ha
frysts ned under minst tre dygn for att avdoda eventuella parasiter. Det galler till
exempel vildfdngad lax och tonfisk.

e Folj producentens anvisningar for sous vide.

* Dokumentera karntemperaturen och i vissa fall aven tiden, till exempel for fisk.

For vissa produkter och matratter racker det att titta pa eller kanna p& den for att géra en
bedomning att gransvardet har uppnatts.

Det galler for:
e Soppor, grytor och sdser som har kokat en langre stund.
* Pasta, ris och potatis nar du kontrollerar att de ar genomkokta.

e Pajer, gratanger och liknande som “stannar” nar de ar klara.

TEMPERATURKONTROLL VID TILLAGNING | GRILLAR OCH UGNAR MED
AUTOMATISK LAGRING OCH KONTROLL AV TEMPERATUR

For ugnar som mater temperaturen och lagrar de uppmatta vardena automatiskt
ar det lampligt att géra en manuell, dokumenterad temperaturkontroll en gang i
manaden. Vid besok av kontrollmyndighet maste butiken kunna uppvisa de lagrade
virdena. L3s av temperaturen varje gang ni tillagar n&got innan tillagningen avslutas
for att veta att gransvéardet for temperaturen ar uppnatt.

VARMHALLNING

Varmhallning ska ske vid en yttemperatur pa minst +60°C.

Kontrollera varmhéallningstemperaturen varje dag och dokumentera métresultaten
enligt butikens rutiner.

Hall livsmedel varma i hégst fyra timmar. Produkten far battre kvalitet med kortare
varmhallningstid. Varmhall inte potatis och ris mer an tva timmar.

NEDKYLNING

Var alltid noga med temperatur, tid och hygien nar du kyler ner livsmedel.

Om ni i butiken kan visa att nedkylningen av livsmedel fungerar och att andra produkter
inte paverkas finns inga speciella krav pa utrustningen fér nedkylning.

Kyl inom fyra timmar ner matratter, som produceras for att saljas som kylvara, efter
avslutad tillagning till max +8°C i karntemperatur. Mat det genom att kontrollera
karntemperaturen for varje batch som kyls ner. Dokumentera enligt butikens rutiner.

ATERUPPVARMNING

Om en matréatt behdver ateruppvarmas ska det ske snabbt, annars okar risken for
tillvaxt av de mikroorganismer som eventuellt dverlevt tillagningen. Observera att
spenat inte bor &terupphettas pd grund av risken fér forhgjd nitrithalt.

Varm maten till en kdrntemperatur pa minst +72°C. Varm undantag som rostbiff,
fisk med mera till den temperatur som anvandes da produkten tillagades.

Dokumentera temperaturen vid dteruppvarmningen enligt butikens rutiner tva ganger i
veckan.

GRILJERING AV JULSKINKA

Tillaga skinkan sa att den far en karntemperatur p& minst +72°C. Galler inte fardiglagad
skinka.

Pensla skinkan pé ett sdtt som gor att den inte kontamineras, till exempelien
sarskild bytta eller pa en s&rskild plat. Kassera griljeringsréran néar arbetsmomentet
ar slutfort.

Anpassa nedkylningen s3 att kdrntemperaturen kommer ned till +8°C eller kallare
inom fyra timmar.
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5.4.7

GRILLNING

e Anvand olika skarbrador och redskap nar du hanterar kott, kyckling och fisk. Det
finns risk for korskontaminering. Anvand garna olikfargade skarbrador och redskap
for att undvika forvaxling.

* Hantera alltid ra kyckling separat fr&n andra livsmedel.

e For att undvika kontaminering, hantera grillade produkter pa en annan bank an de
raa, eller rengor banken mellan momenten.

e Undvik att blanda produkter i ugnen om ni inte anvander droppform under den.

UPPHETTNING/TILLAGNING

* Setill att mat som grillas nar en karntemperatur pa minst +72°C. Dokumentera
karntemperaturen. Undantag ar till exempel hela stycken nétkott och sous vide-ratter
dar temperaturen ska g& upp till minst +60°C.

TEMPERATURKONTROLL VID TILLAGNING | GRILLAR OCH UGNAR MED
AUTOMATISK LAGRING OCH KONTROLL AV TEMPERATUR

e Forugnar som mater temperaturen och lagrar de uppmatta vardena automatiskt ar
det Llampligt att gora en manuell, dokumenterad temperaturkontroll en gang i
méanaden. Vid besok av kontrollmyndighet maste butiken kunna uppvisa de lagrade
vardena. Las av temperaturen varje géng ni tillagar ndgot innan tillagningen avslutas
for att veta att gransvérdet for temperaturen ar uppnatt.

VARMHALLNING

¢ Varmhallning ska ske vid en yttemperatur pa minst +60°C.

» Kontrollera varmhallningstemperaturen varje dag. Dokumentera enligt butikens rutiner
tva ganger i veckan.

* Rekommendationen ar att halla livsmedel varma i max 4 timmar. Varmhall inte livs
medlen ldngre an att kunden fa&r en fullgod vara.

Undantag nar oférpackade varmhallna produkter och forpackade

omaérkta varmhallna produkter far kylas ner och séljas kalla.
Grillade produkter som bestar av rent kétt, till exempel kyckling eller revbensspjall, far
kylas ner &ven om de varmhallits i max tva timmar i minst +60°C. Nedkylningen ska da
ske inom fyra timmar frén den avslutade grillningen. Varan kan da packas och markas
som kylvara med en rekommenderad hallbarhet pd max fem dagar. Det har géller enbart
for rena kottprodukter, inte for blandratter som kottgryta eller potatisgratang. Observera
att du inte kan kyla ned redan markta produkter, eftersom markningen inte far andras

och etiketten da skulle ge fel information. Lagg inte ut fler férpackade varor till kund &n
vad som gar at inom tva timmar.

NEDKYLNING

Var alltid noga med temperatur, tid och hygien nar du kyler ner livsmedel. Om ni i butiken

5.4.8

kan visa att nedkylningen av livsmedel fungerar och att andra produkter inte paverkas
finns inga speciella krav pa utrustningen for nedkylning.

e Kylinom fyra timmar ner matratter, som produceras for att saljas som kylvara, efter
avslutad tillagning till max +8°C i karntemperatur. Mat det genom att kontrollera
karntemperaturen for varje batch som kyls ner. Dokumentera enligt butikens rutiner.

FETTUNNOR

| grillavdelningen uppstar fettrester fran grillen. Férvara fettresterna pa ett lampligt
satt, till exempel i en fettunna. Det ar inte ett krav att forvara dem i kyl eftersom det inte
forekommer ndgon mikrobiell tillvéxt. Men se till att tunnan har lock och att det &r svalt
dar ni férvarar den, max +12 - 15°C. Det kan till exempel vara i ett soprum. Se aven kapitel
6.5 Rutiner for avfallsutrymmen.

KOTT - MANUELL HANTERING

e Anvand olika skarbrador och redskap, garna med olika farger, nar du hanterar olika slags
kott. Var noga med att skilja det konventionella kottet fran det ekologiska/KRAV-markta.

e Anvand separat arbetsbank eller -yta till kryddning, marinering och pannfardigt kott.
e Forvara kéttkvarn och kvarnhus i kyla, max +4°C.

e For att undvika kontaminering, ska emballage som anvands for paketering av till
exempel kétt- och fiskprodukter forvaras pé ett hygieniskt satt pa avsedd plats.
Forvara trag upp och ner, garna kallt i anslutning till arbetsytan.

* Detrekommenderas att butiken inte packar ratt fagelkétt frén storpack i konsument-
pack utan bara saljer atmosfarspackad vara fran industriled.

e For att skydda varorna mot kontaminering ar det viktigt att skilja obearbetade,
animaliska livsmedel fran bearbetade. R3a, animaliska ravaror kan forvaras i
slutna behéllare eller p& en sarskild plats i kylrummet, till exempel pé ett annat
hyllplan, med den obearbetade ravaran underst. Separata kylar ar inte nédvandigt
om risken for kontaminering kan minimeras pa annat sétt.

SARHALLNING VID MALNING

Vid malning av olika slags kétt bor separat kvarn anvdndas pa grund av innehall av olika
mikroorganismer. Om du anvander samma utrustning, till exempelvis viltkott och for kott
frén tamboskap, maste du rengdra den noggrant mellan malningarna av respektive kottslag.

AVFALLSHANTERING

Folj de kommunala foreskrifterna nar du hanterar avfall som &r att jamfora medhuhalls-
avfall. Anlita en godkand mottagare for att hantera butikens verksamhetsavfall. Se
branschriktlinjer for animala biprodukter (ABP). Kontakta kommunen om det behdvs
for att se till att hanteringen av butikens avfall sker enligt de foreskrifter som galler.

@ BRANSCHRIKTLINJER FOR ANIMALISKA BIPRODUKTER (ABP)
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SPARBARHET

Din butik maste sakerstélla att ni kan spara enskilda leveranser av kott med bade leve-
ransdag och leverantor sa att felaktiga produkter kan aterkallas pd ett korrekt satt. Om
din butik levererar livsmedel till andra livsmedelsforetagare som saljer dem vidare till

konsument har butiken ansvar for sparbarheten ocksa ett steg framat i kedjan.

VILTKOTT
Leverans av sma mingder viltkott direkt fran jagare till butik

En butik som har lampliga lokaler och som ar godkand av kontrollmyndigheten for att
slakta vilt och/eller stycka och urbena kott fran frilevande sma- och storvilt, fr ocksa
hantera och séilja kott som levereras direkt frén jagaren. Exempel p& smavilt ar kanin och
hare liksom faglar som fasaner och @nder. Hogvilt eller storvilt kan vara till exempel alg,
rédjur och hjort. Kéttleveranser av hjort fran hagn far endast ske om de &r friférklarade
fran tuberkulos. Leverans av bjorn, vildsvin och andra vilda djur som kan vara smittade
av trikiner far inte ske. Leverans av kétt fran trikinbarande djur skall alltid komma fran
en godkand vilthanteringsanlaggning.

Jagarna ansvarar for att de inte levererar mer an den sammanlagda tillatna méngden
till en eller flera konsumenter eller butiker. Men butiken har inga begransningar nar det
galler hur manga jagare de tar emot leveranser fran eller hur mycket kétt de tar emot.

Upp till 10 000 smavilt per jagare och ar kan anses vara sma méangder primarprodukter
av vilt. 25 enheter primarprodukter av storvilt per jagare och &r kan anses vara sma méangder.
En vuxen dlg motsvarar en enhet och enligt tabellen nedan kan en jagare som inte levererat

5.4.9
ndgon &lg leverera 75 vuxna hjortar eller 250 radjur.
. KRON- OCH 2
DJURSLAG ALG DOVHJORT RADJUR
Vuxet djur 1 0,333 01
Kalv (max 12 manader) 0,5 0,25 0,1
Om butiken inte ar godkand for att hantera vilt med pals eller fjaderdrakt ar det viktigt
att sakerstalla att jagaren tagit del av och foljt Livsmedelsverkets rekommendationeri
"Algjakt, avhudning av bjérn och lagstiftning om vilt”.
5.4.10

HANGMORNING

Hangmorning ska ske i kylrum med kontrollerad temperatur och luftfuktighet. Om kottet
lagras for lange, har for hog temperatur och/eller for hog luftfuktighet borjar fettet i
kottet hdrskna och skadliga mikroorganismer kan vaxa till. Mérning staller hdga krav pa
hanteringen i butiken.

Kunskap

Den som ar ansvarig for mérning i butiken ska ha tillracklig kunskap for att sensoriskt
kunna bedoma kvaliteten pd rédvaran samt att det mérade kottet inte angripits av mikro-
organismer.

Morningsskap
* Du maste regelbundet kontrollera att temperaturen halls konstant och att gransvardet

+4°C inte overskrids under mérningsprocessen.

» Luftfuktigheten vid h&ngmaorning bor vara mellan 75-85 %. Du stéller in det pd skapet
och bor ocksd mata det med en hygrometer.

* Seocksa till att luften cirkulerar ordentligt i skapet sa att kyla och luftfuktighet halls
jamn over kottet som moras.

Provtagning

Du maste alltid l6pande utfora hallbarhetstester som visar att butikens mérningstid inte
inneb&r nagra risker fér mikrobiologisk tillvéxt. Provta kottet efter att det har hanterats
enligt butikens egna rutiner och ta provet pa labbet vid den ténkta bast fore-dagen.
Upprepa provtagningen flera gdnger och med olika batcher.

Separering

Hallisar olika typer av kott under forvaringen eftersom de har olika bakteriefloror.

CHARK, OST OCH DELIKATESSER

e Anvand olika skarbrador och redskap nar du hanterar chark-, fisk- ,kraftdjurs- och
blotdjursprodukter och olika sorters ost, eftersom det finns risk for korskontamine-
ring. Anvand garna olikfargade knivar och redskap for att undvika forvaxling.

» Dessertostar &r i vissa fall inte riktigt mogna, mogning ska d& ske i avsedd kyl och
inte p& diskar i rumstemperatur.

* Tank p att halla isar de olika livsmedlen pa grund av allergirisken. Kontrollera att
den utrustning du eller ndgon annan har anvént vid beredningen ar rengjord. Utrust-
ningen kan behdva en enklare rengéring flera gdnger om dagen.

e Mark aldrig produkterna med “fritt fran”, da galler sarskilda regler.

e Skriv upp nar en produkt éppnas i delikatessen, bade for sparbarhetens och hallbar-
hetens skull. Anvand exempelvis en brytlista.

KALLT KOK

e Plocka undan redskap och ingredienser efter att beredningen har avslutats for den
aktuella batchen. Bara sadant som ni anvander kontinuerligt ska finnas framme.
Stall tillbaka kylvaror i kyla s& fort de inte anvinds. Oppnade férpackningar ska markas
med forsta 6ppningsdatum, eftersom héllbarheten i bruten férpackning ofta blir kortare.

e Leverantorerna &r enligt informationsférordningen skyldiga att marka med hallbar-
hetsdatum dven for oppna livsmedel. Om det inte framgar, fraga leverantéren.
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5.4.1

e Forvara smorgasar, roror, tillbehor, fardiga sallader och liknande enligt ldgsta
kylangivelse p& ursprungsvarorna.

e Forse alla produkter med varuskydd, som lock, plast eller dylikt. Forvara aldrig
produkterna i dppnade konservburkar. Lagg over i forvaringskarl med lock och ange
oppningsdatum och bast fére-datum pa locket.

e Setill att arbetsbankar dar ni till exempel monterar smorgasar &r separerade fran
ovrig delikatesshantering, annars maste beredningen ske skilt i tid fran annan hantering.

* Opastoriserade ostar kan innehalla Listeria. Darfor ar det viktigt att inte anvénda
sadana i till exempel smorgasar och sallader. Om opastoriserad ost anvands maste
det tydligt framga till kund.

FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

BUTIKSPAKETERAT OCH LOSVIKT

e Anvand olika skarbrador och redskap nar du hanterar farsk fisk respektive kraftdjur
liksom till rda respektive atfardiga produkter. Anvand géarna olikfargade knivar och
skarbrador for att enklare halla isar dem.

e Mark knivar och verktyg i olika farger for att enklare halla isér dem.

° Anvand separata arbetsbankar och -ytor till kryddning, marinering och pannfardiga
livsmedel. Om det inte gar maste du rengdra arbetsytan noggrant bade innan och
efter hanteringen.

SARSKILDA BEREDNINGSKRAV FOR FISK

Nar det géller fisk som saljs for att dtas ra eller nastan rd, exempelvis gravad lax eller
sushi, finns sarskilda regler. Fisken maste antingen frysas in eller ha odlats pa ett sddant
satt att leverantoren kan visa att den ar sdker med tanke pa parasiter.

Vid infrysning ska fisken frysas till en temperatur p& -20°C eller lagre i alla delar av pro-
dukten och under minst 24 timmar. Frystiden beror pa fiskens storlek. Det viktiga ar att
fiskkottet ar helt djupfryst. Med andra ord kan det racka med ett dygn for en tunn fiskbit,
medan en stor, hel fisk kan behdva tre dygn for att sakert vara genomfryst.

TILLVERKNING AV SUSHI

For att gora sushi anvander man livsmedel som innebar stor risk, som ra fisk, kraftdjur
och ris. Forutom att frysa in fisken finns foljande beredningskrav:

e Se till att alltid ha rena hander.

e Var noga med att rengora beredningsytor och redskap.
* Var noga med att halla temperaturen pa ravarorna enligt leverantdrens markning.
e Forvara fisken i temperaturer under +4°C, rekommenderat ar +2°C eller pd is.

e Sakerstall att fisken som anvénds ar fryst enligt ovan eller kommer fran en
parasitfri miljo

e Se till att kokt eller berett sushiris som inte kylférvaras har ett pH-varde under 4,5.
Sushiris ar kokt ris med tillsatt socker, salt och risvindger som ska motverka bakterie-
tillvaxt.

e Forvarmhallet sushiris, se till att tiden fran fardigkokt sushiris till forsaljning eller
servering inte ar langre an tva timmar.

e Sjograsrullar, ivilken fisk och ris rullas in, ska helst sdljas omedelbart.

Sammanfattning

Anvand olika skarbrador och redskap vid hantering av kott, kyckling, fisk, frukt
och gront samt brod for att undvika risken for kontaminering.

Mat som tillagas ska i regel na en karntemperatur pa minst +72°C. Undantag &r
rostbiff och sous vide-produkter dar karntemperaturen ska dverskrida +60°C.
Hel fisk eller fiskfilé ska na en karntemperatur pa +50°C - +60°C beroende pa
vilken typ av fisk det ar.

Upptining av frysta livsmedel ska alltid ske i kyltemperatur +4°C - +8°C.

Matratter som tillagas for att saljas som kylvara ska kylas ned direkt efter
tillagning till max +8°C i karntemperaturen inom fyra timmar.

Fisk, kraftdjur och blotdjur ska skiljas at och inte exponeras i kontakt med varandra.

5.5

5.5.1

Hallbarhetstabeller

Har far du veta det mesta om hallbarhetstider och max forvaringstemperatur av olika
livsmedel. Du far ocksd kunskap om hur lange en vara far hallas varm och att du maste
kontrollera om olika livsmedel fortfarande ar frascha och tilldtna att siljas.

ALLMANT OM HALLBARHET VID FORSALJNING OVER DISK

Nar butiken séljer varor 6ver disk ar det ar viktigt att ha koll pd bast fore- eller sista
forbrukningsdag och att félja hallbarhetstiden. Notera pé till exempel en brytlista varje
enskild produkts 6ppningsdag, helvarornas bast fére- eller sista férbrukningsdag och
sista forsaljningsdag nar en vara har oppnats.
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5.5.2

HALLBARHETSDAGAR MOT KUND

Butiken far aldrig marka en produkt med ett datum efter bast fore- eller sista forbruk-
ningsdag pa ursprungsforpackningen. Packdagen réknas som en hallbarhetsdag.

Det datumet som butiken s&tter mot kund far heller aldrig dverskrida det antal dagar
varan haller efter 6ppnande eller beredning. Till exempel om en vara haller i tva manader
i obruten forpackning och tio dagar i bruten férpackning f&r bast fore-datumet mot kund
inte dverskrida de tio dagarna.

For mindre kdnsliga produkter som hardostar eller rokt/torkad skinka dar det finns
mojlighet att skara bort den yttersta delen racker det oftast att ta hansyn till det bast
fore-datum som leverantdren angivit for obruten forpackning. For charkprodukter som
skivas och packas bor den yttersta skivan kastas varje dag vid den forsta betjaningen.

Det ar viktigt att titta, lukta, kanna och eventuellt smaka av produkterna i disken. Det
ska ni gora for att upptécka och ta bort produkter som har blivit daliga INNAN béast fore-
datumet eller den rekommenderade hallbarhetstiden av en beredd eller 6ppnad vara
har passerats.

DATUMKONTROLL

Normalt géller leverantorens b&st fére-méarkning for hur lang tid produkten haller i
obruten férpackning. Det finns dven krav pa att leverantdrerna ska mérka ut hur manga
dagar en produkt som dppnats haller, om hallbarheten blir kortare efter att forpackningen
brutits.

SYSTEM FOR DATUMKONTROLL

Notera, till exempel i en brytlista, alla uppgifter om produkterna nar forpackningen dppnas:

» Oppningsdatum, det vill sdga brytdatum, eller beredningsdatum.
e Bést fore eller sista férbrukning pa helvaran.

e Vilken sista dagen ar att salja varan.

HALLBARHET KONDITORI

Riktvdrdena for hallbarhetsdagar i tabellen hdr nedanfor &r den totala tid som produk-
terna berdknas halla. Alltsd den sammanlagda tid de f&r férvaras i disk och de dagar som
méarks mot kund. | de fall det finns en b&st fore- eller sista forbrukningsdag fran leve-
rantéren far butiken aldrig satta ett senare datum péd etiketten mot kund. Den hallbarhet
som sétts férutsatter att kunden férvarar varan under goda hygieniska forhallanden i en
obruten kylkedja och enligt férvaringsanvisningen i markningen.

Butiken maste sjilv avgora hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar man mirker mot kunden.

TABELL 4: HALLBARHET KONDITORI - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS

GRADDTARTA
Hallbarhet
4 dagar totalt

MAX TID I DISK

ANTAL DAGAR MOT KUND

1dag

3 dagar

3 dagar

1dag

Om varor packas och marks samma dag som de bakas, kan hela den totala hallbarhets-
tiden sattas som héllbarhetsdagar i markningen mot kund.

Notera att oférpackade bageri- och konditoriprodukter som ar avsedda att konsumeras
inom 24 timmar &r undantagna fran kravet pa datummarkning.

H&r nedanfor ser du antal hallbarhetsdagar och maxtemperaturer for bakverk som tillver-
kats i butiken eller dar uppgift om hallbarhet efter 6ppnande saknas fran leverantéren.

TABELL 5: HALLBARHET OCH MAXTEMPERATUR KONDITORI

RIKTVARDE - TOTAL HALL-

MAX

VARUSLAG BARHET FRAN BAKDAG TEMPERATUR KOMMENTAR
Graddbakelse, graddtartor Bakdag + 3 dagar +8°C
Semlor Bakdag + 2 dagar +8°C
Blota kondisbitar exem- Bakdag + 20 dagar +8°C Alternativt markning
pelvis biskvi, chokladboll, enligt bulkforpackning-
smorkramsfyllda bitar ens markning
Torra kondisbitar Bakdag + 20 dagar Kan férvaras i Alternativt markning en-
exempelvis mazariner, rumstemperatur ligt bulkforpackningens
toscabit markning
Torra smakakor Bakdag + 90 dagar Kan férvaras i Alternativt markning en-
rumstemperatur ligt bulkforpackningens
markning
Vetebrod Bakdag + 3 dagar Kan forvaras i
rumstemperatur
Praliner Tillverkningsdag + 30 dagar Kan forvaras i Alternativt markning en-

rumstemperatur ligt bulkforpackningens

markning

Det finns inga lagstadgade krav pa vilka varor som ska vara markta med bast fére-
respektive sista férbrukningsdatum. Traditionellt sett har graddtarta och graddbakelser
markts med sista forbrukningsdag, men det ar inte ett krav. Om butiken valjer att satta
b&st fore-datum pé de varorna kan det motiveras med att det &r (att for kunden att avgora
om gradden blivit dalig genom att titta och lukta p& produkten.
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5.5.3 HALLBARHET VARMT KOK

Varmt kok betyder produkter som har tillagats och séljs antingen varma eller nedkylda.

De angivna riktvardena for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfor &r den totala tid som
produkterna berdknas halla. Alltsd den sammanlagda tiden i disk och de dagar som mérks
mot kund. | de fall det finns en bast fore- eller sista férbrukningsdag frén leverantséren
far butiken aldrig satta ett senare datum pa etiketten mot kund &n det datumet, om inte
produkten har tillagats s& att hallbarheten forlangts. Den hallbarhet som satts forutsatter
att kunden forvarar varan under goda hygieniska forhallanden i obruten kylkedja och

enligt forvaringsanvisningen i markningen.

@ Butiken maste sjilv avgéra hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar man mirker mot kunden.

TABELL 6: HALLBARHET VARMT KOK - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS

MAX TID I DISK

ANTAL DAGAR MOT KUND

BUTIKSLAGAD PAJ
Hallbarhet 2 dag

6 dagar

8 dagar totalt

7 dagar

1dag

Om varor packas och marks samma dag de tillagas kan hela den totala hallbarhetstiden

sattas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund.

For varor som varmhalls ska varmhallning aldrig ske ldngre tid an det att kunden far en
fullgod vara. Ta hansyn till varans utseende och textur, till exempel om den blivit torr.

Forkorta tiden vid behov.

H&r nedan ser du hallbarhetsdagar och max- eller minimumtemperaturer for produkter
som tillagats i butiken eller d&r uppgift om hallbarheten efter 6ppnande saknas fran

leverantoren.

VAROR | HALLBARHETSTABELLER

TABELL 7: HALLBARHET OCH MAX/MIN-TEMPERATUR VARMT KOK

VARUSLAG

RIKTVARDE - TOTAL
HALLBARHET FRAN TILL-
VERKNINGSDAG

MAX/MIN
TEMPERATUR
VID EXPONERING

KOMMENTAR

Potatis och ris Forsaljning max 2 h frén Min +60°C Forvaringsanvisning: minst
varmhallen tillagning +60°C i butik.
Frivillig markning: Bor atas
omgéaende eller kylas ned.
Potatisgratang Forsaljning max 4 h fran Min +60°C Forvaringsanvisning: minst
varmhallen tillagning. +60°C i butik.
Béast fore-dag: tillverkningsdag. Frivillig markning: Bor &tas
omgdende eller kylas ned.
Varma kéttprodukter | Férsaljning max 4 h frén Min +60°C Forvaringsanvisning: minst
exempelvis grytor, tillagning +60°C i butik.
revbensspjall Bast fore-dag: tillverkningsdag. Frivillig markning: Bor atas
omgaende eller kylas ned.
Wok, gronsaksroror Férséljning max 4 h fran Min +60°C Forvaringsanvisning: minst
varmhallna tillagning +60°C i butik.
Bast fore-dag: tillverkningsdag. Frivillig markning: Bor atas
omgdende eller kylas ned.
Paj kyld Tillverkningsdag + 7 dagar Max +8°C
Potatis och ris kyld Tillverkningsdag + 7 dagar Max +8°C
Potatisgratang kyld Tillverkningsdag + 7 dagar Max +8°C
Kylda blandprodukter | Tillverkningsdag + 2 dagar Max +8°C
exempelvis kottbullar,
potatis och sas
Tillverkningsdag + 7 dagar Max +8°C

Kylda kottprodukter
exempelvis rostbiff

5.5.4

HALLBARHET GRILLNING

De angivna riktvardena for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfor &r den totala tid

som produkterna berédknas halla. Alltséd den sammanlagda tiden i disk och de dagar som

marks mot kund. | de fall det finns en bast fore- eller sista forbrukningsdag fran leve-

rantdren f&r butiken aldrig satta ett senare datum pa etiketten mot kund &n det datumet,
om inte produkten har tillagats sa att hallbarheten forlédngts. Den hallbarhet som sé&tts

forutsatter att kunden forvarar varan under goda hygieniska férhallanden i obruten
kylkedja och enligt forvaringsanvisningen i markningen.

5.5

Butiken maste sjilv avgora hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar som miarks mot kunden.
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TABELL 8: HALLBARHET GRILLNING - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS TABELL 10: HALLBARHET KOTT - MANUELL HANTERING - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS
GRILLAD MAX TID I DISK ANTAL DAGAR MOT KUND ENTRECOTE MAX TID I DISK ANTAL DAGAR MOT KUND
KYCKLING o
. 2 dagar 4 dagar Hallbarhet 2 dagar 3 dagar
Hallbarhet
5 dagar totalt
6 dagar totalt 4 dagar 2 dag 4 dagar 1dag

Om varor packas och marks samma dag de grillas i butiken och kyls ner s& kan hela den Om butiken packar och mérker varorna samma dag som de styckas/bereds, kan hela den

totala hdllbarhetstiden sittas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund. totala hallbarhetstiden sattas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund.

Pa grund av att det kan finnas sjukdomsframkallande mikroorganismer i fagelkétt, &r
rekommendationen att inte hantera ratt fagelkott, som kyckling, i den manuella disken i
butiken. Erbjud istéllet enbart atmosfarspackade varor frén industriledet.

For varor som varmhalls ska varmhallning aldrig ske langre tid an att kunden far en
fullgod vara. Ta hansyn till varans utseende och textur, till exempel om den blivit torr,
och forkorta tiden vid behov.

Har nedan ser du héllbarhetsdagar och maxtemperaturer for produkter som styckats

H&r nedan ser du hallbarhetsdagar och max- eller minimumtemperaturer for produkter
eller beretts i butiken eller dar uppgift om héllbarheten efter ppnande saknas frén

som tillagats i butiken eller dar uppgift om hallbarheten efter 6ppnande saknas fran

leverantoren. leverantdren.
TABELL 9: HALLBARHET OCH MAX/MIN-TEMPERATUR GRILLNING TABELL 11: HALLBARHET KOTT - MANUELL HANTERING OCH MAX-TEMPERATUR
RIKTVARDE - TOTAL MAX/MIN RIKTVARDE - TOTAL MAX-
VARUSLAG HALLBARHET FRAN TEMPERATUR | KOMMENTAR VARUSLAG HALLBARHET FRAN TILL- | TEMPERATUR | KOMMENTAR
TILLVERKNINGSDAG VID EXPONERING VERKNINGSDAG VID EXPONERING
Grillad kyckling och Férsaljning max 4 h fran Min +60°C Forvaringsanvisning: minst DetalJ:styckat notkott, Stycknings- Stycknings- +8°C +4eC ]E)“bser\'/eratatt vid dfn htjg[re
revbensspjall, tillagning +60°C . benfritt dag + 4 dagar | dag+5dagar orovarlrlgs emperaturen (max
hall +8°C) galler den kortare av de
varmhattna Bést fore-dag: tillverkningsdag Frivillig/rekommenderad Detaljstyckat ndtkbtt, Stycknings- | Stycknings- | +8°C +4°C | angivna hallbarheterna, vid
markning: Bor atas med ben dag +3dagar | dag+4 dagar den lagre forvaringstempe-
omgaende eller kylas raturen (max +4°C) kan den
Detaljstyckat griskott, | Stycknings- Stycknings- +8°C +4°C langre hallbarheten sattas.
Grillad kyckling och Tillverkningsdag + 5 dagar Max +8°C benfritt eller med ben | dag+3dagar | dag+4 dagar
revbensspjall, kylda
Detaljstyckat lamm, Stycknings- Stycknings- +8°C +4°C
o .. benfritt eller med ben dag +3dagar | dag+ 4 dagar
5.5.5 HALLBARHET KOTT - MANUELL HANTERING
Manuell hantering omfattar b&de kéttprodukter i den manuella disken och de som packas Kryddat eller marinerat | Stycknings- | Stycknings- | +8°C | +4°C
i butik helt/skivat/strimlat kott | dag+ 3 dagar | dag+4 dagar
; VA S h3 ; = T . ardi Malningsdag +1da o 3 5 5
Angivna riktvarden for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfor ar den totala tid som pro- Pannfardiga produAliater gscad J +4°C H.all.parheten for .’T‘a.ld fars kan
° 0 . . av berett [malet] kétt forlangas med stod i mikrobio-
dukterna beraknas halla. Alltsa den sammanlagda tiden i disk och de dagar som marks logisk h3llbarhetsprovtagning.
mot kund. | de fall det finns en bast fore- eller sista forbrukningsdag fran leverantoren Berett (malet ktt) Malningsdag + 1 dag +4°C Se krav pa utdkad analys av
far butiken aldrig satta ett senare datum pa etiketten mot kund &n det datumet, om inte E-coli och totalantalet aeroba
duk har till ° hallbarh f5rl5 Den hallbarh Stts 5 - mikroorganismer om hallbar-
produkten har tillagats sa att hallbarheten forlangts. Den hallbarhet som satts forutsat- hetstiden dverstiger 24 timmar i
ter att kunden férvarar varan under goda hygieniska férhallanden i obruten kylkedja och kapitlet om provtagning.
enligt forvaringsanvisningen i markningen. i .
Inalvsmat/organ Stycknings-/skivningsdag + 4 +4°C
dagar
Butiken maste sjilv avgora hur manga dagar en produkt far
@ ligga i disken och hur manga dagar som mirks mot kunden. Rakorv Beredningsdag + 4 dagar +4°C

70 71



5.5

VAROR | HALLBARHETSTABELLER

VAROR | HALLBARHETSTABELLER 5.5

72

TABELL 12

Det finns inga lagstadgade krav pa vilka varor som ska vara markta med bé&st fére-
respektive sista forbrukningsdatum. Generellt rekommenderas att inalvsprodukter, kott-
fars och produkter som innehaller kéttfars, till exempel rékorv, marks med sista forbruk-
ning eftersom de ar kansliga och snabbt kan bli en halsorisk om de forvaras for lange.

VILTKOTT

De angivna riktvardena for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfor ar den totala tid
som produkterna ber&knas halla. Alltsa den sammanlagda tiden i disk och de dagar som
marks mot kund. | de fall det finns en bast fore- eller sista forbrukningsdag frén leveran-
toren far butiken aldrig satta ett senare datum pa etiketten mot kund &n det datumet, om
inte produkten har tillagats sa att hallbarheten forlangts. Den hallbarhet som satts
forutsatter att kunden férvarar varan under goda hygieniska férhallanden i obruten
kylkedja och enligt forvaringsanvisningen i markningen.

@ Butiken maste sjilv avgora hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar som miarks mot kunden.

: HALLBARHET VILTKOTT - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS

ALGFILE
Hallbarhet

5 dagar totalt

MAX TID | DISK ANTAL DAGAR MOT KUND
2 dagar 3 dagar
4 dagar 1dag

Om varor packas och marks samma dag som de styckas/bereds kan hela den totala hall-
barhetstiden sdttas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund.

H&r nedan ser du héllbarhetsdagar och maxtemperaturer fér produkter som har styck-
ats eller beretts i butiken eller dar uppgift om hallbarheten efter 6ppnande saknas fran
leverantoren.

TABELL 13: HALLBARHET OCH MAX-TEMPERATUR VILTKOTT

RIKTVARDE - TOTAL MAX-
VARUSLAG HALLBARHET FRAN TILL- TEMPERATUR KOMMENTAR
VERKNINGSDAG VID EXPONERING

Detaljstyckat viltkott Stycknings- Stycknings- +8°C +4°C Observera att vid den hogre

fran t.ex. alg, radjur dag +4dagar | dag+5 dagar férvaringstemperaturen (max
benfritt +8°C) galler den kortare av de
angivna hallbarheterna, vid
Detaljstyckat viltkott, Stycknings- Stycknings- +8°C +4°C den lagre forvaringstempe-
frén t.ex. alg, radjur dag +3dagar | dag+4 dagar raturen [max +4°C) kan den

med ben langre hallbarheten sattas.

Detaljstyckat kott fran | Stycknings- Stycknings- +8°C +4°C
vildsvin benfritt eller dag + 3dagar | dag+4dagar
med ben

Kryddat eller Stycknings- Stycknings- +8°C +4°C
marinerat helt /skivat/ | dag+3dagar | dag+4 dagar
strimlat kott

Pannfirdiga produkter | Malningsdag +1dag +4°C Hallbarheten for mald fars kan

av berett (malet) kott forlangas med stod i mikrobio-
logisk hallbarhetsprovtagning.

Berett (malet kott) Malningsdag + 1 dag +4°C Se krav pa utokad analys av

E-coli och totalantalet aeroba
mikroorganismer om hallbar-
hetstiden Gverstiger 24 timmari
kapitlet om provtagning.

Det finns inga lagstadgade krav pa vilka varor som ska vara markta med bast fore-
respektive sista forbrukningsdatum. Generellt rekommenderas att kottfars och produkter
darav, exempelvis pannfardiga farsprodukter, marks med sista forbrukning eftersom de
ar kansliga och snabbt kan bli en halsorisk om de forvaras for lange.

5.5.6 HALLBARHET CHARK, 0ST OCH DELIKATESSER

De angivna riktvardena for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfor &r den totala tid som
produkterna berdknas halla frén 6ppningsdag eller frén skivningsdag/bitningsdag. Rokta
produkter (till exempel varmrokt skinka) och kallrékta produkter (till exempel salami
och lufttorkad skinka) &ar i regel mindre kansliga for bakterietillvaxt och har en langre
hallbarhet. D& kan det racka att skdra bort och kasta den yttersta skivan for att fa en
frasch produkt innan produkten skivas till kund. | de fallen kan den foreslagna "Riktvarde
- total hallbarhet” i tabellen nedan innebara skivningsdag + antal féreslagna dagar.

Kokta produkter (till exempel skinka, leverprodukter med mera) &r ddremot kansligare
och da bor "Riktvarde - total hallbarhet” inneb&ra dppningsdag + antal féreslagna dagar
enligt tabellen. | de fall det finns en bast fore-dag frén leverantdren far butiken aldrig
satta ett senare datum pa etiketten mot kund &n det datumet, om inte produkten har
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tillagats sa att hallbarheten har forlangts. Det géller for samtliga produkter. Den hallbarhet
som satts forutsatter att kunden férvarar varan under goda hygieniska forhallanden i
obruten kylkedja och enligt férvaringsanvisningen i markningen.

Butiken maste sjilv avgéra hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar som mirks mot kunden.

TABELL 14: HALLBARHET CHARK, OST OCH DELIKATESSER - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS

TABELL 15: HALLBARHET OCH MAX-TEMPERATUR CHARK, 0ST OCH DELIKATESSER

MAX TID I DISK ANTAL DAGAR MOT KUND
KOKT SKINKA
Hallbarhet 2 dag 4 dagar
6 dagar totalt

5dagar 1dag

Om varorna packas och marks samma dag de ankommer till butiken kan hela den totala
hallbarhetstiden sattas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund.

H&r nedan ser du hallbarhetsdagar och maxtemperaturer for produkter som har styckats
eller beretts i butiken eller dar uppgift om hallbarheten efter 6ppnande saknas fran leve-
rantoren.

RIKTVARDE - TOTAL MAX

VARUSLAG HALLBARHET* TEMPERATUR KOMMENTAR

Varmrdokt skinka, | Skivningsdag + 7 dagar +8°C Skéar bort och kasta yttersta skivan vid

skivad forsta skivning pé dagen

Varmrokt korv, Skivningsdag + 10 dagar | +8°C Skar bort och kasta yttersta skivan vid

skivad férsta skivning pa dagen

Varmrokt notkott, | Skivningsdag + 7 dagar +8°C Skéar bort och kasta yttersta skivan vid

skivad forsta skivning pé dagen

Varmrokt kalkon, Skivningsdag + 7 dagar +8°C Skar bort och kasta yttersta skivan vid

skivad forsta skivning pa dagen

Lufttorkad skinka, Skivningsdag + 7 dagar +8°C Skar bort och kasta yttersta skivan vid

skivad forsta skivning pa dagen
Rumstemperatur for hela odelade skinkor,
delade med snittyta ska forvaras i +8°C

Kallrokt torkade Skivningsdag + 20 dagar | +8°C Skar bort och kasta yttersta skivan vid

korvar typ dlkorv, forsta skivning pa dagen

salami, skivade. Rumstemperatur for hela odelade korvar
eller enligt tillverkarens forvaringsanvisning,
delade med snittyta ska forvaras i +8°C

Kokt skinka, Oppningsdag + 5 dagar +8°C

skivad

Kokt korv, skivad Oppningsdag + 5 dagar +8°C

Kokt notkott, Oppningsdag + 7 dagar | +8°C

skivad

Rostbiff, skivad Oppningsdag + 7 dagar | +8°C

Leverprodukt Oppningsdag + 5 dagar | +8°C

Inlagda kraftdjur Oppningsdag + 8 dagar | +8°C

Inlagda oliver, Oppningsdag + 20 +8°C

vitlokar, ostkuber dagar

m.m.

Dessertost Bitningsdag + 7 dagar +8°C

Hardost Bitningsdag + 12 dagar | +8°C Skar bort och kasta ytterkanter vid behov

*

Observera att kolumn ”"Riktvdrde - total hdllbarhet” i denna tabell dven anger hdllbarhetstid som vissa

produkter berdknas hdlla frdn skivningsdag/bitningsdag och ef total hdllbarhetstid frdn dppningsdag
for dessa produkter.
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5.5.7

HALLBARHET KALLT KOK

De angivna riktvardena for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfér ar den totala tid
som produkterna berdknas halla. Alltsd den sammanlagda tiden i disk och de dagar som
marks mot kund. | de fall det finns en bast fore- eller sista forbrukningsdag fran leveran-
toren far butiken aldrig satta ett senare datum pa etiketten mot kund &n det datumet, om
inte produkten har tillagats sa att hallbarheten forléangts. Den hallbarhet som sétts for-
utsatter att kunden férvarar varan under goda hygieniska forhallanden i obruten kylkedja
och enligt forvaringsanvisningen i markningen.

@ Butiken maste sjilv avgéra hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar som mirks mot kunden.

TABELL 16: HALLBARHET KALLT KOK - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS

MAJONNASBASERAD MAX TID I DISK ANTAL DAGAR MOT KUND
POTATISSALLAD d d

Hallbarhet 2 dagar 3 dagar

5 dagar totalt 4 dagar 1dag

Om varorna packas och marks samma dag de ankommer till butiken eller bereds kan
hela den totala hallbarhetstiden sattas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund.

Har nedan ser du hallbarhetsdagar och maxtemperaturer fér produkter som tillagats i
butiken eller dar uppgift om hallbarheten efter 6ppnande saknas fran leverantéren.

TABELL 17: HALLBARHET OCH MAXTEMPERATUR KALLT KOK

VARUSLAG FRAN TILLVERKNINGSDAG | TEMPERATUR
Smorgasar/smorgastartor med &gg/kraftdjur Tillverkningsdag + 2 dagar +8°C
Smorgasar/smorgastartor utan agg/kraftdjur Tillverkningsdag + 4 dagar +8°C
Matsallad med pasta, bulgur m.m. Tillverkningsdag + 2 dagar +8°C

Sallader majonndsbaserade Tillverkningsdag + 5 dagar +8°C
(Potatissallad, Raksallad)

VAROR | HALLBARHETSTABELLER

5.5.8

HALLBARHET FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR - BUTIKSPAKETERAT OCH LOSVIKT

Forvara fisk i fiskdisken vid temperaturer som motsvarar smaltande is, det vill sdga
0-2°C. Butikspackad fisk forvaras i max + 2°C - max +4°C.

Leverantorer av fisk bér lamna information om fangstdag fér vildfangad fisk och produk-
tionsdag for odlad fisk. Det ar viktigt att medarbetarna i fiskavdelningen besiktigar fisken
noggrant - tittar, kanner och luktar pa den - for att avgéra om den &r i fullgott skick och
haller det antal hallbarhetsdagar som butiken har pd markning till kund.

De angivna riktvardena for hallbarhetsdagar i tabellen har nedanfdr ar den totala tid
som produkterna berdknas hélla - alltsd sammanlagt tiden i lager eller disk och de
dagar som marks mot kund. | de fall det finns en bast fore- eller sista forbruknings-
dag frén leverantéren far butiken aldrig satta ett senare datum pa etiketten mot kund.
Den héllbarhet som sé&tts forutsatter att kunden férvarar varan under goda hygieniska
forhallanden i obruten kylkedja och enligt férvaringsanvisningen i markningen.

Butiken maste sjilv avgora hur manga dagar en produkt far
ligga i disken och hur manga dagar ni mdrker mot kunden.

TABELL 18: HALLBARHET FISK, KRAFT- OCH BLOTDJUR - EXEMPEL PA HUR DAGARNA KAN FORDELAS

KOKTA RAKOR
MED SKAL
Hallbarhet

5 dagar totalt 4 dagar 1dag

MAX TID I DISK ANTAL DAGAR MOT KUND

2 dagar 3 dagar

Om varor packas och marks samma dag de kommer till butiken kan hela den totala
hallbarhetstiden sattas som hallbarhetsdagar i markningen mot kund.

Har nedan ser du hallbarhetsdagar och maxtemperaturer for varor i butikens fiskdisk.
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TABELL 19: HALLBARHET OCH MAXTEMPERATUR FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

RIKTVARDE - TOTAL

MAX

Det finns inga lagstadgade krav pa vilka varor som ska vara markta med béast fére-
respektive sista forbrukningsdatum. Generellt rekommenderas att farsk, ra fisk,
inklusive pannfardiga eller monterade produkter marks med sista forbrukning eftersom
de ar kansliga och snabbt kan bli en halsorisk om de férvaras for lange.

Sammanfattning

Nar butiken saljer varor éver disk &r det viktigt att ha koll pa bast fore- eller sista
forbrukningsdag och att folja hallbarhetstiden.

Notera, pa till exempel en brytlista, varje enskild produkts 6ppningsdag,
helvarornas bast fore- eller sista forbrukningsdag och sista forsaljningsdag nar
en vara har oppnats.

Det finns hallbarhetstabeller for manga av butikens livsmedel i branschriktlinjerna
med riktvarden for férvaringstemperaturer och hallbarhetstider.

VARUSLAG HALLBARHET* TEMPERATUR* KOMMENTAR
Hel isad fisk 2 -20dagar +2°C / +4°C Hallbarheten varierar beroende pa
art och forvaringstemperatur

Fiskfilé 3 dagar +2°C [ +4°C
Laxfilé 4 dagar +2°C/ +4°C
Monterad produkt 3-4 dagar +2°C / +4°C Hallbarheten varierar beroende
pannfardig pa art och forvaringstemperatur
Kokta kraftdjur med 4 dagarilag +4°C Forvarasilag
eller utan skal
Kokta rakor med 5 dagar +4°C
skal
Rokta rakor med 6 dagar +4°C
skal
Varmrokt fisk 10 dagar +4°C Under skyddande plast eller liknande
Kallrokt fisk 10 dagar +4°C Under skyddande plast eller liknande
Gravad fisk 10 dagar +4°C Under skyddande plast eller liknande
Sillinldggning 30 dagar i manuell +4°C/ +8°C Tacktilag
attika disk max +4°C

15 dagar utpackad i

max +8°C
Sillinlaggning med 10 dagar i manuell +4°C [ +8°C Tacktilag
mejeriprodukt, disk max +4°C
majonnas mm 7 dagar utpackad i

max +8°C
Lojrom, tinad 3 dagar +4°C Tina ljrom i sma mangder och inte

mer &n vad som gar &t under dagen.

Levande blotdjur Rekommendera kund | Rekommendera Far ej paketeras i tattslutande

(musslor, ostron,
sniglar och black-
fiskar)

att produkten tillagas
samma dag. Blotdjur
ska saljas levande.

kund att férvara sa
kallt som mgjligt

forpackning

*+2°C avser forvaring pd is och +4°C avser forvaringstemperatur for packad fiskprodukt.

5.6

5.6.1

Information och markning

Ett livsmedel maste méarkas med en rad uppgifter. Vissa &r obligatoriska, som b&st
fore-dag och ingrediensforteckning, andra &r frivilliga, som nyckelhalet och ekologisk
markning. Ytterst ska information och markning bidra till att kunden kan gora
informerade val.

ALLMANNA MARKNINGSRUTINER

Markning av livsmedel ska skydda manniskors halsa och intresse. Detta enligt EU-
forordning nr 1169/2011 som ocksa kallas informationsférordningen. Det innebar att
markningen ska garantera att produkterna ar sakra att ata och att informationen om
dem inte riskerar att vilseleda kunderna.

Méarkningsuppgifterna ska ocksa vara l&tta att forstd, val synliga, klart avldsbara och
besténdiga. Spréket ska vara svenska eller annat sprak som endast obetydligt skiljer sig
fran svenska. Texten i markningen ska i normalfallet ha en s& kallad x-h6jd pa minst 1,2 mm.
Med "x-h6jd” menas hojden pa lilla bokstaven x.
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OBLIGATORISK OCH FRIVILLIG INFORMATION VID MARKNING

Killa: Livsmedelsverket

BETECKNING

BAST FORE-
DAG ELLER

SISTA FORBRUK-

NINGSDAG

INGREDIENS-

FORTECKNING |

FRIVILLIG FORVARINGS-
UPPGIFT ANVISNING

/
@ ' N
~.|| LUNCHKORV

Kylvara, hégst +8°C

Bast fore Forpackningsdag Nettovikt NETTO-
10 aug 2017 1 aug 2017 316 g KVANTITET

____ Ingredienser: Vatten, griskott 35%, potatismjol, koksalt, laktos (av mj6lk),
kryddor, antioxidationsmedel E 300;kanserveringsmedel E 250
T~ aLieror-

MARKNING
Energi 1074 kJ/257 kcal
Fett 23g JERI
- 5 SNERIG, .
varav mattat fett 3.6¢g 000 = MANGD-
Kolhydrat 3.2g EEG ANGIVELSE
o -varavsockerarter 0.5g
NARINGS- Protein 99 Tillverkad av AB Korv
DEKLARATION 9 Féretagsvigen 1
Sl 199 111 11 NYSTAD

\ J

SARSKILDA MARKNINGSREGLER FOR
VISSA LIVSMEDELSGRUPPER

KONTAKTUPPGIFT

@ LIVSMEDELSVERKET OM OBLIGATORISK INFORMATION VID MARKNING

De varor dar fullstandig markning kravs ska ha uppgift om:

1. Beteckning - namnet pé varan.

Ingrediensférteckning.

3. Uppgifter omingredienser som orsakar allergi eller intolerans. De ska framhavas
I ingrediensforteckningen*.

4. Mangd avvissa ingredienser eller kategorier av ingredienser**.

5. Nettokvantitet.

6.  Bast fore- eller sista forbrukningsdag.

7. Forvaringsanvisning.

8. Namn och kontaktuppgifter - adress, telefonnummer eller webbadress dar ndgon

av dessa uppgifter framgar - for tillverkare, férpackare eller siljare.
9. Ursprungsland/harkomstplats - endast i vissa fall.
10. Bruksanvisning - endast i vissa fall.
11.  Verklig alkoholhalt - endast i vissa fall.

12. Naringsdeklaration*** - galler huvudsakligen fardigforpackade varor som inte
fardigstallts i butik.

Uppgifterna om beteckning, nettokvantitet och eventuell alkoholhalt ska kunna ses i
samma synfalt.

* For regler om allergimdrkning, som dr en del av ingrediensforteckningen, se avsnittet
nedan.

** QUID-Observera krav pd mdngddeklaration av en ingrediens eller en kategori av ingredienser.
Det gdller for ingredienser som anges i beteckningen. Om man kallar en produkt for “rdksoppa”
eller “fruktkram” ska det framgd hur mycket rdkor respektive frukt som ingdr. Det krdvs ocksd
mdngddeklaration om man forknippar en beteckning med en viss ingrediens. Det dr till exempel
svdrt att forestdlla sig kdldolmar utan kottfdrs. Ddrfor ska det framgd hur mycket kéttfirs som
ingdr. Mdngden ska anges i procent.

*#* Tillverkare av smd mdngder varor som levereras direkt till slutkonsument dr undantagna
Jfrdn kravet pd ndringsdeklaration. Det kan exempelvis vara om en butik bereder lunchsallader
eller lagar och kyler ned matrdtter som packas och ldggs ut till forsdljning [ butik.

Ytterligare uppgifter som kravs for vissa varor:

¢ Nedfrysningsdatum/férsta nedfrysningsdatum ska anges for fryst kott, frysta kott-
beredningar och frysta obearbetade fiskeriprodukter som ar fardigforpackade.
Datumet ska anges med uttrycket “Nedfryst den...” foljt av datumet (dag-manad-ar)
eller en hanvisning till var i markningen datumet finns.

e Livsmedel vars hallbarhet férkortas avsevart nar forpackningen 6ppnats, eller
dar annan forvaringsanvisning galler efter 6ppnandet, ska markas med uppgifter
om férvaringsvillkor och/eller uppgift om hallbarhet efter ppnande. Hallbarheten
kan uttryckas som ett intervall, till exempel "6ppnad férpackning hallbar i 3-5
dagar i kylskdp (max +8°C)".

e Forvaror som tidigare varit djupfrysta och tinats upp innan forsaljning ska ordet
“"Upptinat” finnas vid beteckningen, till exempel "Kladdkaka upptinad”. Det galler
inte nar ingredienser som har varit frysta anvands i en sammansatt produkt, till
exempel tartbottnar i en tarta. Det géller inte heller om nedfrysning varit nédvandig i
tillverkningsprocessen, till exempel kort nedfrysning av lax som ska gravas.

MER OM ATT FRAMHAVA ALLERGENER | INGREDIENSFORTECKNINGEN

Allergener i listan har nedanfor ska framhé&vas pa den plats dar de forekommer i ingredi-
ensforteckningen. De ska framhavas varje gang de forekommer i ingrediensforteckningen.

Framhavning sker oftast genom fetstil pa leverantorspackade produkter och med
VERSALER for butiksmarkta varor. Andra satt att framhava ar genom att stryka under,
fargmarkera eller skriva med kursiv stil.

| de fall varor séljs utan ingrediensforteckning, till exempel pa en buffé eller i en manuell
disk, maste allergena ingredienser méarkas ut tydligt pa en skylt, ett anslag eller liknande.
Om personal hela tiden finns tillganglig att frdga kan istdllet en skylt sattas upp som
meddelar kunden att de kan fraga personalen, till exempel "Fréga garna personalen om
du vill veta vilka allergener vara produkter innehaller”.
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Foljande allergener ska framhavas och alltid anges eller informeras om. Enligt
forordning (EU) nr 1169/2011 maste alltsa féljande ingredienser och produkter av
dessa* alltid anges i ingrediensforteckningen (Se undantag i bilaga 2 i EU 1169/2011):

e Spannmal som innehéller gluten, dvs vete (t.ex. spelt och khorasanvete), rag, korn,
havre eller hybridiserade sorter darav och produkter darav.

e Kraftdjur och produkter darav.

» Agg och produkter darav.

e Fisk och produkter darav.

e Jordnotter och produkter darav.

* Sojabonor och produkter darav.

e Mijolk och produkter dérav, inklusive laktos/mjélksocker.

* Notter, det vill siga mandel (Amygdalus communis L.), hasselnat (Corylus avellanal,
valn6t (Juglans regial, cashewnét (Anacardium occidentale), pekannot (Caryaillino
ensis (Wangenh.) K. Koch), paranét (Bertholletia excelsal, pistaschmandel (Pistacia veral,
makadamianot och Queenslandsnot (Macadamia ternifolia) samt produkter darav.

e Selleri och produkter darav.

e Senap och produkter darav.

e Sesamfron och produkter darav.

» Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter, uttryckt
som SO2.

e Lupin och produkter darav.

e Blotdjur och produkter darav.

* och produkter ddrav eller framstdllda dirav, till exempel jordnétsolja, ost och sellerisalt.

ATT FRAMHAVA ALLERGENER, SOM FINNS | LIVSMEDLETS BETECKNING,
| BLANDADE PRODUKTER

| de fall det framgar av ett livsmedels beteckning att en allergen ingar i livsmedlet behdver
allergenen inte sarskilt framhavas i ingrediensforteckningen. Créme fraiche ar vedertagen
beteckning och kénd for konsumenten. Om créme fraiche ingar i en blandad produkt, s&
kan man antingen highligta ordet "créme fraiche” eller ocksa highlighta ordet "gradde”

i parentesen efter (gradde, syrningskultur och sa vidare) i ingrediensforteckningen for
produkten. Se de tvd alternativen har nedanfor.

1. Ingredienser: tomat, créme fraiche (gradde, modifierad majsstérkelse, stabiliserings-
medel E440, syrningskultur)...

2. Ingredienser: tomat, créme fraiche (gradde, modifierad majsstarkelse, stabiliserings-
medel E440, syrningskultur)...

SPAR AV-MARKNING

Sa kallad "spar av-méarkning” &r inte helt reglerad i lagstiftningen. Det ar upp till det
tillverkande foretaget att avgora om de allergena amnen som tas upp i markningen
ska framhavas eller inte.

Kravet om att allergener ska framhavas galler enbart den obligatoriska ingrediensfor-
teckningen. Den som marker en produkt med till exempel "kan innehalla spar av hassel-
notter” maste alltsa inte framhava ordet “hasselnétter” pa det satt som krévs da hassel-
nétter och produkter som kommer frén hasselnétter anges i en ingrediensforteckning.

REGLER FOR INTE FARDIGFORPACKADE VAROR

1. Ofdorpackade livsmedel

Exempel: Losviktsprodukter som kunden tar sjalv och lagger i en forpackning, mat som
saljs i forbutik eller restaurang.

Enligt informationsférordningen behover livsmedel som saljs oférpackade, till exempel
losviksprodukter for sjalvtag, bara ha uppgifter om vilka allergena ingredienser som
ingdr i varan. Svensk Dagligvaruhandel rekommenderar dock svenska butiker att som
ett minimum ocksa marka ut varans beteckning och ha med en fullstandig ingrediens-
forteckning inklusive framhavda allergener. D& kan kunden kdnna sig trygg med den
information som ges. | en forbutik eller restaurang ska medarbetarna alltid kunna svara
pa fragor om varornas innehall.

@ SVENSK DAGLIGVARUHANDELS BRANSCHOVERENSKOMMELSE
FOR DEKLARATION AV INGREDIENSER | OFORPACKADE LIVSMEDEL

2. Livsmedel som forpackas pa forsiljningsstillet pa konsumentens begiran

Exempel: Varor som siljs i manuella diskar, smorgastéartor och annan cateringmat som
forbestalls i butiken.

For den har typen av varor finns alltid en form av personlig kontakt mellan kunden och
saljaren. Uppgifter om allergena ingredienser ska antingen ldmnas muntligen eller pa en
skylt eller ett anslag. De har uppgifterna ska lamnas till varje kund - oavsett om kunden
efterfrdgar det eller inte. Ett alternativ &r att ha en skylt som uppmanar kunderna att
fraga personalen.

P& begaran ska personalen ocksd kunna redogéra for alla andra obligatoriska mark-

ningsuppgifter som galler for fardigforpackade livsmedel. Det &r en fordel for kunden
om uppgifterna marks ut pa en vagetikett pd varan nar kunden har gjort sitt val, s& att
hon eller han far med sig uppgifterna hem.

3. Livsmedel som ar fardigforpackade for "direkt forsaljning”

Exempel: Sill som forpackas i butiken och laggs ut i halvmanuell disk intill butikens deli-
katessdisk. Butiksbakat brod som har férpackats i férvag och lagts ut intill en bemannad
forsaljningsdisk for att underlatta forsaljningen.
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| den har kategorin ingar varor som har férpackats i butiken och sedan lagts ut till
forsaljning for att mota forsaljningstoppar. Avgdérande for att kunna klassa en varaiden
har kategorin ar att det alltid ska finnas personal tillganglig i varans direkta narhet. Om
det inte finns personal i ndrheten maste varorna tas undan.

De har varorna behdéver inte markas med andra uppgifter an vilka allergena ingredienser de
innehaller pd en etikett eller en skylt eftersom kunden kan fraga personalen om de andra
obligatoriska markningsuppgifterna. Alla uppgifter forutom naringsdeklaration ska kunna
ldmnas pa begdran. Daremot maste information om allergena ingredienser alltid lamnas
eller sa maste det finnas en skylt med information om att kunden kan fraga personalen.

Det ar en fordel for kunden om ockséa de har varorna marks med alla obligatoriska
uppgifter pa férpackningen, sa att kunden far med sig uppgifterna hem.

E-HANDEL - VAROR SOM SALJS VIA ONLINEHANDEL

Den information som ska finnas for varor som saljs via e-handel styrs av informations-
forordningen. Reglerna ar desamma som for de varor som saljs fysiskt i butiken, forutom

for datummarkning. Den behover inte anges pa webbplatsen men ska déremot folja med
varan vid leverans.

Den obligatoriska informationen kan ges direkt pd webbplatsen, eller genom lankar for
respektive produkt till leverantorens webbplats dar informationen finns att lasa. Det ar
ocksa tillatet att ha ett telefonnummer, med normal samtalstaxa och tillgangliga 6ppettider
angivet, dar information om varorna kan lamnas.

For mer detaljerad information om markningsreglerna, se Livsmedelsverkets web-
baserade verktyg for livsmedelskontrollen om Information och markning. Har finns bland
annat vagledning till forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedels-
information till konsumenterna och Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om
livsmedelsinformation.

@ LIVSMEDELSVERKETS KONTROLLWIKI, INFORMATION OCH MARKNING

MER OM DATUMMARKNING OCH OMFORPACKNING

Ett fardigforpackat livsmedel som markts med bast fore-dag eller sista forbruknings-
dag far inte markas om med ett senare datum vid omforpackning om ingen héllbarhets-
forlangande atgérd vidtagits. Den som férpackar livsmedel &r ansvarig for att de
produkter som saljs ar sdkra och kan bedéma vilken hallbarhet livsmedlet har. Darfor ar
det inte tillatet att i senare led dndra det datumet. Datummaérkningen far aldrig vilseleda
konsumenter.

OMFORPACKNING AV FARDIGFORPACKADE LIVSMEDEL

Fardigforpackade livsmedel far endast forpackas om i samband med att:
1. Forpackningsmaterialet har blivit oavsiktligt skadat

2. Livsmedlet delas, skivas eller liknande, eller om

3. livsmedlet bearbetas genom behandling som férlanger hallbarheten, till exempel
kokning. Djupfrysning ingar inte i sddan bearbetning. Malning, kryddning, marinering,
finstyckning eller liknande medfér inte heller att hdllbarheten forlangs.

Om ett livsmedels hallbarhet eller beskaffenhet i 6vrigt forsdmras i samband med skada
eller omforpackning, ska markningen med bast fore-dag eller sista forbrukningsdag
anpassas efter det. Ett fardigférpackat livsmedel som férpackats om far markas om med
senare bast fore-dag eller sista forbrukningsdag endast om det genomgér en behandling
som forlanger hallbarheten enligt punkt 3 har ovanfor.

MER OM DATUMMARKNING OCH INFRYSNING

Far en butik frysa in kylvaror som inte blivit salda och salja dem som djupfrysta livsmedel
till konsumenter?

Livsmedel som tidigare saluforts som kylvaror far under vissa férutsattningar frysas in
och saluforas som djupfrysta. En forutsattning ar att kraven i Livsmedelverkets fore-
skrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel ar uppfyllda.

Livsmedel far frysas in dven efter att bast fore-datum har passerat. Livsmedel markta
med sista forbrukningsdag far dock inte saluféras som djupfrysta om de frysts in efter
hallbarhetstidens utgang.

Om tidigare kylvaror fryses in far inte bast fére-datum eller sista forbrukningsdatum
andras - se 15 § Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien -
vilket innebér att det datum som gallde for livsmedlet som kylvara méste finnas kvar i mark-
ningen. Datumet maste synas tydligt och far alltsa inte tackas 6ver eller skymmas. Darutéver
behover markningen kompletteras med ett antal uppgifter som kravs for djupfrysta livsmedel:

1. Uttrycket djupfryst ska anges i anslutning till livsmedlets beteckning,

2. Bast fore-dag for det djupfrysta livsmedlet. Det behover tydliggoras att datumet
galler just for livsmedlet i djupfryst tillsténd,

3. Anvisningar om hur lange det djupfrysta livsmedlet kan forvaras hos mottagaren och
om lagsringstemperatur eller vilken typ av lagsringsutrustning som kravs. Om det
finns en anvisning om att det djupfrysta livsmedlet ska forvaras vid -18°C s3 kravs
ingen ytterligare anvisning om forvaringstid an bast fore-datumet.

4. Uppgift som gor det mojligt att identifiera varupartiet ska anges pa samtliga djup-
frysta livsmedel.

5. Texten "bdr inte frysas efter upptining” eller motsvarande ska anges péa forpackningen.

Om livsmedlet har frysts ned i nara anslutning till hallbarhetstidens utgang ska det
dessutom méarkas med en bruksanvisning av vilken det framgar att livsmedlet bor
tillagas omedelbart efter upptining. Se artikel 9, punkt 1.j. i férordning (EU) nr 1169/2011.

Fryst kott, frysta kottberedningar och frysta obearbetade fiskeriprodukter ska markas
med nedfrysningsdatum. Se bilaga Ill, punkt 6 i forordning (EU) nr 1169/2011.

Samma som ovan géller da fardigférpackade livsmedel delas och innehallet packas om.
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BAST FORE-DAG OCH SISTA FORBRUKNINGSDAG

Det finns inga lagar eller myndighetsrekommendationer for hallbarhet for olika livsmedel.
Bedomningen baseras pa den erfarenhet som producenten har skaffat sig genom bland
annat hallbarhetstester eller de rekommendationer som branschen har kommit fram till
i gemensamma branschriktlinjer.

BAST FORE-DAG

Med bast fére-dag menas minsta hallbarhetstid. Fram till och med b&st fére-dagen ska
ett livsmedel som forvarats pa ldmpligt satt ha kvar de sarskilda egenskaper som normalt
forknippas med livsmedlet. De flesta livsmedel marks med bast fore-dag. Speciellt kansli-
ga livsmedel ur ett mikrobiologiskt perspektiv, som férsamras snabbt och/eller innebar en
stor halsofara nar det forsamras, ska istallet markas med en sista forbrukningsdag.

SISTA FORBRUKNINGSDAG

Med sista forbrukningsdag menas hallbarhetstid. Det &r den sista dag ett livsmedel
beraknas kunna atas eller drickas utan fara for att det ar otjanligt eller skadligt. Sista
forbrukningsdag ska anges pa produkter som bedéms speciellt kdnsliga ur ett mikro-
biologiskt perspektiv, alltsd som férsamras snabbt och/eller inneb&r en stor hilsofara
nar det férsamras.

For att det ska vara aktuellt att marka ett livsmedel med sista forbrukningsdag ska livs-
medlet kunna utgdra en omedelbar fara fér manniskors hilsa nar datumet ar utganget.
Det &r alltid producenten som ansvarar for att datummarkningen ar satt i forhallande
till varans egenskaper. Varor som ofta marks med sista forbrukningsdag ar bland annat
kottfars, ra fagel, ra fisk, ra korv och rdainalvor, men det finns alltsd inget lagkrav att
det maste vara sa.

FAR MAN SALJA LIVSMEDEL EFTER ATT DEN SISTA FORBRUKNINGSDAGEN
HAR PASSERATS?

Nej. Livsmedel som markts med sista forbrukningsdag har vid forpackningstillfallet
bedomts bli otjanliga efter ett visst datum. Det ar forbjudet att slappa ut otjanliga livs-
medel pd marknaden. Att slappa ut livsmedel pa marknaden kan bade vara att sélja dem
och att ge bort dem kostnadsfritt.

Ett livsmedel som markts med ett sista forbrukningsdag ska betraktas som otjanligt
efter sista forbrukningsdagen aven om det i det enskilda fallet inte kan konstateras att
livsmedlet verkligen ar skadligt for halsan.

FAR EN BUTIK ELLER RESTAURANG ANVANDA ETT LIVSMEDEL SOM
PASSERAT BAST FORE-DAG SOM INGREDIENS | ANDRA LIVSMEDEL?

Ja. De kan anvédnda livsmedlet som ravara eller ingrediens for andra produkter om den
ar fullgod och inte &r otjanlig. Exempelvis far butiken grilla en tidigare fardigférpackad
flaskfilé och salja den. De kan da ocksa tidigare ha fryst in varan i véntan pa att den skul-
le bearbetas, i det har fallet grillas. Alla infrysta livsmedel ska vara markta med infrys-
ningsdatum i butikewns forvaringsfrys. Om den grillade flaskfilén sedan saljs fardig-
forpackad far butiken ange en ny bast fére-dag. Det datumet baseras da pa butikens
bedémning om hallbarhet.

5.6.2

5.6.3

Livsmedel som &r markta med sista forbrukningsdag far ddremot inte anvandas som
révara eller ingrediens efter att datumet &r passerat.

FAR EN BUTIK FRYSA IN FARDIGFORPACKADE LIVSMEDEL OCH ANVANDA DEM I SIN
DELIDISK ELLER RESTAURANG?

Ja, det ar tilldtet att frysa in fardigforpackade varor for att sedan sélja varorna i delidisk,
att virmebehandla dem eller pa annat satt anvanda dem i matlagning. Men de ravaror
som anvands i en delidisk eller restaurang ska forstas vara fullgoda och inte otjanliga.

Butiken maste ta hdnsyn till den ursprungliga datummarkningen nar de bedomer om
livsmedlet kan anvéndas. Man far inte frysa in livsmedel utan ratt sorts utrustning. Bu-
tiken maste ha ett lampligt system for kontroll av den egna verksamheten for att saker-
stalla en hog livsmedelskvalitet.

MARKNING AV DJUPFRYST

Forutom de generella reglerna ska butiken marka frysta produkter enligt punkterna nedan:

1. lanslutning till livsmedlets beteckning ska uttrycket "Djupfryst” anges.

2. Frysta produkter vars kvalitet paverkas om de tinas upp och aterinfryses ska dessutom
markas med "Bor inte frysas efter upptining”.

3. Fryst kott, frysta kottberedningar och frysta obearbetade fiskeriprodukter maste
markas med uppgift om nedfrysningsdatum eller, om produkten har frysts ner mer
an en gang, forsta nedfrysningsdatum.

4. Anvisningar om hur lange det djupfrysta livsmedlet kan forvaras hos mottagaren och
om lagsringstemperatur eller vilken typ av lagsringsutrustning som kravs. Om det
finns en anvisning om att det djupfrysta livsmedlet ska forvaras vid -18°C s& kravs
ingen ytterligare anvisning om forvaringstid an bast fore-datumet.

Datum for nedfrysning eller datum for forsta nedfrysningsdatum ska anges med uttrycket
"Nedfryst den ...”. Det ska fdljas av antingen sjalva datumet eller en hanvisning till var
datumet finns i markningen. Uppgift om datumet ska anges med dag, manad och ari
namnd ordning, och far inte lamnas i kodform.

MARKNING AV FRUKT OCH GRONSAKER - PAKETERAT OCH LOSVIKT
MARKNING AV FRUKT, GRONT OCH ROTFRUKTER

Samtliga frukter och gronsaker ska markas eller skyltas med:

e Namn

e Ursprungsland

Dessutom galler att:

e Klass ska anges for: bordsdruvor, citrusfrukter, sallad, jordgubbar, kiwifrukt, paprika,
persikor, nektariner, paron, tomater, applen och bananer.

* Sort ska anges for: dpple, paron, apelsin, smécitrus och bordsdruvor.
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Svenska applen EXEMPEL

Klass | PA KORREKT

SKYLTNING
Sort: Aroma | BUTIK

Markningsreglerna for hela frukter, gronsaker och rotfrukter styrs av Jordbruksverkets
handelsnormer. Om de delas och plastas galler daremot samma markningsregler som
ovriga forpackade varor.

@ MARKNING AV FRUKT OCH GRONSAKER | BUTIK, JORDBRUKSVERKET 2014

Frukt, gront och rotfrukter som packas enskilt med plastfilm, till exempel hel rotselleri
eller gurka, behdver inte markas med bast fore-dag, forvaringsanvisning och liknande.
Plastfilm 6ver hel frukt, gront och rotfrukter &r att betrakta som skydd for 6mtaliga
livsmedel i de har fallen och medfér inte att det blir en fardigforpackning.

Vid beredning som delning, hackning, strimling, tarning av frukt, gront och rotfrukter ska
produkterna markas enligt nedan. Delade frukter och gronsaker i blandningar eller som
ar férpackade i sluten konsumentférpackning, exempelvis trég, ska vara markta enligt
markningsreglerna i kapitel 5.6.1 Allmanna markningsrutiner.

Melon, delad

Cantaloupe EXEMPEL
PA KORREKT

Ursprung: Brasilien
ETIKETT

Vikt: 350 g | BUTIK
Bast fore: dag manad ar

Forvaras i max +8°C
Butiksnamn och adress eller telefonnummer till butiken’

MARKNING AV "AT-SNART”-PASAR AV MOGEN FRUKT OCH GRONSAKER
FOR ATT SLIPPA SVINN

Butiker vill plocka ihop "&t snart”-pasar av mogen frukt och gronsaker for att slippa
svinn. Frukt och grénsaker &r ocksa svara att salja ut nar det finns lite kvar i en binge.
Om bingen ska anvandas till ny sort s maste den témmas innan och da kan ofta plats-
brist vara en orsak till att denna restm&ngd kastas. Butiker vill ocksa kunna samla
dessa produkter av olika slag i pésar och silja till ett ldgre pris innan de méaste kasseras
utan att behover ange klassisk markning for varje sort (klass, sort, ursprung) enligt
handelsnormerna for frukt och gront.

Om pésarna séljs som fardigférpackade for direkt forsaljning, det vill séga att det finns
personal i ndrheten av dar varan saljs (6ver en manuell disk eller pa liknande sétt)
som konsumenten kan fraga far obligatorisk information enligt LIVSFS 2004:14 ldmnas

VAROR | INFORMATION OCH MARKNING

5.6.4

5.6.5

muntligt. Handelsnormer for frukt och grént, (EG) nr 1234/2007, ansvarar Jordbruksverket
for. Enligt Jordbruksverket ska informationen finnas pa en skylt i narheten av varan eller
pa forpackningen.

Det finns déremot ett undantag fran kraven i handelsnormerna som kan tillampas. Se
artikel 4.3 i forordning 543/2011. Om produkten ar avsedd fér och marks med uppgiften
(eller information pa en skylt) "Produkt avsedd for bearbetning” eller likvardig uppgift
krévs inte information om sort, ursprung och klass for alla de ingaende frukterna/
gronsakerna i pasen. Det kan till exempel vara &pplen som ska anvandas till en dppelpaj
eller rotfrukter till en gryta.

Livsmedelsverket har fatt besked av Jordbruksverket att det ar tillatet att skriva om
ordalydelsen ” Produkt avsedd for bearbetning”, forutsatt att omskrivningen anger
likvardig uppgift enligt lagtexten.

Se nedan exempel pa omformuleringar. Det viktiga &r att meningen inte forlorar innebérden.
Férslag pa omskrivningar:

e Enmix av defekta frukter, som kan passa utmarkt till sylt, marmelad, smoothie m.m.
* En mix av defekta gronsaker, som kan passa utmarkt i soppan, gratangen m.m.
* Innehaller defekta frukter, som kan fungera utmarkt till sylt, marmelad, smoothie m.m

* Innehaller defekta gronsaker, som kan fungera utmérkt i soppan, gratangen m.m

MARKNING AV BROD, LEVERANTORSBAKAT

e Allt brod maste vara markt med b&st fore-dag. Det galler dock inte dagsfarskt
l6sviktsbrod som med hansyn till sitt innehall normalt konsumeras inom 24 timmar
efter tillverkningen.

e Forpackat, farskt brod bor markas med forpackningsdag. Detta enligt en 6verens-
kommelse inom bageribranschen, som dock inte ar obligatorisk.

e For bréd som tidigare varit djupfryst och tinats upp innan forsaljning, sa kallat
"tina-salj”, ska ordet "Upptinat” &tfélja beteckningen, till exempel "Korvbrad upptinat”.

Enligt informationsforordningen behdver livsmedel som saljs oforpackade, exempelvis
l6sviksprodukter for sjélvtag, enbart ha uppgifter om vilka allergener som ingar i varan.
Svensk Dagligvaruhandel rekommenderar dock svenska butiker att som ett minimum
ocksd marka ut varans beteckning och fullstandig ingrediensférteckning - inklusive
framhavda allergener - for att kunden ska kanna sig trygg med den information som ges.
Se branschoverenskommelse om deklaration av ingredienser i oférpackade livsmedel.

@ BRANSCHOVERENSKOMMELSE OM DEKLARATION AV INGREDIENSER
| OFORPACKADE LIVSMEDEL

MARKNING AV BAKE OFF

Glom inte deklarera alla ingredienser som butiken tillsatter, hit raknas till exempel
aggspray, topping och olja till platen.
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5.6.6

e Allt bréd maste vara markt med bast fore-dag. Det géller dock inte dagsfarskt
6sviktsbrod som med hansyn till sitt innehall normalt konsumeras inom 24 timmar
efter tillverkningen.

Enligt informationsforordningen behover livsmedel som séljs ofdrpackade, exempelvis
6sviksprodukter for sjilvtag, enbart ha uppgifter om vilka allergener som ingér i varan.
Svensk Dagligvaruhandel rekommenderar dock svenska butiker att som ett minimum
ocksd méarka ut varans beteckning och fullstandiga ingrediensforteckning - inklusive
framhavda allergener - for att kunden ska kanna sig trygg med den information som ges.
Se branschoverenskommelse om deklaration avingredienser i oférpackade livsmedel.

BRANSCHOVERENSKOMMELSE OM DEKLARATION AV INGREDIENSER
| OFORPACKADE LIVSMEDEL

MARKNING AV BAGERI, KONDITORI 0CH CHOKLADTILLVERKNING FRAN EGET BAGERI

Glom inte deklarera alla ingredienser som butiken tillsatter, hit raknas till exempel
dggspray, topping och olja till platen.

* Allt brod maste vara markt med bast fore-dag. Det géller dock inte dagsfarskt
6sviktsbréd som med hansyn till sitt innehall normalt konsumeras inom 24 timmar
efter tillverkningen.

e Forpackat, farskt brod bor markas med forpackningsdag. Detta enligt en 6verens-
kommelse inom bageribranschen, som dock inte ar obligatorisk.

Enligt informationsforordningen behover livsmedel som saljs oforpackade, exempelvis
l6sviksprodukter for sjélvtag, enbart ha uppgifter om vilka allergena ingredienser som ingar
i varan. Svensk Dagligvaruhandel rekommenderar dock svenska butiker att som ett mini-
mum ocksd marka ut varans beteckning och fullstidndig ingrediensférteckning - inklusive
framhavda allergener - fér att kunden ska kanna sig trygg med den information som ges. Se
branschéverenskommelse om deklaration av ingredienser i oférpackade livsmedel:

BRANSCHOVERENSKOMMELSE OM DEKLARATION AV INGREDIENSER

| OFORPACKADE LIVSMEDEL
Det aringet krav att marka brod med till exempel bakdag. Det ar en frivillig uppgift som
manga foretag inom bageribranschen valjer att méarka en del produkter med.

Ragbrick, 6 pack
Ingredienser: RAijﬁl*, VETEmjol, vatten, jast, salt

. . EXEMPEL
Bakdag: dag manad ar PA EN

Bist fore-dag: dag ménad &r ETIKETT PA

Nettovikt: 500 g MATBROD
Jamforpris: 30 kr/kg
Pris: 15 kr (styckpris eller utrédknat pris beroende av vikten)

Foretagsnamn: Matbutiken
Telefonnummer: 08-333333

*Kan skrivas som RAGmjol eller RAGMJOL

5.6.7

* Kan skrivas som vispGRADDE eller VISPGRADDE

Ingredienser: Socker, VETEmjél, vispGRADDE*,

AGG, SMOR, bakpulver, hallon (7%)
Bast fore-dag: dag manad ar
Nettovikt: 950 g

Pris: 20 kr/st

Foretagsnamn: Matbutiken
Telefonnummer: 08-3333333

MARKNING AV GRILLNING

Varmhallna, fardigférpackade livsmedel, till exempel grillad kyckling, ska markas med
forvaringsanvisning: minst + 60°C. Daremot ar det ar frivilligt/rekommenderas att ange
"Bor konsumeras omgdende”, "Kyls ned i kylskap” och liknande.

Rekommenderade forslag till markning.

EXEMPEL
PA EN
ETIKETT MED
HALLONTARTA
OCH GRADDE

Produkten ska végas efter grillning, nettovikten maste alltid anges. Priset kan vara

styckpris eller kilopris.

Ingrediensforteckningen maste vara fullstandig enligt receptet. Glom inte det som

ingar i eventuell glacering.

Grillad Kyckling
Ingredienser: Kyckling, kryddor

Bor atas omgaende alternativt kylas omgaende.
Forvaringsanvisning: Virmeskap i butik éver +60°C”

Bast fore-dag: dag manad ar
Nettovikt: 0.768kg

Pris: ex. 30.60 (styckpris)
Foretagsnamn: Matbutiken

Telefonnummer butik: 08-333333

Grillad Kyckling
Ingredienser: Kyckling, kryddor

Forvaringsanvisning: kylvara max +8°C
Bast fore-dag: dag manad ar

Packdag: dag manad ar

Nettovikt: 0.768kg

Pris: 30.60 (styckpris)

Foretagsnamn: Matbutiken
Telefonnummer butik: 08-333333

VARM-
HALLEN
FORPACKAD
PRODUKT

NEDKYLD

PRODUKT, TIDIGARE

OFORPACKAD OCH/
ELLER OMARKT
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5.6.8

5.6.8.1

JAMFORPRIS
Svensk Dagligvaruhandel rekommenderar medlemsforetagens butiker att ta bort jamfor-

priset for vissa varor som till exempel grillad kyckling.

Livsmedelsverket och Konsumentverket ansvarar for olika delar av livsmedelsomradet.
Livsmedelsverket har hand om frdgor om matens kvalitet, markning av innehéllet (som
ingredienser och tillsatser], markning, matens halsoaspekter och av ursprungsland och
tillverkningsland. Konsumentverket har hand om fragor om prismarkning och jamforpriser.

Se prisinformationslagen, SFS 2004:347, 8 §: "Jamforpris behdver inte anges om det pa
grund av produktens karaktar eller andamal kan antas att en angivelse av jamférpris
skulle sakna betydelse eller om en s&dan angivelse skulle kunna skapa forvirring”.

| Konsumentverkets vigledning om prisinformation 2008 star: ” Det finns dven undantag

som innehdller mindre &n 50 g eller 50 ml, férpackningar som innehaller flera olika
varor, samt for varor som saljs huvudsakligen for sina kosmetiska egenskaper. Undanta-
get galler dven i vrigt om en produkts karaktar ar sddan att ett jdmférpris enbart skulle
skapa forvirring eller sakna betydelse.”

MARKNING AV KOTT - MANUELL HANTERING

| f6ljande avsnitt far du veta hur manuellt hanterat kott ska méarkas. For ytterligare
information, se fakta om ursprungsmarkning pa Livsmedelsverkets webbplats.

@ LIVSMEDELSVERKETS FAKTA OM URSPRUNGSMARKNING

Markning och ursprungsmarkning av kott, styckat och malet i butik

MARKNING AV BUTIKSPACKAT NOTKOTT OCH NOTKOTT | MANUELL DISK
(AVEN KALVKOTT)

Det &r inte tillatet att mérka importerat kétt som svenskt enbart pa grund av att
kottet har malts eller beretts i Sverige.

Forutom de generella markningsreglerna ska oforadlat notkott kompletteras med foljande:
1. Landet/ldnderna dar djuret eller djuren som ingar i gruppen ar fott/fédda.
2. Landet/ landerna dar djuret eller djuren som ingar i gruppen ar uppfétt/uppfodda.

3. Landet dar djuret/djuren &r slaktade och slakteriets kontrollnummer. Médrkningen
ska lyda: "Slaktat i (landets namn) (anldggningens nummer)”.

4. Landet/landerna dar kottet &r styckat (urbenat] och styckningsanlaggningens kontroll-
nummer. Markningen ska lyda: "Styckad i (landets namn) (anldggningens nummer]”.

5. Ettreferensnummer som faststéller sambandet mellan kottet och djuret/gruppen djur.

MARKNING AV OFORPACKAT NOTKOTT PA SKYLT | LOSVIKTSDISKEN

Referensnumret kopplar samman kéttet med varifran ett djur eller grupp av djur kommer

och ska anges dven for oforpackat kétt pa en skylt i losviktsdisken. Butiken kan dock vélja
att ange exempelvis ett kortare nummer pa skylten som partikod och ska pa forfrégan

kunna visa hur koden kopplas ihop med det referensnummer som hér till aktuellt djur/
grupp av djur kottet kommer ifran.

MARKNING AV BUTIKSPACKAT KOTT AV SVIN, FAR, GET OCH FJADERFA*
OCH FORSALJNING AV KOTT FRAN DESSA DJUR | MANUELL DISK

Kétt av svin, far, get och fjdderfd ska markas med féljande uppgifter:

1. Landet/ landerna d&r djuret eller djuren som ingar i gruppen &r uppfott/uppfédda.
2. Landet dar djuret/djuren &r slaktade.

3. Den partikod som identifierar kottet. Partikoden sakerstaller sambandet mellan
kottet och djuret eller djuren som kottet kommer ifran. Exakt hur partikoden ska
anges ar inte definierat i lagstiftningen. | butiksledet ar det tillrackligt med datum-
markningen som partikod om allt kétt som detaljstyckas eller mals under en dag
kommer frén samma parti. Om fler batcher packas under en dag behovs ett system
som gor det mojligt att hdrleda och sarskilja vilka paket som kommer frén vilken batch.

Det viktiga &r att butiken ska kunna redogora for partikoden pa begaran, det vill sdga
kunna harleda till produktens ursprungliga referensnummer med hjalp av partikoden.

*Observera att rekommendationen dr att inte sdfja butikspackad rd kyckling eller fiiderfd { butiksledet.

MER OM URSPRUNGSMARKNING

Reglerna som foljer galler for farskt, kylt eller fryst kott. Varmebehandlade, rokta,
torkade, panerade, kryddade eller marinerade produkter omfattas inte.

Ordet "ursprung” definierar det land dar djuret ar fott, uppfott och slaktat. Markning
med svensk flagga ar att likstalla med uppgiften “ursprung”.

Butiken behdver inte marka exempelvis kottforpackningen om hur kottet bor tillagas,
den regeln galler inte butikspackat kott.

Nedan foljer exempel pa hur markningen ska se ut:

Markningen ska sitta pd kundpaketet. Vid l6sviktsforsaljning over disk ska méarkningen
finnas pé en skylt i losviktsdisken. Observera att dven referensnumret eller butikens
valda partikod méaste finnas synlig mot kund i l6sviktsdisken.

Entrecote
Ursprung: Sverige

Styckat i Sverige yyyy (xxxx = slakterinummer; yyyy = styckningsanl.nr.

ddmmaa = dag manad &r for grovstyckningen)

Ref.nr. xxxxyyyyddmmaa (eller annan av butiken vald partikod for oférpackat
notkott i losviktsdisken)
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eller

Entrecote
Fott i Tyskland
Uppfodd i Danmark xxxx

Styckad i Sverige yyyy

Ref.nr. * (eller annan av butiken vald partikod for oférpackat notkott i losviktsdisken)

* I Sverige dr referensnumret sammansatt som i forsta exemplet. Referensnumret pd
utldndskt kétt kan vara ett batchnummer men numret dr olika sammansatt i olika
ldnder. Referensnumret finns pd kartongen eller forpackningen.

MARKNING AV KOTTFARS
Notfars:

Om djuren ar fodda och uppfodda i samma land dar djuren slaktats och notkottet har
malts kan uppgiften om f6tt och uppfoétt utelamnas. Observera alltsd att uttrycket
"Ursprung: xxx” ar férbehallet notkott fran djur som &r fodda, uppfodda och slaktade i
samma land. Se exempel nedan.

Utover reglerna for ursprungsmarkning ska alla sorters kottfars ocksa méarkas med:

» Kollagenhalt, uttryckt som "Férhallandet mellan kollagen och kottprotein lagre &an...”
° Fetthalt, uttryckt som “Fetthalt lagre an...”

Kollagen- och fetthalten uttrycks vanligtvis i procent. Det finns reglerat i lagstiftningen
hur hog fetthalten far vara for att kottfarsen ska fa kallas mager, och hur hég kollagen-
respektive fetthalten far vara for produkten "malet kétt”.

Lagstiftningen anger inte hur det ska kontrolleras, och inte heller hur ofta verifierande
provtagning eller bedomning ska ske. Vid en kontroll ska butiken kunna visa att kraven
ar uppfyllda for den dagens produktion. Ett satt som Livsmedelsverket framhaller for
att bedéma kollagen- och fetthalten &r att anvanda den sa kallade GEHA-standarden.
Det &r en metod dar den aktuella kottrévaran jamférs med bilder pa olika kdttravaror
med varierande kollagen och fetthalt.

@ GEHA-STANDARDEN PA LIVSMEDELSVERKETS WEBBPLATS

Notfars Ursprung Sverige

Ref nr. xxxxyyyyddmmaa EXEMPEL

Forhallandet mellan kollagen och kéttprotein lagre an: 10% PA HUR

MARKNINGEN
Fetthalt lagre an: 12% AV NOTEARS

Berett [(malet]) i Sverige i butik SKA SEUT

Sista forbrukningsdag: dag manad ar

Far kott fran samma art men olika ursprungslinder blandas?

Huvudregeln ar att kétt fran samma art men fran olika ursprungslénder inte far blandas i
en och samma fardigforpackning. Endast for malet kott och putsbitar ar det mojligt

Blandfars:

Malet kétt som bestdr av fler djurarter ska méarkas efter reglerna for det kott som domi-
nerar i blandningen, mer &n 50% i blandférs. Men det bor ocksad markas med uppgift
om ursprung for de andra kottslagen. Anledningen &r att det inte &r tillatet att vilseleda
konsumenterna och enligt Livsmedelsverkets tolkning riskerar butiken att gora det om
inte ursprunget marks ut for alla kottslag.

Blandfars av not 50% och flask 50%
Fott i Storbritannien PA HUR

Uppfétt pa Irland MARKNINGEN
Slaktat pa Irland AV BLANDFARS

Ref.nr. xxxxyyyyddmmaa SKASE UT

Flaskkott:
Ursprung Danmark
Partikod:

Forhallandet mellan kollagen och kottprotein lagre dn: 15%
Fetthalt lagre an: 20%

Berett (malet) i Sverige i butik
Sista forbrukningsdag: dag manad ar*

* Sista forbrukningsdagen [ exemplet kan utgora partikod for ingdende fliskkott.

FRIVILLIG MARKNING

Det ar mojligt att marka kott med andra uppgifter an de som ar obligatoriska och som
beskrivs har ovanfor. Innan en frivillig markning kan anvandas ska den godkannas av Livs-
medelsverket. Varje butik som onskar marka kott med fler uppgifter an de obligatoriska
ska dverlamna en specifikation med uppgifterna for godkannande till Livsmedelsverket.

Har kan till exempel uppgifterna nedan inga:

e Djurets kon eller alder, till exempel kalv, ungtjur.
e Djurets ras, till exempel jersey, limousine.
* Produktionsférhallanden, till exempel ekologisk produktion, endast l6sgaende djur.

e Slaktmetod, till exempel halal.

Markning av kalvkott

Allt kott fran notkreatur som vid slakten &r 12 manader eller yngre som séljs kylt eller
fryst, inslaget eller forpackat, ska markas enligt bestammelserna har nedanfor. Det
galler ocksd kalvkott som saljs oférpackat 6ver disk till konsument.

Kravet galler slaktkroppar, styckat kott med eller utan ben, skivat, strimlat, malet kott

5.6
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5.6.8.2

och dven organ, exempelvis lever. Uppgifterna ska finnas samlade inom samma synfalt
pa en och samma etikett pd produkten. Om butiken s&ljer oférpackat kott till konsument
ska uppgifterna finnas pa en skylt eller liknande nara kottet.

Kategorier

* KategoriV (<8 manader): notkreatur frén fodelsen och till och med den dag djuret
blir atta manader gammalt.

» Kategori Z (>8 man <12 man): nétkreatur fran och med dagen efter djuret blivit atta
manader gammalt till och med den dag djuret blir 12 manader gammalt.

Mérkning

Kott frén kalvar som dr hogst dtta manader gamla ska mérkas med varubeteckningen
"ljust kalvkott” medan kott fran atta till tolv manader gamla kalvar med varubeteckningen
"kalvkott”. Ocksa djurens slaktalder, 0 - 8 manader respektive 8 - 12 manader, ska framga
av varubeteckningen. Beteckningen "kalv” f&r inte anvéndas for kott frén djur som ar &ldre
an 12 manader. Tidigare Landsbygdsdepartementet och kéttbranschen har tagit fram beteck-
ningarna for den svenska marknaden. For andra produkter vid slakt an kott ska kalvens
alder ocksé anges, till exempel “kalvlever 0 — 8 manader” och “kalvnjure 8 - 12 mé&nader”.

Uppgifterna ska finnas samlade inom samma synfalt pa en och samma etikett pa den
forpackade produkten. Om butiken saljer oforpackat kott till konsument ska varu-
beteckning och slaktalder framga av en skylt eller liknande nara kéttet.

Dokumentation

For att sakerstalla full sparbarhet ska alla led i livsmedelskedjan, fran slakteri till
butik, dokumentera produkterna. Las mer i kapitel 5.11 “Sparbarhet”.

Journalforing av notkott

IN- OCH UTJOURNAL FOR NOTKOTT

Butiken ska fora journal 6ver inkommande och butikspaketerat notkott. For kott av
andra djurslag finns inga krav pa journalforing. Allt notkott som butiken packar sjélv ska
journalforas. Eftersom ingdende och utgdende mangder ska stamma maéste butiken
ockséd journalféra notkott som ingar i blandfars och det kétt som internhandlas, till
exempel rostbiff som tillagas i varmt kok, och liknande.

Det &r lampligt att journalen innehaller foljande uppgifter:
Ingaende:

* Mottagningsdag.

° Referensnummer.

e Styckningsanlaggning.

e Varuslag.
e Ursprung.
e Antal kilo.
Utgdende:

e Referensnummer.
e Varuslag.

5.6.9

e Forpackningsdag.

e Ursprung.

e Antal kilo.

Den utgaende journalen ska 6verensstdmma med de kvantiteter och den markning som
bokforts i mottagningsjournalen. Journalforingen kan aven ske i form av att butiken sparar
samlingsetiketterna fran vag. Ansvarig for kontrollen &r livsmedelsforetagaren/butikschefen.

MARKNING AV CHARK, OST OCH DELIKATESSER
KYLDA PRODUKTER - OST

Forutom de generella reglerna ska ost markas med fetthalt. Ingrediensforteckning
behover inte anges for ost. Men det galler enbart ost dar inga andra ingredienser an
mjolkprodukter, enzymer, kulturer av mikroorganismer och salt ingar.

Utdver det galler:

e Om mjdlken ar obehandlad ar det ett krav att skriva "Framstalld av obehandlad
mjolk” i anslutning till varans beteckning. Butiken rekommenderas ocksd att som
en frivillig uppgift ange “Opastériserad” i anslutning till varans beteckning och i
ingrediensforteckningen.

e Om annan mjolk an komjolk ingdr maste det st3, till exempel getmjolk eller farmjolk.

Var vaksam pa:

e Att substitut till ost (till exempel tofu) som ar tillverkade av vegetabiliska fetter,
starkelse, vatten, arom med mera far inte kallas ost eller ge sken av att vara ost.

» Att det finns regler om skyddade beteckningar, till exempel ar “fetaost” skyddat och
tillverkas enbart i Grekland med speciell mjolkrévara.

e Att ostar med skyddad ursprungsbeteckning (méarkta med "SUB” eller "DOP”) bara
far delas i manuell disk, och inte paketeras och ldggas ut i butiken. Det beror pa
speciella regler om skyddad ursprungsbeteckning.

Produktnamn: Halloumiost
Fetthalt: 23%
Ingredienser: Enligt leverantorens information

Forvaringsanvisning: kylvara max +8°C E);iMEPNEL

Bist fore-dag: dag manad ar ETIKETT

Nettovikt: 200 g PA 0ST*
Jamforpris: 100 kr/kg

Pris: 20 kr

Tillverkad i Grekland av Ostfabriken S.A, Olivgatan 7, GR-11111 Atena, Grekland
Konsumentkontakt: 01/1111111 www.ost.se

* Ost kan vara undantaget frdn kravet pd ingrediensforteckning i vissa fall. Se artikel 19d
i forordning (EU) nr 1169/2011.
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5.6.10

MARKNING AV FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR, BUTIKSPACKAD ELLER | MANUELL DISK

Markningsregler Fisk, kraftdjur och blotdjur

Forutom de obligatoriska markningsuppgifterna du hittar i kapitel 5.6.1 ska fisk, kraft-
djur och blotdjur markas med ytterligare nagra uppgifter. Din leverantor &r skyldig att
lamna alla uppgifter som kravs, inklusive information om till exempel fiskens hallbarhet.

| butiken ska det framga foljande uppgifter for att fiskvaror ska fa saljas:

1. Handelsbeteckning. Fiskens/kraftdjurets/blotdjurets svenska namn. For fisk som
séljs i Sverige, ska alltsa fiskens svenska namn anvéndas.

2. Vetenskapligt namn. Artens latinska namn

3. Produktionsmetod. Har ska anges om fisken &r fiskad/fangad i havet, i sGtvatten
eller om den ar odlad.

4. Fangstomrade/produktionsomrade. Fdngstzon fér en vara som &r fiskad i havet,
eller ursprungsland for sétvattensfiskad eller odlad vara och var fisken fangats
eller odlats. Fdngstomréadet ska anges med sitt svenska namn (inte FAO-omrade)
for att kunna forstéds av kunden, till exempel “Fangad i Norska havet”. Om FAO-
omradet (FN:s indelning av fiskvatten) anges ska det aven finnas en karta dver
dessa FAO-omréaden till hands i butiken vid férfragan fran kund.

5. Redskapskategori. Galler for viltfdngad fisk och ska anges med n&got/nagra av
féljande: notar, tralar, bottengarn och liknande nat, ringnotar och sankhavar,
krokar och linor, skrapor, tinor, fallor.

Om leverantdren har angett flera alternativ enligt punkt 3-5 ovan ska butiken marka
eller skylta med samma information.

Produkter som omfattas av de specifika markningsreglerna for fisk ar:
e Farsk eller kyld fisk.

*  Fryst fisk.

e Fiskfiléer och annat fiskkott - farskt, kylt eller fryst.

e Torkad fisk, saltad fisk, fisk i saltlake, varm- och kallrokt fisk.

e Kraftdjur, med eller utan skal, levande, farska, kylda, frysta, torkade, saltade eller
i saltlake, kraftdjur med skal, angkokta eller kokta i vatten, dven kylda, frysta, torkade,
saltade eller i saltlake.

e Blotdjur, aven utan skal, levande, farska, kylda, frysta, torkade, saltade eller i saltlake,
ryggradslosa vattendjur, andra an kraftdjur och blotdjur, levande, farska kylda, frysta,
torkade, saltade eller i saltlake.

e Sjogras och andra alger, farska, kylda, frysta eller torkade, aven malda.

Undantag - foljande produkter omfattas inte:

» Fardiglagad mat som innehaller fisk eller mat pa restauranger. Daremot ska uppgift
om handelsbeteckning finnas med vid leverans till butiken.

e Gravad fisk, konserverade fiskvaror och sillinldggningar, kaviar och romkram, fisk
filéer som har panerats,

* Kokta rakor utan skal som ar konserverade eller ligger i lag eller marinad.

LIVSMEDELSVERKETS INFORMATION OCH TILLAGGSMARKNING
AV FISKERIPRODUKER

EXEMPEL 1:

Om varan ar odlad ska du ange land.

FRAN LEVERANTOR:

Foljesedel/fiskldda/férpackning:

Art: Blamussla (Mytilus edilus) BLAMUSSLA
Produktionsmetod: Odlad ODLADI

Ursprungsland: Sverige SVERIGE

| BUTIK:
Etikett/Skylt: Bldmussla (Mytilus edilus)
Odlad i Sverige

EXEMPEL 2:

Om varan ar vildfangad ska du ange produktionsmetod, produktionsomrade och
redskapskategori.

FRAN LEVERANTOR:
Foljesedel/fiskldda/férpackning:

Art: Rodspatta (Pleuronectes Platessal) RODSPATTA
FISKAD I
NORDOST-
ATLANTEN

Fangstzon: Nordostatlanten

Redskapskategori: Tralad

| BUTIK:

Etikett/Skylt:

Rodspéatta [Pleuronectes Platessa)
Fiskad med tralar i Nordostatlanten

Fangstzonen ska framga av leveranssedeln.
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Sammanfattning

Mérkning av livsmedel ska skydda manniskors halsa och intresse, och far inte vara
vilseledande. Det finns b&de obligatoriska markningsuppgifter och frivilliga.

Till de obligatoriska markningsuppgifterna hor ingrediensforteckning. Den ska
vara skriven i fallande ordning, ha allergener framhavda och ange mangden i %
for ingredienser som ingar i varans namn eller ar av ekonomisk betydelse fér kunden.

Med bé&st fore dag menas minsta hallbarhetstid. Ett livsmedel kan vara tjanligt
aven efter detta datum.

Med sista forbrukningsdag menas den sista dag ett livsmedel beraknas kunna atas
eller drickas utan fara for att det ar otjanligt eller skadligt. Det ar forbjudet att
salja eller skanka bort en vara med passerat sista forbrukningsdatum.

Speciella markningsregler finns for respektive varugrupp.

Det finns ocksé speciella regler for livsmedel som inte séljs fardigforpackade.

Hit hor varor som saljs oférpackade (till exempel sjalvtag i l6svikt), som forpackas
pa forsaljningsstéallet pa kundens begaran (till exempel i manuell disk), eller som
siljs fardigforpackade for "direkt forsaljning” (till exempel forpackade intill

manuell disk, med personal att fragal.

Vid forsaljning via E-handel/online galler samma regler som né&r varorna saljs
fysiskt i butiken. Alla obligatoriska uppgifter, forutom datummarkning, ska visas
vid képet. Uppgifterna ska ocksa finnas med vid leverans, tillsammans med varans
datummarkning.

5.7 Allergi, intolerans och overkanslighet

Allergi, intolerans och 6verkanslighet ar ett véaxande problem i vart samhalle. Darfor
maste bade tillverkarna och vi inom handeln hantera de produkter som kan innebara
risk for allergi pa ett extra ansvarsfullt satt.

VART ANSVAR FOR ATT HANTERA LIVSMEDEL SOM KAN ORSAKA ALLERGI

Genom att folja ett HACCP-program, dar farorna med felmarkning och kontamination
med allergener ingar, kan dessa faror kontrolleras.

Det ar viktigt att alla vi som hanterar den har typen av livsmedel &r inforstddda med
farorna och vad oavsiktlig kontamination kan leda till. Grunden till ett lyckat arbete ar
darfor att utbilda medarbetare som hanterar livsmedel. Vid misstankt kontamination har
alla i butiken ett ansvar att omedelbart vidta atgarder.

Rutiner for kontroll for att forebygga att allergiska, intoleranta eller dverkansliga perso-
ner blir utsatta for éverkanslighet eller allergiska reaktioner, maste finnas och féljas.

Anvand alltid separat utrustning och redskap nar du hanterar allergena produkter.
Butiken behdver ha rutiner fér kontroll som férséakrar att markningen av ravaror, halv-
fabrikat och féradlade produkter ar korrekt. En checklista fér ansvariga medarbetare
att signera rekommenderas.

Kontroll ska alltid ske bade nar butiken tar fram och andrar eller uppdaterar ingredi-
ensforteckningar for att sakerstalla korrekt och komplett information mot konsument.
For fardigpackade livsmedel som butiken marker med ingrediensforteckning ska
allergener anges enligt férordning (EU) nr 1169/2011. F6r livsmedel som inte &r fardig-
forpackade finns ocksé krav pa att lamna uppgifter om allergena ingredienser, i LIVSFS
2014:4.

Féljande ingredienser och produkter av dessa méaste alltid anges i ingrediensforteckningen:
(Se &ven undantag i bilaga 2i EU 1169/2011)

e Spannmal som innehéller gluten, dvs vete (t.ex. spelt och khorasanvete), rag, korn,
havre eller hybridiserade sorter darav och produkter darav.

e Kraftdjur och produkter darav.

» Agg och produkter darav.

e Fisk och produkter darav.

e Jordnotter och produkter darav.

e Sojabonor och produkter darav.

e Mjélk och produkter darav, (inklusive laktos/mjdlksocker).

» Notter, det vill saga mandel (Amygdalus communis L.}, hasseln&t (Corylus avellana),
valnét (Juglans regia), cashewn6t (Anacardium occidentale), pekannét (Carya illi
noensis (Wangenh.) K. Koch), paranot (Bertholletia excelsa), pistaschmandel (Pistacia
vera), makadamiandt och Queenslandsnot (Macadamia ternifolia) och produkter darav.
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e Selleri och produkter darav.
e Senap och produkter darav.
e Sesamfron och produkter darav.

» Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pd mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter,
uttryckt som S02.

e Lupin och produkter darav.

e Blotdjur och produkter darav.

Ytterligare ett stort antal livsmedel kan orsaka allergier men reaktioner mot dessa ar
mindre vanliga. For fordjupad information se dven branschriktlinjerna "Allergi och annan
overkénslighet - Hantering och méarkning av livsmedel”. | den finns ocksa en checklista
for dig som arbetar i butik.

ALLERGI OCH ANNAN OVERKANSLIGHET - HANTERING OCH MARKNING AV LIVSMEDEL

ALLERGIER OCH ANNAN OVERKANSLIGHET PA SVENSK
DAGLIGVARUHANDELS WEBBPLATS

Tank pa att:
Oférpackade fardiga produkter som innehéller en eller flera allergener bor hallas dtskilda
fran produkter som inte innehaller allergen. Det &r viktigt att ténka pa i manuella disken.

Produkter som innehaller allergener ska vara sékert forpackade/atskilda sa att de inte
kan kontaminera andra produkter.

Tank pa att vid sjalvplock, nar kunden sjilv hanterar oférpackade produkter, kan hante-
ringen aldrig bli helt séker ur allergisynpunkt. Men risken for kontamination ska dnda
alltid minimeras. Vid losviktsforsaljning ar det i princip omojligt att garantera att smulor
och partiklar inte sprids mellan olika livsmedel. Det ar viktigt att medarbetarna i butiken
har goda kunskaper om det s& att de inte ger kunden fel information.

Rekommendationen &r att samtliga ingredienser alltid ska deklareras pa alla varor i butiken.

N&r kan du mdrka med "Kan innehalla spar av”?

En méarkning som framhaver risken for kontamination f&r aldrig anvandas istallet for att
ha bra kontrollrutiner och hygien. Om sadana rutiner saknas ar uttrycket "kan innehalla
spar av jordndtter” knappast till hjalp for kunden. Det kan istallet leda till att konsumenten
antingen tar chansen och testar en produkt eller maste avstd fran en vara som kanske
inte skulle orsaka nagot problem. Uttrycket kan ocksa ge tillverkaren problem eftersom
det kan leda till att produkten uppfattas som fri frén alla andra allergener.

Méarkningen "kan innehdlla spar av” ska endast anvdndas som den absolut sista mojlig-
heten nar risken for kontamination av varje allergen vid en specifik tillverkningslinje ar:

1. Okontrollerbar, det vill saga mdjligheten att kontrollera hela processen anses obefintlig,
till exempel genom att tillverkningen delvis sker i processutrustning som inte ar atkomlig
for rengoring, alternativt inte kan rengoras med vatten.

2. Sporadiskt forekommande, det vill s&ga identifierad genom nagot av exemplen nedan:

- Analys av allergen som &r homogent fordelad i produkt eller i form av bitar/flisor
och som ar synligt forekommande i processutrustning efter rengoring.

- Rengoringskontroll.

- Sakerstalld konsumentreaktion.

Endast da b&dda dessa villkor ar uppfyllda kan markning med “kan innehalla spar av”
anvandas! Markningen ska da utformas for varje specifik allergen och man bér undvika
gruppnamn. Till exempel bor formuleringen “kan innehalla spar av nétter” inte anvandas
utan varje specifik nétsort ska anges.

Enligt Livsmedelsverket maste rengoringen vara tillfredsstéllande b&de hos leverantsren
och i butiken. Men om det &ndé finns risk for rester av allergen i en vara enligt punkterna
ovan kan méarkning "kan innehalla spar av” anvdndas. En sddan mé&rkning bor géras
efter diskussion och i samforstdnd med kontrollmyndigheten som ocksa féljer upp att
tillrackliga atgarder vidtagits for att markningen ska vara befogad. Men det &r alltid
foretaget som ar ansvarigt for markningen.

Sammanfattning

Butiken maste ha rutiner for att forebygga att allergiska, intoleranta och/eller
overkansliga personer blir utsatta.

De allergener som finns med pa EU-listan maste framhavas i ingrediensfor-
teckningen.

Anvand alltid separat utrustning och redskap nar du hanterar allergena produkter.

Oforpackade fardiga produkter som innehéller allergen bor hallas atskilda fran
produkter som inte innehaller allergen.

Uttryck som “kan finnas spar av” ar aldrig en ursakt for oansvarig hantering och
otillracklig stadning. Speciella villkor maste vara uppfyllda for att denna markning
ska fa anvéandas

En metod for att kontrollera risken for felmarkning och kontamination av
allergener ar att folja ett HACCP-program, dar riskerna for felmarkning och
kontamination med allergener ingar.
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5.8

5.8.1

5.8.2

E-handel/Online-forsaljning

Nar allt fler kunder vill bestilla varorna hemifran och fa dem levererade vid dérren staller
det nya krav pa butiken. Har far du veta hur livsmedlen ar lika sékra nar de lamnar butiken
som nar de kommer fram till kunden.

EGENKONTROLL I BUTIK
PLOCKA OCH PACKA VARORNA | BUTIK

Nar du plockar och packar varor, se till att olika livsmedel med olika temperaturkrav
behaller den temperatur de ska ha genom hela plocktiden. Folj alltid férvarings-
anvisningen for alla produkter.

For att inte riskera att bryta kylkedjan for kyl- och frysvaror maste tiden utanfor kyl och frys
minimeras. Nar du plockar, blanda inte olika temperaturzoner som till exempel kylvaror med
kolonial eller frysvaror med nonfood. Undvik att packa livsmedel som behover olika
temperatur i samma kasse till exempel farsk fisk som kraver +2°C med mejeriprodukter
som kraver +8°C i samma kasse. Kontrollera dagligen temperaturen genom stickprovskon-
troll av de kansligaste produkterna efter avslutad plock men dokumentera stickprovskontroll
enligt butikens rutin av de kansligaste produkternas temperatur efter avslutat plock.

MELLANLAGRING I BUTIK

Se till att de olika kraven pa temperatur halls ocksa under lagringstiden i kyl i vantan
pé transport till kund. Det kan innebara att till exempel fisk och kottfars behover lagras

i egen kyl och frukt och grént i en annan. Kylvaran med lagst temperaturkrav maste
bestdmma hur kallt kassarna ska forvaras. Frysvaror méaste forvaras i frystemperatur.
For rutiner for temperaturkontroll av kylar och frysar, se kapitel 5.1.

UTKORNING

Kontrollera att varorna i kassarna haller ratt temperatur nar du 6verldamnar dem till kun-
derna. Temperaturkontroll ska ske vid varje utkdrning men dokumenteras enligt butikens
rutiner.

Om butikskedjan koper transporttjansten &r det viktigt att det star i avtalet vad som galler,
det vill sdga vilka krav som stalls pa temperatur, att inte kylkedjan bryts och vilken
kunskap och utbildning chaufférerna ska ha.

Se till att bilen ar rengjord invandigt. Det &r den som &ger transporten som ansvarar for
att lastutrymmet ar frascht s3 att inte livsmedlens kvalitet paverkas.

UTKORNING OCH AVHAMTNING

Utkérning av férpackade livsmedel (kalla basvaror] - service.

o Det &r butiken som ansvarar for att livsmedlen férvaras pa ratt satt tills de nar
bestallaren eller mottagaren. Om butiken har ansvar fér transporten sa ar den

ansvarig for forvaringen anda fram till mottagaren. Om det finns en central dar
kassarna packas ar det centralens ansvar och inte butikens.

e Har mottagaren eller kunden ansvar for transporten ar butiken ansvarig for att
livsmedlen forvaras ratt fram till transporten.

» Kyl- och frysvaror ska forvaras i kyla sa att kylkedjan inte bryts. Lamplig transport &r
kylbil, eller annan isolerande utrustning. Temperaturerna ska kontrolleras vid varje
utkorning genom stickprovskontroll. Dokumentera enligt butikens rutiner.

e Nar det galler matkassar, internethandel och liknande ska kylvarorna halla max
+8°C under transport. Frysta produkter ska ligga separat, garna i frysldda. Och
produkterna ska halla minst -18°C . Temperaturerna ska dokumenteras vid varje
utkorning genom stickprovskontroll.

UTKORNING AV BUTIKSTILLAGADE LIVSMEDEL (KALLA/VARMA) - CATERING

* Det &r butiken som ansvarar for att livsmedlen forvaras pa ratt satt tills de nar
bestallaren eller mottagaren. Om butiken har ansvar for transporten ar den
ansvarig for férvaringen anda fram till mottagaren.

e Har mottagaren eller kunden ansvar for transporten ar butiken ansvarig for att
livsmedlen forvaras ratt fram till transporten.

e Kylvaror ska forvaras i kyla s& att kylkedjan inte bryts. Lamplig transport ar kylbil,
eller annan isolerande utrustning. Temperaturerna ska kontrolleras vid varje
utkorning genom stickprovskontroll. Dokumentera enligt butikens rutiner.

e Duboranvanda lamplig isolerande utrustning. Temperaturen halls bast i kylbil. Om
egna temperaturkontroller visar att temperaturerna hélls i en kyllada, eventuellt
med kylklampar, kan du anvanda sadana.

Rekommenderad maxtid fér varmhallna livsmedel &r hégst fyra timmar fran tillagning,
innan de ats av kunden.

e Forvara varmhallna livsmedel s& att de haller minst +60°C.

e Temperaturerna ska kontrolleras vid varje utkorning genom stickprovskontroll men
dokumenteras enligt butikens rutiner.

AVHAMTNING AV BUTIKSTILLAGADE LIVSMEDEL (KALLA/VARMA)

Butiken ansvarar for livsmedlens forvaringstemperatur fram till att kunden hamtar dem.
Onskar kunden egna upplaggningsfat eller skdlar ska dessa forst diskas i butiken. De
forpackningsmaterial som anvands ska vara godkanda och avsedda for den typ av livs-
medel som placeras i dem.

e Forvara varmhallna livsmedel s& att de haller minst +60°C.
e Folj anvisningarna for kylforvaring.

e Temperaturerna ska kontrolleras vid varje utkdérning genom stickprovskontroll men
dokumenteras enligt butikens rutiner.
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Sammanfattning

Butiken ansvarar for sakerheten i de varor och livsmedel som bestalls via e-handel
anda tills de tas emot av kunden.

For att inte riskera att bryta kylkedjan for kyl- och frysvaror maste tiden utanfor
kyl och frys minimeras.

Att packa livsmedel som behdver olika temperatur i samma kasse bor undvikas.

5.9.1

Forpackningsmaterial

Det ar viktigt att de forpackningsmaterial som anvands ar sakra. Forpackningsmaterial
ska vara anpassade efter de livsmedel butiken hanterar. Materialen far inte innebara
en risk for manniskors halsa eller medfora en oacceptabel forandring av livsmedlets
sammansattning.

GODKANDA FORPACKNINGSMATERIAL

*  Normpack-normen visar om ett férpackningsmaterial till livsmedel &r godkant och
for vilken typ av produkter materialet ar lampligt. Normpackcertifikat innebar att
produkten ar granskad och uppfyller de sakerhetskrav som stalls pd material och
som ar i kontakt med livsmedel.

e Likvardiga certifikat eller egna laboratorieanalyser med utlatande om anvandnings-
omrade kan ocksa accepteras som godkanda material.

e Forpackningsmaterialet ska vara anpassat efter de livsmedel det kommer i kontakt
med. Till exempel méste grillpdsar som anvands fér varmhallen kyckling tala viarme,
och l&dor till blandad sallad maste tala kyla. Det finns ocksa material som inte klarar
feta eller sura livsmedel. Forpackningar som ska anvandas till feta produkter eller
syrade produkter ska tala det och inga amnen far fallas ut ur plasten eller annat
forpackningsmaterial nar produkten anvands.

» Butiken ska kunna visa certifikat, produktfaktablad eller avtal fran leverantorerna for de
forpackningsmaterial butiken anvander. Certifikaten kan vara elektroniska eller pa papper.

» Oppnade och odppnade emballage med férpackningar ska vara markta enligt de regler
som géller. Det for att for att sékerstalla sparbarheten, och underlétta sortering och
dtervinning av material.

Symbolen glas och gaffel forsdkrar att produkten dr sdker och ldmplig for kontakt “
med livsmedel och att materialet inte pdverkar livsmedlets smak eller fiirg. Det ska

vara tydligt hur materialet ska anvdndas. Om detta inte dr forutsdgbart ska det

finnas ytterligare anvisningar som beskriver forutsdttningar for anvdndning, t.ex.

att det kan anvdndas i microvdgsugn eller anvdndas vid infrysning

5.9.2

5.9.3

Forvaring av forpackningsmaterial

e Spara foljesedlar och fakturor for innevarande lager atkomligt och arkivera dem
sedan i tva ar. Arkivering kan ske digitalt. Se avsnittet om sparbarhet, kapitel 5.11.

e Lagra forpackningsmaterial torrt i sitt ytteremballage.

» Forpackningsmaterial bor hanteras sa att kontaminering undviks.

o+ Aterforslut oppnade ytterforpackningar for att undvika kontaminering.

» Tragianslutning till arbetsytan bor forvaras upp och ner, det vill siga med ovansidan
nedat for att undvika att smuts samlas i tragets skal.

e Tragianslutning till arbetsytor och som ska anvéndas till kdnsliga livsmedel som
kottfars bor forvaras kallt.

TARERING AV FORPACKNINGSMATERIAL
* Rutiner for tarering av forpackningsmaterial vid forpackning i butik.

-Nar butiken sjalv férpackar en produkt, exempelvis kétt ska emballaget, till exempel
trag, pase, film och etikett vagas av. Endast produktens nettovikt ska framga pa etiketten.

* Rutiner for tarering av forpackningsmaterial vid manuell forsaljning i butik.

- Nar butiken saljer manuellt 6ver disk ska forpackningsmaterial med fast vikt,
exempelvis trag, formar och papperspésar tareras.

- Vid forsaljning av produkter i exempelvis omslagspapper, plastfilm eller tunn
plastpase behdver forpackningsmaterialet inte tareras.

e Rutiner for tarering av forpackningsmaterial vid forsaljning av losviktsprodukter i butik.

- N&r konsumenten sjalv plockar produkten i en pase, exempelvis frukt och gront eller
l6sviktsgodis eller i ett trag vid salladsbaren finns inget krav pa att emballaget ska tareras.

Sammanfattning

Butiken ska kunna visa certifikat, produktfaktablad eller avtal fran leverantérerna

for de forpackningsmaterial butiken anvander.

Normpack-normen visar att ett férpackningsmaterial till livsmedel ar godkant.

Likvardiga certifikat eller egna laboratorieanalyser kan ocksa accepteras som
bevis pd godkdnda material for livsmedelsférpackningar.

Symbolen glas och gaffel forsakrar att produkten ar saker och lamplig for kontakt

med livsmedel och att materialet inte paverkar livsmedlets smak eller farg under

forutsdgbara anvandingsforhallanden .

Nar butiken saljer manuellt dver disk ska forpackningsmaterial med fast vikt,
exempelvis trag, formar och papperspasar tareras. Vid férsaljning av produkter i
exempelvis omslagspapper, plastfilm eller tunn plastpase behadver férpacknings-
material inte tareras.
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5.10

5.10.1

Provtagning

Livsmedel far inte innehalla mikroorganismer eller toxiner i mangder som utgér en risk
for manniskors halsa. Vid hanteringen av ofdrpackade livsmedel ska butiken darfor ta
mikobiologiska prover enligt butikens provtagningsplan.

Butiken maste ta prover for att kunna sakerstilla:

e Att livsmedel inte innehaller fér hoga halter av bakterier som forekommer naturligt i
révaran, eller att det inte férekommer vissa allvarliga sjukdomsframkallande mikro-
organismer.

e Att beredningsutrymmen, maskiner, verktyg och arbetsytor ar tillrackligt rengjorda.

RENGORINGSPROVER

Rengoringsprover tar man for att sakert veta att rengoringen utfors tillfredsstallande

och effektivt s att det blir helt rent. Alla butiker maste ha och félja rengoringsrutiner.
For de butiker som inte har manuell hantering finns inget krav pa att rengéringsprover
ska tas pé ytor och redskap.

MATMETODER

Provtagningen ska goras pa rengjorda ytor och redskap med hjalp av s& kallade tryck-
plattor eller ATP-matning. Skillnaden &r att pa tryckplattor mats mangden bakterier och
vid ATP-matning mats mangden organiskt material, alltsd hur mycket néring eventuella
bakterier kan leva pa och vaxa till sig av.

BEDOMNING AV PROVSVAR OCH DOKUMENTATION

Bedomning av provsvaren ska ske enligt laboratoriets riktlinjer och instruktioner. Om
proven lases av utanfor ett laboratorium nar det galler ATP-matning, ska datum, prov-
tagningsplats/foremal, matvarde och eventuella korrigerande atgarder noteras och
sparas. Butiken ska sedan ha alla provsvar och matvarden tillgangliga fér kontrollmyn-
digheten i minst tva ar.

Rengéringsprovtagning ska utféras:

* 2ggr/ar eller minst 10 stycken prov i butik med begransad manuell hantering,
exempelvis salladsbar och skivning av palagg.

e 2-4ggr/ar eller minst 20 stycken prov i butik med mer omfattande manuell hante-
ring, till exempel delikatessavdelning, fiskavdelning, egen tillverkning, styckning av
kott och hantering av fardigmat.

Antal rengdringsprover:

Minst 5 prover/gang utfors pa lampliga ytor och redskap som kommer i direkt kontakt med
livsmedel. Exempelvis kniv, skarbrada, skivmaskin, bandség, trég, arbetsbank. For kott-
kvarn &r det lampligt att ta rengoringsprov pa de inre delarna av kvarnhus, kvarnknivar
och halskivor. Matningen bor da ske med ATP/tryckplattor for att sakerstélla rengéringen

5.10.2

5.10.3

Om butiken f&r anmarkningar ska ni i forsta hand ga igenom rutinerna for rengéring
och justera dem vid behov. Nya prover bor utforas for att sakerstalla att justeringen
av rengoringsrutiner fungerar och ar tillfredsstallande.

KEMISKA OCH MIKROBIOLOGISKA LIVSMEDELSPROVER

KEMISKA PROVTAGNINGAR

Viktig kemisk provtagning i butiken ar till exempel att kontrollera pH-vardet i sillinlaggningar
eller fetthalt resp. kollagenhalt i kottfars.

MIKROBIOLOGISKA PROVTAGNINGAR

Mikrobiologiska prover tar man for att:

1. Kontrollera mangden och typen av mikroorganismer i produkten.

2. Kontrollera hallbarhetstiden pa egentillverkade eller butikspackade produkter, det
vill séga om bést fére-dag/sista forbrukningsdag ar relevant.

3. Genom mikrobiologisk provtagning kan man ocksa kontrollera att ingen kontamine-
ring har skett under produktionen. Till exempel att atfardiga produkter har kontami-
nerats av raa produkter eller smittats av mikroorganismer fran personalen.

Vid provsvar fran laboratoriet som anger "godtagbart med anmarkning” eller “otillfreds-
stallande” ska butiken revidera rutinerna for hantering och rengoring. Utred orsaken till
provresultatet. Kontrollera ursprungliga ravarorna hos leverantéren, begér analysresul-
taten. Vid behov ska nya prover tas tills proven visar resultatet "tillfredsstallande”

RUTINER FOR MIKROBIOLOGISK PROVTAGNING

Vid manuell hantering bor butiken eller kedjan gdra en provtagningsplan centralt med
rekommendationer fér vilka prover butiken ska ta pa de olika avdelningarna. Butiker
med manuell hantering ska varje ar skicka minst ett prov per manuell avdelning for mik-
robiologisk analys till ett ackrediterat laboratorium. Det laboratorium som butiken eller
kedjan samarbetar med kan ge instruktioner och rad om lampligt provpaket.

Generellt sett &r det inte nodvandigt for butiken att ta prover pa fardiga leverantdrspack-
ningar for konsument. Det gor leverantoren i samband med tillverkningen. Normalt
behdver butiken inte heller ta prover pa kolonialvaror, som l8sviktsgodis, naturgodis,
misli med mera, eller pa torra brdd, bakverk och kakor.

Den mangd av produkten som ska tas ut for provtagning varierar, men generellt bor
proven vaga minst 100 gram. Det laboratorium som butiken eller kedjan samarbetar
med kan ge tydliga instruktioner om provmangd for olika typer av prover.

Det finns olika provpaket att vélja pa hos laboratoriet. Kontrollera med det laboratorium
som butiken valt.
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PARAMETRAR ATT TESTA

Beroende péd typ av livsmedel galler olika parametrar. Laboratoriet kan ge instruktioner
och rdd om lampligt provpaket.

Gallande lagstiftning for provtagning:

For den provtagning som styrs av forordning (EG) nr 2073/2005 galler de gransvarden som
anges dar. For 6vrig provtagning bor resultaten bedomas enligt rekommendation frén ett
ackrediterat laboratorium eller annan instans eller person med mikrobiologisk kompetens.

BUTIKSMALET KOTT

Provtagning av butiksmalet kétt enligt forordning (EG) nr 2073/2005 ska ske i slutskedet pa
tillverkningsprocessen, det vill sdga nar kottet &r nymalt direkt fran kvarnen. Bedémnings-
grunderna i lagstiftningen &r anpassade efter den méngd mikroorganismer som far finnas
i farsen direkt efter malning. Proverna ska skickas till labbet s& snart som méjligt och
analysen pabdrjas dar direkt vid ankomst, alltsa inte invénta sista férbrukningsdagen.

Hallbarhetstid som dverskrider 24 timmar:

Kraven pa provtagning av kottfars ar enligt lagstiftning, se ovan. Kottfarsprover ska
analyseras for bade totalantalet aeroba mikroorganismer och E-coli samt Salmonella.

Hallbarhetstid upp till 24 timmar:

Ar hallbarhetstiden max 24 timmar ska provtagning ske endast av E-coli och Salmonella men
daremot kravs inte analys av totalantalet av aeroba mikroorganismer, som da kan uteslutas.

Frekvens av mikrobiologisk provtagning av kottfars:

Frekvensen av provtagning ska baseras pa mangden kétt som mals. Provtagning behover
inte goras per djurslag, det racker med fem prover. En rekommendation ar att istallet vaxla
mellan olika djurslag om man maler fran fler djurslag vid olika provtagningstillfallen.

Exempel pa butik som maler blandfars, nétfars, flaskfars som tar prover 4ggr/ar. Butiken
tar prover pé blandfars 2ggr, 1 gang pa malet flaskkott och 1 gang malet notkott.

4 )
UTGAENDE VOLYM KOTT ANTAL PROVTILLFALLEN
TON PER AR PER AR
<10 2
10-99 4
100-299 6
300-1000 12
\_ J

For att fa en bedémning av det totala antalet aeroba mikroorganismer och E-coli ska fem
prover skickas in och analyseras separat. Notera att enbart en serie med 5 prover kan
récka till bade provtagning av Salmonella och E-coli beroende pa vilket provpaket som
valts av butiken.

Provtagning av Salmonella i malet kott

Prov ska tas ut som fem delprov sa att de ar representativa for en batch. En batch kan
vara vad som mals under en dag eller del av dag, det kan vara vad som mals av en eller
flera leveranser eller leverantérer av ravara. En batch i det har sammanhanget kan bara
besta av ett djurslag.

Delproverna ska tas sa att de representerar batchen sa val det &r praktiskt méjligt. Det
ar tillrackligt att bestalla analysen "samlingssalmonella”, vilket innebar att delproverna
poolas pé laboratoriet, allts& slds samman till en analys.

Frekvens av mikrobiologisk provtagning av salmonella

Provtagning behover inte goras per djurslag, det racker med fem prover. En rekommen-
dation &r att istéllet vaxla mellan olika djurslag om man maler fran fler djurslag vid
olika provtagningstillfallen. Om endast svenskt, finskt eller norsk kottravara mals kan
provtagningsfrekvensen av salmonella minskas enligt tabell nedan.

4 )
UTGAENDE ANTAL PROVTILLFALLEN ANTAL PROVTILLFALLEN PER
VOLYM KOTT PER AR INFORD/IMPORTERAD  AR. ENBART SVENSK, FINSK
TON PER AR KOTTRAVARA ELLER NORSK KOTTRAVARA
<10 2 1
10-99 4 2
100-299 6 3
L 300-1000 12 4 )

Provtagningsmangd for malet kott

Varje delprov bor skickas in i separata forpackningar, som provtagningsburkar eller
konsumentférpackningar, och vdga minst 100 gram beroende pa vilket laboratorium som
anlitas. Kontakta butikens laboratorium fér mer information. P& sa vis racker provmangden
béde till for poolning och provtagning av samlingssalmonella samt separata prover for
analys av E-coli och eventuellt totalantalet aeroba mikroorganismer.

Provtagning av salmonella pa andra produkter

Provtagning av salmonella ska utforas i vissa fall enligt lagstiftning. For butik ar det
framforallt aktuellt att ta prover pa kottfars. Andra produkter som har krav pa provtag-
ning av salmonella ar butikskokta kraftdjur, musslor och snackor samt fardigskurna,
atfardiga frukter och gronsaker. Dessa provtagningar ska utforas i de fall butiken eller
butikskedjan har identifierat salmonella som en fara i HACCP-plan/faroanalys i butikens
hantering for respektive produkt.

Korrigerande atgiarder nar salmonella/andra allvarliga infektioner pavisats

Om butiken upptacker salmonella, informera din kedja centralt.

e Sakerstall att analyssvaret ar ratt. Ta kontakt med det foretag som eventuellt hjalpt
till med provtagningen, bdde med det aktuella laboratoriet och den som tagit provet.
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e Anmal pavisad salmonella till den kontrollmyndighet som ansvarar for kontrollen av din butik.

* Plocka bort 6ppnade och odppnade forpackningar med smittade produkter samt
kvarvarande konsumentforpackningar i butiken. Information att ni hittat salmonella
ska ga uti media for att informera kunder. Livsmedelsverket kan hjalpa till med att
sprida informationen via www.livsmedelsverket.se

e Salmonellasmittade produkter ska skickas pa destruktion. Se till att fa tillbaka bevis
pé att allt &r forstort.

e Storstada lokalen, ta svabbprov for analys av salmonella. Se 6ver rengoringsrutinerna.
Nya prover bor utforas efter en eventuell justering av rengéringsrutinerna for att
sakerstalla att rutinerna fungerar.

° Ta kontakt med leverantdren eller leverantdrerna som levererat produkterna med
pavisad salmonella och utred orsaken. Begér in intyg frén leverantoren pa aktuella
analyser av ravaror och personal.

e Fradga medarbetarna pa den avdelning dar ni hanterat produkterna om de har
eventuella symptom pa salmonella eller om ndgon i narheten ar eller varit sjuk med
dessa symtom, med tanke p& om man endast &r smittspridare.

° Om smittkallan inte hittats, bor alla medarbetare som hanterat smittade produkter,
lamna faecesprov.

.&tgérder vid misstankt salmonella
e Kontakta aktuell leverantor och begar in rutiner for deras salmonellaprovtagning
och om det finns analysresultat pa aktuella batcher.

e Kontrollera att medarbetarna ar friska och om de som varit utomlands lamnat
faecesprov med negativt resultat, det vill sdga att man inte funnit salmonella.

» Satt saluférbud pa alla produkter som &r misstéankta och eventuella 6ppna forpackningar.

e Stada och rengdr grundligt alla redskap och utrustning som anvants samt
avdelningens lokaler.

e Invanta negativa provsvar innan produktion upptas igen pa berérd avdelning.

HALLBARHETSPROVTAGNING

For att satta en korrekt hallbarhetstid behéver butiken komplettera med ytterligare
provtagning (utéver den som kréavs enligt férordning (EG) nr 2073/2005), dar farsens
kvalitet analyseras och bedoms vid den sista forbrukningsdag butiken vill marka mot kund.
Om resultatet bedémts som "tillfredsstallande” kan butiken marka med detta antal
dagar. Kontakta det laboratorium butiken anlitar for hjalp med vilket provtagningspaket
som ar lampligt.

Parametrar som bor vara med vid hallbarhetstester ar Totalantal aeroba, e-coli och sen-
sorisk bedémning (lukt och smak]. Det finns dock inga gransvarden for totalantal aeroba.

Se dven hallbarhetstabeller i kapitel 5.5.5 Hallbarhet kétt-manuell hantering, tabell 11 och 13.

5.10.4

5.10.41

OVRIG PROVTAGNING

Provtagning av Listeria

Infektioner pad grund av Listeria Monocytogenes ar ovanliga, men kan fa allvarliga konse-
kvenser for personer i riskgrupper.

Listeria &r en bakterie som bland annat finns naturligt pa ytan av ra fisk och som kan véxa
till i kyltemperaturer. Butiker som har egen tillverkning av gravad lax, kallrokt lax, kallrokt
korv och liknande produkter bor utfora provtagning for listeria i dessa produkter.

Provtagning for listeria bor ocksa utféras om butiken vakuumforpackar atfardiga produkter
fran kallt kok eller delikatessavdelning eftersom bakterien vaxer extra bra i sddana forpack-
ningar som ocksa har langre hallbarhetstid &n icke vakuumfdrpackade produkter.

Provtagning for listeria bor ocksa ske for till exempel smorgaspalégg och dessertostar som
packas i butiken om butiken med stéd av hallbarhetstester satt en langre hallbarhetstid an vad
som rekommenderas. | forsta hand rekommenderas provtagning av produkterna. Det finns
aven mojlighet att utfora en utokad listeria-provtagning genom omgivningsprov med svabb.

Butiker som producerar stora mangder skurna produkter bor provta skivutrustning och
andra ytor som kommer i kontakt med oppna livsmedel.

Provtagning histamin

Histamin ar ett &mne som kan ombildas i till exempel tonfisk, makrill och sill fran naturligt
forekommande histamin om produkten hanterats eller forvarats fel. Om butiken foljer

rekommendationerna fér hantering, kylférvaring och hallbarhet &r normalt ingen prov-
tagning for histamin nédvandig.

Krav pa dokumentation

e All dokumentation och alla provsvar ska sparas och finnas tillgangliga for kontroll-
myndigheten.

» Vid provsvaren “godtagbart med anmarkning” eller “otillfredsstallande” ska atgarder
vidtas och dokumenteras.

VATTEN- OCH ISPROVER

Vatten

Det vatten som butiken anvander vid rengdring, kylning eller annan hantering av livs-
medel ska vara av dricksvattenkvalitet.

Om butiken ar ansluten till det kommunala dricksvattennatet ska vattnet kontrolleras av
leverantdren for VA-natet, det vill siga kommunen. Dricksvattenproducenten stdr under
sarskild kontroll av kontrollmyndigheten.

For produkter dar vatten anvands och som inte virmebehandlas efterat, till exempel
kallvatten i en lag som ska anvandas till sillinlaggning, ska butiken ta ett mikrobiologiskt
vattenprov en g&ng om &ret for att verifiera att vattnet och produkten ar av god kvalitet.
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5.10.4.2

5.10.4.3

5.10.4.4

5.10.5

Om butiken har en ismaskin och har lamnat ett mikrobiologiskt prov pé isens kvalitet sa
raknas det som vattenprov for butiker med kommunalt vatten. Se 5.10.4.3.

Vattenkvalitet for egen vattentakt

Se dricksvattenforeskrifterna SLVFS 2001:30, finns i omtryckt version (LIVSFS 2017:2).

Kontakta din kommmun for vidare instruktioner.

Is

Tank pa att is &r livsmedel precis som katt eller fisk. Mikroorganismer kan vaxa i islador
och i ismaskinen.

e Omdutransporterarisien transportbehdllare maste den vara ren och diskas
dagligen eller infér varje anvandningstillfalle. Anvand helst ett rostfritt, repfritt karl
for transport aviis.

e Gor en mikrobiologisk analys av isens kvalitet minst en gang om aret fér kommunalt
vatten, se nedan. For "eget vatten” folj instruktionerna i 5.10.4.2.

e For butiker med kommunalt vatten raknas en mikrobiologisk analys av is aven som
ett vattenprov. Det galler butiker som anvander vatten som ingrediens i produkter
som inte varmebehandlas efterat. Eftersom is ar en produkt som gatt igenom
bearbetning ger provsvaret pd is dven en bekraftelse pd vattnets kvalitet.

Isprov

Isprov ska tas minst en gdng om aret for varje ismaskin. Laboratoriet kan ge rad om
lampliga parametrar och en skriftlig bedomning av resultatet. Om resultatet blir “tjanligt
med anmaérkning” eller “otjanligt” maste butiken vidta atgarder som tomning och rengo-
ring. Sedan méste butiken ta nya prover.

Blir inte kvaliteten pd isen battre méaste din butik géra en stérre utredning for att s& snart
som mojligt fa battre kvalitet pa isen. Da rekommenderas kontakt med kommunen efter-
som en eventuell kontroll av det kommunala vattnet kan behdva utforas av kommunen.

ANALYSRESULTAT

SA TOLKAR DU LABORATORIETS ANALYSRESULTAT
Kdlla: Eurofins med tilldgg

Nar ett livsmedel provtas inom den offentliga kontrollen bedéms det som "utan anmark-
ning”, "godtagbart med anmarkning” eller "ej godtagbart”. Detta enligt de riktvarden som
Livsmedelsverket faststaller.

Vid egenkontroll anvands inte de har begreppen, men provet bedoms efter samma rikt-

varden och ett eventuellt avvikande resultat presenteras under "hygienisk anmarkning”.
De vanligaste parametrarna som undersoks vid egenkontroll av livsmedel ar "totalantal
bakterier” och "Enterobacteriaceae”.

TOTALANTAL AEROBA BAKTERIER

Den har parametern visar pa alla bakterier i livsmedlet som vaxer i ndrvaro av syre.
Resultatet ger en allman uppfattning om den hygieniska kvaliteten i provet. Forhojda
varden av aeroba bakterier tyder pa dalig hygienisk kvalitet. Det kan bero pa att hante-
ringsrutiner och férvaringstemperatur har varit felaktiga eller att livsmedlet varit
gammalt. Det kan dven bero pa att produkten innehaller bakteriekultur sa undvik att ta
prov pa yoghurt eller mjélksyrade produkter.

ENTEROBACTERIACEAE

Enterobacteriaceae ar en stor bakteriefamilj och omfattar bland annat alla koliforma
bakterier. Enterobacteriaceae finns i tarmkanalen hos djur och manniska, men aven som
omgivningsbakterie i jord och férorenat vatten. Ett hogt antal Enterobacteriaceae indikerar
att livsmedlet varit smutsigt eller att det skett en fororening fran omgivning eller personal.
Otillracklig varmebehandling eller hog forvaringstemperatur kan ocksd ge ett férhojt
antal Enterobacteriaceae.

PRESUMTIVA E.COLI

E.coli &r en bakterie som finns i tarmen och ingar i familjen Enterobacteriaceae. Férekomst
av E.coli tyder pa en férorening av avforing fran djur eller ménniska. Otillracklig handhygien
efter toalettbesok kan exempelvis leda till att livsmedel kontamineras med E.coli.

SALMONELLA

Salmonella kan finnas i magtarmkanalen hos manniskor och djur. Smittan kan finnas

i kroppen trots att man kanner sig frisk. Sjukdomen kan ocksa vara mycket svar och
l&ngvarig. Salmonella kan forekomma i alla slags livsmedel men &r vanligast i animalie-
produkter, aven groddar och ruccola ar vanligt. Salmonellabakterien forokar sig snabbt i
livsmedel vid felaktig hantering. Upptacks salmonella bedoms livsmedlet som otjanligt.

CAMPYLOBACTER

Campylobacter finns i tarmen pa bland annat nét, svin, fjaderfa och i fororenat vatten.
Bakterien ar vanlig och kan orsaka allvarliga sjukdomsutbrott. Férorenade och daligt
varmebehandlade livsmedel kan sprida smittan. Opastoriserad mjolk, vatten, hamburgare,
odlad svamp och kycklingkott ar livsmedel som varit inblandade i utbrott. Campylobacter
avdoddas vid varmebehandling ver 72°C.

LISTERIA MONOCYTOGENES

Listeria monocytogenes &r en vanlig bakterie som finns i jord, vatten, pa vaxter, djur och
fiskar. Listeria forokar sig bra i kylskdpstemperatur. Speciella risklivsmedel 4r sddana
som férvaras under lang tid i kyla och som &ts utan att varmebehandlas forst, till exem-
pel rokt och gravad lax, dessertost, charkprodukter och rda grénsaker. Bakterien kan
dven tillvdxa i vakuumférpackningar. Dessutom kan bakterien forekomma pé fardig-
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lagade produkter, som har hanterats felaktigt. Extra riskfyllt ar skivade produkter, dar
Listeria kan smittas via kontamination av skivningsutrustning.

KOAGULASPOSITIVA STAFYLOKOCKER

Detta ar en vanligt forekommande bakterie som finns pa hud och slemhinnor &ven hos
friska manniskor. Den overfors till livsmedel genom direktkontakt, droppinfektion

- nysning, hostning - men ocksa genom indirekt kontakt via arbetsredskap. Vid tillvaxt

i livsmedel bildas ett varmetaligt toxin, ett gift, som kan fororsaka matforgiftning.

BACILLUS CEREUS

Bacillus Cereus ar en jordbakterie som kan forekomma i till exempel ris, pulverprodukter,
mjolk, gradde och pa rotfrukter och gronsaker. Bakterien kan Gverleva i sporform i varmebe-
handlade eller torkade livsmedel och bilda olika toxiner, som kan ge upphov till matforgiftning.

Sporer &r en speciell livsform som vissa bakterier kan bilda. Sporer &r mycket mostands-

kraftiga mot yttre paverkan som varme och desinfektionsmedel. Ett for hégt antal Bacillus
Cereus kan bero pa daligt skéljda gronsaker, att kétt och gronsaker hanteras tillsammans
eller att produkter férvaras for lange vid for hog temperatur. Produkter som ofta innehaller

Bacillus Cereus ar till exempel tillagade risratter.

CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Clostridium perfringens finns allmant i jord och vatten men ocksa i tarmkanalen hos
manniska och djur. Bakterien bildar som Bacillus Cereus sporer och gift. Bakterien for-
okar sig mycket snabbt och kan orsaka matforgiftning till exempel om kottratter haft for

langsam avsvalning. Det &r ocksa viktigt att hantera kott och rotfrukter skilt fran varandra.

MOGELSVAMP

Mogelsvampar forekommer dverallt i var milj6. Man ser ofta mégelsvampen i torra
livsmedel, till exempel brod, men dven i séta och salta produkter. MGgelsvampen vaxer
ganska langsamt och ses oftast i livsmedel som blivit for gamla eller lagrats fel. Vissa
mogelsvampar kan bilda mycket kraftiga toxiner.

JASTSVAMP

Jastsvampar finns normalt i sma méngder i livsmedel. Ett hogt antal kan visa att forvaring
och hygien varit dalig. Vid riklig férekomst ger jastsvampar lukt- och smakférandringar.

PH

Surhetsgraden i en produkt méats i enheten pH. Ett neutralt pH ar 7,0. Ett pH-varde over
7,0 kallas basiskt, och pH-varde under 7,0 kallas surt. Ofta sanker man pH i en produkt
for att forhindra att bakterier forokar sig. De flesta matforgiftningsbakterier vill ha ett
pH som ligger mellan 6,0 och 8,0.

5.10.7

5.10.8

LOGARITMER

| svaret fran laboratoriet anges bakteriernas antal i tiologaritmer, vilket kanske later
krangligt, men &r s& har enkelt:

LOGARITMER

1 =10 bakterier per gram

2 =100 bakterier per gram

3 =1000 bakterier per gram

4 =10 000 bakterier per gram
5=100000 bakterier per gram
6=1000 000 bakterier per gram
7=10000 000 bakterier per gram
8 =100 000 000 bakterier per gram

9=1000000 000 bakterier per gram

N J

7<” betyder mindre dn.

7<2” innebdr alltsa att livsmedlet innehdller mindre dn 100 bakterier per gram.

Om ett livsmedel innehaller log 3,0 bakterier per gram och ett annat livsmedel log 6,0
innebar det att det sistnédmnda innehaller tusen ganger fler bakterier.

Gransvarden for hur manga bakterier ett livsmedel far innehalla varierar mellan olika
typer av livsmedel. Det beror ocksa pd vilken bakterie det ar fragan om. Naturligtvis ar
kraven hardast for fardiglagad mat och produkter som inte ska varmas upp innan de é&ts.

UPPFOLJNING AV ANALYSRESULTATET

Notera och folj alltid upp resultat som visar pa brister, till exempel undermaélig rengéring
eller anmarkningar ur mikrobiologisk synpunkt. Det ar alltid butikens ledning som ska
folja upp sddana avvikelser och atgarder. Avvikelserna ska f6ljas upp sa snabbt som
mojligt till kallan eller orsaken.

Informera om provsvaren till de medarbetare som arbetar inom den avdelning som
berors av avvikelsen. Gor medarbetarna delaktiga i uppfdljningsarbetet.

En extra provtagning bor goras efter att dtgarderna har vidtagits for att kontrollera att
atgarderna och/eller de nya rutinerna fungerar.

HALLBARHETSTEST PA EGENPRODUCERADE PRODUKTER ELLER PRODUKTER
SOM HANTERAS OCH PACKAS | BUTIK

Hallbarhetstest utfors pd egenproducerade produkter eller produktgrupper. For produk-
ter som hanteras och packas i butik, finns en végledning pa hallbarhetstider for varor i
olika avdelningar. Se Hallbarhetstabeller kapitel 5.5. Om din butik vill géra avsteg frén
den vdgledningen maste ni kunna visa detta via egna hallbarhetstester.
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Hallbarhetsprovtagningen faststéller en bast fére-dag alternativt sista forbrukningsdag.
For att sdkerstalla hdllbarheten, bor ni utfora stickprovskontroller.

Vilka mikrobiologiska parametrar som ska analyseras beror pa vilken sammanséttning
produkten har. Riktlinjer for provtagningen kan baseras pa Livsmedelsverkets vagled-
ning till livsmedelsprovtagning. Dar tas upp vilka parametrar som kan vara lampliga for
olika produkter. Utfor provtagningen med jamna intervall under den tdnkta hallbarhets-
tiden. Hur stort antal provtagningar som ska goras beror pad produktens uppskattade
hallbarhetstid. Analyserna ska utforas av ett ackrediterat laboratorium.

Upprétta en provtagningsplan for respektive produktgrupp. Ta hansyn till b&de innehall
och hallbarhet for att ta fram en provtagningsserie.

Kontakta personal frén ett ackrediterat laboratorium eller annan kunnig person i forvéag,
sd att ni ar 6verens om vilka parametrar och grénsvarden som ar aktuella.

Sammanfattning

Butiken ska ha rutiner for provtagning. Proverna ska ge indikation pa att det inte
finns for hoga halter av bakterier som kan finnas naturligt i ravaran och att det inte
finns mikroorganismer som kan framkalla sjukdom.

Proverna ska ockséa ge indikation pa att beredningsutrymmen, maskiner, verktyg
och arbetsytor ar tillrackligt rengjorda.

Mikrobiologisk analys av isens kvalitet bér géras minst en gang om aret for
kommunalt vatten.

5.1

Sparbarhet

Livsmedelsbutiken ska ha rutiner for att kunna spara varor och ibland ocksd ingredien-
serivaror. Sparbarhet &r ett viktigt verktyg for att kunna aterkalla varor som &r felak-
tiga eller som kan innebé&ra en risk for kunderna. Rutiner fér sparbarhet ger trygghet,
bade for kunden och butiken.

INTERN SPARBARHET BAKAT | KEDJAN

Sparbarhet i butiken innebar att butiken ska kunna spara och fa nédvandig information
om ravaror, produkter och férpackningsmaterial ett steg bakat i kedjan. Intern spar-
barhet bakat i kedjan géller dels allt som kops in till butiken, dels sjdlva hanteringen i
butiken.

5.11.1

Exempel:

Om din butik séljer varor direkt till kunden s& har butiken ansvar for att kunna spara
varifrdn varan kommer. Om det géller en vara som tillverkats i butiken innebar ansvaret
ocksa att veta varifran alla ingredienser kommer.

INTERN SPARBARHET FRAMAT | KEDJAN

| de fall din butik levererar produkter till en annan livsmedelsféretagare/livsmedels-
verksamhet exempelvis férskola, pizzeria, korvférsaljare, idrotts-, scoutférening maste
butiken ocksa kunna spara produkterna framét. Det innebar att butiken ska kunna nd
och skicka information till kreditkunder som képt varor som &terkallas. Intern sparbarhet
framat i kedjan géller bara om butiken medvetet saljer till andra foretag.

Exempel:

Om din butik medvetet saljer varor till en annan livsmedelsforetagare, till exempel en
restaurang som ska salja produkten vidare till konsumenter, har butiken ett sparbahets-
ansvar framat ett steg i kedjan.

Det finns inget krav pa att till exempel en bast fore-dag eller batchkod ska dokumenteras
i butikens system. Det beror pa att lagen inte staller krav p& de ekonomiska konsekven-
serna av ett tillbakadragande.

SPARBARHETSKONTROLL

Rutiner for spdrbarhet ska forsakra kunden om att de férpackade varor som lamnar
butiken kan sparas tillbaka till varans produktionsdag och varifran enskilda séndningar
av ravaror och tillsatser kommer. Det géller oavsett om varan saljs till en privatkund
eller ett annat foretag.

Rutinerna ska garantera att ravaror, fardigvaror och forpackningsmaterial kan iden-
tifieras. Du som livsmedelsforetagare har ansvar for att produkter identifieras enligt
instruktionerna i det har avsnittet.

Din butik bor testa sparbarhet en gdng om aret och dokumentera resultaten. En eller
flera varor valjs da slumpmassigt i butiken och sparas i butikens dokumentation. Syftet
ar att testa om butiken kan ta fram informationen vid en verklig aterkallelse.

Butiken ska kunna spara leveranser av produkter och material tva ar bakéat i tiden. Det
kan ni till exempel géra med hjalp av foljesedlar. Sparbarhetskontrollen kan ocksa skotas
centralt.

Vid produktion i butik ska butiken ha dokumentation p& de ingdende ravarorna och kunna
ange i vilka produktionspartier de ingar. Ocksa har kan féljesedlar vara till stor hjalp.

Se till att alla varor inklusive forpackningsmaterial bade i butiken och pé lagret ar vl
markta under lagringstiden.
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Sammanfattning

Butikens ska ha rutiner for sparbarhet som ska garantera att ravaror, fardig-
varor och forpackningsmaterial kan identifieras. Pa det sattet ska felaktiga
varor kunna aterkallas.

Det ar livsmedelsforetagaren som har ansvar for att produkter identifieras.
Sparbarheten kan gélla bade framéat och bakat i livsmedelskedjan.

Butiken ska kunna spara leveranser av produkter och material tva ar bakat i tiden.

Sparbarhetskontrollen kan ocksa skotas centralt.

5.12

5.12.1

Aterkallelse och reklamation

Vid fel pa en vara ska den aterkallas och reklameras. Butiken ska alltid folja de instruk-
tioner och dtgarder som géller pa omradet. Har far du veta vilka de ar.

MISSTANKT ALLERGIREAKTION ELLER MATFORGIFTNING

Vid befarad allergireaktion, matférgiftning eller annat allvarligt fel pd en produkt ska
nedanstdende dtgarder vidtas.

KUNDKONTAKT

e Ha alltid god kontakt med kunden. Det skapar fortroende dven om ett fel har begétts.

e Om kunden har kvar av maten eller varan, ar det viktigt att kunden forvarar den enligt
anvisning pa férpackningen for att underl&tta utredningen. Vid kort hallbarhet, som

ar mindre an 24 timmar pa kylda produkter, ska livsmedlet frysas. Be kunden spara
forpackningen eller fotografera forpackningen s& att batchnumret kan spéras.

e Intervjua kunden och fyll i en reklamationsblankett. Notera orsaken till reklamationen,
anteckna varunamn, bast fore-dag och andra koder med mera. Det ar viktigt om fler
produkter fran samma batch ska sparas och aterkallas.

UTRED HANDELSEN

* Informera huvudkontoret, s att de kan ldmna riktig information till de kunder eller
myndigheter som eventuellt hor av sig dit.

¢ |Informera butikens medarbetare.

* Kontakta butikens kontrollmyndighet s& snart det &r mojligt. Det vill sédga Milj6- och
Hilsa pa kommunen.

VAROR | ATERKALLELSE OCH REKLAMATION 5.12

5.12.2

5.12.3

e Kontakta om nodvandigt butikens forsakringsbolag.
e Utse ansvariga for kundkontakter och mediakontakter, se nedan.

e Om butiken har kvar produkt av samma batch ska det skickas for analys.

VID ALLVARLIG MISSTANKE ELLER KONSTATERAT FEL PA PRODUKTEN
e Om mojligt sparra artikelnumret i kassasystemet.

e Tabort berord produkt frén séljplatsen/lagret.

RENGOR NOGA

Om incidenten beror pa dalig hygien eller att en révara varit smittad av ndgot frammande
amne ska ni omedelbart genomfora en extra rengéring.

» Skuraytor som kan vara smittade ordentligt sa att allt fett och 6vrigt organiskt
material avlagsnas.

e Anvand allrengoringsmedel med tensidverkan, det vill saga att det ar ytspannings-
nedsattande vilket loser upp fett och protein.

e Desinficera ytan med lampligt medel. Skolj bort innan ny produktion.

e Gor en ny provtagning.

ATERKALLELSE/INDRAGNINGAR FRAN LEVERANTOR ELLER GROSSIST

e Den av medarbetarna som forst tar del av information om aterkallelse ska kontakta
butikschefen eller den jouransvarige.

* Foljinstruktion frén leverantor, myndighet eller central inképsorganisation.
e Om detinte redan har skett, sparra produkten i kassan.

* Meddela kassamedarbetarna om aterkallelsen.

* Butikschefen kontaktar och informerar den sortimentsansvarige i butiken.
* Plocka bort alla berérda produkter fran hyllor och exponeringar.

* Hantera produkterna enligt information fran leverantéren eller grossisten.

* Dokumentera aterkallelsen enligt butikens rutiner. Vid indragning fran kund
- ta emot kundreklamationer enligt instruktion nedan.

» Overvig om kunder behdver informeras, vilket ska ske vid en allvarlig incident som
glas eller odeklarerade allergener. Folj din kedjas rutiner.

INSTRUKTION REKLAMATIONER

REKLAMATIONER

Reklamation kan uppsté pa grund av kvalitetsbrister, fynd av frammande foremal i
produkter eller andra orsaker. Utse ett antal medarbetare som alltid ansvarar for
hanteringen av reklamationer. Se till att de har mandat att vidta nédvéndiga atgarder.
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KUNDKONTAKT 5.13 Korrigerande atgarder

e Ha alltid god kontakt med kunden. Det skapar fortroende dven om ett fel begatts. ] . ) ) ) .
Rutiner som beror egenkontroll i butiken ska dokumenteras. Avvikelser ska ocksa

e Om kunden har kvar av maten eller varan, ar det viktigt att kunden forvarar den enligt dokumenteras och féljas upp.
anvisning pa forpackningen eller reklamationsblanketten for att underl&tta utredningen.

e Intervjua kunden och fyll i reklamationsblanketten. Notera orsaken till reklamationen, TANK PA ATT:
anteckna varunamn, bast fore-dag och andra koder med mera. Det ar viktigt om fler * Nar ni konstaterar en avvikelse ska ni genast satta in atgarder enligt faroanalysen.
produkter frdn samma batch ska sparas och aterkallas. Atgarderna ska best av direkta och korrigerande &tgarder. Direkta atgarder &r vad
som gors med produkterna eller pagdende produktion i direkt anslutning till att en
@ REKLAMATIONSBLANKETT avvikelse hittats. Korrigerande atgarder &r vad som gors for att férbattra hanteringen

och for att forhindra att samma avvikelse uppstar igen.
» Korrigerande atgarder som vidtas ska pa forhand ha bestamts och dokumenterats.

e Uppdatera aktuell rutin i egenkontrollprogrammet vid behov for att forhindra att
avvikelsen ska kunna uppsta igen. Dokumentera dven de direkta och korrigerande
dtgarderna som vidtagits enligt butikens rutiner.

Sammanfattning

Om en vara orsakat en allergireaktion, matforgiftning eller har n&dgot annat allvar-
ligt fel ska ni vidta atgarder omgaende.

Utred handelsen och informera butikskedjan och medarbetarna. Ocksa butikens
kontrollmyndighet kan vid vissa tillfallen behdva informeras.

514 Internrevision

Beror incidenten pa dalig hygien eller att en ravara varit smittad av ett frammande Internrevision ska utféras aterkommande for att kunna bekrafta att butikens egen-
amne, genomfor omedelbart en extra rengoring. kontrollprogram fungerar effektivt och ar aktuellt.

Kunden kan reklamera en vara pa grund av kvalitetsbrister eller fynd av frammande

INTERNREVISION

* Uppdatera de rutiner som berér egenkontrollen i butiken regelbundet i samband
med lagandringar eller andringar i branschgemensamma rekommendationer.

foremal.
Ha alltid god kontakt med kunden. Det skapar fortroende dven om ett fel har begatts.
Dokumentera alla aterkallelser och reklamationer i butiken.

e Det arviktigt att se till att rutiner, floden och faroanalyser ar uppdaterade vid forand-
ringar i butikens verksamhet, s& att de alltid ar aktuella.

e Genomforinternrevision en gang om aret for att kunna bedéma att egenkontroll-
programmet foljs och fungerar.

* Internarevisioner kan goras med hjalp av interna resurser eller med hjalp av ett
externt foretag. Revision ska utforas av annan person @an den som ansvarar for att
utféra kontroller och att vidta korrigerande atgarder.

e Goren revisionsrapport och spara den som redovisande dokument.

e Foljupp och dtgérda de avikelser som konstateras i samband med den interna
revisionen. Avvikelserna ska vara atgardade sa snart som majligt och senast
innan nasta interna revision, dokumentera.
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6.0

OVRIG
HANTERING

I det hdr kapitlet far du veta mer om de 6vriga verksamheter som sker

i butiken. Det giller till exempel ndr vi sdljer livsmedel i en forbutik och
hur vi hanterar post/paket, pant och avfall pd rdtt sdtt. Syftet med
rekommendationerna dr detsamma som for alla andra omrdden i butiken
— att hantera verksamheten pd ett korrekt och ansvarsfullt sdtt for att

sdkerstdlla sdker hantering av livsmedel.

61

Forbutiken

| en forbutik kan det finnas olika slags verksamheter dar butiken hanterar livsmedel.
Det kan vara ett varmt kok for korv med brad, ett kallt kok for smérgasar, konditori for
bakelser och mycket annat. For att anpassa butikens rutiner och flédesbeskrivning till
de kontrollpunkter (CP) och eventuella kritiska styrpunkter (CCP) som finns har, se
information for respektive avdelning.

KONTROLLPUNKTER/KRITISKA STYRPUNKTER

De dokumenterade rutinerna och kontrollpunkterna ska bland annat innefatta:

»  Temperaturkontroll av kylar, frysar och eventuell varmhallning.
° Rutiner for varmning, upptining eller nedkylning av produkter.

* Rengdringsrutiner och rengoéringsutrustning.

* Allergener och markning.

* Rutiner for separering och forvaring av varor, forpackningsmaterial etc.

TANK PA ATT:

e Tasarskild hansyn till att livsmedlen i forbutiken kan kontamineras om ni till exempel
handskas med dem for ndra det utrymme dar ni hanterar pengar, post och paket,
saljer spel och liknande.

e Eventuell diskmaskin bor placeras i narheten av serverings- och beredningsutrymmen
for att sakerstalla att redskap halls rena under dagen och for att minimera
korsande floden. Utrymmet maste ocksd vara tillréckligt stort for att smutsig disk
ska kunna hallas avskild fran den rena disken.

e Det ska finnas mojlighet att tvatta handerna i anslutning till beredning och servering.
Se till att det finns pappershanddukar och flytande tval dar medarbetarna tvattar
handerna.

e Vid hantering av oférpackade livsmedel, till exempel beredning, tillagning och
servering av mat, ska lampliga skyddskl&der och h&rskydd anvdndas.

INGREDIENSFORTECKNING, INFORMATION OM ALLERGENER

Se till att det finns information i forbutiken om vad ni saljer dver disk, det ar sarskilt
viktigt nar det finns allergener i produkterna. En skylt om att kunden kan fréga butiks-
medarbetarna om allergener ska sitta uppe val synlig for kunden om inte allergeninfor-
mation lamnas pa annat satt.

UTBILDNING

Du som ansvarar for hantering av oforpackade livsmedel i forbutiken
ska ha utbildning i livsmedelshygien. De innebar att du minst bor ha
gatt igenom en utbildning i grundlédggande livsmedelshygien.

SE
KAPITEL 3.1
OM UTBILD-
NINGAR
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PERSONLIG HYGIEN

For information om personlig hygien i forbutiken, se kapitel 3.2.

REDSKAP
e Se till att redskapen for hantering av livsmedel i forbutiken ar hela och rena.

e Det ska finnas mdjlighet for rengoring av redskapen i forbutiken, alternativt annan
rutin for att sakerstalla rengérning av redskap.

HYGIEN HOS MEDARBETARNA

° Handhygienen ar mycket viktig. Tvatta alltid handerna mellan olika arbetsuppgifter,
till exempel mellan att du hanterar post/paket och livsmedel.

° Om posten skots av butiksmedearbetare som hanterar oférpackade livsmedel bér
sarskilda skyddsklader anvandas. Det ar viktigt att se till att ingen smitta foljer med
kladerna till hanteringen av oférpackade livsmedel.

SERVERINGSDISK 6.3

e Serveringsdisken och utrymmet for hantering av livsmedel ska vara utformat av ett
sadant material som ni enkelt kan rengéra och desinficera om det behdvs.

* Se till att kunderna har tillgang till papperskorg att sldnga skréap i.

Hantering av snittblommor

Det gér bra att forvara snittblommor i en kyl dar ni ocksé forvarar forpackade livsmedel.
Det kan till exempel vara en kyl fér mjolk. Blommorna far ddremot inte forvaras i en kyl
dar ni ocksd har oférpackade livsmedel, till exempel en frukt- eller gronsakskyl.

KYLAR OCH FRYSAR
For att klara hanteringen i forbutiken ska det finnas tillrackligt med kylar och frysar. 6 4

UTRUSTNING FOR MATPRODUKTION

Folj leverantdrens instruktioner for rengoring och hantering av rullgrillar, mosmaskiner,
véffeljarn, glassmaskiner, slush puppie-maskin och liknande. Notera i rutinerna bland
annat vilka redskap som ska anvandas, hur produkter och forpackningsmaterial ska
forvaras och hanteras, temperaturkontroller och serviceintervall.

6.2

Hantering av post och paket

Nar det géller post och paket finns flera tillfallen da ni i butiken behdver vara medvetna
om risker for livsmedlen i butiken. Var sarskilt noga med rutinerna vid leverans, forva-
ring och nar medarbetarna hanterar post och paket.

LEVERANS

° Leverans av post och paket ska antingen ske genom det ordinarie varuintaget eller
via kundentrén. Ta hand om leveransen direkt och transportera den till férvaringen
av post utan att passera genom avdelningar dar oppen hantering av livsmedel sker.

FORVARING

Forvara post och paket i ett sarskilt utrymme skilt fran livsmedlen, i lagret eller i ett
postrum eller en forbutik utan hantering av oforpackade livsmedel.

Hantering av pantretur

Att erbjuda pantreturer ar en viktig del av butikens verksamhet och bidrar till
atervinningen i Sverige. Genom réatt hantering minskar riskerna att pantreturerna
paverkar livsmedelssakerheten.

FORVARING
» Forvara om mojligt pantreturer i ett sarskilt utrymme som ar skilt fran livsmedlen

och hanteringen av oforpackade livsmedel for att undvika kontaminering.

e Om niforvarar pantreturer pa lagret, se till att det sker skilt frén oférpackade livs-
medel. Det ska finnas dorrar eller en skiljevagg till de utrymmen dar ni bereder
livsmedel.

TRANSPORT
» Transporter kan ske genom ordinarie utlastning, for vidare transport fran butik.

e Undvik att transportera pantretur genom de rum dar oférpackade livsmedel hanteras.

RENGORING AV PANTMASKINER

* Rengor automaterna in- och utvandigt enligt instruktion.

* Rengor rullbanorna.

* Rengor de golvytor och eventuella bankar som hor till pantreturen.

e Seregelbundet 6ver att automaterna fungerar som de ska, kontakta service vid behov.
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6.5

Avfallsutrymmen

Det finns manga regler som styr 6ver hur butiken ska hantera avfall. Vissa bestam-
melser ar lokala, till exempel om sopsortering och kompostsortering - ta darfor
reda pé vad som géller i din kommun. Hall alltid rent kring butikens avfallshantering,
sarskilt pd sommaren da risken &r stor att faglar, insekter, rattor och méss samlas
och overfor bakterier och sjukdomar till andra platser i butiken.

DAGLIG AVFALLSHANTERING INOMHUS

e Sortera sopor och avfall enligt kommunens och butikens bestammelser.
» Tom alla sopbehallare vid behov och vid dagens slut.

e Setill att sopbehallarna ar fréscha.

e Undvik att transportera sopor genom de rum dar oférpackade livsmedel hanteras.

AVFALLSHANTERING UTOMHUS

» Hall utomhusmiljon ren och snygg.

* Setill att sopbehallare/tunnor och containrar har tattslutande lock.
* Rengdr sopbehallarna vid behov.

e Skydda sophanteringen mot gnagare, faglar och insekter. Férvara inte sopor direkt
pé& marken eller p& pallar. Sopor drar till sig skadedjur och pallarna ar bra gémstéllen.

e Organiskt avfall bor forvaras i ett kylt soprum om inte sophamtning sker dagligen
eller tillrackligt ofta, kontrollera tider for sophamtning med din kommun och avfalls-
entreprendr. Har butiken ett kylt soprum bor golvet vara spolbart och det ska
finnas golvbrunn. Dorrarna och listerna ska vara tattslutande. Det ska finnas belysning.

FETTAVSKILJARE, FETTUNNOR, FETTATERVINNING

Fettavskiljare brukar oftast vara i ett slutet system och témmas av en extern part.
Ta kontakt med kommunen innan butiken borjar med fetthantering. Observera att det i
normalfallet ar fastighetsagaren som ar ansvarig for fettavskiljaren.

* Hantera fettunnor och liknande uppsamling av fett frén grill sa att inga livsmedel
paverkas. Forvara tunna med lock svalt (max +15°C] i till exempel ett soprum.

» Under vintern kan ni i undantagsfall lagra fettunnor pa kallager, om lufttemperaturen
inte dverstiger +15°C i utrymmet.

e Hall alltid tunnan ren och frasch utvandigt, likasa platsen dé&r ni férvarar tunnan.

6.6

Matdemonstration

Matdemonstrationer sker oftast av en medarbetare anstalld direkt av det foretag vars
produkter man gor reklam for, eller av medarbetare som gor reklam for olika foretags
produkter. Mat kan ocksa demonstreras av butikens egna medarbetare. De kritiska
momenten ar hur och var man tillagar ratterna, liksom hygien, redskap, tid och
temperaturer.

TANK PA ATT:

* Matdemonstrationsforetag eller leverantorer som demonstrerar i butik maste ha
egen livsmedelsregistrering dar demonstrationsverksamhet ingar.

e Matdemonstration som utférs av butikens egen personal ska inga i butikens regist-
rering. Samma hanterings- och hygienregler galler vid matdemonstrationer som vid
all annan hantering av livsmedel.

* Alla kyl- och frysvaror ska hanteras i ratt temperatur. Exempelvis méste kyl- och
frysvaror ha fraktats i bil med kyla innan demonstrationen sker. Kylvaror ska forvaras i
kyla vid demonstration.

e Varm mat maste kontrolleras nadr det galler temperatur, bade tillagnings- och varm-
hallningstemperatur.

KUNSKAP

e Personal eller medarbetare som genomfor demonstrationen ska
ha tillracklig utbildning i livsmedelshygien och kunskap om allergener
- minst grundldggande livsmedelshygienutbildning eller motsvarande.

SE
KAPITEL 3.1
OM LAMPLIGA
UTBILD-
NINGAR

PERSONLIG HYGIEN

For information om personlig hygien vid matdemonstrationer, se kapitel 3.2.

REDSKAP

° Se till att utrustningen och redskapen for livsmedel vid matdemonstration ar
hela och rena.

e Det ska finnas mojlighet att rengora redskapen i ndra anslutning till demonstra-
tionsdisken.

* Bestick och provsmakningsformar ska vara engéngsartiklar.

DEMONSTRATIONSDISK

» Demonstrationsdisken eller -koket ska vara utformat av ett material som tal att
rengoras och desinficeras om det behovs.

¢ Medarbetarna som utfér demonstrationerna ska ha tillgang till vatten, flytande tval
och torkpapper.
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« Demonstrationsdisken ska vara placerad sa att risken for kontamination av de 6vriga
livsmedlen i butiken minimeras.

* Det ska finnas sop- och avfallshantering for bade demopersonal och kunder.

° Om det kravs sarskilda foérvaringstemperaturer for produkterna ska demopersonalen
se till att gréansvardena for temperaturerna halls.

* Information om allergener maste finnas tillganglig.
Vid tyst demonstration, sjalvtag av livsmedel galler dessutom:

e Stillinte fram for stor mangd livsmedel, tank pa att livsmedlen alltid maste vara sakra.
e Stall fram engdngsbestick, cocktailpinnar eller liknande och papperskorg.

e Setill att de finns en skylt med information om eventuella allergener.

6.7

Certifierad assistanshund i aktiv tjanst

Kunder med olika funktionsnedsattningar behdver ha samma mojlighet som andra att
besoka butiken. Har kan du lasa om vad som galler for assistanshundar.

» Personer med synnedséttning eller annan fysisk funktionsnedsattning bor fa ta med
en certifierad assistanshund. Ledarhundar hjalper personer med synnedsattning.
Andra typer av assistanshundar, som service-, alarmerande och signalhund, hjalper
personer med olika former av fysisk funktionsnedsattning. Det ska tydligt framga pa
hundens tdcke genom text och logotype att det 4r en sddan typ av hund.

Det ar upp till handlaren/butikschefen att besluta om sddana hundar inte ska fa
vistas i butiken. Satt garna upp ett anslag eller information i fikarummet om

att assistanshundar &r valkomna i butiken s3 att alla medarbetare kanner till vad
som galler.

S&tt ocksd gdrna upp en dekal pa entrédorren som visar att certifierade assistans-
hundar ar vilkomna i butiken. Dekaler kan bestéllas pa kansli@soshund.se

Certifierade hundar ar tranade att leda sin hundférare och inte bli distraherade. Det
minimerar risken for att till exempel livsmedel ska kontamineras. Butikens medar-
betare bor vara extra uppmarksam och kunna erbjuda hjalp, framférallt om det finns
risk att assistanshunden kommer nara oforpackade livsmedel. Hundar bor inte finnas
i utrymmen dar livsmedel tillagas eller bereds.

Hundféraren ska alltid ha med en ID-bricka med bild p& hunden och hundféraren for
att kunna visa upp om det uppstar tveksamheter.

Sammanfattning

| forbutiken kan butiken s&lja olika slags livsmedel och maste darfor ha rutiner for
att livsmedlen ska vara sakra.

En skylt om att kunden kan fréga butiksmedarbetarena om allergener bor sitta
uppe val synlig for kunden.

Om posten skats av butiksmedarbetare som hanterar oforpackade livsmedel bor
sarskilda skyddsklader anvandas.

Matdemonstrationsféretag eller leverantér som demonstrerar i butik maste ha
egen registrering, dir demonstrationsverksamhet ingar. Matdemonstration som
utférs av butikens egen personal ska inga i butikens registrering.

Personer med synnedsattning eller annan fysisk funktionsnedséattning bor fa ta
med en certifierad assistanshund in i butiken. Det ska tydligt framga pa hundens
tacke genom text och logotyp att det &r en s&dan typ av hund.
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1.1.1

INLEDNING HACCP

Butiker som hanterar forpackade och/eller oférpackade varor ska ha ett egenkontroll-
program for livsmedelssikerhet som dr baserat pa HACCP-principerna. Butiken ska
kunna redogora for hur konstaterade faror omhandertas, antingen genom att de
allmanna grundfdorutsattningarna uppfylls eller genom 6vervakning i en kontroll-
punkt eller kritisk styrpunkt.

HACCP-systemet ska vara anpassat till den egna butiken. HACCP ar en internationellt
vedertagen norm som anvénts i 6ver 20 ar inom EU och som aterfinns i alla standarder
som innefattar livsmedelssakerhet.

Butiker ska ha ett egenkontrollprogram med HACCP som innefattar flodesscheman,
faroanalyser och d&r det behovs dven planer for kontroll/styrpunkter for all verksamhet
inklusive for "sdsongsprodukter”, sdsom julsill eller glass som butiken bara saljer pa
sommaren.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska mallar for faroanalyser for alla de
vanligaste flodena i en butik.

Varje butik méste dock anpassa och genomfdra en faroanalys fér sin egen butik och
utreda vilka faror som finns i de floden som den aktuella butiken har.

e Hamta fran branschriktlinjerna faroanalysmallar fér de fléden som finns i butiken.

FYRA OLIKA KATEGORIER AV FAROR

| HACCP-arbetet delas farorna som kan finnas i butiken in i fyra olika omraden:
1 Allergener [t ex mjolk, jordnét, fisk och soja).

2 Mikrobiologiska faror [t ex bakterier och virus).

3 Kemiska @mnen (t ex rengoringsmedel och mogelgifter].

4 Fysiska foremal (t ex glasskarvor, stenbitar och metallflisor).

Alla dessa faror kan innebara risker for kunderna. HACCP-planer och grundforut-
sattningar hjalper dig att skapa sakra rutiner som minimerar riskerna.

Alla faror kan innebara en risk for kunden, om de finns pé fel plats i for stora mangder
vid fel tillfalle!

EXEMPEL PA FAROR AR:

» Salmonellabakterier pa salladsblad; som kan orsaka magkramper, diarréer, feber,
illam&ende, krakningar och huvudvark. Kan ocksa ge féljdsjukdomar.

e Mjdlkprotein i mjolkfria produkter kan orsaka allergiska reaktioner och i varsta fall
dodsfall hos kansliga personer.

e Histamin i vissa fiskarter (makrill, tonfisk med fler); kan orsaka dverkanslighets-
reaktioner och allvarlig chock hos vissa personer.

* Glasflisorien sillburk; kan ge mindre skarsar i mun och svalg.

* Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ocksa beaktas
i dessa faroanalyser.

11.2

° Anpassa eller komplettera branschriktlinjernas faroanalysmall till den egna butiken.

Om butiken har hantering som inte omfattas av dessa faroanalyser, det vill sdga egen
verksamhet utanfor dessa branschriktlinjer, behover butiken genomfdra en egen detal-
jerad faroanalys, som ar mer omfattande &n de omraden som &r beskrivna. Det maste
finnas faroanalyser for all hantering i butiken. Butiken kan plocka in extern kompetens,
om bedomningen ar att det behdvs.

ATT IDENTIFIERA FAROR

Det forsta steget ar att identifiera de faror som med rimlig sannolikhet kan forvantas
upptrada vid varje steg fran mottagning, bearbetning och fram till exponering for kund
av en livsmedelsprodukt.

| faroanalysen identifieras saval faror som inképsansvariga och/eller butik kan fore-
bygga genom krav pé leverantséren, som faror som leder till egna dtgarder i butik och
slutligen genom information till kund [t ex tillagningsanvisning].

Faroanalys

For att bedoma eventuella risker for kunden gors en faroanalys. Analysen borjar med
att de olika farorna identifieras.
Nar en fara identifieras bedoms:

1 Hur sannolikt det ar att den kan finnas i livsmedlet nar det ats.

2 Hur allvarlig skada den kan orsaka kunden.

En fara som &r sannolik och kan orsaka skada kallas en betydande fara. Sadana faror
maste undvikas genom forebyggande eller styrande atgarder i form av en kontrollpunkt
(CP) eller kritisk styrpunkt (CCP).

SANNOLIKHET

Sannolikhetsbedémningen baseras pé erfarenheter frén alla led av livsmedelskedjan och
information fran myndigheter och olika kartldggningar. Butiken ska aven ta hansyn till infor-
mation om den egna hanteringen och produktionsprocessen, till exempel om det finns risk
for att produkten kontamineras eller att bakterier vaxer till p& grund av felaktig férvarings-
temperatur. Bedémning ska géras som om inga férebyggande atgérder finns pa plats.



KONSEKVENS

Vid beddomning av allvarlighetsgraden - konsekvensen for kunden - anvands statistik
om sjukdomar, information om livsmedelslarm och annan vetenskaplig fakta. Bedom-
ningen av allvarlighetsgrad ar for en livsmedelsbutik ett arbete att identifiera och
referera till existerande kunskap, inte en frdga om att forska fram nya vetenskapliga
fakta. Butiker som anvander faroanalyserna i branschriktlinjerna forvantas inte att
utveckla egna faroanalyser.

TA BORT ALLA FAROR MED LIVSMEDEL

Alla betydande faror maste undanrojas, eller reduceras till en acceptabel niva, innan
livsmedlet kan vara sakert att ata. For att detta ska kunna ske behover butiken infora
en kombination av forebyggande (styrande) dtgarder:

e Vissa typer av betydande faror motverkas genom att krav stalls vid inkop.

e Andra faror genom att butiken har ett férebyggande (styrande) arbete med grund-
forutsattningar (GF), kontrollpunkter (CP) och kritiska styrpunkter (CCP) - se nedan.

e Endel produkter ar sdkra enbart om kunden tillagar dem pa ratt satt och vissa
produkter som exempelvis okokta ostron kan aldrig bli "sakra”.

BRANSCHRIKTLINJENS METOD FOR FAROANALYS
- IDENTIFIERING OCH BEDOMNING

| branschriktlinjen dokumenteras bedomningen i figurer enligt exemplen nedan.
Observera att faran kan intraffa i tidigare led an i butiken och atgardas genom
leverantdrsbedomning.

Markering i rott eller gult falt innebar att en betydande eller mindre betydande fara
identifierats som behover styras/forebyggas. Olika mojliga férebyggande (styrande)
atgarder identifieras och varje séddan atgérd bedéms om den &r en grundférutsatt-
ning (GF), en kontrollpunkt (CP) eller en kritisk styrpunkt (CCP). Resultatet har skrivits
in i tabellen, se exemplet om Sill, butiksinlagd.

Stor Stor
Kata- Kata-
U strofal U strofal
=z P4
W Medium W Medium
> Kritisk > Kritisk
X X
m . m .
vy Liten vy Liten
=Z  Marginell X Z  Marginell
o o
X Minimal X Minimal
Obetydlig Obetydlig
Minimal Liten Medium  Stor Minimal Liten Medium  Stor
Sallsynt Forekom-  Troligt Vanligt Sallsynt Forekom-  Troligt Vanligt
Forekom-  mande Forekom-  Férekom- Férekom-  mande Férekom-  Férekom-
mande mande mande mande mande mande
SANNOLIKHET SANNOLIKHET

For att pa ett effektivt s&tt forebygga en identifierad betydande fara, och darmed skydda
kunden av livesmedlet, behdvs i de flesta fall en kombination av grundforutsattningar,
kontrollpunkter och kritiska styrpunkter.

Aven om en CCP eller CP &r under kontroll, kan inte livsmedlet anses vara rimligt sakert
forran ocksa de andra férebyggande atgarderna (GF) &r pa plats.

Exempel: Sill, butiksinlagd férutsatter b&dde goda ravaror och tillverkningshygien (GF),
ratt recept (syra-, salt-och sockerhalt; CCP), temperaturévervakning vid lagring liksom
andra kylvaror (CP).

De forebyggande (styrande) atgarderna kategoriseras som GF, CP eller CCP beroende
av exempelvis:

* Hur effektiv den forebyggande atgéarden &r pa faran - t ex mikrobiologisk status pa
sillravara.

Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hdndelseexempel atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Réa - fisk- Tillvaxt av patogena Vid mlaggmng och gravning BETYDANDE a. Godkanda recept foljes och

w
beredningar som bakterier. = ster av ré fisk (som bér ha frysts FARA 6vervakas/ dokumenteras tillsatt
gravning eller 1. Clostridium g Medium . for att eliminera parasiter) sa Méste styras mangd.
inlaggning av sill. botulinum 2 Liten .. méste den kfem:'ka samman- med bra b. Kommunikation till kund om
_ S . sattningen i fardig vara utgora kontrollrutiner : .
toi\i/:;i‘ll:ﬂililng = |V .... en barriar mot tillvaxt och och atgarder. rlnske_lj med. gravade livsmedel
i o Té § 5 s toxinbildning. c.Lag :orvarmgs—temperatur
2. Listeriait.ex. lax. £3 2 @ Det innebar att recept skall (0-4°C).
SANNOLIKHET foljas strikt med avseende p& GF - Utbildﬁd personali livs-
méngder av salt, socker och medelshygien.
eventuellt &ttika for att pro- GF - Utbildad personal om

dukten skall bli saker. fiskarter och kvalitéer.

Riskgrupper (gravida/nedsatt
immunférsvar) bér inte &ta
gravad fisk eftersom den inte
har tillrackligt skydd mot
tillvaxt av Listeria.

* Mgjligheten att dvervaka de styrande atgarderna - t ex vdga upp ingredienser pa
kalibrerad vag och skriva upp att receptet féljes exakt.

» Sannolikheten att atgérden inte fungerar - t ex att kylférvaring brister.

Allvarlighetsgraden om atgarden inte fungerar - t ex groning av sporer som orsakar
botulism.

» Synergieffekter mellan de olika atgdrderna - t ex att mer socker kan kompensera
mindre salt.



BESLUTSTRAD FOR VARDERING AV FOREBYGGANDE ATGARDER

FOREBYGGANDE
ATGARD
1 3
I NEJ P JA
Forhindrar, undanrojer Ar atgarden en GF
eller reducerar »> som forebygger den CP
atgirden den betydande betydande faran och
faran till en acceptabel behover overvakas
niva? mer frekvent? 4
NASTA
FOREBYGGANDE JA NEJ
ATGARD
2 4 JA
Ar det nédvéndigt att Ingar dtgarden i GF
?nvénda denna atgard? och har direkt NEJ
NEJ Det finns ingen annan paverkan pa den
effektiv atgard) betydande faran? >
JA

* Halsofaror som identifierats i faroanalysen maste férebyggas.

» Olika férebyggande atgarder varderas med avseende pa hur effektiva de ar
och hur noggrant de behover overvakas for att ett livsmedel ska vara sakert

e Viarderingen kan ske exempelvis i ett beslutstrad som du ser ovan; om inte atgard

1 &r effektiv mot en viss fara behdver atgard 2 varderas; osv.

Exempel sill butiksinlagd:
e CCP - rattinldggningsrecept (sockerhalt, salthalt, pH).

CP - ratt lagringsférhéllanden (grans for temperatur och lagringstid).

e GF - goda ravaror och tillverkningshygien.

Nar en fara bedémts vara betydande och markerats som rod bor en styrande atgard
som kan klassificeras som en CCP tas fram. Det &r dock inte alltid sa att en lamplig
CCP kan identifieras och inforas inom butiken.

Exempel: R&korv dar de betydande farorna EHEC, Salmonella, etc. undanrgjs forst
genom att kunden tillagar korven (se kapitel 2.1.1 Kylda produkter, leverantérspackade,
och kapitel 2.14.1 Online-férsaljning). Har ar den viktigaste styrningen utford av kunden,
lampligen forebyggd genom en markning som anger tillagning med varme.

Exempel: Agg dar den betydande faran Salmonella enteritidis reduceras till en
acceptabel nivd om butiken kdper in svenska eller finska &gg fran godkénda packerier
(se kapitel 2.7.3 Bageri-Konditori/Chokladtillverkning och kapitel 2.8.1 Varmt kok].

Olika atgarder i tidigare led som krav pa foder, provtagning och om sa behdvs utslakt-
ning av salmonellasmittade flockar forhindrar och reducerar den betydande faran till
en acceptabel niva. Har &r styrning ofta hanterad av centrala inképskontor i detalj-
handelskedjan.

Flertalet av de CP som identifierats i kapitlet med faroanalyser &r styrande atgarder
mot betydande faror som bor anvandas som krav vid inkop.

OVERVAKNING AV PLANERADE OCH VIDTAGNA ATGARDER

Alla styrande atgarder behover Gvervakas. Kraven pa hur ofta en kontroll ska géras och
om vad som behover dokumenteras skiljer sig mellan GF, CP och CCP. Kontrollpunkter
(CP) och kritiska styrpunkter (CCP) paverkar férekomst av den identifierade faran i
produkt och tillverkning. En mer frekvent 6vervakning och dokumentation ar nédvandig
for dessa an nar det galler grundférutsattningar (GF).

Varje CCP ska overvakas for att kunna visa att kritiska gransvarden efterlevs. Kritiska
gransvarden kan till exempel vara temperaturgranser eller tid for ett visst moment. Ett
vanligt kritiskt gransvarde ar att kyckling ska grillas tills innertemperaturen ar minst +72°C.

Syftet ar att overvakningsmetod och frekvens ska gora det majligt att i god tid stoppa
produkten sa att den inte konsumeras. CCP ska kontrolleras regelbundet men det finns
inte nagot krav pa dokumentation vid varje tillfdlle. Detta eftersom for vissa CCP, dar
dokumentation inte ar genomfdrbar, behdver dvervakningen enbart dokumenteras som
stick samt vid avvikelse. Om det blir fel ska produkten kunna stoppas fran att nd kunden.
Korrigerande atgérder ska vidtas for att forhindra upprepning. De korrigerande atgar-
derna ska besta av direkta atgarder (vad som gors med produkterna) och korrigerande
atgarder (vad som gors for att forhindra att felet uppstar igen) och vara bestamda pa
forhand.

OVERVAKNINGEN KAN SKE GENOM AUTOMATISK ELLER MANUELL METOD
EXEMPELVIS:

e Kontinuerlig matning, t.ex. automatisk overvakning av temperaturen vid kyckling-
grillning i en ny modern ugn som mater innertemperaturen i den storsta kycklingen.

* Manuell métning vid varje kérning/grillomgang, exempelvis temperaturmatning pa
en del av en tillagad omgang, mat den stérsta kycklingen i en grillomgang.
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11.3  Grundforutsattningar (GF)
= fungerande rutiner och lokaler.
Alla butiker méaste ha grundférutsattningar (GF) inférda. Grund-
forutsattningar ar forebyggande atgarder/rutiner for att det dagliga
arbetet ska fungera. | grundférutséttningarna ingar som minst
foljande punkter:
All berord personal
+ Utbildning * Skadedjur méste ha kdnnedom om
e Temperaturer i frys/kyl * Underhall grundforutsatotntlngar,
. . som maste
e Personlig hygien e Avfall kontrolleras.
e Vattenochis * Mottagningskontroll
e Lokaler - utrustning * Sparbarhet
* Rengéring * Information/markning
11.4  Kontrollpunkter (CP)

= kontroll av grundforsattningar som har effekt
pa betydande fara, med begrénsad dokumentation.

En del betydande faror kan styras effektivt med styrbara grundférutsattningar, som da
behover overvakas mer frekvent an grundfdrutsattningar som exempelvis utbildning
eller skadedjurskontroll. Sadana grundférutsattningar kallas styrande atgarder och
overvakas genom kontrollpunkter (CP) i butikens egenkontrollprogram. En CP kontroll-
eras och dokumenteras pa ett mindre omfattande satt &n kritiska styrpunkter (CCP).
F&r en kontrollpunkt (CP) récker det med att korrigera grundférutsattningen [till exempel
rengoringen) om fel uppstar, i regel behover inte produkten kasseras.

Exempel: rengéring av skarmaskin i flodet "Kallt kok” vid produktion av landgangar.

11.5

Kritiska styrpunkter (CCP)
= kontroll av hantering som har avgorande effekt
pa betydande faror, ska dokumenteras.

Vid en kritisk styrpunkt (CCP) ska hanteringen styras och kontrolleras for att undvika
en fara som kan skada kunden. Malet ar att férhindra, undanrdja eller reducera den
betydande faran till en acceptabel niva. Kontrollen ska utforas varje gang hanteringen
utférs, och ska i méjligaste man dokumenteras. Kritiska styrpunkter har alltid tydliga
gransvarden som &r méatbara. Vid avvikelse fran gransvardet ska atgarder vidtas for att
undvika betydande fara som kan skada kunden. S&dana atgarder ska finnas planerade
och beskrivna i férvag - de kallas korrigerande atgarder. For en kritisk styrpunkt (CCP)
maste man atgarda bade process och produkt om fel uppstar. Produkten maste
kasseras eller omarbetas.




| BEGREPP OCH DEFINITIONER

1.2.1 BEGREPP OCH DEFINITIONER

BEGREPP OCH DEFINITIONER

| de flodesscheman som visas i de olika avdelningarna har inte alla in- och utfloden
ritats in. Det finns ofta kopplingar mellan manga olika fléden och detta forklaras i
detaljer kring faroanalyser.

| detta avsnitt forklaras en del begrepp och det ges ytterligare exempel och definitioner

pa hur man bor tolka faroanalyserna och lathundarna.

Féljande uttryck i anvands i faroanalysmallarna och har dessa betydelser.

Farohantering
- uttryck

Betydande fara

Forklaring

| farobedomningen har man kryssat
i en rod ruta.

En betydande fara innebar fér en
konsument att det kan uppsta be-
stdende skada, skada som kraver
sjukvard eller t o m dodsfall kan

intraffa om detta inte forhindras.

CCP for varmebehandling (minst 72°C)
- for att reducera faran for att farliga
patogena bakterier dverleverien
process.

CCP - Kritisk styrpunkt

Mindre betydande

| farobedomningen har man kryssat

CP for mottagning av ra, farsk fisk 0- 2°C)

fara i en gul ruta. - for att minimera tillvaxt av bakterier i
En mindre betydande fara inne- ravara.
bar for en konsument att det kan CP - Kontrollpunkt
uppsta skada, skada som kraver
lékarbesdk eller sjukfranvaro
(egenbehandling) om detta inte
forhindras.
Fara | farobedomningen har man kryssat GF for kylférvaring (& 8°C) av smor- och
i en gron ruta. margarinprodukter - for att minimera
. i e tillvaxt av mikroorganismer under
En fara innebar for en konsument hallbarhetstiden
att det kan uppsta obehag eller '
sjukdom som ej ar av allvarlig art GF - Grundforutsattning
om detta inte forhindras.
Klass Har anvands forkortningarna: Allergena faror innebar risk for fortaring

A Allergena faror
B Mikrobiologiska faror
C Kemiska faror

F Fysiska faror

(fododmnesallergi eller intolerans).

Mikrobiologiska faror innefattar virus,
bakterier, mdgelsvampar och parasiter
och protozoer.

Kemiska faror innebar antingen foro-
reningar avamnen eller bildning av farliga
amnen.

Fysiska faror innebar att frammande
foremal kan forekomma.

12

Féljande matris anvands i faroanalysmallarna for att vardera graden av faran i de
aktuella hanteringsmoment som finns i respektive avdelning.

KONSEKVENS

Stor

Kata-
strofal

Medium
Kritisk

Liten
Marginell

Minimal
Obetydlig

Minimal Liten Medium  Stor

Sallsynt Forekom- Troligt Vanligt
Forekom- mande Forekom- Forekom-
mande mande mande

SANNOLIKHET
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BEGREPP OCH DEFINITIONER

BEGREPP OCH DEFINITIONER

Konsekvens

Stor

Medium

Har ges ytterligare forklaring av de valda uttrycken i farobedomningsmatrisen ovan.

Minimal

Forklaring En katastrofal fara En kritisk fara En marginell En obetydlig fara
med dodsfall som som kan ge stora fara som kan som endast ger
yttersta konsekvens. skador som kraver ge skada obehag eller

sjukvard eller mer som kraver annan kortvarig
bestdende skador. behandling sjukdom.
(dven egen-
vard).
Exempel Allergisk chock vid Fortaring av Fick en metall- Fértaring av ldga

Forklaring

fortaring av viss
mangd allergen
(protein) - t ex
kasein frén mjolk.

Kan uppstd om
man felmarker
en raksallad
med innehall av
farskost.

Vanligt forekom-
mande - kan
intraffa dagligen
eller ndgon gang
per vecka om inte
rutiner fungerar.

patogen bakterie
(Yersinia entero-
colitica) som ger
diarré och som
komplikation
ledbesvar.

Kan uppsta om
kottbullar med
flaskfars har
varmebehandlats
fel.

Troligen fore-
kommande - kan
intraffa nagon
gang per manad
eller ett par ggr
per ar om inte
rutiner fungerar.

bit i munnen
som skadade
en lagningien
tand.

Kan uppstd om
trasigt sdg-
blad anvands
for delning av
revben.

Kan forekomma
ibland - kan
intraffa max
ndgon/nagra
ggr per ar
(eller sdsong)
om inte rutiner
fungerar.

halter av spor-
bildande bakterier
(Bacillus cereus)
som tillvaxt till
l&g halt i ett
livsmedel.

Kan uppsta vid
dalig kylférvaring
av vispad gradde.

Sallsynt fore-
kommande - kan
intraffa ndgon
gang (1 gdng pa
flera 8r) men ar
inte helt osan-
nolikt om inte
rutiner fungerar.

1.2.2  Ordlista

Det anvands en hel del forkortningar och vissa nyckelbegrepp i faroanalysmallarna
och en ordlista finns nedan som anger deras betydelser.

Farohantering

- uttryck

Forklaring

Exempel

GF Grundforutsattningar. Basala forhallanden och grunden i ett
egenkontrollprogram som alltid kravs
enligt livsmedelsférordningen EG
852/2004.

CP Kontrollpunkt. Viktig styrpunkt som kravs for att klara
livsmedelssakerheten nar betydande eller
mindre betydande faror identifierats.

CccpP Kritisk styrpunkt. Absolut nodvandig styrpunkt nar betydande
faror identifierats.

RT Rumstemperatur. +18-23°C.

MAP "Modified atmosphere packaging”, Vanligen en mix av koldioxid och syre
forpackning i kontrollerad eller kvave. Koldioxidandelen ar avgorande
gasatmosfar. for hur stark konserverande effekt

gasblandningen far.

EHEC "Enterohemorrhagic E. coli”. En variant av E. coli med genstruktur som

medfor allvarliga och dodliga komplikationer
vid infektion, sarskilt for riskgrupper.

Patogena bakterier

Bakterier som kan orsaka allvarlig
sjukdom/skada eller dodsfall.

Salmonella, Clostridium botulinum,
Staphylococcus aureus.

Bakterier

Bakterier som kan orsaka
magsjuka och ev. langvariga
besvar.

Campylobacter, Clostridium perfringens,
Bacillus cereus.

Mikroorganismer

Stérre grupp som ocksa
inkluderar mogelsvampar som
kan tillvaxa och bilda ev. gifter.

Aspergillus flavus, Bacillus cereus.

Forebyggande Foérhindrar att fara uppkommer Rutiner som alltid m&ste finnas och
atgird eller uppstar. fungera som bas i hygienisk hantering

- grundfdrutsattningar.
Styrande atgird Styrning kravs nar mindre Dessa kan antingen utformas som CP eller

betydande eller betydande
faror identifierats.

om de ar kritiska, CCP. Overvakning finns
dd som en del av atgarden kopplat till en
korrigerande handling om det brister.

1.2
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Ordlista (forts.)

Farohantering
- uttryck

Forklaring

Overvakning

Matning eller observation som
gors vid kontrollpunkter (CP) eller
kritiska styrpunkter (CCP).

Exempel

Genom effektiv dvervakning skapas mojlig-
het till styrning av de betydande faror som
identifierats for process eller hantering.

1.2.3 Referenslista
Det anvands en hel del forkortningar och vissa nyckelbegrepp i faroanalysmallarna
och en ordlista finns nedan som anger deras betydelser.

Kalla, referens

Food Microbiology,
3rd edition

Ev. lank eller

beteckning,
forfattare till bok

M.R. Adams och
M.0. Moss, 2008

Anvisning eller tips om var information
kan finnas i material eller hemsida

Endast pd engelska, se kapitel 4, 5, 7 och 8.

Gransvarde Kan vara kritisk gréns (CCP) eller Om gransvardet verskrids maste
gréns (CP). korrigerande atgarder vidtas, t ex for
CCP sd méaste produkt om- eller
vidarebearbetas eller kasseras.
Frekvens Hur ofta som dvervakning Matningar gors for varje omgang for
maste ske. CCP eller mindre ofta for CP.

Micro organisms in foods
6 - Microbial ecology of
food commodities

ICMSF (International
Committee on Microbio-
logical Specifications
for Foods), 2005,
www.icmsf.org

Endast pd engelska, se alla kapitel, indelade
per produktkategori/livsmedel.

Dokumentation
digitalt eller pa papper.

Overvakning méste dokumenteras

Fér CCP méste alltid dokumentation ske
vid varje matning och for CP mer sallan.

Korrigerande
atgard

| forvag beskriven atgardsplan.

Korrigerande atgarder vidtas alltid nar
gransvardet overskridits.

Livsmedelsverket

www.slv.se

Se under Livsmedel och innehall/ Bakterier, virus
och parasiter och Odnskade @mnen. Se dven under
Produktion, handel, kontroll och Branschriktlinjer/
Allergi och annan dverkanslighet - hantering och
markning av livsmedel, 2015.

EG 1169/2011,

Forordning som géaller som svensk
bilaga Il lagstiftning gallande information
och markning av livsmedel.

Bilaga Il anger de allergener som alltid
maste framhavas i markning pa fardig-
forpackade varor.

BFD Bast Fore Dag - minsta
hallbarhetstid.

Fram till och med bast fére-dagen ska
ett livsmedel som forvarats pa lampligt
satt ha kvar de egenskaper som normalt
forknippas med livsmedlet.

Svenska www.celiaki.se I:és mer om glutenintolerans, aven under
Celiakiforbundet Ovriga diagnoser.
Astma och http://astmaoallergi Las mer om matallergi och dvrig tolerans.

Allergiforbundet

forbundet.se/informa
tion-rad/matallergi

Center for Disease
Control (USA:s federala
smittskyddsinstitut)

www.cdc.gov

Endast pé engelska, se sarskilt sidan A-Z Index
for Foodborne Illness under:
www.cdc.gov/foodsafety/diseases/index

Centre for Food Safety
(Hong Kong-regionens
hilsomyndighet)

www.cfs.gov.hk

Endast pa engelska, se under Food Safety
Corner och Keep Food Safe.

FDA U.S. Food and Drug
Administration (Federala
hilsomyndigheten)

www.fda.gov/Food

Endast pa engelska, se under Foodborne Illness
& Contaminants, har finns aven Bad Bug Book
som PDF-fil.

Handbok i HACCP

P. Gustavsson och
H. Thollander, 2013

Se séarskilt Bilaga 1 - Listor pa forekommande
halsofarori livsmedel.

FDA Food Safety
Modernization Act,
FSMA, USA

111th Congress Public
Law 353, January 2011

www.fda.gov/Food/Gui-
danceRegulation

Endast pa engelska, lagtext som utgér géllande
lagstiftning kring produktsakerhet i USA, se
sarskilt faroanalysdelen som tar upp system for
betydande faror och behov av styrning.

DIS 1SO 22000:2017

Draft International
Standard, IS0, Maj 2017

WWW.Sis.se

Endast pa engelska, utkast till kommande ny
utgava av svensk standard om ledningssystem far
livsmedelssakerhet, se sarskilt faroanalysdelen
som tar upp system for betydande faror och behov
av styrning.
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2.1

Del 2: Faroanalysmall och sammanstallning - overvakning

2.1 KYLDA PRODUKTER, LEVERANTORSPACKADE

2141
INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll
Markningskontroll

Lagring - kyl

Temperaturkontroll

Exponering - kyl

Temperaturkontroll

Losvikt - kyl

Temperaturkontroll

Kund

18

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Kylda produkter, leverantorspackade

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags kylda fardigpackade (dven vakuum, MAP)
produkter i butiken. Analysen baseras pé féljande produkter och produktgrupper:

Rott kott, malet kott.
Charkuteriprodukter.
Fagelprodukter.

Fisk- och kraftdjursprodukter.
Mejeriprodukter.

Ostar.

Smér, margariner.

0 N 660 61 ” W N =

Flytande dgg/aggvita.
9 Kylkonserver, t ex inlagd sill, fiskrom.
10 Juicer.

11 Kylda fardigratter, t ex sous vide, smdrgasar, smorgastartor, sallader, sushi.

Produktomradet utvecklas stédndigt och nya varor borjar saljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Kallt och varmt kok:
e Révaror till olika fardigratter.

Fisk, skaldjur och blotdjur:
e Gravad och kallrokt lax.

RISKPRODUKTER - EXEMPEL (FOR DETALJER, SE NEDAN)
» Fardigratter, som smorgédsar och smérgastartor.

* Vakuumpackad rd, gravad och kallrokt lax.

° Sousvide.

° Sushi.

19
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2.1

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

i fagelkott.

4. Yersiniafran gris.

Lite

Minima
Mediu

SANNOLIKHET

Bor vara forsedd med mark-
ning "genomstekes” eller
annan tillagningsanvisning.

A Alla forpackade Forekomst allergener.  Stor Spannmal som innehaller glu- MINDRE a. Varor kops endast in av godkand
varor (kétt . z ten, laktos, mjélkprotein, kraft- BETYDANDE leverantor.
ST 1. Alla férekommande S Medium S e .
me.hﬂ_.__w\mmms. ingredienser, fram- i [— . .&ch_ fisk, Eoﬂ_n.ﬂ.. 299, :m:m.n FARA b. Etikettkontroll (stickprov] pa
x__,%ﬁh_”c__,mom: forallt de som listas i 2 Liten .. _m.om_]:mq%ﬁwmmﬂm.mmﬂﬂw&ﬂ:ﬂ”%” omﬂ___ ”m:wa\ﬂmn_m Bmm markning allergener.
R S .. , , ra atgarder eller
bldtdjur). Mwhwwnwﬂwmw;m@m ! = | bt . .. sulfit (galler dven produkter mﬂ::ﬁ_m.aﬂcﬁmm:- GF - Utbildad personal om
pliktiga. ¥ § 5 s darav eller framstallda darav ningar (GF). allergener, hygienrutiner.
£ - 3B o for samtliga uppraknade) skall
= framhévas i ingrediensforteck-
SANNOLIKHET ning.
Alla férpackade Forekomst/tillvaxt av 9 Stor ..- Réa kéttprodukter som kops in MINDRE a. Varor képs endast in av godkand
varor. patogena bakterier. = . X . kan vara kontaminerade med BETYDANDE leverantor.
= Medium H i
Kétt, vilt och fagel 1. EHEC i notkétt. = m_n_<m1_mm smittor cm_.om.:n_w FARA b. Kontroll av att ankommande vara
.ﬁ 2 Liten .. Pa ursprung och hantering i Kan styras med haller korrekt temperatur (<4°C).
MWB nw.ﬂ@_w_gmﬂoﬂ 2. Salmonella Sl .... tidigare led. bra &tgarder eller oo
<MH<:H m”__w_wm i importkétt. inima - . Kyltemperatur avgérande for grundférutsatt- c. _.moHo_ém_]_:@mﬁchm_]mE_j
MAP). 3. Campylobacter Eess héllbarhetsdatum. ningar (GF). (0-4°C.
i fagelkott. £ - 2 Fagelprodukter br vara d. Markningskontroll.
4. Yersinia fran gris. SANNOLIKHET forsedda med tillagnings- GF - Utbildad personali livs-
m3<_m3:._©. anm—m—gv\@mms.
B Alla forpackade Férekomst av patogena 0 Stor ..- Malda kottprodukter innebar MINDRE a. Varor kops endast in av godkénd
farsprodukter. bakterier. = . X . en storre mojlighet for néring BETYDANDE leverantor.
= Medium illva
Kott, vilt och fagel 1. EHEC i notkott. = . och tillvéxt. FARA b. Kontroll av att ankommande vara
(inkl. vakuum > Salmonella 2 Liten .. En farsprodukt har véasentligt ”m:uﬂx.ﬂm&m Bm_a_ haller korrekt temperatur (<4°C).
: S s 5 ra atgarder eller
eller MAP). i importkott. =3 [Whmed .... _A..olm_.m _)_Am_o—cm_,:mﬁ och bor E:am.n.%c.ﬁmmz- c. Lag forvaringstemperatur
—T= == forvaras i ldg temperatur. 91 (0-4°C)
3. Campylobacter 2 ningar (GF). :

d. Markningskontroll.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

faroanalysen, och beskrivs mer i detal;j i Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid

inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.

Krav vid Inkép respektive i butik finns med under férebyggande atgarder i faroanalysen.
Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar.

Férebyggande atgérder identifierade vid varuflédet Kylda produkter, leverantérspackade

ar en kombination av ansvar vid inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de floden som butiken omfattar.
Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en

faroanalyser frén branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars branschrikt-

linjernas faroanalyser till den egna butiken.
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2.1

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgirder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla férpackade Tillvaxt och mikrobiell " Ostprodukter som felhanteras FARA a. Varor kops endast in av godkand
ostar. toxinbildning. z med fér lang forvaringstid kan Grundforut- leverantor
1. Mykotoxin bildas & borja bilda mykotoxiner. sattningar (GF) b. L3g férvaringstemperatur
vid pavaxt av e Mogel kraver syre darfor mﬁmﬂ tiltracklig (0-8°C).
5 o ; styrning.
30mm—m<m3_u.3 >4 skyddar vakuumpaketering. y 9 c. Korrekt férvaringstid (enligt
Wwﬂ\w\wm\ wmm_n\m@ leverantdrs anvisning)
(ej vakuumpackat). GF - c.&_Ema personali livs-
ST medelshygien.
Alla forpackade Férekomst av patogena 9 Stor ... Alla raa fiskar och kraft/blét- FARA a. Varor kdps endast in av godkand
(raa) - fisk, bakterier. & - . djur kan innehalla organismer Grundforut- leverantor.
sftdi otdi = Medium i T,
"A.ﬂ_mu_a_.c_._ Eora_cﬂ 1. Listeriait.ex. lax, = . m.o_Ha_Am: oﬂwmxm mﬂ,.\mﬁﬂ..:mm . sattningar 63 b. Kontroll av att ankommande vara
m_mmﬁcm__www\m uum sushi eller sashimi. 2 Liten - sjukdomar om ge fortars raa. mml_c_.mnx:m haller korrekt temperatur (<4°C).
. SRV 5 5 styrning.
X Minimal ..-. Kyltemperatur avgdrande for yrning c. L3g férvarings temperatur
= = =y hallbarhetsdatum. (0-4°C)
2l gl 22 470
E = @
£ - 2 d. Markningskontroll.
SANNOLIKHET GF - Utbildad personal.i livs-
medelshygien.
Alla forpackade Forekomst av patogena Stor ... Varor som képs in kan vara FARA a. Varor képs endast in av godkand
(fardiga att &ta) bakterier. kontaminerade med smittor Grundforut- leverantér.

- fisk, kraftdjur,
blétdjur samt
beredningar darav
(inklusive vakuum
eller MAP).

1. Staphylococcus
aureus frén agg,
handskalade
skaldjur.

2. Salmonella,
Bacillus cereus fran
kryddor.

3. Listeria fran kallrokt
och gravad lax.

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

beroende pa ursprung och
hantering i tidigare led.

Kyltemperatur avgorande for
hallbarhetsdatum.

sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

b. Kontroll av att ankommande vara
haller korrekt temperatur (<4°C).

c. L3g férvaringstemperatur
(0-4°C).
d. Markningskontroll.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla férpackade Tillvaxt av bakterier. »n Raa kottberedningar innebar MINDRE a. Varor kdps endast in av godkand
réa kottbered- 1. Listeria z en storre mojlighet for néring BETYDANDE leverantor.
. Q . > . .
“ﬂ:mﬁmxw - rakorv (kéldtolerant). & och tillvaxt. FARA b. Kontroll av att ankommande vara
n” thorv, w0 e En radkorvprodukt har vasent- _Am:omﬁx_..mm med haller korrekt temperatur (<4°C).
_mm”_»m__nm_mAHAB. S ligt kortare héllbarhet och bor bra mﬁ“wmamﬂ eller c. Lag forvaringstemperatur
. 6 HE grundforutsatt- :
eller MAP). 53 férvaras i lag temperatur. ningar (GF). (0-4°C).
— = S [} o . . _
£ - M _w.oﬂ vara forsedd BWQ mark d. Markningskontroll.
ning "genomstekes” eller
SANNOLIKHET annan tillagningsanvisning. GF - Utbildad personal i livs-
medelshygien.
Alla férpackade Tillvaxt och bakteriell »n Beredningar som felhanteras FARA a. Varor kops endast in av godkand
varor fardiga att toxinbildning. z med bristande kyltemperatur Grundforut- leverantor.
. .. I > ° o L
ata _”o”.._.ﬂ:_w_m*_”__x 1. Staphylococcus = (>10°C] rﬂo—co:m bilda ett sattningar (GF) b. Kontroll av att ankommande vara
vegelabiuskt, Tisk, aureus enterotoxin. e varmestabilt enterotoxin. ger tillracklig haller korrekt temperatur (<8°C).
kraftdjur och B S Kyltemperatur avgérande for styrning. . )
blotdjur). 2. Tillvaxt av kold- = H b. Lag férvaringstemperatur
hallbarhetsdatum. °
toleranta patogena (0-8°C).
ww_nwmw_mmmw%m% GF - Utbildad personal i livs-
’ medelshygien.
monocytogenes SANNOLIKHET Yol
m.fl.
Ovriga forpackade Forekomst/tillvaxt av Stor ... Vissa varor marks med max MINDRE a. Varor képs endast in av godkand
varor. patogena bakterier 4°C kylférvaring p.g.a varans BETYDANDE leverantor.
hoga kanslighet. FARA

Fardiga att ata
(t.ex. pastériserad
flytande aggvita,
beredda frukt/
gronsaksbland-
ningar).

1. EHEC i gronsaker.
2. Salmonellaigroddar.

3. Listeriai majonnds-
baserade sallader.

KONSEKVENS
=<
g
c
3
x

SANNOLIKHET

Kyltemperatur avgorande for
hallbarhetsdatum.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

b. Kontroll av att ankommande vara
haller korrekt temperatur (<4°C).

c. Lag férvaringstemperatur
(0-4°C).
d. Markningskontroll.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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2.1

Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

2.1.2

Kylda produkter, leverantorspackade

Overvakning: Kylda produkter, leverantorspackade

Rott kott, malet kott - charkuteriprodukter - fagelprodukter - fisk/skaldjursprodukter - mejeriprodukter - ostar
- smor, margariner - flytande agg/dggvita - kylkonserver - juicer - kylda fardigréatter (t.ex. sous vide, smorgasar,
smorgastartor, sallader, sushi).

Processteg/Flode h orsak Gransvirde Overvakning
Frekvens Dokumentation Korrigerande atgard

Kylda produkter, Forekomst allergener. Kontrollera Ej korrekt Stickprov. Dokumentation sker Retur alternativt mark om.
leverantdrspackat. Alla férekommande ingre- Bm_»_.x:_:mmﬂ pa markning. 2 ggr/vecka.
Mottagning. dienser, framforallt de som ankommande

listas i EU 1169/2011, bilaga Il varor.

ar markningspliktiga.
Kylda produkter, Férekomst/tillvaxt av Kontrollera Olika krav for Varje leverans. Dokumentation sker Retur alternativt kassera.
leverantorspackat. patogena bakterier p.g.a att temperaturen olika produkter 2 ggr/vecka.
Mottagning. produkterna haller fér hig i ankommande (2°C, 4°C, 8°C).

temperatur. varor.
Katt, vilt och fagel samt
organvaror darav.
Kylda produkter, Forekomst/tillvaxt av Kontrollera Olika krav for Varje leverans. Dokumentation sker Retur alternativt kassera.
leverantdrspackat. patogena cm_ﬁm:m_] v.uolm..mx ”ﬁmBUmBE_,m: o_ﬂxm vmoa:xﬁmﬂ 2 ggr/vecka. Detta ar kansliga varor,

) produkterna haller for hog i ankommande (2°C, 4°C). e .
Mottagning. t ¢ darfdér ska dessa tillagas
" P emperatur. varor. om produkten verkar
Farsprodukter (rda, kott, 4verkad
vilt och fagel). opaverkag.
Kylda produkter, Forekomst. Tillvaxt av sjuk- Kontrollera Olika krav for Varje leverans. Dokumentation sker Retur alternativt kassera.
leverantdrspackat. domsframkallande bakterier temperaturen olika produkter 2 ggr/vecka.
. pga att produkterna haller for i ankommande (2°C, 4°C).

Mottagning. hog temperatur. varor.
Fardig att ata (beredda
frukt/ gronsaks-
blandningar).

Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hdandelseexempel atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)
C Forpackad (inklu- Bildning av histamin - n Om ra fisk av fiskarter frén FARA a. Varor kops endast in av godkand
Stor
sive vakuum eller "scombrotoxin”. = - . Scombrus-familjen (makrill, Grundférut- leverantor.
2 fi = Medium i H srdfi iy
MAP] ré fisk. 1. Brister i hantering X Moﬂ_m_ﬁ co:;m.ﬂﬁﬂ:mw_x\ sattningar :.m_u_ b. Kontroll av att ankommande vara
Vildfangad fisk tid-temperatur. 2 Liten - € mzﬁ.mﬂmm.mm an kemis @ml_EmnE_@ haller korrekt temperatur (<4°C).
av vissa arter =) -.. bakteriologisk nedbrytning ske styrning. N )
. ) = | bt sd att histamin bildas. c. Lag forvaringstemperatur
(makrill, tonfisk, = =N ) (0-4°C)
bonito, svardfisk]. E £ 2 m Vissa riskgrupper &r mer ’
s ~ 2 kansliga mot histamin. GF - Utbildad personal ilivs-
SANNOLIKHET medelshygien.
B Forpackad Tillvaxt och bildning av stor X ... Fér vakuumforpackad fisk eller FARA a. Varor kdps endast in av godkand
(vakuum eller botulinumtoxin. kylkonserv dar det saknas syre Grundforut- leverantor.

kylkonserv)
fardiga att ata
- fisk, kraftdjur,
blétdjur samt
beredningar
darav.

1. Bristerihantering
tid-temperatur.

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

imiljon finns det mojlighet
for sporer av Clostridium
botulinum att véxa och bilda
botulinumtoxin.

Det kravs aven felaktig
lagringstemperatur samt
dverskridna forvaringstider.

sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

b. Lag forvaringstemperatur
(0-8°C).

c. Korrekt forvaringstid (enligt
leverantdrs anvisning).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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2.2 DJUPFRYSTA PRODUKTER

FAROANALYS | DJUPFRYSTA PRODUKTER

INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll
Markningskontroll

Lagring - frys

Temperaturkontroll

Exponering - frys

Temperaturkontroll

Losvikt - frys

Temperaturkontroll

26

Kund

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Djupfrysta produkter

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags produkter som ska forvaras i frystemperatur
(under minus 18°C). Manga av farorna inom sortimentet frysta varor hanteras i historiskt
sett pd ett bra satt i produktionsledet. Vissa produkter i detta flode behandlar samma
faror som i andra varufléden. Denna analys baseras pa faror forknippade med produkter
och produktgrupper som butiken behover "bevaka” ur produktsakerhetssynpunkt.
Analysen behandlar:

1 Rott kétt; (gris, nét, lamm och vilt) och fagel.
2 Fiskprodukter; lax.
3 Frukt och barprodukter; frysta bar (hallon, jordgubbar, blabar).

Produktomradet utvecklas stédndigt och nya varor borjar séljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Varmt kok - exempel:
* Révaror till pastejer, pajer, patéer, pastejer, andra fardiga ratter.

Kallt kok:
e Révaror till smérgasar, réror m.m.

RISKPRODUKTER - EXEMPEL (FOR DETALJER, SE NEDAN)

* Hallon, andra bar.

27
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Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

wors NI
- [

£

Lite
Sto

Minima
Mediu

SANNOLIKHET

A Alla varor (kott, Forekomst allergener. O stor .- Spannmal som innehaller glu- MINDRE a. Varor kops endast in av godkénd
mejeri, vegeta- 1. Alla férekommande o - . ten, laktos, mjolkprotein, kraft- BETYDANDE leverantor.
I~ . . S Medium S L "
W:._.NM_ :mx.: ingredienser, fram- S - .&cﬁ“_ :MA Eoﬁ_w_m. 299, :_o_:wﬂ_ FARA b. Etikettkontroll (stickprov] pa
o | ey | 2 e BB e | v ipraner | Tennosterener
: EU 1169/2011, bilaga Il S Mini ap, , ra &tgarder eller )
5r BW_.Q_A\:_:@mu___mem il -.. sulfit (galler dven produkter grundférutsitt- GF - Utbildad personal om
' = 5§ E s dar av eller framstéllda darav ningar (GF). allergener, hygienrutiner.
- for samtliga uppraknade) skall
= = " .. . A
framhévas i ingrediensforteck-
SANNOLIKHET ning.
Alla varor. Forekomst av patogena O Stor .- Frysta kéttprodukter som képs FARA a. Varor kops endast in av godkénd
Kot vilt och faqel bakterier. < - . in kan vara kontaminerade med Grundférut- leverantor.
ott, vitt och fagel, Z Medium i i 3 rr
sven farser dirav. 1. EHEC i ndtkatt. = allvarliga smittor beroende pa sattningar :.w_u_ b. Kontroll av att ankommande
. 2 Liten - ursprung och hantering i ger tillracklig vara héller korrekt temperatur
2. Salmonellai S Minimal -.. tidigare led. styrning. (<-18°C)
H tkott. inima .
IMportko ) = c g & Fagelprodukter bor vara d. Markningskontroll
3. Campylobacteri E & 32 & forsedda med tillagnings- ) ’
fagelkott. £ - 2 anvisning. GF - Utbildad personal i livs-
4. Yersinia fran gris. SANNOLIKHET medelshygien.
B Alla (raa) - fisk, Férekomst av patogena 0 stor .- Alla rda fiskar och kraft/blst- FARA a. Varor kops endast in av godkand
kraftdjur, blotdjur. mikroorganismer. z - . djur kan innehalla organismer Grundférut- leverantor.
= Medium i P
1. Listeriait.ex. lax, & . m.o:_Maxm: owmmx”_ m_ﬁ_.,.\mﬂ..:@m . sdttningar ﬁ.m_u_ b. Kontroll av att ankommande
sushi eller sashimi. & Liten .. sjukdomar om de fortars raa. mml_rﬂmnx:m vara héller korrekt temperatur
g styrning. (< -18°C).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

[

faroanalysen, och beskrivs mer i detalj i Bilaga 1. Atgarder kan styras genom krav vid

, genomfdras vid butik eller genom att kunden far speciell information.
Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-
ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information. Huvuddelen av férebyggande atgérder

identifierade vid varuflodet Djupfrysta varor ar inkopsansvar.

inkop

o

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Saker mat i din butik.

ALLMAN INFO

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en

butik. Varje butik méste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

Djupfrysta produkter

2.2.2

Overvakning: Djupfrysta produkter

Rott kott och fagel - fiskprodukter (t.ex. lax) - frukt och barprodukter (t.ex. frysta hallon, dppeljuice).

Processteg Halsofaror och orsak Overvakning
/Flode
Frekvens Dokumentation Korrigerande atgird

Djupfrysta produkter, Forekomst allergener. Kontrollera Ej korrekt Stickprov. Dokumentation sker Retur alternativt mark om.
Mottagning. Alla férekommande ingre- Bm_»ﬂx:_:@mm pa markning. 2 ggr/vecka.

dienser, framférallt de som ankommande

listas i EU 1169/2011, bilaga Il varor.

ar markningspliktiga.
Djupfrysta produkter, Forekomst/tillvaxt av pa- Kontrollera -18°C. Varje leverans. Dokumentation sker 2 Retur alternativ kasta.
Mottagning. togena bakterier p.g.a att temperaturen ggr/vecka.

produkterna haller for hog iankommande

temperatur. varor.

Produktstatus

- produktgrupp

B Frysta bar.

Hallon, blabar,
jordgubbar.

Fara Farobedomning

- handelseexempel

Forekomst av virus.
1. Norovirus i hallon.

2. Hepatit-virus i
jordgubbar.

KONSEKVENS

sor [N
Medium - .

Liten -.

s NI
o

[=] —
E £

c

Sto

=
=
2
@
=

SANNOLIKHET

Forklaring

Frysta produkter innebar inget
som helst skydd mot virus
som kan ha blivit smittade vid
bevattning eller av plock-
personal.

Olika lander har brister i
sanitara atgarder kring
barodlingar/ skérd av vilda bar.

Tillagningsanvisning vid tining
bor finnas s att baren upphet-
tats innan fortaring.

Farohantering

FARA
Grundforut-
sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

Exempel pa rutiner och
atgiarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Varor kops endast in av godkand
leverantor.

b. Markningskontroll.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.
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FAROANALYS | KOLONIAL

2.3

2.3 KOLONIAL

INLEDNING

Detta varufléde kan dven innehélla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik. 2,3.1

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

'

Mottagning

Markningskontroll

Lagring - RT

Exponering

Markningskontroll i losviktsdel

Kund

32

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar
i faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Kolonial

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags fardigpackade produkter som kan forvaras

i rumstemperatur. Manga av farorna inom sortimentet hanteras pa ett bra sétt i pro-
duktionsledet. Denna analys baseras pé faror forknippade med produkter och produkt-
grupper som butiken behdver "bevaka” sarskilt. Analysen behandlar:

1 Kolonialsortimentet; alla produkter.

2 Torra produkter; snabbsoppor (“instant soups”), riven kokos, kakao,
sesamfroprodukter, spannmal och mjol.

3 Konserver; ananas, krossade tomater, vita bonor i tomatsas, vitlok i olja,
tonfisk, makrill.

Kryddor; peppar, paprikaprodukter.
Oljor, sojasaser och grillsaser.

Torkad frukt; aprikoser, fikon.

N o o1

Notter och snacks; parandtter, jordnotter, pistagendtter, hasselnotter, valnotter,
mandel och bittermandlar.

(o]

Konfektyr; choklad, losviktsgodis.

Torkad matsvamp.

Produktomrédet utvecklas standigt och nya varor bérjar saljas i svenska butiker.
Det ar darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar s& sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Varmt kok:
°  Kryddor vid grillning.

* Ravaror till pajer.

Kallt kok:
°  Kryddor till grillspett, fardigratter.

* Ravaror till réror, m.m.

Bageri och konditori
* Ravaror vid bakning, m.m.
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2.3

RISKPRODUKTER - EXEMPEL (FOR DETALJER, SE NEDAN)

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

torkad frukt, mjél
etc.).

som Aspergillus,
Penicillumm flom
fukt tillforts

wors INENII

Minima
Lite
Mediu
Sto

SANNOLIKHET

A Alla férpackade Forekomst allergener. O Stor ... Spannmal som innehaller MINDRE a. Varor kops endast in av godkénd
varor (kott, fisk/ 1. Alla forekommande = - . gluten, laktos, mjélkprotein, BETYDANDE leverantor.
skaldjur, mejeri, ingredienser, fram- < x.ﬂ.m:&c_ﬂ fisk, blotdjur, agg, FARA b. Etikettkontroll (stickprov) p&
vegetabiliskt) . férallt de som listas i 2 Liten - nétter (mandel, hasselnét, Kan styras med mirkning allergener.
) S .. valndt, paranot, cashewnét, bra &tgarder eller
Mwhmmwkmﬂf%:mmm ! il ..-. macadamianét, pekannét, grundférutsitt- GF - Utbildad personal om
liktiga g m m m m pistaschnit), jordnétter, soja- ningar (GF). allergener, hygienrutiner.
’ m 3 M U bdnor, selleri, senap, sesam-
frén, lupin och sulfit (galler
SANNOLIKHET aven produkter dar av eller
framhé&vda darav for samtliga
uppraknade) skall framhavas i
ingrediensférteckning.
Alla torravaror Tillvaxt och mikrobiell 0 stor .- Alla torra ingredienser (nétter, FARA a. Ravaror képs endast in av
i form som toxinbildning. M Medi - . torkad frukt, mjol etc) som fel- Grundférut- godkand leverantor.
i eaium H P H . .
pulver eller i 1. Mykotoxin bildas = :mzﬁmc_,mm och blir alltfor fuktiga sdttningar :.w_u_ b. Inspektion av forvaringsutrym-
dvrigt ej packats vid pavéxt av 2 Liten .. (>80%) kan utgéra grund for ger tillracklig men med avseende p& fukt.
hermetiskt (notter, mégelsvampar S maogelpavaxt. styrning.

c. Korrekt forvaringstid (enligt
leverantors anvisning)

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Parandtter, jordndtter, pistagendtter.
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ar specie

[

och beskrivs mer i detalj i Bilaga 1. Atgarder kan styras genom krav vid

genomforas vid butik eller genom att kunden f
Krav vid Inkop respektive i Butik finns med under férebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkop ar ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i
ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

faroanalysen,

inkop,

o

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Saker mat i din butik.

Huvuddelen av férebyggande atgarder identifierade vid varufléde Kolonial &r

inkopsansvar.
ALLMAN INFO

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en

butik. Varje butik méste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de floden som butiken omfattar.
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror,

Kolonial

2.3.2

Overvakning: Kolonial

Torra produkter - konserver [(t.ex. ananas, krossade tomater, vitabdnor i tomatsas, vitlok i olja, tonfisk, makrill)
- kryddor - oljor, sojasaser och grillsdser - torkad frukt (t.ex. aprikoser, fikon) - notter och snacks - konfektyr,
losviktsgodis - torkad matsvamp.

Processteg/Flode Halsofaror och orsak Gransvarde Overvakning
Frekvens Dokumentation Korrigerande atgir

Alla varor, leverantors- Forekomst allergener. Kontrollera Ej korrekt Stickprov. Dokumentation sker Retur alternativt mark om.
packat. Alla férekommande ingre- Bmxﬂx:_:mm”_ pa markning. 2 ggr/vecka.
Mottagning. dienser, framférallt de som ankommande

listas i EU 1169/2011, bilaga Il varor.

ar markningspliktiga.
Bittermandel, leverantors- Forekomst cyanid. Kontrollera Ej korrekt Stickprov. Dokumentation sker Retur alternativt mark om.
packat. Far ej forvaxlas med vanliga markningen i markning. 2 ggr/vecka.
Mottagning. mandlar. ankommande

varor.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara Farobedomning

- handelseexempel

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och

atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

plockad (ej odlad).

1. Gyromitrin i
stenmurkla.

KONSEKVENS

2. Fororening med
felaktiga och giftiga
sorter (spindel-
skivling, flugsvamp
etc).

Medium . .

Liten -.

Minimal .- .
—_— —

c

Minima

Lite
Medium

Sto

SANNOLIKHET

och korrekt mérkning av
botanisk sort.

Vissa lander har krav pd
legitimering (t.ex. Finland) av
plockare.

séattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

C Bittermandlar. Férekomst cyanid.  stor ... Det &r viktigt att bittermandel MINDRE a. Varor kops endast in av godkand
1. Bittermandel i . . har korrekt bendmning och BETYDANDE leverantor.
. - > Medium ; P R
natureget toxin. & inte kan firvixlas med vanliga FARA b. Etikettkontroll (stickprov) pa
2 Liten -. mandlar. Kan styras med markning.
S ... 5 bra atgarder eller
X Minimal .-. Rekommenderas att anvénda e ) c. Separat placering och utmark-
=Talal= essens eller olja som ej grundforutsatt ning i butikshylla
E .m m m inneh3ller cyanid. 8-10 bitter- ningar (GF). ) ’
= = mandlar kan orsaka dod hos GF - Utbildad n.mﬂmo:...ﬁ om
SANNOLIKHET smabarn. allergener, hygienrutiner.
C Torkad forpackad Forekomst av svamp- stor X ... Matsvamp baseras pa plock- FARA a. Ravaror kops endast in av
matsvamp som ar gifter. ning av kompetenta individer Grundférut- godkand leverantor.

b. Visuell inspektion av svamp.
c. Korrekt markning.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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2.4 FRUKT OCH GRONSAKER Detaljerad faroanalys

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla .

in- och utfléden till andra avdelningar Tra nSport 2.4 Frukt och gronsaker
en butik. Butikskedjans eller PRODUKTBESKRIVNING

leverantorens ansvar Den har faroanalysen omfattar alla slags frukt och gronsaksprodukter. Sortimentet

ar forknippat med fa faror och denna analys baseras nagra av de f& produkter och
produktgrupper som butiken behdver "bevaka” ur produktsakerhetssynpunkt.
Analysen behandlar:

Mottagning

Frukt och gronsaker; alla produkter.
Temperaturkontroll

Frukter; melon, applen.
Gronsaker; bladsallad, tomater, gurka, groddar, farska ortkryddor, spenat.
Rotfrukter, selleri.

Potatis.

Lagring - kyl/sval

Temperaturkontroll

Lagring - RT

Matsvamp.

N O O N WO -

Forpackade frukter och gronsaker som beretts (strimlats, skurits, skalats, hackats etc.).

Produktomrédet utvecklas standigt och nya varor bérjar séljas i svenska butiker.
Det ar darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

Beredning
Liknande produkter - koppling till andra varufloden

Varmt kok - exempel:
» Révaror till pastejer, pajer, patéer, pastejer, andra fardiga ratter.

Paketering ol K
och méirkning + Ravaror till smérgdsar, roror m.m.

RISKPRODUKTER - EXEMPEL (FOR DETALJER, SE NEDAN)
Exponering ledISk/bar * Melon, groddar, farska értkryddor fran Sydostasien.
)

» Forpackade beredda frukter/gronsaker (forvaringsanvisning > 4°C).

Exponering

(losvikt)

Temperaturkontroll

o Farska trattkantareller (vilda).

* Stenmurklor - farska far ej saljas.

Kund

38 39



24

FRUKT OCH GRONSAKER

FAROANALYS

o
11}
X
<
(2]
Z
‘O
o
(O]
I
(&)
o
-
X
)
o
L

FAROANALYS |

24

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

2. Bladselleri.

Minima
Lite

£

Mediu

s INENII
— c =

Sto

SANNOLIKHET

grundférutsatt-
ningar (GF).

A Alla forpackade Férekomst allergener.  Stor ..- Spannmél som innehaller glu- BETYDANDE a. Ravaror/ingredienser kdps
varor frukt och . m ten (framforallt vete), laktos, FARA endast in av godkand leverantor.
gronsaker. ! Alla ﬂoﬂmxoﬂjgmsam < Medium - . mjolkprotein, kraftdjur, fisk M3ste st - PRI

: ingredienser, fram- o - blotdjur m@o. notter e mm M styras b. Etikettkontroll pd mérkning
forallt d listas i 2 Liten +a9g, med bra i )
Mﬂao\,wwﬂazﬁww___ s - --. (mandel, hasselnét, valnét, kontrollrutiner a o&w:mq
ar 3mﬂx:m:@wn:§_@m = KU parandt, cashewndt, macada- och dtgérder. GF - Utbildad uw@o:! om
’ m g 5 s miandt, pekannét, pistaschnét), allergener, hygienrutiner.
M | M 2 jordndtter, sojabdnor, selleri,
senap, sesamfron, lupin och
SANNOLIKHET sulfit (galler dven produkter
darav eller framstéllda darav
for samtliga uppréaknade).
Alla oférpackade Kontaminering O stor -. Selleri (bladselleri och MINDRE a. Etikettkontroll pa hyllkants-
frukter och allergener vid ppen & rotselleri), sojabdnor och BETYDANDE markning allergener.
. . > A .
gronsaker. hantering. < Medium - . sasongsvis notter. FARA b. Minimera kontaktytor i disk vid
1. Placering i direkt- & Liten - Risk for korskontaminering ”m:ommx.ﬂmam Bmm lagring.
S . ; ra atgarder eller
kontakt mellan < Minimal - . tillandra produkter. E:ammﬁcﬁmm:- GF - Utbildad personal om
produkter. = c g - a9 11 hygi ti
5 § 5 & ningar (GF). allergener, hygienrutiner.
E O 3
s =
SANNOLIKHET

A Alla oférpack- Kontaminering O Stor -. Vid delning av selleri finns det MINDRE a. Separata/mérkta eller rengjorda
ade frukter och allergener vid delning < i risk for korskontaminering till BETYDANDE redskap (kniv, skarbrada).
gronsaker - for eller bitning. < Medium - X . andra produkter. FARA GF - Utbildad personal om

. w
a.mE_:m eller 1. Rotselleri. & Liten .. _Am:ﬂ.mc%mm med allergener, hygienrutiner.
bitning. e bra atgarder eller

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

faroanalysen, och beskrivs mer i detal;j i Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid

inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.
Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

Forebyggande atgarder identifierade vid varuflédet Frukt och gronsaker &r en kombina-

tion av ansvar vid inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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Produktstatus
- produktgrupp

Alla oférpackade
frukter och
gronsaker -

for delning eller

Fara
- handelseexempel

Kontaminering
fraimmande foremal.

1. Glas frén lysror.

2. Metall frén redskap.

Farobedomning

KONSEKVENS

Forklaring

Frammande foremal som &r
vassa eller spetsiga kan ge
skarskador i mun eller svalg.

Féremal kring 7 m.m. &r

Farohantering

FARA
Grundférut-
sattningar (GF)
ger tillracklig

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Minimera krossbart glas
(t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).

b. Inspektion av kniv.
GF - Underhallsrond.

Medium

bitning. farligast. styrning.
% 5 E 5
£f30
5 =
SANNOLIKHET
All oférpackad Bildning av @ Stor ... Potatis &r kanslig fér ovarsam FARA a. Ravaror kdps endast in av
potatis. glykoalkaloider. z . . hantering, stress och ljus och Grundforut- godkand leverantor.
= Medium 3 bi i g
1. Solanin. o kan da bilda glykoalkaloider. sattningar (GF) b. Visuell inspektion av potatis.
g Gransvardet i Sverige ar ger tillracklig c. Korrekt férvarin
S 200 mg/kg. styrning. : 9
GF - Utbildad Lili d-
Gron potatis och groddbildning m_m:v@mr ac personatifivsme
bor sorteras bort da det kan '
indikera forekomst.
SANNOLIKHET
All matsvamp Forekomst av stor X ... Matsvamp baseras pa plock- FARA a. Révaror kops endast in av
som &r plockad svampgifter. . ning av kompetenta individer Grundforut- godkand leverantor.

(ej odlad).

1. Gyromitrin i
stenmurkla.

2. Fororening med
felaktiga och giftiga
sorter (spindel-
skivling, flugsvamp
etc.).

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

och korrekt markning av
botanisk sort.

Vissa ldnder har krav pa
legitimering (t ex Finland) av
plockare.

sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

b. Visuell inspektion av svamp.
c. Korrekt markning.

GF - Utbildad personali livsmed-
elshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Alla oforpackade
frukter och
gronsaker - for
delning eller bit-
ning (fruktmix

Fara
- handelseexempel

Kontaminering bakte-
rier vid delning eller
bitning.

1. Listeria, EHEC,

Farobedomning

KONSEKVENS

Forklaring

Listeria, EHEC kan aterfinnas
paytan av vissa frukter, t ex
Cantaloupe-meloner.

Nya snittytor pa frukt och

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Ravaror képs endast in av
godkand leverantor.

b. Separata/markta eller rengjorda
redskap (kniv, skérbrada).

. Staphylococcus Minimal gronsaker innebar risk fér L3af6 ]
i bagare etc]. aureus. 'a-n-ml kraftig bakterietillvaxt och grundforutsatt- ¢ A%.Womﬂ_ﬁ::mm emperatur
E 2 2 & ratt forvaringstemperatur och ningar (GF). ’ . )
s 7 2 forvaringstid blir viktigt (kyla). d. Korrekt markning pa etikett om
forvari h tid.
SANNOLIKHET Markning av inplastad frukt/ o_|<m_|‘_:o ocht y
grént ska innehalla dessa GF - CG_E.ma personali livs-
uppgifter. medelshygien.
Alla oférpackade Tillvaxt av mikroorga- O Stor ... Aven hela frukter/gronsaker FARA a. Révaror kops endast in av
frukter och nismer. Z . kan ha skador eller angrepp Grundférut- godkand leverantor.
gronsaker. 1. Mdgelsvampar som i Mﬂ,\mﬁﬂwmmﬂuwﬁﬂ medtor tilvat mmzq__ﬂumﬂx__m_u_ b. Visuell inspektion av disk.
Aspergillus, Peni- g : ger tillracklig Korrekt férvaringsti
; . tf tid.
cillum med fler. S Minima .... All typ av odnskad mogelpévaxt styrning. ¢ orrext forvaringst
2 Bakterier = = bor leda till dtgarder (kassera o_uuc%m_a.m_a personalilivs-
' ' E & 32 2 angripen produkt samt intillig- medelshygien.
3. Bildning av nmoE:: s - 2 gande produkt).
[mykotoxin] pé SANNOLIKHET
applen.
Alla forpackade Forekomst/tillvaxt av Stor ... Ravaror som képs in kan vara MINDRE a. Révaror kdps endast in av
frukter och patogena bakterier. i kontaminerade med smittor BETYDANDE godkand leverantor.
gronsaker som Medium - . beroende pa ursprung och FARA

beretts (skalats,
hackats, strim-
lats, skurits),
dven packad i
MAP.

1. Listeriait ex hackad
rotfrukt.

2. Salmonellait.ex.
groddar.

3. EHECitexisbergs-
sallad (friodlad).

KONSEKVENS

Liten -
—

£ 2

,m
£ 4 3
=

Sto

SANNOLIKHET

hantering i tidigare led.

Viktigt att folja leverantorens
forvaringsanvisning.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

b. Lag forvaringstemperatur
(0-4°C).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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- m.. Overvakning: Frukt och gronsaker. Frukter (t.ex. melon, dpplen) - grénsaker (t.ex. bladsallad, groddar, farska ortkryddor, spenat)
(4] = - rotfrukter/selleri - potatis - matsvamp - férpackade frukter och grénsaker som beretts (strimlats, skurits, skalats, hackats etc.].
)
T e
o 1) N
o ..m_.. Processteg/Flode Halsofaror och orsak Styrande atgird Gransvarde Overvakning
c
= el Frekvens Dokumenta-
x £
= £
m © Alla forpackade frukter och Forekomst allergener. Kontrollera markningen Ej korrekt Varje Dokumentation Retur alternativt
CJI Mmm:mmxmﬂ och beredningar Alla férekommande ingre- pa ankommande varor. markning. leverans. mxm_ﬂn ggr/ mark om.
..m arav. dienser, fr.a. de som listas i vecka.
wn IeT) Mottagning. EU 1169/2011, bilaga Il &r
> m markningspliktiga.
-
< 2 ) . .
> = Alla férpackade frukter _uoﬂmxo.—jmﬁ\:_zmx.ﬁ patogena Korrekt markning om Ej korrekt Kontrolleras Dokumentation Kassera varor
< (=) och gronsaker som beretts bakterier. kylférvaring p& inplas- markning. varje dag. sker 2 ggr/ alternativt mark
o = (skalats, hackats, strimlats, Beredda sallader och gronsaks- tad/ butikspackad vara. Olika krav for vecka. om ifall produkter
- o, . skurits), dven packad i MAP. blandningar utgér god tillvaxt- Kontrollera att forva- olika produkter ej har hunnit
< m o Lagring. milj6 fér manga bakterier. ringstemperaturen &r (2°C, 4°C, 8°C). paverkas.
m A 4 korrekt.
(4]
I
1 .n Beredning av frukter till farsk- _uaqmro.BmQ:_E.mxﬁ patogena Korrekt markning om Ej korrekt Kontrolleras Dokumentation Kassera varor
= .m pressad [rd, opastoriserad) bakterier. kylférvaring pa butiks- markning. vid beredning. sker 2 ggr/ alternativt mark
m (o)) _.Eom\:,_,cmﬁ m:mw mboE_m som Pressade juicer/muster utgér packad vara. Olika krav for vecka. om ifall ﬁ_,o.gcxﬁm_.
- fyllts pa flaska i butik. god tillvaxtmiljs for ménga Kontrollera att forva- omxm uaﬂoacfm_. m_,,rm_ﬂ hunnit
m 4 Beredning. bakterier. ringstemperatuen &ar (2°C, 47C). paverkas.
N o© korrekt.
et
c <
v 5
[ =2 -
w L

2.4.2

Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hdandelseexempel atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)
B Beredning av Kontaminering/tillvaxt " Ravaror som kops in kan vara FARA a. Révaror képs endast in av god-
frukter till av patogena bakterier. = kontaminerade med smittor Grundférut- kand leverantor.
" > 2 " .
*mmmxnﬂmm..mm.a 1. Listeriait.ex. frukt- = beroende pa ursprung och sattningar :.w_u_ b. Inspektion/sortering av under-
(ra, o.u.mm.ﬁo:mm- juice. @ hantering i tidigare led. ger tillracklig malig frukt.
rad] juice/must i 2 Sura frukter, t.ex. citrusfrukter styrning. - ’
eller smoothie 2.EHECitex appel- 5 P X c. Skoljning/tvattning av frukt.
o . — = - har pH < 4.5 och medger ingen
som fyllts pa juice/must. T g E ¢ fillva . L&a forvaringst t
P E = 2 & illvaxt av patogena bakterier. c. Lag forvaringstemperatur
flaska i butik. 5 i £ 4 3 /o
3. Mogel som bildat = 2 . (0-4°C).
atulin i t ex ppel- Frukter som kan ha kontami- L
.ﬂ”:nm\ch” SANNOLIKHET nering fran jord eller fagel- d. Korrekt markning pa etikett om
> ] ' track bor skéljas/tvattas forst. forvaring och tid.
w Maglig frukt kan innehalla/ GF - Utbildad personal i livs-
o orsaka bildning av patulin (grans- medelshygien.
< varde i must ar 0,05 mg/kg).
wn
zZ C Cassavarot Forekomst cyanid. »n Cassava finnsien sét och en FARA a. Varor képs endast in av godkand
0 (maniok, tapiokal. 1. Vid bristande be- m bitter form. m.._wc:&mﬂﬁ- leverantor.
o redning - natureget 5 Den séta behdver skalas och sattningar (GF) b. Information till konsument.
o toxin _n.<m:omm:m m kokas medan den bittra kréver mmq. tillracklig GF - Utbildad personali livs-
glykosider). S mer omfattande urlakning och styrning. -
T berednin medelshygien.
O 2. Kan aven forekom- 9:
o ma i rda limabénor, Viktigt att ratt sort (den séta)
bambuskott, apri- cassava erbjuds konsument.
= kosndtkarnor. SANNOLIKHET
X
. C Rabarber. Férekomst oxalsyra. n Oxalsyra forekommer i storre MINDRE a. Varor képs endast in av godkand
= A . L
w 1. Vid bristande w Hm:mamﬂ i Ewa mM __‘Amﬂmﬁumﬂ och _quMMU.»z_um leverantor.
beredning - natur- = orsvinner inte via kokning. b. Information till konsument.
eget toxin i framst e Endast stjalkar bor erbjudas _Am:omc\..ﬂmm med GF - Utbildad personal i livs-
bladen. S utan bladdelar. bra dtgarder eller delshvai P
) ) grundférutsatt- medetshygien.
Konsumtion av mjélk eller ningar (GF).

motsvarande neutraliserar
oxalsyran.

SANNOLIKHET

FAROANALYS
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2.5 FAROANALYS | BROD, LEVERANTORSBAKAT

FAROANALYS | BROD, LEVERANTORSSBAKAT

2.5 BROD, LEVERANTORSBAKAT

INLEDNING

Detta varufléde kan dven innehélla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik. 2,5.1

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Markningskontroll

Lagring - RT

Exponering

Markningskontroll i losviktsdel

Kund

46

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Brod, leverantorsbakat

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla bageriprodukter - fran leverantér (industribageri
eller hantverksbageri)”. Bageriprodukter ska normalt férvaras i rumstemperatur.
Analysen baseras pa faror férknippade med produkter och produktgrupper som butiken
behover "bevaka” sarskilt. Den behandlar:

1 Matbréd; bréd allmant, révaror till brad.
2 Mjuka kakor, wienerbrod.

3 Torra kakor.

Produktomradet utvecklas standigt och nya varor bérjar séljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nér sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Kolonial
* Ravaror (mjol, socker, frukter, notter, kakao).

Kylda produkter:
° Mejeriprodukter.

Djupfrysta produkter:
» Bar (hallon, blabar).

47
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2.5

Il ar markningsplik-
tiga.

s NI

E

Lite
Sto

Minima
Mediu

SANNOLIKHET

pekannét, pistaschnét),
jordndtter, sojabdnor, selleri,
sesamfron, lupin och sulfit.

Viktigt att tillverkares
ingrediensférteckning foljes
och etikettkontroll kopplas till
dessa.

och atgarder.

Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hdandelseexempel atgirder (kan vara CCP/ CP/GF)
A Alla bréd- Férekomst allergener. V Stor ... Spannmal som innehaller MINDRE a. Révaror/ingredienser képs
produkter 1. Alla forekommande = - . gluten (vete, korn, rdg, havre, BETYDANDE endast in av godkand leverantor.
5 5 . = Medium i i5lk-
.:Uﬂoa_ _Amﬂmcﬂoa_ ingredienser, fram- o mvm:..ai.xm:. _.m_ﬁom. mjdlk FARA b. Etikettkontroll - markning
inkl. topping. forallt de som listas @ Liten - protein, &gg, notter (mandel, Kan styras med allergener.
. hasselno6t, valnot, paranot, bra atgarder eller
EU 1169/201, € Mini . 9 .
_c:mmm __w\ﬂ mirk- ] [binimal --. cashewndt, macadamianot, grundforutsatt- GF - Utbildad v.m_.mo:m_ om
ningspliktiga m m m_ m pekanndt, pistaschnit), ningar (GF). allergener, hygienrutiner.
' = 53 o jordnétter, sojabonor, selleri,
sesamfron, lupin och sulfit
SANNOLIKHET (galler dven produkter darav
eller framstallda darav for
samtliga uppraknade).
Viktigt att tillverkares ingredi-
ensforteckning ar korrekt pa
fardigforpackning.
Alla bréd- Forekomst allergener. O Stor X ... Gluten (vete, korn, r&g, havre, BETYDANDE a. Ravaror/ingredienser kdops
produkter 1. Alla férekommande = - . spelt, dinkel), laktos, mjéLk- FARA endast in av godkand leverantor.
.. . . > Medium L . °
szﬂa x.mh\mcﬂo& ingredienser, fram- o - mﬂoﬁm_ﬂ_mmm_ ﬂo.ﬁ.ﬁmﬂ _Sm:..n_mr Maste styras b. Etikettkontroll p& markning
M.MZNMS forallt de som listas 2 Liten - nwwwm&mw_uwdmmwaﬂﬂﬂ_%% med bra ) allergener.
jalvtag. i EU 1169/201, bilaga e ' . kontrollrutiner

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

faroanalysen, och beskrivs mer i detal;j i Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid

inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.

Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.
Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.
Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en

ALLMAN INFO

butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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2.5

Produktstatus
- produktgrupp

Alla brod-
produkter

(brod, kaffebrod)
som ar fardig-
forpackade.

Fara
- handelseexempel

Tillvaxt och mikrobiell
toxinbildning.

1. Mykotoxin bildas vid
pavéxt av mogel-
svampar som
Aspergillus,
Penicillum m.fl.
vid for lang forva-
ringstid.

robedomning

KONSEKVENS

Stor ...
Medium - .
Liten -

Minimal --.

Minimal
Liten
Medium
Stor

SANNOLIKHET

Forklaring

Alla brodprodukter utan kon-
serveringsmedel eller andra
forpackningsmetoder (MAP)
som férvaras under for lang
tid kommer att mogla som en
naturlig kontaminering.

Att bréd inte passerar BFD ar
darfor viktigt.

Farohantering

FARA
Grundférut-
sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Korrekt férvaringstid (enligt
leverantors anvisning).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus robedomning Forklaring Exempel pa rutiner och
- produktgrupp atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)
Alla bréd- Kontaminering aller- O stor ... Laktos, mjélkprotein, dgg, MINDRE a. Ravaror/ingredienser képs
produkter gener vid forvaring i = . . nétter (mandel, hasselnét, BETYDANDE endast in av godkand leverantor.
. . .. > Medium . . .
M_u:”a _Amh\mvﬂo& l8svikt/ sjalvtag. < : <m52a_ vm_wm:mm_ nmm:méﬂor FARA b. Separata/markta férvarings-
ko - Relovamaingred | £ Lo I ocsemon oo s | ongtyrammet |t
. o ... , s - ra atgarder eller
mmﬁm%m;_ﬂ.m.hom%\wﬁA x Minimal .... bonor, selleri, sesamfron, Lupin mﬂ::ammﬂ:ﬁmm:- c. Rengoringsrutiner och
bilaga I ' El 8| & s och sulfit (géller aven produk- ningar (GF). placeringsordning.
) ._.ovE:m.mo:J et m 3 M o ﬁmmgmﬂg mp__.mﬂ ?mBmﬁ_w:aM H_ET GF - Utbildad personal om
. ) av for samtliga uppraknade i i
cesamfran. SANNOLIKHET . ) o . allergener, hygienrutiner.
Risk for korskontaminering till
andra produkter.
Viktigt med sarh&llning i skp/
hyllor.
Allergena varor placeras
langst ned.
Alla brod- Kontaminering fram- " Frammande féremal som ar MINDRE a. Minimera krossbart glas
produkter mande féremal. Z vassa eller spetsiga kan ge BETYDANDE [t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).
Mczﬂa _QMWUS& 1. Glas frén lysrér, & skarskadorimun eller svalg. FARA b. Inspektion av kniv och s&gblad.
or tosvi burkar, flaskor. Z Férema&l kring 7 mm &r Kan styras med o
sjalvtag. ] farligast bra tgarder eller GF - Underhallsrond.
2. Metall fran redskap. grundforutsatt-
ningar (GF).
SANNOLIKHET
Alla torra Tillvéxt och mikrobiell O stor ... Alla torra ingredienser FARA a. Rdvaror képs endast in av
ingredienser i toxinbildning. = (notter, torkad frukt, mjol etc.) Grundforut- godkand leverantér.
topping _:owmﬂ_ 1. Mykotoxin bildas o Medium . . woB.*m_:msﬁmaﬂmw och blir alltfor sattningar _m_u_ b. Inspektion av férvarings-
:.nw.mﬂ etc) pa . vid pavaxt av mo- 9 Liten .. fuktiga .H.v mo..\a_ _Amo: .F.:mo_.m ger :Emnx:m utrymmen med avseende pé fukt.
brod/bakverk for gelsvampar som e grund for mégelpavaxt. styrning.

losvikt/sjalvtag.

Aspergillus,
Penicillum m.fl. om
fukt tillforts.

it I

c

Minimal
Lite
Medium

Stor

SANNOLIKHET

c. Korrekt férvaringstid
(enligt leverantsrs anvisning).

GF - Utbildad personal i livs-
medelshygien.
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BROD,

FAROANALYS |

2.5

Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

2.5.2

Brod, leverantorsbakat

Detta varuflode kan dven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

BAKE OFF

INLEDNING

2.6

Transport
Butikskedjans eller
leverantorens ansvar
Mottagning
Temperaturkontroll

@<m_.<m_3m=m“ Brod, leverantorsbakat

Lagring - Kyl
Temperaturkontroll

Lagring - Frys
Temperaturkontroll

Upptining

Avbakning

Avsvalning

-
o
1
(=)
c
=
(=]
(1]
—

Leverantorspackat brod - Matbrod - Mjuka kakor (wienerbrod) - Torra kakor

Processteg/Flode

Halsofaror och orsak

Styrande atgird

Gransvarde

\A

Topping

Overvakning

Frekvens

Paketering och
markning

Dokumentation

Exponering

(Losvikt)
Kund

Korrigerande atgard

Exponering i lGsvikt.

enser, fr.a. de som listas i
EU 1169/2011, bilaga Il &r
markningspliktiga.

etikett.

Kontrollera att inne-
hallsférteckning finns
tillgangligt for kund.

Alla brodprodukter Forekomst allergener. Kontrollera markningen Ej korrekt Stickprov. Dokumentation Retur alternativt mark om.
::.om. _Am:m_w_.o&_ leve- Alla férekommande ingredi- pa ankommande varor. markning. sker 2 ggr/vecka.
rantorspackat. enser, fr.a. de som listas i
Mottagning. EU 1169/2011, bilaga Il ar

markningspliktiga.
Alla brodprodukter Forekomst allergener. Kontrollera markningen Ej korrekt Varje Dokumentation Retur alternativt kassera.
(brod, kaffebrod). Alla férekommande ingredi- pa :ﬁ:ﬁ&mm:xw:mw att markning. Pmo<m_.m:m\ sker 1 ggr/ménad.

rattvara laggs vid ratt pafyllnad.
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2.61

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Bake off

PRODUKTBESKRIVNING

Den hér faroanalysen omfattar alla bageriprodukter - fran Bake Off i butik. Bageri-
produkter ska normalt férvaras i rumstemperatur. Analysen baseras pa faror férknip-
pade med produkter och produktgrupper som butiken behdver "bevaka” sarskilt. Den
behandlar:

1 Matbréd; brod allmant, révaror till bréd.

2 Mjuka kakor, wienerbrod.

3 Torra kakor.

4 Kaffebréd med olika topping (choklad, nétter, glasyr).

Produktomrédet utvecklas standigt och nya varor borjar séljas i svenska butiker.
Det ar darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Kolonial:
e Ravaror (mjdl, socker, frukter, nétter, kakao).

Kylda produkter:
° Mejeriprodukter.

Djupfrysta produkter:
o Bar (hallon, bl3bar).

FAROANALYS | BAKE OFF

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i
faroanalysen, och beskrivs mer i detalj i Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid
inkop, genomforas vid butik eller genom att kunden far speciell information.

Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.
Ansvaret for inkdp ar ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-
ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror
som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

burkar, flaskor.

Foremal kring 7 m.m. ar

GF - Underhéllsrond.

Alla bake off- Kontaminering aller- » Laktos, mjolkprotein, dgg, MINDRE a. Rdvaror/ingredienser kops en-
produkter gener vid forvaring i & nétter (mandel, hasselnét, BETYDANDE dast in av godkand leverantor.
.?mam xm&mcﬂo& L6svikt/ sjalvtag. < <m_52nm umwm:wﬁ_ nmm:ms\.ﬂor FARA b. Separata/mérkta eller rengjorda
Inkt. topping. 1. Alla férekommande 0 macadamianot, pexannot, Kan styras med redskap och karl.
ingredienser, fram- e pistaschnot), jordnotter, bra dtgarder eller o .
forallt de moﬂr listas sojabdnor, selleri, sesamfron, grundforutsatt- c. x.m:mo::m.mﬂc::mﬂ och place-
i EU 1169/201, bilaga lupin onJmc:: (galler m<m.a pro- ningar (GF). ringsordning.
Il &r mérknings- erﬂmﬂ.ﬁ._m?ﬁ m:m_.:‘mB.m.ﬂm_Em GF - Utbildad personal om
pliktiga. SANNOLIKHET darav for samtliga uppréknade). allergener, hygienrutiner.
2. Topping som ost Risk for korskontaminering till
’ - ’ andra produkter. Viktigt med
sesamfron. Lopel s e
sarhallning i skap/hyllor.
Allergena varor placeras
langst ned.
Alla bake off- Kontaminering fram- n Frammande féremal som &r MINDRE a. Minimera krossbart glas [ t.ex.
produkter mande féremal. & vassa eller spetsiga kan ge BETYDANDE lysror/lampor, glasburkar).
.::.oa. xmﬂmc_.og_ 1. Glas fran lysrér, < skarskador i mun eller svalg. FARA b. Inspektion av kniv och sagblad.
inkl. topping. @ Kan styras med
o
<

2. Metall fran redskap.

farligast.

bra atgarder eller

grundférutsatt-
ningar (GF).
SANNOLIKHET
Alla bake off- Tillvaxt och mikrobiell Alla brodprodukter utan kon- FARA a. Korrekt forvaringstid (enligt
produkter toxinbildning. serveringsmedel eller andra Grundférut- leverantors anvisning).

(bréd, kaffebrod)
som har forpack-
ats i butik.

1. Mykotoxin bildas
vid pavaxt av maogel-
svampar som
Aspergillus,
Penicillum m fl.

vid fér ldng forva-
ringstid.

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

férpackningsmetoder (MAP)
som férvaras under fér lang
tid kommer att mogla som en
naturlig kontaminering.

Att brod inte passerar BFD ar
darfor viktigt.

sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

b. Korrekt markning om forva-
ringstid.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla bake off- Forekomst allergener. " Spannmal som innehaller BETYDANDE a. Ravaror/ingredienser kops
produkter (bréd, 1. Alla forekommande Z gluten (vete, korn, rag, havre, FARA endast in av godkand leverantor.
o . > . o
”a:m.zwa _ﬂz. ingredienser, < %m:.%._.xm:_ N_ﬂsm_. B_Oﬁ_bx._ Méste styras b. Etikettkontroll p& markning
oppingj och framforallt de som 2 protein, agg, notter imandet, med bra . allergener.
forpackade i listas | EU 1169/2011 S hasseln6t, valndt, paranot, kontrollrutiner )
butik. bilaga Il &r mérk- ' cashewnot, macadamianat, och atgéarder. GF - Utbildad v.mﬁmo:mp om
ningspliktiga Tss5s pekannét, pistaschnt), allergener, hygienrutiner.
gspiktiga. E|T|H|® jordnétter, sojabénor, selleri,
= = . . -
sesamfron, lupin och sulfit
SANNOLIKHET (galler dven produkter darav
eller framstallda darav for
samtliga uppraknade).
Viktigt att tillverkares ingre-
diensférteckning foljes och
etikettkontroll kopplas till
dessa.
Alla bake off- Kontaminering aller-  Stor ... Laktos/mjolkprotein, &gg, not- MINDRE a. Ravaror/ingredienser képs
produkter (brod, gener vid bakning och & . ter [mandel, hasselnét, valnét, BETYDANDE endast in av godkand leverantor.
odi 1 = Medium 0 0 -
_Mmzwuz_ua inkl. beredning. < um.ﬂmq.ﬂr nﬂm:méﬂow ﬂmo.ﬂnm..: FARA b. Separata/markta eller rengjorda
e
ingredienser, ] Minimal >h, ! s ert, raatgarder eller . . .
tramférallt de som == |G '-n-ml sesamfron, lupin och sulfit. grundférutsatt- c. _Mw::mmooﬂ_,_mmmm:ﬂ:::mq och tillverk-
© H .
listas i EU 1169/2011, E m 2| & Risk for korskontaminering till ningar (GF). 9 i 9
bilaga Il. s = andra produkter. GF - Utbildad personal om

2. Allergener i topping
(sesamfrg, notter
etc.).

SANNOLIKHET

Viktigt med sarhallning och
planering sd att allergener
hanteras sist.

Det ar viktigt att alla ingre-
dienser i en sammansatt
ingrediens 8terdeklarerasi
ingrediensférteckningen pa
slutprodukten.

allergener, hygienrutiner.
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Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror,

Bake-Off

2.6.2

Overvakning: Bake-Off

Matbrod, bullar, wienerbréd, mjuka fyllda kakor, kaffebréd med topping (choklad, nétter, glasyr).

Processteg/Flode

Halsofaror och orsak

Styrande
atgard

Gransvarde

Overvakning

Frekvens

Korrigerande atgird

Alla brodprodukter Forekomst allergener. Kontrollera Ej korrekt Stickprov. Dokumentation sker Retur alternativt mark om.
(bréd, kaffebrod). Alla férekommande ingre- markningen pa markning. 2 ggr/vecka.
. . " ankommande
Mottagning. dienser, framférallt de som
listas i EU 1169/201, bilaga Il varor.
ar markningspliktiga.
Alla brodprodukter Forekomst allergener. Kontrollera Ej korrekt Varje pafyllnad. Varje leverans/ Retur alternativt mark om.
(brod, kaffebrad). markningen pd mérkning. pafyllnad.

Exponering i l&svikt.

Alla férekommande ingre-
dienser, framforallt de som
listas i EU 1169/2011, bilaga Il
ar markningspliktiga.

hyllkantsetiket-
ter, att rattvara
laggs vid ratt
etikett.

Kontrollera
attinnehalls-
forteckning finns
tillgangligt for
kund.

Produktstatus
- produktgrupp

robedomning

Forklaring

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

B Alla torra ingredi- Tillvaxt och mikrobiell " Alla torraingredienser FARA a. Ravaror képs endast in av god-
enser i topping toxinbildning. z (notter, torkad frukt, mjél etc.) Grundférut- kand leverantor.
[ndtter, froer etc). 1. Mykotoxin bildas = wo_ﬁs. *mpﬂ,mmﬁwmﬂon: blir alltfor séttningar :.WE b. Inspektion av forvarings-
vid pdvéxt av 2 mcﬂcﬂwmaw BOamm_Mm@MMoS ger tillracklig utrymmen med avseende p& fukt.
. S . styrning.
Homm_m,\.\m\aumﬁ som = y 9 c. Korrekt forvaringstid (enligt
m.cww..ﬁ us, s S E 5 leverantors anvisning).
Penicillum m fl. E £ 2 5
om fukt tillférts. s - 2 GF - cG_Ewa personali livs-
SANNOLIKHET medelshygien.
B Choklad, notter Forekomst av patogena Stor ... Vissa ingredienser kan FARA a. Ravaror kops endast in av
for anvandning i bakterier eller myko- . innehalla allvarliga konta- Grundférut- godkand leverantor.

topping.

toxin.

1. Salmonellaikakao/
choklad.

2. Mykotoxin
(aflatoxin m.fL.) i
notter, mandlar.

KONSEKVENS

Medium .
Liten -

Liten
Stor

Minimal
Medium

SANNOLIKHET

mineringar om de képs in fran
en mindre serids leverantor
eller om ett partiinkommeri
ett skadat skick.

sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

b. Mottagningskontroll.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

59

58



27 FAROANALYS | BAGERI- KONDITORI /CHOKLADTILLVERKNING

FAROANALYS | BAGERI- KONDITORI /CHOKLADTILLVERKNING

2.7 BAGERI - KONDITORI / CHOKLADTILLVERKNING

INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

2.7 Bageri

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Topping

60

Transport
Butikskedjans eller

leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll

Lagring - Frys

Temperaturkontroll

Lagring - RT

Beredning Surdegshantering

Jasning
(Kall/Varm)

Avbakning

Temperaturkontroll

Avsvalning

Paketering och
markning

Exponering
(Losvikt)

Kund

2.7.2  Konditori/ Chokladtillverkning

|

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Graddblas - Kyl

Temperaturkontroll

Transport
Butikskedjans eller

leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll

Lagring - Frys

Temperaturkontroll

Lagring - RT

Upptining

Beredning Temperaturkontroll

Monteri
S Beredning - Choklad

Upphettning/avsvalning

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Paketering och
markning

Exponering Exponering Kyldisk

(Lésvikt) Temperaturkontroll

Kund

2.7
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2.7.3

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Bageri - Konditori/Chokladtillverkning

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla bageri produkter - fran butiksbageri. Bageri-
produkter ska normalt forvaras i rumstemperatur. Vissa konditoriprodukter ska

kylférvaras. Analysen baseras pa faror férknippade med produkter och produkt-
grupper som butiken behover "bevaka” sarskilt. Den behandlar:

1 Matbréd; brod allmant, révaror till bréd.

2 Mjuka kakor, wienerbrod.

3 Torra kakor.

4 Konditoriprodukter; fyllda kakor, bakelser, tartor, chokladprodukter.

Produktomradet utvecklas standigt och nya varor bérjar séljas i svenska butiker.
Det ar darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Kolonial
* Ravaror (mjdl, socker, frukter, notter, kakao).

Kylda produkter:
° Mejeriprodukter.

Djupfrysta produkter:
o Bar (hallon, blabar).

RISKPRODUKTER
o Graddtadrtor, bakelser.

» Bakning av brod/kakor med glutenfria ingredienser.

FAROANALYS | BAGERI- KONDITORI /CHOKLADTILLVERKNING

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i
faroanalysen, och beskrivs mer i detalj i Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid
inkdp, genomforas vid butik eller genom att kunden far speciell information.

Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under férebyggande atgarder i faroanalysen.
Ansvaret for inkép ar ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-
ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

Forebyggande atgarder identifierade vid varuflédena &r en kombination av ansvar vid
inkop och ansvar for butik.

Bageri och konditorverksamheten &r i manga fall en produktion i industriell skala.

Butiken har d& ett stort ansvar for alla forebyggande atgérder identifierade i faroanalysen.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjerna - Siker mat i din butik.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
butik. Varje butik maste dock gdra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror
som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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FAROANALYS

2.7

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (brod, kakor,
tartor, praliner).

ndelseexempel

Kontaminering aller-
gener vid forvaring i
losvikt/ sjalvtag.

1. Alla relevanta ingre-
dienser, framforallt

Farobedomning

KONSEKVENS

Forklaring

Laktos, mjolkprotein, &gg, notter
(mandel, hasselndt, valnot,
paranot, cashewnét, macada-
mianot, pekannét, pistaschnot),
jordnotter, sojabdnor, selleri,

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgérder eller

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Ravaror/ingredienser kops
endast in av godkand leverantor.

b. Separata/mérkta eller rengjorda
redskap och karl.

c. Rengéringsrutiner och

1. Vid bakning i samma

kontrollrutiner

redskap och karl.

de som listas i sesamfron, lupin och sulfit. grundférutsiatt- r "
EU 1169/2011, bilaga . (galler dven wﬁoacw.ﬁmﬂ am.ﬂm< ningar (GF). placeringsordning.
5 Toobing om ost m:ml._,mBmﬁm_Em darav for GF - Utbildad personal om
. mmmwama: _ SANNOLIKHET samtliga uppraknandel. allergener, hygienrutiner.
’ Risk for korskontaminering till
andra produkter.
Viktigt med sarh&llning i skap/
hyllor.
Allergena varor placeras
langst ned.
Alla (bréd, kakor, Kontaminering gluten  Stor ... Gluten (vete, korn, rag, havre, BETYDANDE a. Révaror/ingredienser kops
tartor, praliner) vid bakning och bered- G . spelt, dinkel) ingar i de flesta FARA endast in av godkéand leverantor.
som bakas/ ning av bakverk. m Medium . bageriprodukter och aterfinns Mé&ste styras b. Separata/markta eller rengjorda
tillverkas av @ Liten - pa samtliga beredningsytor med bra
o
x

ingredienser som
inte innehaller
gluten

ugnar och lokaler
som gluteninne-
hallande bréd

(ej inneslutet i
avskiljande pse).

Minimal ....
= E &

c
£ 2

o
=
5 (%]

in
Mediu

SANNOLIKHET

inklusive ugnar.

Risk for korskontamination till
produkter som inte innehdller
gluten som bereds och bakas

i samma hantering som gluten-
innehallande produkter.

Viktigt med s&rhéallning och
planering sa att glutenfri
hantering hanteras forst pd
dagen och med rena karl.

och 8tgéarder.

c. Rengoringsrutiner och tillverk-
ningsordning.

d. Minimera kontaminering vid
lagring avingredienser.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (brod, kakor,
tartor, praliner).

Forekomst allergener.

1 Alla férekommande
ingredienser, fram-
forallt de som listas i
EU 1169/2011, bilaga Il
ar markningspliktiga.

Farobedomning

KONSEKVENS

c
E & 35 £
it (2]

SANNOLIKHET

Forklaring

Spannmal som innehaller
gluten (vete, korn, r&g, havre,
spelt, dinkel), laktos, mj6lk-
protein, dgg, nétter (mandel,
hasselnét, valnot, paranét,
cashewno6t, macadamianot,
pekannét, pistaschnot),
jordnotter, sojabdnor, selleri,
sesamfron, lupin och sulfit
(galler aven produkter darav
eller framstallda darav for
samtliga uppraknade).

Viktigt att recept féljes och eti-
kettkontroll kopplas till dessa.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

Mé&ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgarder.

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Ravaror/ingredienser kops
endast in av godkand leverantor.

b. Receptstyrning.

c. Etikettkontroll pd mérkning
allergener.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

Alla (brod, kakor,
tartor, praliner).

Kontaminering aller-
gener vid bakning och
beredning av bakverk.

1. Alla relevanta ingre
dienser, framforallt
de som listas i EU
1169/2011, bilaga

2. Allergeneribrod-
glans (mjolk/aggvita)
och topping (sesam-
fro, notter etc.).

KONSEKVENS

wors NN
% 5 E 5

o
-
(2]

i
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Mediu

SANNOLIKHET

Laktos, mjélkprotein, dgg, nétter
(mandel, hasselnét, valnot,
paranot, cashewnot, macada-
mian6t, pekannét, pistaschnot),
jordnétter, sojabdnor, selleri,
sesamfron, lupin och sulfit.

Risk for korskontaminering till
andra produkter.

Viktigt med sarhallning och
planering sd att allergener
hanteras sist.

Det ar viktigt att alla ingre-
dienser i en sammansatt
ingrediens aterdeklareras i
ingrediensforteckningen pa
slutprodukten

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

a. Ravaror/ingredienser kops
endast in av godkand leverantor.

b. Separata/mérkta eller rengjorda
redskap och karl.

c. Rengéringsrutiner och tillverk-
ningsordning.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.
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FAROANALYS

2.7

Produktstatus
- produktgrupp

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och

atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Agg (importerade, Overlevnad av patogena " Skalagg med annat ursprung MINDRE a. Ravaror kops endast in av
ej Finland). bakterier. 5 an Sverige eller Finland har BETYDANDE godkand leverantor.
S ; .
Anvandning i 1. Salmonella = M:__nxm oﬂm@a:@.ﬁﬂmxwﬂjmﬁ av FARA b. Anvandning av ritt 4ggravara
fyllning (vanilj- enteritidis. 2 aimonetia inne agget. ”m:oﬂx.ﬂmam Bmm till vissa ingredienser.
kram/aggkram). e Sadana d#gg maste uppnd raatgarder eller GF - Uthi -
5 ! - Utbildad Lilivs-

tillracklig kirntemperatur @.E:&oﬂimm:- Bmampw:_v\ wm:vm_.mo:m i livs

(>72°Ci15 sek) for att avdod- ningar (GF). gen-

ning av bakterier skall vara

SANNOLIKHET | effektiv.

Vaniljkréam/aggkram darfar

ej lampligt.
Bakverk med Tillvaxt av bakterier Pastoriserad gradde innehaller MINDRE a. Ravaror kops endast in av
fyllning eller och bakteriell sporbildande bakterier som BETYDANDE godkand leverantor.
garnityr av vispad toxinbildning. Bacillus cereus. FARA

gradde.

1. Staphylococcus
aureus enterotoxin.

KONSEKVENS

Vid bristande kylférvaring kan
dessa gro ut och véxa till.

Kan styras med
bra dtgarder eller

b. L&g forvaringstemperatur
(0-8°C) graddravara.

c. Kontroll av gréddblasens

. . . . . grundforutsatt-
2. Bacillus cereusi Rengdring av tank och tillbehdr ningar (GF). lagertemperatur.
graddravara. i graddblasen &r viktigt for att d. God hygien [rena hander eller
minimera kontaminering. ’ handskar)
SANNOLIKHET :
e. Rengdringsrutiner.
GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
Choklad, nétter Férekomst av patogena O Stor ... Vissa ingredienser kan FARA a. Ravaror képs endast in av
for anvandning i bakterier eller z . innehalla allvarliga konta- Grundférut- godkand leverantor.
bakverk, praliner. mykotoxin. & | iketiomn - X . mineringar om de kdps in fran sattningar (GF) b. Mottagningskontroll
w . s . . . . :
choklad. =] P --. eller om ett partiinkommeri styrning. - lldad personatilivs-
inima ett skadat skick. medelshygien.
2. Mykotoxin ﬂ.mu $ E s
(aflatoxin m.fL.) =3 M &
=

i notter, mandlar.

SANNOLIKHET

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (brod, kakor,
tartor, praliner).

- handelseexempel

Kontaminering
frammande féremal.

1. Glas fran lysrar,
burkar, flaskor.

Farobedomning

KONSEKVENS

Forklaring

Frammande féremal som ar
vassa eller spetsiga kan ge
skarskador i mun eller svalg.

Féremal kring 7 mm &r

Farohantering

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller

Exempel pa rutiner och

atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Minimera krossbart glas

(t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).

b. Varsamhet vid 6ppnande av
konservburkar.

2. Metall frén konserv- fartigast. grundférutstt- c. Inspektion av kniv och sagblad.
burkar eller redskap. ningar (GF). GF - Underh&lisrond.
Bakverk med Tillvaxt och bakteriell " Bakprodukter/ingredienser MINDRE a. Révaror kops endast in av
fyllning (vanilj/ toxinbildning. & som felhanteras med bristande BETYDANDE godkand leverantor.
.. . > .
smérkram, 1. Staphylococcus = _A.x:mBnt.Eﬂ kan U_Em. ett FARA b. Lag férvaringstemperatur
remonser etc.). aureus enterotoxin n varmestabilt enterotoxin som Kan styras med (0-8°C]
’ = klarar hég temperatur (30 min, bra atgérder eller ’
= 100°C). grundforutsitt- c. God hygien (rena hinder eller
; handskar]).
Staphylococcus aureus ar en ningar (GF). andskar] 4
hudbakterie som kan komma d. Halsodeklaration.
SANNOLIKHET | franohygienisk hantering av GF - Utbildad personal i livs-
personal samt de som har sar medelshygien.
eller forkylningsbesvar.
Alla torra Tillvéxt och mikrobiell V stor ... Alla torraingredienser FARA a. Révaror kdps endast in av
ingredienser toxinbildning. Z (notter, torkad frukt, mjél etc) Grundférut- godkand leverantor.
(nétter, torkad 1. Mykotoxin bildas m som felhanteras och blir alltfor sattningar (GF) b. Inspektion av férvarings-
frukt, mjl etc). vid pavéxt av 2 fuktiga ._‘v mo..\o_ xmu: maoﬂm ger :Emnx:m utrymmen med avseende pa fukt.
S grund for mogelpavaxt. styrning.

maogelsvampar
som Aspergillus,
Penicillum m fl.
om fukt tillforts.

SANNOLIKHET

c. Korrekt forvaringstid (enligt
leverantors anvisning).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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FAROANALYS | BAGERI- KONDITORI /CHOKLADTILLVERKNING

2.7.4  Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror
Bageri - Konditori /Chokladtillverkning

Overvakning: Bageri - Konditori/ Chokladtillverkning.

Matbréd, kakor, wienerbréd, konditorivaror, tértor, bakelser och chokladprodukter.

Processteg/
Flode

Halsofaror och orsak

Styrande atgird

Overvakning

Frekvens

Dokumen-
tation

Korrigerande
atgard

Beredning.

bakterier.

Bakprodukter/ingredienser
som felhanteras med bristande
kyltemperatur kan bilda
varmestabilt toxin.

Rengéringsrutiner
av tank och tillbehori
graddblasen.

Alla (bréd, kakor, Forekomst allergener. Kontrollera markningen Ej korrekt Stickprov. Dokumenta- Retur
tartor, praliner). . . pa ankommande varor. markning. tion sker alternativt
Alla férekommande ingre- 2 qqr/veck Srk
Mottagning. dienser, framforallt de som ggrivecka. markom.
listas i EU 1169/2011, bilaga Il ar
markningspliktiga.

Alla brodpro- Forekomst allergener. Kontrollera markningen Ej korrekt Varje pafyll- Dokumen- Retur
zu;(ftebr [bdrlod Alla férekommande ingredien- p?t?yllka[\At'setlkg‘;tef,ttatt markning. nad. tatljm fke: alt“erknatlvt
artebrod]. ser, framforallt de som listas i r.::‘kvtatra aggsvidra ggr/manad. markom.

Exponering i EU 1169/2011, bilaga Il ar elikett.
Gsvikt. markningspliktiga. Kontrollera att inne-
hallsférteckning finns
tillgangligt for kund.
Bakverk med Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt markning om Ej korrekt Kontrolleras Dokumenta- Kassera varor.
fyllning (vanilj/ bakterier. kylférvaring pa butiks- markning. varje dag. tion sker
smorkram.t | Bakprodukter/ingredienser packad vara. Olika krav 2 ggrivecka.
remonser etc.J. som felhanteras med bristande Kontrollera att forva- for olika
Beredning. kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar produkter
virmestabilt toxin. korrekt. (4°C,8°C).
Bakverk med Overlevnad patogena bakterier. Korrekt markning om Ej korrekt Kontrolleras Varije till- Kassera varor.
fs);l’]lglrtgra!\sn|lj/ Skalsigg med annat ursprung &n ursprung. markning. varje dag. \::T:kg:]ngs-
Jqabaserad Sverige eller Finland har ofta Kontrollera att anvand- Pastorise- 9ang-
990 forekomst av Salmonella. ningsomradet ar ringstem-
fyllning etc.). K
. - orrekt. peratur
. Av yttersta vikt att pastorise- o
Beredning. ) o (>72°C).
ringstemperatur uppnas om
andra dgg anvands.
Bakverk med fyll- Tillvaxt patogena bakterier. Kontrollera att forva- Forvarings- | Kontrolleras Dokumenta- Kassera varor.
ning eller garnityr . - ringstemperaturen ar temperatur | varje dag. tion sker
avvispad gridde. Férekomst/tillvaxt patogena korrekt. (<8°C). 2 ggr/vecka.

2.7
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2.8

VARMT KOK

FAROANALYS | VARMT KOK

INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

Lagring - RT

70

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Ateruppvarmning
Temperaturkontroll

Manuell disk

(Varmhallning/Kyla)
Temperaturkontroll

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Beredning

Tillagning

Temperaturkontroll

Paketering och
markning
(Ev. i MAP)

Exponering
Varmeskap Matbar

(Varmhallning)
Temperaturkontroll

Lagring - Frys

Temperaturkontroll

Upptining

Temperaturkontroll

Nedkylning

Temperaturkontroll

Exponering Kyldisk
Salladsbar

Temperaturkontroll

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Varmt kok

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags produkter som tillagas och packas i butiken.
Flera av dessa produkter ar avsedda att konsumeras direkt utan ytterligare varme-
behandling vilket staller stora krav pa butikens rutiner. Analysen baseras pa foljande
produkter och produktgrupper:

1 Varmt kok; alla produkter.
Rostbiff.

3 Fardigratter, t.ex. grytor och soppor, pajer, wok, pasta- och risratter
samt ingredienser till dessa.

4 Kokta kraftdjur.
Kokt pasta, kokt ris, kokta och stekta agg.
Fardigratter som forpackas i butik (MAP).

Produktomradet utvecklas standigt och nya varor borjar séljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Produkterna ovan anvédnds i ibland som ravaror vid framstéllning av andra produkter
i butik vilket har betydelse for faroanalysen. Andra produkter saljs ibland i ldsvikt vid
disken i varmt kok vilket ocksd maste tas hdnsyn till i denna analys.

Fisk, kraftdjur och blétdjur; Kott och fagel - exempel:
» Ravaror till patéer, pajer, grytor, m.m.

Kylda produkter:
° Vakuumpackade gravade, kallrokta och varmrokta fiskprodukter, charkuteriprodukter.

Frukt och gronsaker, Kolonial:
* Ravaror till patéer, pajer m.m.

RISKPRODUKTER
* Fisk- och kottgrytor, fisksoppa.
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FAROANALYS

2.8

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

SANNOLIKHET

A Alla (rda/kokta). Férekomst allergener. O stor ..- Spannmal ssom innehaller BETYDANDE a. Révaror/ingredienser kops
. luten (framforallt vete) FARA endast in av godkand leverantér.
1. Alla forek d i) o 9 _
Alatorexommanae < Medium . . laktos, mjolkprotein, kraft- M3ste styras .
ingredienser, fram- i . i R . b. Receptstyrning.
“ : : @ Liten .. djur, fisk, blotdjur, agg, nétter, med bra ] o
forallt de som listas i = . . e : B Etikettkontroll p8 k
EU 1169/2011, bilaga Il | .... jordnotter, sojabdnor, selleri, kontrollrutiner C. etikettkontrott pa markning
Ar BMﬂx:m:mm- inima senap, sesamfron, lupin och och &tgarder. allergener.
= = -
pliktiga. £ m .m 2 sulfit. GF - Utbildad personal om
S 2 Viktigt att recept foljes och allergener, hygienrutiner.
SANNOLIKHET etikettkontroll kopplas till
dessa.

A Alla (raa/kokta). Kontaminering aller- O Stor -. Gluten (framférallt vete), MINDRE a. Ravaror/ingredienser képs
gener. = i laktos, mjolkprotein, kraft- BETYDANDE endast in av godkand leverantor.
1. Alla relevanta ingre- m Medium . . .&5_ fisk, EE.&E.. 499, :a:mﬁ FARA b. Separata/markta eller rengjorda

di L @ Liten .. jordndtter, sojabdnor, selleri, Kan styras med .
ienser, framférallt z senap, sesamfron, lupin och bra &tarder ll redskap och karl.
d listas i S . ) , ra atgarder eller ) )
mm”ﬂﬂ\m_wmmmzmmm I o Rinial .... sulfit (g&ller dven produkter grundforutsatt- c. xw:@o::o.mﬂc::mﬂ och tillverk-
’ ' T s § s darav eller framstallda darav ningar (GF). ningsordning.
£ =2 5 0 .. . .
£ - M for samtliga uppraknade). GF - Utbildad personal om
SANNOLIKHET Risk for korskontaminering till allergener, hygienrutiner.
andra produkter.
Viktigt med s&rhallning och
planering s3 att allergener
hanteras sist.

Alla (raa/kokta). Kontaminering fram- O Stor -. Frammande foremal som &r MINDRE a. Minimera krossbart glas
mande féremal. = i vassa eller spetsiga kan ge BETYDANDE (t.ex. lysror/lampor, glasburkar).
1. Glas frén lysrér, m Medium . X . skiirskador i mun eller svalg. FARA b. Varsamhet vid 6ppnande av

burkar, flaskor. 2 Liten .. Féremal kring 7 m.m. &r ”m:mﬁﬁxwm% Bmm konservburkar.
S . i ra atgarder eller
2. Metall fran konserv- X Minimal .... farligast. mﬂc:ammﬂcﬁm.m:- c. Inspektion av kniv.
burkar eller redskap ¥ § 5 s ningar (GF). GF - Underhallsrond.
(kniv). 25| 8|Y
s =

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

faroanalysen, och beskrivs mer i detal;ji Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid

inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.
Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

Forebyggande atgarder identifierade vid varuflédet Varmt kdk ar en kombination av

ansvar vid inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de floden som butiken omfattar.
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
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FAROANALYS

2.8

Produktstatus

- produktgrupp

Alla (réa/frysta).

Tillagning av
rostbiff.

Fara
- handelseexempel

Overlevnad av patogena
bakterier.

1. EHEC i notkatt.

KONSEKVENS

Liten
Medium
Stor

w
£
E
=

SANNOLIKHET

Hela kéttmuskelprodukter
maste uppna tillracklig
karntemperatur (> 55-60°C).

En alltfér hart varmebehand-
lad kéttprodukt skulle bli
kvalitetsmassigt undermalig.

Eftersom inga bakterier finns
inne i en helmuskel bedoms att
kottytan har erhallit tillracklig
temperatur for effektiv
avdodning.

BETYDANDE
FARA

Maste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgarder.

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Ravaror kops endast in av
godkand leverantor.

b. Kontroll av karntemperatur
(eller yttemperatur) med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande &tgérd vid ]
uppnadd kdrntemperatur.

GF - Utbildad personali tillagning
och styrpunkter.

Alla (rda/frysta).

Tillagning med
hjalp av varme.

Tillvaxt och bakteriell
toxinbildning.

1. Staphylococcus
aureus enterotoxin.

KONSEKVENS

Stor X ...
Medium - .
Liten -

Minimal --.

Minimal
Liten
Medium
Stor

SANNOLIKHET

Ravaror eller fardiga produkter
som felhanteras med bristande
kyltemperatur kan bilda ett
varmestabilt enterotoxin
som klarar grilltemperatur
(30 min, 100°C).

Staphylococcus aureus ar en
hudbakterie som kan komma
frén ohygienisk hantering av
personal eller de som har sar
eller forkylningsbesvar.

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

[

. Révaror kops endast in av
godkdnd leverantor.

o

. L&g forvaringstemperatur
(0-8°C).

. Upptining ska ske inom ordina-
rie forvaringstemperatur som
kylvara.

[e]

o

. God hygien (rena hander eller
handskar).

e. Halsodeklaration.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (r3a/frysta).
Kott, fagel.

Fara
- handelseexempel

Kontaminering av
patogena bakterier.

1. EHEC, Yersinia,
Campylobacter
fran kott.

2. Salmonella,
Bacillus cereus
frén kryddor.

3. Listeria frén kott
eller fisk.

Farobedomning

KONSEKVENS

Liten
Medium
Stor

w
E
E
=

SANNOLIKHET

Forklaring

Révaror som képs in kan vara
kontaminerade med smittor
beroende p& ursprung och
hantering i tidigare led.

Viktigt att undvika korskonta-
minering vid mellan réa och
tillagade produkter.

Farohantering

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller
grundférutsatt-
ningar (GF).

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Ravaror képs endast in av
godkand leverantor.

b. Lag forvaringstemperatur
(0-4°C).

c. Hanteringsrutiner vid beredning/
paketering.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Alla (r3a/frysta).

Tillagning med
hjalp avvarme.

Overlevnad av
patogena bakterier.

1. EHEC, Yersinia,
Campylobacterfrén
kott.

2. Salmonella,
Bacillus cereus
frén kryddor.

3. Listeria frén kott
eller fisk.

KONSEKVENS

Minimal ....

c s

Minimal
Lite
Medium
Sto

SANNOLIKHET

Matratter maste i alla delar

av produkten uppna tillracklig
karntemperatur (> 72°C) for att
avdodning av bakterier skall
vara effektiv.

Vid ej uppnadd temperatur
vid kontroll maste fortsatt
tillagning ske.

BETYDANDE
FARA

Méste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgarder.

a. Ravaror képs endast in av
godkand leverantor.

b. Kontroll av kdrntemperatur med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande &tgard vid ej
uppnadd karntemp.

GF - Utbildad personaligrillning
och styrpunkter.
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Produktstatus
- produktgrupp

Agg (importerade,
ej Finland).

Kokning/stek-
ning eller annan
tillagning.

Fara
- handelseexempel

Overlevnad av patogena
bakterier.

1. Salmonella
enteritidis.

Farobedomning

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Forklaring

Skaldagg med annat ursprung
an Sverige eller Finland har
en icke obetydlig forekomst av
Salmonellainne i dgget.

Sadana dgg maste uppna till-
racklig karntemperatur
(>72°Ci15 sek] for att avdod-
ning av bakterier skall vara
effektiv.

Aggréra eller l6skokta/l6s-
stekta dgg rekommenderas ej.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

M3ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgéarder.

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Révaror kdps endast in av
godkand leverantor.

b. Kontroll av karntemperatur med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande 8tgérd vid ej
uppnadd kdrntemperatur.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Alla (tillagade)
som packas i
MAP (modifierad
gasatmosfar).

Tillvaxt av bakterier.

1. Listeria
monocytogenes
(kéldtolerant] vid for
l8ng forvaringstid.

(2]

z

< wedum [}

& Medium

w

(2]

z

S ved

X Minimal .-
- c
©
E =2
£ 4
=

X

£

sor [EE

=

Sto

SANNOLIKHET

Vid forpackning av livsmedel i
modifierad atmosfar (blandning
av kvavgas och koldioxid) s&
erhalles en forlangd hallbarhet
av produkten.

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller
grundférutsatt-
ningar (GF).

a. Mérkning med korrekt datum och
forvaringstemperatur.

b. Etikettkontroll.

c. Korrekt férvarings-temperatur
(0-8°C).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (rda/frysta).
Nedkylning.

Fara
- handelseexempel

Tillvaxt av spor-
bildande bakterier.

1. Clostridium
perfringensit.ex.
fisksoppa.

2.Bacillus cereusvid
kokt pasta, ris eller
cous cous.

3. Kokning av kraft-
djur (havskrafta,
flodkrafta, hummer,
krabba) eller blotdjur
(musslor).

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Forklaring

Vid upphettning av livsmedel
sker en avdddning bakterier
men inte sporer.

Efter kokning kommer dessa
att gro ut och vaxa till.

Det &r viktigt att effektivt kyla
ned produkter som inte ska
varmhallas.

Vid ej uppnadd temperatur
vid kontroll maste fortsatt
nedkylning ske.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

M3ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgéarder.

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Maximal tid < 4 tim < 8°C vid
nedkylning.

b. Korrekt forvaringstemperatur
(0-8°C).

b. Kontroll av kdrntemperatur med

kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande atgard vid ej
uppnadd karntemperatur.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Alla (tillagade).

Varmhallning.

Tillvaxt av spor-
bildande bakterier.

1. Clostridium
perfringens.

)

=

w

>

<

w

)

=
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<
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=
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SANNOLIKHET

Vid upphettning av livsmedel
sker en avdddning av bakterier
men inte sporer.

Efter kokning kommer dessa
att kunna gro ut och véxa till
sdvida inte en tillrackligt hég
temperatur bibehlles (>60°C).

Det ar viktigt att effektivt
varmhalla produkter direkt
efter upphettning under en
maximal tidsperiod (max 4 tim).

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgérder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

a. Maximal tid < 4 tim >60°C vid
varmhallning.

b. Kontroll av forvaringstid under
varmhallning.

c. Kontroll av karntemperatur med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande atgard vid ej
uppnadd karntemperatur.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

Varmt kok

2.8.2

Processteg/
Flode

Halsofaror och orsak

Styrande atgird

Overvakning

Frekvens

Dokumen-
tation

Korrigerande
atgard

Alla varor Overlevnad patogena bakterier. Kontroll av karntemp- Karntemp- Kontrolleras Varje till- Vid ej uppnadd
[r&a, frysta). . eratur pa helmuskel- eratur vid bered- verknings- temperatur vid
' Hela kottmuskelprodukter N o R 2 A
Beredning/ maste uppné karntemperatur produkter (kott/fisk). (>72°C). ning. omgang. ﬂoﬂ:oﬁ_ﬁ_ maste
Varmebehandling (>72°C) for att ge tillrécklig ortsattvarm-

X o . ning ske alter-
av rostbiff eller hel avdodning av bakterier. ;
fisk. nativt kassera
produkten.
Alla varor Forekomst/tillvéxt patogena Korrekt hantering av Olika krav Kontrolleras Dokumenta- Kasseravaror.
(rda, frysta). bakterier. tid och temperatur vid for olika vid bered- tion sker
Beredning / tining. produkter. ning. 2 ggr/vecka.
Varmebehandling. | felhanteras med bristande Kontrollera att forva-
kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar
varmestabilt toxin. korrekt.
Allavaror Tillvaxt sporbildande bakterier. Korrekt hantering av Olika krav Kontrolleras Varje till- Vid ej uppnddd
(ra, frysta). Nyligen virmebehandlade tid och ﬁB_umﬂmEﬂ.sa for olika <_.n_ nedkyl- <m_,_£u_:mm. .Q.vamme_,
. s nedkylning, effektiv kyl- produkter ning. omgang vid kontroll
Nedkylning (efter produkter maste snabbt kylas . X o
. - PR utrustning samt storlek (< 4tim eller doku- maste fortsatt
varmebehand- ned for att undvika tillvaxt av P . Y . .
. . op: . pa karlaravgérande. <8°C). mentation nedkylning
ling). varmetaliga bakterier.
L ske alterna-
Kontrollera att karn- 2 ggr/vecka. .
L tivt kassera
temperaturen ar
Korrekt. produkten.
Alla varor Tillvaxt sporbildande bakterier. Korrekt hantering av Yttempera- | Kontrolleras Dokumenta- | Vid ej uppnadd
o ) . o ) o : )
(r8a, frysta). Nyligen viirmebehandlade tid on:mmium_.m.e_.sa tur (>60°C) <_.a varmhall tion sker ﬁm3umﬂm.ﬁcm<a
P 2 ° varmhallning. och max ning. 2 ggr/vecka. kontroll maste
Varmhallning produkter varmhallas (>60°C) N . "
N " AT tid 4 tim fortsatt varm-
(efter varmebe- for att undvika tillvaxt av Kontrollera att yttemp- K ing ske alt
handling). varmetaliga bakterier. Viktigt eraturen ar korrekt. rekom- ning ske atter-
o 2 menderas. nativt kassera
att temperaturen i varmeskapet
r korrekt. produkten.
Aggbaserade Overlevnad patogena bakterier. Korrekt markning om Ej korrekt Kontrolleras Varje till- Kassera varor.
produkter Skaligg med annat ursprung &n ursprung. markning. vid bered- verknings-
_”:__m_m:. aggrora Sverige eller Finland har ofta Kontrollera att Pastorise- ning. omgang.
etel. férekomst av Salmonella. anvandningsomradet rings-
mw_.ma:_:m\ . Av yttersta vikt att pastérise- ar korrekt. ﬁmamm_.mﬁc_.
Varmebehandling. R o (>72°C).
ringstemperatur uppnas om
andra dgg anvands.
Alla varor (raa, Tillvéxt av patogena bakterier Kontrollera markning Olika krav Varje leve- Dokumenta- Mark om alter-
kylda/frysta) som p.g.a. mérkning med for lang ta forbruknings- for olika rans. n sker nativt kassera.
packas i MAP. forvaringstid. produkter. 2 ggr/vecka.
Paketering. Korrekt férvarings- %nm.\. C.

temperatur.

Overvakning: Varmt kok. Rostbiff - patéer och pastejer - fardigratter (t.ex. pajer, wok, pasta-
och risratter), aven packade i butik i MAP - kokta kraftdjur - kokt pasta och ris, kokta och stekta dgg.

Processteg/ Halsofaror och orsak Styrande atgar Overvakning
Flode
Frekvens Dokumen- Korrigerande
tation atgard
Alla varor Forekomst allergener. Kontrollera markningen Ej korrekt Stickprov. Dokumenta- Retur
(raa, kokta). Alla férekommande ingredi- pa ankommande varor markning. w_o: m\xmsx m::max:m:i
Mottagning. enser, framférallt de som ggrivecka. mark om.
listas i EU 1169/2011, bilaga Il &r
markningspliktiga.
Allavaror Forekomst/tillvéxt av patogena Kontrollera tempera- Olika krav Varje leve- Dokumenta- Retur alterna-
(rda, kylda/frysta). | bakterier p g a att produkterna tureniankommande for olika rans. tion sker tivt kassera.
Mottagning. haller for hog temperatur. varor. vﬂoa:mﬁmﬂ 2 ggr/vecka.
(2°C,4°C,
8°C).
Alla varor (r8a, Overlevnad patogena bakterier. Kontroll av kdrn- Pastorise- Kontrolleras Dokumenta- | Vid ej uppnddd
s st mistouppnd | lemperalridendel | dogtem | wdvarke | lonsker | emperaly v
Beredning/ karntemperatur (> 72°C) for detta sist. (572°C). fortsatt virm-

Varmebehandling.

att ge tillracklig avdodning av
bakterier.

ning ske alter-
nativt kassera
produkten.
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DETALJERAD FAROANALYS

2.9  GRILLNING

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningari
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

2.9.1 Grillning

80

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Ateruppvarmning
Temperaturkontroll

Manuell disk

(Varmhallning/Kyla)
Temperaturkontroll

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Beredning
(Glaze, kryddning)

Tillagning

Temperaturkontroll

Paketering och
markning
(Ev. i MAP)

Exponering
Varmeskap Matbar

(Varmhallning)
Temperaturkontroll

Lagring - Frys

Temperaturkontroll

Upptining

Temperaturkontroll

Nedkylning

Temperaturkontroll

Exponering Kyldisk

Temperaturkontroll

PRODUKTBESKRIVNING

Den hér faroanalysen omfattar alla produkter som tillagas (grillas i ugn) och packas
eller saljes manuellt i butiken. Flera av dessa produkter ar avsedda att konsumeras
direkt utan ytterligare virmebehandling vilket staller stora krav pd butikens rutiner.
Analysen baseras pa foljande produkter och produktgrupper:

1 Grillad kyckling inkl. kycklingdelar.
2 Grillade kottprodukter med eller utan ben.
3 Crillad fisk.

Produktomradet utvecklas standigt och nya varor borjar séljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Produkterna ovan anvdnds i ibland som ravaror vid framstéllning av andra produkter
i butik vilket har betydelse for faroanalysen. Andra produkter saljs ibland i losvikt vid
disken i varmt kok vilket ocksa maste tas hansyn till i denna analys.

Fisk, kraftdjur och blotdjur; Kott och fagel - exempel:
« Ravaror till patéer, pajer, grytor, m.m.

Kylda produkter:
* Vakuumpackade gravade, kallrokta och varmrokta fiskprodukter, charkuteriprodukter.

Frukt och gronsaker, Kolonial:

* Ravaror till patéer, pajer m.m.

RISKPRODUKTER
e Grillad kyckling.
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Produktstatus
- produktgrupp

Alla (réa/kokta).

Kott, fagel och
fisk.

Fara
- handelseexempel

Kontaminering
allergener.

1. Olika slag av pane-
ring, marinad, glaze
etc. som inneh3ller
allergener.

Farobedomning

(2]

g sor [N

< weaom [l [

Kz_mn_:B

% ven [

W iten

2 ot I
= C
£ g 5 s
-
= =

SANNOLIKHET

Forklaring

Produkter forsedda med
panering eller kryddning
(marinad) som kan innehélla
gluten (sojasds), senap, selleri,
sesamfron eller soja m.fl.

Risk for korskontaminering till
andra produkter.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

M8&ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgarder.

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Kryddor/marinader képs endast
in av godkand leverantdr.

b. Separata/mérkta eller rengjorda
redskap och karl.

c. Etikettkontroll p& markning
allergener.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

Alla (rda/grillade).

Kott, fagel och
fisk.

Kontaminering
fraimmande foremal.

1. Glas fran lysror,
burkar flaskor.

2. Metall frén konserv-

KONSEKVENS
=
g2
||
I
X

wsrst I
1 c

Frammande féremal som ar
vassa eller spetsiga kan ge
skarskador i mun eller svalg.

Féremal kring 7 m.m. &r
farligast.

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller

a. Minimera krossbart glas
(t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).

b. Varsamhet vid 6ppnande av
konservburkar.

c. Inspektion av kniv.

— grundférutsatt-
burkar eller redskap e s 5 s ningar (GF). GF - Underhéllsrond
(kniv). E 53 gV
= =
SANNOLIKHET
Alla (rda/frystal. Kontaminering av Stor ..- Raa kottprodukter som képs in MINDRE a. Révaror kdps endast in av
Kétt, fagel patogena bakterier. ) kan vara kontaminerade med BETYDANDE godkand leverantor.
' ’ Medium - X . allvarliga smittor beroende FARA

1. EHEC i notkott.

2. Salmonellai
importkott.

3. Campylobacteri
fagelkott.

4. Yersiniafran gris.

Liten -
ot [
= [=

E

KONSEKVENS

Stor

Lite

Minima
Mediu

SANNOLIKHET

pa ursprung och hantering i
tidigare led.

Viktigt att undvika kors-
kontaminering vid mellan
réa och grillade produkter.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundférutsatt-
ningar (GF).

b. Lag férvaringstemperatur
(0-4°C).

c. Hanteringsrutiner vid beredning/
paketering.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

faroanalysen, och beskrivs mer i detal;ji Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid

inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.
Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

Férebyggande atgarder identifierade vid varuflédena Grillning ar en kombination av

ansvar vid inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.
Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror
som finns i de fléden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa

faroanalyser frén branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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Produktstatus
- produktgrupp

ndelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla (rada/frysta/ Tillvéxt och bakteriell " Kott/fiskprodukter som MINDRE a. Révaror kdps endast in av
upphettade). toxinbildning. m felhanteras med bristande BETYDANDE godkand leverantor.
Grillning av kétt, 1. Staphylococcus o _Q:m:vaﬂmEﬂ. kan bilda . FARA b. L&g férvaringstemperatur
fisk och fagel. aureus enterotoxin. g ettvarmestabilt enterotoxin Kan styras med (0-8°C).
=) som klarar grilltemperatur bra &tgarder eller B ) )
= (30 min, 100°C). grundforutsitt- c. c.nﬁc:_:m.mxm ske inom ordina-
Staphylococcus aureus &r en ningar (GF). ﬂ_m_*o__”<m_1_:@mﬁm3@mﬂmﬁcﬂ som
hudbakterie som kan komma yhvara.
SANNOLIKHET fran o—d\mmw:mmr T_msﬁml:@ av d. God T<m_m3 (rena hdnder eller
personal eller de som har sar handskar).
eller forkylningsbesvar. e. Hilsodeklaration.
GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
Alla (grillade). Tillvaxt av spor- ... Vid upphettning av livsmedel MINDRE a. Maximal tid < 4 tim < 8°C vid
Nedkylning av bildande bakterier. sker en avdddning av bakterier BETYDANDE nedkylning.
X . men inte sporer. Efter upphett- FARA

grillat kott, fisk
och fagel.

1. Clostridium
perfringens.

KONSEKVENS

Stor

SANNOLIKHET

ning (dven kokning) kommer
dessa att gro ut och véxa till.

Det &r viktigt att effektivt kyla
ned produkter som inte ska
varmhallas. Temperaturom-
rédet 59->8°C bér passeras
s& snabbt som majligt.

Vid ej uppnddd temperatur
vid kontroll maste fortsatt
nedkylning ske.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

b. Korrekt forvaringstemperatur
(0-8°C).

b. Kontroll av kdrntemperatur med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande &tgard vid e]
uppnadd karntemperatur.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (r&a/frystal.

Grillning av kétt,
vilt och fagel.

Fara
- handelseexempel

Overlevnad av patogena
bakterier.

1. EHEC i n6tkott.

2. Salmonellaiimport-
kott.

3. Campylobacteri
fagelkott.

4. Yersinia fran gris.

Farobedomning

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Forklaring

Raa kottprodukter som grillas
maste i alla delar av produkten
uppna tillracklig kdrntempera-
tur (>72°C] fér att avdodning av
bakterier skall vara effektiv.

Ugn/grill maste vara under-
hallen och installningar for
olika grillprogram tydliga och
lattforstaeliga.

Vid ej uppnadd temperatur

vid kontroll maste fortsatt
grillning ske.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

Maste styras
med bra
kontrollrutiner
och 8tgéarder.

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Révaror kops endast in av
godkand leverantor.

b. Kontroll av kdrntemperatur med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande dtgard vid ]
uppnadd karntemperatur.

GF - Utbildad personali grillning
och styrpunkter.

Alla (rda/frystal.

Grillning av hel
fiskfilé eller sida
(ej mald).

Overlevnad av patogena
bakterier.

1. Listeriaitex lax.

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Raa fiskprodukter som grillas
maste uppna tillracklig karnt-
emperatur (> 55-60°C).

En alltfér hart virmebehand-
lad fisk skulle bli kvalitetsmas-
sigt undermalig.

Eftersom inga bakterier finns
inne i en fiskmuskel bedoms
att ytan har erhallit tillrack-
lig temperatur for effektiv
avdddning.

BETYDANDE
FARA

M@3ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgéarder.

a. Ravaror képs endast in av
godkand leverantor.

b. Kontroll av kdrntemperatur med
kalibrerad instickstermometer
och dokumentation.

c. Korrigerande atgard vid ej
uppnaddd karntemperatur.

GF - Utbildad personali grillning
och styrpunkter.
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2.9.2 Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

Grillning

86

~ . . .
o Overvakning: Grillning.
Grillad kyckling (inklusive kycklingdelar) - Grillade kottprodukter med eller utan ben.
;e < > 1 ©
o o> =
S22 & i
- o g_ & s =
= Q. < o4 u e e = .
é; ';,é = = E Processteg/ Halsofaror och orsak Styrande atgard Gransvarde Overvakning
=2 g g2 Flode
Se = c g Frekvens Dokumen- | Korrigerande
< =T " S04 e
3 tation atgard
Alla varor Forekomst allergener. Kontrollera markning- | Ejkorrekt Stickprov. Dokumenta- | Returalternativt
==z : 1 (raa, kokta). Alla férekommande ingre- en padgnkomr{\alnd'e maérkning. t2|on s/kerk mark om.
E QZ 5 E Mottagning. dienser, fr.a. de som listas ingredienser gafjlng, ggrivecka.
1 2% 3 i EU 1169/2011, bilaga Il &r pf‘"]e””g'ma”“a
g 3 g 3 o markningspliktiga. etel.
Q 9‘ [ 0
3 § §'8 8 Allavaror Forekomst/tillvaxt av Kontrollera tempera- Olika krav for Varje Dokumenta- | Returalternativt
o 37 ﬁ (r&a, kylda/ patogena bakterier p.g.a att turen i ankommande olika produkter leverans. tion sker kassera.
it E] frysta). produkterna haller fér hig varor. (2°C, 4°C, 8°C). 2 ggr/vecka.
o
o Mottagning. temperatur.
KONSEKVENS y Alla varor Overlevnad patogena bak- Kontroll av kdrn- Pastoriserings- | Kontrolleras Varije till- Vid ej uppnédd
= raa, frystal. terier. temperaturidendeli temperatur vid bered- verknings- temperaturvi
= 3 (raa, fi ) i idendeli id bered kni id
= C 9 . . s . a ° i 4 3
5 7 2 ] g Beredning/ Kottprodukter maste uppna zrzt)tduktetn som uppnér | [>72°C]. nng- 0mgang. :(or;trotltlnjasteA
ng; = 5 = Grillning. karntemperatur (> 72°C) fér ettasist. T(r S?t var;n;n;g
E] att ge tillracklig avdédning av sKea ergakltv as-
£ Minimal --- =3 bakterier. sera produkten.
z >
f «Q
% Liten -- . Allavaror Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- | Kasseravaror.
X  Medium - b . (rda, frysta) bakterier. :!d'och temperatur vid olika produkter. \r/]{:bered- t2|on :/kerk
= Beredning/ Révaror/ingredienser som 'ning. Upptining ing. ggrivecka.
= Stor . .. Grillning. felhanteras med bristande Kontrollera att forva- ska ske inom
kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar ordinarie for-
varmestabilt toxin. korrekt. varingstemp-
- Cc oOg T oWQ 3 0 < -
85§ 333 g g e & irftursom
ST S =299 20 = ylvara.
3. =38 e 3 c 2 50T o
g_' =l 3 E— Iy & § g 3 2o 3T g. Allavaror Tillvaxt sporbildande bakterier. | Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Varije till- Vid ej uppnadd
£3ggz oz <3 83z =4 (r3a, frysta). . . tid och temperatur vid olika produkter | vid nedkyl- verknings- temperatur vid
3e xS va o ® 5 o35 (=} Nyligen grillade produkter N . ! o R o o
c =~ S x8 = 5 a5 . o . nedkylning, effektiv (< 4tim<8°C. ning. omgang kontroll maste
L 5 o9 s 25 o352 Nedkylning maste snabbt kylas ned for att A
x3 3% Q3 2= 5 =@ o P . 2l kylutrustning ar eller doku- fortsatt nedkyl-
No oo Sa =32 3 o (efter grillning). undvika tillvaxt av varmetaliga . ; .
=l A «Q < bakteri avgorande. mentation ning ske alter-
Seoed T2 gow 2 = akterier. nativt kassera
=23 3 o s o> o Kontrollera att karn- 2 ggr/vecka. dukt
g e < B o =3 2 3 temperaturen ar produkten.
— = = x -~ @
x o< 2 55 c;_ (Ci=3 korrekt.
3 =} cg37 2.2
(v}
2z 3 ° @ - Alla varor Tillvéxt sporbildande bakterier. | Korrekt hantering av K&rntempera- Kontrolleras Dokumenta- | Vid ej uppnadd
(raa, frysta). Nyligen grillade produkter tid och temperatur vid tur (>60°C) och vid varmh3ll- | tion sker temperatur vid
P vigeng E . varmhallning. max tid 4 tim ning. 2 ggr/vecka. | kontroll maste
SeocxTwzZ -n Varmhallning varmhallas (>60°C] for att K ffektiv nedkvlni
2casy ; m= = (efter grillning). | undvika tillvdxt av varmetaliga | Kontrollera att kdrn- ;e ommen- eke livne t.ytrl:mg
03 Yy ><O (=) bakterier. temperaturen &r eras. skeatternativi kas-
2 3e g ox = sera produkten.
=9 e S >m [ korrekt.
@5 5 o s
IS5 2 g =
T2 3 0m =i
T = 3 '
=
3 @ o I c o Qo m
M x
275285235385 | -
-5 3 T=3 I3 2% = 3
b= 23 gz 37 3= =]
SO @ ogdg T3 T3 o o
S5 8% F8F 22 >3 | o
52 =3 582 52 5z [ =k
> o3 3 = 55 59 Q
T e 528 @3 @an > =
o 3 = 0 i g c
3 T Y o 3 < ~ 5 =
& 36 225 8 = | 54
> 5% Sa3 5 3 )
L ®oa T g3 @ v (e}
=3 < S 2 o o~ Oo
= =g 33 N 2 @
z c oo a ° e
¢ 5o, = c o
' 35 5 = | =
3 & = >
- i
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2.10 KOTT- MANUELL HANTERING

FAROANALYS | KOTT - MANUELL HANTERING 2.10

INLEDNING

Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

Hangmorning
Kontroll temperatur och
fuktighet

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Manuell diskl

Temperaturkontroll

88

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Avemballering

Finstyckning

Beredning

(Kryddning/marinering/
panering)

Paketering och
markning
(Ev. MAP)

Lagring - RT

Malning

Temperaturkontroll

Exponering Kyldisk

Temperaturkontroll

21041

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Kott - manuell hantering

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags kylda kottravaror som hanteras och packas
utan efterféljande tillagning i butiken. Analysen baseras pé féljande produkter och
produktgrupper:

Kétt, vilt och fagel; alla produkter.

Rott kott (n6t, svin och vilt) styckat.

Malet rott kott (not, svin och vilt).

Rabiff, carpaccio eller gravat kott (ej varmebehandlat).
Fagel (kyckling, m.m.].

Organvaror eller blod.

Kryddade och marinerade kottprodukter.

Hangmorat notkott.

Kottprodukter (inkl. malet) som férpackas i butik (MAP).

NV 00 N 60 61 N WN =

Produktomradet utvecklas stdndigt och nya ravaror borjar saljas i svenska butiker.

Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Produkterna ovan anvédnds i ibland som ravaror vid framsté&llning av andra produkter
i butik vilket har betydelse for faroanalysen. Fardigpackade kottprodukter 6ppnas och
delas samt séljs ibland i lGsvikt vid kottdisken vilket ocksa maste tas hdnsyn till i denna
analys.

Kylda produkter - exempel
» Vakuumpackade ké&tt- och fagelprodukter.

Riskprodukter - exempel (for detaljer, se nedan)
* Alla produkter avsedda att fortdras réda om ej ratt hanterade.
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Produktstatus
- produktgrupp

Alla (rda/frystal.

Kott, vilt och
fagel.

Fara
- handelseexempel

Kontaminering aller-
gener.

1. Olika slag av pane-
ring, marinad, glaze
etc. som innehdller
allergener.

Farobedomning

KONSEKVENS

Forklaring

Produkter forsedda med
panering eller kryddning
(marinad) som kan innehalla
gluten (strébréd), senap,
selleri eller soja m.fl.

Risk for korskontaminering
till andra produkter.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

Mé8ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgéarder.

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Separata/maérkta eller rengjorda
redskap och karl.

b. Etikettkontroll pd markning
allergener.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

Vegetabilisk ra
dekoration
(grénsak/frukt).

Forekomst av mikro-
organismer.

1. Kontaminering frén
jord eller liknande

KONSEKVENS
=
g 3
|
H

Dekoration i disk eller vid pro-
dukt med rda gronsaker eller

frukt [t ex exotisk planka) kan

kontaminera kokta eller raa

FARA
Grundforut-
sattningar (GF)
ger tillracklig

a. Ravaror képs endast in av
godkand leverantor.

b. Skéljes alltid innan anvandning.

c. Ej dteranvinda gronsak/frukt

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

e kottprodukter. i
till ré gronsak/frukt. Minimal --. P styrning. som varit i kontakt med ra
m BEE kéttprodukt.
m = M ¢ GF - CS:QWQ personali livs-
ST medelshygien.
Alla rda/frysta). Kontaminering fram- Stor ..- Frammande féremal som ar MINDRE a. Minimera krossbart glas
Kétt. vilt och mande féremal - vassa eller spetsiga kan ge BETYDANDE (t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).
' Medium - . skarskador i mun eller svalg. FARA

fagel.

ll information.

ar specie

o

faroanalysen, och beskrivs mer i detalj i Bilaga 1. Atgarder kan styras genom krav vid

genomforas vid butik eller genom att kunden f
Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkdp &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

inkop,

1. Glas fran lysror,
burkar, flaskor.

2. Metall fran konserv-
burkar eller redskap
(kniv, bandsdg).

Férebyggande atgarder identifierade vid varuflédet Kott, vilt och fagel ar en kombination

av ansvar vid inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

KONSEKVENS
=
§ e
||
I
X

wsrst I
1 c

E

Lite!
Stor

Minima
Mediu

SANNOLIKHET

butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de floden som butiken omfattar.
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en

Foremal kring 7 m.m. &r
farligast.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundférutsatt-
ningar (GF).

b. Varsamhet vid 6ppnande av
konservburkar.

c. Inspektion av kniv och sagblad.
GF - Underhallsrond.
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KOTT

FAROANALYS
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KOTT -

2.10 FAROANALYS |

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

2. Salmonellai

storre majlighet for naring och

bra atgarder eller

b. L&g férvaringstemperatur

Alla (rda/frystal. Férekomst av patogena @ Raa kottprodukter/ bered- BETYDANDE a. Ravaror képs endast in av
patog Stor p p
Kétt vilt och bakterier. = - . ningar som kops in kan vara FARA godkand leverantor.
' = Medium i i g
fagel. 1. EHEC i notkstt o _as.ma_hma% ﬁ_amm allvarliga | Maste styras b. Certifikat pa noll (<1 per 25 g
2. Salmonellai 2 | Liiew - smittor beroenae pa ursprung medbra forekomst av Salmonella vid
- S .. och hantering i tidigare led. kontrollrutiner import
importkGit. = B .... Viktigt att undvika korskonta och tgérder. .
3. mms.aiowmlml m m .m _..tm minering vid paketering och “ ".om.w,Hmm,<mﬂ_:mmﬁm:,__um_.mﬁc_,
fagelkott. = = beredning. ’
e . . . d. Sparbarhetsdata sparas pa
. Ye f .
4. Yersiniafran gris SENNOTRHED ”m.”.__mn mﬁﬂ Mxﬂmﬁﬁ m.B_x_m_mB ned inkommande vara vid eventuellt.
ill enstaka bakterieceller. sterkallande.
e. Hanteringsrutiner vid beredning/
paketering.
GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
Malning till Kontaminering av »n Malning av kottravaror innebar MINDRE a. Rengjord kvarn med goda
farsprodukter mikroorganismer. = en kraftig spridning av bakte- BETYDANDE hanteringsrutiner och uppstall-
o > . ° .. A . .
:.omm\?vaﬁm 1. EHEC i n6tkott x .:mﬂ.?m: kottytor till att finnas FARA ningsplats.
ravaror). @ inuti hela produkten och ge Kan styras med
o
<

Kott, vilt och
fagel.

importkatt.

3. Campylobacteri
fagelkott.

4. Yersiniafran gris.

5. Parasiterirda
kottprodukter.

SANNOLIKHET

tillvaxt.

En farsprodukt har vésentligt
kortare hallbarhet och bor
forvaras i ldg temperatur.

Bor férses med markning
"genomstekes”.

grundférutsatt-
ningar (GF).

(0-4°C).

c. Hanteringsrutiner vid beredning/
paketering.

d. Markningskontroll.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

Raa (e] frysta). Férekomst av parasiter. »n Parasit kan forekomma inne i FARA a. Révaror kops endast in av
Vilt 1. Trikiner. framforallt = muskelvavnad och overlever Grundforut- godkéand vilthanteringsanldgg-
. . i <=mm<_:. _owz. dalig tillagning men ej frysning. wwwﬂﬂmmnﬂxﬁ__u_ ning (SLV nummer eller motsv.).
. Allt kétt som far lov att s&ljas b. Kommunikation till kund om
2. Toxopl, d = )
%meu_mmmSm tandra S ar veterinarbesiktigat och har styrning. risker med réa livsmedel av
! 9 = € g = gattigenom en trikinkontroll. viltursprung.
17} 2
”m 5 m @ GF - Utbildad personali livs-
= = medelshygien.
SANNOLIKHET
Alla (rda/frystal. Tillvéxt av patogena Stor ... Vid inleverans av organvaror MINDRE a. Ravaror képs endast in av
Organvaror eller bakterier. . . och blod samt forvaring i BETYDANDE godkand leverantor.
Medium i 3
blod. 1. Yersinia entero- = lagerkyl finns det lagkrav pa FARA b. L&g férvaringstemperatur

colitica frén gris
(tunga, lever, njure
m. fl).

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

max 3°C.

Vid slakt av gris ar forekomst
vanlig av en kéldtolerant
patogen som Yersinia entero-
colitica.

Viktigt att undvika korskonta-
minering vid paketering och
beredning.

Kan styras med
bra atgérder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

(0-3°C), i butiksdisk max 4°C.

c. Hanteringsrutiner vid beredning/
paketering.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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KOTT - MANUELL HANTERING

2.10 FAROANALYS |

Produktstatus
- produktgrupp

ndelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla (rda/maldal. Tillvaxt av bakterier. » Vid férpackning av kott i mo- MINDRE a. Markning med korrekt datum och
Kétt, vilt och fagel 1. Listeria & difierad atmosfar (blandning BETYDANDE forvaringstemperatur.
' . ’ & av kvdvgas, syre och koldioxid) FARA . .
som packas i monocytogenes b It fivt vak 2 orhall b. Korrekt forvaringstemperatur
MAP (modifierad (koldtolerant) i fram- 2 oo TMQ,\N&MHHM,\ ates nm:mzaﬁ_m Bmm (0-4°C).
M L s o ra atgarder eller
gasatmosfar). forallt farsprodukter. ¥ produkten. @_.c:amm_.cﬁmm:- GF - Utbildad personal i livs-
: delshygien.
Vid kylférvaring kan Listeria ningar (GF). redetshygien
védxa &nda och eftersom vissa
SANNOLIKHET kottprodukter varmebehandlas
varsamt av konsument bér den
bakteriologiska nivén vara sa
&g som majligt.
N6tkott med ben. Tillvéxt av bakterier. Stor ... Vid hdngmorning som &r en FARA a. Markning med korrekt datum och
Grovstyckat for 1. Listeria - . traditionell process torkar Grundforut- forvaringstemperatur.
. Medium ) 3 Y sttni
hangmaérning. monocytogenes. Kottytan pa ett kontrollerat satt séttningar (GF) b. Korrekt férvaringstemperatur

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

sa att minskad bakterietillvaxt
sker.

Putsning sker efter att mor-
ningsprocess (2-4 veckor) ar
klar och putsrester ater-
anvands ej.

ger tillracklig
styrning.

(0-4°C) och luftfuktighet (< 85%).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Réa - kottbered-
ningar som
gravning/
carpaccio eller
rabiff.

Fara
- handelseexempel

Forekomst av patogena
bakterier.

1. EHEC i n6tkott.

2. Salmonellai
importkott.

3. Campylobacteri
fagelkott.

4. Yersiniafran gris.

5. Parasiterirda
kottprodukter.

KONSEKVENS

Minimal --
E g S

-

in
Mediu

o

Sto

SANNOLIKHET

Forklaring

Raa eller gravade kéttproduk-
ter utgor alltid en mycket stor
risk for smitta.

Riskgrupper (gravida/ nedsatt
immunforsvar) bor inte alls
dta gravade eller rda kott-
produkter.

Ovriga konsumenter bor
varnas.

Farohantering

BETYDANDE
FARA

Maste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgarder.

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Révaror kops endast in av
godkand leverantor.

b. Kommunikation till kund om
risker med raa eller gravade
livsmedel

c. L&g férvaringstemperatur
(0-4°C).

d. Om gravade produkter.
Godké&nda recept féljes och
overvakas/dokumenteras tillsatt
mangd.

GF - Utbildad personali livs-

medelshygien.

Alla (rda/frystal.

Kott, vilt och
fagel.

Tillvaxt och bakteriell
toxinbildning.

1. Staphylococcus
aureus enterotoxin.

KONSEKVENS

Minimal --

E
=}
£ = 5
5}
=

SANNOLIKHET

Stor

Kottprodukter som felhanteras
med bristande kyltemperatur
kan bilda ett varmestabilt
enterotoxin som klarar kok-
temperatur (30 min, 100°C).

Staphylococcus aureus ar en
hudbakterie som kan komma
frén ohygienisk hantering av
personal eller de som har sar
eller forkylningsbesvar.

MINDRE
BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgérder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

a. Révaror kops endast in av
godkand leverantor.

b. Lag férvaringstemperatur
(0-8°C).

c. Upptining ska inom ordinarie
forvaringstemperatur som
kylvara.

d. God hygien (rena hander eller
handskar).

e. Halsodeklaration.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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2.10.2 Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror
Kott-manuell hantering

Overvakning: : Kétt - manuell hantering. Rott kott (n6t, svin och vilt) styckat - malet rott 2.1
kott - rébiff (carpaccio, gravat, ej varmebehandlat) - fagel - organvaror - kryddade och marinerade

CHARK, OST OCH DELIKATESSER

96

kottprodukter — hangmorat notkott, kétt paketerat i MAP.

INLEDNING
Processteg/ Hilsofaror och orsak Styrande atgérd Gransvarde | Overvakning Detta varuflode kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.
Flode
Frekvens Dokumen- | Korrigerande
tation ELE
Allavaror (réa, Forekomst/tillvaxt av Kontrollera tempera- Olika krav for Varje Dokumenta- | Retur alternativt
kylda/frysta). patogena bakterier p.g.a att turen i ankommande olika produkter | leverans. tion sker kassera. Tra nsport
Mottaanin produkterna haller fér hég varor. (2°C, 4°C). 2 ggr/vecka.
gning. temperatur. Butikskedjans eller
leverantorens ansvar
Alla organvaror Forekomst/tillvaxt av Kontrollera tempera- Lagkrav Varje Dokumenta- Retur alternativt
(rda, kylda/ patogena bakterier p.g.a att turen i ankommande (<3°C). leverans. tion sker kassera.
frystal. produkterna héller for hog varor. 2 ggr/vecka.
Mottagning. temperatur. Forvaring i ratt tempe- Mottagning
Beredning ratur.
Temperaturkontroll
Alla varor (ra, Kontaminering patogena Korrekt markning Korrekt mark- Kontrolleras Dokumenta- Kassera varor
frysta). bakterier. for temperatur och ning. vid malning. tion sker alternativt mark
Malning. Révaror kan vara konta- forvaringstid. 2ggrivecka. om.
minerade med smittor. Rengéringsrutiner. L .
. agring - Kyl
Malning innebar en vasentligt | Sarskild frivillig Lagrlng -RT il y
kortare férvaringstid p.g.a mérkning om "bér Temperaturkontroll
6kad tillvaxt. genomstekas” kan
anges.
Allavaror (réa, Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt markning Korrekt mark- Kontrolleras Dokumenta- Kassera varor
gravade). bakterier. for temperatur och ning. vid pakete- tion sker alternativt mark A b u .
Paketering. Ravaror kan vara konta- forvaringstid. ring. 2ggr/vecka. | om. vembpatlering
minerade med smittor. Rengdringsrutiner.
Sarskilt allvarligt for risk- Sé&rskild information
grupper (gravida/ nedsatt till kansliga konsu-
immunférsvar). mentgrupper. B .
eredning
Alla varor (rda, Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- Kassera varor R e
frysta). bakterier. tid och temperatur vid olika produkter. | vid bered- tion sker alternativt [Sklvmng/bltnmg]
Beredning. Révaror/ingredienser som tining. Upptining ning. 2ggr/vecka. \f/f:rmebehandlas
felhanteras med bristande Kontrollera att férva- ska ske inom or ?“TT‘
kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar ordinarie forva- anvananing.
varmestabilt toxin. korrekt. ringsanvisning Pa ketering och
som kylvara. o k N
markning
Alla varor (r3a, Tillvaxt av patogena bakterier Kontrollera markning Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- Mark om [ev MAP]
kylda/frysta) p.g.a mérkning med for l&ng om sista forbruk- olika produkter vid pakete- tion sker alternativt .
som packas i forvaringstid. ningsdag. (2°C,4°C, 8°C). ring. 2 ggr/vecka. kassera.
MAP. . .
Korrekt forvarings-
Paketering. temperatur.
Manuell disk

Exponering

Kyldisk

Temperaturkontroll

Kund

\
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DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Chark, ost och delikatesser

PRODUKTBESKRIVNING

Den hér faroanalysen omfattar alla slags kylda (aven vissa som ej kraver kylforvaring)
produkter som hanteras och packas i butiken. Flera av dessa produkter ar avsedda att
konsumeras direkt utan virmebehandling vilket staller stora krav pa butikens rutiner
for hygien. Analysen baseras pa féljande produkter och produktgrupper:

1 Delikatess alla produkter.

2 Skivade charkuterivaror, fermenterade, kall- och varmrdkta, kokta och torkade.
3 Bitade patéer, pastejer.
4

Ost (pastoriserade och opastériserade].

Produktomrddet utvecklas standigt och nya ravaror bérjar séljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Produkterna ovan anvédnds i ibland som révaror vid framstéllning av andra produkter
i butik vilket har betydelse for faroanalysen. Andra produkter saljs ibland i losvikt vid
disken i kallt kok vilket ocksa méaste tas hansyn till i denna analys.

Fisk, kraftdjur och blotdjur - exempel:
* Ravaror till "fiskbakelser”.
*  Grillspett med blandade fiskrévaror m.m.

Varmt kok - exempel:

* Pastejer, pajer, patéer, pastejer, andra fardigratter.
e Grillad kyckling.

° Kokta makaroner, kokt ris, kokta och stekta dgg.

Kylda produkter:
* Vakuumpackade gravade, kallrokta och varmrokta fiskprodukter.
e Charkuteriprodukter.

Frukt och gronsaker, Brod, Kolonial:
e Révaror till smérgdsar m.m.

RISKPRODUKTER - EXEMPEL (for detaljer, se nedan)

* Opastoriserade ostar.

FAROANALYS | CHARK, OST OCH DELIKATESSER 2.11

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behovs for att minska konsumentrisker anges i
faroanalysen, och beskrivs mer i detalj i Bilaga 1. Atgérder kan styras genom krav vid
inkdp, genomforas vid butik eller genom att kunden far speciell information.

Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.
Ansvaret for inkép ar ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-
ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

Forebyggande atgarder identifierade vid varuflédena &r en kombination av ansvar vid
inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
butik. Varje butik maste dock gora en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror
som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser fran branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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Produktstatus Fara Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hdandelseexempel atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)
Alla kott Kontaminering bakte- »n Listeria, EHEC kan aterfin- MINDRE a. Ravaror/ingredienser képs
(fermenterade/ rier vid skivning eller = nas i fermenterade och/eller BETYDANDE endast in av godkdnd leverantor.
xm.:ﬂxﬁm_ﬂ_*o_] bitning. = kallrokta produkter. FARA b. Separata/mérkta eller rengjorda
w‘ lvning eller 1. Listeria mono- g Dessa produkter har i vissa _Am:omﬁxwmm med redskap (skivningsmaskin, kniv,
itning. cytogenes, EHEC, € Minimat --. fall ej varmebehandlats vid bra mG.m_dmﬂ..m:m_. skarbrada).
Staphylococcus =y =y = tillverkning. grundforutsatt- - e
s $ E § : GF). c. Minimera kontaktytor i disk vid
aureus. E =2 2 = e - ningar ( .
E 3 M @ Risk for korskontaminering lagring.
= .
SANNOUIKIET tillandra produkter. GF - Utbildad personal om
Viktigt med sdrhallning och allergener, hygienrutiner.
planering s& att dessa pro-
dukter hanteras sist.
Alla ost Kontaminering bakte- »n Listeria, EHEC kan aterfinnas i BETYDANDE a. Ravaror/ingredienser képs
(opastoriserade) rier vid skivning eller & opastoriserade produkter. FARA endast in av godkand leverantor.
|_*_oﬂ MME.:_:@ bitning. = Risk fér korskontaminering till Maste styras b. Separata/markta eller rengjorda
eller bitning. 1. Listeria mono- g andra produkter. Wmn cﬂw ) redskap (skivningsmaskin, kniv,
S . ontrollrutiner Srbr
N\Sﬂmwmm_ EHEC, X Minimal --. Viktigt med sarhallning och och &tgérder. skérbrada).
apnylococcus s S E & planering s& att dessa produk- c. Minimera kontaktytor i disk vid
aureus. E £ 2 2 - .
E 3 M @ ter hanteras sist. lagring.
=

SANNOLIKHET

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Alla (kott, fisk/
skaldjur, vege-
tabiliskt, ost)
och beredningar
darav.

Fara
- handelseexempel

Forekomst allergener.

1. Alla férekommande
ingredienser,
framforallt de som
listas i EG 1169/2011,
bilaga Il ar mark-
ningspliktiga.

Farobedomning

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Forklaring

Spannmal som innehéller
gluten (framforallt vete),
laktos, mjolkprotein, kraft-
djur, fisk, blotdjur, dgg, notter,
jordnétter, sojabonor, selleri,
senap, sesamfron, lupin och
sulfit (galler dven produkter
darav eller framstallda darav
for samtliga uppraknade).

Viktigt att recept foljes och
etikettkontroll kopplas till
dessa.

BETYDANDE
FARA

Maste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgarder.

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Ravaror/ingredienser kops
endast in av godkand leverantor.

b. Receptstyrning.

c. Etikettkontroll p& markning
allergener.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

Alla (kott, fisk/ Kontaminering aller- O stor ... Gluten (framférallt vete), MINDRE a. Ravaror/ingredienser kops
skaldjur, vegeta- gener vid beredning av & - . laktos, mjolkprotein, kraft- BETYDANDE endast in av godkand leverantor.
. . > Medium . . ceu gt . .
biliskt, omc kalla ratter. H n_cﬂ. ﬁ._.mx. Eoﬁ.&c.ﬂ._ agg, :o:m.ﬂ_ FARA b. Separata/mérkta eller rengjorda
- beredningar 1. Alla relevanta ingre- @ Liten - jordnétter, sojabdnor, selleri, Kan styras med redskap och kirl.
darav. . . o .. senap, sesamfron, lupin och bra atgarder eller
mwmmwmdshmﬂwmﬂmmomm:ﬁ X Minimal --. sulfit. mwcsawawim.m:- c. Rengéringsrutiner och tillverk-
2 8| E| & ; i dning.
1169/2011, bilaga Il. £ £ 5 £ | Riskforkorskontamineringtill | ningar (GF). ningsoraning
s - 2 andra produkter. GF - Utbildad personali livs-
delshygien.
SANNOLIKHET Viktigt med sarhallning och medetshygien
planering sa att allergener
hanteras sist.
Alla (kétt, ost) Kontaminering aller- Gluten (strobréd), ost, senap MINDRE a. Ravaror/ingredienser képs
- for skivning gener vid skivning eller eller notter pd eller i produkter BETYDANDE endast in av godkdnd leverantor.
eller bitning. bitning. for skivning/ bitning. FARA

1. Alla relevanta ingre-
dienser, framforallt
de som listas i EU
1169/2011, bilaga Il

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Risk for korskontaminering till
andra produkter.

Viktigt med sarhallning och
planering sd att allergener
hanteras sist.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundférutsatt-
ningar (GF).

b. Separata/markta eller rengjorda
redskap (skivningsmaskin, kniv,
skarbrada).

c. Minimera kontaktytor i disk vid
lagring.

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.
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Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

Overvakning: Chark, ost och delikatesser Skinka (griljerad), kalkon, korvar, skivade produkter
(fermenterade, kallrokta, varmrdkta, koktal, patéer, pastejer, ostar (pastériserade och opastériserade).
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Processteg/ Halsofaror och orsak Styrande atgérd Gransvarde Overvakning
Flode
Frekvens Dokumen- Korrigerande
tation atgard
ﬂr.v Allavaror Forekomst allergener. xgmﬂo:mﬂm markning- Ej korrekt Stickprov. Dokumenta- Retur alternativt
) _x.oz. :mx\mxm_- Alla férekommande ingre- en pa ankommande markning. tion sker méark om.
()] ecn vegetabi- dienser, framférallt de som varor. 2ggrivecka.
Q liskt, ost] och listas i EU 1169/2011, bilaga Il
o beredningar. ar markningspliktiga.
(¢4} Mottagning.
=
- Alla (kétt, Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- Kassera varor.
[<3) vegetabiliskt, bakterier. tid och temperatur vid olika produkter | vid bered- tion sker
o) o.m: for skiv- Révaror/ingredienser som tining. (4°C, 8°C). ning. 2 ggr/vecka.
- ning/ bitning. felhanteras med bristande Kontrollera att forva-
S) Beredning. kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar
o varmestabilt toxin. korrekt.
e
n
o
=
[ .
(1)
N o
(& ]

2.11.2

Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och

- produktgrupp - hindelseexempel atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)
F Alla (kétt, fisk/ Kontaminering Stor ... Frammande foremal som ar MINDRE a. Minimera krossbart glas

skaldjur, vege- frammande féremal. BETYDANDE (t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).

tabiliskt, ost)
och beredningar
darav.

vassa eller spetsiga kan ge
. skarskador i mun eller svalg. FARA
Kan styras med
bra atgarder eller

1. Glas fran lysror,
burkar, flaskor.

b. Varsamhet vid 6ppnande av

Féremal kring 7 m.m. &r konservburkar.

KONSEKVENS
3 =
; 2
=
=)

103

Penicillum m fl.
(ej vakuumpackat).

Minima
Lite

5 s
S w0
[
=

SANNOLIKHET

All typ av o6nskad mogelpavaxt
bor leda till dtgdrder (skara
bort pa hardost och kassera

pa mjukost).

leverantérs anvisning).

GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.

o
(NN}
o 2. Metall frén k farligast. Inspektion av kniv och kli
) . Metall frén konserv- grundférutsatt- c. Inspektion av kniv och klinga.
i burkar eller redskap. ningar (GF). GF - Underhallsrond.
T
<<
o SANNOLIKHET
|
w B Alla (kétt, ost) Tillvaxt och bakteriell 9 stor X ... Kott- och ostprodukter som MINDRE a. Ravaror képs endast in av
a - for skivning toxinbildning. = ) felhanteras med bristande BETYDANDE godkand leverantor.
eller bitning. 1. Staphylococcus m z_.ma_:a - . x«:mBﬂmw_ﬂcﬁ _Mm: J:n_.m ett FARA b. L&g forvaringstemperatur
T aureus enterotoxin. 2 Liten - varmestabilt enterotoxin som _Am:ﬂ.mﬂx.ﬂmm med (0-8°C).
(&) o .. klarar koktemperatur (30 min, bra &tgarder eller )
= X Minimal '-n-ml 100°C). grundforutsatt- c. mOaa:«\_m_m_: (rena hénder eller
- E 22 3 Staphylococcus aureus ar en ningar (GF). andskart. .
wn = = hudbakterie som kan komma d. Halsodeklaration.
o SANNOLIKHET | [ranohygienisk hantering av GF - Utbildad personal i livs-
personal eller de som har sar medelshygien.
= eller forkylningsbesvar.
x
o
< Alla (ost) Tillvaxt och mikrobiell O Stor ... Ostprodukter som felhanteras FARA a. Révaror kops endast in av
T - for skivning toxinbildning. Z - . med fér lang forvaringstid kan Grundforut- godkand leverantor.
itni = Medium 8ria bi i .
(&) eller bitning. 1. Mykotoxin bildas i1 bdrja bilda mykotoxiner. sattningar _m_u_ b. L&g férvaringstemperatur
o vid pavaxt av & Liten - Mégel kraver syre darfor mﬁml_Emnr:m (0-8°C).
5 S . ; styrning.
mdgelsvampar som S Minimal --. skyddar vakuumpaketering. yrning c. Korrekt forvaringstid (enligt
(2] Aspergillus, — 1 = C
>
|
<<
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o
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L
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2.12 KALLT KOK

INLEDNING

Detta varuflode kan dven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.

Lagring - Frys

Temperaturkontroll

Tillagning
(Kokning pasta, quinoa,
ris, cous cous)
Temperaturkontroll

Nedkylning

Temperaturkontroll

Manuell disk

Temperaturkontroll

104

Transport

Butikskedjans eller
leverantorens ansvar

Mottagning

Temperaturkontroll

Lagring - Kyl

Temperaturkontroll

Avemballering

Beredning

Montering

Paketering och
markning
(ev. MAP)

Exponering Kyldisk

Temperaturkontroll

|

Lagring - RT

Exponering Salladsbar

Temperaturkontroll

21241

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

Kallt kok

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags kylda produkter som hanteras och packas i
butiken. Flera av dessa produkter ar avsedda att konsumeras direkt utan varmebehand-
ling vilket staller stora krav pé butikens rutiner fér hygien. Analysen baseras pé fdoljande
produkter och produktgrupper:

1 Kallskank alla produkter.

2 Fiskprodukter, t ex gravning av lax, inlaggning av sill, montering av grillspett (fisk],
sushi.

Fardigratter, t ex smorgasar, smorgastartor, “fiskbakelser”, sallader, réror.

Salladsbar - ingredienser (sjalvplock i butik).

Produktomradet utvecklas standigt och nya ravaror bérjar séljas i svenska butiker.
Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nér sa sker.

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

Produkterna ovan anvdnds i ibland som révaror vid framstéllning av andra produkter i
butik vilket har betydelse for faroanalysen. Andra produkter saljs ibland i l6svikt vid disken i
kallt kok eller i bar ute i butiken vilket ocks& maste tas hansyn till i denna analys.

Fisk, kraftdjur och blotdjur - exempel:
» Ravaror till "fiskbakelser”.
» Grillspett med blandade fiskrévaror m.m.

Varmt kok - exempel:

* Pastejer, pajer, patéer, pastejer, andra fardigratter.
e Grillad kyckling.

* Kokt pasta, kokt ris, kokta och stekta agg.

Kylda produkter:
* Vakuumpackade gravade, kallrokta och varmrokta fiskprodukter.
e Charkuteriprodukter.

Frukt och gronsaker, Brod, leverantorsbakat, Kolonial:
* Révaror till smérgasar m.m.
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Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

A Alla beredningar Forekomst allergener. @ Stor - Spannmal som innehéller BETYDANDE a. Ravaror/ingredienser kops
e e Z . . w .
_x.oz_ fisk, w._]m.: 1. Alla fsrekommande w z_m&E:. gluten :ﬂmjioﬂm::mﬁm_... _u»w.» endast in av godkdnd leverantor.
djur och blétdjur, : - < laktos, mjélkprotein, kraft- M3ste styras ;
o ingredienser, w L L N b. Receptstyrning.
vegetabiliskt). . 0 Li djur, fisk, blotdjur, dgg, notter, med bra
framforallt de som 2 Liten ; . e i . PR
listas | EU 1169/2011 S . .... jordnétter, sojabonor, selleri, kontrollrutiner c. Etikettkontroll pa méarkning
bilaga Il 4r mark- . i IS = senap, sesamfron, lupin och och &tgarder. allergener.
— 1= R
ningspliktiga. E £ m 2 sulfit (galler &ven produkter GF - Utbildad personal om
£ Sl dar av m:.m_. framstallda darav allergener, hygienrutiner.
for samtliga uppréknade).
SANNOLIKHET o
Viktigt att recept foljes och
etikettkontroll kopplas till
dessa.
A Alla beredningar Kontaminering aller- @ Gluten (framférallt vete), MINDRE a. R&varor/ingredienser kops
9 9 Stor 9 p
(katt, fisk, kraft- gener vid beredning av z . laktos, mjolkprotein, kraft- BETYDANDE endast in av godkand leverantor.
djur och blstdjur, kalla ratter. < za_ca. djur, fisk, blétdjur, gg, nétter, FARA b. Separata/markta eller rengjorda
vegetabiliskt). 1. Alla relevanta ingre- @ Liten .. jordnétter, sojabdnor, selleri, Kan styras med redskap och kirl.
R . o .. senap, sesamfron, lupin och bra &tgarder eller
dienser, .?m::.ome X Minimal .... sulfit. rundforutsatt- c. Rengéringsrutiner och tillverk-
de som listasi EU = £ g & 9 ningsordning
1169/2011, bilaga Il E £ 32 8 Risk fér korskontaminering ningar (GF). ’
m == till andra produkter. GF - Utbildad personal.i livs-
- P medelshygien.
SANNOLIKHET Viktigt med sarhallning och Y9
planering sd att allergener
hanteras sist.
F Alla beredningar Kontaminering O Stor .. Frammande féremal som ar MINDRE a. Minimera krossbart glas
(katt, fisk, kraft- frammande foremal. = . vassa eller spetsiga kan ge BETYDANDE (t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).
H atdi = Medium 5 H
&c_,wn”.wpﬂﬁﬁn_:cs 1. Glas fran lysror, = . skarskador i mun eller svalg. FARA b. Varsamhet vid 6ppnande av
vegetabiliskt). burkar, flaskor. 2 Liten ..x Foremal kring 7 m.m. &r ”m:om:\ﬁmnm Bmm konservburkar.
S .. i ra atgarder eller
2. Metall fran konserv- x Minimal ...' farligast. grundférutsatt- c. Inspektion av kniv och s&gblad.
= c .
burkar eller redskap. E S m i ningar (GF). GF - Utbildad personal om
=7 & allergener, hygienrutiner.
SANNOLIKHET
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KALLT KOK

2.12 FAROANALYS |

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
ndelseexempel

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

Fiskberedningar Tillvéxt av patogena  Stor ... Vid gravning av r fisk (som bor MINDRE a. Godkanda recept féljes och
som gravning av bakterier. & ha frysts for att eliminera BETYDANDE overvakas/dokumenteras tillsatt
strémming, lax . . < Medium - X . parasiter) s8 inneb&r den FARA mangd.
i 1. Listeria w R et .
eller annan fisk. monocytogenes @ Liten - kemiska sammansattningen i Kan styras med b. Kornmunikation till kund om
. . fardig vara att tillvaxt hammas 3tga } X
i kylda beredningar. S Minimat --. :_:.mmx:mr Wﬂ“:mhmwﬁmmwﬂwmﬂ :m_Am.ﬂ Bmaimﬂmﬁwam livsmedel.
EE S5 s Det innebér att recept skall ningar (GF). ¢. Ldg forvaringstemperatur
£ 338 ° o . (0-4°C).
= = féljas med avseende pa ) )
SO Gm:mamﬂ av salt, socker och m_uu Utbildad mm_.mo:m__
for att produkten skall klara livsmedelshygien.
hallbarhetstiden. GF - Utbildad personal om
Riskgrupper (gravida/ nedsatt fiskarter och kvalitéer.
immunférsvar) bor inte ata
gravad fisk eftersom den inte
har tillrackligt skydd mot till-
vaxtav Listeria.
Alla beredningar Kontaminering av O Stor ... Révaror som képs in kan MINDRE a. Ravaror képs endast in av
(kott, fisk, kraft- patogena bakterier. = - X . vara kontaminerade med BETYDANDE godkand leverantor.
. L > Medium i a
E:woo: bldtdjur, 1. Staphylococcus = smittor Umﬂ.omqnm pa ursprung FARA b. Lag férvaringstemperatur
dgg, vegeta- aureus fran @ och hantering i tidigare led. Kan styras med (0-4°C)
biliskt]. 5 S et ; bra dtgarder eller )
agg, handskalade < Minimal Viktigt att undvika kors- 9 . . .
skaldjur. e ..n.m. kontaminering vid mellan grundforutsatt- “ I.mzﬁ\m:ﬂ@wﬂc.::mza bered-
K] 5 ; ning/paketering.
> Salmonella £ 2 3 g olika ingredienser och fardiga ningar (GF). 'na/p 'ng
: ’ £ - 2 varor. GF - Utbildad personal i

Bacillus cereus fran
kryddor.

3. Listeria fran kallrokt
och gravad lax.

SANNOLIKHET

livsmedelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla beredningar Tillvéxt och bakteriell " Beredningar som felhanteras MINDRE a. Ravaror képs endast in av
(kétt, fisk, kraft- toxinbildning. 5 med bristande kyltemperatur BETYDANDE godkand leverantor.
djur och blétdjur, 1. Staphylococcus W kan bilda ett varmestabilt FARA b. L&g férvaringstemperatur
mwm%m@mﬁmg- aureus enterotoxin. m Liten - enterotoxin. ”msom”x.ﬂmn_m Bm_a_ (0-8°C).
. - 5 ra atgarder eller
= (inimat --. ””Mﬂ”ﬁwmnhmnmﬂw%ﬂwﬂcwoﬂw:_w m_.::amaﬂcﬁmm:- c. God hygien (rena hander eller
8 § E & o L ) ningar (GF) handskar).
Bl = 2 & fran ohygienisk hantering av 9 : ] )
= personal eller de som har sar d. Halsodeklaration.
SANNOLIKHET eller forkylningsbesvar. GF - Utbildad personal i livs-
medelshygien.
Alla (ost) - Tillvaxt och mikrobiell O stor ... Ostprodukter som felhanteras FARA a. Ravaror kops endast in av
som ingrediens. toxinbildning. < - . med for l&ng férvaringstid kan Grundforut- godkand leverantor.
2 Medium 6ria bi i .
1. Mykotoxin bildas = - bdrja bilda mykotoxiner. sattningar _m_u_ b. L&g férvaringstemperatur
vid pavaxt av 2 Liten - Mbgel kraver syre darfor @ml_Emnx:m (0-8°C).
Bgm_m,\.mﬂ:vmﬂ som S Minimat --. skyddar vakuumpaketering. styrning. ¢. Korrekt forvaringstid (enligt
Lmhwﬁmitm\ s 5 E § All typ av oonskad mégel- leverantdrs anvisning).
Penicillum med fler £z 3 a pavaxt bor leda till dtgarder ! .
(ej vakuumpackat). s = . P GF - Utbildad personal i livs-
(skara bort pa hardost och medelshygien
SANNOLIKHET kassera pa mjukost). ’
Fiskberedningar Tillvaxt av patogena  Stor ... Vid inldggning av sill (rdvara BETYDANDE a. Godkanda recept foljes och
som inldaggning av bakterier. = i som har saltats in tidigare) s& FARA dvervakas/ dokumenteras tillsatt
sill (saltad, ej ra). - < Medium - . behover den kemiska samman- M3ste styras méangd.
1. Clostridium i s R, . y
botulinum - 2 Liten - sattningen | ,ﬂmﬂ_@ _:me@:._.:m med bra b. L&g forvaringstemperatur
eventuell toxinbild- o .. utgdra en barriar mot tillvaxt kontrollrutiner 0-8°C).
ning fran sporer =2 | Gt .... och toxinbildning. och &tgarder. ( )
J pore s § E & . . GF - Utbildad personali livs-
kan komma fran £ = 2 5 Det innebar att recept skall medelshygien
rotfrukter eller 16k S = foljas strikt med avseende pa '

i lagen.

SANNOLIKHET

mangder av salt, socker och ev.
attika for att produkten skall
bli saker.
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2.12.2 Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror
Kallt kok

® o Overvakning: Kallt kok
Kallskénk - fiskprodukter (gravad lax, inlaggning av sill, sushi) - fardigratter (smorgdsar, smérgas-
28253 2 3";— % = 3 tartor, "fiskbakelser”, sallader, roror) - Salladsbar, ingredienser (sjalvplock/l8svikt i butik]).
p=s p}
s < o T 8w 38 ¢o c o
o O 392 o ® o c
=8 5o 3= ° 2= c X
o ocXa ¥ S =
o xy o F2 2 ag o o = :
'8 ' c 03 2= Processteg/ Halsofaror och orsak Styrande atgard Grénsvarde Overvakning
ST =78 | Fléde
' s Frekvens Dokumen- Korrigerande
tation atgard
= d = . . . . .
— 6 : >~ o = = = ? :I,- Alla beredningar Forekomst allergener. Kontrollera markning- | Ejkorrekt Stickprov. Dokumenta- Retur alternativt
=5 29 & o3 = : (kétt, fisk/skal- - ) en pd ankommande markning. tion sker kassera.
Xz o x5 = > 3 o > . - Alla férekommande ingre-
sS@e o o= & v - 3 Q djur, vegetabi- . - varor. 2 ggr/vecka.
09 3 2= o 23 3 ® liskt. ost] dienser, framférallt de som
32¥ 2§ S ERE Iy ISkt ostl. listas i EU 1169/201, bilaga Il
e g o2 2 S8 3 o Mottagning. ar markningspliktiga.
T3 25 3z ~o < X
2o vp 3 Y3 3 o
57 7§ & S
n - :
Ead ?:’ o Alla beredningar Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- Kasseravaror.
(kétt, fisk/ bakterier. tid och temperatur vid olika produkter | vid bered- tion sker
. . L or o -
ts:;lﬁél;: \;es%e Ravaror/ingredienser som tining. (4°C, 8°C). ning. 2 ggr/vecka.
oyl ' . felhanteras med bristande Kontrollera att forva-
ORNSERERE KONEERYENS g Beredning. kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar
§ - § o - o varmestabilt toxin. korrekt.
=55 5= 2
= 3 = 3 g:
g Minimal --- g Minimal - - 3. Fiskberedningar | Forekomst/tillvéxt patogena Kontrollera att recept Enbartingre- Kontrolleras Varje till- Kassera varor.
z . =z . ,g (inlaggning av bakterier. foljs innan och under dienser och vid bered- verknings-
2 o ll M| uol s o | dameror | ,
= = sill/stromming). Sillinliiggning som felhante produktion. Kont vikt/volym ning. omgéng och
r — - . . .
X Medium - . = Medium - Beredning. ras genom felaktig receptur fr?Lle_rli Pﬁ'“""fde‘ angivelser so;’n \éldtskapatrt\—
z z (socker, salt, sttika) kan viixa or sillinléggningar. anges irecep etavny
— Stor — Stor . L pH-vardet skavara recept, som
och bilda toxin. . L
mindre &an eller = 4,5 sparas.
3 o0 uwn W =3 35350 X =n Fiskberedningar | Forekomst/tillvaxt patogena Kontrollera att recept Enbartingre- Kontrolleras Varije till- Kasseravaror.
e g S5 n:: g o cQ g g. IS = (gravning av bakterier. foljs innan och under dienser och vid bered- verknings-
L8 o =320 -c8% = laxfiskar/ ’ produktion. vikt/volym- ning. omgang och
332 8 2 =Rt = N i M o~ Lo Gravning som felhanteras ! b
v 333 K4 S22 ZTo < @ strémming . angivelser som vid skapan-
X < - o X359 g0 =h genom felaktig receptur X
3sgcg —-=%90g3%0¢ o med fler). (socker, salt, attika) kan skapa anges i recept. detav nytt
<% Iy O o . e y .
2923 c a2 &0 TS B 3 Beredning. tillvaxt av patogena bakterier. recept, som
> <% 33X L gJa 238353 sparas.
20 53 © s20 53223
— 3 3 T 3 : [
TETE EEEEE
=9 = D s . : :
91:1_ [ 25 o = 3 S ; b g L Alla sallads- Forekomst/tillvaxt patogena Kontrollera markning Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- Mark om
QX 5 g = § 2 g o ‘;’_ g @ beredningar bakterier. om sista forbruk- olika produkter | varje dag. tion sker alternativt
I —- 2 ® tt fi i °C 4°C 8°
6= g &5 S o< 32 (kdtt, f|sk{ Fér ang forvaringstid eller ningsdag. (2°C, 4°C, 8°C). 2 ggr/vecka. kassera.
o > - l skaldjur, agg, - . " .
' N fel férvaringstemperatur. Korrekt forvarings-
vegetabiliskt). t
emperatur.
Exponering.
S@eoxXmw=X na v om m
acs3 502 S5%2 % 5
3 %0 ><0O 333 % )
SSeZg T O 5535 =
o9 w5 > m Q g.Qa o
mcad Z [aR =
—GF o2 o = L= ®
@13 m s =
= = 3
= @
jul
3@ 5 ° oF g 3@ 9 o Qo m
2T 5% b 2 27 xaex a =
o S5 o o Lo X Qo @ o O we :
O c g3 A o< T - 5 ac< 5 3
g 33 —x 29 "5 2 3 a5
2= Sx S 29 < = & 38 20
25 4o s 2 g 3 == =T
Sa o j,égz 2 a =4 5_8: 2 wo
T8 25 2 273 Tt § 3o S5 =
o =9 @ 3> © 3 go < £
a o n = o w 5 %5 o =
o 2.2 o 932 o @ o =5 3
‘@ 5o : 9
> 5@ 3 o 2 v oo [}
2 Q= o I L X Ta o=
- o @ - - = = O o
S g7 g | de
¢ 2z £ ¢ 4 = o
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2.13 FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

INLEDNING
Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik. 2.13.1 FiSk, kréftdjur och blOtdeI’
PRODUKTBESKRIVNING
Transport Faroanalysen omfattar kylda produkter av fisk, kraftdjur och blotdjur som saljs i losvikt.
Butikskedjans eller Den berér foljande produkter och produktgrupper:

leverantérens ansvar
Fisk, kraftdjur och blotdjur; alla produkter.

Farsk fisk (vildfangad eller odlad) fran saltvatten och sétvatten.

Mottagning

Farska makrillfiskar, sillfiskar och tonfiskarter.
Temperaturkontroll

Kraftdjur som t ex rakor, kraftor, krabbor, hummer.

Blotdjur som t ex ostron, bldmusslor, blackfisk.
Lagring - Kyl Lagring - Frys

Temperaturkontroll Temperaturkontroll

Gravning av fisk och inlaggning av sill.

Lagring - RT

N o O~ WO -

Paketering av farsk fisk i MAP (modifierad atmosfar eller vakuum).

Produktomradet utvecklas stidndigt och nya arter bérjar séljas i svenska butiker. Det &r

Upptining darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.
Temperaturkontroll

Avemballering

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN
Produkterna ovan anvédnds i ibland som ravaror vid framsté&llning av andra produkter
i butik vilket har betydelse for faroanalysen. Andra produkter saljs ibland i losvikt vid
fiskdisken vilket ocksd méste tas hansyn till i denna analys.

Beredning

Paketering och Kallt kék - exempel:
markning * Inlagd sill och stromming, gravad lax, roror av olika slag, “fiskbakelser”, grillspett
(Ev. i MAP) med blandade fiskravaror.

Is

(Fran egen ismaskin)

Varmt kok - exempel:

: : Exponering Frys + Pajer, andra fardiga réatter.
Exponering Kyldisk P Lﬁsvilgt y

Temperaturkontroll

Kylda produkter - exempel:
° Vakuumpackade gravade, kallrékta och varmrokta fiskprodukter, fiskprodukter
packade under modifierad atmosfar.

Temperaturkontroll

Manuell disk

Temperaturkontroll RISKPRODUKTER - EXEMPEL (for detaljer, se nedan)

* Levande ostron.
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Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgarder (kan vara CCP/ CP/GF)

eller redskap.

Lite

Minima
Mediu

SANNOLIKHET

A Alla (rda/kokta). Kontaminering 7y Fiskprotein fran fiskmuskel BETYDANDE a. Separata/markta eller rengjorda
Fisk, kraftdjur, allergener. 5 kan ge allergisk reaktion hos FARA redskap och karl.
. ) > ) o
blétdjur samt 1. Fisk till andra varor = riskgrupper. Maste styras b. Etikettkontroll p& markning
beredningar avicke fiskursprung. g Protein fran blétdjur och Wma cﬂw i allergener.
e 5 PR : ontrollrutiner
darav. 2. Kraftdjur/bltdjur titl | % reftdjur ér semime profeln och atgarder. GF - Utbildad personal om
andra varor som % S E & ropomyosinj och ger atier- allergener, hygienrutiner.
: £ = 2 & gisk reaktion men finns inte
t.ex. fisk. =8| 8| ® -
= = hos fisk.
SANNOLIKHET
Alla beredningar Kontaminering O stor ..- Ovriga allergener som kan BETYDANDE a. Separata/mérkta eller rengjorda
(rda/kokta) av allergener. 5 - . férekomma ar t.ex. mjolk FARA redskap och karl.
. .. . > Medium . . . o
:m.w_ _.Qm:&cs 1. Topping eller = (férskost), .mmm._um_._m::o__ Maste styras b. Etikettkontroll p& markning
blétdjur. panering. 2 Liten - gluten (strébrod i panad), med bra allergener.
o .. --. mo_.mmwm (i m—mNm\Bml:ma_. kontrollrutiner . o
2. Sammansatt ratt. X Minimal och &tgarder. GF - Utbildad personali livs-
s 5 E & ' medelshygien.
ES5g®
= =
SANNOLIKHET
Alla - (ra/kokta). Kontaminering @ stor ..- Frammande féremal som ar MINDRE a. Minimera krossbart glas
Fisk, kraftdjur, frammande féremal. = - . vassa eller spetsiga kan ge BETYDANDE (t.ex. lysrér/lampor, glasburkar).
' ' = Medium 5 :
blétdjur samt 1. Glas fran lysrér, T skarskadorimun eller svalg. FARA b. Varsamhet vid 6ppnande av
beredningar burkar, flaskor. & Liten - X Féremal kring 7 m.m. ar ”m:ommx.ﬂmam Bmm konservburkar.
- S ... ; ra atgarder eller
dérav. 2. Metall frén X Minimal --. farligast. @E:Qmaﬂcﬁmm:- c. Inspektion av kniv och s&gblad.
konservburkar T § § W ningar (GF).

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgéarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i

faroanalysen, och beskrivs mer i detal;ji Bilaga 1. ,&tgérder kan styras genom krav vid

inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.
Krav vid Inkdp respektive i Butik finns med under forebyggande atgarder i faroanalysen.

Ansvaret for inkép &r ett centralt ansvar inom detaljhandelskedja och/eller ett butiks-

ansvar. Se Bilaga 1 for ytterligare information.

o

Forebyggande atgarder identifierade vid varuflddet Fisk, kréftdjur och blotdjur och ar
Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Saker mat i din butik.

en kombination av ansvar vid inkop och ansvar for butik.

ALLMAN INFO

butik. Varje butik méste dock géra en faroanalys for sin egen butik och utreda vilka faror

som finns i de fldden som butiken omfattar.
Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa

faroanalyser frdn branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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2.13 FAROANALYS | FISK,

Produktstatus
- produktgrupp

ndelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Vegetabilisk ra Forekomst av " Farska produkter hamtade fran FARA a. Ravaror képs endast in av
dekoration (t&ng mikroorganismer. = havsmiljéer kan vara kontami- Grundfdrut- godkand leverantor.
> 5 P
eller blad). 1. Virus fran eller = ﬂ..mﬁmam .Bmﬂ mﬁm”mvu B_Wa Wﬁmp mmz:._:m.mﬂ :.w_u_ b. Koka alltid innan anvéndning for
annan smitta fran g ororening fran fand etler bat. ger tillracklig avdddning av mikroorganismer.
o styrning.
wam: Bma fekal x yrning GF - Utbildad personal om
ororening. fiskarter och kvalitéer.
SANNOLIKHET
Ra fisk. Bildning av histamin » Om ré fisk av fiskarter fran MINDRE a. Révaror képs endast in av
Stor
Vildféngad fisk - "scombrotoxin”. = i Scombrus-familjen (makrill, BETYDANDE godkand leverantér.
) . . . < Medium - . tonfisk, bonito, svardfisk) FARA PR, :
avvissa arter 1. Brister i hantering b PR . b. Lag férvaringstemperatur
(makrill, tonfisk, tid-temperatur. 2 Liten - X :mnvmmmm Mmﬂmﬁ m.m_xma ﬂmB_mr Kan styras med (0-2°C).
. . e S och/eller bakteriologis bra atgarder eller
w%m:%m%w\ﬂmh_mx_ 2. Brister i upptining =2 | It --. nedbrytning ske till histamin. @E:gmaﬂﬁmm:- ¢. Maximal tid <4 tim <2°Cvid
fryst fisk. s S E 5 ; t.ex. upptining.
férekomma i avirysths E m 2 ,.m Vissa riskgrupper ar mer ningar (GF). ex cm_u 1ning
sillarter, ansjovis, = = kansliga mot histamin. m_u - Utbildad um_..m.o:mp om
sardiner. SANNOLIKHET fiskarter och kvalitéer.
Farska/kokta Férekomst av bakte- n Fisk- och skaldjursprodukter MINDRE a. Ravaror képs endast in av
Stor X
(kylda) - fisk, riell toxinbildning. = - . som felhanteras med BETYDANDE godkand leverantor.
sftdi stdi = Medium i
rﬂm*wamcn ﬂ_o.a_:w 1. Staphylococcus = . W_._wwm..q%m ﬁvﬁ\:w:;um_.wﬁ“mﬁ FARA b. L&g forvaringstemperatur
Mmm< eredningar aureus enterotoxin & Liten - mwwmﬂ_oﬁomxw: m,mﬂﬂﬂpmmmﬂwﬂ : ”m:ommx.ﬂm% Bmm (0-8°C beroende pa produkt).
- ardi ; S . ra atgarder eller
”\meﬂ%hﬂmw_ﬂﬁmmﬁnmmmam =2 | et .... koktemperatur (30 min, @E:ammﬁcﬁmm:- c. God hygien (rena hander eller
P T § E 8 100°C). ningar (GF) handskar).
eller MAP). E £ 23§ sorn .
= = Staphylococcus aureus ar en d. Halsodeklaration.

SANNOLIKHET

hudbakterie som kan komma
fran ohygienisk hantering av
personal eller de som har sdr
eller férkylningsbesvar.

GF - Utbildad personal om
fiskarter och kvalitéer.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

Raa (ej frystal. Forekomst av parasiter. » Parasitmaskar kan forekomma FARA a. R§, vildfangad fisk rekommen-
z H P = - .. H o
Vildfangad fisk, 1. Spiralmask w inne i _w_.ABF._m_A—mﬂ. och over m_.::&oﬂcﬁ- deras att tillagas (>60°C) av
kraftdjur. (Anisakis) i torsk, < Pm,.<.mﬂ dalig E.me:_:@ mﬁmﬂ sittningar (GF) konsument.
makrill med fler 2 dalig ﬁa%.s@ (gravning) ger tillrécklig b. Om r&, vildféngad fisk 4nd3 ska
arteriravaror fran S men &) frysning. styrning. fortaras rekommenderas
havet. frysning (<- 20°C i 2-3 dygn).
2. Binnikemask i sot- GF - Utbildad personal om
vattensfisk, flundre- fiskarter och kvalitéer.
mask i asiatisk fisk SANNOLIKHET
och kraftdjur.
Raa/kokta. Forekomst av kemiska Barn och barnafédande FARA a. Obligatoriska uppgifter om
amnen. kvinnor utgor riskgrupp och Grundfdrut- fiskart och fdngstomréde skall

Vildféngad fisk.

1. Dioxin, PCB eller
tungmetaller.

KONSEKVENS

bor inte ata dessa livsmedel
sarskilt ofta (2-3 ggr per ar).

sattningar (GF)
ger tillracklig

markas/visas.

b. Kommunikation till kund om

(kvicksilver, bly) Fetare fiskarter (strémming, styrning. risker med vissa fiskarter fran
i fisk frén vissa lax) avses. vissa fangstomréden.
,_ﬂ.m:m.mﬁo:m_.mﬁnm::. _ Information finns pa GF - Utbildad personal om
fnsjoar, Dstersjoni. www.slv.se fiskarter och kvalitéer.
SANNOLIKHET
Raa (frysta) - fisk, Forekomst av patogena  Stor ... Alla raa fiskar och kraft/blét- FARA a. Ravaror képs endast in av
kraftdjur, blotdjur bakterier. z - . djur kan innehalla organismer Grundfdrut- godkand leverantor.
i = Medium i PP
nm_m.:.; beredningar 1. Listeriaitex lax, = - mnﬂaxm: oﬂmmxwmﬂ.,.\mﬁﬂ..:mm R mm::._:m.mﬂ :.m_u_ b. Kommunikation till kund om
arav. sushi eller sashimi 2 Liten - sjukdomar om de fortars raa. @ml_EmnE_m risker med réa livsmedel frén
(ostron, musslor), m S E & _n_33c13m<m1 bor inte ata c. Lag férvaringstemperatur
till exempel Hepatit. £ 5 3 0 essa. (0-2°C).
s =

SANNOLIKHET

GF - Utbildad personal om
fiskarter och kvalitéer.
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Produktstatus
- produktgrupp

ndelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Raa - fisk-
beredningar som
gravning eller
inlaggning av sill.

Tillvaxt av patogena
bakterier.

1. Clostridium
botulinum
- eventuell
toxinbildning.

2. Listeriait.ex. lax.

KONSEKVENS

Vid inléaggning och gravning
av ra fisk (som bér ha frysts
for att eliminera parasiter) sd
maste den kemiska samman-
sattningen i fardig vara utgéra
en barriar mot tillvaxt och
toxinbildning.

Det innebar att recept skall
foljas strikt med avseende pa

BETYDANDE
FARA

M@3ste styras
med bra
kontrollrutiner
och atgéarder.

a. Godkanda recept foljes och
dvervakas/ dokumenteras tillsatt
mangd.

b. Kommunikation till kund om
risker med gravade livsmedel

c. L&g forvarings-temperatur
(0-4°C).

GF - Utbildad personali livs-

119

SANNOLIKHET

méngder av salt, socker och medelshygien.

KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

FISK,

eventuellt attika for att pro-
dukten skall bli saker.

Riskgrupper (gravida/nedsatt
immunforsvar] bor inte ata
gravad fisk eftersom den inte
har tillrackligt skydd mot
tillvaxt av Listeria.

GF - Utbildad personal om
fiskarter och kvalitéer.
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Ra& - fisk som
packas i MAP
(modifierad

gasatmosfar).

Tillvaxt av bakterier.

1. Listeria
monocytogenes
(koldtolerant).

2. Fekal fororening
(ej koldtolerant,
t.ex. Vibrio-arter).

KONSEKVENS

SANNOLIKHET

Vid forpackning av farsk (ra)
fisk i modifierad atmosfar
[blandning av kvavgas och
koldioxid) alternativt vaku-
um sd erhalles en férlangd
hallbarhet av produkten. Vid
kylforvaring kan Listeria
vixa dnda och eftersom fisk
varmebehandlas varsamt av
konsument bor den bakterio-
logiska nivan vara s l8g som
mojligt.

FARA
Grundforut-
sattningar (GF)
ger tillracklig
styrning.

a. Méarkning med korrekt datum och
forvaringstemperatur.

b. Korrekt forvaringstemperatur
(0-4°C).

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien .

Produktstatus

- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Exempel pa rutiner och
atgéarder (kan vara CCP/ CP/GF)

kan vara kontaminerade med FARA
utslapp med fekal fororening
fran land eller bat.

ska atas raa.

1. Virus frén eller
annan smitta frén
vatten med fekal

b. L&g forvaringstemperatur
(0-2°C).

c. Sparbarhetsdata sparas pa

Kan styras med
bra atgarder eller

oz
=)
)
(=]
T
o) Raa/kokta (dven Férekomst av » Dinoflagellater férkommer FARA a. Révaror képs endast in av
1 frysta) - blotdjur. algtoxiner. = sdsongsvis i havsmiljoer och Grundfdrut- godkand leverantor.
aa] 1. Forekomst i rdvara m ofta o«m.&mxmm.\.ammmm av. mm::._:@..mﬂ :.w_u_ b. Spérbarhetsdata sparas pa
- som skdrdats/ 2 3<:Q_m4:m.nmﬂﬁmﬂ mﬂ ?_m_mcvm_ ger :Emnx:m inkommande vara vid eventuellt
i fangats i vatten dar € Minimat --. zonertor skordavt.ex. musstor. styrning. aterkallande.
= giftalger forekom- % £ E 5 Det gar inte att avgora pa GF - Utbildad personal om
mer. E 2 2 & skaldjurens kvalitet visuellt fiskart h kvalité
E 5 g N iskarter och kvalitéer.
x = = om detta forekommer.
-} SANNOLIKHET
-
(=]
[ B Raa (aven frysta) Forekomst av Farska produkter som ostron MINDRE a. Ravaror képs endast in av
TR - blotdjur som mikroorganismer. hamtade fran vattenmiljéer BETYDANDE godkand leverantor.
<
o
X

KONSEKVENS

fororening grundférutsatt- K p id tuellt
ing ningar (GF). inkommande vara vid eventue
_mﬁ.\wwmw\\\w_:o arter, 9 dterkallande.

GF - Utbildad personal om

SANNOLIKHET fiskarter och kvalitéer.

2.13 FAROANALYS | FISK,
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213.2 Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

Fisk, kraftdjur och blotdjur

2.14 ONLINE-FORSALJNING

INLEDNING

Inkop

Detta varuflode kan dven innehalla in- och utfléden till andra avdelningar i en butik.
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Utkorning till kund

Overvakning: Fisk, kraftdjur och blotdjur (oforpackat) Firsk fisk fran saltvatten och sétvat-
ten (vildfangad eller odlad) - makrillfiskar, sillfiskar samt tonfiskarter - kraftdjur (t.ex. rékor, kraftor,

krabbor, hummer) - blotdjur (t.ex. ostron, bldmusslor, blackfisk) - gravad och lattrokt fisk - varmrokta
fiskar (t.ex. makrill och béckling) - fisk paketerad i MAP.

Temperaturkontroll

Processteg/ Halsofaror och orsak Styrande atgard Gransvarde Overvakning
Flode
Frekvens Dokumen- | Korrigerande
tation atgard
Alla (raa /kokta Forekomst/tillvaxt av patogena | Kontrollera tempera- Olika krav for Varje Dokumenta- Retur alternativt
Fisk, kraftdjur, bakterier pd grund av att turen i ankommande olika produkter leverans. tion sker kassera.
blétdjur samt produkterna haller for hog varor. (0°C, 2°C, 4°C). 2 ggr/vecka.
beredningar. temperatur.
Mottagning.
Alla [r3a, frysta | Bildning av histamin. Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- | Kasseravaror
fiskar av Brister i hantering tid-tempe- tid och temperatur vid o__oxm uoﬂoac_zm_. vid bered- tion sker mﬁmﬂ:mzs
Scombrus- e tining. (0°C, 2°C). ning. véarmebehandlas
famili ratur samt tining kan orsaka 2 ggr/vecka. >
amiyjen som kemisk och/eller bakteriell Kontrollera att forva- orannan
makrill, tonfisk P X R R L anvandning.
bildning av histamin. ringstemperaturen ar
med fler).
korrekt.

Beredning /
Paketering.
Alla varor Forekomst/tillvaxt patogena Korrekt hantering av Olika krav for Kontrolleras Dokumenta- | Kasseravaror
(Farska/kokta bakterier. tid och temperatur vid olika produkter. | vis bered- tion sker alternativt varme-
?xamjuzmx. Révaror/ingredienser som tining. ning. 2 ggr/vecka. cm:m:&mmqoﬂ )
kraftdjur, R " annan anvandning.

P felhanteras med bristande Kontrollera att forva-
blétdjur samt n R M
beredni kyltemperatur kan bilda ringstemperaturen ar

eredningar. varmestabilt toxin. korrekt.
Beredning.

(Kylt/varmhallning)

Kund
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Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hdndelseexempel atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)
A Alla férpackade Fel beskrivning O stor ..- EU 1169/2011 omfattar dven FARA a. Varor kdps endast in av godkand
varor (kott, fisk, - webbversion. m Vedi . . webb-baserad information Grundfdrut- leverantor.
serd 5tdi edium i Stni
_AB.:&.E_._ blotdjur, 1. Allergener saknas i i [— tillkunder. mm::._:m.mlm_u_ b. Etikettkontroll (stickprov) pa
Mm_mﬂm__. vegeta- ingrediensbeskriv- 2 Liten .. @m:_:ﬁmnx:m markning allergener.
. i 6 S ... styrning.
e :m_.aaﬁm__m_w 2 wimmat [0 [0 1 yrning GF - Utbildad personal om
esom listas| ==l el s allergener, hygienrutiner.
1169/2011, bilaga Il. HEIEL
= [
= =
SANNOLIKHET
Alla forpackade Forekomst/tillvaxt av  Stor ... R&a kéttprodukter som képs MINDRE a. Varor képs endast in av godkand
varor. patogena bakterier. 5 . . in kan vara kontaminera- BETYDANDE leverantor.
2 Medium i i
Kétt, vilt och fagel | 1. EHEC i nétkdtt. < X de med allvarliga smittor FARA b. Kontroll av att utgdende vara
samt organvaror 2. Sal lai 2 Liten .. _um_,om:.am paursprung och _Am:oms%mm med haller korrekt temperatur (<4°C).
darav (inklusive - Salmonellai S . .... hantering i tidigare led. bra &tgarder eller R .
importkott. X Minimal B B rundférutsatt- c. Lag forvaringstemperatur
vakuum eller = & g - Kyltemperatur avgoérande for g (0-4°C)
MAP). 3. Campylobacter £ 2 3 2 hallbarhetsdatum. ningar (GF). ’
i fagelkott. E| S| E . d. Markningskontroll.
= Fagelprodukter bor vara
4. Yersinia fran gris. SANNOLIKHET forsedda med tillagnings- GF - Utbildad personali livs-
anvisning. medelshygien.
Alla forpackade Férekomst av patogena V Stor ..- Malda kottprodukter innebar MINDRE a. Varor kdps endast in av godkand
farsprodukter. bakterier. & . . en storre mojlighet fér naring BETYDANDE leverantor.
Z Medium illva
Katt, vilt och fagel 1. EHEC i n6tkott = : X och tillvaxt. FARA b. Kontroll av att utgdende vara
(inklusive vakuum 2 Sal i 2 Liten .. En farsprodukt har vasentligt _Amsomc%mm med haller korrekt temperatur
eller MAP). -2 SQ\MM..M € Minimat .... kortare hallbarhet och bér bra dtgarder eller (<4°C).
 IMpOrtkott. forvaras i l3g temperatur. grundforutsatt- . .
: ® £ E 5 9 : : c. Lag forvaringstemperatur
. Campylobacteri g 5 2 ningar (GF).
3 Py E 2 & . N . g °
fagelktt. m i M Bor vara forsedd med mark- (0-4°C).
ning "genomstekes” eller P
4. Yersinia frén gris. SANNOLIKHET annan tillagningsanvisning. d. Markningskontroll.
GF - Utbildad personali livs-
medelshygien

DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
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PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags leverantorspackade produkter, fran kylda,
kolonial, brod till butikspackade som bageri/konditori, delikatess, kallt kok, varmt kok
och kétt. Produkter som tillagats i butik och sedan kérs ut varma kan ocksd bendmnas
som catering. Analysen fokuserar pa den specifika hantering som sker vid paketering
avvaror i lager i butik samt utkorning.

i butik vilket har betydelse for faroanalysen. Andra produkter saljs ibland i losvikt vid

Produkterna ovan anvédnds ibland som ravaror vid framstéllning av andra produkter
disken i kallt kok vilket ocksd maste tas hansyn till i denna analys.

Produktomradet utvecklas standigt och nya varor bérjar saljas i svenska butiker.

Det &r darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.
LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN
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Sushi.
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2.14 FAROANALYS |

Produktstatus Fara Farobedomning Forklaring Farohantering Exempel pa rutiner och
- produktgrupp - hindelseexempel atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)
Alla forpackade Forekomst av patogena @ stor ... Alla raa fiskar och kraft/blot- FARA a. Varor kdps endast in av godkénd
(raa) - fisk, bakterier. & - . djur kan innehélla organismer Grundfdrut- leverantor.
serdi 5tdi = Medium i Seros
__A.ﬂﬂ*_a_rn tha_c_, 1. Listeriaitex lax, i m.o:maxm: o_.mmxw_ m_ﬁ_«mﬂ_w—_mm . sdttningar (GF) b. Kontroll av att utgéende vara
m_mmﬂ:—,m\__wwwm uum sushi eller sashimi. 2 sjukdomar om de fortars raa. mﬁmﬂ tillracklig haller korrekt temperatur (<4°C).
. S ... 5 5 styrning.
X Minimal --. Kyltemperatur avgérande for yrning c. L&g forvaringstemperatur

_ C hallbarhetsdatum. °

5 5 5 & [0-4°C).

==z d. Markni

S = . Méarkningskontroll.

SANNOLIKHET GF - Utbildad personal om

allergener, hygienrutiner.

Alla forpackade Forekomst av patogena Varor som kops in kan vara FARA a. Varor képs endast in av godkdnd
(fardiga att &ta bakterier. kontaminerade med smittor Grundfdrut- leverantor.

— fisk, kraftdjur,

KONSEKVENS

beroende pd ursprung och

sattningar (GF)

blstdi ¢ 1. Staphylococcus hantering i tidi led gl i b. Kontroll av att utgéende vara
c%mbﬂﬂsm%mﬂ aureus fran 4gg, antering i tidigare led. mﬁm:_Emnx:m haller korrekt temperatur (<4°C).
N . handskalade Kyltemperatur avgorande fér styrning. Lsq f5 .

. t t
dérav linklusive skaldjur. hallbarhetsdatum. ¢ mmoo?m::mm emperatur
vakuum eller (0-4°C).

MAP). 2. Mwmﬁmmmm,“\“m:m d. Méarkningskontroll.
frén kryddor. SANNOLIKHET GF - Utbildad personali livs-
delshygien.
3. Listeria fran kallrokt meaetshygien
och gravad lax.
Forpackad Bildning av histamin O Stor ... Om ra fisk av fiskarter fran FARA a. Varor kops endast in av godkénd
(inkluisve vakuum - "scombrotoxin”. Z i Scombrus-familjen (makrill, Grundforut- leverantor.
eller MAP) ré fisk. 1. Brister | hantering m Sl . tonfisk, bonito, svardfisk] sattningar (GF) b. Kontroll av att utgéende vara
Vildfangad fisk tid-temperatur. & Liten - mmh_”wﬂw”wwwm ”Mmﬁw\ﬂd_wzﬂmxm ger :Emnx:@ haller korrekt temperatur
i t S . styrning. oC).
avvissaartel =3 Mliniin! --. sd att histamin bildas. (<4°C]
(makrill, tonfisk, —Tal &5 o e .
. R T S . . " " c. Lag forvaringstemperatur
bonito, svardfisk). £ = 2 & Vissa riskgrupper ar mer kans- (0-4°C)
s = liga mot histamin. ’

SANNOLIKHET

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Farobedomning

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

Alla forpackade Tillvaxt av bakterier. O Stor ... Raa kottberedningar innebar MINDRE a. Varor kops endast in av godkénd
raa kottbered- . . Z en storre mdéjlighet for naring BETYDANDE leverantor.
° . 1. Listeria = Medium o
_:_A_.Jmﬂq - rakorv (kdldtolerant). = . - L . och tillvaxt. FARA b. Kontroll av att utgaende vara
mmﬂmﬁ_nmw.ﬂjma & Liten - En rdkorvprodukt har vasent- ”m:omq_.mn_m Bmm haller korrekt temperatur (<4°C).
o i 3 5 ra atgarder eller
R N < Minimal ligt kortare hallbarhet och bor 9 o oo .
fler) (inklusive inima '..l férvaras i 1ag temperatur. grundforutsitt- c.Lag Ho_]<m_1_:@mﬁm33mﬂmﬁ:_1
vakuum eller T § E 5 ningar (GF). (0-4°C).
= = k=] ;) . . . _
MAP). £ - 2 w.o_. vara forsedd 3..3 mark d. Markningskontroll.
ning "genomstekes” eller
SANNOLIKHET annan tillagningsanvisning. GF - Utbildad personal om
allergener, hygienrutiner.
Alla forpackade Tillvaxt och bakteriell O Stor ... Beredningar som felhanteras FARA a. Varor kops endast in av godkénd
varor fardiga att toxinbildning. m Ved - . med bristande kyltemperatur Grundfdrut- leverantor.
5 Gtt fi edium 5ria bi 5 _ P
”ﬁm...hx%:. Hm_xa 1. Staphylococcus i _m.m_: borja bilda ett varmesta sattningar (GF) b. Kontroll av att utgéende vara
mmw ~3_Mh._.ﬂ...i otdyur, aureus enterotoxin. & Liten - Iltenterotoxin. mm:_:_.mnx:m haller korrekt temperatur (<8°C).
, , S i 6 6 styrning.

vegetabiliskt). 2. Tillvaxt av kéld- X Minimal .... ”W””Mmﬂﬂwﬂwmﬂﬂw%moqm:am for yrning c. Lag férvaringstemperatur

toleranta patogena 2§ 5 S ’ (0-8°C).

i i £ 5 5 &0

bakterier, Bacillus = = GF - Utbildad personal i livs-

cereus, Listeria medelshygien

monocytogenes SANNOLIKHET :

med fler.
Ovriga forpackade Forekomst/tillvaxt av O Stor ... Vissa varor marks med max MINDRE a. Varor kops endast in av godkénd
varor. patogena bakterier. 5 . . £4°C kylférvaring pa grund av BETYDANDE leverantor.

= Medium 6 snsli

Fardiga att ata 1. EHEC i gronsaker. = . X varans hoga kanslighet. FARA b. Kontroll av att utgdende vara
(t.ex. pastériserad 2 Salmonellai 2 Liten - Kyltemperatur avgérande for _Amzomﬁx.ﬂmm med haller korrekt temperatur
flytande mmmsvm. ' groddar. S Minimat --. hallbarhetsdatum. MHMMWMMMW”_Q (<4°C).
beredda frukt _ C ! - o cu .
grénsaksbland- 3. Listeriai majonnés- E m dm g ningar (GF). c. _H.om.w,Hm__ém_._:mmﬁmBum_.mE_,
ningar). baserade sallader. £ - 2 :

SANNOLIKHET

d. Markningskontroll.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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2.14 FAROANALYS |

2.14.2 Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

jning

orsalj

oo

Online f

Overvakning: Online forsaljning, leverantorspackade eller butikspackade

Rott kott, malet kott — charkuteriprodukter - fagelprodukter - fisk/skaldjursprodukter - mejeri-
produkter - ostar - smér, margariner - flytande dgg/aggvita - kylkonserver - juicer - kylda
fardigratter (t.ex. sous vide, smorgdsar, smorgastartor, sallader, sushi).

Processteg/ Halsofaror och orsak Styrande atgird Gransvarde Overvakning
Flode
Frekvens Dokumen- Korrigerande
tation
Alla kylda Tillvaxt av patogena bakterier Kontrollera tempera- Olika krav for Varje Dokumenta- Retur alternativt
produkter, pa grund av att produkterna turen i utgdende varor. olika produkter | leverans. tion sker kassera.
leverantérs- haller for hog temperatur. (2°C, 4°C, 8°C). 2 ggr/vecka.
packat eller
butikspackat.
Utkdrning.
Alla kylda Tillvaxt av patogena bakterier Kontrollera tempera- Olika krav for Stickprov. Dokumenta- Retur alternativt
produkter, pa grund av att produkterna turen under utkdrning olika produkter tion sker kassera.
leverantérs- haller fér hog temperatur itransporten. (2°C, 4°C, 8°C). 1-2 ggr/
packat eller vecka.
butikspackat.
Utkérning.
Alla produkter Tillvaxt sporbildande Korrekt hantering av Karntempera- Kontrolleras Dokumenta- | Vid ej uppnadd
for catering, bakterier. tid och temperatur vid tur (>60°Cloch | varje tion sker temperatur vid
<mq3:m,.:=_=m Nyligen virmebehandlade varmhallning i utgden- max tid 4 tim leverans. 2 ggr/vecka. _8::@: maste
(efter varmebe- o devara. rekommen- effektiv ned-
R produkter varmhallas X
handling). (>60°C) fér att undvika tillvaxt Kontrollera att deras. kylning .mxm
Utkorning. av varmetaliga bakterier karntemperaturen ar alternativt kassera
9 9 p
korrekt, dven under produkten.
transporten.

Produktstatus Fara

- produktgrupp

Farobedomning

- handelseexempel

Forklaring

Farohantering

MINDRE

B Alla (tillagade).

Varmhallning.

Tillvéxt av sporbildande
bakterier.

1. Clostridium
perfringens.

KONSEKVENS

s IV
— =

[=

Minima
Lite
Medium
Sto!

SANNOLIKHET

Vid upphettning av livsmedel
sker en avdddning av bakte-
rier men inte sporer.

Efter kokning kommer dessa
att kunna gro ut och vaxa

till sdvida inte en tillrackligt
hog temperatur bibehalles
(>60°C).

Det &r viktigt att effektivt
varmhalla produkter direkt
efter upphettning under en
maximal tidsperiod
(max 4 tim).

BETYDANDE
FARA

Kan styras med
bra atgarder eller
grundforutsatt-
ningar (GF).

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

a. Maximal tid < 4 tim >60°C vid
varmhallning.

b. Kontroll av férvaringstid under
varmhallning vid utkdrning.

c. Kontroll avyttemperatur >60°C
och dokumentation.

d. Korrigerande atgard vid ej
uppnédd, bibehallen karntem-
peratur.

GF - Utbildad personali livs-
medelshygien.
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2.15 INKOP DETALJERAD FAROANALYS

En beskrivning av stegen i en HACCP-analys och definition av anvanda beteckningar i
faroanalyserna finns under Bilaga 1 (1.1 och 1.2).

INLEDNING
Detta varufléde kan &ven innehalla in- och utfldden till andra avdelningar i en butik. 21541 |nkop

PRODUKTBESKRIVNING

Den har faroanalysen omfattar alla slags leverantorspackade produkter, fran kylda,
kolonial, brad till butikspackade som bageri/konditori, delikatess, kallt kok, varmt kok
och kétt. Produkter som tillagats i butik och sedan kérs ut varma kan ocksd benamnas

Inkop som catering. Analysen fokuserar pa den specifika hantering som sker vid paketering
Lokalt till enskild butik avvaror i lager i butik samt utkorning.

Produktomradet utvecklas stidndigt och nya varor bérjar saljas i svenska butiker. Det &r
darfor viktigt att faroanalysen uppdateras nar sa sker.

Leverantorer

LIKNANDE PRODUKTER - KOPPLING TILL ANDRA VARUFLODEN

l Alla floden: kylda, djupfrysta, kolonial, brod till ravaror som anvinds i
bageri/konditori, delikatess, kallt kok, varmt kok kott och fisk/kraftdjur/blétdjur.
Transport till butik

Leverantoren
RISKPRODUKTER - EXEMPEL [for detaljer, se nedan)

e Kott och dgg (import frén andra lander).
» Blétdjur (geografiskt ursprung).
*  Frukt och gronsaker (import fran andra lander).

ANSVAR FOR FOREBYGGANDE ATGARDER

De olika forebyggande atgarder som behdvs for att minska konsumentrisker anges i
faroanalysen, och beskrivs mer i detal;j i Bilaga 1. Atgérder kan styras genom krav vid
inkop, genomféras vid butik eller genom att kunden far speciell information.

ALLMAN INFO

Denna arbetsmall for HACCP grundar sig pa branschriktlinjer - Siker mat i din butik.

Ur branschriktlinjerna kan man hamta generiska faroanalysmallar for alla floden i en
butik. Varje butik maste dock géra en faroanalys fr sin egen butik och utreda vilka faror
som finns i de floden som butiken omfattar.

Kontrollera noga att alla de faror som finns i butikens egen faroanalys ar med i dessa
faroanalyser frén branschriktlinjerna. Anpassa eller komplettera annars bransch-
riktlinjernas faroanalyser till den egna butiken.
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2.15 FAROANALYS |

2.15.2 Egenkontroll - HACCP dokument, Sammanstallning faror

Inkop

Overvakning: Alla inkop

Processteg/ Halsofaror o Styrande atgird Gransvarde Overvakning
Flode
Frekvens Dokumen- | Korrigerande
tation atgard

Alla forpackade Férekomst allergener, mik- Gor leverantors- Godkand Vid ny Leverantérs- | Eventuellt
varor (kétt, roorganismer, kemiska faror. beddmning och gér leverantor. leverantor. intyg. returnera varor.
:mzx. _.A_.mzn_E_._ . Vissa produkter ar mer inkSp ?m:: godkanda Byt leverantor.
blotdjur, mejeri, Kansliga f5 h leverantérer.

tabiliskt] dnsliga for ursprung oc
vege . kvaliteter och det maste
Inkép. ldggas sarskild vikt vid inkdp

avdessa.

Alla oférpack- Forekomst allergener, mikro- Gor leverantors- Godkand Vid ny Leverantérs- | Eventuellt
ade varor samt organismer, kemiska faror. beddmning och gor leverantor. leverantor. intyg. returnera varor.
i bulk (kétt, . . - inkdp fran godkanda .
fisk, kraftdjur, Vissa produkter &r mer kansliga leverantérer och Byt leverantor

blotdjur, mejeri,
vegetabiliskt,
cerealier).

Inkap.

for ursprung och kvaliteter och
det m3ste laggas sarskild vikt
vid inkép av dessa.

Transportéren kan dven
paverka kvaliteten.

godkand transportor.

eller transportor.

Produktstatus
- produktgrupp

Fara
- handelseexempel

Forklaring

Farohantering

Exempel pa rutiner och
atgérder (kan vara CCP/ CP/GF)

biliskt inklusive
cerealier) samt i
bulkférpackning.

fyller ej kriterier pa
certifieringsstatus.

KONSEKVENS

2. Leverantéren har
felaktiga leveranser.

3. Felaktiga dokument
medféljer leverans.

4. Transportdren har
paverkat varan.

SANNOLIKHET

mentation, leverantorsbesok,
leverantdrsenkat.

Bulkférpackat utgor en storre
risk for fusk eller férvaxling i
tidigare led, inklusive trans-
port.

Kan styras med
bra atgarder eller
grundférutsatt-
ningar (GF).

A Alla forpackade Val av leverantor. " Leverantorer ska uppfylla MINDRE a. Varor képs endast in av godkdnd
B <m_dﬂ.:&:. :.mx.\ 1. Leverantsren upp- M x.o...umﬂm:m kriterier och amz.m BETYDANDE leverantor.
o skaldjur, mejeri, Sl e < stams av med dokumentation, FARA - .
tabiliskt) fyller ej kriterier pa W L torebesk L t6 b. Dokumentgranskning fran
vegetabiuskll. certifieringsstatus. g Everantorsnesok, teverantors- _Am:omQBm med leverantor.
B e enkat. bra dtgarder eller o B
2. _|m<m1.m:8ﬂm: har grundforutsitt- c. Uppfdljning av leverantdrer.
felaktiga leveranser. ningar (GF). GF - Utbildad personal om ravaror
3. Felaktiga dokument och risker.
medféljer leverans.
A Alla oforpackade Val av leverantor. Leverantdrer ska uppfyl- MINDRE a. Varor képs endast in av godkdnd
B varor (kott, fisk/ o la kdparens kriterier och BETYDANDE leverantor.
’ 1. L t -
C skaldjur, vegeta- everanioren upp detta stams av med doku- FARA

b. Dokumentgranskning fran
leverantor.

c. Uppfdljning av leverantdrer.
d. Uppfdljning av transportor.

GF - Utbildad personal om ravaror
och risker.
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BILAGA 2

HALSODEKLARATION

HALSODEKLARATION | BILAGA 2

HALSODEKLARATION

Den har blanketten kan anviandas vid nyanstdllning och som underlag nar chef och anstalld gor
en arlig uppfoljning av hilsan. Hilsodeklarationen ska férvaras och sparas inlast av butikschefen.

JA NEJ
1. Harduvaritihogrisklander for Salmonella den senaste ménaden? [] []

Om ja, fick du problem med magen under eller efterresan? ...

2. Har du haft symtom pa mag- tarminfektion den senaste manaden?
3. Har nagon i din familj visat symtom pd mag- tarminfektion?

4. Har du eller brukar du ha sar, rodnad, svullnad eller mhet vid nagelbanden?

6. Roker eller snusar du?

0 O
0 O
0 O
5. Har du eller brukar du ha utslag eller eksem? ] ]
o o
0 O

7. Har du nagon form av allergi?

O Ja MOt Va0 7

Ytterligare UPPlySningar .. oo

Harmed forsakrar jag att ovan lamnade uppgifter ar sanningsenliga.
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GOLV | UTRYMMEN MED FORPACKADE
LIVSMEDEL - DEN DAGLIGA RENGORINGEN

Frekvens: dagligen

Metod: sopa, skura eller maskinskura och vattorka
alla fria golvytor.

Medel: allrengoringsmedel. Det behovs inte for alla
skurmaskiner, vissa har endast mekanisk rengoring.

STORSTADNING

Frekvens: tva ganger om aret.

Metod: dra undan alla pallar, sopa, skura eller
maskinskura och vattorka alla golvytor.

Medel: allrengdringsmedel eller mekanisk rengo-
ring med skurmaskin.

GOLV | UTRYMMEN MED OFORPACKADE
LIVSMEDEL

Frekvens: dagligen.

Metod: sopa, skura eller maskinskura, skolj och
skrapa.

Medel: allrengdringsmedel, vid behov aven
desinfektionsmedel.

GOLVBRUNNAR

Frekvens: i samband med att golven rengors.

Metod: skura med borste, lyft upp eventuella lock,
spola renslucka. Viktigt att golvbrunnslocken satts
tillbaka ordentligt efter stadningen. Detta for att
minimera risken for att gnagare ska ta sig in
genom golvbrunnarna.

Medel: allrengoringsmedel, fyll vid behov pa fett-
losningsmedel.

VAGGAR

Frekvens: vid behov men minst en gang i veckan,
framforallt i utrymmen dar oforpackade livsmedel
hanteras.

Metod: skura med borste, spola av och (at sjalv-
torka eller torka med papper.

Medel: allrengéringsmedel.

Rengoring och ordning
- pa alla avdelningar

DORRAR

Frekvens: vid behov men minst en géng i veckan
framforallt i utrymmen dar ofdrpackade livsmedel
hanteras.

Metod: skura, spola av och &t sjalvtorka eller torka
med papper.

Medel: allrengdringsmedel.

TAK

Frekvens: vid behov, lampligen tvad ganger om aret.
Metod: spola om det &r majligt, lat sjalvtorka.

Medel: allrengdringsmedel.

VENTILATION

Ventilationen i hela butiken ska hallas ren och i
gott skick.

Frekvens: vid behov men minst en gang per kvartal.
Metod: borsta och skolj.
Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: regelbundet och vid behov.
Metod: torka av.
Medel: allrengdringsmedel.

Frekvens: regelbundet, minst en gang per kvartal.

Metod: diskas helst eller med fordel i maskin.
Medel: diskmedel.

ARBETSBANKAR

Frekvens: dagligen och vid behov.

Metod: skura eller ldgg pa skum, spola av med
varmvatten, skrapa med gummiskrapa, L&t sedan
redskapen lufttorka.

Medel: allrengdringsmedel, vid behov dven desin-
fektionsmedel som skéljs bort innan ni anvander
arbetsbanken igen.

SKARBRADOR

Frekvens: dagligen.

Metod: skolj under rinnande ljummet vatten, diska
i varmt vatten, skolj med hett vatten, L&t sjalvtorka.

Medel: diskmedel, vid behov desinfektionsmedel
som skdljs bort innan anvandning av skarbradan
igen.

Skarbrador med djupa sprickor ska bytas mot nya
eller slipas.

KNIVAR OCH HANDREDSKAP

Frekvens: efter varje anvandningsomgang eller
mellan varje gang ni anvander knivarna eller red-
skapen.

Metod: blotlagg i ljummet vatten, diska i varmt
vatten med skurborste, skolj med hett vatten, [t
sedan sjalvtorka och torka torrt med papper vid
behov.

Medel: diskmedel.

EXPONERINGSKYLAR OCH GONDOLER FOR
PAKETERADE PRODUKTER

Frekvens: vid behov, minst en géng i veckan.
Metod: putsa med trasa.

Medel: glasputsmedel.

Frekvens: vid behov, minst tvd ganger om aret.

Metod: plocka ur allt i diskarna. Stang av strom-
men. Rengor platar och vaggar. Lyft upp botten-
plédtarna och rengdér under dem. Dammsug alla
flaktar.

Medel: allrengoringsmedel.

EXPONERINGSFRYSAR FOR FORPACKADE
PRODUKTER

Frekvens: vid behov, men minst tva ganger per ar.
Metod: putsa med trasa.

Medel: glasputsmedel.

Frekvens: vid behov men minst en gang i manaden.

Metod: plocka ur allt ur diskarna, stang av strom-
men, L3t disken tina. Rengor platar och vaggar.
Lyft upp bottenpldtarna och rengér under dem.
Dammsug alla flaktar.

Medel: allrengoringsmedel.

FRYS MED RAKOR | LOSVIKT

Frekvens: nir frysen fylls pé och vid behov, minst
en gang i manaden.
Metod: sopa och torka av med trasa.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: Vid behov, men minst en gang i manaden.

Metod: avfrosta genom att stanga av frysen, rengor
invandigt nar den tinat, skolj med hett vatten,och
torka noga innan du sétter pé frysen igen. Damm-
sug alla flaktar.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: dagligen.

Metod: maskindiskas eller handdiskas, skdlj med
hett vatten och (at sjalvtorka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: innan pafyllning och vid behov.

Metod: maskindiska eller handdiska, skolj med
hett vatten och at sjalvtorka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

EXPONERINGSYTOR TORRA VAROR

Frekvens: vid pafyllning och vid behov.
Metod: vattorka eller dammsug.

Medel: allrengdringsmedel.

Frekvens: minst tvd gdnger om aret och vid behov.

Metod: sopa hela golvet, dra undan alla pallar och
maskinskura eller skura for hand.

Medel: allrengoringsmedel.



LAGERKYL

Frekvens: minst en gang i veckan och vid behov.

Metod: tom golvytan, sopa, maskinskura eller
skura for hand, skalj och skrapa.

Medel: skum eller allrengoringsmedel, vid behov
desinfektionsmedel som ska skoljas
bort innan ni anvander lagerkylen igen.

LAGERFRYS

Frekvens: vid behov.
Metod: sopa.
Medel: sopborste.

Frekvens: en gang om aret.

Metod: tom golvytan, sopa, maskinskura eller skura
for hand, skélj, skrapa och ventilera frysen sa att
all fukt forsvinner.

Medel: skum eller allrengdringsmedel.

OVRIGT TORRLAGER

Frekvens: en géng i veckan.

Metod: sopa, maskinskura eller skura eller torka
for hand, skolj, skrapa och ventilera s& att all fukt
forsvinner.

Medel: allrengdringsmedel.

Hela golvet
Frekvens: tva ganger om aret.

Metod: sopa, dra undan alla pallar, maskinskura
eller skura for hand, skélj, skrapa och ventilera sa
att all fukt forsvinner.

Medel: allrengdringsmedel.

DISKRUM/DISKMASKIN

Frekvens: minst en gang om dagen.
Metod: torka eller skolj med ljummet vatten.

Medel: allrengdringsmedel, vid behov dven des-
infektionsmedel.

Frekvens: minst en gang om dagen.

Metod: sopa, maskinskura eller skura for hand,
skolj och skrapa.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: minst en gang om dagen.

Metod: sld av strombrytaren, plocka isar alla
delar som gar att demontera och rengér.
Kontrollera att armar och skoljsystem ar rena,
rengor dem om det behdvs. Rengor maskinen
invandigt. Tom ur renssilen. Satt tillbaka de
borttagna delarna. Rengdr och torka av maskinen
utvandigt.

Medel: allrengdringsmedel.

TEMPERATURKONTROLL FOR DISKMASKIN

For att sakerstalla att bakterierna dodas effek-
tivt, ska temperaturen matas pa sista skéljning-
ens vatten. Gransvardet ar minst +80°C pa slut-

skoljvattnet.

Las tillverkarens anvisning for hur temperaturen
kan matas i den diskmaskin du rengor. Du kan
till exempel kontrollera temperaturen genom att
observera en yttre termometergivare pa disk-
maskinen om sadan finns eller genom att mata
skoljvattnets temperatur manuellt.

Forslag till rutin for att mata temperaturen manuellt:
Placera en skal uppratt for att samla upp vatten
och kor ett diskprogram. Ta temperaturen pa vattnet
som stannat kvar i skdlen direkt efter att disken
avslutats. Var forsiktig sa att ingen skadar sig pa
det varma vattnet.

Kontroll och dokumentation kan &ven utforas av
ett serviceforetag efter overenskommelse. Doku-
mentation bor ske en gang per kvartal.

VATTEN- OCH ISUTRUSTNING

Frekvens: En gang i halvaret eller vid behov.

Metod: skruva loss silen, skolj igenom och lagg

den i kokande vatten i minst 5 minuter. Obs! Inte
packning eller slang som istallet ska skoljas noga
med hett vatten. Torka av kranen noga innan du
skruvar tillbaka silen. Byt packning eller slang vid
behov, det vill saga om den &ar torr eller trasig. Vid
fler brister, kontakta reparatér for atgard.

Medel: hett vatten.

Frekvens: en gdng i manaden. Viss rengdring som
kraver fackman for nedmontering ska

goéras en gang varje halvar.

Metod: enligt instruktioner fran leverantéren. Tor-
ka av ismaskinen utvandigt.

Medel: allrengdringsmedel.

Frekvens: dagligen.
Metod: diska.
Medel: diskmedel.

UTRYMMEN FOR BUTIKSMEDARBETARE

Var och en ar ansvarig for att halla bra ordning i de
utrymmen som ar till for medarbetarna. Alla plockar
undan efter sig och ser till att Ldmna rummet rent
och snyggt. Alla diskar ocksa efter sig eller stéller in
disken i diskmaskin. Slang matrester i en avfallshink
med lock.

OMKLADNINGSRUM

Frekvens: vid behov men minst en gang i veckan.
Metod: putsa speglar, skura medarbetarnas dusch,
vattorka golv, tom papperskorgar och slang allt skrap
eller eventuella foremal som inte hor hemma i om-
kladningsrummet, som gamla tidningar och annat.
Medel: glasputsmedel, allrengoringsmedel.
Arbetsklader och privata klader ska forvaras
skilda fran varandra.

TOALETTER FOR BUTIKSMEDARBETARE

Frekvens: dagligen.

Metod: t6m papperskorgar. Fyll pa med flytande
tval, toalettpapper och engédngshanddukar. Rengor
toalettstolarna, torka av porslinet, skura handfaten

och skura golven.

Medel: sarskilt rengoringsmedel for toaletter, all-
rengoringsmedel for handfat och golv.

KONTORSUTRYMMEN

Frekvens: vid behov.

Metod: dammtorka inredningen och datorerna,
moppa golven, tom papperskorgar.

Medel: allrengdringsmedel.

ENTREOMRADET

Rengér regelbundet golv, vaggar, glaspartier,
dorrar, entrégrindar och pelare i entréomra-
det. De ska vara fria fran tejp, klisterméarken
och diverse anslag.

Rengér armaturer, férvaringsskap och brand
skap regelbundet.

Torka dagligen av pantmaskiner och vaggpartier
runt dem. Rengdr pantmaskinerna
invandigt enligt instruktion fran leverantor.

Damma eller torka kassadiskar, tobaksskap
och TV-apparater med mera vid behov.

Kontrollera och stada kundtoaletten flera
ganger varje dag. For instruktioner se
stycket “Toaletter for butiksmedarbetare”.

Rengor kundkorgar och kundvagnar regel-
bundet och vid behov.

Tom papperskorgar varje dag, vid behov oftare.

OMRADET ALLDELES UTANFOR BUTIKEN

Butikens baksida och varuintag ingar ocksai
stadrutinen. Undvik att ha vaxter och buskar

eller pallar och sopkaérl intill huskroppen. Hall
alltid tvad meters avstand eftersom bréate kan ge
skydd for skadedjur, som moss och rattor, som

da l&ttare kan ta sig in i butiken n&r dorrarna 6ppnas.

Hall rent i soprum, runt sopcontainers och vid
hantering av sopor.

Se till att papperskorgarna aldrig ar éverfulla.
Kontrollera ocksd eventuella askkoppar.

Sopa alltid bort sand, grus och Lov.



DJUPFRYSTA PRODUKTER
PRODUKTER FOR SJALVTAG

- bar, fisk, kraftdjur och blotdjur

Tvatta hdnderna. Anvand engdngshandskar vid
kontakt med produkterna.

Fyllinte pa livsmedel 6ver den linje som &r
markerad i frysen.

Fyllinte pd med nytt och blanda med gammalt.

Kontrollera att livsmedlet har korrekt markning
pé skylten.

Blanda inte produkterna i behallarna, tank pa
allergirisken.

Frekvens: nar nu fyller pa varor och vid behov,
minst en gang i manaden.
Metod: sopa och torka av med trasa.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: vid behov, minst tvd ganger om aret.

Metod: frosta av genom att stanga av frysen och
rengor den invandigt nar den tinat. Skolj med hett

vatten och torka noga innan du séatter pa frysen igen.

Medel: allrengdringsmedel.

Frekvens: dagligen.

Metod: maskindiska eller handdiska skoporna, skalj
dem med hett vatten och [t sjalvtorka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: innan ni fyller p& kérlen och vid behov.

Metod: maskindiska eller handdiska dem, skolj
med hett vatten och lat dem sjalvtorka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Rengoring och ordning
- pa specifika avdelningar

KOLONIALVAROR | LOSVIKT

- losviktsgodis, naturgodis, bonor, linser, gryner,
musli, te, kaffe och djurmat

Frekvens: dagligen.

Metod: maskindiska eller handdiska skoporna,
skolj dem med hett vatten och torka.

Medel: maskindiskmedel eller handdisksmedel.

Frekvens: fore pafyllning och vid behov.

Metod: maskindiska eller handdiska karlen, skolj
dem med hett vatten och torka. Behallarna ska
vara torra innan du staller ut och fyller pa dem.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: dagligen.
Metod: tom och rengor.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: dagligen.
Metod: sopa med sopborste.

Medel: allrengoringsmedel vid behov.

Blanda inte produkterna i behallarna, tank pa
allergirisken.

Kontrollera att livsmedlet ar korrekt markt pa
skylten.

Forslag pa daglig rutin for att rengora skoporna

Anvand flera omgéngar med skopor, till exempel med olika farg for varje typ av produkt
ni saljer i losvikt. Det ar viktigt till exempel vid behallarna for godis och notter sa att inte

kontamination sker mellan varorna.

Anvand tva mindre hinkar, en fér rena skopor och en tom.

Samla in de anvanda skoporna i hinkar och stall dem sedan i diskrummet, eventuellt i
blot. Dagen efter diskar och forbereder butiksmedarbetarna till nasta kvall.

Stada eventuella spillrdnnor och omradet runt omkring behallarna for [Gsviktsforsalj-

ning varje morgon innan butiken dppnar.

FRUKT OCH GRONSAKER

- gronsallad och plocksallad i losvikt for sjalvtag

Frekvens: dagligen.

Metod: maskindiska eller handdiska, skolj med
hett vatten, torka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: innan pafyllning och vid behov.

Metod: maskindiska eller handdiska, skdlj med
hett vatten, torka. Behallarna ska vara torra innan
de stalls ut och fylls pa.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Kontrollera att livsmedlet &r korrekt markt pa skylten.

Blanda inte produkterna i behallarna, tank pa risken
for allergi.

BAKE OFF

Frekvens: vid behov nar ugnen har svalnat.

Metod: sopa, skrapa bort eventuella branda rester.
Folj anvisningarna fran leverantéren for din ugnstyp.

Frekvens: vid behov.

Metod: skrapa stickvagnarna med en metallborste.
Rengor platarna med borste, ocksd pé sidor och
kanter. Diska vid behov.

Medel: diskmedel.

Frekvens: minst en gang i veckan och vid behov.

Metod: golvet spolas eller torkas ur.

Frekvens: dagligen.

Metod: ta bort alla brodrester och dammsug eller
borsta maskinen.

Frekvens: dagligen.

Metod: diska alla tanger. Skaka eventuella dukar.
Torka/sopa/dammsug rent brodskapet/hyllorna.
Torka av dorr och brodskydd.

Medel: diskmedel.

Kontrollera att livsmedlets markning pa skylten ar
korrekt.

Blanda inte produkterna i hyllorna, tdnk pa allergi-
risken.

Exponera bréd med allergener ldngst ner, sa att till
exempel nétter inte faller ner pd annat brod.



BAGERI-, KONDITORI OCH
CHOKLADTILLVERKNING

Frekvens: dagligen.
Metod: sopas.
Frekvens: minst en gang i veckan.

Metod: skura manuellt eller med maskin.

Frekvens: dagligen.
Metod: skrapa.

Frekvens: dagligen eller efter varje anvandning
och efter kryddbyte.

Metod: skrapa ur, spola med ljummet vatten, diska
med borste, skdlj med hett vatten, lufttorka.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen.

Metod: ta bort alla degrester, dammsug eller borsta
maskinen.

Kavlingsmaskin
Frekvens: dagligen.

Metod: ta bort alla degrester, dammsug eller borsta
maskinen.

Frekvens: dagligen.

Metod: ta bort alla degrester, dammsug eller borsta
maskinen.

Frekvens: minst en gang i veckan och vid behov.

Metod: spola eller torka ur golvet, vid behov ocksé
vaggarna.

Frekvens: vid behov nar ugnen svalnat.

Metod: sopa och skrapa bort eventuella branda
rester. F6lj anvisningar fran leverantéren for din

ugnstyp.

Frekvens: vid behov.

Metod: skrapa stickvagnarna med en metallborste.
Skrapa platarna med borste, ocksd pé sidor och
kanter, diska om det behdvs.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen.

Metod: ta bort alla brodrester, dammsug eller
borsta maskinen.

Graddblas

Frekvens, metod och medel: folj leverantorens
instruktioner.

VARMT KOK

Frekvens: dagligen.
Metod: maskindiska eller handdiska, lufttorka.
Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: dagligen.
Metod: skrubba, lufttorka.
Medel: endast hett vatten.

Frekvens: rengdr i samband med att frityroljan
byts efter anvisning frén leverantor.

Metod: diska, lufttorka, torka med papper.
Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen eller efter varje anvandning
och efter kryddbyte.

Metod: maskindiska eller handdiska, lufttorka.
Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: dagligen efter anvandning.

Metod: rengor nar den svalnat. Spraya med medel,
L&t verka, skura och torka ur med trasa med hett
vatten. S&tt ugnen pa svag varme tills den torkat.
Medel: ugnsrengoring, galler inte for sjalvrengo-
rande ugnar.

Frekvens: dagligen for ofdrpackat, veckovis for
forpackat.

Metod: nar varmeskapet svalnat, borsta, torka
med trasa och lufttorka. Putsa glasrutor utvandigt.

Medel: allrengoringsmedel.

GRILLNING

Frekvens: dagligen nar grill eller ugn anvants.
Metod: rengors nar den svalnat. Spraya med medel,
(&t verka, skura, torka ur med trasa med hett vatten.
Satt ugnen pé svag varme tills den torkat.

Medel: ugnsrengoring, galler inte for sjalvrengo-
rande ugnar.

Frekvens: dagligen for ofdrpackat, veckovis for
forpackat.

Metod: efter att varmeskapet har svalnat, borsta,

torka med trasa, lufttorka. Putsa glasrutor utvandigt.

Medel: allrengoringsmedel.

KOTT - MANUELL HANTERING

Frekvens: dagligen efter avslutat arbete.
Metod: torka med engangstrasa.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: dagligen nar den anvands.

Metod: plocka isar alla l6sa delar, lagg demi
blot med diskmedel, skura och diska maskin och
delar, skdlj med hett vatten, lufttorka.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen, nar den anvands.

Metod: ta loss insatsen, lagg den i blot med disk-
medel, skura och diska, skdlj med hett vatten,
lufttorka.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen.

Metod: maskindiska eller handdiska, torka vagnar
och vdg med trasa, lufttorka.
Torka stickvagnarna med fuktad engangstrasa.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: en géng i veckan eller vid behov.

Metod: plocka ut allt ur diskarna, stang av strom-
men, rengor platar och vdggar. Torka torrt med
engdngspapper. Putsa glasskivor vid behov.
Dammsug alla flaktar.

Medel: allrengdringsmedel, fonsterputsmedel.

CHARK, OST OCH DELIKATESSER

Frekvens: dagligen och vid behov.

Metod: spola av med ljummet vatten, skura, skolj
med hett vatten, torka med papper eller lufttorka.

Medel: allrengoringsmedel, vid problem, anvand
desinfektionsmedel.

Frekvens: flera gdnger om dagen och vid behov.

Metod: maskindiska eller handdiska, spola av med
ljummet vatten, skura, spola av med hett vatten,
torka med papper eller lufttorka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel, vid
problem, anvand desinfektionsmedel.

Frekvens: dagligen och vid behov.

Metod: ta isar l6sa delar och lagg dem i blot, skura
med borste och anvand skyddshandskar vid behov,
skolj med hett vatten, lufttorka.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen eller efter varje gang den
anvants.

Metod: spola ur, skrubba, skdlj av med hett vatten,
lufttorka.

Medel: diskmedel.



Frekvens: rengor vid behov, mellan olika typer
av ostar, till exempel efter starkt kryddade ostar
och ostar med olika mogelkulturer, och alltid vid
dagens slut.

Metod: spola av, skrubba, skolj av med hett vatten,
torka med papper eller lufttorka.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen eller vid behov.

Metod: skrubba med borste, torka med engangs-
trasa.

Medel: allrengdringsmedel, vid problem, anvand
desinfektionsmedel.

Frekvens: dagligen.

Metod: torka av med fuktad engdngstrasa.
Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: vid behov eller minst en gang i veckan.

Metod: brickor bor maskindiskas eller handdiskas.

Torka stickvagnarna med fuktad engéngstrasa.
Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: en gang i veckan eller vid behov.
Metod: plocka ut allt ur diskarna, stang av strom-
men, rengor platar och vaggar. Torka torrt med en-
géngspapper. Putsa glasskivor vid behov. Flaktar/

aggregat rengors vid underhall/service av diskarna.

Medel: allrengoringsmedel, fonsterputsmedel.

KALLT KOK

Frekvens: dagligen och vid behov.
Metod: spola av med ljummet vatten, skura, skolj
med hett vatten, torka med papper eller lufttorka.

Medel: allrengoringsmedel, vid problem, anvand
desinfektionsmedel.

Frekvens: flera gdnger om dagen och vid behov.

Metod: maskindiska eller handdiska, spola av med
ljummet vatten, skura, spola av med hett vatten,
torka med papper eller lufttorka.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel, vid
problem, anvand desinfektionsmedel.

Frekvens: dagligen och vid behov.

Metod: ta isar l6sa delar och lagg dem i blot, skura
med borste och anvand skyddshandskar vid behov,
skolj med hett vatten, lufttorka.

Medel: diskmedel.

Gronsakshackare

Frekvens: dagligen eller efter varje gang den
anvants.

Metod: spola ur, skrubba, skolj av med hett vatten,
lufttorka.

Medel: diskmedel.

Frekvens: dagligen eller vid behov.

Metod: skrubba med borste, torka med engangs-
trasa.

Medel: allrengoringsmedel, vid problem, anvand
desinfektionsmedel.

Frekvens: dagligen.
Metod: torka av med fuktad engdngstrasa.

Medel: allrengdringsmedel.

Frekvens: vid behov eller minst en géng i veckan.

Metod: brickor bor maskindiskas eller handdiskas.
Torka stickvagnarna med fuktad engangstrasa.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: dagligen och lopande nar livsmedel
fran salladsbaren siljs.

Metod: diskmaskin for verktygen, avtorkning av
vagnarna.

Medel: maskindiskmedel.

Oppna férpackningarna i beredningsrummet nar
det &r dags att fylla pa kantinerna.

Satt pa lock pa kantinerna och kor dem till buffén
i butiken.

Vid varje ny pafyllning ska en ny eller diskad kantin
och en ny slev eller tang anvandas.

Kontrollera att livsmedlet har ratt markning pa
skylten.

Blanda aldrig produkterna i behallarna, ténk pa
allergirisken.

Folj leverantorernas anvisningar om exponerings-
temperatur for produkterna.

Kontrollera att exponeringstiden aldrig overstiger
leverantérernas rekommenderade héllbarhetstid
pa produkterna.

Mark 6ppnade pasar med ppningsdatum.

Forpacka inte dverblivna varor som exponerats for
kunden i losvikt for sjalvtag. Riskenfor hoga halter
bakterier och forekomst av virus ar storre an i
forpackade varor.

FISK, KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

Frekvens: dagligen och vid behov.

Metod: spola av med ljummet vatten, skura, skolj
med hett vatten, torka med papper eller lufttorka.
Medel: allrengoringsmedel, vid problem, anvand
desinfektionsmedel.

Frekvens: dagligen eller efter varje gdng den
anvants.

Metod: f6l] tillverkarens instruktion om sadan
finns eller plocka isar alla delar, diska och L&t
lufttorka, torka av maskinen.

Frekvens: dagligen for skopa och hink.

Metod: maskindiska eller handdiska. Torka av
ismaskinen utvandigt.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Rengdr hela maskinen enligt instruktioner fran
leverantoren om hur ofta, metod och medel.

Frekvens: dagligen eller vid behov.
Metod: skrubba med borste, torka med engéngstrasa.

Medel: allrengoringsmedel, vid problem, anvand
desinfektionsmedel.

Frekvens: dagligen.
Metod: torka av med fuktad engangstrasa.

Medel: allrengoringsmedel.

Frekvens: vid behov eller minst en géng i veckan.

Metod: brickor bor maskindiskas eller handdiskas.
Torka vagnarna med fuktad engangstrasa.

Medel: maskindiskmedel eller handdiskmedel.

Frekvens: efter varje géng tryckkokaren har
anvants.

Metod: diska for hand med diskborste, skolj med
hett vatten, lufttorka.

Medel: diskmedel.



Frekvens: en géng i veckan eller vid behov.
Metod: plocka ut allt ur diskarna, stang av strom-
men, rengor platar och vaggar. Torka torrt med
engangspapper. Putsa glasskivor vid behov.

Medel: allrengoringsmedel, fonsterputsmedel .

Hantering Kyldisk fisk:

Fisken ska vara inbiddad i is for att halla ratt
temperatur.

D& man har flera lager av fisk bor man varva
mellan 6vre och undre lager med jamna mellan-
rum. Vid hég omséttning pa fisken &r det oftast
inte nodvandigt.

Kontrollera temperaturen pé fisken med jamna
mellanrum med termometer.

Filéer bor inte ldggas direkt pd isen, anvdnd ett
mellanlagg.

Forpackad fisk, roror och dylikt bor inte forvaras i
isad fiskkyldisk.

Om fiskavdelningen stangs for veckan, tom och
stang av kyldisken. Tom all is, spola av och rengér
disken.
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Reklamation Mottagen av. . ...
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Telefondagtid.......coooooi Mobil ...
ReKlamMationNSOrSaK . .. ...
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Tillverkningsdag/forpackningSdag .. ... .o.oii it
Bast fore-dag ......oooviiiii Batch kod..........ooo

Vid misstankt matférgiftning ska kunden kontakta lakare som styrker sjukdom orsakad av produkten.

Plats fOr tillagning .. .o
Metod for tillagning.............oo Tidpunkt for matlagning ...
Tidpunkt for fortaring............ooooiii Tidpunkt for insjuknande...............ooooiiiin,
Antalinsjuknade ... Antalatande...........oooo

SYMPTOM JA NEJ
Illamaende
Krakningar
Diarré

Buksmarta
Huvudvark
Feber

ANt Sy M P O

FORVARINGSINSTRUKTION
OM KUNDEN HAR KVAR AV MATEN/VARAN:

Frysta varor ska ligga kvar i frysen. Hanteras sa "fryst” som majligt.
1. Kylvaror ska forvaras i kylskap, helst i +4 - 8°C.

2. Fardiglagad mat ska forvaras i kylskap, helst inte i frys.

Dessa punkter dr speciellt viktiga om maten eller produkten ska ldmnas for analys.
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Allergen Amne som kan ge en allergisk reaktion. De flesta allergener &r
sma proteiner som latt kan trénga in i slemhinnor. Allergener
forekommer i pollen, djurhar, fédodmnen, lakemedel, insekts-
toxiner och mogel.

Allergisk reaktion Overkanslighet som dr orsakad av en reaktion i immunsystemet.

Allergi innebar att man ar overkanslig mot vissa amnen. Immun-
forsvaret kan uppfatta till exempel pollen som nagot farligt,
kroppen bildar da antikroppar mot allergenet och da uppstar en
allergisk reaktion. Det finns flera olika typer av allergiska reak-
tioner. Jamfor med annan dverkanslighet samt intolerans.

Allvarlig avvikelse

Allvarlig avvikelse i hanteringssteg, tillvdgagangssatt eller
process som kan leda till att en produkt blir skadlig eller otjanlig,
eller att dess redlighet uppenbart aventyras.

Anlaggning

Varje enhet i ett livsmedelsforetag.

Annan dverkanslighet

Overkéanslighetsreaktion som inte ar forknippad med immunsys-
temet. Reaktionen kan ha en mycket varierad bakgrund och vara
olika svar. Exempel &r hudirritation och andra besvar orsakade
av exempelvis choklad, citron, tomat, konserveringsmedel och
fargamnen. Se aven Intolerans.
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Branschvdgledning

Vagledning dar representanter frdn branschen tillsammans
tolkat lagar och forordningar.

Betydande fara

En betydande fara innebar for en konsument att det kan uppsta
en bestdende skada, en skada som kréver sjukvard eller till och
med att dédsfall kan intraffa om skadan inte forhindras.

Betydande andring

Forandring i verksamheten som livsmedelsforetagaren méste
upplysa kontrollmyndigheten om. Till exempel ombyggnationer,
forandringar i sortiment eller tillverkningssatt, nya processer och
storre forandringar i produktionsvolym.

CCpP

Se Kritisk styrpunkt.

CP

Se Kontrollpunkt.

Delikatess

Forsaljning av livsmedel dver disk, oftast ost, chark, sallad och
liknande.

Detaljhandel

Hantering av och/eller bearbetning av livsmedel och lagring
av dessa pa det stille dar produkten saljs eller levereras till
konsumenten. Har ingar distributionsterminaler, catering,
personalmatsalar, allmanna serveringsstallen, restauranger
eller liknande livsmedelsservice, affarer, distributionscentrum
och grossistaffarer.

Direkt atgérd

,&tgérd som undanrdjer en fara som uppstatt sa att kunden inte
riskerar att skadas av det som skett. Exempel: Mat som inte har
kylts ned pa ratt satt kastas.

Djupfryst

Varor som ar djupt nedkylda till minst -18°C.

Atmosfarspackad Annan gas &n syre i forpackningen, till exempel kvavgas.

Avemballera Packa upp livsmedel ur l&dor och ytterférpackningar, och ta bort
till exempel svepfilm.

Avvikelse Avvikelse i hanteringssteg, tillvdgagangssétt eller en process
som kan innebara problem men normalt inte en omedelbar
halso- eller redlighetsrisk.

Avvagare Maskin som delar en deg i forbestamda bitar, till exempel en

400-grams limpa.

Behorig myndighet

Den centrala myndighet i ett EU-land som har behdrighet att
genomfora offentlig kontroll eller varje annan myndighet som har
tilldelats sddan behérighet. Butiken kontrolleras av kommunens
miljo- och halsoskyddskontor. Se daven Kontrollmyndighet.

Egenkontrollprogram (EKP)

Butikens eget 6vervakningssystem som bygger pa grundférut-
sattningarna utbildning, personlig hygien, vatten, skadedjur,
rengéring, utformning och underhall av lokaler och utrustning,
temperaturer, mottagning, avfall, sparbarhet samt information/
markning.

Beredningslokal

Lokal dar oppna livsmedel hanteras, bereds, tillagas, skivas,
marineras, grillas och liknande.

Fara

En fara innebar for en konsument att det kan uppsté obehag eller
sjukdom som inte ar av allvarlig art om faran inte forhindras.

Faror enligt HACCP

Mikrobiologisk, kemisk eller fysisk agens i livsmedel som skulle
kunna ha negativ halsoeffekt. Allergener raknas ocksd med som
en de fyra farogrupperna enligt HACCP.
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Faroanalys

Analys av vilka faror som kan paverka ett livs-
medel, liksom hur stora och allvarliga riskerna
bedoms vara.

Flexibilitet vid offentlig kontroll

| lagtexten skapas utrymme for flexibilitet
genom uttryck som "nar det ar nodvandigt” och

processer som kan vara aktuella. Dessa generiska HACCP-planer
kan anvandas av butiken om de noga anpassas efter den egna
verksamheten. Det innebar att planen méaste kontrolleras sa att
aktuella floden och faroanalyser stammer med den egna verksam-
heten. All information som inte ar aktuell for butiken tas bort och
kompletteras med det som saknas.

"nar s& ar lampligt”. Det innebar att kraven alltsd

Se Grundforutséttning.

kan anpassas till verksamhetens storlek och art GF
men att livsmedlet inte far bli halsofarligt eller
otjanligt. GHP

Floden i butik

Personalens, varornas, avfallets eller returernas
vdg genom en butik. Se aven Varuflode.

Fardigforpackade livsmedel

God hygienpraxis. Innebar att uppfylla hygienkraven i artikel 4
forordning (EG) nr 852/2004 pd det s&tt som beskrivs i relevant
branschriktlinje for god praxis eller pa annat s&tt som ger
likvardigt resultat. Malet &r att uppna sakra livsmedel.

Varor som bestar av ett livsmedel och den for- GMP
packning som det placerades innan det erbjdds

till forsaljning. Forpackningen kan omsluta

livsmedlet helt eller delvis sa att innehéllet inte

God tillverkningssed. Att tillverka livsmedel pa det s&tt som
beskrivs i relevant branschriktlinje for god praxis eller pa annat
satt som ger likvardigt resultat, sa att redlighet och kravet pa att
konsumenten inte blir vilseledd uppnés.

kan andras utan att forpackningen oppnas eller
dndras. Livsmedel som forpackas pa forsalj- Gnagare

Skadedjur, exempelvis mus, ratta och sork.

ningsstallet pd konsumentens begaran riknas

inte som fardigforpackade livsmedel. Godkannande av

Forbutik

livsmedelsanlaggning
Forsaljningsstalle utanfor kassorna med till

Godkannande kravs numera bara om verksamheten finns upptagen
i bilaga Il i forordning (EG) nr 853/2004 vilket inte detaljhandeln
eller butiker gor. Se aven Registrering av livsmedelsanldggning.

exempel forsaljning av korv, sallad, och tobak.
Ibland sker ocksa postutlamning, utlamning av
apoteksvaror, systemvaror och liknande har.

Grundforutsattning

Foérebyggande atgird

,&tgérd som utfors for att pa férhand férhindra
eller undanrdja faror alternativt reducera dem
till en acceptabel niva.

Alla butiker maste ha vissa grundférutsattningar (GF) klara. Det
ar planerade, forebyggande rutiner for att det dagliga arbetet
ska fungera. | grundforutsattningarna ingar féljande for att
sakerstalla att livsmedel inte blir skadliga for halsan: utbildning,
temperaturer, personlig hygien, vatten och is, lokaler/utrustning,
rengdring, skadedjur, underhall, avfall, mottagning, sparbarhet
samt information/markning.

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Point. Fordjupning av egen-
kontrollen som inleds med ett flddesschema och en faroanalys och
som mynnar ut i kontrollpunkter och kritiska styrpunkter for att
sakra livsmedel och minimera risken for matforgiftning. Ett system
som permanent identifierar, bedémer och styr faror som ar viktiga
for att sakerstalla att livsmedel inte blir skadliga for halsan.

HACCP-grupp

Foreskrift Se Lag.

Forfattning Samlingsord for lag, férordning och foreskrift.
Se dven Lag.

Forordning Se Lag.

Generisk Gemensam mall, till exempel for hela branschen.

Generisk HACCP-plan En branschorganisation, kedja eller motsvarande

tar fram generella HACCP-planer med faro-
analyser for de floden som finns. Planerna ska
omfatta alla avdelningar, all produktion och alla

Grupp av personer, interna eller externa, som har gemensamt
ansvar for att utveckla, uppratthalla och underhalla HACCP-
systemet. Interna personer kan komma frén butikskedjan eller
butiken. Externa personer kan vara inhyrda konsulter eller andra
experter som hjalper till med arbetet.
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HACCP-plan Dokumenterade arbetsinstruktioner som beskri-
ver overvakningsmetoderna for att identifierade
kritiska styrpunkter (CCP).

Hygien De atgarder och villkor som &r nédvandiga fér

att stoppa faror och sakerstalla att livsmedel ar
tjanliga.

Icke sakra livsmedel

Livsmedel anses som icke sakra om de antas
vara skadliga for hdlsan (ger omedelbara,
kortsiktiga eller lAngsiktiga effekter pa halsan)
och/eller otjanliga som méanniskoféda (genom
fororening, forruttnelse, forsamring eller ned-
brytning).

Indikerat matvarde

Uppmatt temperatur.

Inneremballage Vacuumpasar, innerplast och liknande.

Insticksgivare Matsticka som sticks in i livsmedel for att méata
innertemperaturen.

Intolerans Overkanslighetsreaktion orsakad av brist pa ett

enzym. Exempel: brist pa laktas leder till laktos-
intolerans, en bristande forméaga att spjalka
laktosen i mjolkprodukter.

Kalibrerad termometer

Termometer som har kontrollerats av ett foretag,
godkant av Swedac att gora det.

Kalibreringsintyg

Ett intyg som ska sparas och som visar till ex-
empel att en termometer visar ratt temperatur.
Intyget galleri ett ar.

Kemtekniska medel

Diskmedel, allrengoring, fettlosningsmedel,
Svinto och liknande.

Konsekvens Resultat eller pafoljd av det som sker. P&féljd
kan vara att en kund blir sjuk p& grund av att mat
har kontaminerats, utsatts for bakterietillvaxt
eller liknande.

Kontinuerligt Ofta, standigt.

Kontrollmyndighet Den centrala myndighet i ett EU-land som har behdrighet att
genomfora offentlig kontroll eller varje annan myndighet som har
tilldelats sadan behérighet. Butiken kontrolleras av kommunens
miljo- och halsoskyddskontor. Se aven Behdrig myndighet.

Kontrollpunkt Kontrollpunkt (CP) &r en viktig styrpunkt som krévs for att klara

livsmedelssakerheten nar betydande eller mindre betydande
faror har identifierats.

Korrigerande atgard

Atgérd for att undanroja orsaken till en avvikelse och férhindra
upprepning. Exempel: Nedkylningsskapet repareras sa att
framtida nedkylningar sker till ratt temperatur inom ratt tid.

Korskontaminera

Sammanblanda produkter med varandra sa att de smittas av
varandras bakteriefloror. Kan aven innebara att ett allergen dver-
fors. Exempel: Om grillad kyckling hanteras pd samma arbets-
bank eller skarbrada som ra kyckling.

Kritisk styrpunkt

Kritisk styrpunkt (CCP) &r en absolut nodvéndig styrpunkt nar
betydande faror har identifierats.

Kryddtumlare

Maskinell tunna som tumlar runt till exempel revben tillsammans
med krydda.

Lag, forordning, foreskrift

Tre nivaer i livsmedelslagstiftningen, dar lag ar mest évergripande
och foreskrift mest detaljerad.

Livsmedel som forpackas
pa forsiljningsstillet pa
konsumentens begaran

Forsaljning av oférpackade varor over disk i manuella diskar med
betjaning av butikens personal.

Livsmedel som ar
fardigforpackade for
direkt forsaljning

Forpackade livsmedel som erbjuds till forsaljning dver eller i
direkt anslutning till en manuell disk. Kunden ska ha direkt
personlig kontakt med personal som kan ge den obligatoriska
livsmedelsinformationen muntligen. Livsmedlet behover inte
vara férpackat samma dag och inte heller pa férsaljningsstallet.

Livsmedelsforetag Varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte
bedriver nagon av de verksamheter som hanger samman med
alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
av livsmedel.

Livsmedelsfaretagare De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i

livsmedelslagstiftningen uppfylls i det eller de livsmedelsforetag
de driver.
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Livsmedelslokal

Butiksytor, beredningsutrymmen, lagerutrymmen,
personalutrymmen, omkladningsrum, lastkaj,
varumottagning, forbutik och avfallsutrymmen.

Mindre betydande fara

En mindre betydande fara innebar for en konsu-
ment att det kan uppsta skada, skada som kraver
lakarbesok eller sjukfranvaro (egenbehandling)
om skadan inte forhindras.

Mikrobiologiska halsorisker

Nar bakterier, virus och svampar etcetera ges
mojlighet att foroka sig och forvantas bli en risk
for halsan.

Naturligt forekommande bakterier

Kolibakterier och Campylobakter i tarmar,
Stafylokocker i nasa, oron etcetera.

Nedlaggning av butik

Butiksagare har en skyldighet att underratta
kontrollmyndigheten om nedlaggningar sker av
befintliga anldggningar. Se dven Agarbyte av butik.

Non food

Produkter som varken ar livsmedel eller special-
varor, till exempel grovkemikalier, finkemikalier,
hund- och kattmat, blgjor, tobak och liknande.

Normpack

Svensk materialnorm for sakra livsmedelsfor-
packningar. Normpack ar ett system for egen-
kontroll av material och artiklar avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

Naromrade utanfor butiken

Yttre omrade inom butikens tomtgrénser.

Obruten kylkedja

Att varans temperatur inte overstiger angiven
férvaringsanvisning nagon gang pa vagen mellan
producent och konsument.

Offentlig kontroll

Utfors av behorig myndighet/kontrollmyndighet, det
vill saga kommun, lansstyrelse eller Livsmedels-
verket. Avser varje form av kontroll som utfors av
den behdriga myndigheten i syfte att kontrollera
efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftning-
en, och bestammelser om djurs halsa och om djur-
skydd. Kontroll kan bestd av olika kontrollmetoder
och kontrolltekniker som kartlaggning, 6vervak-
ning, verifiering, revision, inspektion, provtagning
och analys eller kombinationer av dem.
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Oforpackade livsmedel

Livsmedel som saljs utan att vara forpackade, till exempel mat
som saljs i buffé for sjalvtag eller losviktsgodis. Hel farsk frukt
och farska gronsaker som gurka och paprika som ar forpackade
individuellt i plastfilm betraktas som oforpackade livsmedel och
inte som fardigférpackade livsmedel. Plastfilmen betraktas som
skydd for 6mtaliga livsmedel i de fallen. Se Féardigférpackade
livsmedel.

Organiskt avfall Exempelvis matrester, blommor eller blott papper.

Primarprodukter Produkter fran primarproduktion, som produkter fran jorden,
boskapsuppfddning eller jakt och fiske.

Primérproduktion Uppfodning eller odling av primarprodukter inklusive skord,
mjolkning och produktion frén livsmedelsproducerande djur fore
slakt. Jakt, fiske och insamling av vilda produkter omfattas ocksa.

Produktfaktablad Ett blad fran leverantoren dar viktiga méarkningsuppgifter om
produkten ar angivna, till exempel ingrediensforteckning, eventu-
ella allergener, naringsvarde, forvaringsanvisningar och liknande.
Kan aven galla kemprodukter, exempelvis rengdringsmedel.

Se Livsmedelsverkets markningsbroschyr.

Processteg Aktivitetssteg eller hanteringssteg. Kan visas som en ruta i ett
flodesschema, dar det sker ndgon form av aktivitet. Exempel:
varumottagning, kyllagring, beredning eller tillagning.

Referenstermometer En sparbart kalibrerad termometer som du jamfor dina andra

termometrar med for att se att deras matvarden stammer.

Registrering av
livesmedelsanlaggning

Nar du ska overta eller starta en ny verksamhet som hanterar
livsmedel behdver du registrera verksamheten hos din kontroll-
myndighet senast 14 dagar innan verksamheten startar.

Revidera Granska noggrant och genomfdra forbattringar.
Risk Sannolikhet och konsekvens av en handelse. Hur stor ar sanno-
likheten att man blir sjuk om man ater ett visst livsmedel?
Vad kan det bli for konsekvens, vilka symtom drabbas man av?
Runddrivare Maskin som matas med deg och gér degen rund i férbestamda

storlekar, till exempel som kallarfranska.
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Sammansatta livsmedel

Livsmedel som innehaller bdde ingredienser av
vegetabiliskt ursprung och varmebehandlade
produkter av animaliskt ursprung. Om det finns
réa animalier i slutprodukten riknas den alltsd
inte som en sammansatt produkt. Om vegetabilier
som behovs for tillverkningen, for att till exempel
ge smak och konsistens, har tillsatts en animalie-
produkt ar slutprodukten inte ett sammansatt
livsmedel. Om vegetabiliska ingredienser till-
satts i ett livsmedel utan att de ar nodvandiga for
tillverkningen ar slutprodukten ett sammansatt
livsmedel. Om man exempelvis tillsatter sojabonor
eller majsstarkelse till ostronsds, utan att det ar
nodvandigt for tillverkningen, raknas ostronsasen
som ett sammansatt livsmedel.

Sannolikhet Ett matt pd hur troligt det &r att en viss handelse
intraffar.

Separerad Skild fran.

Sparbarhet Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur

och alla andra @mnen som ar avsedda for eller
kan antas ingd i ett livsmedel eller ett foder ska
kunna spéras pa alla stadier i produktions-,
bearbetnings- och distributionskedjan. Sparbarhet
handlar om att veta vad dina produkter bestar
av och kunna informera om hur och nar de har
producerats eller fran vem och nar de kopts in.

Svensk Dagligvaruhandel

Branschorganisation som ar medlem i svensk
Handel och foretrader Axfood AB, Bergendahls
Food AB, Coop Sverige AB, ICA Sverige AB, Lidl
Sverige KB och Livsmedelshandlarna.

Sdkra livsmedel

Se Icke sdkra livsmedel.

Tappstallen Vattenkranar som ibland &r kopplade till slang
for rengoring eller vattentag till produktion.
Kan dven anvandas till handtvatt.

Tryckkokare Kokmaskin som kokar livsmedel under hogt

tryck.
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Utbildning Begreppet ska ses i ett vidare perspektiv. Utbildning kan inhamtas
genom exempelvis instruktioner, 6vervakning, interna eller externa
kurser, branschriktlinjer, litteratur med mera.

Validera Sakerstalla att malet uppnas, det vill sdga att de livsmedel du
saljer ar sakra.

Varuflode Beskriver vagen for hantering av ett specifikt livsmedel.

Verifiera Genom tester och utvarderingar sakerstalla att HACCP-planen

stammer dverens med verkligheten i din butik.

Verksamhetsbeskrivning

Beskriver vilken hantering man har i butiken.

Vdagledning

Tolkning av livsmedelslagstiftningen med konkreta exempel.

Ytgivare eller

Platt insticksgivare utan spets som laggs mellan férpackningar

mellanliggare vid temperaturmaétning.
Ytteremballage Wellpapp, backar, pallar, svepfilm och liknande.
Agarbyte av butik En registrering ar knuten till en livsmedelsforetagare. En annan

livsmedelsforetagare kan inte driva en verksamhet utifrdn samma
registrering. Om det sker ett agarbyte av en anlaggning ska den
nya dgaren géra en anmalan for att f& en registrering som géller
just denne. Om en sa kallad enskild firma ombildas till aktiebolag
ar det en ny juridisk person och darmed ett dgarbyte.

Oppna livsmedel

Se Oférpackade livsmedel.
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