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INLEDNING

Dessa branschriktlinjer ar ett viktigt verktyg for mathantverkare inom charkuteri. De kommer att
andras eller kompletteras nir behov finns. Det giller till exempel vid férdndringar i lagstiftningen,
tilldgg med nya arbetsblad for nya livsmedel eller annat. Eldrimner nationellt recurscentrum

for mathantverk, (se kontaktinformation, sid 18) ansvarar for att branschriktlinjerna f6ljs upp,
kompletteras och/eller vid behov, férandras. Det ska ske inom hogst 3 ar. P4 Eldrimners hemsida
(www.eldrimner.com) visas information om vilken version som ar aktuell. Hir gar det att se om
hela eller delar av branschriktlinjerna ar férdndrade eller kompletterade. Nér dndringar gors, ska
riktlinjerna pé nytt bedomas av Livsmedelsverket. Sedan forses de med nytt versionsnummer och
datum for uppdatering.

Hantverksmassig livsmedelsforadling, mathantverk, ar en bransch med allt fler foretagare. En
betydande utveckling har skett under senare tid. Yrkeskunnandet och ddrmed yrkesstoltheten har
okat. Den centrala aktoren i arbetet 4r Eldrimner, nationellt resurscentrum fér mathantverk.

Eldrimner har verkat i Jamtlands l4n sedan borjan av 1990-talet och fick 2005 regeringens
uppdrag att vara nationellt resurscentrum for mathantverk. Eldrimner ger stod till foretag genom
radgivning, seminarier, studieresor, utvecklingsarbeten och mycket annat. Verksamheten har
bidragit till att manga mathantverksforetag har startat i Sverige och att mdnga andra kunnat
vidareutveckla sina foretag. Eldrimner dr en resurs for alla som vill starta hantverksmaissig
livsmedelsforadling i hela landet.

Eldrimner ger kunskap, stod och inspiration som sétter igang kreativiteten och uppfinnarlusten.
Det gor centret genom att formedla kunskaper och uppmuntra till egna initiativ. De som ar
eller vill bli foretagare kan delta i olika sorters aktiviteter, som tillsammans blir en process av
utveckling och larande. Praktiska och teoretiska kunskaper lankas samman med kinsla och
passion i mathantverket.

Eldrimner arbetar fran ett underifranperspektiv. Genom olika former av utvecklingstréffar

och rédslag lyfts foretagarnas behov. De som deltar i Eldrimners verksamheter kommer med

i ett nationellt natverk med forankring i varje lan och region. Via hemsida, tidning och olika
webbkanaler nas foretagare och andra intresserade av information. Det finns stora mojligheter att
sjalv aktivt paverka hur verksamheten hos Eldrimner ldggs upp. Eldrimners radgivande styrgrupp
bestar av mathantverkare fran hela Sverige, som vil kinner till foretagarnas villkor.

Utbudet av kurser, seminarier, inspirationsdagar och studieresor i Europa dkar och har anpassats
till foretagarnas specifika behov och de krav som stills nér det giller livsmedelssakerhet. Stor vikt
laggs vid teknisk utveckling och smakmassiga kvalitéer. Det finns ocksa en stravan efter att hitta
balans mellan mathantverkarens vardag och yrkesmilj6 och de férvintningar konsumenterna har.

Dessa branschriktlinjer for hantverksmassig charktillverkning ska vara ett hjalpmedel for att
anpassa den smaskaliga charktillverkningen till gallande livsmedelslagstiftning, men édven att
hjdlpa mathantverkaren med sin egenkontroll och HACCP-plan (se lingre fram i denna del om
HACCP). Ambitionen &r att guiden ska vara ett pedagogiskt och bra hjédlpmedel.

Branschriktlinjerna har utarbetats av Eldrimner, nationellt resurscentrum fér mathantverk,

i samrad med Livsmedelsverket och representanter for mathantverkare. Forfattare ar Per
Nilsson vid foretaget Profox, som har arbetat som livsmedelsinspektor och dr radgivare inom
hantverksmassig tillverkning av olika livsmedel. De publikationer som branschriktlinjerna
hénvisar till, ingar inte i Livsmedelsverkets bedémning.
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VEM VANDER SIG DESSA BRANSCHRIKTLINJER TILL?

Branschriktlinjerna ar avsedda for mathantverkare och sméskaliga tillverkare av charkprodukter,
men ska ocksa kunna anvindas av andra foretag och av kontrollmyndigheterna. De ska ocksa
kunna anvindas vid kurser och seminarier.

VARFOR BEHOVS BRANSCHRIKTLINJERNA?

Branschriktlinjerna kan ses som en hjilp, ett verktyg att anvdnda, nir egna arbetsmetoder
och rutiner tas fram. De kan ocksa bidra till att lyfta fram det kunnande som redan finns hos
mathantverkarna.

All lagstiftning om livsmedelstillverkningen bygger pa att livsmedelsforetagaren har eget
ansvar, for sikra och vil fungerande rutiner och att det finns en fungerande egenkontroll. Dessa
branschriktlinjer ska hjilpa till med att:

» hitta det i tillverkningen som kan vara en fara for livsmedelssékerheten
» skapa och inféra forebyggande atgirder som kan eliminera eller minimera dessa faror
» skapa en effektiv 6vervakning

De berérda myndigheterna, bdde Livsmedelsverket och de kommunala kontrollmyndigheterna,
utgér fran att goda tillverkningsrutiner anvénds och att farorna inom livsmedelstillverkningen
forebyggs. Myndigheterna ska gora sina inspektioner och revisioner utifrén riskbaserad kontroll,
dér storre risker hos foretagen ger mer kontrolltid. I kontrollen ingér bland annat hur bra
foretagens egenkontroll fungerar. Kontrollerna forutsitter en samsyn mellan féretagare och
kontrollmyndigheter nir det géller egenkontrollen och hur livsmedelslagstiftningen bor tolkas.
Det forutsatter bade kompetenta livsmedelsforetagare och kompetenta inspektorer.

Livsmedelsforetagaren ér alltid sjilv ansvarig for de livsmedel som hon/han tillverkar och siljer.

Kontrollerna gar ut pa att avgéra om de férebyggande atgirder som ingér i egenkontrollen
fungerar och om detta leder till sékra livsmedel.

En foretagare far vilja andra sétt att arbeta an de som stér i dessa branschriktlinjer. Samma mal
méste emellertid uppnés.

SA HAR HAR BRANSCHRIKTLINJERNA UTARBETATS

De hir branschriktlinjerna ér utarbetade for att fungera inom smaskalig hantverksmassig
tillverkning av charkprodukter och vilar pa principerna for HACCP. Riktlinjerna dr upplagda pa
foljande satt:

» I arbetsbladen finns olika typer av livsmedel.

Faror vid arbetsmoment och for olika typer av livsmedel har identifierats. Sédana faror/
hilsorisker kan vara fororeningar® och tillviaxt av sjukdomsframkallande (patogena)
bakterier mm. Dessa bakterier beskrivs narmare i kapitlet "Mikrobiologiska faror” som ér bra
att lasa innan man borjar anvinda de hir branschriktlinjerna. Materialet boér anvindas forst
efter det att man har utbildning i charktillverkning och/eller goda erfarenheter fran sadant
arbete. En sadan utbildning bor innehélla kunskaper om hur man skapar sékra livsmedel.

» Olika férebyggande atgarder for faror av olika slag tas upp.

4

1 Ordet fororening anvands i detta arbete som en beteckning for 6verforing av odnskade bakterier. Detta galler dven de bakterier och
mikroorganismer som inte ar patogena (sjukdomsframkallande) som till exempel bakterier som orsakar férskamning och annat som
kan paverka livsmedlens smak och kvalitet.
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» Atgirder och/eller vilken utrustning som kan anvindas vid kontroll visas; alla anpassade till
hantverksmaissig livsmedelstillverkning.

Livsmedelsforetagarens/mathantverkarens yrkeskunnande dr grunden for en séker
tillverkning. For oerfarna mathantverkare kan andra och mer detaljerade kontrollatgirder
behdvas, dn de som beskrivs hir. Utbildning och erfarenhet inom omradet ir en forutséttning
for siker livsmedelstillverkning.

HUR SKA BRANSCHRIKTLINJERNA ANVANDAS?

Avsnittet om mikrobiologiska faror bor lisas igenom forst. Se dven Livsmedelsverkets hemsida
(www.slv.se) under rubriken ”Sjukdomsframkallande mikroorganismer”, som innehaller
uppdaterade fakta. Anvdnd girna sokfunktionen pa Livsmedelsverkets hemsida.

Branschriktlinjerna presenteras med tre delar

1. Guidestart - inledning till branschriktlinjerna
2.Grundrutiner - foretagens egna rutiner
3. Arbetsblad for olika livsmedel

Med hjilp av dessa riktlinjer kan en foretagare gora egna anpassade HACCP-planer for
de livsmedel som tillverkas. Mathantverkaren plockar underlag fran de arbetsblad man vill
anvinda. Saknas det material fair man ta fram sadant sjélv. Se vidare i avsnittet om HACCP.

ARBETSORDNING

1. Lds avsnittet om de mikrobiologiska farorna forst.
2. Anvénd rutinerna i del 2 och anpassa dem efter din verksamhet.
3. Gor en lista pa de olika charkprodukter som du tillverkar

4. Leta upp dessa livsmedel bland nedanstaende arbetsblad som finns i del 3.

3.1 Virmebehandlade eller rimmade hela bitar

3.2 Viarmebehandlad korv

3.3 Farskkorv

3.4 Lufttorkad korv

3.5 Lufttorkade hela bitar

3.6 Leverkorv och leverpastej/-paté

3.7 Blodkorv

3.8 Syltor och liknande livsmedel av finférdelat kott
3.9 Burgare och farsbiffar

Alla arbetsblad presenteras pa foljande eller liknande sitt:

a. Arbetsmoment
Ett arbetsmoment eller en process som behover kontrolleras.

b. Vilka dr farorna?
Faror i verksamheten presenteras. De kan vara fororeningar frén redskap, utrustning,
personal eller att skadliga bakterier 6verlever virmebehandling. Andra faror fsrekommer
ocksa.

c. Forebyggande atgiarder
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Atgirder for att forebygga, reducera faran till en acceptabel niva eller eliminera den.

d. Kontrollerande atgirder
Forslag pd metoder och/eller redskap som kan anvandas for att kontrollera att de
forebyggande atgarderna fungerar.

e. Atgirder vid avvikelser
Atgirder som mathantverkaren, i hindelse av problem, kan gora for att ater fa kontrollen Gver
tillverkningen. Ibland kan det behovas dnnu fler atgirder for att na malet; ett siker livsmedel.

5. Lds rekommendationerna pé arbetsbladen och forsikra dig om att dina arbetsrutiner
motsvarar dem.

6. Gor samma sak med ”samtliga arbetsmoment”

Om det dnda kvarstdr nagra problem, ta kontakt med radgivare som kan hjélpa dig.

LIVSMEDELSFORETAGARENS ANSVAR

Livsmedelsforetagaren ér alltid till 100 procent ansvarig for sin verksamhet och for att de
livsmedel som hon/han tillverkar, 4r sikra for konsumenterna. Det medfor att féretagaren
tolkar och foljer livsmedelslagstiftningen och dessutom vet hur egenkontrollen och HACCP-
planen ser ut. Myndigheterna kan sedan ha synpunkter och stalla krav pa hur féretagaren har
tolkat och tillampat livsmedelslagstiftningen. Ansvaret innebar att foretagaren ska veta hur
livsmedelssakerhet skapas och vad god livsmedelshygien ar for négot.

EGENKONTROLL (GRUNDRUTINER)

Egenkontrollen bestédr av de goda hygieniska rutiner du jobbar med. Du hittar manga av dem i
Del 2 - Grundrutiner vid tillverkning av charkprodukter, men éven i Del 3 — Arbetsblad. Det finns
manga olika goda hygieniska rutiner. De kan vara olika fran foretagare till féretagare. Rutinerna
ska vara dina och gilla for ditt féretag. Kontrollmyndigheterna talar idag inte om vad en
egenkontroll ska innehélla. Du bestimmer alltid detta sjilv. Myndigheten kan naturligtvis sedan
ha synpunkter pa ditt innehall.

Du maéste ha ett egenkontrollprogram. Detta kan vara muntligt eller skriftligt. Om du har nagon
kritisk styrpunkt (CCP) ska du ha journal att fylla i. Det 4r inte ett maste med andra journaler.
Du kan ha branschriktlinjerna som dina egna goda hygieniska rutiner. Antingen hanvisar du till
dem eller sa plockar du ut det du behéver. Du ska veta vad du gor och kunna svara pa fragor om
dina rutiner.

Det dr viktigt att du har tankt igenom din verksamhet och att du kan berdtta om den for dina
kunder, men dven for kontrollmyndigheten (miljé och hélsokontoret i din kommun eller
Livsmedelsverket). Du kan ocksi beh6va komplettera materialet i dessa branschriktlinjer med
sddant du anser saknas.

Sitt ihop materialet till ditt eget egenkontrollprogram. Att ha materialet skriftligt kan vara bra
for minnets skull, eller som egen checklista. Det &r da litt att ta fram olika saker om du ar osdker
eller om du far en fraga som du inte kan svara pa direkt.

Vilj girna att ha journaler om ni 4r médnga som jobbar och du vill ha lite mer kontroll pa
verksamheten. Ha gdrna da en checklista dar anstillda far satta sin signatur, for att garantera att
allt ar utfort enligt egenkontrollen.
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HACCP (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT)

I HACCP-planen ska de tdnkbara farorna i den verksamhet som du bedriver finnas med. Faror
som kan innebiéra att méanniskor riskerar att bli magsjuka eller skadade av de livsmedel du
tillverkar. Det kan vara skadliga mikroorganismer, farliga foremal, skadliga kemikalier eller
allergener. Du hittar en del om vilka dessa faror ar, i Del 2 - Grundrutiner och Del 3 - Arbetsblad.
Det som du behéver gora dr en faroanalys.

En del faror behdver du ha mer kontroll 6ver 4n andra och de kallas CCP (Critical Control Point).
Pa svenska kallas de kritiska styrpunkter och de 4r faror som du ska kunna kontrollera och sétta
upp grinsvirden for. Dessa faror behdver du 6vervaka. Overvakningen innebir att du hela tiden
ska ha kontroll 6ver din tillverkning. Tillverkar du en lufttorkad korv, sa méste du veta att syrning
och torkning har skett pa rétt sitt varje gang och inte bara ibland. Du méste vid varje omgang
kontrollera att pastejen vid upphettning har natt upp till tillracklig hog temperatur.

Du ska veta vilka faror som finns och hur de 6vervakas. Det dr inte sdkert att alla faror, som du
kan ha i din verksamhet, finns med i dessa branschriktlinjer. Darfor behéver du alltid tdnka &ver
vad du gor. Och stalla dig fragan om du har missat nagot och kanske maste lidgga till en del faror.

Du kan anvinda branschriktlinjerna for att beskriva dina faror. En del av farorna finns med i
arbetsbladen och en del i grundrutinerna, men du méste sjilv kontrollera att det som star dar
staimmer med din verksamhet och att inget saknas.

Du kan ur materialet plocka ut det som du behover ha for din faroanalys. Det behover du gora for
de livsmedel som du tillverkar. Du hittar mer information om detta i arbetsbladen.

Du ska alltsé ha en faroanalys och veta hur farorna kontrolleras och 6vervakas. Nar du gor det,
sa far du sa hog livsmedelssikerhet som du behéver ha. Det innebir att du ska ha en sa kallad
HACCP-plan.

VALIDERING

Nar HACCP-planen och faroanalyserna ar fardiga ska de utvarderas. Validering innebér att du
ska reda ut fragor som:

Ar alla faror med? Ar de ritt bedomda? Ar beddmningen av vad som ar CCP:er (Critical Control
Point) ritt gjorda? Ar évervakningen av CCP:er korrekta?

De hidr och kanske en del andra fragor maste du stélla vid valideringen. Om fakta om livsmedlen
saknas, exempelvis pH, maste detta matas i det livsmedel som du tillverkar. Du behéver kanske
ocksd studera litteratur néir det géller vilka faror som finns. Det kan gilla fakta om bakterier
eller hur faror kontrolleras. Rddgivare pa Eldrimner kanske ska kontaktas for att du ska fa reda
pé hur tillverkningen gar till, vilka faror som finns och hur dessa férebyggs. Det kan ocksé vara
nodvandigt att anlita en utomstdende person for att gora valideringen.

Om du gor din HACCP-plan innan du startar din verksambhet, kan det bli n6dvéindigt att gora en
validering efter att du har kort igdng. Detta for att underséka om HACCP-planen stimmer med
den verksamhet, som du bedriver.

VERIFIERING — INTERN REVISION

Verifiering innebar tva saker. For det férsta maste du kontrollera att det som du har bestamt i
HACCP-planen ocksé fungerar i verkligheten. Det géller framf6r allt de CCP:er du har. Staimmer
inte detta méste du dndra din tillverkning eller andra i HACCP-planen. Verifiering bor utféras en
gang per ar och alltid om din tillverkning dndrats. Provtagning for analys av livsmedel kan ibland
vara nodviandigt att gora for att veta att du tillverkar sdkra livsmedel.
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For det andra ér det viktigt vid 6vervakningen av CCP:er att gora en verifiering av exempelvis;
kontroll av att termometern visar ratt temperatur eller att pH-métaren visar rétt varde.

DE HUVUDSAKLIGA FARORNA

MIKROBIOLOGISKA FAROR

Skaffa dig kunskaper om mikroorganismer, sa att du forstar vilken betydelse de har i de livsmedel,
som du tillverkar. Informationen du fir har kan bidra till en férdjupad kunskap, men du kan
behova ga pa kurs for att lara dig mera.

Mer information om de olika mikroorganismerna finns pa Livsmedelsverkets hemsida,
(www.slv.se). De mest aktuella mikroorganismerna ar foljande.

» Listeria monocytogenes — bakterie som finns i naturen och som kan finnas i lokalerna och
fororena livsmedel.

» Salmonella - kan finnas pa kottet och hos personalen.

» Staphylococcus aureus — kan finnas pé kottet och hos personalen.

» Escherichia coli (E. coli) ar en storre grupp vanliga tarmbakterier hos médnniskor och djur,
som kan 6verforas till kottet. E. Coli anvands som indikatorbakterier och visar pa om
hygienen har varit god. De flesta varianter 4r ofarliga men nagra sorter kan ge allvarliga
sjukdomar, bland annat den e. Coli som kallas EHEC.

» Yersinia enterocolitica - kan finnas i griskott.

» Bacillus cereus — bakterie som kan bilda sporer och finns i jord.

» Clostridium spp.— bakterier som kan bilda sporer och finns i jord.

» Campylobacter jejuni — kan finnas pa fjaderfa.

v

ALLMANT

For de charkprodukter som inte virmebehandlas 4r syrning och torkning viktiga processer.

Béade pH och vattenaktivitet méste minskas for att skadliga mikroorganismer inte ska kunna
véixa. pH avgor om livsmedlet dr surt, neutralt eller basiskt. Bakterier véxer bést vid neutralt pH
och majligheten till tillvixt minskar nar pH sjunker. pH-védrdet 4r matbart med en pH-mitare.
Vattenaktivitet (aw) bestimmer hur mycket vatten som finns i ett livsmedel och som 4r tillgangligt
for bakterierna. a,, minskas av att livsmedlen torkas eller att salt tillsdtts. Nar ay sjunker far
bakterierna allt svérare att vixa. Virdet av a,, bestdms enklast genom provtagning och analys vid
ett laboratorium. Vattenavgangen kan bestimmas genom att kontrollera viktminskningen.

Livsmedelsverket har gjort en rapport som ar viktig i detta ssmmanhang "Rapport 20-2003;
Riskprofil: Kallrokta, icke virmebehandlade, syrade livsmedel som smittkélla for EHEC”. Ska du
tillverka syrade och torkade livsmedel méste du kunna forsta hur du skapar livsmedelssakerhet
genom kontroll av bland annat pH, vattenaktivitet, temperatur och syrning. Sarskilt viktigt ar
detta under de forsta mognadsdagarna, framfor allt om du tillverkar korvar, eller andra livsmedel
dér du inte har nitrit tillsammans med saltet.

En mycket allvarlig kélla till mikrobiologisk fororening av kottravaran ér att slaktkroppen
fororenas av godsel i samband med slakten. Den kunskapen maste finnas hos en charkuterist.
Det ér viktigt att veta vem man far sin ravara ifrdn och att leverantoren har tillrackligt goda
hygieniska rutiner och en vil fungerande HACCP-plan.

De varden som redovisas hir kan variera ndgot beroende pé vilken killa man anvinder.
Observera darfor att det inte dr négra exakta virden. Anvéinder du andra virden, ska killan
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kunna anges. Las dven information pa Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se).

LISTERIA MONOCYTOGENES

Tankbara smittkillor

Listeria monocytogenes ér en allmént forekommande bakterie som kan finnas i jord, vatten,
vaxtmaterial, ensilage, avforing med mera. Bakterien har hittats pa golv och da sarskilt i

fuktiga zoner som till exempel stillastdende vatten och golvbrunnar. Den har dven patraffats pa
tillverkningsutrustning. Om bakterien har kommit in i en lokal, kan den vara svér att bli av med.

Nagra viktiga kinnetecken

Listeria monocytogenes avd6das snabbt vid temperaturer 6ver ca +70°C, men vid den skivning
och packning, som sedan f6ljer, kan livsmedlet ater fororenas.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
‘ Bakterien forokar sig med eller utan syre ‘ 4,4-9,5 ‘ > 0,92 ‘ 0-45 ‘

Listeria monocytogenes dr mycket talig mot hoga koncentrationer av salt. Tillvixt kan ske i upp
till 10 % natriumklorid i vattenfasen och den kan 6verleva under lang tid i salthalt pa 30 % vid
+4°C.

Mjolksyrabakterier hindrar tillvixten i syrade och torkade livsmedel. I virmebehandlade
charkprodukter dr den konkurrerande mikrofloran utslagen genom upphettningen och dé kan
Listeria monocytogenes vixa snabbt.

Kontroll

Salthalter av 15 % och pH pa 4,1 stoppar tillvixten, men fungerar inte av praktiska skal for
charkprodukter. I syrade och torkade korvar kontrolleras Listeria monocytogenes genom en
kombination av lagt pH, hog saltkoncentration, konkurrens frén startkulturens bakterier och av
torkningsprocessen.

Det ar valdigt viktigt med god hygien genom hela tillverkningen, frimst d4 vid skivningen och
packningen. Detta styrs av goda hygieniska rutiner och av en vil fungerande HACCP-plan.
Provtagning av Listeria monocytogenes, nir livsmedlen ar fardiga att atas, dr ett krav enligt EG-
férordning 2073/2005. Hur denna lagstiftning ska tolkas och vad som ska gilla vid provtagning
kommer i en senare version av dessa branschriktlinjer.

SALMONELLA SPP

Tankbara smittkallor

Salmonella ar bakterier som kan etablera sig i ménga olika miljder, men har sitt ursprung i
tarmen hos alla sorters djur, bdde tama och vilda. Aven om salmonella bést trivs i tarmen kan
de via avf6ringen spridas och 6verleva i andra miljoer, som till exempel jord, betesmarker och
vatten, dir bakterierna kan 6verleva i flera ménader. Smitta kan spridas frédn person till person,
via livsmedel eller vatten.

Nagra viktiga kinnetecken

Bakterierna kan véxa i narvaro av syre eller utan. Salmonella avdddas snabbt vid temperaturer
over ca +70°C. I syrade och torkade livsmedel sker ingen tillvixt av salmonella. Men avddédningen
i ett sadant livsmedel sker relativt langsamt, sarskilt om det kylférvaras. Utbrott av salmonella i
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importerade syrade och torkade livsmedel har forekommit.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig >44 >0,92 5-45
Bakterien forokar sig snabbast 35-37

Kontroll

Salmonella dr virmekénslig och upphettning (+65 till +74°C), tar snabbt dod pa organismerna.
Vid temperatur av +65°C tar det ldngre tid dn vid +74°C. Effekten avtar genom torkning, sdsom i
syrade och torkade korvar. Alltsa ar det svérare att avdoda salmonella i torra livsmedel.

Kylforvaring begrinsar tillvixten av Salmonella, men ér inte effektiv for att avdoda organismen.
Tillvaxten 4r mycket langsam under +10°C, men bakterierna kan 6verleva frysning. Det bésta
sittet for att kontrollera salmonella dr upphettning eller hindra tillvixt av bakterien genom
kyllagring under +5°C.

Faran med salmonella kan férebyggas genom ritt upphettning, genom att undvika
aterkontaminering, halla laga lagringstemperaturer, goda hygieniska rutiner hos personalen och
att undvika féroreningar frin livsmedel, vatten, med mera.

I en korrekt syrad och torkad korv uppnas forhallanden som forhindrar tillvixt av salmonella.

Risken for férekomst av salmonella 4r betydligt ldgre i svensk kottravara dn i infort/importerat
kott.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Téankbara smittkillor

Staphylococcus aureus ér bakterier som finns naturligt i ndsan, pa huden och i svalget hos manga
friska manniskor och djur. 40-50% av vuxna méanniskor bér pa bakterierna. Hos idisslare kan
Staphylococcus aureus dven forekomma naturligt i juvret. Andra stafylokocker, som inte orsakar
sjukdomar, kan ingd i startkultur for salami; f6r smakens skull.

Nagra viktiga kinnetecken

Staphylococcus aureus kan ibland bilda varmetéliga gifter (toxiner). I livsmedelssammanhang ar
det toxinerna som kan ge upphov till matférgiftningssymtom hos ménniskan. Om bakterierna
pé ett tidigt stadium bildar toxiner i ett livsmedel, till exempel i en charkprodukt, dér bakterierna
vid upphettningen men toxinerna blir kvar. Toxinerna kan inte forstoras av normal upphettning.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig >4,0 >0,83 5-48
Bakterien forokar sig snabbast runt 37
Bakterien forokar sig bast 6-7
Toxinproduktionen avstannar under 4,8 0,86
Toxin bildas =10

Kontroll

Staphylococcus aureus kan 6verforas till livsmedel via daligt rengjord utrustning och dalig
handhygien hos personalen. Skivade livsmedel kan ibland orsaka att manniskor blir sjuka.
Yrkeskunskap, friska djur, bra slaktrutiner, god hygien vid kétthantering, relevant syrning och
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torkning, god hygienpraxis vid olika arbetsmoment som malning, stoppning och lagring kan
begransa forekomsten av Staphylococcus aureus och dess toxiner (gifter).

Bakterierna kan hittas i skivade livsmedel, i férpackningar med modifierad atmosfir,
vakuumpackade och virmebehandlade livsmedel, men d4 i litet antal. Om det finns gott om
konkurrerande mikroflora som exempelvis mjolksyrabakterier, far Staphylococcus aureus svart
att viaxa.

E. COLI (ESCHERICHIA COLI)

Tankbara smittkallor

E. coli &r bakterier som ingér i den normala tarmfloran hos djur och ménniskor. Férekomst
av E. coli i livsmedel indikerar (dr ett tecken pa) kontakt med farsk avféring. De brukar kallas
indikatorbakterier, vilka visar pa dalig hygien. Om man har problem med dessa bakterier bor
oversyn ske av tillverkningsrutiner och arbetssitt.

Endast vissa stammar dr sjukdomsframkallande (patogena). Den allvarligaste typen av
sjukdomsframkallande E. coli &r EHEC (enterohemoragisk E.coli). Den framsta kallan till EHEC
ar friska notkreatur. Bakterierna har dven patréffats hos far, getter och symtomfria manniskor.

I samband med slakt kan bakterierna &verforas till kottet via fororeningar pa djurens hud och
tarminnehdll.

Nagra viktiga kinnetecken

Bakterierna har inga sarskilda krav nir det galler naring och kan foroka sig i alla miljéer med f6r
bakterier gynnsamma 6verlevnadsforhallanden (fukt och viarme). De vixer bade i ndrvaro av syre
och utan. Endast ett fatal bakterier av EHEC krivs for att ge allvarlig sjukdom.

Bakterierna 6verlever inte upphettning och avdédas vid en kdrntemperatur av +70°C.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig 4,5-8,8 >0,95 7-45
Bakterien forokar sig bast 37

Kontroll

E. coli (EHEC) dr varmekanslig och upphettning (+65 till +74°C), tar snabbt dod pa
organismerna. Vid temperatur av +65°C tar det langre tid 4n vid +74°C. Avdédningen av E. coli
(EHEC) ér svérare i torra livsmedel 4n i de som innehaller mer vatten.

Kylforvaring begréansar tillvixten av E. coli (EHEC), men 4r inte tillrackligt effektiv for att avdoda
organismen. Tillvixten dr mycket langsam under +10°C, men kan 6verleva frysning. Den bésta
metoden for att kontrollera E. coli (EHEC) ar upphettning eller att hindra tillvdxt av bakterierna
genom lagring under +5°C.

Faran med E. coli (EHEC) kan forebyggas genom att hetta upp pa rétt sitt, undvika
aterkontaminering, halla laga lagringstemperaturer, ha goda hygieniska rutiner bland personalen
och undvika féroreningar fran livsmedel, vatten mm.

I en korrekt syrad och torkad korv uppnas férhallanden, som férhindrar tillvaxt av E. coli
(EHEQ).

Risken for E. coli (EHEC) 4r densamma antingen kottravaran dr svensk eller inférd/importerad.

Nir livsmedelssidkerheten och HACCP-planen verifieras (se tidigare avsnitt om verifiering i del 1)
sd bor E.coli provtas och undersékas .E. coli 4r lampliga indikatorbakterier.
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YERSINIA ENTEROCOLITICA

Ténkbara smittkillor

Yersinia enterocolitica kan finnas i griskott och kan smitta genom griskott, som inte ar ordentligt
upphettat eller genom att bakterierna férorenar andra livsmedel under beredningen.

Nagra viktiga kinnetecken

Bakterierna vaxer bade i ndrvaro av syre och utan. De kan 6verleva under lang tid vid lag
temperatur, dven om salthalten &r sa hog att tillvaxt férhindras.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig 4,4-9,2 > 0,96 -1--42
Bakterien forokar sig bast 26

Kontroll

Det bista sittet att fordroja tillvaxt ar lagring under +5°C. Faran med Yersinia enterocolitica

kan férebyggas genom att upphetta pa ritt sitt, undvika aterkontaminering, hélla laga
lagringstemperaturer och goda hygieniska rutiner hos personalen samt undvika foéroreningar fran
livsmedel, vatten mm.

BACILLUS CEREUS

Tankbara smittkillor

Bacillus cereus ar bakterier som finns i jord och kan finnas i kryddor, ris och cerealier.

Nagra viktiga kinnetecken

Bakterierna kan bilda sporer. De dr varmeresistenta och 6verlever normal upphettning. Sporer
gror ndr temperaturen sanks efter upphettningen; enterotoxiner kan dé bildas. Enterotoxin &r ett
gift som bakterien kan bilda och som man kan bli sjuk vid fortaring av livsmedlen. Bakterierna
vixer bade i ndrvaro av syre och utan. Det finns koldtaliga stammar av bakterien som kan tillvixa
ner till +4°C.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig >45 >0,96 4-45
Bakterien forokar sig bast 32

Kontroll

Den bésta metoden att forhindra tillvixt av bakterierna ar lagring under +5°C.

CLOSTRIDIUM SPP

Tankbara smittkillor

Olika Clostridium bakterier finns i jord, kryddor, kétt och andra livsmedel med koppling till jord.
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Nagra viktiga kinnetecken

Clostridium botulinum

Dessa bakterier vixer utan ndrvaro av syre och véxer bast vid +35 till +37°C. Bakterierna bildar
sporer och dessa sporer forstors endast av mycket hog virmebehandling.

Clostridium botulinum finns i jord och kan skapa ett kraftigt toxin, som kan leda till doden.
Toxinet dr varmelabilt och dédligt f6r médnniskan. Det forstors vid +80°C i ungefar 10 minuter.
Sju olika typer av toxiner finns, typ A — G. Saltade charkprodukter (i saltlake) maste lagras i kyla
till aw lagre 4n 0,95 har nétts, for att inte toxin ska kunna bildas.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C

‘ Bakterien férokar sig och bildar toxin | 49-8,3 | >0,98 | 3,3-45

Nir lufttorkade livsmedel tillverkas, forebyggs faran genom syrning och torkning. Sékerhet
kan uppnés med eller utan nitrit i saltet. Detta ska tas upp i foretagarens faroanalys i HACCP-
planen. Nitrit himmar eller férdréjer Clostridium botulinum att tillvixa i livsmedel som inte
viarmebehandlas eller de som har langre héllbarhetstid.

Clostridium perfringens

Dessa bakterier vixer inte vid narvaro av syre. Bakterierna bildar sporer och de ér
varmeresistenta. Bakterien finns hos cirka 30 % friska manniskor. Dess sporer klarar +95 till
+100°C i en timme.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig 4,5-70 >0,94 12-50
Bakterien forokar sig bast 43-47

Kontroll

Basta sdttet att kontrollera Clostridium perfringens dr snabb kylning ner till under +7°C.
Clostridium botulinum 4r en fara i konserverade eller vakuumforpackade livsmedel och i raa
lufttorkade livsmedel. Bakterierna vixer bara nér syre saknas. Vid konservering och for att uppna
sakerhet maste +121°C uppnas i 2,6 till 3 minuter eller under 30 minuter vid +111°C, dvs under
tryck. Haller man temperaturen under +4°C, sa vixer inte Clostridium botulinum.

CAMPYLOBACTER SPP

Téankbara smittkillor

Campylobacter kan finnas i kott fran de flesta ddggdjur och faglar som anvénds till féradling.

Nagra viktiga kinnetecken

Bakterierna ar mikroaerofila och beh6ver ha en reducerad halt av syre for att kunna vaxa.

‘ pH ‘ aw ‘ Temp °C
Bakterien forokar sig 5,5-8,0 >0,97 30-45
Bakterien forokar sig bast 40
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Kontroll

Basta sdttet att kontrollera Campylobacter ar upphettning till +70°C. Det dr ocksa viktigt att se
till att virmebehandlade livsmedel inte aterkontamineras av raa livsmedel.

ALLERGENA FAROR

En del tillsatser och ingredienser kan ge upphov till reaktioner som 6verkanslighet och allergier.

Notter ar livsmedel, som mycket snabbt kan ge upphov till allvarliga allergiska reaktioner.

Aven livsmedel som inte innehaller nétter kan orsaka allvarliga reaktioner om det finns spéar

av notter kvar i omgivningen eller pa material som anvénds i tillverkningen. Det finns flera
andra allergener, som ocksa kan ge allvarliga reaktioner. Goda rutiner ar mycket viktiga

vid tillverkningen, nir allergena &mnen anvidnds. Om sddana anvénds vid tillverkningen av
livsmedel, bor de produkterna tillverkas sist pd dagen, i sa kallad produktionsordning. Det ar
ocksa mycket viktigt med noggrann rengoring efter att allergener har anvénts och innan andra
livsmedel tillverkas. Det kan vara nodvandigt att skilja tillverkningen at, sa att olika arbetsytor
anvinds eller att tillverkningen sker i olika rum. I sméskalig produktion finns oftast inget annat
alternativ dn att skilja tillverkningen at i tid i samma lokal och rengdra noggrant emellan.

Enligt férordning (EU) nr 1169/2011 om livsmedelsinformation ska alla fardigforpackade
livsmedel vara mirkta med bland annat ingredienser och tillsatser. Allergener ska vara extra
tydligt markta, exempelvis med fetstil. Vilka allergener som ska mérkas ut sdrskilt framgér av
bilaga IT i EU-férordningen.

ALLERGENER ENLIGT EU-FORORDNING 1169/2011, BILAGA I

1. Spannmal som innehaller gluten, det vill sdga vete (t.ex. spelt och khorasanvete), rag, korn,
havre eller hybridiserade sorter darav och produkter darav, med foljande undantag:

a. vetebaserad glukossirap, inklusive glukos?,

b. vetebaserade maltodextriner?,

c. kornbaserad glukossirap,

d. spannmal som anvands for framstallning av alkoholdestillat, inklusive jordbruksalkohol

2. Kraftdjur och produkter darav

3. Agg och produkter dérav

4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:
a. fiskgelatin som anvands som barare for vitamin- eller karotenoidpreparat,
b. fiskgelatin eller husbloss som anvands som klarningsmedel i 61 och vin

5. Jordnotter och produkter framstallda darav

6. Sojabonor och produkter darav, med féljande undantag:
a. fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat sojafett’,

b. naturliga blandade tokoferoler (E306), naturligt D-alfa-tokoferol, naturligt D-alfa-
tokoferolacetat, naturligt D-alfa-tokoferolsuccinat fran sojabonor,

c. fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av vegetabilisk sojabonsolja,
d. fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk sojabdnsolja

tabellen fortsdtter pa ndsta sida »

1 Galler aven produkter framstallda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den allergenicitet som myndighe-
ten har faststallt for den produkt de harror fran.
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ALLERGENER ENLIGT EU-FORORDNING 1169/2011, BILAGA Il

7. Mjolk och produkter dérav (inklusive laktos), med foljande undantag: vassle som anvands
for framstallning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol, laktitol

8. Notter, det vill saga mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét (Corylus avellana),
valnét (Juglans regia), cashewnot (Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa), pistaschmandel (Pistacia vera),
makadamianét och Queenslandsnot (Macadamia ternifolia), samt produkter darav,
med undantag av nétter som anvands for framstalining av alkoholdestillat inklusive
jordbruksalkohol

9. Selleri och produkter framstallda darav

10. Senap och produkter framstallda darav

11. Sesamfrén och produkter framstallda darav

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt verstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter
uttryckt som SO2, vilket ska berdknas for produkter som saluférs konsumtionsfardiga
eller som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar

Ovanstdende lista med allergener 4r kontrollerad 20 februari 2017. Kolla alltid aktuell lista pa
Livsmedelsverkets hemsida.

KEMISKA FAROR

Kemikalier som anvinds, till exempel diskmedel, rengéringsmedel och liknande medel maste
hanteras pa ratt satt. Viktigt ar att dosera ratt och forvara den hér typen av medel sa att de inte
kan utgora en fara genom att komma i kontakt med en réavara eller ett fardigt livsmedel.

Nitrit 4r ett tillsatsamne och till charkprodukter far det endast séljas och anvindas som
tardigblandat med salt. Dérfor finns nitrit tillsatt till salt. Hur mycket kaliumnitrit (E 249) eller
natriumnitrit (E 250) som fér tillsittas, alternativt vilka restmédngder som far forekomma i olika
charkprodukter, framgér av forordning (EG) nr 1333/2008. Av bilaga II till f6rordningen framgar
det vilka tillsatser som far anvéndas till vilka livsmedel och under vilka villkor. Dar framgér det,
vilken méngd nitrit som far tillsdttas i charkprodukter. Méingden nitrit uttrycks pa olika sétt

for olika livsmedel. Las darfor i lagstiftningen for att se vad som géller for det livsmedel som du
tillverkar.

PAH (polycykliska aromatiska kolviten) bildas vid férbranning. Risken f6r f6rhojd halt av PAH
ar sarskilt stor vid varmrokning med direktrok, exempelvis i traditionellt vedeldade rokerier. Med
direkta rokningsmetoder menas rokning dir livsmedlen placerats direkt ovanfor rokharden, det
vill sdga dér forbranning av span/flis/ved f6r framstallning av rok sker i samma utrymme som
rokning av livsmedlen. Las mer pa Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se). Dér kan du s6ka

efter information om roékning och PAH (polyaromatiska kolviten). Eldrimner har tagit fram ett
informationsmaterial om olika rékmetoder och hur forekomsten av PAH kan begrinsas. Du
hittar mera information pa Eldrimners hemsida, www.eldrimner.com.

FYSIKALISKA FAROR

Fysikaliska faror kan vara féremal som av ndgon anledning har hamnat i livsmedlen. Det kan
till exempel vara smastenar, skruvar, glassplitter, delar av material och utrustning, som anvands
i tillverkningen. Du bor tdnka igenom vad som finns i din produktion som kan orsaka problem.
Det ar viktigt att underhéllet av maskiner och utrustning fungerar bra, sa att inget gar sonder
och/eller lossnar och hamnar i livsmedlen. Om charkprodukter tillverkas och konserveras
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i glasburkar bér man vara uppmérksam pa att inget glassplitter kommer i livsmedlen. Om
misstanke finns att nagot sédant har hant, ska man se till att de aktuella livsmedlen aterkallas och
se 6ver sina rutiner. Samtliga misstankta livsmedel maste kasseras.

GRUNDRUTINER

Dessa rutiner kommer éven att behandlas mer ingaende i del 2 av branschriktlinjerna.

DOKUMENTATION

Egenkontrollen (grundrutiner) behover inte vara skriftlig, utan kan vara muntlig. Nackdelen med
detta dr att det dr svart att halla allt i huvudet och kunna redogéra for innehallet. Journalforing
av CCP:er ska alltid vara skriftlig. Dessa branschriktlinjer kan vara ett bra stdd for dina egna
grundrutiner och nir du tar fram din HACCP-plan. Materialet i branschriktlinjerna kan uppfylla
de behov du har pa dokumentation och kunskaper.

Vad bér dd dokumentationen innehélla? Vid charkuteriproduktion kan manga olika typer av
produkter vara aktuella, Det dr darfor inte mojligt att hér ge en komplett bild av vad som ska vara
med, eftersom varje produkt ar unik. Men en del kan vara gemensamt for flera olika livsmedel.
Tillverkningsdatum, temperaturer, pH-varden och lagringstid, 4r nagra méatbara exempel. Annan
information, som inte 4r matbar, men som dnda kan vara viktig, &r kommentarer om avvikelser
och annat ovéntat som hinder under tillverkningens gang. Om inte syrakulturen ger vintad
effekt, dr det viktigt att notera detta, utéver de métbara virdena. I dokumentationen kan man ta
med vad som hédnder med livsmedel fran ravarustadiet fram till forsdljningen. Ett flédesschema
bor anvindas till detta. Exempel pé sddana finns i arbetsbladen. Hur det ska se ut bestimmer du
sjalv 6ver. Det kan vara kortfattat eller lite utforligare.

Informationen kan finnas med i produktbeskrivningen i HACCP-planen. Dér bor livsmedlets
namn och produkttyp inga, liksom vad det innehaller, vem/vilka det dr avsett fér och annan for
produkten unik information. De recept man anvéinder i tillverkningen av sina produkter bér
ocksd finnas nedskrivna, &ven om man kan dem utantill. Om man utékar produktionen och
behover anstilla personal, permanent eller tillfalligt, sa ar dokumentationen ett stod.

REDLIGHET

Redlighet ar ett begrepp som innefattar drlighet, pélitlighet, ansvarskdnsla med mera. Finns det
risk att konsumenten vilseleds i ndgot avseende? Har man goda arbetsrutiner som man foljer? Ar
det ritt ingredienser i markningen? Ar méngderna i livsmedlet de ritta?

Det kan gilla sadana saker som att skota kassation av felaktiga livsmedel, notera avvikelser i
tillverkningen, ha ordentliga recept, som man foljer pa ratt sitt osv. Det hir dr ytterligare en av de
faktorer som granskas i den offentliga kontrollen. Redligheten ska ingé i grundrutinerna.

HALSA

Du ska forsakra dig om att den som arbetar med livsmedelstillverkning ar frisk och inte bér pa

négon form av smitta, som kan dventyra sakerheten. Det ar viktigt att du 4r extra uppmérksam

efter utlandsvistelser och det kan da vara lampligt att limna avf6ringsprov. Du ska komma ihéag
att det dr fullt mojligt att vara smittbédrare utan att ha symptom.
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KONTAKTER

Om du har fragor om innehéllet i dessa branschriktlinjer eller andra fragor i amnet kan du
kontakta Eldrimner, nationellt resurscentrum foér mathantverk. Dér kan du fa svar pé fragor
och hjilp med hédnvisningar till var du kan hitta mer information; www.eldrimner.com, info@
eldrimner.com,

010-225 32 39.

Du kan dven sjilv s6ka information pa aktuella hemsidor och i livsmedelslagstiftningen pa
Livsmedelsverkets hemsida.

» Livsmedelsverket, www.livsmedelsverket.se

» Eldrimner, www.eldrimner.com

» Lénsstyrelser, www.Ist.se

» Statens Veterinirmedicinska Anstalt, www.sva.se
» Folkhilsomyndigheten, www.fhi.se

LAGSTIFTNING

Alla dokument, som listas har nedan finns pa Livsmedelsverkets webbplats. Ytterligare
livsmedelslagstiftning som kan berora branschens livsmedelsféretagare finns ocksa.

Basen i den svenska livsmedelslagstiftningen ér:

» Livsmedelslagen (2006:804)
» Livsmedelsforordningen (2006:813)

Foljande lagstiftningar har anvénts f6r dessa branschriktlinjer;

» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav
for livsmedelslagstiftning med mera.

» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

» Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (LIVSFS 2001:30)

» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 om faststidllande av sdrskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

» Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna

» Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVES 2005:20) (t.ex. godkdnnande)

Féljande lagstiftningar har inte anvints som underlag till de hér branschriktlinjerna, men kan
and4 vara av intresse for branschen.

» Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel

» Radets férordning (EG) nr 1234/2007 om upprittande av gemensam organisation av
jordbruksmarknaderna och om sirskilda bestaimmelser for vissa jordbruksprodukter

» Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013 om upprittande av en samlad
marknadsordning for jordbruksprodukter

» Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVES 2005:20) (t.ex. godkdnnande)

» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1069/2009 om hilsobestammelser for
animaliska biprodukter och dirav framstéllda produkter som inte ar avsedda att anvdndas
som livsmedel (férordning om animaliska biprodukter) Se Jordbruksverkets hemsida www.
jordbruksverket.se.
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VAGLEDNING TILL LAGSTIFTNING

Alla dokument som finns listade hidr nedan finns pa Livsmedelsverkets webbplats. Ytterligare
livsmedelslagstiftning som kan berora branschens livsmedelsféretagare finns ocksa. Pa
Livsmedelsverkets hemsida finns fler vigledningar och mera information.

Kommissionens vigledning till EG-férordning 178/2002

Kommissionens vigledning till EG-férordning 852/2004

Kommissionens vagledning till EG-férordning 853/2004.

Kommissionens vagledning for tillimpning av HACCP

Kommissionens vagledning till mikrobiologisk provtagning i offentlig kontroll
Livsmedelsverket — mikrobiologiska kriterier - se kontrollwiki
Livsmedelsverket — Utfora offentlig kontroll - se kontrollwiki

Livsmedelsverkets vigledning om riskklassificering av livsmedelsanlaggningar och berdkning

av kontrollavgifter

Livsmedelsverket - information och markning - se kontrollwiki
Livsmedelsverket - registrering och godkannande - se kontrollwiki
Kommissionens vdgledning for tillimpning av HACCP
Livsmedelsverkets vigledning till féreskrift om dricksvatten
Livsmedelsverket - tillsatser — se kontrollwiki

Livsmedelsverkets rad om enskild dricksvattenforsorjning

OVERGRIPANDE LAGSTIFTNING

»

Codex Alimentarius kommissionen och FAO/WHO program for livsmedelsstandarder -
dokument om allménna principer f6r livsmedelshygien inkl HACCP
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