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2.1 UTBILDNING OCH KOMPETENS

GRUNDRUTINER

For att kunna tillverka sakra livsmedel under goda hygieniska forhallanden ar det viktigt
att ha den kompetens som behovs. Det ar lika viktigt att hélla sig informerad om vad

som hinder, antingen man har lang erfarenhet eller precis har startat sin verksamhet.
Férutom kunskaper om den egna tillverkningen behévs kunskaper om fordandringar

i lagstiftningen och om nya rén inom omradet man arbetar i. Manga mathantverkare
jobbar helt eller delvis ensamma. Utbildningsdagar och triffar av olika slag som anordnas
i utbildnings- och informationssyfte dr darfor bra tillfallen att tréffa kollegor och andra
intressenter i branschen. Utbildning och kompetenshojning ger okat sjalvfértroende och
som foretagare blir man starkare. Det 4r alltid valdigt roligt att lara sig mer och kédnna att
man utvecklas.

Aven lagstiftningen (férordning (EG) nr 852/2004 Bilaga II Kapitel XII) stiller krav
pa att foretagare ska ha kunskaper och kompetens. En foretagare maste inte ha
genomgatt en viss utbildning for att fa starta en livsmedelsverksamhet. Ddremot kan
kontrollmyndigheten begédra att man ska kunna redovisa vilka kunskaper man har.
Livsmedelsforetagaren kan skaffa sig nédvindig kunskap pa olika sitt. Det anordnas
ett flertal kurser av olika slag och kontakt kan tas med Eldrimner (se bland annat
www.eldrimner.com) for att fa reda pa mer. Dessutom anordnas studieresor i Sverige
och till andra lander ddr man bland annat beséker andra mathantverkare.

OMRADEN FOR UTBILDNING | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Livsmedelsforetagare/
mathantverkare och anstallda

» Brister i kunskaper och kompetens
kan leda till att tillrackligt
hog livsmedelssakerhet och
livsmedelshygien inte uppnas

» Féretagare/anstallda skaffar sig kunskaper
genom utbildning och kurser eller

» Féretagare/anstallda skaffar sig sjdlva
kunskaper genom lamplig litteratur eller

» Foretagare/anstédllda har skaffat sig
kunskaper genom praktiskt arbete, lart sig
sjdlva eller av andra personer

» Den som har ansvaret ska ha utbildning i
HACCP-systemet

» Féretagare/anstéllda skaffar sig nya

kunskaper om ny lagstiftning eller om nya
rén inom branschen nar det ar aktuellt

» Diplom eller intyg fran utbildning

» Referenslista over litteratur
foretagaren har last

» Intyg eller redovisning av det
praktiska arbetet (redovisningen
kan vara muntlig)

» Saknar foretagare/anstéllda
kunskaper inom ett nédvandigt
amnesomrade skaffas kunskaper
och kompetens

» Kunskaperna férnyas vid behov.

Vikarier/tillfdllig personal

» Brister i kunskaper och kompetens
kan leda till att tillrackligt
hog livsmedelssakerhet och
livsmedelshygien inte uppnas

» Dessa personer handleds och instrueras sa
att de far de kunskaper i livsmedelshygien
och livsmedelssakerhet som behovs for
deras arbetsuppgifter. Det gors redan fran
forsta arbetsdagen

» Muntlig instruktion

» Skriftlig instruktion med
infomaterial (inget maste)
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2.2 HYGIENRUTINER

GRUNDRUTIN

God personlig hygien ar viktig vid produktion av livsmedel. En foretagare ska alltid
ha rutiner for detta och de kan vara muntliga eller skriftliga. Skriftliga rutiner ar
bra att ha om flera personer arbetar i samma verksamhet. D4 édr det lattare att veta

VILKA AR FARORNA

hygienrutinerna med dem.

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH
OVERVAKNING

vilka rutiner som finns, framfor allt géller det ndr man har anstalld personal. Ha
girna hygienrutinerna uppsatta pa arbetsplatsen. Om du har anstéllda, ga igenom

ATGARDER VID
AVVIKELSER

Odnskade

mikroorganismer kan

bland annat komma

fran:

» Hander

» Klader

» Har

» Piercing

» Hosta och nysningar

» Stévlar och skor

» Utrustning/redskap

» Ladugards - och
djurmiljo

» Djur

» Korskontaminering -
ravara till fardig vara

I tillverkningsutrymme

» Tvétta alltid handerna det forsta du gor nér du gar in i tillverkningsutrymmet. Vid tvattstallet bor alltid flytande
tval och pappershanddukar finnas. Flytande tval kan finnas i flaska som star pa tvéttstallet

» Hall god hygien i tillverkningsutrymmena. Se till att de &r rena, att temperatur och luftfuktighet &r ratt. Anpassa
ventilation och luftfloden till aktuella aktiviteter. Lat inte luften komma in direkt fran ladugards- och djurmiljo

» Lat inte fardiga produkter férorenas av ravaror. Skilj dem at genom att arbeta i olika utrymmen, pa olika
beredningsytor i samma utrymme eller skilt at i tid med mellanliggande rengéring

» Ga aldrig direkt fran djurstallar till tillverkningslokaler. Tank pa att tillverkningsutrymmet &r ren hygienzon

» Tank pa att inte stélla utrustning/redskap med mera direkt pa golv eller annan yta, som kan vara smutsig. Hall
ordning och reda

» Tank pa att extra hog hygienisk standard behovs dar livsmedel bereds och oférpackade livsmedel hanteras.
Tank pa vilka andra utrymmen du besdker under beredning

» Slapp aldrig in nagra djur i livsmedelslokalen

» Visuell kontroll

» Andra hygienrutinerna
om de inte stammer
med hur du arbetar.

» Om hygienen har varit
bristféllig, kassera
eventuellt tillverkade
livsmedel

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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VILKA AR FARORNA | FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID
OVERVAKNING AVVIKELSER

Odnskade
mikroorganismer kan
bland annat komma
fran:

» Hander

» Klader

» Har

» Piercing

» Hosta och nysningar

» Stovlar och skor

» Utrustning/redskap

» Ladugards - och
djurmiljo

» Djur

» Korskontaminering -
ravara till fardig vara

Personlig hygien

» Ta av ringar, klockor, armband och évriga smycken, anvénd helst inte piercade smycken ovanfér halsen.
Piercade smycken kan accepteras om platsen for haltagningen inte ar infekterat

» Tvdtta handerna ofta och underarmar vid behov. Tvdtta dem alltid innan du gar in i tillverkningslokalen efter
toalettbesok, och efter varje hantering av orena livsmedel och utrustning/redskap. Anvand garna nagelborste

» Vid sar pa hdnderna, anvand plaster och engangshandskar. Handskar bor bytas ofta, da fukten inuti handskarna
skapar grogrund for bakterier

» Tank pa att rena handskar lika latt och snabbt blir férorenade som rena hander
» Anvéand harskydd
» Ha korta naglar och undvik nagellack

» Vid kraftig forkylning, halsinfektion eller annan smittsam sjukdom, arbeta inte i tillverkningsutrymmet. Sétt in
en ersattare. Anvdnd munskydd om du trots allt mdste vara i ndrheten

» Arbeta aldrig ndr du har diarré eller magont

» Dina anstéllda och du sjalv bér [dmna avféringsprover efter utlandsvistelse, om du bedémer det som
nédvandigt

» Visuell kontroll

» Om du har diarré eller
magont och dr anstalld,
anmal detta omedelbart
till din chef

» GOr om hygienrutinerna
om de inte stammer
med hur du gor

» Har personer med diarré
eller magont jobbat
kan det bli nédvandigt
att kassera tillverkade
livsmedel och sanera
utrymmena

Skyddskldder

» Anvéand rena skyddsklader och ev forklade

» Ha en omgang skor eller stovlar i tillverkningsutrymmet som endast anvands dar
» Skilj pa forvaring av privata klader/skor och skyddskldder/arbetsskor

Andraviktiga hygienrutiner
» Torka inte handerna pa skyddskladerna, anvand engangspapper
» Rok inte och &t eller drick inte i tillverkningsutrymmen eller bland halvfardiga eller fardiga livsmedel

Besékare i livsmedelslokaler under tillverkningen

» Kunder, besokare, turister m.fl. far endast komma in i livsmedelslokalen om de anvander skoskydd, skyddsrock
och harskydd. Besokare med sjukdom ska inte komma in i livsmedelslokalen

» Visuell kontroll

» Vid besok i
livsmedelslokalen och
om inte tillverkning
pagar avgor foretagaren
om skyddsrock och
harskydd behdvs.
Skoskydd eller rena skor
bor alltid anvandas

» GOr om hygienrutinerna
om de inte stammer
med hur du gor
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2.3 LIVSMEDELSLOKALEN — UTFORMNING OCH INNEHALL

GRUNDRUTIN

En livsmedelslokal kan se ut pA ménga olika sitt. Det beror pa vad man ska gora dar
och vilka livsmedel som ska tillverkas. Flera olika saker kan goras skilt 4t i tid i samma
utrymmen. En del kan goras i samma utrymmen, till exempel kan omkladning ske

i mottagningsutrymme. Tva saker ar viktiga hér, livsmedelssakerhet och enkelhet. detaljer.

2.3.1 MOTTAGNING OCH LAGRING

Tillrackligt hog livsmedelssdkerhet 4r den viktigaste forutsattningen, men dven
enkelheten, det vill sdga att kostnaden inte blir alltfor hog. Det &r faktorer som oftast
gdr att kombinera. Lagstiftningen ger goda mojligheter till flexibilitet och innehaller fa

UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER

» Livsmedel blir férorenade vid
mottagningen, under transport
eller mottagna varor kan
fororena tillverkningsutrymmet

Mottagning » De livsmedel som tas emot &r férpackade

eller emballerade (kan vara ldda med lock)

» Livsmedel och andra varor tas emot i sarskilt
utrymme for mottagning (kan kombineras
med andra utrymmen och funktioner)

» Om livsmedel och andra varor tas emot direkt
in i tillverkningsutrymmet, ska det ske skilt i
tid fran 6ppen hantering av livsmedel

» Om nya produkter ska lagras tillsammans
med opackade, kansliga ravaror, som
ska anvandas i produktionen, maste allt
ytteremballage tas bort dessférinnan.

» Se "2.10 Mottagningskontroll, och 2.14
Markning, sparbarhet och aterkallelse”

» Visuell kontroll

» Om livsmedlen och andra varor tas
emot direkt in i tillverkningsutrymmet,
ska rengoring ske innan tillverkningen
paborjas, om detta beddéms
nédvandigt

» Om livsmedel och andra varor
maste tas emot samtidigt som
tillverkning sker sa anpassas
mottagningsrutinerna

» Torrvaror férorenas vid kontakt
med insekter eller gnagare

Lagring av torrvaror
(livsmedel)

» Lagring sker i sarskilt forrad dar
forpackningarna ar tillslutna eller

» Lagring sker i skap (6ver- eller underbank) i
tillverkningsutrymmet eller i annat rum

» Forvaring av mindre mangder torrvaror
som anvands i tillverkningen kan dven ske
direkt i tillverkningsutrymmet och i tillslutna
forpackningar. Mark dessa férpackningar med
innehall, om det dr nédvandigt

» Tillvaxt kan ske av oonskade
mikroorganismer

» Visuell kontroll

» Férekomst och spar av insekter och
gnagare kontrolleras regelbundet

» Placera ut insektsféllor och

indikatorstationer for gnagare vid
behov

» Om livsmedlen inte ar tillslutna
atgarda detta

» Vid forekomst eller spar av insekter
eller gnagare kolla forst om
dorrar och annat i utrymmena ar
tata eller kontrollera om de har
tagit sig in pa annat séatt (se 2.9
Skadedjursbekdmpning)

» Vid férekomst eller spar av insekter
eller gnagare gor rent och kassera
livsmedel om sa behdvs

» Vid storre problem anlita
saneringsforetag

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER

Lagring av kylvaror

» Fororening sker mellan
opackade och packade livsmedel

» Férorening sker mellan ravaror
och fardigtillverkade livsmedel

» Tillvéxt sker av o6nskade
mikroorganismer vid fér hog
temperatur

» Lagring i separata kylar eller

» Lagring i samma kylar skilt i tid for opackade
och packade livsmedel eller skilt i tid for
ravaror och fardigtillverkade livsmedel

» Lagring av opackade livsmedel och packade
livsmedel i sin innerforpackning kan ske i
samma kyl, ex vakuumpackade varor

» Révara och "nakna” fardiga livsmedel lagras
aldrig i samma kyl, om de inte kan separeras
pa sadant satt att livsmedelssakerheten inte
aventyras

» Olika livsmedel férvaras i samma utrymme
om de ar forpackade

» Alla kylar och frysar har en termometer pa
vél synligt stélle. Kylutrymmen ska halla
hoégst +8°C eller lagre temperatur, om det &r
nédvandigt

» Visuell kontroll

» Om det ar ndédvandigt sker rengéring
mellan lagring av ravaror och darefter
lagring av fardigtillverkade livsmedel

» Om lagring sker samtidigt av olika
livsmedel och om det behdvs, lagras
alla livsmedel forpackade i behallare
med lock, i plastforpackningar eller val
packade med plastfilm eller pa annat
lampligt satt

» Om lagring inte kan ske i separata
kylar och lagring inte kan ske utan
att det finns storre fara for fororening
mellan olika livsmedel, maste fler kylar
anskaffas, eller sa lagras alla varor
forpackade

Lagring av frysvaror

» Inga faror forekommer da alla
livsmedel som lagrasi frys ar
forpackade

» Livsmedel lagras alltid forpackade eller val
emballerade

» Lagring av olika typer av livsmedel kan ske i
samma frysutrymme

» Infrysning kan ske i samma frysutrymme som
lagring sker

» Visuell kontroll

» Djupfrysta livsmedel lagras i hogst
-18°C (galler livsmedel som ska saljas
som frysta livsmedel)

» Temperaturen i frysta livsmedel som
ska anvandas i tillverkningen far halla
hoégre temperatur an -18°C

» Om sdrskild infrysningsfrys behovs sa
anskaffas sddan

Lagring av forpack-
ningsmaterial

» Livsmedel férorenas av
forpackningsmaterial

» Forpackningsmaterialet lagras i sarskilt forrad,
i skdp, i mottagningsutrymme eller andra
ldmpliga utrymmen

» Férpackningsmaterialet, som kommer att ha
direktkontakt med livsmedel, lagras skyddat,
t.ex pa hyllor

» Visuell kontroll

» Lagring av mindre mangd
forpackningsmaterial kan ske i
tillverkningsutrymme, sa lange
livsmedlen inte férorenas

» Om férpackningsmaterialet lagras
oskyddat och detta bedoms som
ett problem, atgarda det genom att
sarskilt utrymme eller sarskilda hyllor
skaffas eller att materialet packas in
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2.3.2 TILLVERKNINGSUTRYMME

UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Tillverknings- » FOrorening av livsmedel
utrymme p.g.a. av felaktigt flode fran
ravara till fardiga livsmedel i
tillverkningsutrymmet

» Utrymmena ar utformade sa att raa livsmedel och
fardigtillverkade kan hanteras pa skilda ytor i samma
utrymme eller i olika utrymmen eller

» Tillverkningen sker satsvis och skilt i tid mellan olika
kansliga moment och da kan samma arbetsytor
anvandas i samma utrymme

» Visuell kontroll

» Om tillverkningen inte kan skiljas
atitid och detta utgor en fara
sa byggs utrymmena om eller
rutinerna andras

Rokeri inomhus i » Hantering av span férorenar
anslutning till till- livsmedel

verkningsutrymmet |, F5rorening mellan réa och rokta

livsmedel

» Roken fylls pa med span utifran eller

» Roken fylls pa med span fran annat utrymme an
tillverkningsutrymmet eller

» Span transporteras genom tillverkningsutrymmet till
roken, nar tillverkning inte pagar eller om detta inte
paverkar tillverkningen

» Lagring av span sker i sarskilt utrymme skilt ifran
tillverkningsutrymmet

» Hantering av rda och rokta livsmedel sker skilt at i

tid med rengdring emellan, om detta beddéms som
nédvandigt

» Visuell kontroll

» Om spanhanteringen inte
fungerar pa ett bra satt gors
rutinerna om

Rokeri utomhus
de hanteras utomhus

» Livsmedlen férorenas genom att

» De livsmedel som ska rokas, bars ut till roken i backar
med lock

» Rokta livsmedel bars tillbaka i val rengjorda backar med
lock

» Rokeriet utomhus kan besta av endast ett utrymme dar
rokning sker och sarskilt forrum till rokutrymmet ar inte
nodvandigt

» Sarskild hanteringsbank finns utanfor roken som
backarna kan placeras pa och denna bank &r rengjord
innan backar placeras pa den

» Om tva personer hjélps at behovs inte sarskild
hanteringsbank

» Engadngshandskar kan anvandas nar livsmedlen ska
hangas in i roken och nar de ska tas ut

» Oversyn sker regelbundet nar det géller underhallet av
rokhuset

» Visuell kontroll

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Diskutrymme

» Inga halsofaror

» Diskning kan ske i samma utrymme som
tillverkningsutrymmet. Detta utrymme behdver inte
skarmas av fran livsmedelsverksamhet

» Sténk fran diskning far inte
fororena livsmedlen i utrymmet

Tvattstall for hander

» Bristande handhygien kan
férorena de livsmedel som
hanteras

» Brister i handhygien kan uppsta
om tillgang till handtvétt saknas
eller ar svaratkomlig

» Ett tvéttstall for hander ska finnas lattatkomligt och det
brukar vara tillrdckligt med ett

» Blandarhandtag ska kunna 6ppnas och stédngas
med armen och det kan rdcka med ett vanligt kort
blandarhandtag, alternativt

» Blandarhandtaget kan forldngas, sa att det kan styras
med underarmen, i stéllet for med berdringsfri kran.
Andra l6sningar finns, exempelvis fotocell och dar knét
anvands

» Tvattstallet for handerna ska vara utrustat med flytande
tval och engangshanddukar eller liknande. Flaska med
flytande tval kan sta direkt pa tvattstallet

» Om man bortser fran toalettrummet, sa behdvs
vanligtvis inte tvattstall for handerna i andra utrymmen
an i de som anvands for tillverkning och beredning.

» Handtvatt kan dven ske vid diskbanken, sa lange detta
inte skapar problem med livsmedelssdkerheten

» Visuell kontroll

» Om tvattstall for hander saknas
installeras sadant (i vissa
verksamheter kan det vara fullt
tillrackligt att tvatta hdnderna
vid en diskbank)
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2.3.3 PERSONALUTRYMMEN

UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Personalrum och
kontor

» Inga halsofaror

» Sarskilt pausrum och kontor ar inte nédvandigt

» Kan kravas enligt arbetsmiljolagen om det finns anstalld
personal

Omkladnings-

utrymme felaktig forvaring

» Skyddsklader kan férorenas vid

» Skyddsklader och privata klader férvaras atskilda fran
varandra

» | smaskaliga verksamheter behdvs inget sarskilt
omklddningsutrymme och skyddsklader kan férvaras
i sarskilt skap eller i 6Gppen upphangning i lampligt
utrymme, t.ex. i varumottagningen

» Forvaring av skyddsklader och privata klader kan ske i
samma skap med skiljevdagg mellan eller

» | 6ppen upphdngning, utan skap om det sker atskilt

» Tvétt av klader kan ske hemma i den egna bostaden, men
foretaget har ansvaret for att rena skyddsklader anvands

» Visuell kontroll

» Ombyte ska alltid ske innan man
garini tillverkningsutrymmet

Toalett » Smitta kan spridas fran toalett
som finns i anslutning till

tillverkningsutrymmet

» Om utrymmet utanfdr toaletten &r tillverkningsutrymme
eller lager av livsmedel ska det finnas forrum till toaletten

» Om foretaget ar ett familjeforetag eller féretag med ett
mindre antal anstallda kan det rdcka med toalett hemma
i bostaden om denna finns pa rimligt avstand fran
livsmedelslokalen (gangavstand cirka 5-10 minuter)

» Om utrymmet ldmnas for att besoka toaletten,
exempelvis hemma i bostaden, far man inte gora det
med skyddskldder och de skor som anvands i utrymmet

» Handerna ska alltid tvattas, aven nar man kommer

tillbaka till arbetslokalen; om toaletten ligger hemma i
bostaden eller liknande

» Visuell kontroll

» Om toalett behovs ordnas en
sadan
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2.3.4 PACKNING OCH UTLEVERANS

UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Utrymme for
skivning och annan
hantering av fardiga

» Fardigtillverkade kansliga
livsmedel kan férorenas av
oonskade mikroorganismer

» Verksamheten sker i separat utrymme eller

» Verksamheten sker i tillverkningsutrymmet skilt i tid fran
annan verksamhet och med rengdring emellan eller

» Visuell kontroll

» Om det behovs andras rutinerna

med rengdring emellan eller

» Packningen sker i tillverkningsutrymmet skilt i rummet
fran annan verksamhet

livsmedel » Verksamheten sker i tillverkningsutrymmet skilt i rummet

fran annan verksamhet
Utrymme for » Opackade livsmedel kan » Packning sker i separat utrymme eller » Visuell kontroll » Om det behovs andras rutinerna
packning fororenas av emballage » Packningen sker skilt i tid fran annan verksamhet och

Lagring av fardiga » Fororening kan ske av o6nskade

» Se ovan om lagring av kylvaror

mikroorganismer kan ske om
transportfordonet ar olampligt
for detta andamal

» Livsmedel kan bli férorenade
under transporten

hogre eller lagre temperatur som livsmedelsforetagaren
har bedomt som lamplig. Detta galler de livsmedel som
behdéver forvaras i kyla

» Transporten sker i kylbil eller i kyllada. | kyllddan anvands
kylklampar vid behov

» Livsmedlen &r val skyddade i kartong, lada eller liknande
under transporten

» Om fordonet har anvénts till annan verksamhet kan det
vara nddvandigt att rengora fordonet innan det anvands
till transport av livsmedel

» Privatbil kan anvdndas for transport

» Visuell kontroll sker av fordonet
om det behover stadas och
rengdras innan det anvands

livsmedel mikroorganismer vid lagring av
fardiga livsmedel tillsammans
med ravaror
Utleverans » Tillvdaxt av oonskade » Livsmedlen transporteras i hogst +8°C eller i annan » Temperaturkontroll » Om behov finns skaffas sarskild

kylbil eller annan utrustning for
att halla livsmedlen val kylda
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2.3.5 MATERIALVAL

UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Material golv mm

» Golv som dr svara att rengora,
kan medfora att livsmedel
férorenas

» Lampligt material &r slipat betonggolv (ytbehandlat
minst med dammbindande medel), malat golv, klinker,
plastmatta och andra lampliga material beroende pa
verksamhetens storlek, typ av utrymme och anvéndning

» Annat enklare material kan vara acceptabelt i rokeri,
beroende pa vilken typ av rék som anvands (stenplattor,
tragoly, tvattat grus mm)

» Golvbrunnar &r inte alltid nédvandiga, men behdvs om
utrymmena spolas med vatten

» Golvbrunnarna ska vara ldtta att rengdra och
skadedjurssakra

» Visuell kontroll

» Se rutin for underhall, avsnitt 2.4

Material vaggar

» Svarrengorbara vaggar kan
medfora att livsmedel férorenas

» Ldmpligt material ar plat, kakel, plast, médlad yta, malad
vdv, malade gipsskivor mm, allt efter de behov som finns

» Ska vdggar spolas eller om mycket vatten anvands i
utrymmena ar inte malade vaggar lampliga. Véggarna
ska vara ldtta att reng6ra och desinficera om det ar
nédvandigt

» | rokeriet kan vdggar av trd vara acceptabla

» Vdggar i gardsbutiken kan vara av tra

» Visuell kontroll

» Se rutin for underhall, avsnitt 2.4

Dérrar » Svarrengorbara dorrar kan » Dorrar kan vara helt i plat eller plast eller med en plat- » Visuell kontroll » Se rutin for underhall, avsnitt 2.4
medféra att livsmedel férorenas eller plastyta, dar stommen kan vara av tra
» Dorrar kan vara av trd som ar behandlade sa att de gar
latt att rengora och desinficera om det ar nédvandigt
» Detsamma galler for dérrkarmar
Fonster » Svarrengorbara fonster kan » Oppningsbara fénster i tillverkningsutrymmet eller i » Visuell kontroll » Se rutin for underhall, avsnitt 2.4

medfora att livsmedel férorenas

» Om fonster star 6ppna kan
insekter och faglar komma in
i utrymmet och darigenom
fororena de livsmedel som
hanteras dar

andra utrymmen ska vara férsedda med insektsnat nar
och om de 6ppnas

» Fonsterkarmar av trd ska vara behandlade sa att de ar
latta att rengora och desinficera, om det dr nédvandigt

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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UTRYMME VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

» Svarrengodrbara tak kan medféra | » Olika material kan anvdndas och dven ytbehandlade tak » Visuell kontroll » Se rutin for underhall, avsnitt 2.4
att livsmedel fororenas aracceptabla
» Trdbalkar och tratak kan accepteras om de gar att
rengdra
Inredning och » Om inredningen och » Inredningen och utrustningen ska placeras sa att » Visuell kontroll » Se rutin for underhall, avsnitt 2.4
utrustning utrustningen &r svar att rengora, utrymmet kan rengoras och inspekteras
medfér det att livsmedel kan » Mellanrummet mellan golv och inredning och utrustning
fororenas bor vara minst 15 cm eller helt tétt eller att inredning och
utrustning kan flyttas utan stérre anstrangning
» Avloppsror eller andra ledningar bor inte ligga mot
golvet under bankar och annan inredning eller
utrustning som férsvarar eller férhindrar rengéringen
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2.4 UNDERHALL AV UTRYMMEN, UTRUSTNING OCH INREDNING

GRUNDRUTIN

En livsmedelslokal maste underhéllas regelbundet. Golv gar sénder, viggar skadas,
maskiner blir trasiga. Detta maste repareras och darfor 4r det nodvandigt att ha
bra rutiner. Bristande underhall kan innebdra att utrymmena, inredningen eller

utrustningen inte gar att rengora.

OMRADEN FOR VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
UNDERHALL OVERVAKNING

Underhall av ytmaterial,
utrustning och redskap i
samtliga utrymmen dar
livsmedel hanteras och
lagras

» Brister i underhallet kan
orsaka att livsmedel fororenas
av foremal eller odnskade
mikroorganismer fran
utrustning och inredning som
inte gar att rengora

» Utrymmen, inredning och
utrustning som inte gar att
rengora, dr grogrund for
skadedjur och skadeinsekter.
De hittar "mat” dar

» Underhallsplan i vilken bestdams med vilka intervall
underhdllsarbetet ska genomféras (kan vara muntlig
eller skriftlig)

» Malade tak underhalls sa att fargen inte flagnar.
Detsamma galler for vdggar ovanfor arbetsbédnkar och
dér utrustning ar placerad

» Sprickor i golv atgardas om sprickorna &r sa stora att
golvet inte kan rengdras. Detsamma géller om fogar i
klinkergolv saknas

» Mélade golv, dar fargen flagnar maste atgardas innan
det uppstar problem.

» Flagnar golv fér mycket kan det finnas anledning att
ordna annat golvmaterial

» Utrustning som inte gar att reng0ra pga brister i
underhallet maste dtgédrdas. Ev byts utrustningen ut

» Bankar och hyllor som &r spruckna och slitna, sa att
de inte gar att rengora eller dar fargen flagnar, maste
atgardas

» Visuell kontroll

» Regelbundna underhallsronder
ar inte nédvandiga, men kan
vara bra att gora

» Sma skador som inte bedéms
vara en brist behéver inte
atgardas. Storre skador, som
forsvarar rengoringen, ska
atgardas

» Tak och fonster kontrolleras
sd att de ar tdta och sa att
regnvatten inte kan lacka in

» Dorrar, fonster mm kontrolleras
sa att dessa ar tata sa att
skadedjur och skadeinsekter
inte kan ta sig in

I samsta fall kan d4 o6nskade mikroorganismer finnas kvar efter rengéringen, dar bland
annat Listeria monocytogenes kan bli ett problem. Om inte utrymmena gér att rengéra,
kan det bli "mat” kvar till skadedjur och skadeinsekter.

» Eventuella brister i
underhallet kan skrivas ner
i en underhallsplan dar brist
och datum for atgard finns
antecknade

» OBS! Brister i underhallet
som beddms vara stor risk for
fororening av livsmedel ska
atgardas omedelbart

Kontroll av termometrar

» Om termometrar inte
fungerar eller visar
felaktiga temperaturer kan
livsmedelssakerheten dventyras
och odnskade mikroorganismer
Overleva eller véixa

» Termometrar kontrolleras for att se att de fungerar och
visar ratt temperatur

» Visuell kontroll

» 1 gang per ar kontrolleras att
samtliga termometrar visar rétt
temperatur. Detta gérs mot en
kalibrerad termometer eller sa
anvands is/vatten och kokande
vatten, for att kontrollera
termometern

» Ett alternativ till ovanstaende
ar att termometrarna byts ut
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2.5 DRICKSVATTEN

GRUNDRUTIN

Vatten dr ocksa ett livsmedel och kan, framfor allt i kontakt med andra livsmedel, orsaka
att de livsmedlen f6rorenas. For vatten som anvénds till rengoring dr faran mycket liten.
Livsmedelsverket har i sin vigledning om dricksvatten skrivit:

”Vid manga livsmedelsforetag anvinds vatten till andra d&ndamél 4n som dricksvatten.
Exempel dr vatten som anvinds for rengoring av lokaler, disk, handtvétt m.m. Sddant
vatten omfattas inte av dricksvattenforeskrifterna. Regler om dricksvatten och annat
vatten pa livsmedelsforetag finns i f6rordning (EG) nr 852/2004 och kommenteras i
Livsmedelsverkets vigledning om hygien.”

Det dr dock lampligt att dven detta vatten provtas och analyseras. Da giller
Livsmedelsverkets dricksvattenforeskrifter. Man bor se till att vattnet haller god kvalitet.

Egen vattentakt, eller vattentakt som omfattas av dricksvattenforeskrifterna, behover inte
ha en skyddsbarridr, s& lange inte E. coli, enterokocker eller koliforma bakterier pévisas i
vattnet. Om problem med vattnet uppstar, ska tillverkningen av charkprodukter upphoéra

till dess problemen retts ut. Utredningen ska bland annat visa pd om nagon skyddsbarriar
behover sdttas in. For att reda ut problemen bor hjalp anlitas. Vid otjdnligt vatten eller
vatten, som ar tjanligt med anmarkning, ska ansvarig myndighet alltid kontaktas.

Vatten som dryck, vatten som tillfrs livsmedel eller vatten i kontakt med livsmedel
kallas for dricksvatten och da galler Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2001:30. Endast
de tappstillen, dér vattnet anvénds till dricksvatten, omfattas av detta krav. Tappstéllen
med slangar och andra tappstéllen, dér vattnet endast anvands till rengéring betraktas
inte som dricksvatten.

Nir analyser visar pa resultat med otjanligt vatten eller tjinligt med anmérkning ska
detta alltid redas ut och nytt prov ska sedan tas ut. Om vattnet pa annat sétt visar sig vara
daligt ska detta ocksé redas ut (eventuellt maste kanske tillverkningen stoppas) och prov
tas ut for analys.

Tabell pa ndsta sida »
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VATTEN ELLER VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER
DRICKSVATTEN

Vatten eller
dricksvatten
som anvands vid
tillverkning (se
grundtext ovan)

» FOrorening av odnskade
mikroorganismer via vattnet till
kott och charkprodukter

» Beroende pa om vattnet ska
anvandas i livsmedel eller inte &r
farorna olika och da géller olika
krav pa kvalitet. Exempelvis viss
kvalitet for dricksvatten och
annan kvalitet (se text ovan) for
disk, handtvatt och reng6ring

» Dricksvatten kopt fran kommunen eller
likvardig distributér anvands (egen
provtagning av sadant vatten behdvs inte)

» Vatten/dricksvatten fran egen kontrollerad
brunn eller kélla anvands

» Vatten av dricksvattenkvalitet enligt
Livsmedelsverkets foreskrift om dricksvatten
anvands i livsmedel och i direkt kontakt med
livsmedel, till exempel saltlake

» Vatten som uppfyller mikrobiologiska
krav i Livsmedelsverkets rad (se text ovan)
for vatten som anvands vid rengéring av
utrymmen, handtvatt och diskning

» Silar pa kranarna skruvas loss och rengors och
kokas 2 ganger per ar, beroende av behov

» Visuell kontroll och kontroll av lukt och smak
pa vattnet

» Det vatten som ar dricksvatten ska provtas
enligt Livsmedelsverkets foreskrift i
normalfallet med tva analyser (normal
kontroll) per ar/sdsong och en utvidgad
kontroll var tredje ar. Detta géller inte vatten
som levereras av kommun eller likvardig
distributor av kontrollerat dricksvatten

» Vatten, som inte &r dricksvatten, for
rengdring av lokaler, diskning och handtvatt
provtas med minst en bakteriologisk analys
per ar eller sdsong. Detta galler inte vatten
som levereras av kommun eller likvardig
distributor av kontrollerat dricksvatten

» Slangar kontrolleras 2 ganger per ar och
spruckna slangar byts ut. Spruckna dndar
skars bort

» Anvand inte vatten fran din
leverantor av dricksvatten om det
inte uppfyller dricksvattenkvalitet.
Meddela leverantéren om dalig
vattenkvalitet noteras eller
misstanks

» Se till att dtgérda brister

» Om analys visar o6nskade halter av
mikroorganismer; vidta atgarder,
exempelvis att rensa eller tomma
brunnen, kolla efter inldckage av
ytvatten. Om nédvandigt; klorera
vattnet i kéllan. Skaffa, om det
behdvs, UV-ljus eller annan metod
for avdddning av mikroorganismer.
Ta nytt prov efter dtgarderna

Vatten eller
dricksvatten
som anvadnds vid
tillverkning (se
grundtext ovan)

» De system som anvands for
behandling av vatten fungerar
inte

» Om vattnet inte uppfyller verksamhetens
krav, anvdnd ett system fér behandling av
vattnet som ar anpassat till det aktuella
problemet, till exempel UV-ljus och andra
mikrobiologiska barridrer och var noga med
att skota underhallet av detta system

» Kontrollera att det system som anvands for
behandling av vattnet verkligen fungerar
enligt leverantérens rekommendationer

» Vid tillfélliga mikrobiologiska
bekymmer kan vattnet kokas fére
anvandning. Detta fortsatter man
med tills ny provtagning visar att
vattnet ar anvandbart. Ta hjalp att
reda ut problemen med vattnet
och for att avgodra nér vattnet kan
borja anvandas pa vanligt satt igen

» GOr en Gversyn av hela systemet,
anlita vid behov experthjalp
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2.6 ARBETE SKILT I TID

GRUNDRUTIN

For mathantverkare sker manga arbetsmoment skilt at i tid frain annan verksambhet.
Oftast pa grund av att man arbetar sjalv eller att det dr fa som 4r involverade i
verksamheten. Ar man ensam kan man inte gora tva saker samtidigt. Det innebar

ocksa att samma utrymmen och samma arbetsytor kan anvidndas till olika typer av
arbetsmoment. Oftast dr det n6dvindigt med reng6ring mellan de momenten och ibland
dven desinficering. For arbete skilt at i tid ska det alltid finnas goda rutiner for hur man
gor. Dessa rutiner kan vara skriftliga eller muntliga. Nagra absoluta regler for vilka
moment som ska skiljas at i tid finns inte. Skilt at géller dven néar allergener anvands. Bést
ar da att anvinda allergener sist i tillverkningen pé dagen, sé kallad produktionsordning.

Innan andra livsmedel tillverkas maste det ske en noggrann rengdring. Det kan vara
nédvandigt att anvanda olika arbetsytor, redskap och utrustning, nér allergener ingar i
ett livsmedel eller att ha tillverkningen i olika rum. I smaskaliga verksamheter ar detta
oftast inte nédvéandigt. Se branschriktlinjerna Allergier och annan 6verkénslighet -
hantering och méirkning av livsmedel” som finns pa Livsmedelsverkets hemsida (www.
livsmedelsverket.se). Om begreppet "kan innehélla spér av...
forst redas ut, for att se om det finns losningar, utan att behdva skriva “kan innehalla spar
av ...”. Information om detta finns i branschriktlinjerna om allergi. Mathantverkaren
maéste sjilv gora en faroanalys av detta i sin HACCP-plan.

»

ska anvandas behover detta

ARBETE SKILT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID
I TID OVERVAKNING AVVIKELSER

Hygienzoner och
korsande floden

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer mellan
ravaror och fardiga livsmedel
(korskontamination)

» Férorening av opackade
livsmedel fran omgivningen
i utrymmen (ex. fran
ytterkartonger, utrustning,
inredning eller personal)

» Utrymmena delas upp i oren respektive ren zon. Alternativt sker oren
och ren hantering av livsmedel i samma utrymme, men skilt i tid med
rengdring mellan olika moment

» Om livsmedel och andra varor, som tas emot, i sitt ytteremballage kan
anses vara fororenade sker avemballering (ytterforpackningen tas
bort) innan de tas in for lagring. Detta &r inte alltid aktuellt om samtliga
livsmedel och andra varor under lagringen ar férpackade

» Emballage tas av i sarskilt mottagningsrum eller liknande utrymme eller
kan ske skilt i tid fran annan verksamhet i tillverkningsutrymmet

» Om det bedoms nédvandigt, sa rengors tillverkningsutrymmet efter att
avemballering har skett dar

» Om tillverkningen sker satsvis (en sak gors at gangen fran ravara till
fardiga livsmedel) behdvs inte alltid sarskilda hygienzoner

» Ravaror och fardiga livsmedel hanteras i samma utrymme, om atskillnad
kan ske dar

» Riskerna med korsande fléden ar bara aktuella nar livsmedel i praktiken
"krockar” med varandra. En sadan risk kan undvikas om flodena ar skilda
atitid. Ofta finns inga korsande floden om olika livsmedel hanteras i
samma utrymmen men vid olika tidpunkter

» Det gar att ha samma in- och utlastning, samma dérrar for personal som
for varor och livsmedel, samma kylar och frysar kan anvandas, diskning
kan ske i beredningsutrymme, om livsmedelssdkerheten samtidigt kan
hallas tillrackligt hog. Vanligtvis ar detta sallan ndgot problem

» Visuell kontroll

» Produktionsordning, som
skiljer olika verksamheter
at, kan vara nédvandigt, om
olika livsmedel tillverkas i
samma utrymme

» Ev byte av skyddsklader och
skor, om det ar nddvandigt

» Rengoring sker, om det ar
nddvandigt, mellan olika
verksamheter som skils at
i tid

» Goda och tydliga rutiner ar
nodvandigt

» Om utrymmen beddms
som for sma eller att
hygienzoner saknas planeras
for andringar i rutinerna
och/eller for ombyggnad
av dessa utrymmen. GI6m
inte att detta kan innebara
en anmdlan om andring till
kontrollmyndigheten

» OBS! Faror ska alltid bedomas
nar olika verksamheter ska
ske skilt at i tid eller nar
samma utrymmen anvands
till flera olika verksamheter
samtidigt. Bedoms faran
som liten och ej relevant sa
behovs inga atgarder. | annat
fall bor olika atgarder séttas
in

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETE SKILT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID
1 TID OVERVAKNING AVVIKELSER

Arbete sker skilt » Férorening av oonskade » Olika verksamheter kan ske i samma utrymmen, sa lange » Visuell kontroll » Om det beddms nédvandigt,
i tid mikroorganismer livsmedelssakerheten ar tillrdckligt hég. Utrymmen kan anvéndas tillex |, produktionsordning, sérskilt sd undersoks om rester
mellan rda livsmedel chark, tillagning av mat, tillverkning av sylt, styckning av djurkroppar nar allergener hanteras av allergener finns pa
och fardiga livsmedel och beredning av fisk, bara detta sker skilt i tid och reng6ring ar maojlig » Rengéring mellan olika arbetsytor, redskap och
(korskontamination) mellan olika moment. Raa livsmedel och fardiga livsmedel far dock moment utrustning
» Férorening av opackade aldrig blandas ihop genom att samma arbetsytor, utrustning eller > Desinfekti dett » Utrymmena anpassas efter
livsmedel fran omgivningen redskap anvéands utan att rengéring sker forst bzcsilé?n'?s r:gg\:;r:diet e olika verksamheter, om
i utrymmet (ex. fran » Se dven hygienzoner och korsande fléden . 9 L behov av detta finns. Det kan
ytterkartonger, utrustning » Om det behévs ska rengéring ske innan andra livsmedel hanteras ? ﬁggj;:\i; t:dllga rutiner ar innebara att fler utrymmen
th |nre.dn|ng, personal) » Ytterkartonger far inte finnas dar opackade livsmedel hanteras dar 5 Utredninggska e kanI:ae:hovas, exempelvis
? F_orc.>ren|ng av aIIer.gener » Nar allergener finns med i tillverkningen, ska noggrann rengdring alltid livsmedlen ska markas med packningstum
dil IhEmere (sl selim iz ea ske innan andra livsmedel tillverkas "kan innehalla sp3 "
innehalla de @&mnena parav...

BRANSCHRIKTLINJER HANTVERKSMASSIG CHARKTILLVERKNING, DEL 2 = GRUNDRUTINER | 2.6 Arbete skiltitid | Sid 19



2.7 RENGORING, DESINFEKTION OCH DISKNING

GRUNDRUTIN

Bra rengoring innebdr att alla ytor, inredning, utrustning och redskap ska vara s rena att
man uppnar saker livsmedelshantering och god livsmedelshygien. Det innebér att smuts
och andra féroreningar tas bort med olika rengoringsmetoder. Det 4r mycket viktigt att
rengoring sker pa ett professionellt och effektivt satt. Viktigt ar att det 4r god ordning och
reda i utrymmena och att onddiga féremal och material tas bort.

Sarskilt viktiga dr de ytor som har direktkontakt med livsmedel, som skirbridor, knivar,
snabbhack med mera.

Till sin hjilp anvander man ett sarskilt rengdringsprogram. Det kan vara skriftligt eller
muntligt. Det dr inte nédvéndigt att journalfora att reng6ring ar utfoérd, men det kan
dock vara en fordel att journalfora sidant som rengors mer sillan, exempelvis varje
maénad eller mer séllan dn sa.

Det dr viktigt att anvinda olika rengéringsredskap for olika utrymmen, exempelvis
toalett och tillverkningsutrymme. En bra metod 4r att mérka redskapen s att man latt
kan hélla isdr dem eller att anvinda redskap med olika farg for olika utrymmen.

Rengoéringsredskapen kan forvaras hingande pa viggen i lampligt utrymme, exempelvis
tillverkningsutrymmet. Sdrskild utslagsvask i eventuellt stadutrymme med varmt och
kallt vatten &r inte alltid n6dvandigt. Smutsvatten kan hallas ut i golvbrunn eller i toalett.
Rengéringsvattnet frdn oren zon far dock inte héllas ut i ren zon. Vatten till rengéring
kan hdmtas fran slang.

Grundliggande rutiner for rengoring av utrustning som anvénds vid framstillning av
charkprodukter

1. Borja alltid med att skdlja med ljummet vatten. Detta gors for att eventuella
livsmedelsrester och proteiner ska skoljas bort.

2. Rengor direfter med lampligt rengdringsmedel och varmt vatten, gdrna 60-70°C
(diskmaskin). Folj alltid tillverkarens rekommendationer. Vid handdisk blir
temperaturen ligre. Denna rengdring avlagsnar fett och smuts.

3. Skolj direkt efter rengéringen med hett vatten, gdrna 70-90° (diskmaskin). Vid
skoljning i samband med handdiskning ar temperaturen lagre. Desinficera, om det ar
nédvandigt. Skdljningen tar bort livsmedelsrester och kemikalier. Desinficeringen har en
bakteriedddande effekt. Dérefter kan man skoélja med kallt vatten.

4. Diskad utrustning stélls sd pass luftigt att den kan torka helt. Nér vattnet avdunstat
helt och hallet har bakteriers méjlighet att vixa eller 6verleva minskat avsevirt.
Observera

Om du anvinder starka rengéringsmedel och desinfektionsmedel, se till att du har
sakerhetsdatablad for de kemikalierna. P4 dem kan du ldsa hur du ska hantera medlen
och vad du ska gora om du far ett starkt medel pa eller i dig.

Betriffande diskutrustning

Det dr viktigt att inte skvitta nedsmutsat vatten pa livsmedel, material och rengjord
utrustning under disk och rengoring.

Var noga med att inte anvinda hogtrycksutrustning eller liknande i utrymmen dér det
finns charkprodukter. Undvik helst hogtrycksutrustning.

For att undvika att skada/forddrva material vid disk och rengoring och/eller undvika
tillvixt av oonskade mikroorganismer:

Anvind inte stalull eller dylikt som kan orsaka repor i materialet. Det kan bli en
tillvixtplats for mikroorganismer.

Undvik att anvinda fuktighetshallande svampar, trasor och dylikt. De 4r oftast oldmpliga
i en livsmedelslokal.

Anvind i stillet t ex golvborstar av plast, skrapor med plasthandtag och nylonblad samt
mindre borstar med nylonborst.

Tabell pd ndsta sida »
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2.7.1 DISKNING

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Fordisk av utrustning
och redskap

» Kraftig nedsmutsning forsvarar
diskningen

» Fara for férorening genom
smutsigt vatten

» Spola och skrubba bort smuts eller bltlagg

» Anvand ljummet vatten. Alltfér varmt vatten tillsammans
med rester innehallande k&ttprotein gor att det "branner
fast” och blir svart att rengora

» Visuell kontroll

Diskning i varmt
vatten

» En korrekt genomférd diskning
kan inte garanteras om
temperaturen ar for l1ag

» Anvand varmt vatten

» Anvand tillracklig mekanisk paverkan under tillrackligt
lang tid

» Folj tillverkarens rekommendationer

» Visuell kontroll och ingen kénsla
av fett vid berdring

» Temperatur (se ovan)

» Korrigera temperatur och/eller
disktid

Diskning med bade
alkaliska och sura

» Kvarvarande organiska rester,
grogrund for odnskade

Diska enligt féljande:
» Temperaturen anpassas till det aktuella diskmedlet

» Visuell kontroll och ingen kénsla
av fett vid beréring

» GOr om arbetsmomentet
» Justera temperaturen och/eller

S e mlkroorgda:!er?teli.(Er\kc::ggt - » Tillracklig mekanisk paverkan for att fa bort fororeningar | » Dosera enligt rekommendation doseringen och/eller tiden
anpassad diskteknik bidrar ti . I
defta » Rétt koncentration av diskmedel » Lat medlet verka ratt tid
» Tillrackligt lang kontakttid mellan den smutsiga ytan och
diskmedlet
» FOr att uppna detta: folj rekommendationerna fran
diskmedlets tillverkare
» Ett daligt anpassat diskmedel » Lds igenom bruksanvisningen » Visuell kontroll av materialet » Byt diskmedel
gor diskningen ineffektiv (renhet och skick)
» Svarrengjorda ytor kan vara » Se till att ytskikt pa golv, vaggar och tak i utrymmen ar » Visuell kontroll sker av att ytor » Byt ut slitet material och atgarda
féroreningskallor latta att rengora och material &r vél rengjorda slitna ytor om de inte gar latt att
rengora
Skoljning » Kvarvarande alkaliska rester kan | » Synliga rester av rengéringsmedel skoljs bort » Visuell kontroll » Skolj igen om behov finns

stora framtida tillverkning

Avrinning/torkning

» Stillastdende vatten kan
vara grogrund for tillvaxt av
oonskade mikroorganismer

» Arrangera allt material och all utrustning sa att det torkar
snabbt (pa bord, hyllor eller galler) eller hédng upp det.

» Golven bor ha en sadan lutning att avrinningsvatten latt
kan rinna undan. Vatten skrapas bort

» Material som star pa tork ska sta skyddat fran stank,
skvatt och anga

» Visuell kontroll

» Undanrdéj/led bort stillastaende
vatten
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2.7.2 DESINFEKTION

Vid desinfektion avdédas mikroorganismer. Desinfektion av alla arbetsytor och
utrustning rekommenderas inte nir det géiller hantverksmassig tillverkning av
charkprodukter. Det kan forstora den goda mikrobiologiska floran som finns i
tillverkningsutrymmena. Det kan emellertid vara nodvandigt att desinficera mindre

ytor. Vid bakteriologiska problem eller om desinfektionsmetoden inte ér effektiv, bor

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Desinfektion

» Kvarvarande fororeningar gor
desinfektionen ineffektiv

» Se avsnittet om rengdring; Rengor alltid innan
desinfektion

» Noggrann skoljning ska ske innan desinfektionen pabdrjas

» Visuell kontroll

provtagning utfoéras(se kommande avsnitt i branschriktlinjerna om provtagning och

analys). Sprit kan med férdel anvdndas som desinfektionsmedel. 8 % &ttika kan ocksa
anvindas. Nér detta har fatt verka en stund torkas det bort med papper. Var forsiktig
med attika, den kan orsaka problem pé olika ytor.

» Se avsnittet om rengdring
» Byt ut slitet material

» En felaktigt genomford
desinfektion har inte forvantad
effekt

» Folja tillverkarens instruktioner

» Om desinfektionen genomfors med hett vatten, se till att
vattnet haller rétt temperatur, helst med vattenanga eller
temperatur 6ver +80°C

» Gasolbrannare kan anvandas vid avdédande av
mikroorganismer

» Visuell kontroll

» Byt desinfektionsmedel om det
inte fungerar. Tank ocksa pa att
anvanda medel som miljévanliga
och inte ar skadliga

» En daligt anpassad desinfektion
ar ineffektiv

» Se till att desinfektionsmedlet doseras enligt instruktioner
» Tillrdckligt lang kontakttid pa den desinficerade ytan

» Doseringsanvisning
» Tidkontroll

» Anpassa temperaturen

» Anpassa temperatur, dosering
och tid

» Ytor som &r svara att
desinficera eller som ar latta
att gldomma bort, kan vara en
fororeningskalla

» Byt ut material som &r svara att rengdra och desinficera

» Rengor och desinficera brynstal, brynjehandskar, inuti
bandsdag mm

» Visuell kontroll (renhet och skick)

» Byt ut skadad utrustning

Skoljning

» Rester av desinfektionsmedel
kan stora framtida tillverkning

» Skolj val sa att desinfektionsmedlet skoljs bort
» Folj rekommendationerna pa bruksanvisningen
» Sprit som anvands behdver inte skodljas bort

» Tidkontroll
» Vattenmangd

» Upprepa skoljningen
» Se Over rutinerna

Torkning/avrinning

» Stillastaende vatten kan
bidra till tillvaxt av o6nskade
mikroorganismer

» Stéll allt material sa att vattnet latt kan rinna av (bord,
hylla, torkstallning) eller hdng upp det

» Golven bor ha en sadan lutning att vatten kan rinna
undan. Vattnet skrapas bort

» Material som star pa tork ska sta skyddat fran stank, skvatt
och anga

» Visuell kontroll och ingen kdnsla
av fuktighet vid beréring

» Avled stillastaende vatten

» Anpassa eller byt ut utrymme for
torkning av rent materiel
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2.7.3 RENGORINGSPROGRAM — ETT EXEMPEL

Ett rengoringsprogram kan vara skriftligt eller muntligt. Rengdringsprogrammet ska
minst beskriva vad som ska rengoras och hur ofta detta ska ske. Om det ar tveksamt

Rengoéringsprogrammet har ar ett exempel och just for din verksamhet kan det se ut pa
ett annat satt. Programmet ska naturligtvis anpassas efter din verksamhet och behover

hur rengoringen ska ga till bor rengéringsmetoden finnas med. Ibland kan det vara
nodvandigt med en instruktion som forklarar hur en maskin ska rengéras. Om man
anvinder rengéringsmedel eller desinfektionsmedel avsedda for speciella andamal ar
det bra om uppgifter om detta finns med i rengéringsprogrammet.

inte vara skriftligt, 4&ven om det kan vara en fordel.

REKOMMENDATIONER

YTOR OCH MATERIAL RENGORINGSFREKVENS

» Utrymmen och inredning i tillverkningsutrymme » Rengoring efter anvandning
» Utrustning och redskap (maskiner, arbetsbord, skarbraden, redskap, knivar mm) » Desinficera vid behov, nédr det bedéms nédvandigt for att avdéda oonskade mikroorganismer

» Golv i tillverkningsutrymmen » Reng6r minst en gang per tillverkningsdag

» Ta isdr och rengor regelbundet avlopp, golvbrunnar och vattenlas

» Vdggar och skiljevdggar och mellanvédggar i tillverkningsutrymmen och
lagringsutrymmen

» Rengoring av tillverkningsutrymmen ska goras nédr beredning och hantering inte sker

» Reng6r minst en géng per tillverkningsdag. Detta géller fran golvet upp till en bit éver
arbetsbankar och utrustning dar vaggar kan ténkas ha blivit nersmutsade. Vaggar langre upp
och upp mot taket rengors efter behov

» Golv i lagringsutrymmen » Rengor nar golvet ar smutsigt

» Utrustning och redskap i lagringsutrymmen » Rengor nar de har blivit smutsiga och om behov finns; innan de anvands

» Rengor kérl, borstar och handskar varje dag de anvands

» Klimatanldaggningar, luftkonditionering, insektsfallor mm » Reng6r och dammtorka galler och filter regelbundet
» Rengor helt minst 2 ganger per ar eller oftare om behov finns

» Kontrollera regelbundet att kondens fran till exempel kyl- och klimatanlaggningar kan rinna
ner i avlopp och inte kan droppa ner pa charkprodukterna

» Utrustning och material i forvaringsutrymmen, som anvands mer séllan » Stada och reng6r vid behov och innan de anvénds

» Ateranviandbara forvaringskérl och férvaringsbehallare (kan &teranvandas till
olika livsmedel)

» Rengor och/eller desinficera efter varje anvandning

» Vakuumférpackare » Folj saljarens/tillverkarens rekommendationer

» Rengor vid behov
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2.8 AVFALL

GRUNDRUTIN

Avfall ska tas om hand pa sddant sitt att livsmedelssdkerheten inte dventyras. Det
innebdr att avfallet efter dagens slut, eller oftare om behov finns, ska placeras pa lampligt
stille som ar skilt frén livsmedelslokalen. Avfallet far inte vara kvar i utrymmena 6ver
natten. Avfallet ska forvaras i behdllare med titslutande lock, om de star utomhus. I ett

skadeinsekter.

avfallsutrymme kan avfallet dock forvaras i sickar eller liknande. Utrymmet ska dé vara
skadedjurssikert. Utrymmet behdver inte vara kylt, men detta kan vara en klar férdel om
hdmtningen av avfallet sker med flera veckors mellanrum.

AVFALLET I VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID
VERKSAMHETEN OVERVAKNING AVVIKELSER

Avfall i
livsmedelslokalen

» Fororening av oonskade
mikroorganismer via avfallet
till kétt och charkprodukter

» Avfallet placeras i sarskilda behallare. Dessa behallare behover inte
ha ett lock. Aven plastsack i sdckstéll kan anvandas

» Tom avfallet ofta och minst en gang om dagen

» Om behallare anvénds ska dessa rengdras efter behov eller efter
tdmning

» Visuell kontroll

Skalet till att ta bort avfallet ur livsmedelslokalen ar att skadliga mikroorganismer
kan foroka sig i avfallet och att livsmedelsrester inte ska finnas kvar till skadedjur och

Enligt miljobalkens regler ska alla forpackningar sorteras ut fér atervinning.

Atervinning av
forpackningsmaterial
mm (glas, plast, metall,
papper, kartonger,
lysror, andra lampor,
batterier, elektronisk
utrustning mm)

» Frorening av o6nskade
mikroorganismer via det som
ska atervinnas till kott och
charkprodukter

» Glas, hardplast, kartong, papper och metaller fran férpackningar
mm ska atervinnas enligt miljobalkens regler

» Material som ska atervinnas och som inte ar fororenade
av livsmedel kan forvaras i livsmedelslokalen. Dock inte i
tillverkningsutrymmet

» Férorenat material som ska atervinnas rengors eller kasseras
som avfall. Rengoringen kan ske i livsmedelslokalen déar 6vrig
utrustning rengors. Detta ska ske samma dag som materialet har
anvants

» Visuell kontroll

» Om sarskilt utrymme
behdvs for material som ska
atervinnas sa ordnas detta

Avfallsutrymmet

» Frorening av oonskade
mikroorganismer via avfallet
till kott och charkprodukter

» Atkomst for skadedjur
och skadeinsekter sa att
dessa kan skapa problem i
verksamheten

» Behallare, dar avfallet forvaras, ska ha lock som gar att stanga.
Undantaget ar om avfallet forvaras i ett slutet rum. Da kan
behallare vara utan lock eller avfallet forvaras i plastsackar

» Behallare rengors efter behov

» Behallarna kan vara placerade utomhus. Marken behover inte vara
hardgjord

» Tdmning sker efter behov, varannan eller varje vecka

» Om avfallet ska tdmmas mer séllan eller om det finns andra
sarskilda skal, anordnas ett avfallsrum. Kyla eller liknande atgarder
kan behovas dar. Utrymmet bor vara tvattbart och spolbart

» Visuell kontroll och lukt

» Kontroll efter forekomst av
skadedjur och skadeinsekter

» Kontroll sker av att lock till
behallare ar stdngda

» Om fler behallare eller
sarskilt avfallsrum behdvs, sa
skaffas detta
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2.9 SKADEDJURSBEKAMPNING, INSEKTER OCH GNAGARE

GRUNDRUTIN

Forekomst av skadedjur och skadeinsekter ska alltid bekdmpas. Enstaka insekter ar
oftast inga problem, men de kan ge upphov till betydligt fler. Vissa av dem kan sprida
skadliga mikroorganismer vidare, medan andra inte gor det. Dessa andra kan dock vara
ett estetiskt problem i fardiga livsmedel. En foretagare kan sjdlv bekdmpa skadedjur och
skadeinsekter, men vid storre problem kan experthjalp komma att behovas.

Nir féllor hanteras sa ska skyddsklader, som anvidnds vid livsmedelstillverkningen
inte anvandas och hinderna ska tvittas efterat. Giftiga dmnen far inte anvdndas

i livsmedelslokalen. Ténk pd att till exempel transportpallar av trd kan medfora
skadeinsekter, till exempel kackerlackor, som kan vara svara att bli av med om de har
kommit in i lokalen.

SKADEDJURSMILJO | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER

Skadedjur i
omgivningen

» Faran &r att férekomsten
av gnagare och insekter
direkt utanfor lokalen 6kar
risken att de ocksa tar sig
iniutrymmena

» Klipp graset kort och hall rent fran annan vegetation
och ovidkommande féremal i ndrheten av
livsmedelslokalen (helst minst 3 m fran husvdaggarna)

» Anvand fallor utomhus, om det behovs
» Ha katt eller motsvarande utomhus
» Forvara alltid avfallet i slutna behallare utomhus

» Visuell kontroll av de narmaste
omgivningarna

» Vid betydande forekomst av
gnagare, utoka anordningarna for
bekdampning eller tillkalla specialister
pa skadedjursbekdmpning

» Gift far bara anvandas av de som &r
certifierade for detta

forpackningar och
emballage med
livsmedel

och férpackningar till f6ljd
av kontakt med insekter
och gnagare

forpackningar: leta efter smuts och paverkan fran
gnagare

» Krdv av leverantdr/transportor att emballage och
forpackningar transporteras och levereras skyddat/
tackt

» Tack/skydda emballage och férpackningsmaterial

» Ta helst inte in pallar och annat som anvands for
transport in i tillverkningsutrymmen

» Placera ut insektsfallor (for till
exempel kackerlackor) vid behov

Skadedjur i » Livsmedel kan fororenas » Anvand klisterremsor eller klisterpapper eller elektrisk | » Visuell kontroll av ravaror, » Lagg ut rattgift eller satt ut fallor
tillverknings- vid kontakt med insekter insektsfalla som byts/rengérs regelbundet halvfardiga och fardiga livsmedel i lampliga behallare/féllor utanfor
utrymmen eller gnagare » Hindra insekter fran att komma in genom att anvinda av forekomst eller spar av insekter tillverkningsutrymmet, pa vindar och
insektsnit i alla dppna fonster, dérrar, luckor och dylikt och gnagare i utrymmena i kdllare som inte anvands eller andra
» Hindra gnagare frén att komma in i utrymmena genom | » Byt ut trasiga insektsnat vid behov aktuella utrymmen. Sakerstall att gift
att forse alla golvbrunnar med galler och se till attinga | » Visuell kontroll av utrymmen; |nt§ kalp over(fjorlag;llfl?gl;edlensef o(;:h
glipor under dorrar (ska vara < dn en blyertspenna) mojligheter att hindra skadedjur andra lvsmeadel. 'ﬁl k Zr fz.i.radanvan as
eller hdl in i utrymmet finns och hall dérrar och fénster fran att komma in aov € som ar certifierade for detta
stangda under tillverkning » Atgdrda brister i utrymmet som gor att
» Anvand vid behov indikatorstationer inomhus ska.dedjur kan lfom"ma in, til exempeli
» Tom avfallet ofta och regelbundet springor och hal dar gnagare kan ta sig
9 in (ska vara < &n en blyertspenna)
Skadedjur i » FOrorening av emballage » Vid inleverans och anvandning av emballage och » Visuell kontroll » Kassation av livsmedel som har skador

till foljd av kontakt med skadedjur
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2.10 MOTTAGNINGSKONTROLL

GRUNDRUTIN

Det ar alltid viktigt att noggrant kontrollera de varor som man tar emot. Det kan gilla Nair det dr brister i leveranserna ar det viktigt att fora noggranna anteckningar om vad
att det dr ratt vara, ratta antalet kollin, ratt vikt, rena forpackningar, bra datum pa som hiande och vilka dtgédrder man gjorde. Detta dr inget krav i livsmedelslagstiftningen,
forpackningarna, réatt temperatur och att de ar fria frdn skadedjur och skadeinsekter. men kan vara virdefulla uppgifter ndr man senare vill klaga hos en leverantdr. Det kan
En foretagare ska naturligtvis handla av en seri6s leverantor. Ibland kan sirskilda avtal vara en bra idé att fotografera bristerna.

behovas mellan foretagaren och leverantéren.

KONTROLL AV VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER
VARORNA

Livsmedelskvalitet » Fororenade livsmedel tas » Krav pa att leverantoren levererar fullgoda » Visuell kontroll » Provtagning genom stickprov av
emot i livsmedelslokalen livsmedel » Begar gdrna leveransavtal med ex. mottagna varor vid misstanke om
mikrobiologiska gransvérden undermadlig vara, om det beddms att

» Begdr gadrna produktspecifikationer och sadant behov finns

kolla upp att de foljs

Temperaturkontroll » Tillvaxt av o6nskade » Leverantoren ska folja gallande lagstiftning och | » Temperaturen mats i mottagna » Om temperaturen ar for hog gors en
mikroorganismer under halla ratt temperatur dven under transport livsmedel genom stickprov. Detta géller bedémning om varan ska tas emot eller
transport bade kylvaror och djupfrysta livsmedel inte. Kontakt tas alltid med leverantdren.

Detta kan vara bra att journalféra

» Leverantoren kan eventuellt genom
kvitto redovisa temperaturen under

transporten
Mottagningskontroll | » Fororening av o6nskade » De varor som tas emot ska vara rena och » Visuell kontroll » Om varan bedéms som undermalig
av alla varor som tas mikroorganismer eller férpackningarna hela » Det ar lampligt att journalféra gors en bedémning om den ska skickas
emot (dven forpack- foremal i livsmedlen eller » Pallar och andra transporthjdlpmedel ska vara mottagningskontrollen, men inte tillbaka till leverantéren. Kontakt tas
ningsmaterial) andra varor som tas emot hela och se rena ut nédvandigt alltid med leverantéren
» Hallbarheten ska stimma med leveransavtal » Om mérkning saknas kan detta atgdrdas
och/eller med eventuell datummarkning pa genom att leverantdren skickar
férpackningarna kompletterande handlingar

» Namn pa livsmedlet, bast fore dag eller
sista forbrukningsdag, forvaringsanvisning
samt namn och adress ska finnas pa
ytterférpackningen, nar denna innehaller
fardigférpackningar. Ovriga uppgifter ska finnas
i sarskild handling, som foljer med leveransen
eller som har skickats tidigare. Se dven EU-
férordning 1169/2011 om markning
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2.11 KYLA OCH FRYSA
2.11.1 INFRYSNING OCH FRYSFGRVARING

GRUNDRUTIN

Livsmedel, som ar vil packade och forvarade frysta i ldg temperatur, héller sig ofta linge
i frysen. Livsmedel med hog fetthalt dr kdnsligare och héller sig kortare tid i frys.

Fett kan under lagring harskna (ger smakfoérdndringar) och ska dé inte anvindas for
tillverkning av livsmedel. I fryst tillstand vixer inga mikroorganismer, men framfor allt
skadliga mikroorganismer 6verlever i frysen och dessa kan borja vixa om temperaturen
blir alltf6r hog.

Upptining av frysta livsmedel bor ske i kyl, men kan dven ske i rumstemperatur. Det &r
dé viktigt att temperaturen inte blir alltfor hog, sa att skadliga mikroorganismer vaxer
och orsakar problem.

Enligt Livsmedelsverkets foreskrift LIVSES 2006:12 ska djupfrysta livsmedel som sldpps
ut pa marknaden forvaras vid hogst -18°C. For de frysta livsmedel som fryses in och
hanteras internt som ravara i tillverkningen, finns inget sadant temperaturkrav. Detta
innebdr att de kan forvaras i hogre temperatur dn -18°C, men hallbarheten blir béttre om
temperaturen ar en bit under -20°C. Om man har storre mingder livsmedel i ett frysrum
kan det vara en fordel att installera ett larm som larmar om temperaturen blir alltfér hog
eller om frysen gir sénder.

ARBETSMOMENT | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER

Forpackning/
emballering

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer vid
hantering och forvaring

» Overféring (migration)
av kemiska @mnen till
livsmedel fran olampligt
forpackningsmaterial

» Forpackningsmaterialet lagras i sarskilt forrad, i skap elleri
mottagningsutrymme

» Forpackningsmaterialet, som kommer att ha direktkontakt
med livsmedel, lagras skyddat, t.ex pa hyllor

» Tvdtta handerna innan férpackning/emballering sker
» Anvand rent och for livsmedlet Ilampligt emballage

» Skydda/tack 6ver emballage/ férpackningsmaterial vars
forpackningar har 6ppnats

» Livsmedlen bor vara mérkta med namn och
infrysningsdatum (eventuellt dven tillverkningsdatum).
Detta ar intern markning och inget krav

» Visuell kontroll

» Produktdatablad 6éver forpacknings-
materialet, som har direktkontakt
med livsmedlet ska visa att det ar
lampligt for det aktuella livsmedlet

» Lagring av mindre mangd
forpackningsmaterial kan ske i
tillverkningsutrymme, sé lange
livsmedel inte férorenas

» Anvand inte trasigt, orent eller daligt
emballage

» Byt leverantor av forpacknings-
material

Infrysning

» Forsamring av livsmedel
under infrysning

» Infrysning av livsmedel genom att stélla in frysen pa
"infrysning” (infrysning kan ske i mindre mangder dven i
frys som anvands till férvaring av andra frysta livsmedel)

» Termometer och temperaturkontroll

» Om frysar inte racker till, skaffa fler
» Byt frys

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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Frysforvaring

» Fett hdrsknar latt i
livsmedel som lagras

» Hall korrekt temperatur och lagra inte livsmedel fér lange
» Feta livsmedel ska ha kortare lagringstider

» Hogst -18°C i frysen for djupfrysta
livsmedel. Det &r en fordel med annu
lagre temperaturer

» Livsmedel som fryses in och ska
anvandas internt kan ha hégre
frystemperaturer &n -18°C

» Kontroll av lagringstid

» Kassera "gamla” livsmedel

Upptining

» Forsamring av livsmedel,
sarskilt med tanke pa
odnskade mikroorganismer

» FOrorening av livsmedel

om upptining sker av
oemballerade livsmedel

» Upptining i kyl eller annat utrymme speciellt avsett for
upptining av livsmedel

» Om upptining sker i rumstemperatur, kontrollera att
temperaturen i livsmedlen inte blir for hog (helst inte 6ver
+80°C) och detta galler yttemperaturen

» Tina upp livsmedel i rena utrymmen

» Temperatur- och tidkontroll
» Visuell kontroll

» Anvdnd inte livsmedlen om
temperaturen vid upptining har
blivit alltfor hog

» Frys in i mindre bitar/platta paket
och/eller utoka kapaciteten for

upptining

Uppackning/
Avemballering av
tinade livsmedel

» Fororening av livsmedel

» Se "2.2 Hygienrutiner”; Tvdtta handerna innan uppackning
av upptinade livsmedel

» Se "2.7 Rengdring”; Ta av emballaget i en ren omgivning
och lagg uppackade livsmedel pa en rengjord yta

» Kontrollera att upptinade livsmedel luktar bra

» Visuell kontroll och lukt

» Om livsmedlen bedéms som daliga,
kasseras de
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2.11.2 KYLLAGRING

GRUNDRUTIN

Det viktigaste vid kyllagring dr att halla ratt temperatur och att de livsmedel som
forvaras, inte fororenar varandra. Temperaturen i kott ska vara hogst +7°C och for
indlvor hogst +3°C i ett slakteri och vid en styckningsanldggning. I fardiga charkvaror
bor temperaturen vara hogst +8°C, men kan med férdel vara ligre, om charkvaran

betraktas som en kylvara.

En del charkvaror, typ salami, kan forvaras i hogre temperaturer om torkningen och
syrningen ar korrekt utférd. Om man viljer att ett livsmedel ska férvaras i hogre

ARBETSMOMENT | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Kyllagring

» Olika livsmedel kan
férorena varandra genom
oonskade mikroorganismer
under kyllagring
(korskontamination) och
férorenas av kondensdropp

» Forvara ravaror och fardiga livsmedel vl dtskilda i samma
utrymme eller helst i olika utrymmen. Samma atskillnad
géller dven for icke-varmebehandlade livsmedel och sddana
som dr varmebehandlade (galler oférpackade livsmedel)

» Forvara aldrig oforpackade livsmedel och kartonger i samma
utrymmen samtidigt, men kan ske atskilt i tid med bra
rengdring mellan

» Raa livsmedel och fardiga livsmedel kan férvaras i samma
utrymme om detta sker atskilt i tid med bra rengéring
emellan

» Kontrollera om kondensdropp forekommer och férvara inte
livsmedel, sa att de utsatts fér dropp

» Olika forpackade livsmedel kan férvaras i samma kylutrymme
samtidigt

» Visuell kontroll

temperaturer d4n ovan, ska det finnas en analys i HACCP-planen som bekréftar att
livsmedlen i sa fall 4r sdkra. Fettet hdrsknar snabbare i hogre temperaturer.

Det ar ocksa viktigt att man har ordning pé de livsmedel som forvaras i kylar sa att
omsittningen sker i ratt ordning, alltsa forst in - forst ut.

» Omorganisera kylutrymmet eller
skaffa fler kylar om behov finns

» Anlita en fackman om kylarna
inte fungerar och du sjalv inte kan
atgarda detta

» For vissa livsmedel, till
exempel livsmedel med
hog vattenhalt, finns fara
for tillvaxt av odnskade
mikroorganismer till foljd
av felaktig temperatur vid
kyllagring

» Lagg in livsmedlen i kylutrymme sa fort som mojligt efter
tillverkning

» Kolla ofta att kylanlaggningen/kylutrymmet fungerar
» Stéll in kylen pa rédtt temperatur

» Minimera forlust av kyla i kylutrymme genom att inte 6ppna
dorrar till kylutrymme i onddan eller att halla dérren stangd
vid stddning och omorganisation i kylutrymme

» Termometer och
temperaturkontroll

» Kassera undermaliga livsmedel

» Anlita en fackman om kylarna
inte fungerar och du sjalv inte kan
atgarda detta

» Justera temperatureni
kylutrymmet/kylanlaggningen
eller byt arbetsmetod/
tillvdgagangssatt
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2.12 SYRNING MED STARTKULTUR

FRYSTORKAD | PULVERFORM ELLER FRYST | PELLETSFORM

GRUNDRUTIN

Syrningen idr ett mycket viktigt kritiskt steg vid tillverkning av lufttorkade och kallrokta
livsmedel. Felaktigt lufttorkade livsmedel kan orsaka allvarliga fall av matforgiftningar.
Diérfor maste syrningen alltid kontrolleras noggrant. Ofta krévs en foraktivering av
startkulturen innan den tillsétts i korvsmeten. En vil fungerande HACCP-plan maste
alltid finnas. Det 4r en klar fordel att anvinda en fardig startkultur (syrakultur) och folja
tillverkarens anvisningar. Det som har storst betydelse for startkulturens utveckling och

tillvaxt 4r médngden och typ av socker.

finns naturligt, méste man ha mycket goda kunskaper om hur sikra livsmedel skapas.
Faroanalysen i HACCP-planen méste da vara mycket noggrant gjord och utvirderad s&
att den dven fungerar under tillverkningen. Skriftliga recept vid tillverkning av dessa
livsmedel ska alltid finnas.

Om pH-mitare anvdnds ska den kalibreras innan anvidndningen. Detta sker enligt
anvisningarna till pH-métaren. Kolla alltid buffertlosningarnas bast fére datum.

Syraproduktionen kan vara god, men pH kan i korvblandningen sjunka langt senare.

Om startkultur inte tillsdtts, utan syrningen sker genom de mjolksyrabakterier som

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Anskaffning av
startkultur

» Forsamrad effekt pga av kort
héllbarhetstid eller felaktig
transport

» Planera alltid inkdpen av startkultur och hall noga
reda pa hallbarhetstiden

» FOr fryst kultur: kontrollera kulturens skick vid
ankomst

» Kontrollera senaste
anvandningsdatum

» Visuell kontroll

» Skicka tillbaka utgangen
startkultur

» Anvéand inte kulturer av dalig
kvalitet

Lagring/Forvaring

» Kulturernas syrningseffekt kan
férsamras under forvaring

» Forvara frystorkade kulturer och frysta kulturer i den
temperatur som leverantéren rekommenderar

» Forvara kulturer torrt och morkt
» Spara inte kulturerna for lange

» Termometer pa kyl/frys
» Hallbarhetstid

» Anpassa forvaringstemperaturen

» Kassera kultur med utgangen
datum

» Kulturer kan férorenas av
oonskade mikroorganismer
eller bakteriofager efter att
forpackningen 6ppnats

» Forvara kulturen i rent utrymme i tattslutande
forpackning

» Spara inte kulturen for lange efter 6ppnandet, den
forsdmras snabbare efter 6ppnandet

» Kontrollera bast fore datum

» Kontrollera hur kulturerna ser ut.
Inga klumpar i frystorkade kulturer

» Anvédnd inte kultur av dalig
kvalitet

Hamtning av
startkultur ur
forpackningen

» FOrorening av kulturen med
oonskade mikroorganismer eller
bakteriofager

» Tvatta handerna innan kulturen hamtas

» Anvand ren utrustning (sax, burk, flaskor med mera)
» Anvdnd ren sked

» Hall inte tillbaka ev. rest i ursprungsférpackningen
» Uppmatning av kultur ska goras pa en ren plats

» Visuell kontroll

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »

BRANSCHRIKTLINJER HANTVERKSMASSIG CHARKTILLVERKNING, DEL 2 ~ GRUNDRUTINER | 2.12 Syrning med startkultur | Sid 30



ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Foraktivering av » Tillvéxt av odnskade » Anvand ldmpliga startkulturer i férhallande till » Dosering och kontroll av tid
startkultur mikroorganismer i korvmassa aktuella livsmedel
pa grund av for dalig » For frystorkad kultur fol; tillverkarens anvisningar
syrningsférmaga i senare steg i for blandning, hur den ska tillsttas och tid innan
tillverkningen kulturen tillstts
Tillsats av startkultur | » Tillvdxt av odnskade » Anvand ldmpliga startkulturer i férhallande till » Termometer » Byt kultur, justera dosering, socker
och syrning mikroorganismer i korvmassa aktuella livsmedel » Kontrollera korvmassans syrning eller temperatur
pa grund av for dalig » Valj startkultur och férmogningstemperatur som genom pH-métning
s'yrnings.fé')rméga i senare steg i passar varandra » Sensorisk analys
ity » Kontrollera att syrningen fungerar
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2.13 INGREDIENSER OCH TILLSATSER

GRUNDRUTIN

Allergener kan orsaka allergi- och 6verkanslighetsreaktioner, dir konsekvenserna kan bli
mycket allvarliga. Darfor ar hanteringen av sddana amnen viktig. Férpackade livsmedel
som innehaller allergener maste alltid vara ritt markta och information om de livsmedel
som siljs oférpackade méste alltid finnas. Allergener far inte fororena andra livsmedel,
som inte innehéller allergener. Kan detta inte garanteras méste sadana livsmedel

mirkas med “kan innehalla spar av ...”. Férekomsten och atgirder vid anvindandet av
allergener maste alltid redas ut noggrant i faroanalysen i HACCP-planen. Alla allergener
maste alltid finnas med vid markningen av forpackade livsmedel och ska vara extra
tydligt markta med exempelvis fetstil. Se vidare i férordning (EU) nr 1169/2011 om
livsmedelsinformation.

Man bor vara forsiktig med och kanske helt undvika farska kryddor och orter i
lufttorkade och kallrokta livsmedel. Dessa kryddor och 6rter kan innehalla ett stort

antal bakterier. Om man dnda véljer sadana, ska de vara s& rena som mojligt, skéljda och
eventuellt blancherade.

Man kan mycket val tillverka livsmedel utan nitritsalt. Det som beh6vs ar goda
kunskaper om hur olika mikroorganismer vixer och hur detta férebyggs. En noggrann
faroanalys i HACCP-planen méste goras och denna faroanalys maste dven utvirderas, s&
att den fungerar under tillverkningen. Foretagaren far inte blanda nitritsalt sjdlv, utan det
ska kopas in fardigblandat.

Nitrit i salt har anvdnts under en langre tid for att hamma tillvaxt av den dodliga
bakterien Clostridium botulinum. Denna bakterie vaxer bara under anaeroba (syrefria)
forhallanden. Nitritet haimmar ocksa Listeria monocytogenes, E. coli (EHEC) och
Staphylococcus aureus. Nitrit kan inte anvdndas for att kompensera slarv eller misstag.

INGREDIENSER OCH VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING ATGARDER VID AVVIKELSER
TILLSATSER

Allergener (alla ingredienser
och tillsatser som kan orsaka
allergier och 6verkanslighet)
sa som till exempel notter,
spannmalsprodukter, 4gg,

» Férekomst av allergener. Vissa
ingredienser och tillsatser, och
dven spar av dessa, kan orsaka
overkanslighets- och allergiska
reaktioner

» Planerad produktionsordning - livsmedel utan
allergener forst och de med tas sist eller

» Att livsmedel med allergener inte tillverkas samma
dag som de utan allergener

» Var noga med att marka livsmedel som kan orsaka

» Leverantorsforsdkran » Byt leverantor

» Vid ink6p av ingredienser ska
information om allergener
finnas med och dven eventuell
information om begreppet "kan

mikroorganismer och/eller
kemiska faror sdsom till
exempel rengoéringsmedel,
desinficeringsmedel och
antibiotikarester

mJoIkprodthter, senapsfron overkanslighets- och allergiska reaktioner pa ratt innehélla spar av...” behover
med mera. sitt anvandas
» Visuell kontroll
Kottravara » Férekomst av o6nskade » Valj ratt leverantor » Leverantorsforsakran » Anvénd inte ravaror som inte

» Vid inkdp av ingredienser ska uppfyller féretagets krav

information om allergener
finnas med och dven eventuell
information om begreppet "kan
innehalla spar av...” behover
anvandas

» Byt leverantor

» Visuell kontroll

1 Nétter kan orsaka mycket svéra allergiska problem med ett snabbt férlopp. Aven spar av nétter kan vara mycket farliga fér notallergiker. Se livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »

"Branschriktlinjer for allergi och annan dverkénslighet — Hantering och markning av livsmedel” pa Livsmedelsverkets hemsida (www.livsmedelsverket.se). Se dven Del 1 - Guidestart, sidan 15.
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TILLSATSER

Kryddor
Kryddblandningar

» Férekomst av och
férorening genom odnskade
mikroorganismer

» Valj ratt leverantor

» Tvétta de farska kryddorna som ska anvandas
(blanchera eventuellt dessa kryddor, om de ska
anvéndas for lufttorkade livsmedel)

» Férvara kryddor och kryddblandningar i torrt och
rent utrymme

» Kontrollera livsmedlens skick vid leverans

» Tillslut originalférpackningen val efter varje
anvandningstillfalle

» Visuell kontroll

» Leverantorsforsakran — skaffa
muntliga eller skriftliga garantier
fran leverantor

» Vid inkdp av ingredienser ska
information om allergener
finnas med och dven eventuell
information om begreppet "kan
innehalla spar av...” behdver
anvdndas

» Anvand inte ravaror som inte
uppfyller foretagets krav

» Byt leverantor

Blod » Férorening och tillvéxt av » Vid slakt ska blodet tas om hand med mycket hég » Leverantorsforsakran — skaffa » Anvédnd inte ravaror som inte
odnskade mikroorganismer i hygien och snabbt kylas ner till hogst 3°C. Harda muntliga eller skriftliga garantier uppfyller foretagets krav
livsmedlen krav bor stallas pa leverantor. fran leverantor » Byt leverantor

» Blodet bor direkt efter nedkylning frysas och » Visuell kontroll
forvaras vid hogst -18°C » Kontroll av tid och temperatur
Nitritsalt » Tillforsel av for hoga halter av » Forsdkra er om att foérpackningen dr markt med » Leverantorsforsakran — skaffa » Anvand inte livsmedel som

nitrit

"for anvandning i livsmedel”

» Endast fardigblandat nitritsalt far anvdandas

» Nitrit kan motverka tillvéxt av skadliga
mikroorganismer. Om nitritsalt inte anvands
maste tillverkningen anpassas darefter for att
livsmedelssakerhet ska uppnas

muntliga eller skriftliga garantier
fran leverantor

» Visuell kontroll

» Férandring och anpassning av
tillverkningen om nitrit i saltet inte
anvands

inte uppfyller foretagets krav

Ovriga ingredienser

» Tillvaxt av o6nskade
mikroorganismer i ingredienser
och tillsatser med begransad
héllbarhet

» Folj angivna datum for hallbarhet och
leverantdrens férvaringsanvisningar

» Forvara torrvaror svalt och torrt
» Forvara de livsmedel som behdver det i kyla

» Visuell kontroll
» Kontroll av tid och temperatur
» Leverantorsforsakran

» Vid inkdp av ingredienser ska
information om allergener
finnas med och dven eventuell
information om begreppet "kan
innehalla spar av...” behover
anvandas. Ingredienserna behover
redovisas vid inkopet

» Anvénd inte livsmedel som
inte uppfyller foretagets krav

» Byt leverantor
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2.14 MARKNING, SPARBARHET OCH ATERKALLELSE

GRUNDRUTIN

Alla livsmedel som forpackas for att siljas till konsumenter ska mérkas enligt de

regler som finns (férordning (EU) nr 1169/2011 och Livsmedelsverkets vigledning).
Konsumenten far inte vilseledas av méarkningen. Fiardigférpackade livsmedel ska miarkas
med alla aktuella uppgifter direkt pa férpackningen eller pa annat sétt som sitter ihop
med férpackningen (ex. etikett som sitter fast med snére pa forpackningen).

Livsmedel som packas p& konsumentens begdran (manuell disk) och fardigforpackade
livsmedel, som dr avsedda for direktforsiljning anses inte som fardigférpackade
livsmedel. De behover da inte mérkas, men alla uppgifter ska kunna lamnas

om konsumenten begir det. Se vidare i Livsmedelsverkets vigledning om
informationsférordningen 1169/2011 mm.

De livsmedel en foretagare har tillverkat och/eller férpackat ska kunna spéras ett
steg bakat och ett steg framét i hela livsmedelskedjan (f6rordning (EG) nr 178/2002,

kommissionens vagledning till férordningen och Livsmedelsverkets "Information till
livsmedelsforetagare — Sparbarhet”). Detta kallas extern sparbarhet. Alltsa att veta vem
som har levererat dina varor och till vem som du har salt dina livsmedel. Det sista géller
enbart aterforsiljare och inte konsumenter. Nédgot krav pa intern sparbarhet finns inte,
alltséd att foretagaren ska kunna veta vilka ingredienser med ett sirskilt datum, som
ingér i en fardigforpackad vara med ett visst datum. Livsmedel som har slappts ut pa
marknaden, ska kunna aterkallas fran marknaden.

Hallbarheten pa ett livsmedel avgors av flera faktorer, bland annat av ravarornas kvalitet,
pH och ay (vattenaktiviteten), temperaturer, olika férpackningssitt mm. Tiden for
héllbarheten kan bestimmas genom olika metoder, bland annat genom analyser av
livsmedel, modeller for dataanalys, anvindning av sdrskilda mikroorganismer.

ARBETSMOMENT | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Markning och
information

» Brister i markningen kan orsaka
att konsumenter blir sjuka eller
skadade av livsmedlen

de regler som finns

» Brister i markningen kan orsaka
att konsumenter blir lurade ndr de
koper livsmedel

» Tillvaxt av o6nskade
mikroorganismer pga for lang
hallbarhetstid och/eller fér hog
temperatur

» Recept dndras, sa att markningen
inte langre stammer dverens med

innehallet behovs

» Livsmedel som packas for konsument ska mérkas enligt

» Livsmedel som packas ska markas med hallbarhetstid
och forvaringsanvisning (vilken temperatur varan ska
forvaras i), om sadan anvisning behévs

» Forpackade livsmedel far inte packas eller markas om
med en senare datum an vad de marktes med nar
livsmedlet forpackades férsta gangen

» Alla ingredienser som &r allergena dmnen ska alltid
anges sarskilt i markningen, t.ex. fetstil

» Nar recept dndras, kontrollera alltid om markningen
stammer med innehallet och gor de andringar som

» Visuell kontroll

» Médrkningen kontrolleras mot
recepten

» Produktspecifikationer pa inkdpta
rdvaror, ingredienser kan vara ett
hjalpmedel vid markningen

» Alla ingredienser behdver inte
alltid anges pa méarkningen, men
alltid alla allergener, exempelvis
kan man skriva bara ordet
kryddor; se ndrmare i reglerna om
detta och lds vad som géller innan
du gor ndgot

» Mdrkningen kontrolleras regel-
bundet att den &r korrekt och
alltid ndr recept dndras. Det ar
lampligt att kontrollera detta
1 gang per ar

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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Sparbarhet » Om ett livsmedel eller dmne i » En foretagare ska kunna ange varifran han/hon fatt » Visuell kontroll » Om foljesedel eller motsvarande
livsmedel orsakar sjukdom eller alla sina livsmedel, ingredienser, tillsatser, korvskinn » Féljesedlar eller motsvarande handling saknas vid leverans
skada eller kan misstankas gora och andra @mnen som kan smitta eller férorena ett handlingar med uppgifter skaffas sddan
det, sa ska detta kunna sparas livsmedel. Uppgifter som kan behdvas ar vem som
tillbaka till varifran livsmedlet levererade, datum for leverans, vad det var for livsmedel
kommer (finns oftast pa foljesedel eller faktura)

» Ett livsmedel ska av samma skal » Motsvarande uppgifter ska kunna redovisas for de
som ovan, kunna sparas framat kunder en foretagare har levererat till. Detta galler inte
i kedjan for att kunna varna om kunden har varit en konsument
konsumenterna fér undermaliga
livsmedel

Aterkallelse » Undermaliga livsmedel ska kunna | » Rutiner behéver finnas for hur livsmedel ska kunna » Aterkallelseplan
aterkallas fran marknaden aterkallas fran marknaden

» Rutiner behover finnas for att konsumenter ska kunna
varnas for farliga livsmedel
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2.15 TRANSPORT AV CHARKPRODUKTER

GRUNDRUTIN

Transport av livsmedel, som kraver kyla, behover inte alltid ske i sdrskild kylbil.
Livsmedlen kan mycket vl transporteras i ldda med kylklampar och/eller i vil isolerad

efterstravas.

lada. Det ar alltid livsmedlets temperatur som &r viktig och inte kylutrymmets.

ARBETSMOMENT | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH ATGARDER VID AVVIKELSER
OVERVAKNING

Oforpackade livsmedel ska alltid transporteras vl skyddade. Obruten kylkedja ska

Lastning » Férorening med odnskade » Forvara oskyddade livsmedel i skydd fran férorening i » Visuell kontroll » Om misstanke finns att
mikroorganismer fran transportbehallare med lock, som tél disk och rengéring ett livsmedel kan ha blivit
omgivningen, frén material och » Lasta i rent fordon (4ven privat fordon kan vara aktuellt) fororenat gors en bedémning
fran hantering och rena transportbehallare om livsmedlet ska sparas eller

» Inslagna och oinslagna livsmedel samt charkprodukter och kasseras (haIIb;.a.rhetstlden kan
livsmedel av annat ursprung som mjoélkprodukter, 4gg, eventuelit behdva kortas)
fiaderfa, fisk, gronsaker med mera, ska inte kunna fororena
varandra

» Se "2.2 Hygienrutiner”; var noga med handhygienen

» For vissa livsmedel, fara for tillvaxt | » Lasta livsmedlen snabbt » Visuell kontroll » Om misstanke finns att ett
av odnskade mikroorganismer livsmedel kan ha blivit férorenat
vid forhojda temperaturer, om gors en beddmning livsmedlet
lastningen gar for langsamt ska sparas eller kasseras

Transport » Tillvéxt av odnskade » Transportera kylda livsmedel i rétt temperatur (h6gst +8°C) | » Termometer i behallaren, » Om misstanke finns att
mikroorganismer pa grund av for i kylbil, ldada med kylklampar eller pa annat lampligt satt kylutrymmet ett livsmedel kan ha blivit
hoég temperatur » Anvand garna IR-termometer férorenat gors en beddmning

for kontroll (ej utanpd kartong, om livsmedlet ska sparas eller

utan direkt pa varan eller en kasseras.

vakuumforpackad vara) » Anpassa utrustningen for att
halla ratt temperatur

Avlastning » Tillvéxt av odnskade » Lasta av sa snabbt som majligt » Termometer i behallaren eller i » Om misstanke finns att
mikroorganismer pa grund av for |, vid flera avlastningsstllen utan kylbil: anvand gérna en kylutrymmet ett livsmedel kan ha blivit
hGg temperatur kylbehéllare for varje stélle eller en behallare for flera » Anvand garna IR-termometer for férorenat gors en bedémning

stillen kontroll, se under transport om livsmed|et ska sparas eller
kasseras
» Férorening mellan livsmedel » Oskyddade livsmedel bor inte komma i kontakt med andra | » Visuell kontroll » Organisera om férvaring och
charkprodukter vid transport och férvaring lagring
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2.16 GARDSFORSALINING AV CHARKPRODUKTER

GRUNDRUTIN

Gardsforsiljning kan se ut pa manga olika sétt. Ibland finns det en butik pa garden,
men forsédljningen kan ocksa ske fran den privata bostaden, fran gardsplanen eller
genom att foretagaren sjilv levererar ut varorna till kunderna. Vid forséljningen ska inte
utomstdende gé in i den livsmedelslokal, som tillhor tillverkningsutrymmet. Livsmedel i

Ko6tt och malet kott, som ar till salu som kylvara, far tas tillvara, for tillverkning av
charkvaror, sa linge livsmedlen kan bedomas som tillfredsstdllande. Dessa livsmedel far
dven frysas in for senare anvdndning.

gardsbutiken kan siljas antingen med eller utan forpackning.

Nar Livsmedelsverket ar kontrollmyndighet for tillverkningen bor det dven vara
kontrollmyndighet f6r gardsbutiken. I sa fall bor gardsbutiken ingé i sjalva godkdnnandet

for hela verksamheten.

Kylda livsmedel kan, efter att de har férpackats, frysas in senare. Se vidare om vad som
galler pa Livsmedelsverkets hemsida, www.livsmedelsverket.se.

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Exponering av
livsmedel (ex.
kyldisk, kylskap,
kylbox mm)

» Tillvéxt av odnskade
mikroorganismer i vissa livsmedel,
om inte temperaturerna halls pa
ratt niva

» Hall temperaturerna ratt for varje kategori av
livsmedel

» Termometer med insticksgivare
mellan férpackningarna eller IR-
termometer

» Om varorna forvaras i forhojd
temperatur en kortare tid gors
det en bedémning om de kan
sparas eller om de ska kasseras
(hallbarhetstiden kan eventuellt
behova kortas)

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer till oskyddade
livsmedel fran omgivningen

» Oskyddade livsmedel exponeras sa att ingen
fororeningsrisk foreligger

» Visuell kontroll

» Om misstanke finns att ett
livsmedel har blivit férorenat,
bedoéms det om livsmedlet ska
sparas eller kasseras

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer fran
exponeringsmaterial (disk, kylbox,
dekor, naturmaterial med mera)

» Anvand rent material

» Vid anvdndning av naturmaterial (korg eller dylikt.),
lagg ett ark livsmedelsgodkéant papper eller
liknande, mellan livsmedlet och materialet det
packas i

» Visuell kontroll

» Om misstanke finns att ett
livsmedel har blivit férorenat,
bedodms det om livsmedlet ska
sparas eller kasseras

» Férorening med o6nskade
mikroorganismer mellan
olika typer av livsmedel,
som inte innehaller samma
mikroorganismer, vid exponering

» Hall oinslagna och inslagna livsmedel atskilda fran
varandra (atskillnad kan ev ske i samma kyldisk)

» Forsdkra er om att ingen kontakt mellan
charkprodukter och livsmedel av annat ursprung
(ost, dgg, fjaderfa, fisk, gronsaker mm) forekommer
eller att olika charkprodukter, som kan férorena
varandra inte férvaras tillsammans

» Visuell kontroll

» Vid felaktig forvaring gors en
beddmning om livsmedlet ska
kasseras eller sparas och dessutom
organiseras forsaljningsplatsen
om

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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Forsdljning

» Vid forséljning av livsmedel som
inte ligger framme for férsaljning,
finns det fara for férorening av
oo6nskade mikroorganismer fran
forsaljare eller kund om de gdrini
tillverkningsutrymmet

» Kunder ska inte ga in i tillverkningsutrymmen (de
kan i stallet komma in i mottagningsutrymme,
pausrum eller kontor)

» Visuell kontroll

»Omen kund gérini
tillverkningsutrymmet gors
en beddomning om detta ska
féranleda nagra direkta atgarder:
rengdring av utrymmen

» Férorening med o6nskade
mikroorganismer via
forsaljningsmaterial (knivar,
skarbrador, vag med mera)

» Var noga med handhygienen och rengéring av
redskap och utrustning

» Anvand engangshandskar om detta bedéms
nédvandigt

» Anvéand rent material vid forséljning

» Vag oinslaget pa papper

» Vdg livsmedlen inslagna. Ta hansyn till
forpackningsmaterialets vikt vid prissattning

» Visuell kontroll

» Om detta inte fungerar
organiseras arbetet om

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer via emballage
och/eller etiketter

» Forvara forpackningsmaterial, som har direktkontakt
med livsmedel val skyddat

» Visuell kontroll

» Anvdnd inte emballage och
etiketter i daligt skick

» Overféring (migration) av
kemiska amnen till livsmedel fran
olampligt forpackningsmaterial

» Anvéand forpackningsmaterial (filmer, plastfolie med
mera.) som ar lampliga i kontakt med livsmedel

» Produktblad for
forpackningsmaterial

» Material kan vara markt med
"kan anvéndas till livsmedel” eller
markt med glas/gaffel symbol

» Om information saknas 6ver
forpackningsmaterialet skaffas
sadant fram fran leverantoren

Nar forsdljningen
avslutas for dagen

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer ndr varor, som
exponerats packas in

» SIa in uppskurna bitar eller oférpackade livsmedel i
plastfolie eller tack dver pa annat satt

» Visuell kontroll
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2.17 MARKNADSFORSALINING AV CHARKPRODUKTER

GRUNDRUTIN

Forséljning kan ske vid marknader och andra arrangemang, fran f6rséljningsbil

eller marknadsstand. Sddan forséljning ska anmalas till kontrollmyndigheten som

ska registrera verksamheten. Vid forsdljningen maste man ha med sig ett bevis fran
kontrollmyndigheten pa att registreringen gjorts. En sddan anmailan ska inte vara
begrinsad i tid eller till en sarskild plats. Registreringen géller i hela Sverige och i andra
EU-lander. For tillverkningsanldggning som ar godkédnd av Livsmedelsverket, bor sadan
registreringen ske ddr. Den mobila anldggningen bor ingé i sjdlva godkdnnandet eller
registreringen av livsmedelslokalen.

De livsmedel som ar kylvaror, ska halla ratt temperatur vid forsiljningen och da giller
livsmedlets temperatur. Forsdljningen kan ske fran kylmonter, kylbox eller genom att
man anvinder kylklampar. Om temperaturen ar lag utomhus kan detta racka och da

behévs inte nagon sérskild kylanordning. Om man kan garantera livsmedelssikerheten
och att kylkedjan for livsmedlen inte bryts, kan omgivningstemperaturen tillfalligt vara
hogre.

Smakprover kan alltid skdras upp pa plats vid marknader eller liknande arrangemang.
Pagér marknaden hela dagen ska man ha med sig minst tva uppséttningar av skarbriaden
och knivar. Garna fler 4n sa. Engéngsskarbrador i papp ar ett alternativ.

Vid marknadsforsdljning som pagar i flera dagar ar det extra viktigt med rengdring efter
att forsaljningen avslutat och innan nista f6rsédljning sker, samt att stida undan matrester
vid dagens slut. P4 s sdtt minskar risken f6r angrepp fran skadedjur under natten.

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | ATGARDER VID AVVIKELSER

Lastning, transport | » Fororening och tillvéxt av » Se "2.15 Transport av charkprodukter”
och avlastning odnskade mikroorganismer
Exponering av » For livsmedel, som kraver » Hall temperaturerna ratt, for varje kategori av livsmedel » Termometer med insticksgivare » Om livsmedlen forvaras i forhojd
livsmedel (ex. kyla, tillvaxt av odnskade » Alla livsmedel, som kraver kyllagring, forvaras i kylmonter eller IR-termometer temperatur en kortare tid gérs
kyldisk, kylskap, mikroorganismer vid fér héga eller i kyllador med kylklampar i temperatur av hégst det en bedémning om de kan
kylbox mm) temperaturer och for lang tid +8°C eller i annan hégre eller ligre temperatur som sparas eller om de ska kasseras
livsmedelsféretagaren har bedomt som lamplig (hallbarhetstiden kan behova
eventuellt behdva kortas)
» Férorening av oskyddade » Oskyddade livsmedel exponeras sa att ingen » Visuell kontroll
livsmedel fran omgivningen fororeningsrisk foreligger
» Fororening med oonskade » Anvdnd rent material » Visuell kontroll
mikroorganismer fran
exponeringsmaterial (disk,
kylbox, dekor, naturmaterial,
korg, etiketthallare mm)

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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Exponering av
livsmedel (ex.
kyldisk, kylskap,

» Férorening med odnskade
mikroorganismer mellan olika
livsmedel vid exponering

» Hall oinslagna och inslagna livsmedel atskilda fran
varandra

» Forsakra er om att ingen kontakt forekommer mellan

» Visuell kontroll

» Vid felaktig férvaring gors en
beddmning om varan ska kasseras
eller sparas och dessutom

kylbox mm) charkprodukter och livsmedel av annat ursprung (till organiseras forséljningsplatsen
exempel ost, agg, fjaderfs, fisk, gronsaker mm) att olika om
charkprodukter, som kan férorena varandra inte forvaras
tillsammans
» Overféring (migration) » Anvand forpackningsmaterial (filmer, plastfolie med mera.) | » Produktblad » Om information saknas over
av kemiska @mnen till som ar ldampliga i kontakt med livsmedel forpackningsmaterialet skaffas
livsmedel fran olampligt sadant fram fran leverantéren
forpackningsmaterial
Forsdljning » Fororening fran forsaljaren » Tvatta handerna och vid behov anvdand engangshandskar. | » Visuell kontroll » Ordna mdjlighet till handtvatt

Ha med en vattenbehallare och tval for handrengéring
eller valj att ha med alkoholbaserad gel, som
desinfektionsmedel till hdnderna. Detta behdvs nér ni
hanterar oférpackade livsmedel

eller alkoholbaserad gel

» Om alla livsmedel séljs forpackade
behdvs ingen sarskild handtvatt

» Férorening fran
forséljningsmaterial
(skarbrador, knivar, tdnger, vag
mm)

» Anvdnd rent material vid férséljning.

» Vég livsmedlen inslagna. Ta hansyn till
forpackningsmaterialets vikt vid prissattning

» Sla in delade charkprodukter, (sdlda och osalda) i plastfolie
eller annat lampligt material

» Ha med flera uppsattningar med redskap och utrustning,
som kan bytas ut under forséljningsdagen

» Visuell kontroll

» Férorening fran emballage
och/eller etiketter

» Forvara forpackningsmaterial val skyddat

» Visuell kontroll

» Anvand inte emballage och
etiketter i daligt skick

Forsdljningen
avslutas
Nedpackning

» Risk for fororening vid
nedpackning av osalda varor

» Plocka undan de kansligaste livsmedlen forst och ordna
upp livsmedlen i olika varugrupper

» Packa ner forsdljningsmaterial och varor var for sig

» Visuell kontroll

» Om misstanke finns att ett
livsmedel kan ha blivit férorenat,
gors en beddmning om detta
livsmedel ska sparas eller kasseras

Transport, aterresa
och avlastning

» Fororening av livsmedel
och tillvaxt av o6nskade
mikroorganismer

» Se "2.15 Transport av charkprodukter”
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