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Inledning

I den nationella planen for kontrollen 1 livsmedelskedjan' ges en éversikt av hur den
offentliga kontrollen 1 livsmedelskedjan ar organiserad, hur den genomfors och vilken
strategisk mriktning den har. Dir stir att kontrollen ska genomforas regelbundet och vara
riskbaserad, rattssiker, indamalsenlig och effektiv.

Bide livsmedelsforetagaren och kontrollmyndigheten ska verifiera att lagstiftningens krav
foljs. Livsmedelsforetagaren ansvarar for att produkterna ir sikra och ska kontrollera att
de sjilva f6ljer lagstiftningens krav.” Kontrollmyndigheten ska gora regelbunden kontroll

for att verifiera att féretagen foljer lagstiftningen och att lagstiftningens mal uppnés.”’

I Livsmedelsverkets kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll' ges en generell
beskrivning av den offentliga kontrollen, dess syfte, olika kontrollmetoder och rad om hur
kontrollen kan genomforas. I den kontrollhandboken anges olika kontrollomraden.
Kontrollhandbok storhushéall beskriver, utifran dessa omriden, vad kontroll av
storhushall och restaurang kan mnebira.

Nationell plan for kontrollen i livsmedelskedjan (NKP), del 1. Planen utarbetas av Livsmedelsverket,
Jordbruksverket,

Statens veterindrmedicinska anstalt, Lansstyrelsen, Sveriges kommuner och landsting och Generallékaren.
Artikel 17 punkt 1 i forordning (EG) nr 178/2002

Artikel 3 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 aprii 2004 om
offentlig kontroll for att sakerstélla kontrollen av efterlevhaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt

~

w

bestammelserna om djurhélsa och djurskydd, artikel 3.

* Utfora offentlig livsmedelskontroll — kontrollhandbok (5 delar) www.livsmedelsverket.se.

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 2 — Kontrollmetoder och — omraden inom storhushall


http://www.livsmedelsverket.se/

1 Kontrollmetoder

Huvuddelen av kontrollen av en livsmedelsanliggning ska vara besok pa plats med syfte
att verifiera att foretaget foljer lagstiftningens krav. Olika kontrollmetoder ar limpliga
beroende pa orsaken till besoket och dess syfte. For de flesta anliggningar ar det limpligt
att vixla mellan kontrollmetoderna, for att pa sa sitt fa en bittre helhetsbild av hur
verksamheten fungerar.

Att rutiner foljs verifieras exempelvis genom korta, riktade inspektioner, som fokuserar pa
faktiska omstindigheter 1 nuliget. Verifiering av att rutiner {inns och ir indaméilsenliga
gors impligen genom att verksamheten revideras. I bida fallen kan myndigheten anvinda
sig av provtagning for att verifiera omstindigheter dir det passar, exempelvis att
rengoringen fungerar tillfredsstillande eller att mikrobiologiska eller kemiska kriterier
uppnas. Inte minst vad giller halt av aktuellt allergen 1 kost for 6éverkinsliga och allergiker
ar provtagning en limplig metod.

Kontrollbesok ska 1 regel utforas oanmilda for att verifiera hur verksamheten uppfyller
lagstiftningens krav medan den ér 1 drift och verksamheten pagar som vanligt.” Avsikten
med kontrollbesoket kan forsviras om besoket foranmiils. Ibland kan det vara motiverat
att utfora kontrollen nir den huvudsakliga driften har avslutats eller innan den péaborjas.
Vid exempelvis verifierande kontroll av rengoring kan det vara rimligare att kontrollera
utanfor driften, eftersom de flesta storhushall avslutar dagen med att stida.

Det kan finnas skil att utféra kontroll med anmiilda besok. Det kan till exempel vara om
verksamheten ir komplex och nir det ar angeliget att livsmedelsforetagaren ar pa plats.
Det gar inte heller att komma oanmild tll vissa institutioner, exempelvis av sikerhetsskiil
och av hiansyn till de boende/klienterna. Mobila verksamheter kan ibland vara svéra att
lokalisera for ett oanmailt besok.

I ménga fall dr det limpligt att variera mellan oanmilda och anmilda besok. Om
verksamheten bestar av flera olika komplicerade delomriden kan det vara lampligt att
kontrollera dem vid olika tillfillen. Varje kontrollbesok behover inte, och bor inte,
omfatta alla kontrollomraden inom alla delverksamheter.

Vid kontroll av sa kallade malinriktade regler ska myndigheten bedéma om foretaget
uppfyller lagstifiningens krav. Myndigheten ska mte 1 forvig ha bestiamt hur foretaget ska upp-
fylla kraven. Om exempelvis en restaurang har ett misstinkt otillriickhigt ventilationssystem och
kontrollmyndigheten vill forsikra sig om att det inte leder till luftburen kontamination maste
detta verifieras genom kontroller, dir resultatet av ventilationssystemet granskas. Forst nér
kontrollmyndigheten har sett tecken pa att ventilationen dr undermélig, exempelvis genom
kondensbildning eller svartmogel, kan den stilla krav, eftersom det ar forst da det handlar om
bristande efterlevnad.

° Artikel 3 punkt 2 i forordning (EG) nr 882/2004
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1.1 Val av kontrollmetod och frekvens

Varje anliggning ska fa den kontrolltid som faststills av myndigheten och kontrolltiden
ska beriknas utifran ett riskperspektiv. Varje myndighet maste bedéma hur kontrolltiden
anvinds pa bista sitt. Antalet kontrollbesok och typ av kontrollmetod kan behova variera
aven mellan anliggningar som liknar varandra. Det ir viktigt att myndigheten faststiller
vilken kontroll som behover utforas pa olika anliggningar for att kontrollen ska vara
effektiv och dndamalsenlig. Kontrollen ska vara planerad. Planerad kontroll for de flesta
storhushall innehéaller 1 normalfallet bade féranmilda kontrollbesok och oanmilda
kontrollbesok.

Valet av kontrollmetod bor éterspegla riskerna och komplexiteten 1 den verksamhet som
kontrolleras. I detta avsnitt ges riktlinjer for vilken kontrollmetod och frekvens som kan
passa for olika typer av storhushall. Indelningen utgar ifran de riskfaktorer som beskrivs 1
Livsmedelsverkets vigledning om riskklassning av livsmedelsanliggningar.’

Nedan ges forslag pa val av kontrollmetod och frekvens. Observera att detta ar riktvirden
och att alla kontrollomréiden inte maste kontrolleras vid varje besok. Avsteg kan vara
nodvindiga, dock inte av resursskal.

® Riskklassning av livsmedelsanlaggningar och berakning av kontrolltid - Vé&gledning till kontrollmyndigheter
m.fl. www.livsmedelsverket.se.
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Sma mottagningskok, kaféer, traffpunkter, sma snabbmatstallen och
andra sma verksamheter som inte vander sig till kdnsliga konsu-
mentgrupper’

Oanmiild inspektion bor tillimpas 1 forsta hand. For vissa kontrollomriden kan
foranmald revision vara lampligt, till exempel om 1akttagelser vid inspektioner foranleder
detta. Det kan ocksd av nidgon annan anledning vara angeliget att triffa en ansvarig
livsmedelsforetagare som normalt inte befinner sig pa plats. Provtagning kan anvindas vid
sarskild misstanke om avvikelse. Kontroll bor ske 0,33-1 gang per ar.

Mottagningskok inom férskola, &ldrevard, sjukhus och skolor med

servering av kost for personer med allergi och overkdnslighet, till-
lagningskoék med servering till slutkonsument, snabbmatrestauranger
m.fl. storhushall som inte lagar mat till kdnsliga konsumentgrupper.

Huvuddelen av besoken bor vara oanmilda inspektioner. Anmaild revision bor fore-
komma regelbundet av kontrollomriden som ir svara att inspektera, till exempel system
for verksamhetens egen kontroll. Rutinerna for servering av specialkost inom vard, skola
och omsorg, till exempel konsistensanpassad mat och mat till 6verkinsliga och allergiker,
kan ocksa behova gas igenom med den som ar ansvarig for verksamheten. Kontroll bor
ske 1-2 ginger per ar.

Produktionskék inom vard, skola, omsorg och kok som levererar
mat till andra verksamheter, catering m.fl. stora anldggningar med
komplex verksamhet och/eller tillagning av mat tll kdnsliga konsu-
mentgrupper.

Kontroll av den hir typen av stora och/eller komplexa verksamheter kan innebira att
vissa delar av verksamheten eller enstaka kontrollomraden kontrolleras genom
mspektion. Ett exempel pa limpligt omrade for inspektion dr information med fokus pa
redlighetskontroll. Ofta finns det flera faststillda rutiner for egen kontroll 1 den hir typen
av verksambhet, till exempel for hantering av livsmedel till allergiska och 6verkinsliga
konsumenter. Vid en genomgang av rutinerna ir revision tillsammans med
verksamhetsansvarig mer limplig. Men dven 1 de hir verksamheterna gérs sammantaget
fler inspektioner in revisioner. Kontroll bor ske 2-6 ganger per ar.

7 Till kansliga konsumentgrupper raknas: Barn under fem ar, personer med nedsatt immunforsvar (till exem-
pel patienter pa sjukhus, personer i &ldreboende, gravida) och personer med livsmedelsrelaterad allergi
eller annan Gverkanslighet. Det ror sig i regel om kok inom forskola, skola, vard och omsorg.
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1.2 Kontrollmetoden provtagning

Vid kontroll av storhushall utnyttjas provtagning och analys frimst som komplement till
mspektion och revision. Syftet ir att verifiera effekten av livsmedelsforetagarens rutiner
for hantering av livsmedel inklusive ”fr1 fran”-livsmedel och specialkost,
temperaturkontroll eller rengéring. Provtagning kan ocksé vara aktuell nir man utreder
misstinkta livsmedelsburna sjukdomsutbrott eller klagomal, liksom vid kartligegning eller
projektinriktad provtagning.

Provtagningen ska ha ett syfte. Ténk igenom vilka handlingsalternativ som kan

bli aktuella vid fortsatt handliggning beroende pé analysresultat. Det ar sillan vil anvinda
resurser att ta prover for att leta efter eventuella brister 1 rengoring eller hantering om inte
resultaten gar att anvinda som grund till att kriva att foretagaren vidtar atgirder.

Ténk 1genom sjilva provtagningen, sa att provet blir sa representativt som majligt. Ta ut
provet sa att det inte kontamineras. Vill du veta "férekomst eller inte” kan det vara
motiverat med flera prov eller poolade prov'. Om den kvalitativa analysen visar
“forekomst” och du tinker gi vidare med en kvantitativ analys

bor du diskutera med laboratoriet hur det ska ga till praktiskt nér det giller provmingd,
provuttag m.m. Erbjud féretagaren ett referensprov.”’

Analyser 1 samband med offentlig provtagning ska utféras pa laboratorium som ér
ackrediterat fér metoden och provtypen i fraga.”

Om en kontrollmyndighet vill kartligga mikrobiologiska eller kemiska forhallanden
genom screeningforfarande kan en kommersiell, icke ackrediterad, metod anvindas till
exempel ATP-mitare. Den bor 1 sd fall vara utvirderad pi ett fortroendeingivande sitt.
Resultatet fran en sadan kartliggning kan inte ensamt ligga till grund for rittshiga atgiarder
fran kontrollmyndigheten. Mer om provtagning finns 1 en kontrollhandbok fran
Livsmedelsverket".

® Poolade prov innebar att man blandar flera individuella prover fore analysen.
° Artikel 11 punkt 5 och 11 punkt 6 i forordning (EG) nr 882/2004

' Artikel 12 i férordning (EG) nr 882/2004

"' Kontrollhandbok provtagning, del 1 — 3.
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1.3 Temperaturmatning

Temperatur och forvaringstid ar av avgorande betydelse for livsmedels héllbarhet och
siakerhet. Om ett livsmedel forvaras for ling tid vid temperatur som tilliter tillvixt av
mikroorganismer forkortas hillbarhetstiden och risken for matforgifining okar. Det giller
vid savil forvaring av kylda produkter som vid nedkylning, varmhéllning och

aterupphettning av firdiglagad mat.

Forpackade livsmedel ska forvaras vid hogst den temperatur som dr angiven som
forvaringstemperatur pa forpackningen, till exempel hogst + 4°C pé en kylvara, och -18°C
for djupfrysta varor. Om forpackningen bryts stimmer inte den hallbarhetstid som har
angivits pa forpackningen. Foretaget far di anpassa sin hantering efter de nya
forutsittningarna och gora en egen bedémning om varan ir siaker att anvinda. For vissa
livsmedel kan det finnas en forvaringsanvisning och/eller uppgift om héllbarhet for

oppnad forpackning. Aven da far verksamheten gora en egen bedémning av hallbarheten.

Om stickprovskontroll av temperatur genomfors bor den innefatta samma punkter som
ska kontrolleras enligt verksamhetens egen 6vervakning. Det dr impligt att foretagets
representant deltar med sin termometer vid miatmingen. Man kan da jimfora resultat och

diskutera eventuella brister som uppdagas.

I BILAGA 1 ges en beskrivning av hur temperaturmitningar inom hivsmedelskontrollen

kan utforas.
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2 Riskvarderingar

Livsmedelslagstiftningen uttrycker 1 huvudsak vilka mél som ska vara uppfyllda och
limnar 1 hog grad till foretagaren att bestimma hur de ska uppfyllas. Det betyder att det
finns méinga olika metoder att ni samma mél. Det ir upp till inspektoren att bedéma om

foretagarens losningar uppfyller lagstiftningens krav pd sikra livsmedel.

I detta avsnitt ges en teoretisk introduktion till hur en mspektor kan tinka vid
riskvirdering av en enskild situation eller foreteelse. For att kunna gora en kvalificerad
riskvirdering maste inspektorerna bland annat kunna resonera kring hur
mikroorganismer fors in, tillvixer och sprids 1 en lokal, 1 ett kylskap och vid en viss
hantering. Vad ir sannolikt? Att en viss fara finns 1 ett livsmedel behover inte medfora
risk for att ndgon ska bli sjuk. Det beror till exempel pid om det ocksé krivs att
mikroorganismer ges mojlighet att tillvixa till hoga halter for att orsaka sjukdom. Den
allvarhigaste risken ar givetvis att livsmedel blir hilsofarliga och att manniskor blir sjuka,
men risken for att ivsmedel blir otjinliga ska ocksa beaktas.

Tankesittet innebar att man forst stiller sig en fraga eller specificerar en situation som
riskvirderingen ska svara pa. Riskvirderingen bestir sedan av fyra steg:

Faroidentifiering - identifiering av aktuella hilsofaror, till exempel vilka smittimnen eller
allergener som ir forknippade med ett visst livsmedel.

Farokarakterisering - beskrivning av vilken sjukdomsbild en hilsofara kan ge upphov tll
och hur stor infektionsdosen ir for olika konsumentgrupper

Exponeringsuppskattning - uppskattning av hur méanga som exponeras for faran och hur
stort intaget ar. Omlfattar dven bedomning av spridning, tillvixt och avdédning av
smittimnen

Riskkarakterisering - baserat pa de tre tidigare stegen 1 riskvirderingen gors en
sammanfattande bedémning av hilsoeffekter

For att belysa hur man kan resonera anges tre olika exempel pa riskvirdering
1 BILAGA 2.
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3 Kontrollomraden i storhushall

I detta avsnitt tas kontrollomraden upp 1 den ordning som anges 1 kontrollhandboken
utfora offentlig livsmedelskontroll - {6rdjupning - kontrollomraden.”

I anslutning till de olika omridena finns en ruta med frigestillningar som tips

till kontrollen.

3.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning

Lokalernas planering, uttormning, konstruktion, placering och storlek ska vara sidana att
de ér litta att halla rena och underhilla. De ska gora det mojligt att genomfora alla steg 1
hanteringen pd ett hygieniskt sitt. Regler om lokaler finns

1 bilaga II till hygienférordningen.”

Kontrollomradet infrastruktur, lokaler och utrustning dr omfattande och innefattar dven
utrustning for transport. Vid kontrollen ar det foretagaren som ska visa vilken typ av
beredning och hantering som sker 1 de olika utrymmena och péa binkarna samt hur de
separeras 1 tid. Genom att stilla ppna frigor av typen "visa mig hur du arbetar pa den
hir bianken” och "vilka livsmedel bereder du hir?” och liknande kan inspektoren bilda
sig en uppfattning om ytorna och utrymmena ir tillrickliga for det de ska anvindas till.
Foretagaren ska kunna visa hur han eller hon sikerstiller att lokal och utrustning hélls ren
och underhalls.

3.1.1 Lokalernas utformning

Malstyrningen 1 lagstiftningen ger foretagaren frihet att vilja metoder for att bereda och
hantera livsmedel sa linge det leder till att hivsmedlen ér sidkra. Inspektorens uppgift ar att
bedéma om lagstiftningens krav uppnas. Utan att bryta mot lagstiftningen kan en
verksamhet 1 princip ha ett enda rum (kok) dir all hantering sker; mottagning,
avemballering, lagring, beredning, bakning, montering och diskning m.m. Allt beror pa
verksamhetens omfattning, vilken typ av livsmedel som hanteras och hur de hanteras.
Utfran foretagarens bedéomning av faror kan rutiner som kompenserar bristerna 1 lokalen
ha utformats. Inspektoren far bedoma om det ir troligt att verksamhetens atgirder leder
till siikra livsmedel. T vissa fall dr det relevant att stilla krav pa att det finns separata lokaler
for olika typer av hantering. Det kan till exempel vara ett kok som hanterar specialkost till
allergiker och intoleranta mot mjol eller gluten, men som dnda vill hantera mjol

"2 Utfora offentlig livsmedelskontroll — Fordjupning — kontrollomraden - kontrollhandbok
"> Bilaga Il, kapitel | och Il i forordning (EG) nr 852/2004
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1 verksamheten. Den faroanalys som foretagaren har gjort visar att separation

1 tid med mellanliggande stidning inte ger tillrickligt siker hantering. D& kan det vara
befogat med ett avskilt utrymme dir mjolet hanteras eller ett separat utrymme for
tillagning av specialkost dir mjol inte far férekomma."

Kraven pa lokalens utformning kan ocksa indras genom att en verksamhet expanderat,
kanske den lilla kvarterskorgen som plotsligt blivit mycket populir, startat med
uteservering och mangdubblat sin omsitming. Den utékade hanteringen kriver att
foretagaren gor en ny analys 6ver om lokalernas utformning fungerar trots de nya
forutsiattningarna. Kanske krivs en ombyggnad/utbyggnad for att hanteringen ska ske pi
ett sakert sitt.

TIPS PA KONTROLL
e Finns det mojlighet att separera ren och oren hantering?

e Hanteras specialkost i lokalerna?

e Finns modjlighet att separera hanteringen for att undvika
kontamination med allergen?

e Kan foretagaren redogdra for hur en eventuell brist

i lokalens utformning uppvdgs av en godtagbar rutin?

3.1.2 Toalett

I forordningen om livsmedelshygien anges att det ska finnas ett adekvat antal
vattentoaletter.” Vad som ir adekvat beror pa verksamhetens storlek och typ av

verksamhet som bedrivs.

Kravet péd antal toaletter syftar endast pa personaltoaletter. Om det finns ett behov av
kundtoaletter eller inte dr upp till ivsmedelsforetagaren att bestimma. Se resonemang om
att upplita toalett till kunder 1 avsnitt 3.9.3 under kontrollomradet personlig hygien. Nir
det giller mindre verksamheter inom vard, skola och omsorg kan livsmedelspersonal dela
toalett med Ovrig personal, under forutsittning att foretagaren har rutiner/instruktioner for
hur smittspridning ska férhindras vid tll exempel magsjuka bland dessa grupper.”

I forordningen anges dven att toalett inte far vara direkt forbunden med utrymmen dir
livsmedel hanteras.” Dock stills inga uttalade krav pa att det alltid ska finnas ett férrum till

'* Mer information om lokaler, utrustning och allergier finns i Livsmedel sarskilt avsedda fér personer med
allergi eller intolerans — Vagledning fran Livsmedelsverket. www.livsmedelsverket.se.

"> Bilaga Il, kapitel 1, punkt 3 i Férordning (EG) nr 852/2004

'® Bilaga Il, kapitel VI, punkt 2 i forordning (EG) nr 852/2004

' Bilaga Il, kapitel |, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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toaletten. Lokalens utformning paverkar om forrum krivs for att ivsmedelshanteringen
ska vara siker. Det kan behovas ett forrum mellan toalett och beredningsutrymme, nir
toaletten ar beligen nira den plats dar 6ppna livsmedel hanteras. Om diaremot
hanteringen av livsmedel sker 1 en annan del av lokalen eller om lokalen ir vinklad eller
bestar av en laingsmal korridor kan ”direkt forbindelse”-kravet vara uppfyllt utan att det
finns ett forrum. Beroende pa lokalens utformning ar det inte heller allid nodvindigt
med en dorr till det eventuella forrummet. Inspektoren far gora en bedomning om det
finns risk for eventuell spridning av patogena mikroorganismer fran toalett till ivsmedel
pa grund av toalettens lige. Luftburen smitta fran toaletter ir oftast kopplat till férekomst
av diarré eller krikningar.

TIPS PA KONTROLL
e Finns det mojlighet att ha en separat toalett for kokspersonal?

e Mynnar dorren ut mot en yta dar Oppna livsmedel hanteras?

e Finns risk for kontamination av livsmedlen pa grund av toalet-
tens lage?

e Finns mojlighet att tvatta hdnderna pa ett hygieniskt satt i sam-

band med toalettbesdk?

3.1.3 Handfat

Det ska hinnas tillrickligt antal och limpligt utformade stillen att tvitta hinderna pa 1 ett
beredningsutrymme. I livsmedelslokaler ska det finnas varmt och kallt vatten och material
for handtvitt och hygienisk torkning. Nir sa dr nodvindigt ska stillet diar hinderna tvittas
vara skilt fran utrustning {or skéljning av livsmedel."”

Det finns inga krav pa att ett handtvittstill ska vara av porslin och avsett bara for
handtvitt; en ho 1 en diskbink fungerar ocksd om det inte kontaminerar livsmedlen och
om den ar tillganglig for handtvitt. Det viktiga ar att det finns mojlighet att tvitta hinderna
pa ett hygieniskt sitt 1 anslutning till beredningen. Att det ska {innas tval (eller nigot
motsvarande till exempel diskmedel) ar sjalvklart. Papper eller engangshanddukar
erbjuder mojlighet att torka hiinderna pa ett hygieniskt sitt. Om foretagaren viljer att
anvinda tyghandduk finns ingenting 1 lagstiftningen som férbjuder det. Rutiner for att se
ull att den ar hygieniskt ren ska da finnas.

Nir det giller rorliga och/eller tillfilliga lokaler anger forordningen att, nir det ar
nodvindigt, ska 1 synnerhet vissa krav uppfyllas. Bland annat krav pa limpliga

'® Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004
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anordningar for att uppritthalla god personlig hygien."”

TIPS FOR KONTROLL
e Finns det mdjlighet att tvatta handerna pa ett hygieniskt satt?

e Finns tval (flytande eller fast) som ar hygienisk?
e Hur torkar man handerna?

e Riskerar man att stdnka ned livsmedel vid handtvatten?

3.1.4 Ventilation

Ventilationen ska vara tillricklig 1 férhallande till den verksamhet som pagar. Kondens
och vattendimma kan vara grogrund for bakterier och hog luftfuktighet kan pa sikt leda till
mogelvixt. Os och fettaerosoler bidrar till att smuts ansamlas pa viggar och 1 tak. Ett kok
med stekbord och kokgrytor kriver mer ventilation dn ett kok med bara ugn. Ventiler
och filter ska ga att halla rena.

I rena utrymmen, som tillagningskok, bor ventilaionen besta av mer filtrerad tilluft
(liter/s) och mindre franluft (liter/s), sa att det blir 6vertryck. I orena utrymmen, som
diskrum, toaletter och stidutrymmen, bor det vara mer franluft in tlluft, sa att det blir
undertryck. Detta motverkar att fororenad luft dras in 1 rena utrymmen 1 form av

20

overluft.” T lagstiftningen framgar att mekaniskt luftflode fran ett fororenat omrade till ett

rent ska forhindras.”

Allminna krav pa ventilation och kraven pa obligatorisk ventilationskontroll (OVK)
regleras 1 plan- och bygglagen (20010:900). Protokollen fran dessa kontroller kan ge
virdefull information vid en livsmedelskontroll.

TIPS PA KONTROLL
e Forekommer kraftig kondens, os eller prickar av mogel?

e Kann efter om det ar drag i ventilationen genom att halla en
bit papper mot ventilen och se om det dras mot gallret och
”sugs

fast”.

' Bilaga Il, kapitel Ill, punkt 2a i forordning (EG) nr 852/2004

2 Overluft ar Iuft som dras in fran ett annat rum till en lokal som har franluftsventilation. Ofta &r det i
vanliga byggnader franluftsventilation i kok och toalett och erséattningsluften kommer som Gverluft fran Ovriga
rum.

2! Bilaga Il, kapitel |, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004
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e Fraga om eventuella problem ar aterkommande.
e Det kan kravas flera inspektionsbesok for att konstatera att en

ventilation inte fungerar som den ska.

3.1.5 Underhall

For alla arbetsytor (binkar dir 6ppna livsmedel hanteras och skirbridor) som kommer 1
direkt kontakt med livsmedel giller att de ska kunna goras rena och vid behov
desinficeras.” De ska ocksa vara av material som ir limpligt att komma i kontakt med
livsmedel.” Tri och plastmaterial som anvinds till skiirbridor och redskap far inte vara
alltfor repiga, de ska ga att gora rena. De ska inte heller vara sa slitna att de slipper ifran

sig flisor som kan hamna 1 maten.

Underhall kan kontrolleras 1 olika delar av lokalen och bedémningarna av vad som kan
vara godtagbart beror ocksa pé var kontrollen utférs. En sliten yta som aldrig skulle
accepteras 1 ett beredningsutrymme kan accepteras 1 varumottagningen eller 1 ett forrad
dir bara forpackade varor hanteras. Underhill hor mycket thop med rengoring. En sliten
yta dr svarare att halla ren in en slit och vil underhallen. En trasig kylskapslist behover
rengoras oftare och dr svarare att hilla ren dn en ny och hel list. Om slitna och trasiga
saker utgor bristande efterlevnad beror pa hur slitha de dr. Om slitaget starkt forsvérar
eller omajhiggor tllriacklig rengoring eller om det finns risk for att flagor, stickor etc. frin
de shitna ytorna hamnar 1 ivsmedlen kan det inte accepteras. Samma antagande kan goras

for maskiner, utrustning och redskap.

Forslitning och daligt underhéll kan ocksa leda till att utrustningen inte fungerar som den
ska, till exempel att frysen inte haller kylan pa grund av trasiga lister, att handtvitt
forsvaras av trasiga vred till kranen etc.

Beroende pa vilken verksamhet som bedrivs, vilka ivsmedel som anvinds och hur och 1
vilken omfattning de hanteras, stills olika krav pa ytmaterialens skick. I en anliggning som
lagar mat fran grunden och serverar till manga personer ir avspolningsbara ytmaterial och
golvbrunn limpliga, men inte nigot krav. Det dr upp tll féretagaren att visa hur
ytmaterialen rengors och upp till inspektoren att bedoma om det dr tillrickligt. I en
verksamhet som serverar enbart konsumtionsfirdiga livsmedel kan det vara tillrackligt
med avtorkningsbara golv (utan golvbrunn) eller kanske till och med torrstidning av golv.

22 Bilaga Il, kapitel I, punkt 2 i forordning (EG) nr 852/2004

2> Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material
och produkter avsedda att komma i kontakt med livemedel och Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2011:7) om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel.
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TIPS PA KONTROLL
e Har eftersatt underhall pa utrustning som kommer i direkt kon-

takt med livsmedel medfort att det finns sprickor och haligheter
dar det ar svart att halla rent?

e Finns risk att féremal lossnar och hamnar i maten?

e Fungerar utrustningen som det ar tankt? Om inte paverkar det

livsmedlens sakerhet?

3.2 Ravaror och forpackningsmaterial

3.2.1 Ravaror och varumottagning

I hygienforordningen anges att foretagaren inte far acceptera ravaror eller andra material
som anvinds vid bearbetning, som kan vara behiftade med parasiter, mikroorganismer,
gifter eller fraimmande dmnen sa att livsmedlen, oavsett atgiarder for att gora dem sikra,
fortfarande kan vara otjinliga.” Foretagaren bor redan vid upphandling eller bestillning av
varor kriva av leverantoren att varorna foljer lagstiftningens krav, ar sikra for det som de

ska anvindas till och av en viss kvalitet.

Foretagaren ska ha rutiner for att kontrollera att varor och material som tas in

1 verksamheten uppfyller de krav som har stillts vid bestillningen. Det kan innebéra
kontroll av att ritt varor har levererats, att de haller ritt temperatur, att emballaget ar helt
och att det inte finns spar av skadedjur. Det ska ocksa finnas en rutin fér vad som ska
atgardas vid avvikelser. Personalen ska veta hur de ska agera niar exempelvis temperaturen
pa kylvaror har varit f6r hog eller om leverantoren skickat en ersittningsprodukt eller en
felaktig produkt.

Det finns inga krav pa att rutinerna ska vara nedtecknade om de dnd3 fungerar
1 praktiken. Men om manga personer ir inblandade 1 varumottagning kan det vara
nodvindigt med skriftliga instruktioner for att fa rutinen att fungera.

Ibland hinder det att leverantoren har slut pa den vara som bestillts och 1 stillet skickar
en ersittningsvara av annat mirke. Det forekommer ocksd att producenter forindrar
recepten pa den vara som man brukar képa in. Det dr diarfor viktigt det finns en rutin for
att kontrollera ingrediensforteckningen, s att ritt information om allergena ingredienser

2 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004
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kan limnas till konsumenterna.”

En verksamhet kan vilja att ta emot eller kopa mindre méngder av frukt, bir, gronsaker,
potatis eller svamp direkt frin privatpersoner eller fran en liten primarproducent. I
sadana fall bor verksamheten ha forsikrat sig om att leverantoren, oavsett om det ir ett
registrerat livsmedelsforetag eller ej, 4r medveten om sitt ansvar for att livsmedel ska vara
sikra.” Speciellt nir det giller svamp bér verksamheten ocksa kontrollera att den inte ér
giftig. Mer information om svamp och en lista 6ver itliga svampar finns pa

Livsmedelsverkets webbplats.”

Jagare kan, utan att vara registrerade som livsmedelsforetag, leverera sma mingder till

2!

restauranger.” Jigare maste dock limna in bjorn och vildsvin till en vilthanterings-
anliggning [or besiktning innan leverans till storhushall, eftersom sddana djur kan vara

birare av trikiner”. Det ir jigarens ansvar att de levererade livsmedlen ér sikra.”

Storhushallet far diaremot inte képa in dgg direkt fran en dggproducent som inte har ett
godkiint Aggpackeri”.

TIPS PA KONTROLL
e Vilka rutiner finns for att kontrollera de varor som tas emot?

e Stadmmer varorna Overens med bestéllningen? Om inte, behdver
menyn justeras for att inte vara vilseledande?

e Kontrolleras ingrediensforteckningen pa utbytesvaror och andra
varor med avseende pa allergener?

e Hur kontrolleras temperaturen pa varorna?

e Tar verksamheten emot varor fran foéraldrar, jagare eller andra
sma primarproducenter som inte &r registrerade livsmedelsfore-
tag?

e Vilka fragor och krav stéller de i sadana fall?

% Artikel 44 i forordning (EU) nr 1169/2011

26 Artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002. | artikel 1 faststélls att férordningen galler all produktion och
hantering utom den som sker for privat enskild konsumtion.

27 www.livsmedelsverket.se under rubriken risker med mat, svamp och svampgifter.

28 Livsmedelsverket: Vagledning, Jagarens direkta leveranser av sma mangder vilt och kétt av vilt”
www.livsmedelsverket.se.

2 29 och 30 §§ Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien

3 Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002

* 40 § LIVSFS 2005:20
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3.2.2 Tillsatser i livsmedel

Tillsatser dr amnen som tillsitts for att ha en teknisk funktion 1 livsmedlet.

De kan anvindas for att 6ka hallbarheten (konserveringsmedel, antioxidationsmedel),
paverka konsistensen (emulgeringsmedel, fortjockningsmedel), ge farg (fargimnen) eller
paverka smaken (smakforstirkare, sotningsmedel).

Aven ”vanliga” livsmedel, till exempel vetemjél, salt, potatismjél, socker, kan ha sadana
funktioner, men klassas dnda inte som tillsatser. Definitionen pa en tillsats ir ett imne
som normalt inte 1 sig konsumeras som livsmedel, normalt inte an-vinds som
karakteristisk ingrediens 1 livsmedel och som avsikthgt tillfors ivs-medel for ett tekniskt
indamal.”

En tillsats far bara anviindas om den har godkiints och dirmed tilldelats ett E-nummer.”
Nir en tillsats godkinns specificeras till vilka livsmedelsgrupper den far anvindas och
under vilka villkor, som mingd och andra begransningar. Vissa tillsatser far anviandas till
manga livsmedelsgrupper och inte alla tillsatser har heller nagon hogsta tillaitna halt
angiven, utan far anvindas 1 enlighet med god tillverkningssed och inte 1 storre miangd an
vad som behovs for att uppna det dnskade syftet - det brukar benimnas ”quantum
satis”."

Nir tillsatser anviands 1 storhushall ar det viktigt att foretagaren kan visa att tillsatsen ar
godkind for anvindning 1 livsmedel, att den ir tillaten att anvinda till det specifika
livsmedlet och inte anvinds 1 storre miangd an vad som ar tillitet. Anvindningsomraden
och eventuella mingdbegrinsningar for livsmedelstllsatser finns specificerade 1 EU-
gemensamma regler” .

TIPS PA KONTROLL
e Anvands tillsatser i verksamheten?

o Ar de i s& fall godkadnda for det specifika livsmedlet?

e Anvands de i tilldten mangd?

w

¢ Artikel 3 punkt 2 a i forordning (EG) nr 1333/2008

® Forordning (EG) nr 1333/2008 och Livsmedelsverkets vagledning till forordning 1333/2008

* Artikel 3 punkt 2 h i forordning (EG) nr 1333/2008

Kommissionens forordning (EU) nr 1129/2011 av den 11 november 2011 om &ndring av bilaga Il till

w

w

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008 vad géller uppréittande av en unionsfor-
teckning over livsmedelstillsatser och kommissionens férordning (EG) nr 1130/2011 av den 11 november
2011 om &ndring av bilaga Il till Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008 vad
géller upprattande av en unionsforteckning Over livsmedelstillsatser som godkénts for anvandning i livsme-
delstillsatser, livsmedelsenzymer, livsmedelsaromer och ndringsamnen. Dessa forordningar utgor bilaga 1l och
Il till férordning (EG) nr 1333/2008.
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3.2.3 Direktimport och inférsel av ravaror

Ibland viljer storhushéll att sjilva fora in kott fran svin, notkreatur eller fjaderfi direkt fran
nagot annat EU-land 4n Finland eller frin Norge, utan tidigare mellanled 1 Sverige.

Da finns krav pd salmonellaintyg med provtagningsprotokoll/intyg.” Direktinforsel av
honsigg omfattas ocksd av kontroll av salmonellaintyg och djurhilsointyg pa forsta
anlaggningen 1 Sverige. Honsigg fran Finland eller Danmark omfattas dock inte av kravet
pa salmonellaintyg.” I aktuella fall granskas intygen utifran gillande lagstiftning. Nir det
galler kott granskar man till exempel att provtagning har skett av ritt antal férpackningar
enligt kraven 1 forordningen, att resultatet av salmonellaanalysen ar negativt, att salmo-
nellaintyget och handelsdokumentet motsvarar uppgifterna 1 forlagan 1 forordningen och
ar underskrivet etc.

Storhushall som vill servera ritter fran ett visst land utanfor EU kan direktimportera vissa
animalier och vegetabilier. Om verksamheten direktimporterar animalier fran tredje land
ska de kunna visa upp ett "Common Veterinary Entry Document” (CVED) - det vill siga
ett godkinnandebeslut frin grinskontrollen om fr1 omsittning inom EU. I annat fall kan
det rora sig om smuggling.

Nir det giller direktimport av vegetabilier fran linder utanféor EU kan de omfattas av
skyddsbeslut eller forstirkta kontroller och ska da kunna uppvisa ett ’Common Entry
Document” (CED), som ir ett godkiannandebeslut fran granskontrollen om fr1 omsittning
mom EU. Mer information om detta finns pa Livsmedelsverkets webbplats som
uppdateras l1opande vartefter skyddsbesluten dandras utifrin kontroll av
bekimpningsmedelsrester, antibiotikarester, mykotoxiner etc.™

TIPS PA KONTROLL
e Tar verksamheten in kott direkt frdn nagot annat land an Fin-

land eller Norge?

e Tar verksamheten in honsdgg fran annat land &n Finland, Dan-
mark eller Norge?

e Finns kunskap om salmonellareglerna?

e Direktimporteras livsmedel fran lander utanfor EU?

e Finns intyg?

* Kommissionens férordning (EG) nr 1688/2005 av den 14 oktober 2005 om tillampningen av Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 gallande sérskilda salmonellagarantier for sand-
ningar till Finland och Sverige av vissa kottsorter och &gg, Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2005:22) om kontroll vid handel inom den Europeiska unionen samt Vé&gledning till Livsmedelsverkets fo-
reskrifter (LIVSFS 2005:22)

¥ 8 § Livsmedelsverkets foreskrifter LIVFS 2012:9 om &ndring av LIVSFS 2005:22

% |mport fran lander utanfor EU www.livsmedelsverket.se.
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e Kravs granskontroll?

3.2.4 Material i kontakt med livsmedel

Maternial for kontakt med livsmedel brukar ibland forkortas FCM (Food Contact
Material). Det kan handla om foérpackningsmaterial, plasthandskar, koksredskap,
koksmaskiner, processutrustning och andra produkter som anvinds 1
livsmedelsverksamheter och som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel. Ett huvudkrav
1 lagstiftningen om material och produkter {or kontakt med livsmedel ér att de ska
tillverkas pa ett sidant sitt att de under normala eller forutsigbara
anviandningsforhallanden inte 6verfor sina bestandsdelar till livsmedlen, genom s.k.
migration. Materialen och produkterna far inte piverka livsmedlen sa att de utgor en fara
for hilsan, ger forsimrad sammansittning eller forsamrad lukt eller smak. Konsumenten
far inte heller vilseledas av mirkning eller marknadsféringen av FCM.”

Lagstiftningen som ror FCM omfattar 1 huvudsak material som ir avsedda att komma 1
kontakt med livsmedel, redan har kommit 1 kontakt med livsmedel och ar avsedda for
detta syfte eller rimligen kan férvintas komma i kontakt med livsmedel.”

Material som inte ir avsett att anvandas 1 kontakt med livsmedel, till exempel
tidningspapper, birkassar, postbackar etc. ska inte heller anviindas till detta. I EU:s
livsmedelslagstiftning” finns krav pa att livsmedel inte ska slippas ut pd marknaden om de
mte ar sikra. Om material och produkter som inte ir avsedda att komma 1 kontakt med
livsmedel anvinds kan man inte garantera att livsmedlen ar sikra. Materialet kan da
utgora en Killa till kontaminering.” Det ir livsmedelsforetagaren som ér ansvarig for att
anvinda ritt material till sina produkter.

Foretagaren ska kontrollera att de material som kommer 1 kontakt med livsmedel dr
avsedda for andamalet och for den typ av ivsmedel som ér aktuell. Anvinds material och
produkter pi ett felaktigt sitt finns risk att oonskade dmnen, till exempel mjukgorare 1
plaster, migrerar fran materialet till ivsmedlet. Flera faktorer finns att ta hinsyn till nér det
galler val av material som kommer 1 kontakt med livsmedel, sisom livsmedlens fetthalt, pH,
alkoholhalt, temperatur kontakttid etc.

EXEMPEL
Migration av odnskade amnen kan ©ka avsevart om man till ex-

empel anvander ett material som &ar avsett for torra livesmedel till

* Artikel 3 i férordning (EG) nr 1935/2004

0 Artikel 1 punkt 2 i férordning (EG) nr 1935/2004

' Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002

“2 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 2 — Kontrollmetoder och — omraden inom storhushall

21



livsmedel med hdg vattenhalt eller haller varma livsmedel i ett kéarl

avsett for kylda produkter.

Ett annat exempel pa migration vid felaktig anvéndning &r alumini-
umfolie som vid kontakt med sura livsmedel kan l6sas upp. Det

bildas da sma hal i folien och aluminium hamnar i livsmedIet.

Om plastmaternialet eller produkten dr avsedd att komma 1 upprepad kontakt med
livsmedel, det vill siga produkter for flergangsbruk, finns sirskilda bestimmelser for
vilken typ av migrationsundersékning som da ska goras.” Om en foretagare viljer att
ateranvianda engangsforpackningar ska denne forst ha forsikrat sig om att
materialet/produkten ir avsett for detta. Det kan hinda att materialet inte tal att
maskindisk med basiska diskmedel utan att ytan luckras upp. Foretagaren maste alltid ta
reda pa om materialet eller produkten ar limplig for forvaring av det avsedda livsmedlet,
exempelvis en marinad med lagt pH eller en varm gryta som ska kylas ned.

Anvindningen av material och produkter inklusive den hygieniska aspekten gillande
forpackningsmaterial regleras 1 hygienforordningen.” Dir anges att all utrusming och
material som anvinds for inslagning och emballering inte far utgora en killa for
kontamination och ska lagras och forvaras pa ett sitt sa dessa hills rena. Material som inte
rengors fore anvindning ska forvaras inslagna eller 1 ett rent utrymme eller p& annat sitt

skyddas sa de inte ansamlar smuts.

3.2.4.1  Maérkning och forklaring om Overensstdmmelse

Material och produkter som dnnu inte kommit 1 kontakt med livsmedel nir de slipps ut
pa marknaden ska atfoljas av orden ”for kontakt med livsmedel” eller uppgift om
anvindningsomride eller glas/gaffelsymbol QF, savida de inte pd grund av sina egenskaper
eller sitt produktnamn klart dr avsedda att komma 1 kontakt med livsmedel. Vid behov
ska sidrskilda anvisningar finnas for att anvindningen ska ske pa ett sikert och limpligt sitt
med hinsyn taget till exempelvis anvindningstemperatur och livsmedlets egenskaper."”
Detta innebir att om det inte dr tydligt vad produkten ska anvindas till, det vill siga dess
normala/ forutsebara anvindningsomrade (exempelvis kallebryggare, kastrull, stekpanna

etc.), ska uppgilter om anvindningsomrade framga. Vid [orsiljning kan detta an-ges pa
sjalva materialen och produkterna, pa etiketter eller forpackning, 1 medfoljande

“> Bilaga V, kapitel 3 punkt 3 i kommissionens forordning (EG) nr 10/2011 av den 14 januari 2011 om
material och produkter av plast som &ar avsedda att komma i kontakt med livsmedel,

** Bilaga Il, kapitel X, V och X i férordning (EG) nr 852/2004

> Artikel 15 punkt 1 och 15 punkt 2 i férordning (EG) nr 1935/2004
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dokument eller pi en skylt 1 dess omedelbara niirhet.” Livsmedelsfore-tagaren ska dven ha
ett system for sparbarhet som gor det mojligt att identifiera varifran produkterna har
kopts.”

De material och produkter som omfattas av siarskilda atgirder enligt ramlagstiftningen om
FCM ska atfoljas av en limplig dokumentation som visar att de uppfyller kraven 1
lagstiftningen. * For nirvarande giller detta produkter av plast”, aktiva och intelligenta
material och produkter (Aol)”, keramik och regenererad cellulosa. ™ Ett sdidant
dokument brukar benidmnas forklaring om éverensstimmelse (Declaration of
Compliance, DoC).”

Keramiska produkter som dnnu inte kommit 1 kontakt med livsmedel ska till och med
aterforsaljningsledet atfoljas av en skrifthg forklaring om 6verensstimmelse enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter.” Detta innebir att butiker och grossister som siljer
keramiska produkter avsedda att komma 1 kontakt med livsmedel behover kunna visa till
exempel att dessa inte éverskrider grinsvirdena for bly och kadmium. Detta kan vara
aktuellt for ett storhushall att kontrollera nir de koper in keramik till serveringen.

Nir det giller produkter och material av plast ska det dven dir finnas en skriftlig
forklaring om 6verensstimmelse som visar att de bland annat uppfyller kraven

1 plastforordningen.” Vad denna ska innehélla framgar av bilaga IV 1 samma foér-ordning. I
forklaringen ska exempelvis anges vilken typ av livsmedel som materialet/produkten ar
avsedd att komma 1 kontakt med, tid och temperatur for hantering och lagring 1 kontakt
med livsmedel etc. Forklaring om overensstimmelse ska finnas 1 alla handelsled utom
detaljhandelsledet. Det innebir att den inte behover finnas med vid forsiljning av tomma
forpackningar direkt till konsument, da upplysningar kan limnas enligt artikel 15 om

5

mirkning.” Livsmedels-foretagare som anvinder material och produkter avsedda att
komma kontakt med livsmedel 1 sin produktion riknas inte som detaljhandel av material
och produkter. De behover dirmed inte utfirda en egen forklaring om 6verensstim-
melse for de material och produkter som de anvinder 1 livsmedelshanteringen. De ska
diaremot ha fatt en forklaring om 6verensstimmelse fran sin leverantor for att kunna
anvinda materialen/produkterna pa ritt sitt, vilket kan kontrolleras av
kontrollmyndigheten. I de fall livsmedelsforetagaren kopt in material/produkter fran

detaljhandeln ska livsmedelsforetagaren ha inhimtat sidan kunskap om

6 Artikel 15 punkt 1 och 15 punkt 8 i férordning (EG) nr 1935/2004

*” Artikel 17 i forordning (EG) nr 1935/2004

*® Artikel 5 i férordning (EG) nr 1935/2004

* Férordning (EG) nr 10/2011

Kommissionens forordning (EG) nr 450/2009 av den 29 maj 2009 om aktiva och intelligenta material

och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel.

! Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2011:7) om material och produkter avsedda att komma i kontakt
med livsmedel.

*2 Artikel 16 och bilaga | i forordning (EG) nr 1935/2004

3 3 kap. 6 § LIVSFS 2011:7

% Artikel 15 i forordning (EG) nr 10/2011

> Artikel 15 i forordning (EG) nr 1935/2004
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materialet/produkten via den méirkning som ska finnas enligt ramfoérordningen™ att
materialet/produkten kan anvindas pa ritt sitt.

TIPS PA KONTROLL
Vid produktion av livsmedel i storhushall ar verksamheten ansvarig

for korrekt anvandande av material i kontakt med livsmedel. Verk-
samheten ska kunna redogéra for att den har upplysningar om el-
ler pa annat satt kanner till hur material/produkter ska anvandas.
Detta kan framga av markningen pa produkten eller dess forpack-
ning, eller av medféljande DoC/datablad/intyg. Om féretagaren kan
visa en webbplats dar mot-svarande information finns kan &ven
detta accepteras.

Ateranvands begagnade engangsférpackningar, till exempel glassbur-
kar?

Forvaras forpackningsmaterial pa ett sadant satt att det inte blir

nedsmutsat ?

3.3  Saker hantering, lagring och

transport

Forvaring, hantering och transport av specialkost for personer med allergi eller
overkinslighet behandlas 1 avsnitt 3.3.4.

3.3.1 Forvaring

Livsmedel ska forvaras under limpliga forhdllanden som forhindrar att ivsmedlen blir
icke sikra. Har omfattas all forvaring - fran den som sker tillfilligt vid varumottagningen
ull forvaring 1 forrad, kylar och frysar etc. Forvaringen ska bidra till att forskimning och
kontaminering férhindras i alla led i kedjan.” Forvaring vid ritt temperatur hindrar [6r-
skimning och kontaminering hindras genom att livsmedel skyddas av en forpackning, ett
karl eller pa annat sitt. Mer om temperaturkontroll vid kyl- och frysforvaring finns under
avsnitt 3.8.

¢ Artikel 15 i forordning (EG) nr 1935/2004
" Bilaga Il, kapitel IX, punkt 2 och 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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Ankommande livsmedel ska inte, pa grund av rusningstid, 6ppettider eller liknande,
forvaras oovervakade utomhus 1 vintan pa att tas in. De kan kontamineras med smuts
och/eller skadedjur och verksamheten har inte kontroll éver temperaturen.

Ibland sker tillfillig forvaring av oférpackade livsmedel 1 samband med att maten 1 storre
kok prepareras infor tillagningen. Aven i detta led ska livsmedlen skyddas. Exempelvis
ska gejdervagnar™ firdiga f6r ugnen, med bleck eller kantiner utan lock, inte placeras 1

utrymmen dir oren hantering forekommer.

Det ska finnas mojlighet att separera bearbetade och itfirdiga produkter fran ravaror,
speciellt nir det giller rda animalier som kott och fagel eller jordiga gronsaker. Det vill
siiga utrymmena ska vara tillrickligt stora.” Beroende pa verksamhetens storlek kan
reglerna om "tillrickligt stora, separata kylrum” tolkas flexibelt. En del mindre
verksamheter har inte ens ett kylrum dir de kan forvara saker pa olika hyllsektioner utan
bara ett vanhgt kylskap. De kan uppfylla kraven om separerad férvaring pa andra sitt, till
exempel med forslutna kirl och placering av maten pi olika hyllplan med det
obearbetade underst.

Ytteremballage som inte ir synligt smutsigt kan forvaras 1 storhushallets skafferi, frysar
eller kylar tillsammans med innerforpackningar. Krav finns pa att livsmedel ska skyddas
mot kontaminering och att beredningsbinkar ska hallas rena.”

Hur foretagaren loser detta dr upp till denne sa linge han eller hon kan visa att eventuella
fororeningar pa och fran ytterféorpackningarna inte paverkar livsmedlen negativt vare sig
under forvaringen eller senare hantering. Det kan till exempel vara att se till att
ytteremballagen inte placeras pi en beredningsbink dir sedan oférpackade livsmedel
hanteras.

Det star inte 1 lagstiftningen att golviorvaring ér forbjudet, diaremot att ravaror och
mgredienser ska forvaras under forhéallanden som forhindrar forskimning och skyddar
mot kontaminering.” Livsmedel som ir f6rpackade 1 ytteremballage blir inte
kontaminerade om de placeras pa golvet 1 ett forrad under normala omstindigheter. Om
livsmedlet inte ar tillrickligt skyddat av emballage eller forvaringslador blir bedémningen
annorlunda. Problem som kan uppsta niar mycket saker forvaras pa golvet ar att det blir
svarare att halla rent och att uppticka spér av skadedjur, vilket 1 sin tur kan paverka
livsmedlen negativt.

Kemikalier ska forvaras och hanteras skiljt fran hivsmedel. Rengoringsmedel och andra
kemikalier bor som regel inte sta pa beredningsbinken, men kan placeras pa en hylla
under. Dock kan det vara acceptabelt att behallare med tval och diskmedel stir pi en
beredningsbink med ho om det inte paverkar livsmedlen.

*® Stallningar, anpassade for Gastronorm- bleck och kantiner, som kan fyllas upp for att kora in stdrre
mangder i ugnarna samtidigt.

*° Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004

¢ Bilaga Il, kapitel V, punkt 1a i forordning (EG) nr 852/2004

¢ Bilaga Il, kapitel IX, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
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Forpackningsmaterial och annan utrustning som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel
ska forvaras och hanteras si att det skyddas fran kontaminering.” Oppnade forpack-
ningsemballage bor tickas eller dterforslutas eller pa annat sitt skyddas frin smuts som
sedan kan kontaminera livsmedlen.

TIPS PA KONTROLL
e Forvaras livsmedlen vid ratt temperatur?

e Skyddas livsmedel, och material och utrustning som kommer i
direkt kontakt med livsmedel, frdn nedsmutsning och fororening
av mikroorganismer

e Om det finns risk for att allergena ingredienser overfors till livs-
medel dar de normalt inte forekommer, har foretaget rutiner som

sakerstaller att konsumenten far ratt information?

e Separeras raa livsmedel tillrackligt fran &tfardiga?

e Hur forvaras kemikalier?

3.3.2 Hantering

Pi fardigforpackade livsmedel anges hallbarhetsdatum pé forpackningen. Livsmedels-
verkets bedomning ér att det ar tillatet att anvinda livsmedlet efter att bést fore daghar
passerat om foretagaren eller dennes representant, till exempel kocken, har bedomt att
det ar siakert att fortsitta anvindandet. Bast fore-dag ger endast en fingervisning om hur
linge ett ivsmedel har kvar de kvalitativa egenskaper det normalt férknippas med, t.ex.
viss smak, lukt och textur. Om livsmedlet har forvarats pa ritt sitt kan det vara fullt dtbart
en lang tid efter att datumet har passerat. Livsmedel som dr méirkta med sista
forbrukningsdag har mirkts pa detta sitt for att de ur mikrobiologisk synpunkt bedémts
vara mycket littfordiarvliga och diarfor kan innebira en omedelbar fara for konsumentens
hilsa. Det ir [orbjudet att slippa ut oginliga livsmedel pd marknaden.” Dirfor fAr dessa
livsmedel inte anviindas som ravara eller ingrediens efter att sista forbrukningsdag har
passerat om produkten inte har behandlats pi nagot sitt som forlingt hallbarheten, il
exempel om den frysts in eller tillagats nnan sista forbrukningsdag har passerat.

Vid livsmedelskontrollen far inspektoren ta stillning till om den rutin {or hantering eller
process som anvinds verkligen leder till sikra livsmedel. Som exempel kan nimnas att
marinering generellt inte forlinger hallbarheten. Diaremot kan tillagning foljd av korrekt
nedkylning och kylforvaring leda till att ivsmedlet héller Lingre.

Hanteringen ska ske pa ett sitt sa att inte kontaminering med smuts eller bakterier sker,

¢ Bilaga Il, kapitel X i forordning (EG) nr 852/2004
& Artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002
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till exempel mellan raa och itfirdiga produkter, via skirbridor, knivar, bankar och annan
utrustning. Foretagaren behover tinka pa hur alla steg 1 hanteringen gar till for att
sakerstilla att ritt information om allergena ingredienser kan ges till konsument. Om
exempelvis samma skirbrida eller kniv anvinds till flera olika livsmedel, t.ex. en skinka
och en korv som mnehaller mjolkprotein, och det inte gér att sikerstilla tillricklig
rengoring mellan momenten finns det en {ordel med att den allergiske kunden ges
mojlighet att 3 allergeninformation muntligt. Da kan verksamheten dven informera om

kontaminationsrisken. Se vidare under avsnitt 3.12.

Om en sammansatt ingrediens som normalt ingar 1 ett recept byts ut mot en ny ir det
viktigt att foretaget noga kontrollerar innehéllet 1 den nya sammansatta ingrediensen. Ett
satt for foretaget att sikerstilla att ritt information om allergena ingredienser gar fram tll
konsumenten ar genom att eventuella avvikelser fran receptet dokumenteras.

Om foretaget hanterar animaliska livsmedel som ska serveras utan foregdende virmebe-
handling innebir det en risk. Foretaget ska ha analyserat farorna med detta och infort
forfaranden for att minimera risken for att ivsmedlen inte ska vara sikra. Speciellt niar det
giller kottritter, exempelvis rabiff som serveras pa en del restauranger, finns risk for fore-
komst av patogena bakterier som Salmonella eller Ehec. Hanteringen av rétt kott som inte
ska virmebehandlas stiller extra hoga krav pa god hygien och korrekt kylforvaring samt
att ravarorna ir av hog kvalitet. Man bor till exempel utgé fran hela styckningsdetaljer och
putsa kottet innan malning (man kan ocksa bryna eller brisera kottet innan man putsar
det). God hygien vid bade putsning och malning ir extra viktigt vid tillagning av rabiff eller

andra ritter med malet kott som inte genomsteks.

Det kan ocksa rora sig om fisk som ska itas rd, gravad eller marinerad. Den ska da
genomga frysbehandling for att avdoéda parasiter om den inte atfoljs av ett intyg om att den
ir upptagen ur parasitfria vatten.” Liis mer om sidana riitter 1 Kontrollhandbok for
storhushill — del I, avsnitt 4.3.

TIPS PA KONTROLL
e Finns det livsmedel med utganget datum i verksamheten?

e Hur resonerar verksamheten nér de bedOdmer att varan kan an-
vandas?

» Ar resonemanget godtagbart?

e Finns rutiner for att undvika korskontamination via utrustningen?
Det galler saval mikrobiologisk kontamination som faran med att

allergener Overfors fran ett livsmedel till ett annat.

¢ Bilaga Ill, avsnitt VIIl, kapitel lll, del D i forordning (EG) nr 853/2004
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e Om det inte gar att undvika att allergener Overfors till livsmedel
dar de normalt inte ingar, har foretaget rutiner som sakerstéller
att konsumenten far information om detta?

e Kan foretaget sakerstélla att ratt information om allergena ingre-
dienser gar fram till kunden om en ingrediens i det ordinarie
receptet byts ut? Dokumenteras eventuella avvikelser fran ett
recept? Kontrollerar foretaget aven alla ingredienser i en sam-

mansatt ingrediens ?

e Hanterar man ratter av animaliskt ursprung som ska serveras
utan varmebehandling ?

e Har en faroanalys Over detta gjorts?

e Vilka atgarder har man vidtagit for att minimera risken?

o Ar detta godtagbart?

3.3.2.1 Bufféer

Det ir tillatet med begriansade perioder utan temperaturkontroll 1 samband med
servering, forutsatt att det inte medfér nigon hilsorisk.” Detta innebir att det inte finns
krav pa kylanliggningar eller kylplattor till kalla ritter pa en buffé under forutsittning att
verksamheten har kontroll 6ver matens kvalitet, tiden och riskerna. Foretaget ska ha
kunskap om risklivsmedel och se till att livsmedlen inte stir 1 rumstemperatur sa lang tid
att de blir hilsofarliga.

Pi samma sitt kan det vara acceptabelt att varma ritter som serveras inom en kort
tidsrymd inte star 1 virmeri eller pa virmeplatta. Exempelvis brukar blecken med
pannkakor 1 skolmatsalarna tommas pa ett par minuter under lunchtid.

Livsmedel som har stitt framme till servering pa bufféer kan ha blivit kontaminerade av
gisterna. Mat som statt framme pa en buffé ska inte sparas till en senare servering om inte
verksamheten 1 sin riskbedomning kan pavisa att den ir siker. Faktorer som péverkar ar
vilken typ av livsmedel det dr, om temperaturen varit sadan att tillviixt av mikroorganismer
kunnat ske (exempelvis stafylokocker), hur linge maten sttt framme och hur manga

gister som den exponerats for.

Den vanligaste orsaken till matforgifiningar pa bufféer ar norovirus. I tider med
“vinterkriksjuka” bor foretagaren vara extra forsiktig med att dterta mat fran bufféer.
Aven om erfarenheterna visat att de vanligaste orsakerna till utbrott ir smitta frin person
till person, eller att nigon 1 personalen som bir pa smitta kontaminerat livsmedlen, s&

finns en [orhojd risk for kontamination via matgister vid bufléservering.

¢ Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004
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Foretaget ska ha rutiner for att kunna limna korrekt allegeninformation. Olika
salladssaser/dressingar ar exempel pa sammansatta livsmedel som kan innehalla
allergener som igg, mjolk och senap. Vid bufféservering finns det en férdel med att
foretaget sarskilt informerar om riskerna med 6verforing av allergener mellan ritter och
att ritterna ir lagade 1 en miljo dir allergener forekommer. Forslag till laimpliga rutiner
finns i branschriktlinjerna for allergi och annan éverkiinslighet”.

TIPS PA KONTROLL

e Hur gar pafyllningen av buffén till — stdller man fram nya be-
hallare med mat eller haller man pa mera livsmedel i den som
redan star framme?

e Om man bara fyller pa behdllaren, har man kontroll 6ver hur
lang tid det understa i behallaren statt framme?

e Har foéretaget kontroll éver hur lang tid ett livsmedel exponeras
utan varmhallning eller kallhallning?

e Om livsmedel som har varit framme pa buffén sparas, hur vet
foretaget att de fortfarande ar sakra?

e Finns rutin for att ratt information ges om allergena ingredien-

ser?

3.3.3 Transport

Livsmedel ska skyddas mot kontaminering under transport och nir det ar nédvindigt ska
det finnas anordningar for att hilla dem vid ritt temperatur.” Nir varm mat transporteras
anvinds ofta 1solerade lador eller virmeboxar med eluppvirmning och kalla tillbehor och
livsmedel skickas 1 plastlidor utanfor. Foretagaren bor ha kontroll 6ver variationerna 1
utomhustemperaturen och anpassa utrustningen direfter. P4 sommaren kan det ibland
behovas en 1solerad lada med kylklamp for det kalla och pa vintern kanske den varma
maten bor hilla hogre temperatur nir den skickas ivig eller kunna kopplas tll el 1 trans-
portfordonet om transporten tar ling tid.

I en del sma verksamheter koper personalen livsmedel 1 butik och transporterar till
verksamheten. Nir temperaturen utomhus ir hog kanske det behovs kylviska for att inte
livsmedlen ska bli allt for varma under butiksrunda och hemforsling.

I ménga fall anlitar livsmedelsforetagaren inom storhushall ett transportforetag for att kora

% Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for “Allergi och annan o6verkanslighet — Hante-
ring och markning av livsmedel
¢ Bilaga Il, kapitel IV, punkt 6 och 7 i forordning (EG) nr 852/2004
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mat och livsmedel till mottagningskok. Ett foretag som regelbundet fraktar livsmedel ér att
betrakta som livsmedelsforetagare och omfattas av lagstiftningen. Detta giller ocksa nir en
restaurang regelbundet anlitar ett foretag

for hemkorning till privatkunder, exempelvis pizzabud.”™

TIPS PA KONTROLL
e Har foretaget kontroll éver hur lang tid transporten tar och hur

livsmedlen paverkas av omgivande temperatur?

e Ar livsmedlen skyddade fran kontaminering under transporten?

3.3.4 Forvaring, hantering och transport av specialkost

for personer med allergi eller 6verkanslighet

Livsmedel sirskilt avsedda for personer med allergi eller 6verkinslighet ska forvaras och
hanteras sa att de inte riskerar att kontamineras med aktuellt allergen.” Helst bor de
forvaras 1 separata skap eller utrymmen men det kan finnas andra sitt att leva upp till
kraven. En del verksamheter kan exempelvis vilja att placera mjolkiria varor hogst upp 1
kylskapen, for att forhindra dropp fran myolkférpackningar. Glutenfritt myol och
myolmixer ska forvaras 1 forslutna behéllare.

Det ar viktigt att den som tillagar flera olika typer av specialkost har kunskap om vilka
konsekvenser kontaminering med en allergen ingrediens kan fa. Man ska vara medveten
om skillnaderna mellan exempelvis allergi mot mjolkprotein och intolerans mot laktos
och tinka pa att dven separera livsmedel som ér avsedda for olika typer av specialkost. En
person som ar laktosintolerant kan till exempel oftast dta hardost, medan
myjolkproteimallergikern inte kan det. Om man tillagar samtliga specialkoster pa samma
yta 1 koket och villjer att anvinda ost 1 den laktosreducerade kosten bor det finnas rutiner
for att forhindra att osten kontaminerar den mjolkiria kosten.

Det ir dven viktigt att alla ingrediensforteckningar till sammansatta ingredienser gas
1genom noga sa att allergener mte 6verfors den vigen. Exempelvis via en sas som

mnehaller en livsmedelstillstas vilken 1 sin tur framstillts fran en allergen ingrediens.

Det ska finnas rutiner for att informera om vem som ska ha de olika specialkosterna.
Detta kan ske muntligt 1 sma verksamheter dér fa personer ir inblandade, serveringen

% Livsmedelsverket: Godkannande och registrering av livsmedelsanlaggningar. Vagledning till kontrollmyndighet-
er m.fl. www.livsmedelsverket.se.

% Fordjupad information i &mnet finns i Livsmedelsverkets vagledning om livsmedels sarskilt avsedda for
personer med allergi eller intolerans, avsnitt 9.2.3.
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sker 1 nira anslutning till koket och om verksamheten kan visa att risk for forvixling inte
foreligger. Om det finns tveksamheter ricker inte muntlig information.

I storre och mer komplexa verksamheter ar det nédvindigt att mirka behallare som
mnehaller specialkost och speciallivsmedel pa ett tydligt sitt, for att undvika forvixlingar.
Det giller bade vid forvaring och nir den fiardiga specialkosten packas for leverans eller
servering. Mirkningen ska sitta pa sjilva behéllaren, eftersom locken litt kan forvixlas om
det finns fler olika specialkoster att hantera. Det dr nodvindigt att tillricklig information
skickas med nir det ror sig om mat som ska serveras nigon annanstans eftersom

tillagningspersonalen inte ir lika litt tillginglig for fragor.

Aven det mottagande koket ska ha analyserat riskerna och ha rutiner for att hantera
specialkosten. Tillbehor till allergikosten och livsmedel till mellanmél forvaras ofta 1
mottagningskoken och det ska finnas rutiner for att separera

“fri-fran”-livsmedel fran andra livsmedel. Vid transport fran produktionskok till
mottagningskok ska mat avsedd for allergiker och 6verkinsliga personer packas och
placeras si att den inte riskerar att kontamineras med allergen vid exempelvis tvira
mbromsningar.

Vid serveringen ska verksamheten sikerstilla att maten inte blir kontaminerad genom att
samma serveringsbestick anvinds till flera olika typer av specialkost eller att matens
placering pa en buffé innebir att andra matgister kan rika kontaminera den med
allergen.

TIPS PA KONTROLL
e Fodrvaras och transporteras livsmedel avsedda for personer med

allergi eller overkanslighet pa ett satt sa att kontamination med
allergen undviks ?

e Har personalen tillracklig kunskap fér att hantera och separera
olika typer av specialkost?

e Kontrolleras alla ingrediensforteckningar till sammansatta ingredi-
enser?

e Hur sker informationen fran koket till serveringspersonalen — ge-
nom markta behéllare eller muntligt? Ar informationen tillrécklig?

e Finns rutiner foér mottagningen och hanteringen i mottagningsko-
ken och vid serveringen?

e Hur gar serveringen till — finns risk for sammanblandning av

serveringsbestick, for kontamination pa grund av placeringen pa
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en buffé, kan kladdiga lock som férvaxlas leda till kontaminat-

jon?

3.4 Hantering och forvaring av avfall

I livsmedelslagstiftningen stills krav pd att avfall ska hanteras pa ett hygieniskt sitt, si att
det inte utgor en direkt eller indirekt Killa till kontaminering. Behallare for
livsmedelsavfall ska g att halla rena och att stinga. Dock ir inte lock nodvindiga om
foretagaren kan visa att de behéillare som anvinds dnda ar limpliga. Avfallet ska avligsnas
fran hivsmedelslokalen sa snart som maojligt for att undvika att de anhopas. Det ska finnas
mojlighet att forvara avfallet 1 vintan pa bortforsling. Soputrymmena ska ga att hélla rena
och niir det ir ndédvindigt, fria fran djur och skadedjur.” Nir detta ir att betrakta som
nodvindigt far avgoras utifran soprummets lige 1 forhallande till koket och vilken typ av
skadedjur det ror sig om. Ett soprum som gar att na inifran, exempelvis fran varuintaget,
ska inte mnehalla flugor om det finns risk for att de flyger in 1 lokalen nir man slinger
sopor. Diremot spelar flugor inte sa stor roll om de finns 1 ett soprum pa garden som inte
ligger nira beredningslokalen. Rattor och moss dras till avfall och kan utgéra problem om
de tillats etablera sig 1 verksamhetens niromrade.

Returflaskor, -burkar och -backar mnebir ofta smutsig hantering och bor inte forvaras dir
oforpackade livsmedel hanteras.

TIPS PA KONTROLL
e Finns behdllare i beredningslokalen déar avfallet kan kastas pa

ett enkelt satt utan att livsmedlen kontamineras?
e Toms och rengors behallarna tillrackligt ofta?
e Hur forvaras avfallet i vantan pa sophamtning?
e Finns flugor eller andra djur i avfallet som kan ta sig in i be-

rednings—lokalerna och kontaminera livsmedlen?

’° Bilaga Il, kapitel VI i foérordning (EG) nr 852/2004
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3.4.1 Animaliska biprodukter (ABP)

De animaliska biprodukter som uppstar 1 restaurang och storhushall bestar oftast av de
rester av livsmedel med animaliskt ursprung som uppstar vid produktion och servering.
Syftet med regelverket om ABP ir att motverka spridning av sjukdomar. Inom méanga
storhushall samlas ABP in som hushéllsavfall och omhindertas 1 enlighet med kraven 1
miljolagstiftningen. Endast om materialet klassas som matavfall och ska g vidare som
foder, [6r rotning eller kompostering omfattas det av ABP-lagstiftningen.” Mer

information {inns i en vigledning fran Jordbruksverket.”

TIPS PA KONTROLL
e Anvands verksamhetens matavfall till foder, rétning eller kompo-

stering ?
o Ar foretagaren medveten om att han/hon ska folja reglerna

i ABP-lagstiftningen?

"' Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1069/2009 av den 21 oktober 2009 om halsobe-
stdmmelser for animaliska biprodukter och dérav framstillda produkter som inte &r avsedda att anvadndas som
livsmedel och om upph&vande av forordning (EG) nr 1774/2002 (férordning om animaliska biprodukter )
och kommissionens forordning(EU) nr 142/2011 av den 25 februari 2011 om halsobestammelser for anima-
liska biprodukter och darav framstéllda produkter som inte ar avsedda att anvandas som livsmedel.

72 yagledning for kontrollmyndigheter m.fl. Kommun. Animaliska biprodukter. www.sjv.se

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL
Del 2 — Kontrollmetoder och — omraden inom storhushall

33


http://www.sjv.se/

3.5  Skadedjursbekampning

Adekvata forfaranden ska finnas for att bekimpa skadedjur och se till att inte tamdjur far
alltride till lokaler dir livsmedel bereds.”

Med skadedjur menas rattor, moss, faglar, kackerlackor, myror och andra djur som pia
olika sitt kan sprida smitta eller pa annat sitt gbra maten otjanlig genom sin nirvaro 1
livsmedelslokalen.

Foretaget ska ha rutiner for att se till att skade-djur Rattor &r i d

. N . attor ar 1 grunaen
mte tar sig in 1 lokalen. Lokalerna med doérrar och . 9 .
fonster ska vara tita. Om dorrar eller fonster renliga” djur och valjer

periodvis behover héllas 6ppna av praktiska skil ska ofta att lagga sin

forfaranden finnas for att sa langt som majhigt undvika avforing pa ett enda
att skadedjur tar sig in, exempelvis genom att sitta in stalle.
msektsnit

Spar fran rattor kan

1 Oppna [Onster. v o .
pp darfor vara svarare att

Personalen bor édven vara uppmirksam pa om spar av upptédcka an fran méss,
skadedjur finns 1 lokalen. For att kunna kontrollera eftersom dessa sprider
detta behover det vara ordning 1 lokalen. Det kan vara sin avforing lite har och
svart att uppticka spar av till exempel rattor 1 dar nar de ror sig.

overfyllda forrad diar manga saker ir placerade pa
golvet. Aven mer dolda utrymmen, som kiillar- och forradsutrymmen, bor kontrolleras
regelbundet.

Foretaget ska dven ha beredskap for vad de ska gbra om de uppticker att det finns

skadedjur. Atgirder kan exempelvis vara att kontakta ett skadedjursforetag och vid behov

mte anvinda berorda delar av lokalen. Beroende pa problemets art och omfattning kan
anvindning av lokalen accepteras under forutsittning att extra noggrann rengoring av
lokalen sker, fére och efter anvindning, under den tid di bekidmpningen pagar.
Foretagaren ska da vara uppmirksam pi att livsmedlen inte far bli kontaminerade med
bekimpningsmedel eller av kvarvarande skadedjur.

Som anges 1 lagstiftningen ska tamdjur inte ha tilltride tll platser dir livsmedel bereds,
hanteras eller lagras. Sidana djur bor heller inte ha tilltride till andra platser som ir av
hygienisk betydelse och dir det skulle kunna innebira risk for indirekt kontaminering av
livsmedel, exempelvis 1 omklidningsrum och diskrum.

”® Bilaga I, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
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Foretaget far sjalv bedoma om tamdjur ska fa tilltride till de delar av lokalen som inte
omfattas av ovanstiende krav, till exempel serveringsutrymmen och kontor.

I verksamheter som har ett 6ppet kok mot serveringslokalen, bufféservering eller ett
kontor 1 anslutning till koket far risken for kontaminering fran eventuella tamdjur
bedomas fran fall tll fall. Faktorer som paverkar ir lokalens utformning och foretagets
rutiner kring hantering av detta.

TIPS PA KONTROLL
e Har foretaget nagon rutin for att upptdcka spar av skadedjur?

* Finns springor eller andra hal vid dorrar och ventiler som ar
tillrackligt stora for djur att ta sig in?

e Anvands insektsnat nar fonster eller dorrar ar Gppna?

o Tillater foretagaren att tamdjur tas i lokalerna? Under vilka for-
utsattningar far det ske i sadana fall, finns risk for kontaminat-

jon?
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3.6 Rengoring och desinfektion

Verksamheten ska leva upp till lagstiftningens krav pi att lokalerna ska héallas rena och 1
gott skick.” Utrustning, [6remal, tillbehor etc. som kommer 1 direkt kontakt med
livsmedel ska rengoras effektivt och tillrickligt ofta for att forhindra risk for

kontaminering.”

For att £ information och kunna bedéma om stidrutinerna ar tillrickliga och relevanta
kan mspektoren be foretagaren eller personalen att redogora for hur rengoringen gar till,
hur ofta den sker och hur de kontrollerar att det blir rent. Foretagarens rutiner ska
sakerstilla att lokaler och utrustning regelbundet rengors och vid behov desinficeras.

Det betyder inte att det stindigt kan vara skinande rent. Om kontrollen sker mitt under
produktion och 1 rusningstid kan koket se bade stokigt och smutsigt ut med spill, stink
och smutsiga redskap, eftersom rengoringen oftast sker efterat. Diaremot ska gammal,
mgrodd smuts 1 beredningslokaler inte accepteras vid kontroll.

Det stills hogre krav pa att ytor som finns 1 lokaler dir ivsmedel bereds, behandlas eller
bearbetas, ska hallas rena in 1 évriga utrymmen.” Det ir alltid risken {6r kontamination
som avgor hur rent det behover vara.

Om verksamheten hanterar specialkost till personer med allergi eller 6verkinslighet ska
de se till att stidningen inte leder till att allergener sprids och kontaminerar de ytor dir
allergikosten hanteras. Det innebir bland annat att anvinda speciell rengoringsutrustning
som inte kontaminerats med aktuella allergener. Vid vatrengoring for att rengora en yta
fran allergener bor ett alkaliskt, eller 1 vissa fall surt, rengéringsmedel anvindas, eftersom
proteiner inte loser sig 1 enbart vatten. For att vara siker pd att rengoéringsmetoden
verkligen tar bort allergener behover den verifieras. Se dven kontrollhandbok provtagning

del 7.

Det bor finnas en plan for ”storstidning”, niar samtliga ytor 1 beredningsutrymmet stidas,
exempelvis ventiler, golvbrunnar och ytor hégt upp pa viggarna och tak. Vid kontrollen
bor inspektoren vara uppmirksam pa om det finns tecken pa att foretagets plan for
rengoring ite foljs. Det kan man gora genom att se efter om det finns smuts som ser ut
att vara ingrodd eller andra tecken som tyder pa att rengoringen inte har vant tllricklig.
Det bor ocksa kontrolleras hur ismaskin och tappstillen for dricksvatten halls rena. Se

aven avsnitt 3.7.

Aven om verksamheten koper rengoringsginsten frin en entreprenor ar det livs-
medelsforetagaren som har ansvar [or att det dr tllrickligt rent. Livsmedelsforetaget bor

* Bilaga Il, kapitel |, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004, | forordningens artikel 3 faststills foretaga-
rens allménna skyldighet att uppfylla de relevanta hygienkraven i férordningen.

> Bilaga I, kapitel I, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004

7® Bilaga Il, kapitel I, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004
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kontrollera att det ar tillridickligt rent innan livsmedelhanteringen sitter igang.

TIPS PA KONTROLL
e Forekommer ingrodd smuts i beredningslokalen?

e Kontrollerar livsmedelsféretagaren att den eventuella entreprenéren
utfor sitt uppdrag tillrackligt bra?

e Finns rutiner eller plan fér “storstéadning”?

e Inkluderar stadrutinerna rengoéring av golvbrunnar?

e Hanterar verksamheten specialkost foér personer med allergi eller
overkanslighet? Hur rengors de ytor dar specialkosten hanteras?

Hur vet verksamheten att rengoéringen fungerar tillrackligt bra?

3.6.1 Stadutrustning

Efter stidning ska det vara rent, oavsett vilken typ av utrustning som har anvints. Det dr
upp till foretagaren att vilja att anvinda disktrasor, svampar, handdukar eller papper etc.
Att anvinda till exempel flergangstrasor och handdukar av tyg dr inte 1 sig bristande
hygien, det beror helt och héllet pa hur de anvinds.

Stidutrustningen ska héllas ren och forvaras si att den inte riskerar att kontaminera
livsmedel. Verksamheten bor ha olika utrustning for sa kallade rena och smutsiga
zoner. De ska ocksa se till att allergener inte sprids via utrustningen, till platsen dir
eventuella specialkoster for allergiker hanteras. Det dr olampligt att anvinda samma

utrustning till toaletter och servering som till beredningsutrymmen.

I kok som har golvbrunnar brukar golven skrubbas med rengoringsmedel, spolas och
skrapas med gummiskrapa. Om golvet ir feldoserat (lutar at fel hall) kan slarvig skrapning
leda till vattenansamling, kanske 1 ndgot horn under en beredningsbink. Fukten utgor da
grogrund for bakterier och mogel.

Ibland stidar man med hyilp av hogtryckstvittar, vilket dr en effektiv metod for att ta bort
smuts fran slita ytor. Foretagaren bor dock ha 6vervigt risken for spridning av smuts och
bakterier, kemikalier eller allergener via vattenaerosoler. Det kan ocksd finnas risk for att
fukt trycks mn 1 sprickor och kakelfogar och utgor grogrund [or mogel.

Rengoringsmedel ska vara indamélsenliga for den typ av rengoring de anvinds till. De far

inte forvaras dir livsmedel hanteras s att det kan utgéra risk f6r kontaminering.”

7 Bilaga I, kapitel IX, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
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Moppar och trasor torkar fortare om de hinger fritt och torkning motverkar
bakterietillviaxt. Det behover dock inte ses som en brist 1 hur lagstiftningens krav foljs om
de endast tillfilligt stir 1 en hink vid inspektionstillfillet. Stidutrustning ska forvaras s att
den mnte blir kontaminerad under forvaringen. Forvaring av utrustning avsedd for bered-
ningsutrymmen pa en trang toalett innebir en risk for kontaminering med tarmbakterier.
Om det ror sig om ett storre toalettutrymme dar det finns mojlighet att skydda
utrustningen, exempelvis med ett stidskap eller med skiljevigg, kan {orvaringen inda vara
acceptabel.

TIPS PA KONTROLL
e Tar rengoringsutrustningen bort smutsen fran ytan eller finns det

risk att rengoringsutrustningen kontaminerar ytan mer an den gor
rent?

e Forvaras livsmedel och ren utrustning pa hyllor s& nara golvet
att de riskerar att bli nedsmutsade nar golvet spolas?

e Hur forvaras stadutrustningen?

e Finns risk for kontamination?

3.6.2 Diskning och férvaring av rent gods

Nir det dr nodvindigt ska det 1 beredningsutrymmen finnas adekvata anordningar fér
rengoring, desinficering och férvaring av utrustning och redskap.” Syltet med att diska ir
primirt att fa tallrikar, behallare, kirl, redskap och bestick rena, sa att de inte
kontaminerar livsmedlen med smuts, mikroorganismer eller allergen. Vilken metod som
anvinds spelar ingen roll si linge resultatet blir att det ar tillriackligt rent for att inte
kontaminera livsmedel vid anvindning. Lagstiftningen anger inga temperaturgrianser for
diskvatten eller skoljvatten.

Utrustning och redskap som kommer 1 kontakt med livsmedel ska hallas rena och 1 s&
gott skick att de kan hallas fullstindigt rena sa att risken fér kontaminering minimeras.”
Slitna skirbridor med repor och sprickor och trasiga trislevar ir en risk, eftersom ytan
gor att smuts fastnar och kan vara svar att fa bort. Detsamma kan gilla porslin vars glasyr
ar bortnott.

Diskmaskinerna bearbetar oftast godset mekaniskt med kraftiga vattenstralar

1 kombination med viarme och diskmedel, oftast basiskt, som léser upp smutsen.
Storhushallsmaskinerna gar ofta kortare tid dn en vanlig hushéllsmaskin och anvinder
darfor hogre temperatur {or disk och skoljning.

’® Bilaga I, kapitel Il, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
® Bilaga Il, kapitel V, punkt 1 i foérordning (EG) nr 852/2004
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Ofta anvinds torkmedel 1 skoljvattnet for att disken ska torka snabbare. Lufttorkning ska
ske pa en ren yta, anvinds handukar ska de vara rena for att inte godset ska atersmutsas.
Diskgods som inte ir torrt kan bidra till tillvixt av mikroorganismer.

En del verksamheter har en grovdiskmaskin som bearbetar fastbrind smuts pa grytor och
bleck med hjilp av granuler, smé kulor. Dessa ér oftast blafargade for att de ska vara litta
att uppticka niar man besiktigar diskgodset. Granulerna fastnar ofta 1 si kallade
halkantiner och pa diskgods som inte har torkat ordentligt. Verksamheten bor forsikra sig
om att det inte finns granuler kvar innan en kantin anvinds igen. De ir inte giftiga men
kan orsaka tandskador. Mat med granuler 1 4r att betrakta som otjinlig.

Ren utrustning ska forvaras si att den inte smutsas ned innan den anvinds igen.
Stallningar, hyllor och tallriksdispensrar ska vara sd rena att de inte smutsar ner godset.
Placering pé hyllor nira golvet kan innebira att smuts fran golvet rors upp eller att smuts
fran hantering pa en bink ovanfér hamnar pa den rena utrustningen. Det finns dock inga
detaljkrav 1 lagstiftningen, sa placeringen 1 sig dr inte nagon avvikelse s linge inte smutsigt
gods anvinds utan mellanliggande rengoring.

Diskutrustning, savil maskiner som andra redskap, ska rengoras sa att de inte utgor en
killa till kontaminering.

TIPS PA KONTROLL
e Finns forutsattningar for att diska den mangd gods som &r ak-

tuell ?

e Hur kontrollerar verksamheten att disken har blivit ren?

e Travas disken innan den har torkat ordentligt?

e Finns rutiner for att rensa bort sliten utrustning?

e Hur férvaras det rena diskgodset, finns risk fér nedsmutsning
innan det anvands igen? | sa fall, finns rutiner for att diska
om fére anvandning?

o Titta efter om det ligger sma, bld kulor lite varstans i koket.
Detta indikerar att granuler har fastnat pa utrustningen vid disk-
ningen. | sa fall, hur sakerstaller verksamheten att de inte

hamnar i maten?

3.6.3 Tvatt

En del verksamheter har egen tviittmaskin for tviitt av personalklider, trasor, moppar
handdukar m.m. Andra skickar tvitten till en tviittinrittning eller later personalen tviitta
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sina arbetsklider hemma. Oavsett var tvitten dger rum ska resultatet vara att det blir rent
och att den rena tvitten forblir ren. Vid tvitt hemma kan risk for kontaminering finnas
om nagon 1 familjen exempelvis har magsjuka eller om det finns husdjur 1 hemmet.
Foretagaren iar den som har ansvaret for att se till att kontaminering av livsmedlen inte
sker via skyddskliderna [or att dessa hanterats pa ett felaktigt sitt. Detta ansvar kan
mnebira att se till att det finns mojlighet att skicka skyddsklider som anvinds vid arbete
med oskyddade livsmedel till tvitteri eller att det finns tillging till tviittmaskin och
hygienisk torkning i verksamheten for att séikerstilla att kl:iiderna verkligen ir rena.”

Om verksamheten har egen tviittmaskin, diar man tvittar bade trasor, golvmoppar och
personalklider, uppkommer ofta frigan om det finns risk fér spridning av
sjukdomsframkallande bakterier via tviattmaskinen. Den risken bedoms som mycket liten,
speciellt om tvittemperaturen dr minst 60°C. Kombinationen av fysiskt avligsnande och
viarmeinaktivering av mikroorganismer ar effektv. Tvitt

1 ligre temperatur kan ocksa ge god effekt, speciellt om blekmedel anviinds och tvitten far
torka ordentligt.

Den rena tviitten ska hanteras och forvaras pa ett sitt sa att den inte blir kontaminerad
med sjukdomsframkallande bakterier fran smutsig tvitt igen. Ren tviitt kan till exempel
aterkontamineras genom att den liaggs 1 en tvittkorg som inte har rengjorts efter att
smutsig tvitt, med exempelvis krikningar eller avforing pa en forskola eller vardinrittning,
har legat 1 den.

TIPS PA KONTROLL
e Hur och var tvattas och torkas textilier som anvands i verksam-

heten?
e Hur transporteras den rena tvatten till forvaringsutrymmet?
e Finns risk for kontaminering?
e Hur forvaras rena arbetsklader, handukar och andra rena tex-

tilier?

8 Bilaga Il, kapitel V, punkt 1 i Férordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 2 — Kontrollmetoder och — omraden inom storhushall

40



3.7 Vatten

Om verksamheten anvinder sig av dricksvatten som tillhandahalls av en dricks-
vattenproducent som uppfyller kraven 1 dricksvattenforeskrifterna behover verksamheten
mte ha ett program {or regelbundna undersokningar.

I vissa fall kan dock dricksvattenkvaliteten behdva undersokas, frimst ur mikrobiologisk
synpunkt, for att kontrollera rengoringsrutinerna for tappkranar, kransilar, vattenkylare,
dryckesautomater, syrupmaskiner och liknande. Aven kranar pi avdelningskok eller
andra stillen dér dricksvatten hamtas ska hallas rena.

Om verksamheten har egen vattenforsoryning omfattas den hanteringen av Livs-
medelsverkets foreskrifter om dricksvatten.” Detta innebir att vattenforsorningen ska
registreras, att det ska finnas ett faststillt undersokningsprogram och att évriga krav 1
dricksvattenforeskrifterna ar uppfyllda.

I mobila anliggningar, 1 batar och vid matlagning utomhus ir det viktigt att det vatten som
ar avsett att drickas eller komma 1 kontakt med hivsmedel ar dricksvatten fran en
kontrollerad dricksvattenanliggning. Dunkar och behallare ska vara av material som ar
avsedda for livsmedel och ska inte ha anvints till nigot annat. Vattnet forvaras sa kallt och
morkt som majligt, ju varmare det ir, desto mer rengoring behdvs. Om dricksvattnet har
dragits fram 1 en tillfallig ledning eller slang ska den vara av limpligt material och héllas

ren.

TIPS PA KONTROLL
e Far verksamheten dricksvatten fran en anlaggning som ar kon-

trollerad ?

e Har foretaget rutiner for att forhindra att dricksvattnet férorenas
vid tappstallet?

e Om foretaget anvander dricksvatten i dunk, ar den av lampligt
material? Hur ofta omsatts dricksvattnet? Hur gors dunk och

eventuell tappkran ren?

8 Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten. www.livsmedelsverket.se.
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3.7.1 Is

Is som ska anviindas 1 drycker eller 1 direkt kontakt med livsmedel ska tillverkas av
dricksvatten. Den ska forvaras och hanteras sa att den inte blir kontaminerad av
exempelvis skopor och andra féremal 1 1smaskinen, vid forvaring 1 hoar eller av pasar och
behéllare om den forvaras i frysen.” Ismaskinen ska hallas ren.

Vid provtagning och analys av 1s kan man inte anvinda dricksvattenforeskrifternas
kvalitetskrav, eftersom dricksvattnet 1 ismaskinen har processats till just is och darfor inte
kan bedémas pa samma sitt som dricksvatten som tas ur kranen. Syftet med provtagning
av 1s ar att kontrollera den hygieniska kvaliteten pa isen och diarmed att
rengoringsrutinerna ar tillfredsstillande, inte att vattnet som isen gors av ar av en viss
kvalitet. Ett stort totalantal mikroorganismer eller forekomst av koliforma bakterier tyder
pa att 1sen dr fororenad. Det finns inga krav 1 lagstiftningen pa att foretagaren rutinméssigt
ska ta prov pa isen.

TIPS PA KONTROLL
e Hur rengdrs ismaskin och skopa for att ta isen med?

e Om foretaget forvarar is i frysen, ar den lampligt forpackad?
e Tips pa rengoringskontroll av ismaskin: ta ett rent papper och

torka inuti, exempelvis i taket, pa ismaskinen.

8 Bilaga Il, kapitel VII, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
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3.8 Temperatur

Utover handhygien ér hallnder och temperaturer 1 olika processer ar de enskilt viktigaste
faktorerna att beakta nir livsmedel hanteras. Om hanteringen brister hir kan livsmedel
fororenas och bakterier vixa till.

3.8.1 Kylforvaring

Ju kallare det ir 1 kylarna, desto mindre ir risken for tillviaxt av bakterier. Vid
temperaturer over +8°C okar risken visentligt. I hygienférordningen star att livsmedlen
mte far forvaras vid temperaturer som kan medfora att hilsofara uppstar och att kylkedjan
inte far brytas om detta kan medféra hilsorisk.”

Eitt bist fore-datum pa en forpackad kylvara ar tillverkarens bedémning av hur linge
varan har kvar de egenskaper som normalt forknippas med den. Datumet ar kopplat till
en rekommenderad forvaringstemperatur och kan bara sigas gilla om forpackningen inte

ar oppnad och om foérvaringsanvisningen foljs.

Om livsmedlet av ndgon anledning forvarats vid hogre temperatur in vad som anges pa en
forpackning mirkt med hallbarhetsdatum maste foretagaren beakta att detta leder till att
livsmedlets hallbarhetstid forkortas och gora en bedomning om det fortfarande gar att
anvinda. Ett ivsmedel som har forvarats vid 7-8°C men ar méirkt med “forvaring hogst

4°C” ar kanske nte lingre ganligt niar hallbarhetsdatumets bortre grins borjar nidrma sig.

EXEMPEL
Hallbarheten kan ocksa forlangas med hjalp av lagre férvaringstem-—

peratur. En del forskolor och andra sma verksamheter kan klara
sitt behov av

exempelvis mjolkleveranser med en leverans per vecka genom att
sdnka temperaturen i kylarna. Mjolken som férvarats i kyltemperatur
som ar betydligt lagre an forvaringsanvisningen haller sig langre &n
till bast fore dag och kan fortfarande anvéandas. Foljden blir en

miljovinst saval nar det galler transporter som matsvinn.

Temperaturen 1 kylrum och kylskiap kan variera, beroende pa var kylaggregatet sitter och
att virmen stiger uppat nir dorren 6éppnas och stings. Om foretaget har livsmedel dar det
anges att de ska forvaras 1 till exempel 4°C, behover foretaget kontrollera temperaturen 1
de olika delarna av kylrummet eller kylskapet for att hitta den kallaste delen. Om

8 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i foérordning (EG) nr 852/2004
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verksamheten ir medveten om att om att det finns risk for att ett kinsligt livsmedel
forvarats varmare an vad som anges 1 mirkningen méste hallbarhetstiden forkortas med
marginal. Foretaget far utifran riskbedémning avgora frin fall till fall om det dr sikert att
anvinda eller inte.

TIPS PA KONTROLL
e Hur kontrollerar verksamheten att kylarna fungerar som de ska?

o Kontrollerar de att kylarna haller ratt temperatur i hela kylskapet
eller kylrummet?

e Vilka atgarder vidtas om temperaturen blivit for hog i kylen?
Be personalen beratta hur riskbedomning gors om rekommende-

rade forvaringstemperaturer inte hallits.

3.8.2 Frysforvaring

Foretaget ska ha kontroll 6ver att livsmedel som forvaras 1 frysrum eller frysskap inte blir
otjanliga pa grund av for hog temperatur. For att hallbarhetsdatumen pa fiardigforpackade
varor ska gilla ska forvaringstemperaturen vara den som anges pa forpackningen (ofta -
18°C) eller ligre.” Nir det giller livsmedel som verksamheten sjilva forpackat eller
oppnade forpackningar finns diremot ingenting 1 lagstiftningen som foérbjuder hogre
temperatur sa linge det inte paverkar livsmedlen sa att de blir ojinliga.

Om frysta livsmedel forvaras vid for hog temperatur kan varans kvalitet forsiamras genom
frysbrinna, hirskning eller 1sbildning. Foretagaren bor vara uppmérksam pa detta och
varan kan behova anvindas tidigare dn hallbarhetsdatumet anger. Isbildning vid
frysdorren kan tyda pa att den inte ar tillrickligt tit, vilket leder till kyllickage.

De flesta storhushéll marknadsfor inte sina livsmedel som djupfrysta och behover diarmed
inte uppfylla kravet 1 frysférordningen” om automatisk temperaturregistrering 1 frysrum
storre an tio kubikmeter. Det dr bara om de siljer djupfrysta ivsmedel vidare som
djupfrysta de behover uppfylla detta och andra krav 1 férordningen.

Om frysvarorna har tiat till f6ljd av ett fryshaveri ar det upp till foretagaren att bedéma
om de gar att anvinda eller om de ir att betrakta som osikra. Ménga varor gar att ridda
genom att man tillagar dem och sedan kyler ned dem pa ett korrekt sitt infor senare

servering.

8 14 § LIVSFS 2005:20
8 Kommissionens férordning (EG) nr 37/2005 av den 12 januari 2005 om overvakning av temperatur i
utrymmen for transport, forvaring och lagring av djupfrysta livsmedel.
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TIPS PA KONTROLL
o Kontrollerar verksamheten att frysarna haller ratt temperatur?

e Har man kontroll 6ver vilka varor som finns i frysen eller finns
“kvarglémda” varor som kan ha blivit otjanliga?

e Fraga hur personalen resonerar nar de bedomer om ett oavsikt—
ligt upptinat livsmedel gar att anvanda eller inte.

e Saljer verksamheten frysta livsmedel eller frysta matlador direkt

till slutkonsument?

3.8.3 Upptining

Frysta varor ska tinas upp pa ett sidant sitt att risken for tillviixt av bakterier eller
toxinbildning minimeras.” Livsmedlen far inte utsittas {6r en temperatur som kan
mnebira en hilsorisk och efter upptiningen ska de behandlas sa att risken for tillvixt
minimeras. Sméltvatten fran upptiningen, som kan kontaminera andra livsmedel eller pa
annat sitt leda till hilsorisk, ska ledas bort.

Det ar lampligt att tina livsmedel 1 upptiningsskap eller kylskap 1 en temperatur som inte
overstiger +8°C, men det finns inget uttalat krav pa det 1 lagen. Ibland viljer verksamheten
att snabbtina livsmedel genom att ligga dem 1 kallt vatten eller att tina 1 rumstemperatur.
Sa linge de har kontroll 6ver att upptiningen sker pa ett sikert sitt sa att inte tillvixt sker
under processen kan detta accepteras.

TIPS PA KONTROLL

e Be personalen beratta eller visa hur och var de brukar tina
livsmedel.

e Finns risk for kontamination av varor som ar &atfardiga?

e Anvands karl for att inte smaltvatten fran till exempel kott ska
hamna pa andra livsmedel?

e Tinar man i rumstemperatur eller vatten, har man kontroll 6ver

tid och temperatur?

8 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 7 i foérordning (EG) nr 852/2004
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3.8.4 Varmebehandling

Virmebehandling till en temperatur som ar 70°C eller hogre dr ett bra sitt att snabbt
avdoda oonskade mikroorganismer 1 livsmedel. Ligre temperaturer dn 70°C under lingre
tid kan ge motsvarande effekt.” I lagstiftningen finns inga detaljkrav nir det giller
tillagningstemperatur. Manga verksamheter har virmebehandling som en kritisk styrpunkt
som de viljer att mita med termometer

vid varje tillfille. Ibland finns inbyggda termometrar 1 ugnarna som bryter tillagningen nér
den 6nskade temperaturen har uppnatts.

Det finns flera sitt att avgora om temperaturen har blivit tillrickligt hog utan att méita med
termometer. Minga kockar kan avgora detta utifran erfarenhet av hur livsmedlet
foriandras vid olika temperaturer. De vet vid vilken temperatur en dggula koagulerar, nir
stekyta bildas etc. och kan via sina erfarenheter och sinnes-intryck avgéra om tillrickhg
temperatur uppnatts. Det dr ju ocksa uppenbart att en matritt, till exempel en kottgryta
eller sas, som har kokat linge har blivit tillrackligt varm.

Ibland avbryts virmebehandlingen vid ligre kirntemperatur an 70°C av sensoriska skél.
Nir det giller helt kott dr det inte nagot sikerhetsproblem, eftersom bakterierna
ursprungligen bara finns pa ytan. Det viktiga dr di att ytan blir tllrickligt varm. Det har
blivit relativt vanligt att kott injiceras med vitska/ marinad for att bli saftigare. Da kan det
finnas risk for att bakterier fran ytan har tringt in 1 kottet, vilket foretagaren bor vara
medveten om 1 sin riskbedémning.

Malet kott dr en kinslig produkt, eftersom bakterierna fran kottets yta har fordelats 1 det
malna kottet och fatt storre tillvixtmaojligheter. Hamburgare och andra produkter av malet
kott bor darfor genomstekas ordentligt. Tillagning till cirka 70°C 1 kiirntemperatur innebér
normalt att alla skadliga bakterier dér, men dven temperaturer mellan 60 och 70°C kan
vara tillrickliga beroende pa hur ling tid tillagningen tar. Om foretagaren dnda viljer att
mte genomsteka en hamburgare eller annan produkt av malet kott ska denne vara
medveten om att det 4r forenat med risk for att eventuella patogena bakterier frin ravaran
mte avdodats. Ett sddant forfarande stiller hogre krav pa hygien, kylférvaring och att
ravaran ir av god kvalitet.™ Precis som vid tillagning av rabiff bér man utga fran hela
styckningsdetaljer som putsas med goda hygieniska metoder innan malning (se avsnitt
3.3.2 om hantering av rabiff).

Tillagning av fisk avbryts ofta redan vid 55°C eller ligre kiarntemperatur for att undvika att
fisken blir torr. Fisk innehéller normalt inte nigra bakterier som kan leda till
matforgifining sa denna metod kan inte anses medfora risk nir det giller bakterier.

8 Las mer i handbokens del I, avsnitt 4.1.

8 Med god kvalitet avses har fars som malts, hanterats och forvarats pa ett satt som motverkat bakterietill-
vaxt. Ju storre bitar av kott som anvénts till malningen, desto mindre risk for hogt innehall av bakterier.
Vakuumforpackning eller packning i modifierad atmosfar motverkar tillvaxt. Ju narmare sista forbrukningsdag
desto storre risk for hogt bakterieinnehall.
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Parasiter dor snabbt vid 66°C, efter cirka en minut 1 60°C. Livsmedelsverket har ingen
data 6ver hur lang tid det tar 1 55°C men gor tolkningen att gingse tillagningsmetoder inte
utgor nagon risk av betydelse. Detta baseras pa att Livsmedelsverket inte har kinnedom
om nagot fall dir tillagad fisk pekats ut som smittkilla.

Nir det giller uppvarmning av firdiglagade produkter som utan risk kan itas kalla dr det
av mikrobiologiska skil inte nodvindigt att de viarms till cirka 70°C under forutsittning att
de ska serveras genast. Om de diremot ska varmhallas bor de vara ordentligt upphettade
mnan. Ateruppv‘(irmningen bor ske s snabbt som maojligt for att forhindra tillviixt av

mikroorganismer under uppviarmningstiden.

TIPS PA KONTROLL
e Vilka rutiner har foretaget for att se till att varmebehandlingen &r

effektiv ur perspektivet att avdéda mikroorganismer?

e Om termometer anvands, hur goér man nar man mater?

e Om inte termometer anvands, hur vet man att det ar tillrackligt
varmt?

e Har en riskanalys gjorts i de fall man valjer att avbryta tillag-
ningen fore 70°C nar man steker kottfars?

e Hur resonerar man vid ateruppvarmning av kyld mat?
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3.8.5 Varmhallning

Nir maten stir pa virme mer ian cirka 30 minuter efter tillagningen kan man betrakta det
som varmhéllning.” Varmhallning vid temperaturer 6éver 60°C ger en sikerhetsmarginal
ner till de temperaturer dir sjukdomsframkallande bakterier kan tillviixa, cirka 55°C.
Dirfor bor inte temperaturen vara ligre dn sa. Vid kontroll av varmhéllningstemperatur
med termometer dr det ytan som bor mitas, eftersom maten svalnar fortast diar. Det ar
ocksa ytan som kan bli kontaminerad till exempel vid buftéservering och di kan
bakterietillviixt ske om temperaturen blir ligre in 60°C."

Livsmedelsverket rekommenderar att potatis ska varmhallas hogst en timme

och 6vrig mat 1 hogst tvd timmar av niaringsmassiga skil. Om maten varmhalls korrekt, det
vill siéiga vid en temperatur pa 60°C eller hogre, dr varmhallning lingre tid 4n sa ingen
sikerhetsrisk. Diremot leder ling varmhallning till kvalitetsférsimring.”

Om varmhallningstemperaturen ir ligre dn 60°C ska verksamheten gora en risk-
bedémning av om maten fortfarande ar siker att servera. Man bor da fraga sig hur pass
lag temperaturen har hunnit bli, hur Linge den har vanit for lag, vilken typ av livsmedel det
ror sig om och om maten varit nedkyld 1 ett tidigare led. Ror det sig om nagra grader ligre
under en begrinsad tid har det inte hunnit vixa till nagra mikroorganismer och maten ir
fortfarande siker. Omsittningen pa maten ir ocksa avgorande for sikerheten, ibland sker
serveringen relativt kort tid efter tillagningen och inget har hunnit vixa till aven om maten
inte varmhalls.”

TIPS PA KONTROLL
e Hur kontrolleras att utrustningen for varmhallning fungerar?

e Hur mater verksamheten varmhallna livsmedel, yttemperatur eller
karntemperatur ?

e Hur resonerar man nar temperaturen har blivit for lag?

8 Det finns ingen faststalld definition i litteraturen av nar varmhallning bérjar, denna tidsangivelse &r angiven
utifrdn praxis hos manga foéretag och kommuner. Denna tidsangivelse ska inte ses som absolut, det kan
skilja sig fran fall
till fall.

% Las mer om tillvaxtintervall for olika agens i bilaga 1 i handbokens del I.

" www.livsmedelsverket.se “Hur paverkas maten nar den tillagas”.

2 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 7 i forordning (EU) nr 852/2004
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3.8.6 Nedkylning

Aven om livsmedlen har upphettats till mer in 70°C och levande bakterier har avdodats
kan det finnas kvar sporer fran sporbildande bakterier.” Vid nedkylning kommer
livsmedlen under en begrinsad tid att ha en temperatur som gynnar tillvixt. Darfor dr det
viktigt att det kiinsliga temperaturintervallet passeras snabbt, nedkylningen ska g sa fort
som mojligt. Ett riktvirde ar att om ett livsmedel kyls ned till +8°C eller kallare inom fyra
timmar efter tillagningen sd hinner ingen tillviixt paborjas 1 livsmedlet. Lagstiftningen ar
tydlig med att nedkylning, till en temperatur som inte medfor att hilsorisk uppstar, ska
ske sa snart som mojligt efter upphettning.”

Nedkylning kan ske pa flera sitt 1 ett vanligt kylskap, nedkylningsskap, blast-chiller,
mantelkylning 1 gryta, 1 kallt vattenbad etc. Det finns inga krav pa att speciell utrustning
ska anvindas. For att minska nedkylningstiden kan det vara bra att breda ut maten 1 bleck
eller liknande for att kirntemperaturen ska sinkas sa snabbt som maojligt. Nedkylningen
kan paborjas 1 rumstemperatur under forutsittning att den totala nedkylningstiden inte
blir for ling. Sma mingder kan kylas 1 kylskap eller kylrum dér andra varor kylforvaras
om det inte paverkar dessa negativt.

EXEMPEL
Pa ett litet gruppboende sparas ett par portioner som laggs i mat-

lador som de boende ater dagen efter. Ladorna stalls en halv-
timme pa koksbanken for att svalna innan de satts in i kylskapet
dar andra livsmedel férvaras. Nedkylningen kommer anda att ta
mindre an fyra timmar och varorna i kylskapet paverkas inte. Ma-

ten ar fortfarande saker.

Verksamheten ska ha kontroll 6ver tid och temperatur under processen nir det ror sig
om nedkylning av storre mingder. Vid méitning med termometer ir det

kirntemperaturen som ska miitas, eftersom kirnan blir kyld sist.

Ibland ér te nedkylningsprocessen firdig innan personalen gar hem for dagen. Det dr da
viktigt att verksamheten kontrollerar att nedkylningsprocessen har startat och pagar enligt
planen. Verksamheten ska kunna redogora for att man har gjort en noggrann riskanalys

och bor dven ha gjort tester som visar att metoden som anvinds fungerar.

Det forekommer att en del verksamheter kyler mat utomhus nér det édr kallt. Foretagaren
ska kunna redogora for att ivsmedlen skyddas tillrickligt fran nedsmutsning och att
nedkylningen sker pa ett sikert sitt.

® Las mer om sporbildande bakterier i handbokens del I, avsnitt 6.1.
° Bilaga Il, kapitel IX, punkt 7 i férordning 852/2004
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TIPS PA KONTROLL
e Fraga personalen om hur nedkylningen gar till.

e Vilken utrustning anvands?

e Kan det varma livsmedlet paverka varor som kylférvaras?

e Hur kontrollerar man att nedkylningen sker tillrackligt snabbt?

e Kontrolleras temperaturen efter en stund for att konstatera om
processen har startat eller bara nar nedkylningen forvantas vara
klar?

e Hur mats temperaturen, i karnan eller ytligare?

3.8.6.1  Nedkylning av varmhallen mat

Av ovanstaende avsnitt framgar att nedkylning ska ske si snabbt som mojligt efter

tillagning eller virmebehandling.

Ur perspektivet mikrobiologiskt siker mat kan nedkylning efter varmhéllning ske om
temperaturen har varit 60°C eller hogre i hela matritten under hela varmhéllningstiden.”
Nedkylningen ska ske sa effektivt att maten nar en temperatur pa +8°C eller ligre sa
snabbt att tillviixt av mikroorganismer inte gynnas. Aven om maten fortfarande ir siker
kan den fa simre egenskaper rent smak-, nirings- och konsistensmissigt om den

varmhalls linge och sedan kyls ned.
Forutsittningar for att kyla varmhallen mat pa ett sikert sitt ar att:

e maten har upphettats tillrickligt for att avdoda mikroorganismer vid
virmebehandlingen

e varmhallningstemperaturen har varit minst 60°C 1 hela matritten under
hela varmhéllningstiden

e maten inte har kontaminerats under varmhallningen

e verksamheten har bra hygienrutiner och dndamalsenlig utrustning
EXEMPEL
Verksamheterna har ibland svart att berdkna hur mycket mat som
gar at. Det kan till exempel rora sig om en skola med manga
elever som erbjuder flera alternativa ratter, dar en av ratterna visar

sig vara mer popular an den andra ratten. Bada har tillagats infor

% | samband med framtagande av Kontrollhandbok — Butik, gjorde Livsmedelsverket en beddémning att det
inte finns nagra hygieniska risker med nedkylning av grillad kyckling som varmhallits i maximalt tva timmar
under forutsattning att vissa rutiner i branschriktlinjen for séker mat i butik foljs. Beddomningen omfattade
da inte andra rétter.
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serveringen. Redan halvvags in i serveringen konstaterar skolkocken
att flera av de kantiner eller bleck som star i vdrmeskapet inte
kommer att gé at. Kocken bestdmmer sig da for att snabbt kyla
dessa for att servera som alternativrdtt en annan dag. Verksam-
heten har speciell utrustning fér nedkylning. Detta forfarande

innebar ingen mikrobiologisk risk.

En del ritter” klarar varmhallning séimre in andra och bor dérfor ur kvalitetsperspektiv
inte sparas. Kvalitetsforsidmringarna fir inte vara s stora att maten inte motsvarar den
kvalitet matgisten forvintar att den specifika ritten ska ha.” Niringsforlusterna hos
matritter rika pa vattenlosliga vitaminer kan ocksa bli betydande.

3.8.6.2 Nedkylning av kebabstockar

Det bista idr att foretaget inte anvinder storre kebabstock dn att allt kott grillas och
serveras pa en dag. Om foretagaren har en rutin for att grilla fardigt stocken och skira ned
och kyla det strimlade kottet pa ett sikert sitt dr det bittre dn att avbryta grillningen och
kyla resten av stocken. En del foretagare viljer anda att ater kyla eller frysa en paborjad
stock for att fortsitta grilla en annan dag. Detta forfarande innebir risk for tillvixt av
mikroorganismer.

Delar av stocken befinner sig vid grillningen 1 ett temperaturintervall som gynnar tillvixt av
mikroorganismer som exempelvis Clostridium perfringens. Foretaget ska kunna visa hur
de kontrollerar att kottet inte befinner sig 1 det temperatur-intervallet lingre tid an vad
som bedoms vara snabb nedkylning. De ska ocksa ha tillrickligt stort och effektivt
kylutrymme for att kunna kyla stocken pa ett sikert sitt utan att det paverkar andra
livsmedel.

Avgorande for matsikerheten ir att kebaben verkligen genomsteks innan servering.

TIPS PA KONTROLL
e Finns tillrdckligt stort kyl- eller frysutrymme for att kyla en ke-

babstock ?
o Sker nedkylningen tillrackligt snabbt? Vilka rutiner har foretaget

for temperaturkontroll av kebabstocken?

9% Exempel pad sadana ratter &r vissa gronsaksgratinger eller “torra” produkter som blodpudding, pannkaka
eller liknande. Gronsaker som broccoli kan bli mosiga, pannkakor och blodpudding bli harda av varmhall-
ningen.

" Artikel 16 i forordning (EG) nr 178/2002
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e Hur kontrollerar féretaget att kottet ar tillrackligt upphettat fére

servering ?

3.8.7 Termometerkontroll

For att kunna mita temperaturen vid temperaturberoende processer 1 storhushall
behover foretaget en fungerande termometer. Det finns inga krav 1 lagstiftningen pa att
den ska kalibreras med vissa tidsintervall. Diremot ar det lampligt att foretaget pa nagot
satt gor funktionskontroll pa utrustningen med jimna mellanrum och om de misstinker

att den inte visar ritt. I branschriktlinjer forordas att testa termometrarna 1 kokande vatten

(100°C) och isvatten (0°C).”

De termometrar som myndigheten anvinder 1 kontrollen av foretagen ska vara kalibrerad

eller kontrollerade mot en kalibrerade termometer.

TIPS PA KONTROLL
e Hur kontrollerar verksamheten att termometern visar ratt?

Be personalen mata temperaturen i nagot livsmedel och kontrolimat

med din egen termometer.

% Svensk servicehandel och fast food: “Saker mat i servicehandeln”. www.livsmedelsverket.se.
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3.9 Personlig hygien

Varje person som arbetar med livsmedel, dven boende och barn vid pedagogisk
matlagning, maste 1aktta god hygien. Foretagets rutiner for personlig hygien ska daven
omfatta andra personer som vistas 1 livsmedelslokalen, till exempel hantverkare,
transportpersonal och 6vriga besokare. Rutiner och instruktioner behéver mte vara
skriftliga eller dokumenterade sa linge alla inblandade vet vad som giller och det fungerar
anda.

3.9.1 Skyddsklader

God hygien innebir bland annat att rena skyddsklider ska biras nir det behovs.” Olika
verksamheter om storhushall skiljer sig at beroende pa vad de hanterar. Kraven pa
skyddande klider kan dirmed vara mindre 1 exempelvis ett mottagningskok eller vid en
servering av firdiglagade ritter dn 1 ett storkok, dir oférpackade livsmedel bereds och
hanteras. Syftet med skyddsklider ska vara att de forhindrar framfor allt mikrobiologiska
och fysikaliska faror att foras fran personen till livsmedlet. Hur kliderna ska vara
utformade beror pa den hantering av livsmedel som sker 1 varje enskilt fall. I sma
verksamheter dir ingen komplicerad hantering sker kan det riacka med ett forklade eller
kanske det inte alls behovs nagra skyddskliader om ivsmedelshanteringen dr mycket
begrinsad.

I verksamheter dir personalen bade lagar mat och utfor andra arbetsuppgifter, som
stidning, vard och omsorg, ska det finnas rutiner for att se till att smitta inte 6verfors via
kliderna.

Harstran kan hamna 1 maten om den som hanterar oférpackade livsmedel inte anvinder
harskydd. Jamfort med den spridning som kan ske via hiinder utgoér hérstran inte nigon
betydande risk for mikrobiologisk kontamination. Dock dr maten att betrakta som
otjanhg, eftersom fa konsumenter kan tinka sig dta om det ar har 1 maten. Verksamheten
bor darfor ha rutiner for att skydda maten fran hér, antingen genom att personalen bir
harskydd eller pa annat sitt.

Vem som tillhandahaller kliderna, den anstillde eller verksamheten, regleras inte
1 livsmedelslagstiftningen. TVitt och torkning av klider ska goras pa ett hygieniskt satt. Det
ar inte limplgt att torka kliader 1 toalettutrymme pé grund av kontamineringsrisken, men

100

det bor 1 de flesta fall inte ha betydelse om tvittmaskinen ir placerad dir.

% Bilaga Il, kapitel IX, punkt 7 i Férordning (EG) nr 852/2004
' Foér vidare information om tvatt, se kap 3.6.3 samt del |, bilaga 2; Exempel pa riskvarderingar.
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TIPS PA KONTROLL
e Anvands skyddsklader?

o Ar de tillrickliga foér att skydda livsmedlen?

e Ar de rena?

3.9.2 Omkladningsrum

Personal som hanterar oforpackade livsmedel ska kunna férvara och byta klider pa
limplig plats, si att inte kliderna fororenas pa ett sidant sitt att ivsmedel paverkas

negativt. Detta kan vara ett separat omklidningsrum, men omklidnad kan 1 enklare fall

101

ske 1 till exempel personalutrymme eller pa kontor." Arbetskliderna ska forvaras sa att

de halls rena och om de forvaras 1 ett slutet skip ar placeringen av detta av mindre
betydelse. Privata klider bor skiljas at fran skyddsklider.

Om ombyte sker nidgon annanstans in 1 anslutning till verksamhetens beredningslokaler
far detta inte innebira att kliderna smutsas sa att det kan paverka livsmedlen. Foretagaren
ska ha tankt 6ver och kunna redogora for eventuella risker med ett sidant forfarande och

visa att det inte paverkar livsmedelshygienen.

EXEMPEL
- En restaurang har inget omkladningsrum i direkt anslutning till

koket, det ligger pa andra sidan garden dar foretaget har sitt
kontor. Bakgarden har stenlagda gangar med trdd och buskar
planterade i rabatter vid sidan. Faglar och katter finns ibland pa
garden, men gangarna ar som regel rena fran spillning. Risken
for att livsmedlen ska kontamineras via arbetskldder och skor pa

grund av omkladningsrummets placering ar liten.

- Personalen i ett skolkdk som lagar drygt 2 OOO portioner brukar
ga ut och roka i sina skyddsklader och skor. For att eleverna
inte ska se dem brukar de pa sommaren satta sig pa graset
bakom ett buskage i den in-tilliggande parken. Kladerna &r inte
att betrakta som rena nar de atervander till arbetet. Samma per-
sonal staller sig nar det ar kallt ute nedanfor lastkajen, pa asfal-

ten, och tar en cigarett utan att byta om annat an att de satter

9" Bilaga II, kapitel IX, punkt 7 i forordning (EG) nr 852/2004
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pa sig en jacka. De tvattar hdanderna nar de kommer in igen.

Risken for att livsmedlen ska kontamineras via kladerna ar liten.

TIPS PA KONTROLL
e Finns mdjlighet att forvara skyddsklader och byta om utan att

kladerna fororenas?

3.9.3 Toalett

Det finns ingenting 1 lagstiftningen som direkt reglerar om en toalett far delas med andra
personer an de som inte arbetar inom livsmedelsforetaget eller inte. Det som anges ir att

102

det 1 en livsmedelslokal ska finnas ett adekvat antal vattentoaletter.”” Om det bara finns en

toalett 1 lokalen och foretaget uppliter den till kunder ska foretagaren kunna forklara for
kontrollmyndigheten vilka étgirder som vidtas for att forhindra kontaminering, direkt

103

eller indirekt.” Savida inte godtagbara rutiner finns foér hur man sikerstiller att kraven

uppiylls bor toaletten inte linas ut till kunder.

EXEMPEL
- En liten lunchrestaurang med tva anstadllda har 6ppet klockan

11-14 pa vardagar. Varumottagningen och beredningen av den
mat som serveras gors pa formiddagarna innan restaurangen
Oppnar. Personalen tar sin lunchrast innan rusningen bdrjar se-
dan ar det fullt upp med serveringen fram till stdngning da
man borjar stdda. Verksamheten har bara en toalett som ocksa
upplats till kunderna, denna stddas noggrant varje eftermiddag.
Risken for att livsmedlen kontamineras genom att personalen

och kunderna delar toalett ar liten.

- En bensinmack med butik och servering har o6ppet klockan 10-
22 veckan runt. Verksamheten tillverkar pizza, sallader, korv
och hamburgare pa kundens bestallning. Endast en toalett finns
att tillga, den nds via en dorr direkt utifrdn for att vara Iattill-
génglig for bensinkunderna. Det finns en risk for att livsmedlet

ska kontamineras genom att personalen delar toalett med kun-

192 Bilaga Il, kapitel |, punkt 3 i forordning (EG) nr 852/2004
193 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt 2 i Férordning (EG) nr 852/2004
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derna, sarskilt om inte personalen skoéter sin handhygien efter

toalettbesok.

I en mindre, sluten verksambhet, till exempel en forskola, dir det dr en person som skoter
livsmedelshanteringen, kan toalett delas med 6vrig personal sa linge det ar kint att alla 1
personalen ar friska.

TIPS PA KONTROLL
e Hur ser verksamheten till att inte smitta sprids fran en toalett

som ar gemensam med andra &n kokspersonalen?

3.9.4 Handhygien

Mojlighet att tviitta hinderna ir en basal funktion 1 livsmedelsverksamhet. Dirfor ska
handtvittstill finnas. Det behover inte vara tillverkat av vitt porslin, utan kan lika girna
vara utformat som en arbetsbink med en ho och tappkran. En huvudprincip ar att all
skoljning av livsmedel ska goras skilt fran handtvitt for att inte paverka livsmedlen
negativt.”" Det innebir att hinderna kan tvittas 1 en ho vid en disk- eller arbetsbink om
mte hivsmedel paverkas negativt. Det far inte heller uppkomma situationer dar
livsmedelshanteringen omojliggor handtvitt, till exempel att det ligger livsmedel 1 hon
eller att det finns risk for att livsmedel fororenas pa annat sitt.

Med fullt utrustat handtvittstill menas att det finns kallt och varmt rinnande vatten, tval
och majlighet till hygienisk torkning. Vanligen anvinds flytande tvil och
pappershanddukar, men andra alternativ ar maojliga. Fasta tvalar innebir normalt ingen
risk for att patogener sprids sa linge tvalen halls ren. Om tyg-handdukar anvinds ska de
vara rena, det vill siga bytas ofta for att undvika

att hinderna édtersmutsas vid torkning.

Handtvittmaojlighet ska vara ordnad sa att personalen kan tvitta hinderna fore och
eventuellt efter arbetsmoment dir oforpackade livsmedel hanteras. Om arbetsmomenten
ar sddana att man kan behova tvitta hinderna under hanteringen for att férhindra
kontaminering med mikroorganismer eller allergena ingredienser fran ett livsmedel till ett
annat, ska det finnas handtvittmgjlighet 1 eller 1 anslutning till utrymmet dér
arbetsmomentet utfors. Vid hantering av pengar ska handtvittsmojlighet finnas tillginglig,

sa att handtvitt ir mgjlig innan hantering av livsmedel piborjas.

Anvindning av engangshandskar kan inte ersitta handtvitt och ska bara anvindas som

9% Bilaga Il, kapitel VI, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 2 — Kontrollmetoder och — omraden inom storhushall

56



komplement till god handhygien. Fel anvinda kan de 6ka risken for smittspridning. Den
som bir handskar kan till exempel byta for sillan eftersom denne inte kinner sig smutsig.
Kontroll ska dirfor ske av att handskar, om sidana anvinds, byts mellan varje
arbetsmoment. Den mikrobiologiska miljon inuti handsken ar dessutom mycket gynnsam
for tillvixt av bakterier. Man bor dven ha forsakrat sig om att handskarna ar tillverkade av
material som ir godkinda for att komma 1 kontakt med den typ av livsmedel som

hanteras. Las mer om detta 1 avsnitt 3.2.4.

TIPS PA KONTROLL
e Finns mojlighet till hygienisk handtvatt i anslutning till hanteringen

av oférpackade livsmedel?

e Vilka rutiner finns for byte av engangshandskar?

3.9.5 Smitta fran personal

Personal som bir pa smitta som kan 6verforas till livsmedel ska inte hantera oférpackade
livsmedel."” Det ska finnas nigon form av férfarande eller instruktion som beskriver hur
personalen ska rapportera om de ir sjuka eller har sar eller andra dkommor som direkt
eller indirekt kan kontaminera ett livsmedel. Det finns krav 1 lagstiftningen om att de
anstillda som formodas komma 1 kontakt med livsmedel omedelbart ska rapportera

106

symptom eller dkommor som kan péaverka livsmedlen tll ivsmedelsforetagaren.

Vinterkriksjuka 1 familjen kan innebéra risk for smitta"” och verksamheten ska vara
uppmirksamma pa detta nir de tar fram sina rutiner for personlig hygien. Skilet r att det
finns uppenbar risk att personal som ir sjuk eller smittbiarande kontaminerar de livsmedel
som hanteras av dem med norovirus. Risken for fororening ar mycket storre vid hantering
av oforpackade in av forpackade livsmedel. Samma sak giller for sar fran piercing eller
annat, som da ska vara tickta pa sadant sitt att livsmedel inte kan kontamineras.

TIPS PA KONTROLL
e Vilka rutiner har verksamheten vid misstanke om smitta hos

personalen?

e Har man speciella rutiner nar det florerar magsjuka eller vinter—
kraksjuka ?

e Finns mojligheter att placera om personer fran arbete med

oférpackade livsmedel?

95 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004

196 Bilaga Il, kapitel VI, punkt 2 i férordning (EG) 852/2004

197 Ett stort utbrott med nororvirus i prinsesstarta som orsak visade sig bero pa att den personal i bageriet
som gjorde tartan hade sjuka barn hemma.
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e Finns rutiner for hur man ska agera nar man har sar?

3.9.6 Smycken

Smycken eller klockor som birs pa hinder eller armar av personal som hanterar
oforpackade livsmedel kan vara en hygienisk risk. De kan forsvara for personalen att
“laktta god personlig renlighet”, ' bland annat vid handtviitt.

Orhiingen som inte sitter fast ordentligt och lost hiingande smycken kan hamna

1 maten och gora att den blir otjanlig alternativt orsaka fysiska skador hos konsumenten.
Foretagaren ska stilla de krav pa personalen som behovs for att kunna garantera siker
produktion.

3.10  Utbildning

Den som drniver en storhushallsverksamhet dr ansvarig for att alla som hanterar livsmedel
dir har den kunskap om livsmedelshygien som behovs for att utfora sina uppgifter." Det
ar foretagaren som 1dentifierar och avgor vilken personal som behover vilka kunskaper

och hur detta ska tillgodoses.

Det finns inget krav pd att en person maste ha genomgatt nagon specifik hygienutbildning
for att ta hantera livsmedel. Utbildningsbehovet for olika uppgifter 1 verksamheten ska
bedomas av ivsmedelsforetagaren. Denne ska planera for och se till att behovet av
kunskap tillgodoses pa det sitt som iar mest limpligt. Detta kan uppfyllas pd manga sitt.
Det kan vara utbildning 1 form av kurser, men iven instruktioner och handledning pa
arbetsplatsen, till exempel att mindre erfaren personal 6vervakas och instrueras av erfaren
och for andamalet vilutbildad personal.

Det viisentliga ir att personalen klarar av att utfora sina arbetsuppgifter 1 enlighet med
livsmedelslagstiftningen, alternativt 6vervakas sa att de gor ritt. Instruktioner och
mformation tll andra personalgrupper kan ocksa behovas, till exempel pedagogen som
serverar maten pa forskolan, vaktmistare som transporterar skolmaten och andra grupper

som ir inblandade 1 mathanteringen.

Den inom livsmedelsforetaget som ansvarar [or att god hygienpraxis rader och att
verksamheten har forfaranden for att producera sikra livsmedel ska ha tillrickliga
kunskaper. Dels 1 grundliggande livsmedelshygien, dels veta hur man gor en riskvirdering
och faroanalys enligt HACCP-principerna.'’ Man maste dock ta hinsyn till att HACCP-
utbildning av personal 1 ivsmedelsforetag ska sta 1 rimlig proportion till féretagets

98 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt 1 i férordning (EG) 852/2004
9% Bilaga Il, kapitel XIl, punkt 1 i férordning (EG) 852/2004
" Bilaga II, kapitel Xll, punkt 2 i forordning (EG) nr 852/2004
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omfattning och art.

TIPS PA KONTROLL
e Intervjua personalen om deras arbetsuppgifter och kunskap om

hur de bor utféras eller be dem visa hur de gor.

e Har de fatt tillrackliga instruktioner eller utbildning for att klara
upp-giften utan risk for att maten blir osdker?

» Kontrollera att personalen har kunskap om allergener sa att ratt
information kan ges till konsumenter med allergi eller dverkans-

lighet.
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3.11 HACCP-baserade forfaranden

Hazard Analysis Critical Control Points, HACCP, betyder faroanalys med kritiska styr-
punkter. Att ivsmedelsforetag ska arbeta enligt principerna 1 HACCP ir reg-lerat 1 EU-

forordningen om livsmedelshygien."

I skil 15 1 samma forordning stir att HACCP-kraven bor ta hiansyn till Codex
Alimentarius'” och ge utrymme {or den flexibilitet som kan behévas 1 olika situationer,
dven inom sma foretag. Dir star ocksa att kravet pa att bevara dokument behover vara
flexibelt, sa att bordorna inte blir for stora for sma foretag. Mera om HACCP och
allimpningen av lagstifiningens krav pA HACCP finns att lisa 1 Livsmedelsverkets
kontrollhandbok - utféra offentlig hivsmedelskontroll, fordjupningsdel om HACCP-
principerna.

Det forsta steget enligt principerna for HACCP ar att gora en faroanalys, det vill sdga att
identifiera de faror som ska férebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel
niva. En faroanalys behdvs alltid om hanteringen omfattar upphettning/avdédning och
nedkylning av livsmedel och om verksamheten hanterar specialkost till personer med
allergi eller 6verkanslighet. Det maste ocksa goras en faroanalys sa att hansyn tas till
faran att en allergisk eller dverkanslig person far fel information angaende allergena
ingredienser i ett livsmedel eller matratt. Rutiner bor till exempel omfatta kontroll av
dokumentation sa att ratt information vad galler allergena ingredienser i det fardiga
livsmedlet/ratten ges till kunden. Det kan handla om ingrediensforteckningar for sam-
mansatta livsmedel, recept for de matratter som tillverkas och om ett livsmedel i ett
recept byts ut mot ett annat.

Kontroll av faroanalysen for specialkost ar speciellt viktigt inom forskola, skola, samt
inom vard och omsorg eftersom verksamheterna ar skyldiga att tillhandahalla sékra
maltider &ven till elever och vardtagare med allergi eller 6verkanslighet. Vad som bor
ingd i en sadan faroanalys beskrivs i Livsmedelsverkets vagledning om livsmedel

3

sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans.'

" Forordning (EG) nr 852/2004, artikel 5.1. | punkt 2a-g beskrivs de sju stegen som utgdr principerna.

"2 Codex Alimentarius Commission (CAC) &r en mellanstatlig organisation som bildades i bérjan av 1960-

talet av FN-organen FAO och WHO i syfte att ta fram internationella regler — standarder — for sakra

livsmedel, redlighet i livsmedelshanteringen och frihandel med livsmedel pa ett globalt plan

"3 Livsmedelsverket: Livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans — Véagledning till
kontroll-myndigheter m.fl. Kapitel 9.2.11.
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TIPS PA KONTROLL
e Ar verksamheten sa komplex att det finns manga faror att han-

tera och som darmed kraver en plan enligt HACCP-principerna?

e Ar faroanalys och kontrollpunkter relevanta?

e Finns en “egen” eller anvadnds branschriktlinje?

e Arbetar foretaget enligt rutiner som stdmmer 6verens med faro-
analysen och/eller HACCP-planen?

e Kan arbetssattet verifieras genom inspektorens kontroll exempelvis
genom intervju med personal, observationer och matning med
egen termometer.

e Vidtar foretaget korrigerande atgarder nar oOvervakning visar att

en kritisk styrpunkt inte &ar under kontroll?

3.11.1 Rutiner och instruktioner

Instruktioner bor beskriva hur nagonting ska goras pa ett sadant sitt att dven den som inte
tidigare har utfort uppgiften forstar hur den ska goéras och gor den ritt. Reglerna kriaver
mte att alla rutiner ett foretag foljer ska beskrivas 1 en instruktion eller genom skriftliga

rutinbeskrivningar.

I stora och komplexa verksamheter, dir manga personer ir inblandade 1 kinslig hantering
av livsmedel, kan det vara nodvindigt att rutinerna dokumenteras 1 form av
arbetsinstruktioner eller andra dokument som syftar till att eliminera risker. Det giller
mte minst hantering av specialkost till barn med allergi eller 6verkinshghet 1 forskola och
skola och for brukare mom vard och omsorg. Dir ir det ofta manga personer inblandade
1 tillagning, transport, mottagning och servering av maltider och en del saknar utbildning 1
livsmedelshantering.

Det finns tva huvudsakliga tillillen nir instruktion behovs 1 stora komplexa
verksamheter:

1) Nir personalen inte har fatt tillricklig utbildning (i livsmedelshygien) for att kunna
skota sina arbetsuppgifter pa ett hygieniskt sitt. Instruktionerna kan vara muntliga eller
skrifthiga, 1 form av papper 1 en piarm eller en lapp pa viggen eller nigot annat som
foretagaren viljer. Det kan ocksd vara en kombination av muntliga och skriftliga

mstruktioner.

2) Vid upprittande av kritiska styrpunkter 1 en process, eftersom det di finns ett
gransvirde man ska forhalla sig till och ett forfarande om griansvirdet 6ver- eller
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underskrids. I detta fall finns lagstod for att det ska vara skriftligt.""

TIPS PA KONTROLL
e Finns tillrdackliga rutiner och instruktioner beskrivha muntligen

eller skriftigen? Fungerar de i praktiken?
e Finns lagstod for att krdva ytterligare skriftliga instruktioner?
e Blir maten sakrare da?

e Finns tillrdcklig dokumentation Over kritiska styrpunkter?

""" Artikel 5.2 g och punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
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3.12 Information och markning

Livsmedelsforetag som siljer, serverar eller skiinker bort mat eller dryck som inte ir
fardigforpackad ir skyldiga att informera om innehéllet av vissa allergena ingredienser'”.
Ett undantag frin denna regel finns om konsumentens allergi eller 6verkinslighet har

116

utretts 1 forviag'”. Detta dr vanligt 1 exempelvis skolor, forskolor eller inom vard och
omsorg. De dmnen eller produkter som det alltid ska ges information om finns pa EU:s
sa kallade allergenlista’’. Observera att det iven giller ingredienser som framstillts fran
nigra av dessa dmnen, till exempel lecitin {ran soja eller stirkelse frin vete. Informationen
far ges skriftligt eller muntligt men om foretaget viljer att ge informationen muntligt maste

det finnas en upplysning om att informationen finns att fa.

I manga restauranger kan det vara svart att erbjuda mat sirskilt anpassad for allergiker, sa
kallad specialkost, eftersom manga ritter hanteras samtidigt. Foretaget bor darfor 1 forsta
hand se tll att uppfylla kravet 1 lagstiftningen om att informera om vilka allergena
mgredienser som ingar 1 en matritt. Det finns en fordel med att foretaget pa menyn anger
exempelvis "Ar det nagot du inte tal? — prata med oss”, si kan kunden och personalen
diskutera vilka forutsittningarna 4r 1 det aktuella fallet, bade vad giller konsumentens
allergl och restaurangens hantering gillande aktuellt allergen.

Konsumenterna far ite vilseledas genom hur livsmedel mirks, marknadsfors och
presenteras.' Det ir viktigt att kontrollera att de produkter som anges pa menyn iven
finns att tillgd 1 koket. Detta kan goras genom att man tittar 1 kylar, frysar och lager att
produkterna verkligen finns dir. Om varan har packats upp och nte finns kvar 1 sin
ursprungsforpackning kan foljesedlar eller kvitton visa att ritt produkt har kopts in till
verksamheten.

For alla livsmedel ska en rittvisande beteckning anvindas'. Ar beteckningen inte
lagstiftad eller vedertagen ska en beskrivande beteckning anvindas. Beskrivningen far
mte vilseleda konsumenten att tro att livsmedlet har andra egenskaper eller
sammansittning an det har.

Nir det giller produkter med skyddade beteckningar kan kontroll goras av att varan (om
den finns kvar 1 sin forpackning) dr mirkt med information om aktuell beteckning eller
symbol [6r detta.™

For sammansatta livsmedel med fisk, till exempel fiskgrating, kan fiskravaran

1 menyn deklareras med kategoribeteckningen "fisk” och arten behéver inte namnges'™.

S Artikel 44 i forordning (EU) nr 1169/2011

10 § Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2014:4 om livsmedelsinformation

""" Bilaga Il fill férordning (EU) nr 1169/2011

"8 Artikel 16 i forordning (EG) 178/2002, och artikel 7 i forordning (EU) nr 1169/2011,
"® Artikel 17 i forordning (EU) nr 1169/2011

Las mer om skyddade beteckningar i del I, avsnitt 7.1.

2! Bilaga VII, del B i forordning (EU) nr 1169/2011
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Om man vill precisera vilken art som ingar ska den faststillda handelsbeteckningen
anvindas.™

Om foretaget vill ange sina menyer pa ett annat spriak kan det accepteras, eftersom det pa
serveringar finns personal att friga om niarmare beskrivning av inne-hillet 1 maten och
konsumenterna kan direfter fatta ett medvetet beslut om de vill kopa varan eller mnte. Det
satt som foretagaren viljer att presentera sina livsmedel pa ska fortfarande vara korrekt

och inte vilseledande.”

I kontrollen ingér inte reklamblad som delats ut och information pa internet. Detta
kontrolleras av Konsumentverket. Endast information pa menyer, skyltar och
foldrar/reklamblad 1 direkt anslutning till restaurangen kontrolleras vid

livsmedelskontrollen.

Ibland kan det hiinda att leverantéren har slut pa den vara som har bestillts och di
skickar en annan 1 stillet. D4 dr det viktigt att mottagaren kontrollerar att det ar ritt typ av
produkt de har fitt (iven om den ir av ett annat mirke), si att informationen pa menyn

fortfarande stimmer.

TIPS PA KONTROLL
Kontrollera att foretaget Iamnar information om allergena ingredien-

ser och att de har rutiner som sakerstaller att ratt information

ldmnas till konsumenten. Se &ven avsnitt 3.3.2 om hantering.

Vid kontroll av redlighet i restauranger och storhushall handlar det
framfor allt om att kontrollera att det som star pd menyn stdmmer
overrens med de ravaror som verkligen anvands. Kan varorna

aterfinnas pa lagret och/eller pa foljesedlar och fakturor?

Aven rutiner vid varumottagning kan kontrolleras, eftersom flera re-
staurangdgare inte far det de har bestallt fran sin leverantor, till
exempel att de bestaller fetaost men far ost gjord pa komjolk
(vilket de naturligtvis far servera om de andrar informationen till
konsumenten ). Foretagets rutiner och kontroll vid mottagning ska

sakerstalla att ratt varor tas in i anlaggningen.

22 |ivsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2001:37) om handelsbeteckningar pa fiskeri och vattenbrukspro-
dukter.

123 Artikel 16 i forordning (EG) 178/2002, och artikel 7 i forordning (EU) nr 1169/2011, och avsnitt 3.7
i Livsmedelsverkets véagledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4 avsnitt 3.7.
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Andra omraden som &r aktuella att kontrollera vid redlighet ar om
restaurangen anger att de endast serverar svenska, icke rddlistade,

halalslaktade m.m. livsmedel.
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3.12.1 Information om specialkost eller “fri fran”

Om man lagar specialkost till allergiska eller intoleranta konsumenter ir det viktigt att
foretagaren kontrollerar ingrediensforteckningen, s att produkten inte innehaller de
allergena amnen som ska undvikas.

Foretaget ska ha rutiner for allt ifrdn mottagning av varor och kontroll av att de varor de
tar emot inte innehéller allergena amnen tll rutiner for att undvika kontamineringsrisk vid
servering.”

I sma verksamheter inom skola, vard och omsorg, dir specialkosten lagas nira dem som
ska ha den, och det ir fi personer inblandade 1 hanteringen, kan det ricka med muntlig
mformation fran kock till serveringspersonal. Finns det minsta risk for missforstand,
exempelvis om vikarier eller nyanstilld personal arbetar, ska rutiner for att mérka ut
allergeninformationen pa behallarna inforas.

I de flesta vanliga restauranger ar det svart att uppna en miljé med siker hantering av
allergener eftersom manga saker pagar samtidigt 1 koket. Darfor dr det 1 de flesta fall inte
lampligt att marka ut att vissa ratter ar "fri fran” nagot visst allergen da detta ir valdigt svart
att kunna garantera 1 ett vanhgt restaurangkok dir det oftast dr en blandad hantering med
olika allergener. Denna typ av verksamheter ar diremot skyldiga att informera om

mnehallet av allergena ingredienser 1 de ivsmedel eller drycker som de serverar.

TIPS PA KONTROLL

e Hur sakerstdlls att en person som ska ha specialkost far eller

serveras ratt mat som ar saker for den personen?

12 Se aven Kontrollhandbok for storhushall — del |, avsnitt 6.2 och avsnitt 3.3.4 i denna del.
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3.12.2 Information om fardigférpackad mat som
saljs i storhushallets lokaler

Eitt storhushall som firdigforpackar och siljer matlador avsedda att siljas direkt till
konsument vid ett senare tillille kan vilja att informera om livsmedlet skriftligt,
exempelvis pa forpackningen eller 1 en foljesedel, eller muntligt™ Det kan till exempel
rora sig om matlador for flera dagar som siljs kylda eller frysta. I sidana fall ska
information om allergener, eller en upplysning om att informationen finns att fa", alltid
limnas medan livsmedlets beteckning (livsmedlets sortnamn), ingredienser, nettokvantitet,
datum for minsta hillbarhet, forvaringsanvisning, kontaktuppgift till koket, eventuell
bruksanvisning ska kunna limnas om kunden fragar. Om en persons allergier eller
overkinslighet har utretts 1 forvig ar det tillrickligt att dven allergeninformationen limnas

om kunden fragar'”

3.12.3 Att lamna information vid catering och utle-
veranser

Matlador som levereras inom hemtjinsten behover under vissa forutsiattningar inte vara
mirkta med obligatorisk livsmedelsinformation pa forpackningen™. I sidana fall ska
mformation om allergener, eller en upplysning om att informationen finns att fa, allad
lamnas till kunden. Undantag finns om en persons allergier eller 6verkinslighet har utretts
i forviig. D4 ir det tillriickligt att allergeninformationen Limnas om kunden fragar. Ovriga
uppgifter som ska kunna limnas om kunden frigar ir: livsmedlets beteckning (livsmedlets
sortnamn), ingredienser, nettokvantitet, datum for minsta hallbarhet, forvaringsanvisning,
kontaktuppgift till koket, eventuell bruksanvisning. Information om ingaende allergena
mgredienser och 6vriga uppgifter kan limnas muntligt eller skriftligt pa exempelvis en
foljesedel™.

Livsmedel 1 kantiner med lock betraktas som oférpackade livsmedel, precis som
exempelvis restaurangmat. Vid leverans av mat 1 kantiner krivs att information om
allergena ingredienser, eller en upplysning om att informationen finns att {3, allud limnas

samt livsmedlets beteckning (dvs sortnamn, t.ex. kalops) om kunden fragar™. Lis vidare 1

1% Artikel 2 punkt 2 e i forordning (EU) nr 1169/2011 och 8 — 11 §§ LIVSFS 2014:4. Se &ven avsnitt
3.2.2 och 3.44 i Livsmedelsverkets véagledning till forordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

126 Det maste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att f4 om informationen ges muntligt.
27 8 — 11 §§ LIVSFS 2014:4. Se &ven avsnitt 3.2.2 och 3.44 i Livsmedelsverkets végledning till forord-
ning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

128 Artikel 2 punkt 2 e i forordning (EU) nr 1169/2011. Se #ven avsnitt 3.2.2, 3.14.2 och 3.44. i
Livsmedelsverkets vagledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

129 Artikel 44 punkt 1 a i foérordning (EU) nr 1169/2011 och 8 — 11 §§ LIVSFS 2014:4. Se &ven avsnitt
3.44 i Livsmedelsverkets végledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

30 Artikel 44 punkt 1 a i férordning (EU) nr 1169/2011 och 8 § LIVSFS 2014:4
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avsnitt 3.44 1 Livsmedelsverkets vigledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och
LIVSES 2014:4 om hur informationen far limnas.

For att specialkost inte ska riskera att blandas thop med annan kost kan dessa kantiner
eller behallare behova Limplig méirkning med till exempel "glutenfri”, "myolkfri” eller
med personens namn. Om mirkningen bara placeras pa locken finns risk att det blir fel
om locken blandas ithop vid server-ingen. Verksamheten bor vara forsiktig med att

forviaxla locken over huvud taget, eftersom kontaminering da kan ske via dem.

3.13 Sparbarhet

Med sparbarhet menas mojlighet att spara och folja ett livsmedel och allt som kan antas
inga 1 livsmedlet genom alla stadier 1 produktions-, bearbetnings och distributionskedjan.™
Syftet med reglerna ir att underlitta riktade tillbakadrag-anden och aterkallelser av
livsmedel och dirigenom undvika onodiga avbrott

1 handeln."™

Reglerna mnebir att foretagaren ska kunna ange fran vem de har tagit emot ett livsmedel
(leverantorer) och till vilka foretag de har levererat ett livsmedel. Sparbarhet framat giller

mte vid leverans till slutkonsument.

Det krivs inte nidgon detaljerad produktbeskrivning av livsmedlet eller ingrediensen. For
att foretaget ska veta om de berors av ett larm fran en leverantor om icke sikra livsmedel
behover de, om de har tagit emot livsmedel fran en och samma leverantor mer in en
gang, aven veta nir de fick leveransen (datum) och hur mycket som levererades
(mingden). Vanligtvis finns informationen pi foljesedlar, fakturor eller kvitton hos
foretaget. Livsmedelsforetagaren ska pa begiran kunna limna denna information till
behoriga myndigheter, inte bara vid larm. Informationen ska sparas sa linge den kan
komma att behovas.™ Reglerna giller dven om livsmedel skiinkts bort.

Vem? + N&r? + Vad? = SPARBARHET

Med intern sparbarhet menas att man kan folja ravaror eller ingredienser genom
processen inom det egna foretaget. Reglerna stiller inga krav pa intern sparbarhet men 1
manga fall behovs nagon form av intern sparbarhet for att uppfylla informationskraven 1
forordning (EU) nr 1169/2011. Vissa foretag viljer dnda frivilligt att ha intern sparbarhet
for att vid behov kunna gora mer riktade tillbakadraganden.

Foretagaren ansvarar for att inte slippa ut osikra livsmedel pd marknaden.” Aven om

foretaget inte méirker livsmedlen som lagras ska de kunna redogora for hur de sikerstiller

' Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002

132 Skal 28 i forordning (EG) nr 178/2002

133 Mer information finns i Livsmedelsverkets broschyr “Information till livsmedelsforetagare — Sparbarhet
www.livsmedelsverket.se. Se dven EU-kommissionens végledning till férordning (EG) nr 178/2002

3% Artikel 14 i forordning (EG) 178/2002
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att maten de serverar sina kunder ir siker, att livsmedlen inte har blivit hilsofarliga eller
ofjanliga och att ritt information om allergena ingredienser kan limnas. Kanske har de
stor omsittning pa ravarorna eller har nigot annat system eller nigon metod, som gor att
de kan bedoma att produkterna fortfarande ir sikra och att ritt livsmedelsinformation

kan limnas.

TIPS PA KONTROLL
* Be foretagaren att beratta hur de vet varifran de kopt in livs—

medlen.

o Levereras verksamheten till ett annat foretag?

3.14 Mikrobiologiska kriterier

Den hantering av livsmedel som sker 1 restauranger och storhushall medfor normalt inte
krav pa provtagning och analyser 1 enlighet med forordningen om mikrobiologiska
kriterier'™, men 1 vissa fall kan det vara aktuellt. Det giller da frimst framstillning av
atfardiga ivsmedel som kan utgora en risk vad det giller Listeria monocytogenes.

Storhushall som siljer firdigforpackad atfirdig mat, som inte ir avsedd for omedelbar
fortiring, omfattas av reglerna om provtagning. Detta oavsett om de siljs direkt till

136

slutkonsument eller till andra foretag for vidare forsaljning.™ Verksamheter som
exempelvis tillverkar fardigférpackningar av sushi eller sallader med en lingre héallbarhet
an fyra dagar ska ta ut prover for att sikerstilla att grinsen pa 100 cfu/gram inte overskrids
under hela hallbarhetstiden, alternativt fritt 1 25 gram fore direkt- eller vidareforsilning.™
Aven miljoprover avseende listeria ska tas pa produktonslokaler och utrustning."
Frekvens [or provtagningen far bedomas fran fall all fall utifran verksamhetens storlek och

art.

Se dven kontrollhandbok provtagning del 2 och kontrollhandbok Listeria

monocytogenes.

3.15 Ovriga krav

Kontrollera att uppgifterna 1 myndighetens register ir korrekta. Stimmer uppgifterna om

livsmedelsforetagare och organisationsnummer? Stimmer uppgifterna om verksamhetens

13 Kommissionens férordning (EG)nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier
for livsmedel.

136 Artikel 3 punkt 1 i forordning (EG)nr 2073/2005.

'3 Bilaga 1, kapitel 1, punkt 1.2. i férordning (EG)nr 2073/2005

38 Artikel 5, punkt 2 i foérordning (EG)nr 2073/2005
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art och omfattning eller har verksamheten foriandrats sedan registreringen gjordes?

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 2 — Kontrollmetoder och — omraden inom storhushall

70



Bilaga

Utforande av temperaturmatningar

I livsmedelskontrollen

Normalt forfarande vid kontroll av temperaturer inom storhushéll och restaurang bor

vara nagot av foljande:

e Kontroll av verksamhetens 6vervakningssystem — elektroniska eller manuella: Finns
fungerande termometrar 1 kyl och frys? Kontrollerar verksamheten att eventuella
displayer utanpa kylar och frysar visar korrekt temperatur? Hur 6vervakas
temperaturen vid virmebehandling? Vid nedkylning?

e  Mitming mellan tva forpackningar, kylda eller frysta, eller mitmning 1 ofér-packat

livsmedel med vil desinficerad givare, det vill siga en icke forstorande métning
e  Mitning med insticksgivare 1 obruten forpackning, sa kallad forstorande mitning

Om det inte finns nagot 6vervakningssystem eller om myndigheten har anledning att
misstinka att uppgifterna ir osikra bor man kontrollméita. Om miétning mellan
forpackningar inte ger tillfredsstillande resultat bor man ga vidare till att méta med
msticksgivare. Var noga med rengoringen av givaren mellan mitningar 1 olika livsmedel
for att inte kontaminera livsmedlet. Om en miétning visar felaktig temperatur, miter man
en andra gang. En mitming inuti hivsmedlet méste genom-foras om resultatet ska ligga till
grund for sanktioner. Notera samtliga uppmiitta virden och ange noga var och hur

mitningen dr utford.

Vid uppmiitta avvikelser maste kontrollmyndigheten virdera risken med den aktuella
situationen. Hiansyn maste bland annat tas till vilka forhéllanden som kan ha paverkat
temperaturen, till exempel om det ir friga om ett kortvarig éverskridande eller inte, om
livsmedlet dr 1 en uppvirmnings-, upptinings- eller nedkylningsprocess och vad dessa
forhallanden kan innebira for livsmedelssikerheten.

For att sikerstilla att resultatet frin en temperaturmitning ir riktigt, méaste den

termometer som anvinds 1 kontrollen vara sparbart kalibrerad eller kontrollerad mot en
sparbart kalibrerad termometer. Det enklaste ér att ha tillging till en spar-bart kalibrerad
kontrolltermometer som inte anvinds 1 filt. Kontrolltermometern ska kalibreras arligen.

Livsmedelsverket rekommenderar att termometrarna som anvinds 1 filt (om

man har flera bor de mirkas sa att de gar att sirskilja) kontrolleras mot kontroll-ter-
mometern minst en gang per manad. D3 ir inspektoren siker pa att resultatet fran en
temperaturmétning ir riktigt vid en eventuell avvikelse. Kalibrering och kontroller ska
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dokumenteras.

Det ir 1dag mycket vanligt med yttermometrar av IR-typ. Svéarigheten med dem é&r att

mitresultatet paverkas av forhallanden som kan vara svara att 6verblicka, till exempel typ

av forpackningsmaterial eller omgivande ytors temperatur. Det gor mitningen mindre

noggrann och en sddan termometer ar diarfor inte limplig som underlag fér myndighets-

utovning. En IR-mitare kan diaremot anvindas for att undersoka var en noggrannare

mitning bor goras 1 till exempel en kyldisk eller en serveringsdisk for varmhallen mat.

Exempel pa olika sétt att mata

Férvaring:

Forpackningar med modifierad
atmosfar, vacuumférpackning
och forpackning dar livsmedlet

ligger direkt emot forpacknings-

Anvand insticksgivare eller lagg tradgivare mellan tva
foérpackningar som pressas samman.

Undvik att mata mot cellplast, till exempel frigolit,
vand den ena foérpackningen sa att eventuella plast-

flmer kommer mot varandra.

Livsmedel med yttre forpack-
ning,

till exempel kartong,

materialet Alternativt kan en isolerande kloss av cellplast an-
vandas for att trycka givaren mot livsmedlet.
Se till att givaren har minst 5 cm anlaggningsyta
mot livsmedlet.

Forvaring: Anvand insticksgivare eller dppna forpackningen och

mat direkt mot innerférpackning med trad- eller
ytgivare.

| Ovrigt se ovanstdende exempel.

Varmebehandling, varmhallnings-

och serveringstemperatur

Mat med val rengjord insticksgivare pa flera stéllen i
livsmedlet, till exempel i kdrnan och néra ytan.
Se till att givaren har minst 5 cm anlaggningsyta

mot livsmedlet.

Nedkylning eller upptining

Anvand temperaturlogger under hela nedkylnings-
/upptiningstiden enligt tillverkarens instruktion.

Ett alternativ &r att mata med val rengjord insticks—
givare pa flera stéllen i livsmedlet, till exempel i
kdrnan och ndra ytan, pa livsmedel som just har
kylts ned eller haller pa att kylas ned.

Notera tiden ndr man enligt uppgift avslutade var-

mebehandligen/frysférvaringen.

Transporter

Anvand temperaturlogger under transporten enligt till-
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verkarens instruktion.

Placera logger/givare sa livsmedlets temperatur och
inte lufttemperaturen mats.

Ett alternativ ar att mata med insticksgivare i livs—
medlet eller med tradgivare mellan paket nar livs—
medlen just anlant.

Mat med fordel pa flera stéllen i leveransen.
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Bilaga

Exempel pa riskvarderingar

Den hir typen av riskvirdering representerar ett tinkesitt. Det finns dock ingen anledning for en inspektor att fundera djupare 6ver helt
uppenbara brister 1 lokaler och hantering som gor att god livsmedelshygienisk praxis inte rader. Da ska inspektoren naturligtvis bedéma att

det finns brister 1 hur lagstiftningen foljs.

Exempel 1

Fraga

Faroidentifiering

Farokarakterisering

Exponeringsuppskattning

Riskkarakterisering

Hur stor &r risken att
patogena bakterier sprids
och orsakar sjukdom om
arbetskladder som anvands
i en pizzeria tvattas i
40°C?

Ar en rutin att tvatta
arbetsklader i 40°C

andamalsenlig ?

De viktigaste farorna
ar Ehec, Salmonella,
Campylobacter och
Yersinia, som kan
spridas med koéttsaft Hill
arbetsklader om pizze-

rian hanterar ratt kott.

Ehec, Salmonella, Cam-
pylobacter och Yersinia
ger oftast 6vergaende
symptom, men allvarli-
gare symptom och foljd-
sjukdomar férekommer.
Lag infektionsdos for
Ehec

och Campylobacter.

Troligen kan Ehec och
Salmonella, men inte
Campylobacter, Gverleva
tvatt i 40°C. Halterna kan
dock forvéantas sjunka
under tvéattning, skoljning

och torkning.

Risken for att bakterier ska spridas
och orsaka sjukdom via arbetsklader
efter tvatt i 40°C beddms som
mycket liten. En spridning forutsatter
att det forst sker en férorening med
kottsaft pa arbetskladerna, och se-
dan att eventuella bakterier som
finns kvar pa kladerna efter tvatt
och torkning sprids vidare till nagot
livsmedel som i sin tur konsumeras

av nagon som blir sjuk.

Av ovanstaende resonemang kan man dra slutsatsen att en rutin att tvatta arbetsklader i 40°C &r andamalsenlig for en pizzeria och for

alla andra verksamheter, dar samma riskvardering kan tilldampas.
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Exempel 2

Fraga

Faroidentifiering

Farokarakterisering

Exponeringsuppskattning

Riskkarakterisering

Hur stor &ar risken att pa-
togena mikroorganismer

sprids och orsakar sjukdom
om fardiga livsmedel (sal-
lad och smorgasar) bereds
pa en bank bredvid en

diskbank, dar diskning pa-

gar samtidigt.

Ehec, Salmonella, Cam-
pylobacter och Yersinia
kan férekomma pa
skarbrador och karl som
diskas om ratt kott
hanteras i anlaggningen.
For 6vrig disk beddms
forekomsten av hélsofa-

ror som mycket Iag.

Ehec, Salmonella, Cam-
pylobacter och Yersinia
ger oftast dvergaende
symptom, men allvarli-
gare symptom och foljd-
sjukdomar férekommer.
Lag infektionsdos for
Ehec och Campylo-

bacter.

Om skarbrador och karl
dar ratt kott hanterats
forspolas hart kan det
bildas aerosoler inne-
héllande patogener som
kan stdnka ner nérlig-
gande omraden. Om
livsmedel som inte ska
upphettas bereds i nar-
heten samtidigt som for-
spolning sker kan de

kontamineras.

Risken for att sprida bakterier fran
karl dar ratt kott hanteras vid férspol-
ning av disk till livsmedel i den ome-
delbara nérheten beddéms som ganska
stor.

Om kontaminerade livsmedel ska ser-
veras, utan att forst varmebehandlas
och de dessutom inte star i kyla
och/eller stddjer bakteriers tillvaxt finns

det risk for att nagon blir sjuk.

Av resonemanget i exempel tvd kan man dra slutsatsen att diskning av karl och utrustning, dar ratt kott har hanterats, inte bor ske

samtidigt som matratter som inte ska varmebehandlas bereds.
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Exempel 3

Fraga

Faroidentifiering

Farokarakterisering

Exponeringsuppskattning

Riskkarakterisering

Hur stor &r risken att
mj6lkprotein intas av ett
ettarigt barn pa forskolan
som ar allergiskt mot
mjolkprotein och att det
orsakar en reaktion? Olika
typer av specialkost lagas
skilt i tid frdn Ovrig mat-
lagning. Tillbehoér och livs—
medel till mellanmal férva-
ras i avdelningens kylskap.
Mjolkfria livsmedel har en
egen hylla langst ned i
skapet. Ett tiotal personer
ar inblandade i hanteringen
av barnets mat och flera
barn serveras vid samma
bord. Skriftliga instruktioner
finns inte.

Mjolkprotein ingar i manga
av de livsmedel som
hanteras i saval koket
som pa avdelningen.
Sadana livsmedel kan
felaktigt raka serveras till
det mjdlkproteinallergiska
barnet. Allergen kan spri—-
das via redskap och spill
vid hantering av mjolk.
Barnet ar for litet for att
forstd att det inte ska
stoppa saker i munnen
och kan plocka i sig fran
Andra
barn kan spilla och

andra barns mat.

stdnka mjolk pa barnets
mat eller pa leksaker som
stoppas i munnen.

Intag av mijolkprotein
kan leda till svara
symtom som krakning-
ar, andndd, allergisk
chock och darigenom
akut behov av sjuk-
husvard. Det &r dock
individuellt vilken dos
mjolkprotein som orsa-
kar en reaktion. Vissa
reagerar pa sa lite
som nagon droppe
mjolk medan andra
reagerar forst vid
storre mangder (en
ostbit, mjélk som in-
grediens i pannkaka
mm).

Sa lange livsmedel som
innehaller mjolkprotein
hanteras i verksamheten
finns risk fér exponering.
Manga personer inblan-
dade i hanteringen Ookar
risken for misstag i han-
teringen, speciellt som
skriftliga instruktioner inte
finns.

Har finns risk for att barnet far i sig
mjolkprotein. Storst risk for reaktion ar
om en matradtt som innehaller mjolk
serveras till barnet. D& exponeras bar-
net troligtvis for stor mangd mjolkprotein
vilket orsakar reaktion oavsett om barnet
“behéver” mycket eller lite mjolkprotein
for att reagera.

| exempel tre kan man konstatera att hantering av livsmedel till barn med allergi & komplicerad och alla aspekter pa risker och

férutsattningar ryms inte i tabellen. Hanteringen krdver en noggrann faroanalys i verksamheten. Tydliga instruktioner om vilka rutiner som

galler fér hantering och servering av livsmedel och tillagning behdvs. Ytterligare information om kontroll av livsmedel till personer med

allergi eller intolerans finns i vagledning fran Livsmedelsverket.

139

39 Livsmedelsverket: Livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans — Vagledning. www.livsmedelsverket.se.
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Exempel 4

Fraga

Faroidentifiering

Farokarakterisering

Exponeringsuppskattning

Riskkarakterisering

Hur stor ar risken att agg-
protein intas av daggallergiker
pa restaurang och att allergi-
kern drabbas av en reaktion?
Restaurangen tillhandahaller
10 matratter varav 3 innehal-
ler 4gg men i “dold” form
(bearnaisesas, majonnas,
maréng ) .

Tillagning av matratter inne-
hallande &gg hanteras i nar-
heten av matratter utan &gg.
Ett tiotal personer ar inblan-
dade i tillagning och servering
av matratterna. Skriftliga in-
struktioner finns inte.

Matratter innehdllande ingredien-
sen agg kan och raka serveras
till en &ggallergiker antingen
genom bristande information
('skriftlig och muntlig) personalen
sinsemellan eller gentemot kund
alternativt genom att personalen
inte har koll p4 vad samman-
satta ingredienser som saser
innehaller.

Allergen kan spridas via redskap
och spill vid hantering av &gg.

Intag av &ggprotein kan leda
till svara symtom som krak-
ningar, andnéd, allergisk
chock och darigenom akut
behov av sjukhusvard. Det
ar dock individuellt vilken dos
aggprotein som orsakar en
reaktion. Vissa reagerar pa
sa lite som en flisa kokt
aggvita medan andra reage-
rar forst vid stérre mangder
(&gg i en hel marangefter-
ratt eller en raksmorgas med
majonnés ) .

Sa lange livsmedel som
innehaller dgg hanteras
i restaurangen finns risk
fér exponering.

Manga personer inblan-
dade i hanteringen Okar
risken for misstag i
hanteringen, speciellt
som skriftliga instrukt-
ioner inte finns.

Har finns risk for att aggal-
lergiker far i sig odeklarerat
agg. Storst risk for reaktion
ar om en matratt som inne-
haller ingrediensen &agg ser-
veras till aggallergiker. Da
exponeras aggallergikerna
troligtvis for stor mangd agg-
protein vilket orsakar reaktion
oavsett om personen “behé-
ver” mycket eller lite aggvite-
protein fér att reagera. Aven
spill och anvandning av odis-
kade redskap Okar risken for
att &ggallergen sprids Htill
matratter utan ingrediensen
agg.

| exempel 4 kan man aterigen konstatera att hantering av livsmedel till personer med allergi & komplicerat. Man kan inte kréava att alla re-
stauranger ska ha samma rutiner som de som tillverkas specialkost. Dock ska de storsta riskerna hanteras (odeklarerad ingrediens) och per-
sonalen bor ha kannedom om att spill och direktkontakt mellan allergen ocksa kan orsaka reaktioner. Sedan 2014 finns det dven regler om att

140

restaurangerna ska kunna informera om (muntligt eller skriftligt) vilka allergena ingredienser som ingar i deras matréatter-*".

0 Artikel 44 i forordning (EU) nr 1169/2011 och § 10 LIVSFS 2014:4
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