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Inledning

I den hiir delen av kontrollhandboken beskrivs vad kontroll inom vissa specifika
anliaggningar kan innebira.

Syftet med dispositionen 1 den hir delen av kontrollhandboken ir att inspektoren ska
kunna plocka ut det avsnitt som handlar om en specifik anliggning infor kontroll.
Dispositionen mnebir att det forekommer en hel del upprepningar fran tidigare avsnitt 1
kontrollhandbok storhushill — del I och II och upprepningar fran de olika avsnitten 1 den
hir delen av handboken. I den hiir delen har vi forsokt att hilla resonemangen lite kortare
an 1 del I och II' som ir mer férdjupande.

Indelningen 1 kontrollomraden fran de/ II anviands ocksa 1 den hir delen av kontroll-
handboken, férutom 1 ndgra av avsnitten som berér mer specifika foreteelser eller
verksamheter inom storhushall. I de avsnitten upprepar vi inte den grundliggande
kontrollen igen utan skriver om det som ir specifikt exempelvis for en pizzeria, ett kafé
eller vid pedagogisk matlagning och ger tips pa specifika fragor

att stilla vid kontroll av just den typen av verksamhet.

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL
Del 3 — Halsorisker och prioriterade kontrollomraden inom olika typer av storhushall

4



1 Skolor och forskolor

Inom forskola och skola finns manga typer av kok, allt fran stora tillagningskok, som
producerar flera tusen portioner, till smi mottagningskok. Diarmed handlar det om olika
typer av faror och kontrollen blir ocksd annorlunda beroende pa typen av verksamhet.
Detta avsnitt delas darfor in 1 tillagningskok och mottagningskok. Att notera ar dock att
méinga mottagningskok har en hantering som omfattar nistan alla moment som sker 1 ett
tillagningskok och diarfor bor kontrolleras som ett sdidant. Kok 1 en mycket liten verksamhet

och verksamhet som hanterar mat utomhus behandlas 1 avsnitt 5 och 6.

Barn under fem ar, barn med svira handikapp/sjukdomar och nedsatt immunforsvar som
gar 1 sirskola och barn med allergi eller 6verkinslighet riknas som kinsliga
konsumentgrupper. De ir extra Kinsliga for matforgifining, vilket stiller hoga krav pa att
farorna hanteras.

Den som ir ansvarig for en anliggning ir inte alltid pa plats niar en oanmaild inspektion

gors, utan kontrollen far fokusera pi hur det faktiska arbetet 1 koket fungerar. Hur ser man
all att maten ir siker?

1.1 Tillagningskdk pa forskola och skola

I de hir koken forekommer sd gott som alla varianter av beredning och mathantering:

e Bestillning och varumottagning
e Forvaring

e Preparering

e Virmebehandling

e Varmhallning

e Nedkylning

e  Utleverans tll mottagningskok
e Servering

e Tillagning av mat till barn med allergi och 6verkinslighet
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1.1.1 Halsorisker och prioriterade omraden

Norovirus

Norovirus dr det virus som orsakar "vinterkriksjuka”, som kan féorekomma hos savil barn
som personal 1 forskolor och skolor. Forutom att smitta fran person till person kan viruset
overforas via mat. Norovirus kan inte vixa till 1 livsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan
ricka for att orsaka infektion. Smittbirande personal kan fora éver virus via hiinderna till
atfardiga produkter och flera utbrott har intriffat med livsmedel som buffémat, smorgisar
eller smorgastirta som smittkillor. De viktigaste dtgirderna for att forhindra matforgifining
ar god handhygien och rutiner for att forhindra att smittbirande personer hanterar
atfardiga, oforpackade livsmedel.

Sporbildande bakterier — Bacillus cereus, Clostridium perfringens
Sporbildande bakterier har formaga att bilda virmetéliga vilkroppar, sporer, som 6verlever
virmebehandling, dven kokning. Typiska livsmedel som har forekommit vid utbrott ir
grytor, pastaritter, ris och ritter diar myolkpulver ingar. Matforgiftning av sporbildande
bakterier forhindras effektivt genom temperaturkontroll, dvs. snabb nedkylning till
kylforvaringstemperatur, kylforvaring vid 1ag temperatur och varmhallning vid hog
temperatur. B. cereus, men inte C. perfringens, kan bilda toxin som ir virmebestiandigt.

Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter,

Yersinia enterocolitica, Ehec

Z.oonotiska bakterier lever 1 tarmen hos djur och mianniskor och kan finnas pa ratt kétt och
vissa vegetabilier. Grundliggande 1 det varma koket ér att forhindra att bakterier sprids frin
smittbirande personer eller ratt kott till atfiardiga livsmedel. Det sker genom god
handhygien, rutiner for att forhindra att smittbirande per-

so-ner hanterar itfiardiga livsmedel och hygienisk hantering av ritt kott 1 koket. Det dr ocksa
viktigt att kottfirs genomsteks ordentligt.

Listeria monocytogenes

Bakterien ir allmint spridd och forekommer pia manga livsmedelsriavaror. Kylda livsmedel
med ling hillbarhetstid. Den kan etablera sig som husflora 1 livsmedelslokaler och vixer till
aven vid lag temperatur. Infektioner med listeria dr relativt ovanliga, men kan fa allvarliga
konsekvenser for riskgrupper med nedsatt immunférsvar, exempelvis barn med vissa

sjukdomar eller handikapp som gar 1 sirskola. Bakterien dor vid virmebehandling till 70°C.
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Stafylokocker

Minga minniskor ir birare av stafylokocker, sirskilt pi slemhinnan 1 nisan eller

1 s3. Bakterien kan overforas till livsmedel via hinderna. Om maten sedan forvaras vid
temperatur 6ver kylskapstemperatur kan det vixa till hoga halter och da bilda ett
virmebestindigt toxin. Stafylokocker trivs sirskilt bra 1 virmebehandlade, animaliska
livsmedel. Flera utbrott har intriffat med livsmedel, diar buffémat eller smorgastarta har
varit smittkillan. God handhygien forhindrar att ivsmedel fororenas med stafylokocker,
men det allra viktigaste ir korrekt kylforvaring for att forhindra att stafylokocker vixer till

och bildar toxin.'

Allergener

I forskolor och skolor ir det vanligt med barn som har nigon form av allergi eller
overkinslighet mot vissa livsmedel. Allergi mot mjolkprotein, fisk, notter, dgg och baljvixter
dr vanligt. Overkinslighet handlar ofta om gluten- eller laktosintolerans. Skolor och
forskolor ar skyldiga att tillhandahalla mat dven till de barn som ar 6verkinsliga eller
allergiska. De viktigaste faktorerna for att forhindra allergiska reaktioner ar lisa
mgrediensforeteckningarna noggrant, att informera ritt, att servera ritt och att forhindra
kontaminering av specialkosten med det aktuella allergenet genom att separera
hanteringen.’

VIKTIGA KONTROLLOMRADEN
° Ravaror

e  Saker hantering

e Rengdring

e  Temperatur

e Personlig hygien

e  Utbildning

e HACCP-baserade férfaranden

I Iy [y Ny By I

' Las mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1.

Z Las mer om allergener i del I, avsnitt 6.2.1 och i Livsmedelsverkets vagledning om livsmedel sarskilt av-
sedda for personer med allergi eller intolerans och pa www.livsmedelsverket.se.
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1.1.2 Bedomningsgrunder

Mer utforlig beskrivning av respektive kontrollomrade finns 1 avsnitt 3 1 kontrollhandbok

storhushall del I1.

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Lokaler, inklusive golv, och utrustning ska hallas 1 gott skick och vara utformade s att de
gar att halla rena. Lokaler och [orvaringsutrymmen ska vara tillrickligt stora for den
hantering som sker. Ventilationen ska vara tillricklig och filter ska ga att gora rena.

Det ska finnas mojlighet att separera hantering av mat till personer som ir allergiker eller
overkinsliga 1 rum om separering 1 tid med mellanliggande rengéring inte sker.

Det ska finnas mojlighet for personalen att tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt

1 anslutning till beredningslokalen. Toalett och omklidnmingsrum avsedda endast for
kokspersonal bor finnas 1 de storre tillagningskoken. Toalettens dorr ska inte vara

1 direkt anslutning till utrymmet diir hanteringen av oskyddade livsmedel sker. *

Ravaror

Det ska finnas rutiner {or kontroll av att levererade varor ar av ritt kvalitet, inte har
fororenats av skadedjur, héller tillriackligt lag temperatur etc. Livsmedelsforetagare far inte
acceptera varor som inte ir sikra.' Det finns inga krav pa att

ankomsttemperatur maste dokumenteras.

Om livsmedlen ska serveras till elever med allergi eller 6verkinslighet ska ingre-
diensforteckningen granskas extra noga eftersom producentens recept indras ibland.
Sérskilt om det ror sig om en vara som har bytts ut av leverantoren, eftersom den bestillda
varan var slut.

Skolan eller forskolan tar ibland emot livsmedel fran forildrar eller annan som normalt
mte levererar till verksamheten. De ska da forsikra sig om att leverantoren dr medveten om
sitt ansvar att inte slippa ut osikra livsmedel pd marknaden.’

Material i kontakt med [livsmedel

Forpackningsmaterial ska vara avsedda [or kontakt livsmedel® och férvaras si att de inte
férorenas och dirmed kan kontaminera livsmedlet.”

Utrustning, redskap m.m. som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel ska vara material
som ir avsedda for andamalet. Verksamheten ska kunna visa att sd ar

® Bilaga I, kapitel | och kapitel Il i forordning (EG) nr 852/2004. Avsnitten handlar om lokaler och utrust-
ning.

* Bilaga Il, kapitel IX, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004.

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

® Artikel 3 i forordning (EG) nr 1935/2004

" Bilaga Il, kapitel V och X i foérordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 3 — Halsorisker och prioriterade kontrollomraden inom olika typer av storhushall
8



fallet genom mirkning pa varan, dokument eller pa annat sitt. Material av plast ska uppfylla
kraven i en sirskild forordning.” Lis mer om material 1 kontakt med livsmedel 1 avsnitt

3.2.4 1 kontrollhandbok storhushdll del I1.

Det ar inte lampligt att ateranvinda engangsforpackningar som glassburkar, mejeri- eller
sylthinkar etc., eftersom de oftast inte dr avsedda for dteranvindning. Vid dteranvindning av
andra forpackningar maste foretaget alltid ta hinsyn tll vilken typ av ivsmedel, tid och
temperatur forpackningen ir avsedd for. Behallarna ska ocksa vara 1 gott skick sa att de gér
att halla rena.

Ateranviinda forpackningar som har innehéllit allgener ska inte ateranviindas till mat som ir
avsedd for elever med allergi eller 6verkinslighet. Det kan finnas risk for att allergenet
fastnat 1 eventuella repor. Packning av allergikost stiller hoga krav pa att kirlen gar att gora
rena.

Saker hantering, lagring och transport

Révaror och ingredienser ska forvaras och hanteras s att de skyddas mot kontaminering
och forskiamning. Det innebir att det ska finnas rutiner och utrymme for att separera
atfardiga livsmedel fran ravaror som kan innehalla patogena mikroorganismer, till exempel
ritt kott.” Separering kan ske pé olika siitt, det ér inte alltid nodvindigt med separata
kylrum.

Ytteremballage som forvaras 1 kylrum eller skafferi dr mte 1 sig nagon avvikelse om det inte
ar synbart smutsigt och uppenbart kan kontaminera oskyddade livsmedel. Om hanteringen
vid uppackning mnebir risk for kontamination av oskyddade livsmedel, till exempel via en
nedsmutsad beredningsbink, blir det diiremot en avvikelse."

Om kylkedjan har brutits eller om bist fore-dag har passerat behover det inte betyda att
livsmedlet per automatik blivit hiilsofarligt eller oginligt. Verksamheten fir gora en
bedomning om livsmedlet fortfarande ir sikert att anvinda. Inspektoren har att ta stillning
till om kunskap och rutiner for att gora en saidan bedéomning ar tillréickliga. Varor mirkta
med sista forbrukningsdag ar Littfordirvliga och ska inte anvindas nir datumet passerat
eftersom de da dr att betrakta som osikra. Om livsmedlet genomgitt nagon behandling
som forlingt hallbarheten, som frysning eller virmebehandling, far de anvindas under
forutsittning att behandlingen gjorts innan datumet gatt ut.

Om verksamheten levererar mat till andra kok ska livsmedlen packas sa att de skyddas frin
kontaminering och om det behovs ska transportutrustningen kunna hélla maten vid ritt
temperatur."

& Forordning (EG) nr 10/2011

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

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

"' Bilaga Il, kapitel IV, punkt 6 och 7 i férordning (EG) nr 852/2004
KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 3 — Halsorisker och prioriterade kontrollomraden inom olika typer av storhushall
9



I skolorna ar bufféservering vanlig. Det ir inte forbjudet med kortare perioder utan
temperaturstyrning.” Det kan innebira att exempelvis salladsskalarna star framme utan
kylanordning eller att flera bleck med pannkakor eller pizza star travade ovanpa varandra
utan att detta dr en avvikelse. Om omsittningen ir stor hinner ingen tillvixt ske under den

korta tid som serveringen pagar.

Avgorande [or att maten till dem som ir allergiska eller overkiinsliga ska vara siaker ar
mformation. Det ir ofta méinga personer inblandade 1 de olika stegen, fran matlagning till
servering, och maten far inte forvixlas. Det ar viktigt att alla inblandade har kunskap om
den aktuella allergin och kan forsta skillnaden 1 konsekvenser mellan till exempel
komyolksallergi och laktosintolerans.

Forvaring, hantering och transport av mat till barn med allergi eller 6verkiinslighet kriver
noggrannhet i faroanalys och rutiner for att kontamination med allergen ska undvikas. Aven
om verksamheten inte har tillgang till helt separerade forrad och beredningslokaler gar det
att leva upp till kraven. Tillagningen kan separeras 1 tid och férvaringen kan ske sa att risken
for kontamination med allergen elimineras. Om verksamheten hanterar olika typer av
specialkost till elever som har allergi eller 6verkinslighet ska det finnas rutiner for att se till
att kontamination mellan olika specialkoster inte sker.

Eitt kritiskt moment ér serveringen. Sammanblandning av uppliggningsbestick kan gora att
maten kontamineras. Vid bufféservering ska den mat som ir avsedd for barn med allergi
eller overkinslighet placeras sa att risken for kontamination minimeras.

Hantering och forvaring av avifall

Livsmedelsavfall ska hanteras pa ett hygieniskt sitt och far inte vara killa till konta-
minering.” Avfallet ska avligsnas ur lokalen s& snart som mojligt, vilket oftast sker dagligen
efter avslutad produktion.

Skadedjursbekdmpning

Det ska inte finnas otitheter 1 dorrar, ventiler och fonster si att skadedjur kan ta sig in. Det
ska finnas en rutin for att soka efter spéar av skadedjur och en plan {6r hur de ska
bekimpas." Ofta har verksamheten avtal med nagot [6retag som bekimpar skadedjur.

"2 Bilaga I, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004, “Begransade perioder utan temperaturkon—-
troller ska dock tilldttas av praktiska skal ...”.

"> Bilaga Il, kapitel VI i férordning (EG) nr 852/2004

'* Bilaga Il, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
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Rengoring

Verksamheten ska, for att forhindra kontamination, se till att lokaler och utrustning halls 1
gott skick och rengérs tillrickligt ofta.” Som inspektér kan man dock inte forviinta sig att det
alltid ska vara skinande rent och undanplockat. Mitt under produktionen kan det se bade
stokigt och smutsigt ut, eftersom rengoringen oftast sker 1 slutet av dagen. Smuts som kan
hirledas till dagens arbete kan accepteras vid kontroll sa linge det inte paverkar livsmedlen.
Gammal ingrodd smuts pa stillen dir det kan ha betydelse for matsikerheten dr dock
aldrig acceptabelt.

Stidutrustningen ska hallas ren och verksamheten ska ha separat utrustning for
produktionsutrymmen. De ska inte anvinda samma utrustning till toaletter och servering
som till koket. I manga av de storre koken spolas golvet, skrubbas och skrapas. Spolningen
ska goras sa att det inte stinker pa ytor som inte kommer att rengoras igen innan livsmedel
hanteras dir. Skrapningen ska goras sa att inte vattensamlingar blir kvar pa undanskymda
stillen, dir fukten kan bli grogrund for tillviixt av bakterier eller mogel.

Rengoringsmedel och stidutrustning ska forvaras pa ett sadant sitt att de inte utgoér nagon
risk for kontamination av livsmedel."”

Beredningsbinkar och utrustning som anvinds vid hantering av mat till elever med allergi
eller overkinshghet kriver extra noggrannhet vid rengoringen. Den ska utforas pa ett sitt sa
att det inte finns risk for att allergen hamnar pa livsmedlen som anvinds till specialkosten.
Stadutrustning som anvinds ska, forutom att vara mikrobiologiskt ren, dven vara fri fran

allergen.”

Det ska finnas adekvat utrustning for att diska den mingd disk som verksamheten har att
hantera.” Den rena disken ska torka innan den travas, eftersom blott diskgods kan vara
grogrund for mikrobiologisk tillvixt. Om handdukar anvinds for att torka disk ska de vara
rena. Den rena disken ska forvaras sa att den inte blir smutsig innan den anvinds igen. Om
verksamheten placerar det rena godset sa att det blir nedsmutsat ar det inte 1 sig nagon

avvikelse — de kan ju en ha rutin att diska om innan godset anvinds igen.

Kantiner och grytor som har diskats 1 grovdiskmaskin med granuler ska kontrolleras visuellt
efter disk eller infor anvindning, sa att inte granulerna hamnar 1 maten och gor den otinlig.

Arbetsklider kan tviittas antingen 1 tvittmaskin som tillhor verksamheten eller skickas till en
tvittnrattning. Det viktiga r att tvitten blir ren och att den inte aterkontamineras under
forvaring eller hantering. Risken for att personalklider ska kontamineras med
sjukdomsframkallande mikroorganismer om de tvittas tillsammans med andra textilier som
trasor, moppar etc. bedéms som mycket liten, speciellt om tvittemperaturen ar 60°C eller
hogre. Det forekommer att personalen som arbetar med oskyddade livsmedel tvittar sina
klider hemma. Da krivs foretagaren beaktat riskerna for att de rena kliderna
kontaminerats av till exempel husdjur eller pa grund av smittor 1 hemmet och han/hon givit
personalen instruktioner for hur hanteringen av skyddskliderna ska gi all.

"> Bilaga Il, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

'® Bilaga Il, kapitel IX, punkt 2 och kapitel |, punkt 10 i forordning (EG) nr 852/2004

"7 Las mer om rengéring i Véagledning om livsmedel sarskilt avsedda fér personer med allergi eller intolerans,
avsnitt 9.2.6 www.livsmedelsverket.se.

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

Om verksamheten ir ansluten till en kontrollerad drickvattenanliggning ar ett faststillt
undersokningsprogram enligt dricksvattenforeskrifterna® inte nodvindig. Tappstillen och
kranar hills rena for att dricksvattnet inte ska fororenas. For att kontrollera att det finns
tillrickliga rengoringsrutiner for tappkranar, kransilar och andra stillen dar dricksvatten tas,
kan vattnets mikrobiologiska kvalitet behova undersokas. Om verksamheten har egen
dricksvattenforsorning bor dricksvattenanliggningen registreras separat.

Temperatur

Att ha kontroll 6ver tid och temperatur ir, tillsammans med god handhygien, de enskilt
viktigaste faktorerna att beakta nir livsmedel ska hanteras pa ett sikert sitt. Verksamheten
ska ha rutiner for att kontrollera att utrustning for att halla livs-medel kylda och varma
fungerar som den ska.

Kylforvaring 1 si lag temperatur som maojligt ar avgorande for att inte mikroorganismer ska
vixa till. Livsmedel far inte forvaras vid temperaturer som kan medfora att hilsofara
uppstar.” Kylforvaring vid hogst +8°C férhindrar tillvixt av manga patogena
mikroorganismer.” Vissa livsmedel bor forvaras vid lidgre temperatur {or att producentens
hallbarhetsmirkning ska gilla. Nir det giller 6ppnade forpackningar far verksamheten gora
en egen bedomning av om livsmedlet fortfarande ér sikert att anvinda dven om inte
forvaringsanvisningarna foljts. For vissa livsmedel kan det finnas en forvaringsanvisning
och/eller uppgift om hallbarhet f6r livsmedlet i éppnad forpackning. Aven da far
verksamheten gora en egen bedomning av hallbarheten.

For att bevara kvaliteten pa frysvaror bor temperaturen vara -18°C eller lidgre. Det finns inga
detaljkrav 1 lagen som forbjuder anvindning av varor som har forvarats vid hogre
temperatur om det inte innebir att de har blivit osékra eller pd annat sitt otjanliga. Det dr
ocksd upp till foretaget att gor en riskbedémning av om livsmedlen gar att anvinda om de
har tinats, till exempel 1 samband med ett fryshaveri. De kanske inte har natt upp tll en
temperatur som innebir risk for mikrobiologisk tillvixt och smiltvatten frin andra varor
kanske inte har kontaminerat livsmedlet.” Manga varor gir att ridda om de tas om hand
tillrickligt snabbt. Frysta varor ska tinas pé ett sikert sitt och dérefter behandlas sa att
risken for tillvixt minimeras.

Virmebehandling bor ske upp till en temperatur som avdoédar oonskade mikroorganismer.
I branschriktlinjen” rekommenderas en kirntemperatur pd minst 70°C vilket ir ett snabbt
siitt att avdéda mikroorganismer. Aven ligre temperatur, mellan 60-70°C, under lingre tid
kan ge samma avdddande effekt.” Sporer [ran B. cercus och C. perfringens kan éverleva
virmebehandling dven till hoga temperaturer och det ar dirfor viktigt att ha kontroll éver

"® Livsmedelsverkets foreskrifter SLVFS 2001:30

%° Bilaga I, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004
2 Livsmedelsverkets vagledning Hygien, www.livsmedelsverket.se
22 Bilaga I, kapitel IX, punkt 7 i forordning (EG) nr 852/2004
23 SKL, Handbok for saker mat inom vard, skola och omsorg.

2* Las mer om varmebehandling i del 1, avsnitt 4.1
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varmhallning och nedkylning, sa att de inte far tillfille att viixa till.” Om kocken genom
erfarenhet och kunskaper kan redogora for att temperaturen ar tillrackhigt hog utan att
termometer anvinds ska detta accepteras vid kontrollen.

Vissa ravaror, exempelvis helt notkott och fisk, blir Litt torra vid hog tillagningstemperatur
och verksamheten avbryter darfor ibland tillagningen redan vid 55-60°C. Detta innebir
mgen storre hilsofara sa linge de ror sig om helt kott, bakterierna finns pa ytan, sjilva
kottet dr att betrakta som fritt frin bakterier. Kottfiars och kott som perforerats bor alltid

genomstekas for att avdoda eventuella, patogena mikroorganismer.

Varmhéllning av mat far inte innebira att patogena mikroorganismer kan vixa till. Dérfor
bor varmhallning ske vid ldgst 60°C, for att ha marginal till temperaturer dar tillvixt kan ske
och hilsofara uppsti.” Sa linge den temperaturen inte underskrids blir inte maten osiker av
lang varmhéllning. Diaremot forsamras kvaliteten. Om maten varmhalls vid ligre
temperatur dn 60°C under begrinsad tid far verksamheten gora en riskbedéomning om den
fortfarande ar siker. Hur lig temperaturen har hunnit bli och hur linge har den har varit
lag dr faktorer som avgor vid riskbedémningen.

Nedkylning efter virmebehandling ska ske pa ett sikert sitt.” Nedkylning till en temperatur
pa hogst +8°C 1 hela matritten, dven kirnan, inom fyra tmmar bedéms som siker. Maten
har di te befunnit sig vid riskabel temperatur tillrickligt inge for att bli osiker. Sa linge
nedkylningen inte pagar lingre dn fyra timmar, livsmedlet skyddas fran kontamination och
mte paverkar andra livsmedel negativt finns inga krav att det ska ske 1 speciella
nedkylningsskap. Nir det giller sma mingder kan nedkylningen till och med paborjas 1

rumstemperatur, utan att matsikerheten dventyras.

Om nedkylningen inte har hunnit bli klar innan personalen gar hem for dagen ska de ha
kontrollerat att den har startat och fortgar enligt plan. Verksamheten ska kunna redogora
for att de har gjort en noggrann riskanalys och de bor ha gjort tester som visar att den
metod de anvinder fungerar. Om nedkylning sker utomhus nir det ar kallt ute ska
verksamheten visa att det sker pa ett sikert sitt s att livsmedlen inte blir kontaminerade.”

Nedkylning ska paborjas si fort som mojligt efter upphettning till en temperatur som inte
medfor att hilsorisk uppstar.” Mat som har varit tillriickligt upphettad for att avdoda
mikroorganismer och varmhallits vid Ligst 60°C 1 hela matritten ér fortfarande
mikrobiologiskt siker att kyla ned. Ett skolkok som en stund in 1 serveringen nser att nagra
av de kantiner med mat som star 1 virmeskapet inte kommer att ga at kan gora
bedémningen att nedkylningen kan ske utan risk for att maten ska bli osiiker.

Mat som har stitt framme pa en buffé eller som har statt framme medan personalen har
portionerat ska inte sparas om inte verksamheten 1 sin riskbedomning kan pavisa att den ir
saker. Las mer 111, avsnitt 3.3.2.1 och 3.8.6.1 1 kontrollhandbok storhushill del I1.

Verksamheten bor gora funktionskontroll av termometern med jimna mellanrum och ha
en rutin for hur den gors ren mellan mitning 1 olika livsmedel. Speciellt viktigt dr det att

> Las mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1.

Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004 , forsta meningen.
%7 Bilaga I, kapitel IX, punkt 6 i forordning (EG) nr 852/2004

%8 Bilaga I, kapitel IX, punkt 3 i forordning (EG) nr 852/2004

?° Bilaga I, kapitel IX, punkt 6 i forordning (EG) nr 852/2004.
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mnte specialkoster avsedda for elever med allergi eller 6verkinslighet kontamineras med
allergen via termometern.”

Personlig hygien

Det ska finnas mojlighet att tvitta hinderna pi ett hygieniskt sitt. Handtvitt kan ske 1 ett
handtvittstill eller 1 en ho, som ir ledig for handtvitt och utan att livsmedlen péaverkas
negativt av stink. Det ska finnas tval och mgjlighet att torka hinderna pi ett hygieniskt sitt,
med papper eller ren tyghandduk.” Anvindning av engangshandskar ersitter inte handtvitt.

Personal som arbetar med oforpackade livsmedel ska bira rena skyddsklader for att skydda
maten {ran kontamination.” Har 1 maten utgor inte nigon éverhiingande mikrobiologisk
risk, men eftersom de allra flesta inte kan tinka sig att dta upp maten om man hittat
hérstran betraktas den som ofinlig.” Verksamheten bor dirfor ha rutiner for att skydda

maten fran har, antingen genom att bira harskydd eller pi annat sitt.

Personal som bir pa smitta eller har infekterade sar ska inte hantera oférpackade livsmedel
om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Personalen ir skyldig att meddela
livsmedelsfoéretagaren om sjukdom eller &komma som kan kontaminera livsmedel.™
Verksamheten ska ha rutiner for hur de ska agera nar det finns smitta, exempelvis

norovirus/vinterkriksjuka, bland eleverna som kan spridas via livsmedel.

Smycken som pa nagot sitt kan hamna maten ska inte anviindas av den som hanterar
oforpackade livsmedel. Inte heller smycken pa armar och hinder som kan utgora en
hygienisk risk och férsvara handtvitt ska anvindas.

Utbildning

Den som ir ansvarig for verksamheten ska se till att personalen, dven vikarier, har tillricklig
kunskap 1 livsmedelshygien for att kunna utfora sina arbetsuppgifter.” Det finns inga krav
pa att en person ska ha gatt en specifik utbildning och kunna visa upp utbildningsbevis.
Kunskap kan inhidmtas pa andra sitt exempelvis genom dubbelging och tydliga
mstruktioner. Det visentliga ir att de klarar att utfora sina uppgifter 1 enlighet med
lagstiftningen, alternativt att de 6vervakas s att de gor ritt.

Hanterar verksamheten mat till barn med allergi eller 6verkinslighet ska verksamhets-
ansvarig ser till att det finns tllricklig kunskap hos alla inblandade for att detta ska ske pa
ett sikert sitt.

HACCP-baserade forfaranden

Den verksamhetsansvarige ska ha gjort en egen faroanalys eller anvint sig av bransch-

* Bilaga Il, kapitel V, punkt 1a i férordning (EG) nr 852/2004.
*' Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004.
*2 Bilaga I, kapitel VI, punkt 1 i forordning (EG) nr 852/2004.
* Artikel 14 i forordning (EG) 178/2002.

** Bilaga Il, kapitel VI, punkt 2 i forordning (EG) nr 852/2004.
* Bilaga Il, kapitel XIl i férordning (EG) nr 852/2004.
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riktlinjens” faroanalys och anpassat den efter den egna verksamheten. Ju mer komplex
hantering 1 koket, desto storre krav finns pa en detaljerad analys och inférande av
forfaranden for att kontrollera och férebygga farorna.”

Om verksamheten hanterar mat till barn med allergi eller 6verkinslighet ska alla faktorer
som kan péaverka risken att maten inte ir siker for konsumenten beaktas

1 faroanalysen. Analysen ska omfatta bade identifiering av faror, sannolikhetsbedémning att
incidenter intriffar och hur allvarliga konsekvenserna kan bli.”

Det finns inga allmingiltiga krav pa dokumentation av faroanalysen, de egna kontrollerna
och rutinerna. Det ska dock ske om det ir nédvindigt for att se till att maten ar siker.

Det ar verksamhetsutdovaren som har ansvar for verksamheten och bedémer om
dokumentation behovs. Myndigheten kan bara kriva att dokumentation upprittas om
bedomningen gors att det ar nddvindigt for livsmedelssikerheten. Det kan vara nodvindigt
med skriftliga instruktioner 1 komplexa verksamheter, dir manga personer dr inblandade 1
hanteringen av till exempel livsmedel till barn med livsmedelsallerg eller 6verkinslighet.

% SKL (Sveriges kommuner och landsting): “Handbok for saker mat i vard, skola och omsorg”.

3 Artikel 5 i forordning (EG) 852/2004.

*® Las mer i Vagledning om livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans, avsnitt 9.2.11.
www.livsmedelsverket.se.
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Information

Mat som levereras till mottagningskok 1 kantiner betraktas som oférpackad mat. Vid
leverans av mat 1 kantiner krivs att information om allergena ingredienser, eller en
upplysning om att informationen finns att f3”, alltid limnas samt om kunden frigar dven
information om livsmedlets beteckning (dvs sortnamn, t.ex. kalops)”. Lis vidare 1
Livsmedelsverkets vigledning till férordning (KU) nr 1169/2011 och LIVSES 2014:4,
avsnitt 3.44. om hur informationen far Iimnas. I skolor dir elevers allergi 4ar utredda och
noterad 1 forvig, och livsmedlet Iimnas till eleven utifran dessa uppgifter, behover

allergeninformation endast ges om eleven fragar".

Det ir viktigt att specialkosten inte blandas thop med annan mat. Dirfor kan kantinerna
behova limplig miarkning med till exempel glutenfri, mjolkiri etc. eller med elevens namn.
Om saddan mirkning bara gors pa locken finns risk att det blir fel om locken blandas thop
vid serveringen. I sma verksamheter, dar maten lagas 1 nira anslutning till dem som ska ha
den, och det ir fa personer inblandade 1 hanteringen, kan det 1 vissa fall ricka med munthg
mformation fran kock till serveringspersonal. Det ska finnas rutiner for att ge tydlig
mformation nir den vanliga maten kan itas av elever med allergi eller 6verkinslighet.

Om matritternas beteckningar ges skriftligt 1 menyer ska de anges péa korrekt sitt si som
beteckningar ska anges”.

Sparbarhet

Verksamheten ska kunna spéra livsmedel ett steg bakat. Om tillagningskoket levererar mat
till ett annat foretag, utanfér den egna organisationen, giller kravet pa sparbarhet framat.”
Reglerna stiller inga krav pd intern sparbarhet men 1 manga fall behovs nagon form av
intern sparbarhet for att uppfylla informationskraven 1 férordning (KU) nr 1169/2011.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt

Kontrollera att uppgifterna som finns 1 myndighetens register ir korrekta, bland annat
uppgifterna om livsmedelsforetagare, organisationsnummer, verksamhetens art och
omfattning.

* Det maste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att f4 om informationen ges muntligt.

0 Artikel 44 punkt 1 a i forordning (EU) nr 1169/2011, och 8 § LIVSFS 2014:4
*''10 § punkt 5 LIVSFS 2014:4

2 Artikel 17 i forordning (EU) nr 1169/2011

> Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002
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1.2 Mottagningskdk pa forskola och skola

I de hir koken forekommer begrinsad hantering av livsmedel:

e Bestillning och varumottagning

e Forvaring

e [ vissa fall virmebehandling

e  Varmhillning

e Beredning av frukost och/eller mellanmal

e Servering

e Hantering, inklusive servering, av livsmedel till barn med allergi
eller overkinshighet

1.2.1 Halsorisker och prioriterade omraden

Norovirus

Norovirus dr det virus som orsakar "vinterkriksjuka”, som kan féorekomma hos savil barn
som personal 1 forskolor och skolor. Forutom smitta fran person till person kan viruset
overforas via mat. Norovirus kan inte vixa till 1 ivsmedel, men ytterst fi viruspartiklar kan
ricka for att orsaka infektion. Smittbirande personal kan fora 6ver virus via hinderna till
atfardiga produkter och flera utbrott har intriffat med hivsmedel som buffémat, smorgasar
eller smorgastarta som smittkilla. De viktigaste atgirderna for att forhindra matforgiftning
ar god handhygien och rutiner for att forhindra att smittbirande personer hanterar
atfardiga, oforpackade livsmedel.

Stafylokocker

Manga minniskor dr birare av stafylokocker, sirskilt pa slemhinnan 1 nésan eller

1 sar. Bakterierna kan 6verforas till livsmedel via hinderna. Om maten sedan forvaras vid
temperaturer over kylskapstemperatur kan bakterierna vixa till hoga halter och dé bilda ett
virmebestindigt toxin. Stafylokocker trivs sirskilt bra 1 virmebehandlade, animaliska
livsmedel. Flera utbrott har intriffat med livsmedel, dir buffémat eller smorgastarta har
varit smittkillan. God handhygien forhindrar att livsmedel fororenas med stafylokocker,
men det allra viktigaste ar korrekt kylforvaring {or att forhindra att stafylokocker vixer till
och bildar toxin."

* Las mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1.
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Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter,

Yersinia enterocolitica, Ehec

Z.oonotiska bakterier lever 1 tarmen hos djur och méianniskor och kan finnas pa

ratt kott och vissa vegetabilier. Grundliggande 1 koket ér att forhindra att bakterier sprids
fran smittbirande personer eller ratt kott till atfiardiga livsmedel. Det sker genom god
handhygien och rutiner for att forhindra att smittbirande personer hanterar atfirdiga
livsmedel, liksom genom hygienisk hantering av ratt kott 1

koket. Det ar ocksé viktigt att kottfars genomsteks ordentligt.

Allergener

I forskolor och skolor ir det vanligt med barn som har nigon form av allergi eller
overkinslighet mot vissa livsmedel. Allergi mot myolkprotein, fisk, notter, dgg och baljvixter
4r vanligt. Overkinslighet handlar ofta om glutenintolerans eller laktosintolerans. Skolor
och forskolor ir skyldiga att tillhandahalla mat dven till de barn som iar 6verkinsliga eller
allergiska. Viktigaste faktorerna for att forhindra allergiska reaktioner ar att lisa
mgrediensforteckningarna noggrant, att informera ritt, att servera ritt och att forhindra
kontaminering av specialkosten med det aktuella allergenet genom att separera
hanteringen."”

VIKTIGA KONTROLLOMRADEN
e Ravaror
e  Saker hantering
e Rengdring
e  Temperatur
e Personlig hygien

e  Utbildning

[ I Iy Iy Iy By

1.2.2 Bedomningsgrunder

Kontrollomradena beskrivs mer utforligt 1 avsnitt 3 1 kontrollhandbok storhushall del 1T

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Beroende pa hur omfattande hanteringen ir 1 mottagningskoket dr kraven pa lokalen olika.
Om det ir ett mottagningskok som virmebehandlar kyld mat och kompletterar méltiden
med potatis, pasta, ris och gronsaker etc. stills storre krav pa lokalerna och ventilationen.
Det ska ga att halla tillrickligt rent for att inte maten ska kontamineras vid hanteringen.

* Las mer om allergener i del I, avsnitt 6.2.1, i Livsmedelsverkets végledning om livsmedel sérskilt avsedda
for personer med allergi eller intolerans och pa www.livsmedelsverket.se.
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Det ska alltid finnas mojlighet att tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt 1 anslutning till
hantering av livsmedel.

Ravaror

I manga mindre mottagningskok levereras kylda livsmedel och tillbehor tillsammans med
den varma maten. Verksamheten bor ha en rutin for att se till att de varor som mte ska
serveras genast sitts in 1 kyla sa snabbt som majligt efter leveransen och att de inte har
hunnit bli f6r varma under transporten.

Det ska finnas en plan for vilka atgirder som ska vidtas om temperaturen pa det varma
respektive kalla livsmedlet inte ér tillriickligt hog respektive 1ag."” Att ta kontakt med det kok
som har levererat maten for att be dem bedéma om maten ir siker att servera trots
temperaturavvikelser kan vara tillrickligt. Produktionskokets personal vet hur lang tid som
har gétt utan temperaturstyrning och kan avgora om maten fortfarande ar siker.

Mottagande kok bor ocksa kontrollera ingrediensforteckningen pa de forpackade livsmedel
som ir avsedda for elever med allergi eller dverkinslighet for att forsikra sig om att de inte
mnehéller aktuellt allergen. Det kan rora sig om brod, palidgg och liknande som ska
serveras till frukost eller mellanmal. Man ska ocksa kontrollera att ingen kontamination
med allergen har skett vid transporten, via stink eller lickande kantiner.

Saker hantering, lagring och transport

Livsmedlen ska forvaras si att férskiimning och kontaminering férhindras.” Det innebér
bland annat att livsmedel som ir avsedda for elever med allergi eller 6verkinslighet ska
skyddas frin kontaminering fran andra livsmedel. Det innebir ocksa att alla livsmedel ska
skyddas vid forvaringen och forvaras 1 ritt temperatur.

Serveringen ir ett kritiskt moment nir det giller mat till barn med allergi eller 6ver-
kanslighet. Det dr viktigt att den som hanterar maten har kontroll 6ver att olika special-
koster mte kontaminerar varandra, exempelvis via uppliggningsbestick eller lock fran
kantiner. Personal som sitter med vid bordet pa en forskola ska se tll att ritt mat serveras
ull ritt barn och att sma barn inte plockar 1 sig mat med allergen fran spill pi bordet eller
fran andra barns mat.

Hantering och férvaring av avfall

Avfall ska hanteras pa ett hygieniskt sitt, si att det inte utgoér en kiilla till kontaminering.*

Skadedjursbekampning

Aven i mottagningskok ska skadedjursangrepp forhindras.”

*¢ Bilaga I, kapitel IX, punkt 1 och 5 i forordning (EG) nr 852/2004
*" Bilaga I, kapitel IX, punkt 2 och 3 i férordning (EG) nr 852/2004
6 Bilaga Il, kapitel VI i foérordning (EG) nr 852/2004

* Bilaga Il, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
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Rengoring
Ytor som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel ska rengoras effektivt och tillrickligt ofta

{or att férhindra risk [or kontaminering med mikroorganismer eller allergen.”

Rengoringsmedel och stidutrustning ska forvaras sa att de inte riskerar att kontaminera
livsmedel. Det ir inte Iimpligt att anvinda samma utrustning 1 koket och pa toaletten.

Det ska finnas limplig utrustning for att diska den méingd disk som uppstar” sa att den blir
sa ren att risken for kontaminering minimeras.” Disken ska vara ordentligt torr innan den
travas, fukt kan utgora en risk for tillvixt.

Vattenkvalitet

Om verksamheten ir ansluten till en kontrollerad dricksvattenanliggning ir ett faststillt
undersokningsprogram enligt dricksvattenforeskrifterna™ inte nédvindig. Tappstillen och
kranar hallas rena for att vattnet inte ska fororenas. For att kontrollera att det finns
tillrickliga rengoringsrutiner for tappkranar, kransilar och andra stillen dar dricksvatten tas,
kan vattnets mikrobiologiska kvalitet behova undersokas. Om verksamheten har egen

dricksvattenforsorning bor dricksvattenanliggningen registreras separat.

Temperatur

Verksamheten ska ha kontroll éver att ivsmedlen 1 kylar och frysar férvaras 1 en temperatur
som Inte innebir att hilsofara uppstir.” Det giller dven den mat som ska serveras varm.
Oftast sker serveringen inom ett par timmar efter att den har imnat tillagningskoket och 1
normalfallet har ingen tillviixt hunnit ske, dven om temperaturen har hamnat négra grader
under 60°C. Vid osikerhet bor verksamheten riadfraga det kok som levererat maten, de har
kontroll pa tillagningstid och temperatur.

Smai mingder mat, som inte har varit framme for servering, kan kylas ner 1 vanligt kylskap

om varmhallningstemperaturen inte har understigit 60°C och om det inte paverkar andra

varor. Se dven avsnitt 3.8.6. 1 kontrollhandbok storhushill del IT

Personlig hygien

Det ska finnas mojlighet for alla som hanterar mat att tviitta hinderna. Stillet dir hinderna
tviittas ska vara utrustat med tvil och mojlighet att torka hiinderna pa ett hygieniskt sitt.”

Vid behov ska skyddsklider anviindas.” Hur kliderna ska vara utformade beror pa hur
omfattande hanteringen ir. I ett mottagningskok som inte hanterar oférpackade livsmedel
kan det ricka med ett rent forklide.

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

*' Bilaga I, kapitel Il, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
*2 Bilaga I, kapitel V, punkt 1 i forordning (EG) nr 852/2004
>* SLVFS 2001:30

>* Bilaga I, kapitel IX, punkt 5 i foérordning (EG) nr 852/2004
> Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004
*¢ Bilaga Il, kapitel VIl i férordning (EG) nr 852/2004
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Personal som bir pa smitta ska inte hantera oférpackade livsmedel eller arbeta med
servering. Verksamheten ska ha rutiner for hur de ska agera nir det finns smitta som kan
overforas via mat, exempelvis norovirus/vinterkriksjuka, bland eleverna som vistas i skolan
eller férskolan.”

Utbildning

Den verksamhetsansvarige ar skyldig att se till att personalen har tillrickliga kunskaper for
att hantera livsmedel pa ett sikert sitt.” Det giller speciellt kunskap om den specialkost
avsedd for elever med allergi eller 6verkinslighet som hanteras

1 verksamheten.

HACCP-baserade forfaranden

Verksamheten ska ha gjort en analys dver vilka faror som ar aktuella 1 den egna
anliggningen, exempelvis risk for kontaminering med allergen. Nir det dr nodvindigt ska
farorna och rutiner for att férebygga dem dokumenteras.”

Information

Det ir viktigt att information om maten till barn med allergi eller 6verkinslighet sker pa ett
satt sa inte forvixlingar uppstar. Om den vanliga maten inte innehéller allergen ska det
framga tydligt att den kan serveras 1 stillet for specialkost.

Sparbarhet

Verksamheten ska kunna spéra livsmedel ett steg bakat.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt
Kontrollera att uppgifterna som finns 1 myndighetens register ar korrekta, bland annat
uppgifterna om livsmedelsforetagare, organisationsnummer, verksamhetens art och

omfattning.

*" Bilaga Il, kapitel VIIl, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
*% Bilaga Il, kapitel XIl i férordning (EG) nr 852/2004

* Artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004
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2 Vard och omsorg

Inom vard och omsorg finns allt fran stora produktionskok till sméa mottagningskok pa
avdelningar och boenden. Aldre och personer med nedsatt immunférsvar som ir extra
kinsliga for matforgifning finns 1 manga av dessa verksamheter. Sma tillagningskok pa

vard- eller gruppboenden behandlas under avsnitt 6.

2.1 Tillagningskdk inom vard och omsorg

I de hir koken forekommer si gott som alla varianter av beredning och mathantering:

e Bestillning och varumottagning

e Forvaring

e Preparering

e Virmebehandling

e Varmhallning

e Nedkylning

e  Utleverans tll mottagningskok

e Servering

e Tillagning av mat till personer med allergier eller 6verkinslighet eller
med behov av konsistensanpassning.

2.1.1 Halsorisker och prioriterade omraden

Norovirus

Norovirus ir det virus som orsakar "vinterkriksjuka”, som kan forekomma pa sjukhus och
vardinrittningar. Forutom smitta fran person till person kan viruset 6verféras via mat.
Norovirus kan inte vixa till 1 ivsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan ricka for att orsaka
infektion. Smittbiarande personal kan fora 6ver virus via hinderna till atfardiga produkter
och flera utbrott har intriffat med livsmedel som buffémat, smorgasar eller smorgastarta
som smittkilla. De viktigaste atgirderna [or att forhindra matforgifining dr god handhygien
och rutiner for att forhindra att smittbirande personer hanterar itfirdiga, oférpackade
livsmedel.
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Sporbildande bakterier — Bacillus cereus, Clostridium perfringens

Sporbildande bakterier kan bilda virmetaliga vilkroppar, sporer, som 6verlever
virmebehandling, dven kokning. Typiska livsmedel som har forekommit vid utbrott ar
grytor, pastaritter, ris och ritter diar myolkpulver ingar. Matforgiftning med sporbildande
bakterier forhindras effektivt genom temperaturkontroll; snabb nedkylning till
kylforvaringstemperatur, kylforvaring vid 1ag temperatur och varmhéllning vid hog
temperatur. B. cereus, men inte C. perfringens, kan bilda toxin som ir virmebestindigt.

Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter,

Yersinia enterocolitica, Ehec

Z.oonotiska bakterier lever 1 tarmen hos djur och méinniskor och kan finnas pa ratt kott och
vissa vegetabilier. Grundliggande 1 det varma koket ér att forhindra att bakterier sprids frin
smittbiarande personer eller ratt kott till dtfardiga livsmedel. Det sker genom god
handhygien, rutiner for att forhindra att smittbirande personer hanterar itfirdiga hivsmedel
och hygienisk hantering av ratt kott 1 koket. Det dr ocksa viktigt att kottfiars genomsteks

ordentligt.

Listeria monocytogenes

Bakterien ar allmint spridd och féorekommer pd manga livsmedelsravaror, oftast

1 kylda livsmedel med lang héllbarhetstid. Listeria kan etablera sig som husflora 1
livsmedelslokaler och vixer till dven vid lag temperatur. Infektioner med listeria ir relativt
ovanliga, men kan fa allvarliga konsekvenser for riskgrupper med nedsatt immunforsvar.
Grundliggande ar att forhindra att dtfardiga livsmedel som ska kylforvaras lang tid
fororenas, att rengora lokaler och beredningsytor noggrant. Bakterien dor vid
virmebehandhng till cirka 70°C.

Stafylokocker

Mainga minniskor ar birare av stafylokocker, sirskilt pa slemhinnan 1 nisan eller

1 sir. Bakterien kan overforas till livsmedel via hinderna. Om maten sedan forvaras vid
temperatur 6ver kylskapstemperatur kan bakterierna viixa till hoga halter och da bilda ett
virmebestindigt toxin. Stafylokocker trivs sirskilt bra 1 virmebehandlade, animaliska
livsmedel. Flera utbrott har intriffat med livsmedel, dir buffémat eller smorgastarta har
varit smittkillan. God handhygien forhindrar att ivsmedel fororenas med stafylokocker,
men det allra viktigaste dr korrekt kylforvaring for att forhindra att stafylokocker vixer till
och bildar toxin.”

€ Las mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1.
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Allergener

Inom vard och omsorg forekommer allergi eller intolerans mot vissa livsmedel. Allergi dr
mot mjolkprotein, fisk, notter, igg och baljvixter ar relativt vanligt. Intolerans eller
overkinslighet handlar ofta om glutenintolerans eller laktosintolerans. Verksamheter inom
vard och omsorg ar skyldiga att tillhandahalla mat dven till dem som har allergi eller
overkinslighet, eftersom mat ingér 1 begreppet god omvardnad. De viktigaste faktorerna for
att forhindra allergiska reaktioner ir lisa ingrediensforteckningarna noggrant, att informera
ritt, att servera ritt och att forhindra kontaminering av specialkosten med det aktuella
allergenet genom att separera hanteringen."

VIKTIGA KONTROLLOMRADEN
e Ravaror
e  Saker hantering
e  Rengodring
e  Temperatur
e  Personlig hygien
e  Utbildning
e HACCP-baserade férfaranden

I Iy Iy Iy Ny My I

2.1.2 Bedobmningsgrunder

Respektive kontrollomrade beskrivs mer utforligt 1 avsnitt 3 1 kontrollhandbok storhushill

del IT.

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Lokaler, inklusive golv, och utrustning ska hallas 1 sa gott skick och vara utformade si att de
gar att hilla rena. Lokaler och forvaringsutrymmen ska vara tillrickligt stora for den
hantering som sker. Ventilationen ska vara tillricklig och filter ska ga att gora rena.

Det ska finnas mojlighet att separera hantering av mat till allergiker och 6verkiinsliga 1

rummet om separering 1 tid med mellanliggande rengoring inte sker.

Det ska finnas mgjlighet for personalen att tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt

1 anslutning till beredningslokalen. Toalett och omklidningsrum avsedda endast for
kokspersonal bor finnas 1 storre tillagningskok. Toalettens dorr ska inte vara 1 direkt
anslutning till utrymmet diir hanteringen av oskyddade livsmedel sker.”

" | 4s mer om allergener i del I, avsnitt 6.2.1, i Livsmedelsverkets vigledning om livsmedel sarskilt avsedda
for personer med allergi eller intolerans och pa www.livsmedelsverket.se.

6 Bilaga Il, kapitel | och kapitel Il i férordning (EG) nr 852/2004 handlar om lokaler och utrustning.
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Ravaror och varumottagning

Det ska finnas rutiner for kontroll av att levererade varor ar av ritt kvalitet, inte har
fororenats av skadedjur, haller tillrickligt lig temperatur etc. Livsmedelsforetagare far inte
acceptera varor som inte ir sikra.” Det finns inga krav pa att ankomsttemperaturer méste
dokumenteras. Om livsmedlen ska serveras till personer med 6verkinslighet eller allergi
ska ingrediensforteckningen granskas extra noga. Producenternas recept dndras ibland och
om det ror sig om en vara som har bytts ut av leverantoren, pa grund av att den bestillda
varan var slut, kan den innehilla andra ingredienser dn den vara som bestilldes.

Material i kontakt med livsmedel

Forpackningsmaterial ska vara avsedda for kontakt livsmedel™ och forvaras s att de inte
fororenas och dirmed kan kontaminera livsmedlet.”

Utrustning, redskap m.m. som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel ska vara material
som ar avsedda for indamalet. Verksamheten ska kunna visa att si ar

fallet genom mirkning pa varan, dokument eller pa annat sitt. Material av plast ska uppfylla

[

kraven i en sirskild férordning.” Liis mer om material i kontakt med livsmedel i avsnitt

3.2.41 kontrollhandbok storhushall del 11.

Det dr inte lampligt att ateranvinda engangsforpackningar som glassburkar, mejeri- eller
sylthinkar etc., eftersom de oftast inte ar avsedda for dteranvindning. Vid dteranvindning av
andra forpackningar méste foretaget alltid ta hansyn till vilken typ av livsmedel, tid och
temperatur forpackningen ar avsedd for. Behallarna ska ocksa vara 1 gott skick sa att de gir
att halla rena.

Ateranviinda forpackningar som har innehéllit allgener ska inte ateranvindas till mat som ar
avsedd for elever med allergi eller 6verkiinslighet. Det kan finnas risk for att allergenet
fastnat 1 eventuella repor. Packning av allergikost stiller hoga krav pa att Kirlen gar att gora

rena.

Séker hantering, lagring och transport

Ravaror och ingredienser ska forvaras och hanteras sa att de skyddas mot kontaminering
och forskimning. Det innebir att det ska finnas rutiner och utrymme for att separera
atfardiga hivsmedel fran ravaror som kan innehalla patogena mikroorganismer, till exempel
ritt kott.” Separering kan ske pa olika siitt, det ir inte allid nédvindigt med separata
kylrum. Det ar ocksa viktigt med rutiner som forhindrar att allergena ingredienser 6verfors
fran ett livsmedel tll ett annat. Om samma skirbrida eller kniv anvinds tll flera olika
livsmedel, t.ex. en skinka och en korv som mnehaller mjolkprotein, ir det viktigt med
noggrann rengoring innan ny produkt hanteras. I de fall det inte ir mdjligt att undvika att
allergena ingredienser 6verfors fran ett livsmedel till ett annat finns det en fordel med att

% Bilaga Il, kapitel IX, punkt 1 i forordning (EG)nr 852/2004
% Artikel 3 i forordning (EG) nr 1935/2004

% Bilaga Il, kapitel V och X i forordning (EG)nr 852/2004

¢ Forordning (EG) nr 10/2011

¢ Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG)nr 852/2004
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den allergiske kunden ges mojlighet att fa allergeninformation muntligt. Di kan
verksamheten aven informera om kontaminationsrisken. Se vidare under avsnitt 3.12 1 del
II 1 kontrollhandboken.

Om en sammansatt ingrediens som normalt ingar 1 ett recept byts ut mot en ny ar det viktigt
att foretaget noga kontrollerar innehéllet 1 den nya sammansatta ingrediensen. Ett sitt for
foretaget att siakerstilla att ritt information om allergena ingredienser gir fram till

konsumenten ir genom att eventuella avvikelser fran receptet dokumenteras.

Ytteremballage som forvaras 1 kylrum eller skafferi dr inte 1 sig ndgon avvikelse om det inte
ar synbart smutsigt och uppenbart kan kontaminera oskyddade livsmedel. Om hanteringen
vid uppackning innebir risk for kontamination av oskyddade livsmedel, till exempel via en
nedsmutsad beredningsbink, blir det diremot en avvikelse.”

Om kylkedjan har brutits eller om bist fore-dag har passerats behover det inte betyda att
livsmedlet med automatik dr hilsofarligt eller otjanligt. Verksamheten far gora en
riskbedomning om livsmedlet fortfarande ér sikert att anvinda. Inspektoren har att ta
stallning till om kunskap och rutiner fér en sddan hantering ar tillrickliga. Varor som dr
mirkta med sista forbrukningsdag ar littfordiarvliga och far inte anvindas nir datumet
passerat eftersom de da ir att betrakta som icke sikra. Om livsmedlet genomgitt nagon
behandling som forlingt hallbarheten, som frysning eller virmebehandling, far de anvindas
under forutsittning att behandlingen gjorts innan datumet gitt ut.

Om verksamheten levererar mat till andra kok ska livsmedlen packas sa att de skyddas fran
kontaminering och om det behovs ska transportutrustningen kunna halla maten wvid ritt

temperatur.”

Forvaring, hantering och transport av mat till personer med allerg eller 6verkinslighet
kriver noggrannhet 1 analys och rutiner for att kontamination med allergen ska undvikas.
Aven om verksamheten inte har tillgang till helt separerade forrad och beredningslokal kan
de leva upp till kraven. Tillagningen kan separeras 1 tid, forvaringen kan ske sa att risken for
kontamination med allergen elimineras. Om verksamheten hanterar olika typer av
specialkoster ir det viktigt att verksamheten har rutiner for att se till att dessa inte

kontaminerar varandra.

Det ir ofta manga personer inblandade 1 de olika stegen, fran matlagning till servering, och
maten far mte forvixlas. Det dr viktigt att alla inblandade har kunskap om den aktuella
allergin och kan forsta skillnaden 1 konsekvenser mellan till exempel komjolksallergit och
laktosintolerans. Ett kritiskt moment ér serveringen. Sammanblandning av

uppliggningsbestick kan imnnebira att maten kontamineras.

Vid konsistensanpassning av mat iar det viktigt med god hygien och att se till att maten halls
1 en temperatur som inte gynnar tillviixt av mikroorganismer. Mélgruppen for den typen av
kost dr som regel dldre konsumenter med nedsatt immunforsvar som dr extra kinshiga for
matforgifining. Gelékost brukar serveras rums-tempererad, men forvaringen ska ske 1 kyla
for att forhindra tllvixt.

I en del verksamheter hanteras sondmat, oftast sterilt forpackade. Bruta forpackningar har

¢ Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i forordning (EG) nr 852/2004
% Bilaga Il, kapitel IV, punkt 6 och 7 i forordning (EG) nr 852/2004
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begrinsad héllbarhet. Verksamheten ska ha rutiner for att hantera sondmat pa ett sikert
satt som innefattar rengoring av utrustning for flergangsbruk om sadan anvinds.

Hantering och forvaring av avifall

Livsmedelsaviall ska hanteras pi ett hygieniskt sitt och far inte vara Killa till konta-
minering.” Avfallet ska avligsnas ur lokalen si snart som majligt, detta sker oftast dagligen
efter avslutad produktion vilket dr acceptabelt.

Skadedjursbekampning

Det ska inte finnas otitheter 1 dorrar, fonster etc., sa att skadedjur kan ta sig in. Det ska
finnas en rutin for att soka efter spar av skadedjur och en plan for hur de ska bekiampas.
Ofta har verksamheten avtal med féretag som bekimpar skadedjur.” Eventuella
“vardhundar” eller andra husdjur far inte ges mojlighet att kontaminera livsmedel.

Rengoring

Verksamheten ska se till att lokaler och utrustning halls 1 gott skick och rengors tillrickligt
ofta for att forhindra kontamination férhindras.” Som inspektor kan man dock inte forvinta
sig att det alltid ska vara skinande rent och undanplockat. Mitt under produktionen kan det
se bade stokigt och smutsigt ut, eftersom rengoringen oftast sker 1 slutet av dagen. Smuts
som kan hirledas till dagens arbete kan accepteras vid kontroll si linge den inte paverkar
livsmedlen. Gammal ingrodd smuts pa stillen dir det kan ha betydelse for matsikerheten
ar dock aldrig acceptabelt.

Stidutrustningen ska hallas ren och verksamheten ska ha separat utrustning fér
produktionsutrymmen. De ska inte anvinda samma utrustning till toaletter och servering
som till koket. I ménga av de storre koken spolas, skrubbas och skrapas golvet. Spolningen
ska goras sa att det inte stinker pa ytor som inte kommer att rengoras igen innan livsmedel
hanteras dir. Skrapningen ska ske pa ett sitt s inte vattensamlingar blir kvar pa
undanskymada stillen, dir fukten kan bli grogrund for tillviixt av bakterier eller mogel.

Rengoringsmedel och stidutrustning ska forvaras, si att de inte dr en risk for att

kontamination av livsmedel.”

Beredningsbinkar och utrustning som anvinds vid hantering av mat till personer med
allergi eller intolerans kriver extra noggrannhet vid rengoringen. Den ska ske pa ett sitt sa
att det inte finns risk for att allergen hamnar pa livsmedlen som anvinds till specialkosten.
Stidutrustning som anvinds ska, forutom att vara mikrobiologiskt ren, dven vara fri fran
allergen.”

Det ska finnas adekvat utrustning for att diska den mingd disk verksamheten har att

7° Bilaga Il, kapitel VI i férordning (EG) nr 852/2004

' Bilaga Il, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

"2 Bilaga I, kapitel I, Il och V i forordning (EG) nr 852/2004

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

" Las mer om rengoring i Vagledning om livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans,
avsnitt 9.2.6 www.livsmedelsverket.se.
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hantera.” Den rena disken ska torka innan den travas, eftersom blott diskgods kan utgdra
grogrund for mikrobiologisk tillvixt. Om handdukar anvinds for att torka disk ska de vara
rena. Den rena disken ska forvaras pa sadant sitt att den inte blir smutsig innan den
anvinds igen. Om verksamheten dnda placerar det rena godset si att det blir nedsmutsat ar

det inte 1 sig nigon avvikelse; de kan ju ha rutiner {or att diska om precis fore anvindning.

Kantiner och grytor som har diskats 1 grovdiskmaskin med granuler ska kontrolleras visuellt

efter disk eller infor anvindning, sa att inte granulerna hamnar 1 maten och gor den otjinlig.

Arbetsklider kan tvittas antingen 1 tviattmaskin som tillhor verksamheten eller skickas till en
tvattinrittning. Det viktiga ar att tvitten blir ren och inte aterkontamineras under foérvaring
eller hantering. Risken for att personalklider ska kontamineras med sjukdomsframkallande
mikroorganismer om de tvittas tillsammans andra textilier som trasor, moppar etc. bedéms
som mycket liten, speciellt om tvittemperaturen ar 60°C eller hogre. Det forekommer att
personalen som arbetar med oskyddade livsmedel tvittar sina klider hemma. D3 krévs att
foretagaren beaktat riskerna for att de rena kliderna kontaminerats till exempel av husdjur
eller pa grund av smittor 1 hemmet och att personalen fitt instruktioner om hur hanteringen
av skyddskliderna ska ga till.

Vattenkvalitet

Om verksamheten dr ansluten till en kontrollerad drickvattenanliggning ar ett faststillt
undersokningsprogram enligt dricksvattenforeskrifterna” inte nédvindig. Tappstillen och
kranar halls rena for att dricksvattnet inte ska fororenas. For att kontrollera att det finns
tillrickliga rengoringsrutiner for tappkranar, kransilar och andra stillen dér dricksvatten tas,
kan vattnets mikrobiologiska kvalitet behdva undersokas. Om verksamheten har egen
dricksvattenforsorjning bor dricksvattenanliggningen registreras separat.

Temperatur

Att ha kontroll 6ver tid och temperatur ir, tillsammans med god handhygien, de enskilt
viktigaste faktorerna att beakta nir livsmedel ska hanteras pa ett sikert sitt. Verksamheten
ska ha rutiner for att kontrollera att utrustning for att halla livsmedel kylda och varma
fungerar som den ska.

Kylforvaring 1 si lag temperatur som mojligt ar avgorande for att inte mikroorganismer ska
vixa till. Livsmedel far inte férvaras vid temperaturer som kan medfora att hilsofara
uppstar.” Kylférvaring vid hogst +8°C forhindrar tillviixt av ménga patogena
mikroorganismer.” Vissa livsmedel bor férvaras vid ligre temperatur for att producentens
hallbarhetsmirkning ska gilla. Nir det giller 6ppnade forpackningar far verksamheten gora
en egen bedéomning om livsmedlet fortfarande ar sikert att anvinda aven om
forvaringsanvisningarna inte {oljts. For vissa livsmedel kan det finnas en [orvaringsanvisning
och/eller uppgift om héllbarhet for livsmedlet i 6ppnad forpackning. Aven dé far
verksamheten gora en egen bedomning av hallbarheten.

”> Bilaga Il, kapitel Il, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
6 SLVFS 2001:30

7 Bilaga I, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004
8 Livsmedelsverkets vagledning Hygien, www.livsmedelsverket.se.
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For att bevara kvaliteten pa frysvaror bor temperaturen vara -18°C eller ligre. Det finns inga
detaljkrav 1 lagen som forbjuder anvindning av varor som har férvarats vid hogre temperatur
om det inte innebir att de har blivit icke sikra eller pa annat sitt ogéinliga. Det dr ocksi upp
till foretaget att gor en riskbedomning av om livsmedlen gar att anvinda om de har tinats, till
exempel 1 samband med ett fryshaveri. De kanske inte har natt upp till en temperatur som
mnebir risk for mikrobiologisk tillvixt och sméltvatten frin andra varor kanske inte har
kontaminerat livsmedlet.” Manga varor gar att ridda om de tas om hand tllriickligt snabbt.
Frysta varor ska tinas pd ett siikert sitt och direfter behandlas s att risken for tillviixt mini-

meras.

Viarmebehandling bor ske upp till en temperatur som avdodar oonskade mikroorganismer.
I branschriktlinjen” rekommenderas en kiarntemperatur pa minst 70°C vilket ér ett snabbt
siitt att avdoda mikroorganismer. Aven ligre temperaturer, mellan 60-70°C, under Lingre
tid kan ge samma avdodande effekt.” Sporer fran

B. cereus och C. perfringens kan 6verleva virmebehandling dven till hoga temperaturer
och det dr darfor viktigt att ha kontroll 6ver varmhéillning och nedkylning, sa att de inte far
tillfille att viixa all.” Om kocken genom erfarenhet och kunskaper kan redogora for att
temperaturen ar tillrickligt hog utan termometer ska detta accepteras vid kontrollen.

Vissa ravaror, exempelvis helt notkott och fisk, blir Litt torra vid hog tillagningstemperatur
och verksamheten avbryter dirfor ibland tillagningen vid 55-60°C. Det innebir ingen storre
hilsofara sa linge det ror sig om helt kott, bakterierna finns pa ytan, sjilva kottet dr att
betrakta som fritt fran bakterier. Kotttirs och kott som perforerats bor alltid genomstekas.

Varmhallning av mat far inte innebira att patogena mikroorganismer kan forokas. Diarfor
bor varmhallning ske vid lidgst 60°C, for att ha marginal till temperaturer dir tillviixt kan ske
och hilsofara uppsta.” Si linge den temperaturen inte underskrids blir inte maten osiiker
av lang varmhéllning. Diaremot forsiamras kvaliteten. Om maten varmhélls vid ligre
temperatur under begrinsad tid far verksamheten gora en riskbedéomning om den
fortfarande ir siker. Hur lag temperaturen har hunnit bli och hur Linge har den har varit
lag ar faktorer som avgor vid riskbedomningen.

Nedkylning efter virmebehandling ska ske pa ett sikert sitt." Nedkylning till en temperatur
pa hogst +8°C 1 hela matritten, dven kiarnan, mom fyra immar bedéms som siker. Maten
har da inte befunnit sig vid riskabel temperatur tillrickligt linge for att den ska bli osiker.
Sé linge nedkylningen inte pagar lingre dn fyra timmar, livsmedlet skyddas fran
kontamination och inte paverkar andra livsmedel negativt finns inga krav att det ska ske 1
speciella nedkylningsskap. Nir det giller sma miangder kan nedkylningen till och med
paborjas 1 rumstemperatur, utan att matsikerheten dventyras.

Om nedkylningen inte har hunnit bli klar innan personalen gir hem for dagen ska de ha
kontrollerat att den har startat och fortgar enligt plan. Verksamheten ska kunna redogora
for att de har gjort en noggrann riskanalys och de bor ha gjort tester som visar att den

’® Bilaga I, kapitel IX, punkt 7 i férordning (EG) nr 852/2004
8 SKL, Handbok for siker mat inom vard, skola och omsorg

8 |as mer om varmebehandling i del I, avsnitt 4.1.

8 | 4s mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1
8 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004
8 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 6 i férordning (EG) nr 852/2004
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metod de anvinder fungerar.

Om nedkylning sker utomhus nir det ar kallt ute ska verksamheten visa att det sker pa ett
sikert sitt s att livsmedlen inte blir kontaminerade.”

Nedkylning ska paborjas sd fort som mojligt efter upphettning till en temperatur som inte
medfor att hilsorisk uppstar.” Mat som har varit tillrickligt upphettad for att avdéda
mikroorganismer och varmhallits vid Ligst 60°C 1 hela matritten ar fortfarande
mikrobiologiskt siker att kyla ned. Ett kok som en stund n 1 serveringen mser att nigra av
de kantiner med mat som stir 1 virmeskapet inte kommer att ga it kan gora bedémningen

nedkylningen kan ske utan risk for att maten ska bli osiker.

Mat som har statt framme pa en buffé eller som har statt framme medan personalen har
portionerat ska inte sparas om inte verksamheten 1 sin riskbedémning kan pavisa att den ir
saker. Lis mer 1 avsnitt 3.3.2.1 och 3.8.6.1. 1 kontrollhandbok storhushall del 1T

I flera verksamheter av den hir typen hanteras specialkost och konsistensanpassad mat av
olika slag. Aven for dessa ska det finnas rutiner fér temperaturstyrning.

Verksamheten bor gora funktionskontroll av termometern med jimna mellanrum och ha
en rutin for hur den gors ren mellan métning 1 olika ivsmedel. Speciellt viktigt dr det att
specialkost till personer med allergi eller 6verkinslighet inte kontamineras med allergen via
termometern.”

Personlig hygien

Det ska finnas mojlighet att tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt — antingen 1 ett
handtvittstill eller 1 en ho som ir ledig for handtvitt och utan att livsmedlen paverkas
negativt av stank. Det ska finnas tval och magjlighet att torka hinderna pa ett hygieniskt
siatt.” Anvindning av engangshandskar ersiitter inte handtvitt.

Personal som arbetar med oférpackade livsmedel ska bira rena skyddsklider for att skydda
maten {rin kontamination.” Har 1 maten utgor inte nigon éverhiingande mikrobiologisk
risk, men eftersom de allra flesta inte kan tinka sig att dta upp maten om man hittat
héirstran betraktas den som otjinlig.” Verksamheten bor diarfor ha rutiner for att skydda
maten frin har, antingen genom att bira harskydd eller pa annat siitt.

Personal som bir pa smitta eller har infekterade sar ska inte hantera oférpackade livsmedel
om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Personalen ir skyldig att meddela
livsmedelsforetagaren om sjukdom eller &komma som kan kontaminera livsmedel.”
Verksamheten ska ha rutiner for hur de ska agera nir det finns smitta pa vardinrittningen
som kan spridas via livsmedel, exempelvis norovirus/vinterkriksjuka. Rutinerna ska
forhindra smittan nar koket via matvagnar eller annat som skickas tillbaka.

% Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
8 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 6 i férordning (EG) nr 852/2004

8 Bilaga Il, kapitel V, punkt 1a i forordning (EG) nr 852/2004
® Bilaga Il, kapitel 1, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004
8 Bilaga I, kapitel VI, punkt 1 i forordning (EG) nr 852/2004

% Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002
°' Bilaga Il, kapitel VIII, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
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Smycken som pa nagot sitt kan hamna maten ska inte anvindas av den som hanterar
oforpackade livsmedel. Inte heller smycken pa armar och hinder som kan utgora en
hygienisk risk och forsvara handtvitt.

Pi en del mindre vardboenden lagas maten 1 nirhet till de boende. Om personalen vixlar
mellan virduppgifter och koksarbete ska det finnas rutiner for den personliga hygienen

med avseende pa livsmedelshygien.

Utbildning

Den som ir ansvarig for verksamheten ska se till att personalen, dven vikarier, har tillricklig
kunskap i livsmedelshygien {6r att kunna utfora sina arbetsuppgifter.” Det finns inga krav
pa att en person ska ha gitt en specifik utbildning och kunna visa upp utbildningsbevis.
Kunskap kan inhimtas pa andra sitt som limpliga. Det viisentliga dr att de klarar att utféra
sina uppgifter 1 enlighet med lagstiftningen, alternativt att de 6vervakas sd att de gor ritt.

Hanterar verksamheten mat till personer med allergi eller 6verkinslighet ar det viktigt att
det finns tillracklig kunskap for att detta ska ske pa ett sikert sitt.

HACCP-baserade forfaranden

Den verksamhetsansvarige ska ha gjort en egen faroanalys eller anvint sig av bransch-
riktlinjens” faroanalys och anpassat den efter den egna verksamheten.

Ju mer komplex hantering 1 koket, desto storre krav pa en detaljerad analys och inférande
av foérfaranden for att kontrollera och férebygga farorna.”

Om verksamheten hanterar mat till personer med allergi eller dverkinslighet ska alla
faktorer som péaverkar risken for att maten inte ir siker for konsumenterna beaktas 1
faroanalysen. Analysen bor omfatta bade identifiering av faror, sannolikhetsbedomning att
incidenter intriffar och hur allvarliga konsekvenserna kan bli.”

Det finns inga allmiingiltiga krav pa dokumentation av faroanalysen, de egna kontrollerna
och rutinerna. Det ska dock dokumenteras om det dr nédvindigt for att se till att maten ar
saker. Det dr livsmedelsforetagaren som har ansvaret for verksamheten och bedémer om
dokumentation behoévs. Myndigheten kan bara kriva

%2 Bilaga Il, kapitel XIl i férordning (EG) nr 852/2004

% SKL (Sveriges kommuner och landsting): “Handbok for saker mat i vard, skola och omsorg”.

% Artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004

% Las mer i Véagledning om livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans, avsnitt 9.2.11.
www.livsmedelsverket.se.

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL
Del 3 — Halsorisker och prioriterade kontrollomraden inom olika typer av storhushall
31


http://www.livsmedelsverket.se/

att dokumentation upprittas om det bedoms vara nédvindigt for livsmedelssikerheten. Det
kan vara nodviandigt med skriftliga instruktioner 1 komplexa verksamheter, diar minga
personer ar inblandade 1 hanteringen av till exempel livsmedel till personer som har nedsatt
immunforsvar, ar allergiska eller dr 6verkinsliga mot nagot livsmedel.

Information

Mat som levereras 1 kantiner till mottagningskok betraktas som oférpackad mat. Vid
leverans av mat 1 kantiner krivs att information om allergena ingredienser, eller en

("o 96

upplysning om att informationen finns att fa”, allid limnas samt om kunden fragar dven

information om livsmedlets beteckning (d.v.s. sortnamn, t.ex. kalops)”. Lis vidare 1
Livsmedelsverkets vigledning till forordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSES 2014:4,
avsnitt 3.44. om hur informationen fir limnas. Om patienternas allergi ir utredda och
noterad 1 forvig, och livsmedlet limnas till patienten utifrin dessa uppgifter, behover
allergeninformation endast ges om patienten fragar™.

Det ir viktigt att specialkost avsedd for personer med allergi eller éverkinslighet inte blan-
das thop med annan mat. Dirfor kan kantinerna behova implig mérkning med till
exempel glutenfri, myolkiri etc. eller med personens namn. Om mirkningen bara placeras
pa locken finns risk for att det blir fel om locken blandas thop vid serveringen. I sma
verksambheter, dir specialmaten lagas 1 nira anslutning till dem som ska ha den, och det ar
fa personer inblandade 1 hanteringen, kan det ricka med muntlig information om vilka
ingredienser som ingar, fran kock tll serveringspersonal. Aven behallare med
konsistensanpassad eller energiberikad mat bor mérkas, for att undvika forvixling.

Matlidor som levereras hem till konsumentens bostad eller till en virdavdelning 1 annan
verksambhet, behover inte, under vissa forutsittningar, vara mirkta med obligatorisk
information”. T sadana fall giller att information om allergener, eller en upplysning om att
mformationen finns att fa, allud ska limnas till kunden. Undantag finns om en persons
allergier eller 6verkinslighet har utretts 1 forvig. Da ar det tillrickligt att
allergeninformationen limnas om kunden fragar. Ovriga uppgifter som ska kunna limnas
om kunden fragar ir: livsmedlets beteckning (livsmedlets sortnamn), ingredienser,
nettokvantitet, datum for minsta hallbarhet, forvaringsanvisning, kontaktuppgift till koket,
eventuell bruksanvisning. Information om ingiende allergena ingredienser och 6vriga
uppgilter kan limnas muntligt eller skriftligt pi exempelvis en foljesedel ™

Sparbarhet

Verksamheten ska kunna spara livsmedel ett steg bakat. Om tillagningskoket levererar mat

101

till ett annat foretag, utanfér den egna organisationen, giller kravet pi sparbarhet framat.

° Det maste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att f& om informationen ges muntligt.

" Artikel 44 punkt 1 a i foérordning (EU) nr 1169/2011, och 8 § LIVSFS 2014:4

% 10 § punkt 5 LIVSFS 2014:4

% Artikel 2 punkt 2 e i férordning (EU) nr 1169/2011. Se &ven avsnitt 3.2.2, 3.14.2 och 3.44 i vagled-
ningen till Livsmedelsverkets férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

190 Artikel 44 punkt 1 a och 8 i férordning (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

9" Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002
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Reglerna stiller inga krav pd intern sparbarhet men 1 manga fall behovs nagon form av
intern sparbarhet for att uppfylla informationskraven 1 férordning (EU) nr 1169/2011.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt
Kontrollera att uppgifterna som finns 1 myndighetens register ir korrekta, bland annat upp-

gifterna om livsmedelsforetagare, organisationsnummer, verksamhetens art och omfattning.
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2.2 Mottagningskdk inom vard och om-

sorg

I de hir koken forekommer begrinsad hantering av livsmedel:

e Bestillning och varumottagning

e Forvaring

e [ vissa fall virmebehandling

e  Varmhillning

e Beredning av frukost eller mellanmal

e Servering

e Hantering av mat till personer med allergi, éverkinslighet och tugg- och svilj-

svarigheter.

2.2.1 Halsorisker och prioriterade omraden

Norovirus

Norovirus ir det virus som orsakar “vinterkriksjuka”, som kan forekomma pa sjukhus och
vardinrittningar. Férutom smitta fran person till person kan viruset 6verfoéras via mat.
Norovirus kan inte vixa till 1 ivsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan ricka for att orsaka
infektion. Smittbirande personal kan féra 6éver virus via hinderna till dtfardiga produkter
och flera utbrott har intriffat med livsmedel som buffémat, smorgasar och smorgastarta
som smittkillor. De viktigaste atgirderna for att forhindra matforgifining dr god handhygien
och rutiner {or att forhindra att smittbiarande personer hanterar itfirdiga, oférpackade
livsmedel.

Stafylokocker

Mainga minniskor dr birare av stafylokocker, siarskilt pa slemhinnan 1 nésan eller

1 sir. Bakterierna kan overforas till livsmedel via hinderna. Om maten sedan forvaras vid
temperatur over kylskapstemperatur kan de vixa till hoga halter och da bilda ett
virmebestindigt toxin. Stafylokocker trivs sirskilt bra 1 virmebehandlade, animaliska
livsmedel. Flera utbrott har intriffat med livsmedel, dir buffémat eller smorgastarta har
varit smittkiilla. God handhygien forhindrar att livsmedel férorenas med stafylokocker, men
det allra viktigaste ar korrekt kylforvaring, for att forhindra att stafylokocker vixer till och
bildar toxin.
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Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter,

Yersinia enterocolitica, Ehec

Z.oonotiska bakterier lever 1 tarmen hos djur och ménniskor och kan finnas pa ratt kott och
vissa vegetabilier. Grundliggande 1 koket dr att forhindra att bakterier sprids frian
smittbirande personer eller ratt kott till atfirdiga livsmedel. Det sker genom god
handhygien, rutiner for att forhindra att smittbirande personer hanterar itfardiga livsmedel
och genom hygienisk hantering av ratt kott 1 koket. Det ar ocksa viktigt att kottfars

102

genomsteks ordentligt.

Allergener

Inom vard och omsorg forekommer allergi eller 6verkinslighet mot vissa livsmedel. Allergi
mot mjolkprotein, fisk, nétter, igg och vissa gronsaker ir vanligt. Overkinslighet handlar
ofta om glutenintolerans eller laktosintolerans. Verksamheter inom vard och omsorg ar
skyldiga att tillhandahéalla mat dven till dem som ir 6verkinsliga eller allergiska, eftersom
mat ingar 1 begreppet god omvirdnad. De viktigaste faktorerna for att forhindra allergiska
reaktioner ar att lisa ingrediensforteckningarna noggrant, att informera ritt, att servera ritt
och att forhindra kontaminering av specialkosten med det aktuella allergenet genom att

‘ . 103
separera hanteringen.

VIKTIGA KONTROLL OMRADEN
e Ravaror
e  Saker hantering
e  Temperatur

e Rengdring

U000 DO

e Personlig hygien

2.2.2 Bedobmningsgrunder

Kontrollomradena beskrivs narmare 1 avsnitt 3 1 kontrollhandbok storhushéll del 11,

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Beroende pa hur omfattande hanteringen ir 1 mottagningskoket dr kraven pa lokalen olika.
Om det ir ett mottagningskok, som virmebehandlar kyld mat och kompletterar maltiden
med potatis, pasta, ris och gronsaker etc., stills hogre krav pa lokaler och ventilation. Det
ska g att hilla ullrickligt rent for att inte maten ska kontamineras vid hanteringen.

Om det ir ett avdelningskok som virmebehandlar kyld, portionerad mat infor servering
ska det finnas Iimplig utrustning for att halla maten kyld fram all uppvirmning. Det ska

92 . as mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1.

19 Las mer om allergener i del I, avsnitt 6.2.1, i Livsmedelsverkets vagledning om livsmedel sérskilt avsedda
for personer med allergi eller intolerans och pa www.livsmedelsverket.se.
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ocksa finnas rutiner for att kontrollera att automatiska uppvirmningsanordningar, som
tidsinstillning pa matvagnar och specialugnar, fungerar som det ar tinkt.

Det ska finnas mojlighet att tviitta hinderna pa ett hygieniskt sitt 1 anslutning till hantering
av livsmedel.

Ravaror

I manga mindre mottagningskok levereras kylda livsmedel och tillbehor tillsammans med
den varma maten. Verksamheten bor ha en rutin for att se till att varor som inte ska
serveras genast sitts in 1 kyla sa snabbt som maojligt efter leveransen och att de inte har

hunnit bli f6r varma under transporten.

Det ska finnas en plan for vilka dtgirder som ska vidtas om temperaturen pa det varma
respektive kalla inte ér tillrickligt hog respektive 1ag." Att ta kontakt med det kok som
levererat for att be dem gora riskbedomning om maten ir siaker att servera trots
temperaturavvikelser kan vara tillriackligt. Produktionskokets personal vet hur lang tid som
har gatt utan temperaturkontroll och kan avgora om maten fortfarande ar siker.

Mottagande kok bor ocksa kontrollera ingrediensforteckningar pa de forpackade livsmedel
som ir avsedda for personer med allergi eller 6verkinslighet for att forsikra sig om att de
mte mnehaller aktuellt allergen. Det kan rora sig om brod, paligg och liknande som ska
serveras till frukost eller mellanmal. Man ska ocksé kontrollera att ingen kontamination
med allergen har skett vid transporten via stink eller lickande kantiner.

Material i kontakt med livsmedel

Forpackningsmaterial ska vara avsedda f6r kontakt livsmedel ™ och f6érvaras sa att de inte

106

fororenas och dirmed kan kontaminera livsmedlet.

Utrustning, redskap m.m. som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel ska vara material

som ar avsedda for andamalet. Verksamheten ska kunna visa att sa ar

fallet genom mirkning pa varan, dokument eller pa annat sitt. Material av plast ska uppfylla
kraven i en sirskild forordning.” Lis mer om material i kontakt med livsmedel i avsnitt

3.2.4 1 kontrollhandbok storhushéll del I1.

Det idr inte impligt att teranvinda engingsforpackningar som glassburkar, mejeri- eller
sylthinkar etc., eftersom de oftast inte ar avsedda for dteranvindning. Vid ateranvindning av
andra forpackningar maste foretaget alltid ta hiansyn till vilken typ av ivsmedel, tid och
temperatur forpackningen ar avsedd for. Behallarna ska ocksa vara 1 gott skick sa att de gar
att halla rena.

Ateranviinda forpackningar som har innehéllit allgener ska inte ateranvindas till mat som ar

avsedd for elever med allergi eller 6verkiinslighet. Det kan finnas risk for att allergenet
fastnat 1 eventuella repor. Packning av allergikost stiller hoga krav pa att Kirlen gar att gora

94 Bilaga I, kapitel IX, punkt 1 och 5 i forordning (EG) nr 852/2004
195 Artikel 3 i forordning (EG) nr 1935/2004

'9¢ Bilaga I, kapitel V och X i férordning (EG) nr 852/2004

197 Férordning (EG) nr 10/2011
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Saker hantering, lagring och transport

Livsmedlen ska forvaras sa att [6rskiimning och kontaminering (6rhindras.” Det innebir
bland annat att livsmedel som ir avsedda for personer med allergi eller 6verkinslighet ska
skyddas frin kontaminering fran andra livsmedel. Det innebir ocksé att alla livsmedel ska
skyddas vid forvaringen och forvaras 1 ritt temperatur.

Serveringen ir ett kritiskt moment nir det giller mat till personer med allergi eller
overkinslighet. Det dr viktigt att den som hanterar maten har kontroll éver att olika
specialkoster inte kontaminerar varandra, till exempel via uppliggningsbestick eller lock
fran kantiner.

Hantering och forvaring av avifall

Avfall ska hanteras pa ett hygieniskt sitt sa att det inte utgor killa till kontami-

109

nering.

Skadedjursbekdmpning

Aven i mottagningskok ska skadedjursangrepp forhindras.” Eventuella "vardhundar” eller
andra husdjur far inte ges mojlighet att kontaminera livsmedel.

Rengoring
Ytor som kommer 1 direkt kontakt med hivsmedel ska rengoras effektivt och tillrickligt ofta

f6r att férhindra risk {6r kontaminering med mikroorganismer eller allergen™

Rengoringsmedel och stidutrustning ska forvaras sa att de inte riskerar att kontaminera
livsmedel. Det ar inte limpligt att anvinda samma utrustning 1 koket och pa toaletten.

o 112

Det ska finnas limplig utrustning for att diska den méngd disk som uppstar'“sa att den blir
s& ren att risken for kontaminering minimeras." Disken ska vara ordentligt torr innan den

travas, fukt kan utgora en nisk for tillvixt.

Vattenkvalitet

Om verksamheten ir ansluten till en kontrollerad dricksvattenanliggning ir ett faststillt
114

undersokningsprogram enligt dricksvattenforeskrifterna™ inte nodvindig. Tappstillen och

kranar ska hallas rena for att dricksvattnet inte ska fororenas.

For att kontrollera att det finns tillrickliga rengoringsrutiner for tappkranar, kransilar och

'8 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 2 och 3 i férordning (EG) nr 852/2004
19 Bilaga I, kapitel VI i forordning (EG) nr 852/2004

" Bilaga I, kapitel IX, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004

""" Bilaga Il, kapitel V i férordning (EG) nr 852/2004.

"2 Bilaga II, kapitel Il, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004

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

""" SLVFS 2001:30
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andra stillen dir dricksvatten tas, kan vattnets mikrobiologiska kvalitet behéva undersokas.

Om verksamheten har egen dricksvattenforsorning bor dricksvattenanliggningen
registreras separat.

Temperatur

Verksamheten ska ha kontroll éver att livsmedlen 1 kylar och frysar férvaras 1 en temperatur

115

som inte innebir att hilsofara uppstar.™ Det giller dven den mat som ska serveras varm.
Oftast serveras maten inom ett par immar efter att den har limnat tillagningskoket och
normalt har ingen tillvixt hunnit ske dven om temperaturen har hamnat nigra grader under
60°C. Vid osikerhet bor verksamheten ha som rutin att radfriga det kok som har levererat

maten, dir de har kontroll pa tillagningstid och -temperatur.

Sma mingder mat som inte har varit framme for servering kan kylas ner 1 vanligt kylskap
om varmhallningstemperaturen inte har understigit 60°C och om det inte paverkar andra
varor. Se dven avsnitt 3.8.6. 1 kontrollhandbok storhushill del IT

Personlig hygien

Det ska finnas mgjlighet for alla som hanterar mat att tviitta hinderna pé ett hygieniskt sitt.

116

Det ska finnas tval och mgjlighet att torka hinderna pa ett hygieniskt sitt.

Vid behov ska skyddsklider anvindas."” Klidernas utformning beror pa hur omfattande
hanteringen ir. I ett mottagningskok som inte hanterar oforpackade livsmedel kan det
riacka med ett rent forklide.

Personal som bir pa smitta ska inte hantera oférpackade livsmedel och bor inte arbeta med
servering. Verksamheten bor ha rutiner for hur de ska agera nir det finns smitta,

118

exempelvis norovirus/vinterkriksjuka bland boende eller patienter.

Utbildning

Den verksamhetsansvarige ar skyldig att se till att personalen har tillrickliga kunskaper for

119

att hantera livsmedel pa ett hygieniskt och sikert sitt."” Hanteras mat till personer med
allergi eller overkiinslighet ska personalen ha tillricklig kunskap om detta for att

hanteringen ska ske pa ett sikert sitt.

HACCP-baserade forfaranden

Verksamheten ska ha gjort en faroanalys dver vilka faror som ir aktuella 1 den egna
anliggningen, exempelvis risken for kontaminering med allergen. Om det dr nodviandigt
ska farorna och rutiner for att férebygga dem dokumenteras.™

'S Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004
"® Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004
""" Bilaga I, kapitel VIII i férordning (EG) nr 852/2004.

"8 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
" Bilaga Il, kapitel XIl i forordning (EG) nr 852/2004

120 Artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004
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Information

Det ir viktigt att information om maten till personer med allergi eller éverkinslighet och
andra specialkoster sker pa ett sitt sa inte forvixlingar uppstar. I de fall den vanliga maten
mte innehaller allergen ska det framgi tydligt att den kan serveras 1 stillet for specialkost.

Sparbarhet

Verksamheten ska kunna spara livsmedel ett steg bakat.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt
Kontrollera att uppgifterna som finns 1 myndighetens register ar korrekta, bland annat
uppgifterna om livsmedelsforetagare, organisationsnummer, verksamhetens art och

omfattning.
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3  Restauranger

Det finns manga olika typer av restauranger. I minga av dem ir livsmedelsforetagaren pa
plats 1 verksamheten dven vid oanmilda kontroller. For nigra typer av restauranger foljer
egna avsnitt som kompletterar det hir avsnittet med mer specifik information.

I restaurangkoken forekommer sa gott som alla varianter av beredning och mathantering:

e Bestillning och varumottagning
e Forvaring

e Preparering

e Virmebehandling

e  Varmhillning

e Nedkylning

e Utleverans av catering

e Servering

3.1 Halsorisker och prioriterade omraden

Sporbildande bakterier — Bacillus cereus, Clostridium perfringens

Sporbildande bakterier kan bilda virmetiliga vilkroppar (sporer), som 6verlever
virmebehandling, dven kokning. Typiska livsmedel som férekommit vid utbrott dr grytor,
pastaritter, ris och ritter dar mjolkpulver ingar. Matforgiftning med sporbildande bakterier
forhindras effektivt genom temperaturkontroll, dvs. snabb nedkylning till
kylforvaringstemperatur, kylforvaring vid lag temperatur och varmhallning vid hog
temperatur. B. cereus, men inte C. perfringens, kan bilda toxin som ir virmebestindigt.

Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter,

Yersinia enterocolitica, Ehec

Zoonotiska bakterier lever 1 tarmen hos djur och ménniskor och kan finnas pa ratt kott och
vissa vegetabilier. Grundliggande 1 det varma koket ér att forhindra att bakterier sprids fran
smittbiarande personer eller ratt kott till dtfiardiga livsmedel. Det sker genom god
handhygien, rutiner for att forhindra att smittbiarande personer hanterar itfirdiga ivsmedel
och hygienisk hantering av ratt kott 1 koket. Det dr ocksa viktigt att kottfiars genomsteks
ordentligt.
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Listeria monocytogenes

Bakterien ir allmint spridd och férekommer pa ménga livsmedelsrivaror, oftast kylda
livsmedel med lang hallbarhetstid. Listeria kan etablera sig som husflora 1 livsmedelslokaler
och vixer till aven vid lag temperatur. Infektioner med listeria ar relativt ovanliga, men kan
fi allvarhga konsekvenser for riskgrupper med nedsatt immunforsvar. Grundliggande ir att
forhindra att atfardiga livsmedel som ska kylforvaras ling tid fororenas och att rengora
lokaler och beredningsytor noggrant. Bakterien dor vid virmebehandling till 70°C.

Stafylokocker

Minga minniskor ir birare av stafylokocker, sirskilt pa slemhinnan 1 nisan eller

1 sar. Bakterien kan 6verforas till livsmedel via hinderna. Om maten sedan forvaras vid
temperatur 6ver kylskapstemperatur kan bakterierna vixa till hoga halter och bilda ett
virmebestindigt toxin. Stafylokocker trivs sirskilt bra 1 virmebehandlade, animaliska
livsmedel. Flera utbrott har intriffat med livsmedel, dir buffémat eller smorgastarta har
varit smittkilla. God handhygien forhindrar att livsmedel fororenas med stafylokocker, men
det allra viktigaste ar korrekt kylforvaring for att forhindra att bakterierna vixer till och
bildar toxin.”

Norovirus

Norovirus dr det virus som orsakar “vinterkriksjuka”, som ar mycket smittsam. Forutom
smitta fran person till person kan viruset 6verforas via mat. Norovirus kan inte vixa till 1
livsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan ricka for att orsaka infektion. Smittbirande
personal kan féra 6ver virus via hinderna till dtfirdiga produkter och flera utbrott har
mtriffat med livsmedel som buffémat, smorgasar eller smorgastirta som smittkilla. De
viktigaste atgiarderna for att forhindra matforgifining ar god handhygien och rutiner for att
forhindra att smittbirande personer hanterar itfiardiga, oforpackade livsmedel.

Allergener

Allergi mot mjolkprotein, fisk, notter, dgg och vissa gronsaker ér vanligt. Overkinslighet
handlar ofta om glutenintolerans eller laktosintolerans. De viktigaste faktorerna for att
forhindra allergiska reaktioner ér lisa ingrediensforteckningarna noggrant, informera ritt, att
servera ritt och att forhindra att allergena ingredienser overfors till matritter som inte
innehéller det aktuella dmnet.”

2! Las mer om mikrobiologiska faror i del I, avsnitt 6.1 och bilaga 1.

22 | 4s mer om allergener i del I, avsnitt 6.2.1, i Livsmedelsverkets végledning om livsmedel sarskilt avsedda
for personer med allergi eller intolerans och pa www.livsmedelsverket.se.
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VIKTIGA KONTROLLPUNKTER
e  Saker hantering
e Rengdring
e  Temperatur
e Personlig hygien
e  Utbildning
e HACCP-baserade forfaranden

(I Iy Iy I Wy Wy I/

° Information

3.2 Bedomningsgrunder

Mer utforlig beskrivning av respektive kontrollomréde finns 1 avsnitt 3 1 kontrollhandbok

storhushall del IT

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Lokaler, inklusive golv, och utrustning ska hallas 1 sa gott skick och vara utformade sa att de
gar att hilla rena. Kraven pa underhall av ytskikt dr hogre pa ytor 1 direkt anslutning till
beredning och hantering av oforpackade livsmedel. Lokaler och forvaringsutrymmen ska
vara tillrickligt stora for den hantering som bedrivs. Det kan behovas stora ytor for att
hantera till exempel utskick av cateringmat, uppliggning pa tallrikar till en stérre servering
eller vid rusningstid 1 en a la carte-servering. Ventilationen ska vara tillriicklig for den
verksamhet som bedrivs och filter ska ga att géra rena. ™

Det ska finnas mgjlighet for personalen tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt 1 anslutming till
beredningen. Toalett avsedd endast for personal bor finnas och den ska inte vara 1 direkt
anslutning till utrymmet dir livsmedel hanteras.”* Restauranger som lanar ut personaltoaletten
till matgisterna ska kunna forklara for kontrollmyndigheten vilka atgirder som vidtas for att
forhindra kontaminering, direkt eller indirekt.

Ravaror

Det ska finnas rutiner for kontroll av att levererade varor har ritt kvalitet, inte har
fororenats av skadedjur, haller tllrickligt lig temperatur etc. Livsmedelsforetagare fir inte
acceptera varor som inte ir sikra.” Det finns inga krav pd att ankomsttemperaturer méste
dokumenteras.

'2 Bilaga Il, kapitel | och kapitel Il i férordning (EG) nr 852/2004 handlar om lokaler och utrustning.
'2* Bilaga Il, kapitel |, punkt 3 i forordning (EG) nr 852/2004

'% Bilaga Il, kapitel IX, punkt 1 i forordning (EG) nr 852/2004
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Det ar viktigt det finns rutiner for att kontrollera ingrediensforteckningar, si att ritt
mformation om allergena ingredienser kan limnas till konsumenterna.

Koper restaurangen in levande musslor och ostron ska de kontrollera att de ar forpackade

126

och mirkta med kontaktuppgifter till en godkind leveranscentral.

Foretagaren bor vara speciellt uppmirksam pé att namnskyddade produkter ar av ritt
kvalitet, sd att inte informationen till matgisten blir fel. Det forekommer att leverantoren
skickar andra typer av exempelvis ost och skinka, trots att det ar fetaost eller parmaskinka
som har bestillts.

Restauranger som koper livsmedel direkt fran en liten primiarproducent, bir- eller
svampplockare eller jigare bor ha forsikrat sig om att denne dr medveten om kraven 1
lagstiftningen om att livsmedel som slipps ut pA marknaden ska vara sikra.” Exempelvis
ska jiagare limna in bjorn och vildsvin till vilthanteringsanliggning innan de slipps ut pa

marknaden.

Om foretagaren sjilv direktimporterar livsmedel ska reglerna for salmonellakontroll och
mmport foljas. Lis mer 1 avsnitt 3.2.3. 1 kontrollhandbok storhushall del 1T

Material i kontakt med livsmedel

Forpackningsmaterial ska vara avsedda for kontakt livsmedel ™ och forvaras sa att de inte

129

fororenas och diarmed kan kontaminera livsmedlet.

Utrustning, redskap m.m. som kommer 1 direkt kontakt med livsmedel ska vara material
som ir avsedda for andamalet. Verksamheten ska kunna visa att sd ar fallet genom
mirkning pa varan, dokument eller pa annat sitt. Material av plast ska uppfylla kraven 1 en
sarskild forordning.”™ Lids mer om material 1 kontakt med livsmedel i avsnitt 3.2.4. i

kontrollhandbok storhushall del I1.

Det idr inte impligt att teranvinda engingsforpackningar som glassburkar, mejeri- eller
sylthinkar etc., eftersom de oftast inte ar avsedda for dteranvindning. Vid ateranvindning av
andra forpackningar maste foretaget alltid ta hiansyn till vilken typ av ivsmedel, tid och
temperatur forpackningen ar avsedd for. Behallarna ska ocksa vara 1 gott skick sa att de gar
att halla rena.

Ateranviinda férpackningar som har innehallit allgener ska inte ateranvindas till mat som ir
avsedd for elever med allergi eller overkinslighet. Det kan finnas risk for att allergenet
fastnat 1 eventuella repor. Packning av allergikost stiller hoga krav pa att kirlen gar att gora
rena.

126 |ivsmedelsverket kontrollerar de vatten dar musslor och ostron tas upp. Resultatet presenteras pa Livsme-
delsverkets webbplats. www.livsmedelsverket.se.

127 Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002. Livsmedelsverkets vagledning om jigares direkta leveranser av
sma mangder vilt och koétt av vilt och www.livsmedelsverket.se om svamp och svampgifter.

"% Artikel 3 i forordning (EG) nr 1935/2004

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

3% Férordning (EG) nr 10/2011
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Saker hantering, lagring och transport

Révaror och ingredienser ska forvaras och hanteras pa sadant sitt att de skyddas mot
kontaminering och f6rskiimning.” Det innebir att det ska finnas rutiner och utrymme fo6r
att separera itfirdiga livsmedel frin ravaror som kan mmnehélla patogena mikroorganismer,
till exempel ritt kott. Separering kan ske pa olika sitt, det dr inte allid nédviandigt med
separata kylrum. Det ir ocksi viktigt med rutiner som forhindrar att allergena ingredienser
overfors fran ett livsmedel till ett annat. Om samma skirbrida eller kniv anvinds till flera
olika livsmedel, t.ex. en skinka och en korv som innehaller mjolkprotein, ir det viktigt med
noggrann rengoring innan ny produkt hanteras. I de fall det inte ir mojligt att undvika att
allergena ingredienser overfors fran ett livsmedel till ett annat finns det en fordel med att
den allergiske kunden ges mojlighet att i allergeninformation muntligt. Da kan

verksamheten aven informera om kontaminationsrisken Se vidare under avsnitt 3.12 1

kontrollhandbok storhushill del I1.

Om en sammansatt ingrediens som normalt ingar 1 ett recept byts ut mot en ny ar det viktigt
att foretaget noga kontrollerar innehallet 1 den nya sammansatta ingrediensen. Ett sitt att
sakerstilla att konsumenten fir ritt information om allergena ingredienser ar genom
dokumentation av eventuella avvikelser fran receptet. Ett annat sitt dr att spara forpackningar
som anvints for en viss matritt. Det viktiga dr att restaurangen hittar ett sitt som fungerar for
dem och som innebir att konsumenten far ritt information. Pa vissa restauranger behovs
omfattande forberedelser infor servering. En restaurang som erbjuder ménga ritter kan ha
hackat, strimlat, forstekt kott och kokat saser m.m., for att det ska ga fort nir bestillningen
kommer. Da ar det viktigt att de har kontroll pa temperaturer och risken for kontaminering
mellan ravaror, bade direkt och indirekt via utrustning och hinder.

Ytteremballage som forvaras 1 ett kylrum eller skafferi ar inte 1 sig nagon avvikelse om det
mte ir synbart smutsigt och uppenbart kan kontaminera oskyddade livsmedel. Det dr om
hanteringen vid uppackning innebir en risk for kontamination av oskyddade livsmedel, till

2

exempel via en nedsmutsad beredningsbink, som det blir en avvikelse."

Om kylkedjan har brutits eller om bist fore-dag har passerat behover det inte betyda att
livsmedlet med automatik blivit hilsofarligt eller ojanhgt. Verksamheten tar gora en
bedomning om livsmedlet fortfarande ir sikert att anvinda. Inspektoren har att ta stillning
till om kunskap och rutiner for att gora en sidan bedomning ir tillrickliga. Ravaror mirkta
med sista forbrukningsdag ar Littfordirvliga och ska inte anvindas nir datumet passerat
eftersom de da ir att betrakta som osikra. Om livsmedlet genomgatt nigon behandling
som forlingt hallbarheten, som virmebehandling eller frysning, far de anvindas under

forutsittning att behandlingen gjorts innan datumet gitt ut.

En del restauranger serverar ritter av animaliskt ursprung som inte virmebehandlas, till
exempel rabiff, ostron och gravad lax. Foretaget ska ha analyserat farorna med detta nir det
giller parasiter, virus och bakterier och vidtagit de atgirder som krivs for att minimera
riskerna. Det kan vara kontroll av att ostronen kommer frin godkinda leverantorer, att

laxen varit fryst eller uppfodd 1 parasitfri miljo."™

'3 Bilaga II, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004
32 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
33 Las mer om sadana ratter i del |, avsnitt 4.3
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Om verksamheten levererar mat till andra kok eller catering ska livsmedlen packas s att de
skyddas frin kontaminering. Om det behovs ska transportutrustningen kunna halla maten
vid ritt temperatur.” Om kunden sjilv hiimtar maten vid anliggningen évergar ansvaret for
korrekt hantering till denne vid 6éverlamnandet.

Vid bufféservering, till exempel smorgasbord, lunchservering eller salladsbuffé, bor fore-
taget ha ruiner for att se till att serveringskiirlen byts ofta, exempelvis genom att anpassa
mingden 1 dem. Det ir inte {orbjudet med kortare perioder utan varmhillning eller
kylanordning férutsatt att det inte medfor hiilsofara.”™ Mat fran bufféer ska inte sparas till en

136

senare servering om inte foretaget 1 sin riskbedémning kan pavisa att den ar siker.

Foretaget ska ha rutiner for att kunna limna korrekt allegeninformation. Olika
salladssaser/dressingar ar exempel pa sammansatta livsmedel som kan innehélla allergener
som dgg, mjolk och senap. Vid bufféservering finns en fordel med att foretaget siarskilt
mformerar om riskerna med 6verforing av allergener mellan ritter. Forslag till limpliga

rutiner finns 1 branschriktlinjerna for allergi och annan éverkinslighet'.

Hantering och forvaring av avifall

Livsmedelsavfall ska hanteras pi ett hygieniskt sitt och far inte utgora killa till konta-
minering.”™ Avfallet ska avligsnas ur lokalen si snart som majligt, vilket oftast sker dagligen
efter avslutad produktion.

Tomglas, burkar och returbackar ir att betrakta som avfall och ska forvaras sa att de inte
kontaminerar livsmedel eller drar till sig skadedjur.

Skadedjursbekdmpning

Det ska inte finnas otitheter 1 dorrar, ventiler och fonster sa att skadedjur kan ta sig in. Det
ska finnas en rutin for att soka efter spar av skadedjur och en plan for hur de ska

9

bekimpas."”

Foretagaren avgor sjalv om tamdjur ska fa tilltride till de delar av anliggningen dir det inte
finns risk for att de kontaminerar livsmedel, exempelvis 1 serveringslokal eller pa
uteservering.

Rengoring

Verksamheten ska se till att lokaler och utrustning halls 1 gott skick och att de rengors
tillriickligt ofta for att forhindra kontamination." Som inspektér kan man dock inte forvinta
sig att det allud ska vara skinande rent. Mitt under produktionen kan det se bade stokigt

och smutsigt ut, eftersom rengoringen oftast utfors

'3 Bilaga Il, kapitel IV, punkt 6 och 7 i férordning (EG) nr 852/2004

'3 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i foérordning (EG) nr 852/2004

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

'3 Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer fér “Allergi och annan 6verkénslighet — Hante-
ring och mérkning av livsmedel

"8 Bilaga Il, kapitel VI i forordning (EG) nr 852/2004

'3 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

%% Bilaga Il, kapitel I, Il och V i férordning (EG) nr 852/2004
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1 slutet av arbetsdagen. Smuts som kan hirledas till dagen kan accepteras vid kontroll si
linge den inte paverkar livsmedlen genom risk for kontamination. Gammal ingrodd smuts
pa stillen dir det kan ha betydelse for matsikerheten iar dock aldrig acceptabelt.

I vissa restauranger forekommer det mycket fritering, stekning och wokning 1 olja. Frisande
olja kan bilda aerosoler som sprider fettet 1 lokalen om inte ventilationen ér tillricklig.
Oullriacklig rengoring 1 tak och ventilationsgaller kan leda till att fettet droppar ned, kanske
tillsammans med smuts och damm, pa livsmedel under beredningen.

Stidutrustningen ska hallas ren och verksamheten bor ha separat utrustning for produk-
tionsutrymmen. Det dr inte limpligt att anvinda samma utrustning till toaletter och
servering som till koket. I en del av de hir koken spolas, skrubbas

och skrapas golvet. Spolningen ska goras sa att det inte stinker pa ytor som inte kommer att
rengoras igen innan livsmedel hanteras dir. Golvet ska skrapas pa ett sitt sa inte
vattensamlingar blir kvar pa undanskymda stillen déir fukten kan bli grogrund for tillvixt av
bakterier eller mogel.

Rengoringsmedel och stidutrustning ska forvaras sa att de inte utgor risk for kontaminering
av livsmedel.™

Det ska finnas adekvat utrustning for att diska den mingd disk som verksamheten har att
hantera.”Den rena disken ska torka innan den travas, eftersom blott diskgods kan vara
grogrund for mikrobiologisk tillviixt. Om textilhanddukar anvinds for att torka disk ska de
vara rena. Den rena disken ska forvaras sa att den inte blir smutsig innan den anvinds igen.
Om verksamheten placerar det rena godset sa att det blir nedsmutsat dr det inte 1 sig nagon
avvikelse, de kan ju vilja att diska om precis fore anvindning.

Kantiner och grytor som har diskats 1 grovdiskmaskin med granuler ska kontrolleras visuellt

efter disk eller infor anvindning, sa att inte granulerna hamnar 1 maten och gor den otjinlig.

Arbetsklider kan tviittas antingen 1 tvittmaskin som finns 1 verksamheten eller skickas till en
tvitunrattning. Det viktiga r att tvitten blir ren och inte aterkontamineras under forvaring
eller hantering. Risken att personalklider kontamineras med sjukdomsframkallande
mikroorganismer om de tvittas tillsammans andra textilier, som trasor och moppar,
bedoéms som mycket liten, speciellt om tvitt-temperaturen dr 60°C eller hogre. Det
forekommer att personal som arbetar med oskyddade livsmedel tvittar sina klider 1
hemmet. Det krivs dd att foretagaren beaktat riskerna for att de rena kliderna
kontaminerats av exempelvis husdjur eller pi grund av smittor 1 hemmet och att han/hon
har instruerat personalen om hur hanteringen av skyddskliderna ska ga till.

Vattenkvalitet

Om verksamheten ir ansluten till kontrollerad drickvattenanliggning ar ett faststillt

143

undersokningsprogram enligt dricksvattenforeskrifterna™ ite nodvindig.

Tappstillen och kranar halls rena for att dricksvattnet inte ska fororenas.

! Bilaga Il, kapitel IX, punkt 2 i forordning (EG) nr 852/2004
'*2 Bilaga Il, kapitel Il, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
3 SLVFS 2001:30
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For att kontrollera att det finns tillrickliga rengoringsrutiner for tappkranar, kransilar och
andra stillen dir dricksvatten tas, kan vattnets mikrobiologiska kvalitet behéva undersokas.

Om verksamheten har egen dricksvattenforsorning bor dricksvattenanliggningen
registreras separat.

Is ska tillverkas av dricksvatten. Den ska tillverkas, hanteras och forvaras under
forhillanden som skyddar frian kontamination."" Smutsiga ismaskiner, skopor och behallare
ar inte acceptabelt, inte heller att forvara is 1 plastsickar som inte dr avsedda for kontakt
med livsmedel. Det finns inget krav 1 lagstiftningen pi att foretagaren ska gora rutinmassiga
provtagningar pi isen.

Temperatur

Att ha kontroll 6ver tid och temperatur ir, tillsammans med god handhygien, de enskilt
viktigaste faktorerna att beakta nir ivsmedel ska hanteras pa ett sikert sitt. Foretaget ska ha
rutiner for att kontrollera att utrustning for att halla livsmedel kylda och varma fungerar
som den ska.

Kylforvaring 1 si lag temperatur som mojligt ar avgorande for att inte mikroorganismer ska
vixa till, speciellt viktigt nir det giller livsmedel som ska fortiras utan foregaende
virmebehandhing. Livsmedel far inte forvaras vid temperaturer som kan medfora att
hilsofara uppstir.'” Kylforvaring vid hogst +8°C férhindrar tillviixt av manga patogena
mikroorganismer.' Vissa livsmedel bor [érvaras vid ligre temperatur for att producentens
hallbarhetsmirkning ska gilla. Nir det giller 6ppnade forpackningar far verksamheten gora
en egen bedomning om livsmedlet fortfarande dr sikert att anvinda dven om
forvaringsanvisningarna inte foljts. For vissa livsmedel kan det finnas en forvaringsanvisning
och/eller uppgift om hallbarhet for livsmedlet i dppnad forpackning. Aven da far
verksamheten gora en egen bedomning av hallbarheten.

For att bevara kvaliteten pa frysvaror bor temperaturen vara -18°C eller ligre. Det finns inga
detaljkrav 1 lagen som forbjuder anvindning av varor som har forvarats vid hogre
temperatur om det inte innebir att de har blivit osikra eller pa annat sitt otjanhiga. Frysta
varor ska tinas pi ett sikert sitt och direfter behandlas sa att risken for tillvixt minimeras.'”
Det ar upp till foretaget att gor en riskbedémning av om livsmedlen gér att anvinda om de
har tinats, till exempel 1 samband med ett fryshaveri. De kanske inte har natt upp tll en
temperatur som innebir risk for mikrobiologisk tillviixt och smiltvatten frin andra varor
kanske inte har kontaminerat livsmedlet. Manga varor gar att ridda om de tas om hand

tillrickligt snabbt.

Virmebehandling bor ske upp till en temperatur som avdédar oonskade mikroorganismer.
Virmebehandling upp till en kiirntemperatur pa cirka 70°C ir ett snabbt sitt att avdoda
mikroorganismer. Aven ligre temperaturer, mellan 60-70°C, under lingre tid kan ge
samma effekt."*Om kocken genom erfarenhet och kunskaper kan redogora for att

'** Bilaga Il, kapitel VII, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
'*> Bilaga I, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004
"¢ Livsmedelsverkets vagledning Hygien, www.livsmedelsverket.se.

7 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 7 i foérordning (EG) nr 852/2004.
"8 | 4s mer om varmebehandling i del |, avsnitt 4.1.
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temperaturen ar tillrackligt hog utan att termometer anvinds ska detta accepteras vid
kontrollen.

Vissa ravaror, exempelvis helt not- eller lammkaott, ankbrost och fisk, blir Litt torra vid
tillagning till hog kirntemperatur och verksamheten avbryter dirfor ibland tillagningen
redan vid 55-60°C eller kanske dnnu ligre nir det giller fisk. Detta innebir ingen storre
hilsofara si linge det ror sig om helt kott, bakterierna finns pa ytan, sjilva kottet ar att
betrakta som fritt fran bakterier si linge det inte har perforerats till exempel genom
isprutning av saltlake/marinad som fort in bakterier fran ytan in 1 kottet.

Perforerat kott och ritter av fiars bor genomstekas for att minska risken for att patogena
mikroorganismer overlever. Att steka en hamburgare “medium rare” innebir en risk for
otillricklig avdodning. Foretaget ska kunna visa att de har analyserat farorna och vidtagit
atgarder for att minimera risken sa mycket som mojligt om de viljer att inte genomsteka."

Sporer fran B. cereus och C. perfringens kan 6verleva virmebehandlingen och det ar
darfor viktigt att ha kontroll 6ver varmhallning och nedkylning, sa att de inte far tillfille att

viixa till.”

Varmhallning av mat far inte innebira att patogena mikroorganismer kan forokas. Diarfor
bor varmhallning ske vid Ligst 60°C, for att ha marginal tll temperaturer dér tillvixt kan ske
och hilsofara uppsti."” S linge den temperaturen inte underskrids blir inte maten
mikrobiologiskt osiker av ling varmhaillning. Diaremot forsamras kvaliteten. Om maten
varmhélls vid ligre temperatur under begrinsad tid fir verksamheten gora en
riskbedomning om den fortfarande ir siker. Hur lag temperaturen har hunnit bli och hur
linge har den har varit lag dr faktorer som avgor vid riskbedémningen.

Nedkylning efter virmebehandling ska ske pa ett sikert siitt.”* Nedkylning till en temperatur
pa hogst +8°C 1 hela matritten, dven kiarnan, mom fyra immar bedéms som siker. Maten
har da inte befunnit sig vid riskabel temperatur tillrickligt linge for att den ska bli osiker.
Sé linge nedkylningen inte pagar lingre dn fyra tmmar samt att livsmedlet skyddas fran
kontamination och det inte paverkar andra livsmedel negativt finns inga krav att det ska ske
1 speciella nedkylningsskap. Nar det giller sma mingder kan nedkylningen till och med
paborjas 1 rumstemperatur, utan att matsikerheten dventyras.

Om nedkylningen ite har hunnit bli klar innan personalen gir hem for dagen ska de ha
kontrollerat att den har startat och fortgir enligt plan. Foretaget ska kunna redogora for att
de har gjort en noggrann riskanalys och de bor ha gjort tester som visar att den metod de
anvinder fungerar. Om nedkylning sker utomhus nir det ir kallt ute ska verksamheten visa
att det sker pa ett siikert siitt sa att livsmedlen inte blir kontaminerade."

Nedkylning ska paborjas si fort som mojligt efter upphettning till en temperatur som inte
medfor att hilsorisk uppstar.” Mat som har varit tillrickligt upphettad for att avdoda
patogena mikroorganismer och varmhallits vid Ligst 60°C 1 hela matritten ir fortfarande

%9 Las mer om varmebehandling av kottfars i del I, avsnitt 4.1.2

0 Las mer om mikrobiologiska faror i del I; avsnitt 6.1 och bilaga 1.
" Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004

"2 Bilaga I, kapitel IX, punkt 6 i forordning (EG) nr 852/2004

'*3 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i forordning (EG) nr 852/2004

'** Bilaga Il, kapitel IX, punkt 6 i foérordning (EG) nr 852/2004
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mikrobiologiskt siker att kyla ned. En restaurang som en stund in 1 serveringen inser att
nagra av de kantiner med mat som stir 1 virmeskapet inte kommer att ga it kan gora
bedémningen att nedkylningen kan ske utan risk for att maten ska bli oséker.

Mat som har statt framme pa en buffé eller som har statt framme medan personalen har
portionerat dr ite limplig att spara om inte en noggrann riskanalys gjorts och
verksamheten kan pavisa att den ar siker. Lis mer 1 avsnitt 3.3.2.1 och 3.8.6.1. 1
kontrollhandbok storhushall del IT

Verksamheten bor gora funktionskontroll av termometern med jimna mellanrum och ha
en rutin for hur den gors ren mellan méitning 1 olika livsmedel. Speciellt viktigt ar det att
mte eventuell mat till personer med allergi eller 6verkinslighet kontamineras med allergen
via termometern."”

Personlig hygien

Det ska finnas mojlighet att tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt. Antingen 1 ett
handtvittstill eller 1 en ho som ir ledig for handtvitt och utan att livsmedlen pa-verkas
negativt av stink. Det ska finnas tval och mgjlighet att torka hinderna pa ett hygieniskt
sitt. ”Anvindning av engangshandskar ersitter inte handtviitt.

Personal som arbetar med oférpackade livsmedel ska bira rena skyddsklider for att skydda
maten {rin kontamination.” Har 1 maten ir inte nigon éverhingande mikrobiologisk risk,
men eftersom de allra flesta inte kan tinka sig att ta upp maten om man har hittat harstran
betraktas den som otjinlig."”” Verksamheten bor dirfoér ha rutiner for att skydda maten fran
har, antigen genom att bira harskydd eller pa annat sitt. Byte till arbetsklider ska ske pa ett
hygieniskt sitt sa att det inte paverkar livsmedlen. Det ska finnas omklidningsrum om det

160

behovs'” eller 1 enklare fall kan ombyte ske 1 annat utrymme.

Personal som bir pa smitta eller har infekterade sar ska inte hantera oférpackade livsmedel
om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Personalen ir skyldig att meddela

livsmedelsforetagaren om sjukdom eller Akomma som kan kontaminera livsmedel."

Smycken som pa nagot sitt kan hamna maten ska inte anvindas av den som hanterar
oforpackade livsmedel. Inte heller smycken pa armar och hinder som kan utgora en
hygienisk risk och férsvira handtvitt.

Det idr inte impligt att den som arbetar med oférpackade livsmedel anvinder samma
toalett som maltgisterna om inte restaurangen kan visa upp godtagbara rutiner for att
férhindra smitta mellan matgister och personal.'

155

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

'*¢ Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004

'*" Bilaga Il, kapitel VI, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004

"8 Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002

"9 bilaga I, kapitel |, punkt 9 i forordning (EG) nr 852/2004

' Se resonemang om att ga ut i arbetskldder och om omkladningsrum i del Il, avsnitt 3.9.2.
' Bilaga I, kapitel VI, punkt 2 iférordning (EG) nr 852/2004

%2 Se resonemang om att lana ut toalett i del Il, avsnitt 3.9.3.
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Utbildning

Livsmedelsforetagaren ska se till att han/hon sjilv och personalen har tillricklig kunskap 1
livsmedelhygien [or att kunna utféra sina arbetsuppgifter.” Det finns inga krav pi att en
person ska ha gatt en specifik utbildning och kunna visa upp utbildningsbevis; kunskap kan
mhimtas pa andra sitt, exempelvis genom att personalen gar dubbelt och med hjilp av
tydliga instruktioner. Det visentliga ar att de klarar att utfora sina uppgifter 1 enlighet med
lagstiftningen, alternativt att de 6vervakas sa att de gor ritt.

Personalen behover ha kunskap om allergener si att ritt information kan ges om allergena

mgredienser.

HACCP-baserade forfaranden

Livsmedelsforetagaren ska ha gjort en egen faroanalys eller anvint sig av en bransch
riktlinjes faroanalys och anpassat den efter den egna verksamheten. Ju mer komplex
hanteringen 1 koket ir, desto storre ar kraven pa en detaljerad analys och inférande av
forfaranden for att kontrollera och férebygga farorna."

Om det ingar allergena ingredienser 1 verksamhetens matritter sa méste det 1 en faroanalys
beaktas att konsumenten far ritt information om allergena ingredienser 1 de olika

matritterna.

Analysen ska innefatta savil identifiering av faror och sannolikhetsbedémning att incidenter
intriffar som hur allvarliga konsekvenserna kan bli."”

Det finns inga allmingiltiga krav pa dokumentation av faroanalysen, de egna kontrollerna
och rutinerna. Det ska dock ske om det ir nédvindigt for att se till att maten ar siker.

Det ar foretagaren som har ansvaret for verksamheten och bedémer om dokumentation
behovs. Myndigheten kan bara kriva att dokumentation upprittas om bedémningen gors
att det ar nodvindigt for ivsmedelssikerheten. Det kan vara nodvindigt med skrifthiga
mstruktioner 1 stora och komplexa foretag, dir manga personer dr inblandade 1
hanteringen.

Information

Restauranger ir skyldiga att informera om innehllet av vissa allergena ingredienser'”. De
amnen eller produkter som det alltid ska ges information om finns pa EU:s sa kallade
allergenlista”’. Observera att det dven giller ingredienser som framstillts frin nigra av dessa
amnen, till exempel lecitin frin soja eller stirkelse fran vete. Informationen far ges skriftligt
eller muntligt men om foretaget viljer att ge informationen muntligt méste 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

'3 Bilaga I, kapitel XIl i forordning (EG) nr 852/2004

1% Artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004

"% Las mer i Véagledning om livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans, avsnitt 9.2.11.
www.livsmedelsverket.se.

1% Artikel 44 i forordning (EU) nr 1169/2011

' Bilaga Il i férordning (EU) nr 1169/2011
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kallad specialkost, eftersom manga ritter hanteras samtidigt. Foretaget bor darfor 1 forsta
hand se till att uppfylla kravet 1 lagstiftningen om att informera om vilka allergena
ingredienser som ingar 1 en matritt “Det finns en férdel med att féretaget pA menyn anger
exempelvis "Ar det nagot du inte tal? — prata med oss”, si kan kunden och personalen
diskutera vilka forutsittningarna ir 1 det aktuella fallet, bade vad giller konsumentens allergi
och restaurangens hantering gillande aktuellt allergen.

Om det pa menyn anges att verksamheten erbjuder nagon matritt limplig for personer
med allergi eller 6verkinslighet bor foretagets rutiner for hantering av detta kontrolleras.
Foretaget ska ha rutiner for alla moment, ifrin mottagning av varor och kontroll pa att de
varor de tar emot inte innehaller allergena dmnen till rutiner for att undvika

kontamineringsrisk vid servering.

Om foretaget producerar matlador avsedda att siljas direkt till konsument vid ett senare
tillfille kan de vilja att informera om livsmedlet skrifthigt, exempelvis pa forpackningen eller

169

1 en foljesedel, eller muntligt™ Det kan till exempel rora sig om matlador 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 hallbarhet, forvaringsanvisning,

kontaktuppgift till koket, eventuell bruksanvisning ska kunna limnas om kunden frigar.”

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 ', allad imnas
samt livsmedlets beteckning (dvs sortnamn, t.ex. kalops) om kunden fragar™. Lis vidare 1
Livsmedelsverkets vigledning till férordning (KU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4,

avsnitt 3.44. om hur informationen far limnas.

Konsumenterna far inte vilseledas genom det sitt pa vilket livsmedel mirks, marknadsfors
och presenteras.” Det innebir att de produkter som anges pa menyn éven ska finnas att
tillgd 1 koket. Detta kan goras genom att titta 1 kylar, frysar och lager att produkterna
verkligen finns dir. Om varan har packats upp och inte dr kvar 1 sin ursprungsférpackning
kan foljesedlar eller kvitton visa att ritt produkt har kopts in till verksamheten. For alla
livsmedel ska en riittvisande beteckning anviindas.” Om beteckningen inte ir lagstiftad eller
allmint vedertagen ska en beskrivande beteckning anvindas.

Nir det giller produkter med skyddade beteckningar kan kontroll goras att varan (om den
finns kvar 1 sin forpackning) dr mérkt med information om aktuell beteckning eller symbol

'8 Artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/2011

"% Artikel 2 punkt 2e i férordning (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

70 Det maste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att fa om informationen ges muntligt.
718 — 11 §§ LIVSFS 2014:4. Se &ven avsnitt 3.44 i Livsmedelsverkets vagledning till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFS 2014:4

"2 Det maste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att f& om informationen ges muntligt.
73 Artikel 44 punkt 1 a i forordning (EU) nr 1169/2011 och 8 § LIVSFS 2014:4

' Artikel 16 i férordning (EG) nr 178/2002 och 5 § LIVSFS 2004:27.

"> Artikel 17 i forordning EU nr 1169/2011
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for detta. Lis mer om redlighet och beteckningar 1 avsnitt 7 1 denna del och 1 avsnitt 3.12 1

kontrollhandbok storhushall del IT

For sammansatta livsmedel med fisk, till exempel fiskgrating, kan fiskravaran 1 menyn
deklareras med kategoribeteckningen "fisk” och arten behéver inte namnges.”™ Om man

7

vill precisera vilken art som ingar ska den faststillda handelsbeteckningen anviindas.”

Om foretaget vill ange sina menyer pa ett annat sprak kan det accepteras, eftersom det pa
serveringar finns personal att friga om nirmare beskrivning av innehallet 1 maten.
Konsumenterna kan direfter fatta ett medvetet beslut om de vill kopa varan eller inte. Det
satt foretagaren viljer att presenterar 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 pd menyer, skyltar och fold-
rar/reklamblad 1 direkt anslutning till restaurangen kontrolleras vid livsmedels-
kontrollen.

Sparbarhet

Med sparbarhet menas mojlighet att spara och folja ett livsmedel och allt som kan antas
inga 1 livsmedlet genom alla stadier 1 produktions-, bearbetmings och distributionskedjan."”

Reglerna mnebir att foretagaren ska kunna ange frin 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.

Reglerna stiller inga krav pd intern sparbarhet men 1 manga fall behovs nagon form av
mtern sparbarhet for att uppfylla informationskraven 1 féorordning (EU) nr 1169/2011.
Foretaget ska kunna redogora for hur de sikerstiller att den mat de slipper ut pa

180

marknaden ir siker och att ritt information om allergena ingredienser kan limnas.

Mikrobiologiska kriterier

Restaurangernas hantering av livsmedel omfattas normalt inte av krav pd provtagning och
analyser 1 enlighet med forordningen om mikrobiologiska kriterier. I vissa fall, nir det
giller tillverkning av fardigforpackade, itfirdiga livsmedel med lingre héllbarhet dn fyra
dagar och som kan utgora risk vad giller Listeria monocytogenes finns krav pa provtagning.
Lis mer 1 avsmitt 3.14 1 kontrollhandbok storhushall del IT

Ovrigt
Kontrollera att uppgifterna som finns registrerade 1 myndighetens register ir korrekta,

bland annat uppgifterna om livsmedelsforetagare, organisationsnummer, verksamhetens art

'7¢ Bilaga VII, del B i forordning (EU) nr 1169/2011

7 Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2001:37) om handelsbeteckningar pa fiskeri och vattenbruksproduk-
ter.

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

79 Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002.

'8 Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002 och artikel 44 i forordning (EU) nr 1169/2011
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4  Asiatiska restauranger

Pi restauranger som wokar och friterar mycket behovs god ventilation med hlter som gar

181

att halla rena for att inte aerosoler med fett ska spridas 1 koket.

I den hir typen av verksamheter forekommer ofta omfattande forberedelser med att skiira,
strimla och marinera riavaror infor tillagning. Kirlen dar forberedda livsmedel forvaras ska
vara avsedda for kontakt med livsmedel. Lis mer om material for kontakt med livsmedel 1
avsnitt 3.2.4. 1 kontrollhandbok storhushall del II. Forvaringen ska ske sa att kontamination
mellan atfiardiga ivsmedel och ravaror inte sker och 1 en temperatur som forhindrar att

patogena mikroorganismer kan férokas."™

Fisk som ska anvindas till sushi ska ha frysbehandlats for att avdoda eventuella parasiter.
Lagstifmingen anger -20°C 1 minst 24 timmar eller -35°C minst 15 timmar."™ Undantag fran
fryskravet kan goras om foretagaren kan visa handelsdokument eller annan information
som visar att fisken har sitt ursprung 1 vatten som ir fritt frin parasiter eller ar odlad frin

embryo, uppfédd pa parasitiritt foder 1 en miljé fri fran livsdugliga parasiter.™

Bacillus cereus kan forekomma 1 ris. Sushiriset halls ofta vid en temperatur som gynnar
tillviixt for att det ska vara littare att forma och for smakens skull. For att forhindra tillvixt
ska den vinidgerblandning som hiills 6ver leda till att pH 1 riset sianks till under 4,5.
Foretaget ska ha en metod for att veta att s blir fallet, till exempel ett recept som de av
erfarenhet vet fungerar och som de foljer eller att de méter pH. En del restauranger kokar
storre méngder r1s for att varmhalla eller kyla ned for senare uppvirmning. Styrning av
temperatur och tid 1 varmhallning och nedkylning ir avgérande for att inte tillvixt ska ske.

Sushi tillverkas for det mesta med hinderna. Det dr dirfor viktigt att det finns mojlighet
hygienisk handtvitt 1 direkt anslutning till beredningen™ och att féretaget har rutiner [6r

§

personlig hygien som dven omfattar anvindningen av eventuella engdngshandskar.™

TIPS PA KONTROLL

e Forekommer mycket os och fettaerosoler och en fet belaggning pa
ytorna runt om i koket?

e Ar ventilationens filter smutsiga?

e Finns mgjlighet till hygienisk handtvatt?

e Forvaras atfardig mat tillrackligt separerad fran ravaror som ratt
kott?

'8 Bilaga Il, kapitel |, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004

'82 Bilaga Il, kapitel IX punkt 2 och 5 i férordning (EG) nr 852/2004

'83 Bilaga Ill, avsnitt VIII, kapitel Ill, del D i férordning (EG) nr 853/2004

'8 Bilaga Ill, avsnitt VI, kapitel Ill, del D, punkt 3 och 4 i forordning (EG) nr 853/2004
'8 Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004

'8 Bilaga Il, kapitel VIII i férordning (EG) nr 852/2004
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e Vilken typ av behallare anvands, &r de avsedda for kontakt med
livsmedel ?

e Hur vet verksamheten att sushiriset ar mikrobiologiskt sakert?

e Finns rutiner som sakerstaller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgésten?
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5 Pizzerior

En del restauranger lagar ocksa pizza for servering 1 restaurangen och {or avhiamtning. Vissa
verksamheter har inte nigon servering alls utan tillverkar endast pizza {or avhimtning och
hemkorning. Oavsett typ av verksamhet ska god hygienpraxis finnas.

I de fall pizzerian regelbundet erbjuder hemkorning som en del av inképet omfattas dven

sjilva leveransen av lagstiftningen'’. Maten ska dven under transporten skyddas mot
kontaminering som kan gora den otjianlig, skadlig for hilsan eller pa annat sitt

kontaminerade sé att de inte gar att konsumera.”™

Oftast sker utbakningen av pizza pa en speciell plats 1 lokalen. Pizzan monteras pa en
mjolad biank med ingredienserna/péligget tillgingliga 1 behillare placerade 1 en 6ppen
kylrinna som oftast kyls underifran fran ett kylskép 1 binken.

Om behéllarna 1 kylrinnan fylls upp for mycket finns risk for att ivsmedlet som ligger hogst
upp inte halls tllrickligt kallt. Ar omsittningen pé livsmedlet dessutom 1ig kan det bli
liggande linge 1 felaktig temperatur. Da finns risk for tillvixt av patogena bakterier och att

189

hélsofara uppstar.™ Eftersom paligget oftast plockas ur behallarna och placeras pa pizzan
med hinderna finns risk for kontaminering med statylokocker om handhygienen ar
bristtillig. Felaktig forvaring ger forutsiattmingar for tillvixt och risk for att virmetaligt toxin
bildas. Detta kan leda till matforgiftning dven efter att livsmedlet virmebehandlats 1

plzzaugnen.

En annan tinkbar hilsofara dr histamin, som ocksa dr virmetaligt. Det kan bildas vid
felaktig forvaring av tonfisk om den blivit kontaminerad av den typ av bakterier som
medverkar till att histidin 1 fisken omvandlas tll histamin.

Det hinder att verksamheten tillverkar och portionsforpackar kalla sallader,

saser och roror avsedda att skicka med pizzan som tillbeh6r som kompletterar

matritten. Dessa betraktas som livsmedel firdigforpackade for direkt forsiljning'™. Pizza for
avhiamtning forpackas pa forsialjningsstillet pa konsumentens begiran. For savil pizzan som
pizzasallad, eller andra tillbehor som ar fiardigforpackade for direkt forsiljning, ska
mformation om allergena ingredienser eller en upplysning om att informationen finns att
fa"" alltd limnas. Livsmedlets beteckning (livsmedlets sorthamn), ingredienser,
nettokvantitet, datum foér minsta hallbarhet, forvaringsanvisning, kontaktuppgift till koket,
eventuell bruksanvisning ska kunna limnas om kunden [ragar.”

'8” Godkannande och registrering av livsmedelsanliggningar, Livsmedelsverkets vagledning till kontrollmyndigheter
m.fl., www.livesmedelsverket.se.

'8 Bilaga I, kapitel IX, punkt 3 i forordning (EG) nr 852/2004

'8 Bilaga I, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004

1% Avsnitt 3.44.3 i Livsmedelsverkets vagledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

" Det maste finnas en upplysning om att allergeninformationen finns att f& om informationen ges muntligt.
92 8 — 11 §§ LIVSFS 2014:4. Se aven avsnitt 3.44 i Livsmedelsverkets vagledning till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFS 2014:4
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Oavsett om verksamheten gor egen deg eller inte forekommer mjéldamm 1 lokalen, ugnen
och pa pizzaspaden eftersom mjol anvinds vid utbakningen. Dirfor kan det vara svért att
erbjuda pizzor sirskilt anpassad for de som ér allergiska mot spannmal eller
glutenintoleranta. Foretaget bor darfor 1 forsta hand se till att uppfylla kravet 1 lagstiftningen
om att informera om vilka allergena ingredienser som ingar i pizzorna “"Det finns en fordel
med att féretaget pa menyn anger exempelvis ”Ar det nigot du inte tal? — prata med oss”,
sa kan kunden och personalen diskutera vilka forutsittningarna ar 1 det aktuella fallet, bade
vad giller konsumentens allergi och restaurangens hantering gillande aktuellt allergen.

Om en verksamhet kan erbjuda glutenfri pizza ska det finnas rutiner for att forhindra att
specialpizzan och dess paligg kontamineras med mjol som innehéller gluten.

Den utrustning som anvinds, exempelvis omrorare vid tillverkning av tomatsas och
behallare for forberedda livsmedel, ska vara av material som ar avsett for kontakt med
livsmedel. Detta giller dven for engangsforpackningar tor tillbehor och pizzakartonger.
Utrustningen ska ocksa vara konstruerad s att den gar att gora ren."

Vid forberedelser forekommer att samma utrustning anvinds for att riva ost och skinka till
pizzan och att strimla vitkal till sallad. Om rengoring inte sker mellan kan exempelvis en
vitkilsallad som forvintas vara fri frain myolkprotein dndi innehélla detta allergen.

Om verksamheten anger pa skyltar och 1 menyer att de har specifika livsmedel till de olika
pizzorna, ska det ocksi vara det som anvinds, konsumenten fir inte vilseledas™. Det kan
rora sig om namnskyddade produkter som exempelvis fetaost och parmaskinka eller om
olika kottprodukter som oxfilé och skinka. Lis mer om redlighet och information 1 avsnitt
71 kontrollhandbok storhushall del I och 1 avsmtt 3.12 1 del I1.

Livsmedelsforetagaren ska se till att personalen har tillrickliga kunskaper 1 livsmedelshygien

196

for att utfora sina arbetsuppgifter.

TIPS PA KONTROLL

e Har verksamheten styrning Over ravaror som fbrvaras i pizzabankens
kylranna med avseende pa temperatur och omsattning?

e Har verksamheten kontroll over hallbarheten pa férpackade tillbehor
som saser och sallad?

e Ar utrustning och férpackningsmaterial avsedda fér kontakt med livs

medel ?

e  Finns tillrackliga rutiner for rengoring?

e Anvands de ravaror som anges pa menyn?

e Har personalen tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien?

193 Artikel 44 i férordning (EU) nr 1169/2011

' Bilaga I, kapitel V i forordning (EG) nr 852/2004

195 Artikel 16 i forordning (EG)nr 178/2002 och artikel 7 i forordning (EU) nr 1169/2011
' Bilaga Il, kapitel XIl i forordning (EG) nr 852/2004
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e Finns rutiner som sakerstaller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgasten?
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6 Kebab

Nir det giller kebab som grillas pa stock ar det viktigt att kottet verkligen blir ordentligt
viarmebehandlat och direfter inte forvaras 1 temperaturer som gynnar tillvixt. Kott och
kottfiars kan bira pa flera olika typer av sjukdomsframkallande bakterier som zoonotiska
tarmbakterier och sporbildande bakterier fran jord och miljo. Sporerna 6verlever
virmebehandling och dirfor dr temperaturkontroll efter grillning ocksa nodvindig; snabb
nedkylning och korrekt kylforvaring eller varmhéllning vid cirka 60°C eller hogre om inte
kottet serveras direkt."”

Kebab och pizza med kebabkott utmérker sig 1 de rapporterade matforgifiningsfall med
stafylokocker som bildar virmetiligt toxin nir de vixer till som Livsmedelsverket tagit del av.
God handhygien for att forhindra kontaminering och korrekt kylforvaring eller varmhallning

198

{or att forhindra tillvixt minskar risken for detta.

Nedkylning av en paborjad kebabstock dr en riskabel hantering som inte ér att
rekommendera. Det bista dr om verksamheten inte anvinder storre stock an att allt kott
grillas under dagen, fiardiga stockar finns 1 olika storlekar. Om kottet inte gar it pa en dag ar
det att foredra att grilla klart allt kott och kyla strimlorna snabbt.

Viljer foretagaren att kyla en paborjad kebabstock trots riskerna med detta ska denne
kunna visa att en noggrann faroanalys gjorts. Forfaranden som minimerar riskerna ska ha
mrittats. Det kan vara att skiira bort tillrackligt mycket av det kott som befunnit sig 1
temperaturer som gynnar tillvixt, att ha metoder att mita temperaturen, effektiv
kylutrustning, forhindra kontaminering av stocken etc.

Oavsett om det ir fardiggrillat kot som kylts eller en paborjad kebabstock som monteras
upp for fortsatt grillning ska kottet hettas upp tllrickligt.

I de fall verksamheten marinerar och monterar kott pa stockar sjilv ska det ocksa finnas
rutiner som forhindrar kontamination under beredningen. Forvaring och tillagning ska ske 1
temperaturer som forhindrar tillvixt. Kérl som anvinds till marinering ska vara av material
som ir godkinda for kontakt med livsmedel. Lis mer om material for kontakt med
livsmedel 1 avsnitt 3.2.4. 1 kontrollhandbok storhushall del I1.

TIPS PA KONTROLL

e Be fbretagaren redogéra for hur grillningen av en kebabstock gar
till, grillas hela stocken utan avbrott eller stdngs grillen av ibland?

e Finns det risk for mikrobiologisk tillvaxt under en eventuell paus?

e Grillas kottet tillrackligt mycket innan det skars av?

e Hur gar eventuell nedkylning av pabdrjade stockar till, finns tillrack-

ligt utrymme?

' Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i foérordning (EG) nr 852/2004
'8 Bilaga I, kapitel IX, punkt 3 och 5 i férordning (EG) nr 852/2004
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e Finns rutiner for hur nedkylning av fardigskuret kebabkétt ska ga
till ?
e Finns rutiner som sakerstaller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgasten?
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/  Hamburgerrestauranger

och gatukok

Minga snabbmatsstillen ingér 1 storre kedjor med ett gemensamt huvudkontor som tagit
fram gemensamma rutiner som giller alla anliggningar inom foretaget. Oftast finns en
platschef eller liknande som foretrider foretaget pa varje anliiggning. Aven utrustning och
ravaror kan vara standardiserad och centralt upphandlad av de stora kedjorna. Systemen
for egen kontroll, tillagningsmetoder, rengoringsrutiner etc. ar oftast vil genomtinkta och
fungerar om de foljs, men utbrott med norovirus forekommer. Kontroll av huvudkontoren
gors av myndigheten 1 den kommun dir kontoret ir beliget eller av Livsmedelsverket om
kontrollansvaret delegerats dit.

Ibland bedrivs verksamheten 1 lokaler med mycket begrinsad yta, kanske av en
ensamforetagare. Aven i sma lokaler ska det finnas méjlighet till god livsmedelhygienisk
praxis och foretagaren ska ha rutiner for att se till att ivsmedlen inte blir kontaminerade

199

dven om det inte finns tillging till separata utrymmen.

I en del gatukok och korvkiosker forekommer varmhallning av korvar och potatismos.
Foretaget ska ha kontroll 6ver tid och temperatur for att undvika tllvixt av
mikroorganismer™. Potatismos av pulver och mjolken i hemlagat mos kan innehalla sporer
av Bacillus cereus som ges tillfille att viixa till vid bristfillig varmhéllning. Kalla korvar som
ska virmas bor inte liggas ner 1 den behdllare dir redan varma korvar varmhalls, bland

annat eftersom det sinker temperaturen 1 varmhéllningsvattnet.

Olja som utsitts for hoga temperaturer hirsknar snabbare. Detta kan leda till att maten som
friteras smakar illa och ir att betrakta som otjinlig. Foretaget bor ha kontroll 6ver nir det dr
dags att byta ut oljan och se till att den inte innehaller partiklar som kan fastna pa maten.

Om det finns en fara att exempelvis vetemjol 1 frityrsmet hamnar 1 friteringsoljan, som
sedan kan hamna pa t.ex. pommes frites, finns det en fordel med att den allergiske kunden
ges mojlighet att fa allergeninformation muntligt. Da kan verksamheten iven informera om
kontaminationsrisken. Se vidare under avsnitt 3.12 1 kontrollhandbok storhushall del I1.

TIPS PA KONTROLL

e Finns tillrackliga utrymmen for saker hantering av livsmedel?

e Finns rutiner for att byta friteringsoljan?

e Har verksamheten styrning over varmebehandling och varmhallning?
e Finns rutiner som sakerstaller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgasten?

"% Bilaga Il, kapitel | och Il i férordning (EG) nr 852/2004

2% Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004
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8  Mobila anlaggningar

Mobila anlidggningar ska registreras 1 den kommun eller det lin dir de huvudsakligen har
sin verksambhet. *" Myndigheten ska dir utfirda ett bevis dir det framgar vilken verksamhet
registreringen avser samt riskklassa anliggningen och ta ut en arlig kontrollavgift. Den
planerade kontrollen bor ske genom att gi igenom verksamhetens rutiner och om det ir
mojligt gora ett besok da verksamheten ir igang.

I livsmedelsforordningen konstateras att myndigheten 1 den kommun dar den mobila
anliggningen tillfilligt vistas dr behorig att utéva offentig kontroll éver anliggningen.™
Denna kontroll kan inte debiteras livsmedelsforetagaren genom ytterligare arlig avgift,
tmavgift eller liknande da stod for sddant avgiftsuttag helt saknas 1 lagstiftningen och blir
salunda anslagsfinansierad. Kontrollen bor dirmed vara av enklare slag, exempelvis
kontroll av att verksamheten ir registrerad™ samt en kortare éversyn av att hanteringen ser
bra ut. Om bristande efterlevnad skulle konstateras har myndigheten befogenheter att vidta

204

atgarder och att debitera foretagaren for extra offentlig kontroll.

Vid kontroll av verksamheten ska den kontrollerande myndigheten limna uppgifter om
den genomfoérda kontrollen till den kommun som har registrerat anliggningen.”” Om
anliggningen ir registrerad eller godkind 1 en medlemsstat nom Furopeiska unionen eller

206

1 en stat som dr ansluten till EES-avtalet motsvarar det ett svenskt myndighetsbeslut.

Det stills lika hoga krav pd att maten ska vara siker 1 en mobil anliggning.

I manga fall ror det sig om enklare hantering av prefabricerade eller forpackade livsmedel
och dirmed inte sirskilt stora risker. Beroende pa hur komplicerad livsmedelshanteringen
ar stills storre krav pa utrustning. Fokus vid kontrollen bor ligga pa om det finns adekvata
mojligheter och anordningar fér god hygien och

1 forekommande fall temperaturkontroll. Det finns inget stod 1 lagen for att kriva att det

207

alltid ska finnas varmvattenberedare; det beror pa vilken hantering som bedrivs.

Om verksamheten har omfattande forberedelser 1 baslokalen med matlagning

och nedkylning ir det viktigt att det finns ordentliga mojligheter att skota dessa processer
korrekt. En plan for hur maten ska forvaras under transport och 1 den mobila anliggningen
bor finnas.

%" 11a § LIVSFS 2005:20

292 25 a § livsmedelsforordningen (SFS 2006:813).

2313 § LIVSFS 2005:20.

204 Artikel 28 i forordning (EG) nr 882/2004.

295 3p § LIVSFS 2005:21 om offentlig kontroll av livsmedel (&ndrad genom LIVSFS 2009:15).
2% LIVSFS 2005:20.

%97 Bilaga I, kapitel Ill i férordning (EG) nr 852/2004 handlar om rérliga och tillfalliga lokaler.
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TIPS PA KONTROLL

e Ar foretaget registrerat for den verksamhet som bedrivs?

e Finns mojlighet att tvatta och torka handerna pa ett hygieniskt
satt?

e Kan redskap och beredningsytor hallas rena?

e Hur &r vattenforsérjningen ordnad?

e Avfall och spillvatten?

e Finns tillgang till toalett?

e Behodver denna toalett vara separat for att livsmedlen ska vara
sékra?

e Finns rutiner for att forebygga skadedjur?

e Finns rutiner som sakerstéller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgasten?

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL
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9  Passagerarfartyg med

livsmedelshantering

Passagerarfartyg med livsmedelhantering ska registreras 1 den kommun dir verksamheten
huvudsakligen kommer att bedrivas, vanligtvis blir detta dar fartyget har sin hemmahamn.
Observera att det stills siarskilda krav pa fartyg som angor Linder utanfor EU nir det giller
hanteringen av animaliska biprodukter (ABP). Jordbruksverket ir den centrala behoriga
myndigheten [or ABP 1 Sverige. Fartyg som ir registrerade eller godkinda som
livsmedelsanliggning 1 en annan medlemsstat eller 1 en stat som ir ansluten till EES-avtalet
behéver dock inte anmiilas {6r registrering.” Om ett fartyg tillfilligt befinner sig 1 en annan
kommun in den dir det dr registrerat, ir den kommunen behorig myndighet att utéva

9

offentlig kontroll éver anliggningen.™

1

De allmiinna hygienreglerna™ och regler om livsmedelsinformation™ ér tllimpliga iven pa
dessa livsmedelsanliggningar. Vissa av fartygen kan ha transport av livsmedel ut till andra
detaljhandelsanliggningar, beldgna exempelvis pa dar. Det dr da viktigt att 6vervakning sker

av temperaturen pa livsmedlen som transporteras.

En skillnad mellan passagerarfartyg och de flesta andra storhushéllsanliggningar ar att fartyg
har dricksvatten 1 tankar eller dunkar. Dricksvatten ombord pa passagerarfartyg med
livsmedelshantering omfattas av livsmedelslagstifiningen. Det dricksvatten som bunkras och
anvinds pa fartyget ska uppfylla kvalitetskraven enligt dricksvattenforeskrifterna samt att

hanteringsrutinerna ska vara indamélsenliga.

Utrustning for pafyllning och lagring av dricksvatten ska vara tillverkade av material som ir
avsedda for indamalet. Se Transportstyrelsens foreskrifter (SJOFS 1994:8)

Fartyg med egen dricksvattenberedning

Passargerarfartyg som har egen dricksvattenberedning, till exempel beredning av havsvatten
via omvind osmos eller UV-desinfektion, betraktas som vattenverk och ska uppfylla
reglerna enligt dricksvattenforeskrifterna™ och registreras separat.

Pafylinad/bunkring

Ofta bunkras dricksvattnet frin en péafyllnadspunkt dir dricksvattnet redan ir producerat
eller tillhandahallet av en verksamhetsutovare, som omfattas av och uppfyller
dricksvattenforeskrifterna, exempelvis bunkring frain en kommunal distributionsanliggning.
Patyllnad sker ofta via slangar som kopplas mellan kommunens

2% 113 § LIVSFS 2005:20

209 252 § SFS 2006:813

21 Bilaga Il i forordning (EG) nr 852/2004

2" Férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4
22 SLVFS 2001:30
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eller hamnens distributionsanliggning och fartyget. Kontrollen bor innefatta att det finns
rutiner for att slangarna hanteras pa ett hygieniskt sitt, till exempel om slangarna forvaras
med eller utan kvarstiende vatten, om de ir upphingda for att kunna torka invindigt samt
om de ar pluggade eller pi annat sitt skyddade mot fororening sisom skadedjur och smuts.
Kontroll av rutinerna vid bunkring bor ocks granskas, finns till exempel rutiner att alltid
spola igenom slangen en viss tid si att eventuell fororening inne 1 slangen inte tllfors

fartygets tank.”

Om fartyget anvinder dunkvatten kan kontrollen avse forekomst av rutiner for att
dricksvatten av bra kvalitet anvinds, till exempel kommunalt dricksvatten, att de anvinder
vil rengjorda dunkar samt att dricksvattendunkarna forvaras morkt och si svalt som maojligt.

Underhall av dricksvattensystemet

Om nstallationerna for dricksvatten dr komplicerade, som pa vissa fartyg, kan det krivas
mer avancerade rengorings- och underhallsrutiner. Kontroll sker genom att kontrollera att
fartyget har rutiner for till exempel underhill och rengoring av behallare (tankar, dunkar),
rutiner for ledningssystemet (installationen), samt rutiner for rengoring av silar, munstycken
och liknande pa tappkranar.” Ytterligare bestimmelser om installationer pa fartyg anges 1
Transportstyrelsens foreskrifter (SJOFS 1994:8) och faller inom ramen for deras kontroll.

I samband med dterkommande besiktningar och underhall av fartygets dricksvattentankar
ytbehandlas/maélas ofta tankarna invindigt. Det optimala ir att tankarna bestir av inerta
material som inte kriver malning, men vid de tillfillen mélning inda sker ska rutiner finnas

for att kontrollera att frimmande imnen inte tillfors dricksvattmet.””

TIPS PA KONTROLL
e  Finns rutiner for tillrackligt ldng héardningstid samt rutiner for att
spola igenom tanken efter ytbehandling/malning? Parametrarna lukt och

smak kan vara anvandbara i dessa sammanhang.

23 Bilaga Il i forordning (EG) nr 852/2004
2% Bilaga Il i férordning (EG) nr 852/2004
2% Bilaga Il i Forordning (EG) nr 852/2004
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Undersékningar

Om fartygets dunkar eller tankar fylls med vatten av dricksvattenkvalitet blir syftet med
efterkontrollen (provtagningen/provtagningarna) att verifiera att underhalls- och
rengoringsrutinerna iar dndamalsenliga och att omsittningen av dricksvattnet dr tillricklig.

Transportstyrelsen (SJOFS 1994:8) har krav pa regelbundna undersékningar av dricksvattnet i
samband med fartygets sjovirdighetsbesiktning eller minst vartannat ar.

Livsmedelslagstiftningen stiller daremot inte nagra exakta krav for undersokningsfrekvens
mom fartygets eller foretagarens egenkontroll, forutsatt att fartyget inte har egen
dricksvattenberedning (eget vattenverk). Om kontrollmyndigheten bedomer att rengorings-
och/eller hanteringsrutinerna inte ir andamalsenliga kan myndigheten kriva ytterligare
provtagning 1 fartygets egenkontroll. Syftet med den ytterligare provtagningen ir att
verksamhetsutovaren ska verifiera att dricksvattnets kvalitet uppritthalls.

TIPS PA KONTROLL
e Finns rutiner for regelbunden mikrobiell provtagning av dricksvattnet

samt uppfoljning av analysresultaten fran dessa?
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10 Hantera mat utomhus

Det finns foretag som anordnar vandringar 1 naturen och liknande och har tagit

pa sig att servera maltider eller tillhandahalla ivsmedel som deltagarna hjilps at

att laga. Om det finns en viss kontinuitet 1 verksamheten ska foretaget vara registrerat.”’ Dir
deltagarna hyilps at att laga mat ir det bara sjilva inkopen, lagringen och distributionen som
kontrolleras.

Det kok som levererar eller den person som ansvarar for maten som ér avsedd att serveras
utomhus bor se till att den ir forpackad pa ett sddant sitt att den skyddas fran
kontaminering. Om verksamheten hanterar mat till personer med allergi eller
overkinslighet bor den maten forpackas och mirkas upp pa ett sadant sitt att inte
forvixling eller kontaminering sker. Maten ska skyddas fran skadedjur och regn. Avfallet
ska hanteras sa att det inte kontaminerar livsmedel.

Lokalen dir maten forbereds ska uppfylla kraven 1 hygienférordningen.””

Om firdiglagad, varm mat serveras, till exempel fran ett forskolekok, ar det viktigt att ha
kontroll 6ver tid och temperatur sa att inte tillviixt ska ske.

Om det ar hivsmedel som kriver kyla bor kylviskor eller andra anordningar an-vindas,
men det dr inget absolut krav. Om foretagaren viljer att hantera livsmedlen pa ett sitt s att
kylkedjan bryts ska denne gora en riskbedéomning om maten trots det dr siker att servera.

Riskbedomning ska ocksad goras om varor som blivit 6ver ska sparas eller kasseras. Fler
faktorer bor overvigas nir foretagaren redogor for hur denne resonerar 1 riskbedémningen:
Hur hog har temperaturen tillatits att bli? Hur linge har temperaturen varit for hog? Vilken
typ av livsmedel ar det? Det idr till exempel storre risk att spara en smorgis med
skinkpéligg eller nagon form av “réra” av kyckling eller skaldjur édn en obruten férpackning
varmkorv som kommer att hettas upp mnan den its. Foretagaren ska ocksi kunna visa att

han eller hon dr medveten om att hallbarheten inte dr densamma som om kylkedjan hade
hallits.

Om foretaget serverar det naturen har att bjuda pa, som fisk eller kott fréin jakt och fiske,
ska foretagaren se till att det finns forutsiattningar att tillaga och servera maten pa ett sikert
satt. Foretagaren ska se till att de produkter som serveras ar sikra och tjanliga som
livsmedel.”"

218 |ivsmedelsverket: Godkannande och registrering av livsmedelsanlaggningar. Vagledning till kontrollmyndigheter
m.fl. www.livsmedelsverket.se.

27 Bilaga I, kapitel Il och IIl i férordning (EG) nr 852/2004

218 Artikel 14 punkt 1-5 och artikel 17 punkt 1 i férordning (EG) nr 178/2002

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 3 — Halsorisker och prioriterade kontrollomraden inom olika typer av storhushall
67


http://www.livsmedelsverket.se/

Vatten till att skota till exempel skoljning av gronsaker och hygien 1 samband med mathan-

teringen behovs ocksa. Vatten ska vara av dricksvattenkvalitet och forpackat 1 rena behallare

av material som ir avsett for livsmedel. Vatten till att tviitta hinderna behover inte

nodviandigtvis vara av dricksvattenkvalitet, men ska inte vara férorenat. Utomhus finns inte

alltad tillgang till toalett, utan behoven utriittas ute 1 naturen. D3 dr det viktigt att det inte

sker 1 nirheten av mathanteringen och att det finns mojlighet att tvitta hinderna pa ett

hygieniskt sitt.

TIPS PA KONTROLL

Har foretaget tankt igenom livsmedelssakerheten for det som ska forta-

ras ute nar det galler:

Skydd fran kontaminering?

Tid och temperatur?

Dricksvatten ?

Hur skots den personliga hygienen?
Hur hanteras avfall?

Sparas oOverbliven mat? Hur vet foretagaren i sa fall att det som

sparas fortfarande &r sakert?

Finns rutiner som sakerstaller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgasten?
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11 Matlagning i sma verksam-
heter och pedagogisk mat-

lagning

Eitt litet gruppboende, dir man lagar och éter maten 1 en gemensamhetslokal, ska vara
registrerad som livsmedelsforetag. Ofta dr det bara inkop, distribution och ibland forvaring
av livsmedel som ar foremal for kontroll, eftersom sjilva matlagningen skots av de
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boende.

Nir personalen gor inkop 1 butik ska de se till att kylvaror inte nar fér hog temperatur
under butiksvandring och hemtransport. Det kan vara impligt att anvinda kylviska pa
sommaren om det dr varmt ute. Om kylkedjan har brutits bor personalen vara medveten

om att hallbarhetstiden Andras och att det inte far medféra hilsorisk.”

I en del gruppboenden gors allt enskilt — de boende handlar och skéter matlagningen
(kanske med hyilp av personal) hemma 1 sin LEigenhet. D3 ror det sig om ett enskilt hushall,
som inte omfattas av lagstiftning och kontroll.”

Livsmedelsforetagare ska arbeta enligt HACCP-principerna, vilket 1 forsta steget innebér att
gora en faroanalys och sjunde steget uppritta dokumentation avpassad fér verksamheten.”
Det finns manga varianter pa hur farorna 1 sma verksamheter analyseras och hanteringen av
farorna presenteras. I en del sma verksamheter kan det vara en enda person som ansvarar
for all livsmedelshantering. Denne kan noga ha tinkt igenom hur arbetet ska struktureras
for att maten ska vara siker och hur hanteringen ska ske 1 hindelse av franvaro utan att
skriva ned detta pa papper. Om det dndé fungerar sa finns det inget krav pa att faroanalys
och rutiner ska dokumenteras.

I den hir typen av sméa verksamheter forekommer relativt ofta att maten serveras till
kinsliga konsumentgrupper. Det stiller hogre krav pa att foretagaren har analyserat farorna
och mrittat rutiner for god livsmedelshygien och for att undvika kontamination, inte minst
nir det giller livsmedel till personer med allergi och overkinslighet. Det kan da vara
befogat med dokumentation av faroanalys och rutiner, for att ni malet siker mat. Sarskilt
om det dr méinga personer som turas om att laga mat och hantera oférpackade livsmedel
kan det vara befogat att skriva ner rutinerna.

29 |ivsmedelsverket: Godkannande och registrering av livsmedelsanlaggningar. Vagledning till kontrollmyndigheter
m.fl. www.livsmedelsverket.se.

220 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004

22 Artikel 1 punkt 3 i forordning (EG) nr 178/2002 och artikel 1, punkt 2b i férordning (EG) nr
852/2004

222 prtikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004
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I en del sma vardinrittningar och forskolor turas personalen om att laga mat kombinerat
med andra sysslor. Det kan rora sig om att man har hjilper till med toalettbesok eller
blojbyte, vilket kan leda till att livsmedel kontamineras med tarm-

bakterier eller norovirus. Verksamheten bor ha inrittat rutiner for skyddsklider och god
personlig hygien 1 samband med 6vergangen till att syssla med koksarbete.

Det inte motiverat att stilla krav pa en sirskild toalett fér den som arbetar 1 koket nir
koksarbetet kombineras med andra sysslor. Smittspridning fran person till person ir en
mer sannolik Killa for att ivsmedel 1 slutinden blir kontaminerade 4n att man anvinder
samma toalett. Kontrollera att det finns tillrickligt bra rutiner for personlig hygien som
syftar till att inte maten ska kontamineras.

Det ska finnas mojlighet att tvitta hinderna pa ett hygieniskt sitt 1 anslutning till hanteringen
av mat.

Ingenting 1 lagstiftningen hindrar att barn, édldre eller andra deltar 1 matlagningen sa linge
foretagaren ser till att ivsmedelssidkerheten inte dventyras. Samma regler om personlig

hygien giller for alla som arbetar 1 koket, oavsett om det dr en boende eller ett barn som
deltar 1 koksarbetet.™

och utbildas eller instrueras i livsmedelshygien anpassat till arbetsuppgifterna.” Dementa,

Foretagaren ansvarar for att den som hanterar livsmedel 6vervakas

sma barn och personer med vissa psykiska funktionshinder kan inte alltid forvintas forsta
mstruktioner och ta ansvar for god livsmedelshygien. De kan dirfor behova overvakas av
personalen och arbetsuppgifterna bor vara enkla, dven nir det giller hygienisk risk.

De lokalerna som ir tillgingliga for hivsmedelshanteringen kan vara sma och ar kanske inte
alltid avgrinsade mot serveringsutrymmet. Genom planering kan foretaget fa det att fungera
anda. Eftersom matlagningen omfattar f portioner och antalet dtande ir kint 1 forvig ar
mojligt att tydligt avgrinsa olika arbetsmoment

1 tiden. Det kan gilla exempelvis tillagning av mat till personer med allergi och
overkinslighet, hantering av smutsiga rotfrukter och bakning.

TIPS PA KONTROLL

e Har verksamheten kontroll pa temperaturen vid inhandling och for—
varing ?

e Finns rutiner for hur man instruerar/&vervakar boende eller barn
som deltar i matlagningen?

e Finns mojlighet till handtvatt i koket?

e Vilka rutiner finns for hygien nar personalen vaxlar mellan vardupp-

gifter och kokssysslor?

223 Bilaga I, kapitel VI i férordning (EG) nr 852/2004

22% Bilaga I, kapitel XIl, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL

Del 3 — Halsorisker och prioriterade kontrollomraden inom olika typer av storhushall

70



e Finns rutiner for hantering av mat fér personer med allergi och

overkanslighet i de verksamheter som erbjuder sadana ratter?
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12 Restaurangkedjor

Trots att en kedjas huvudkontor kanske mte hanterar livsmedel ar det att betrakta som en
livsmedelsanliggning.” Kedjornas huvudkontor ska registreras och kontrolleras av
myndigheten 1 den kommun dir det ar beliget.

Nir restauranger som ingir 1 en kedja kontrolleras hinder det ibland att inspektoren
uppticker brister som kan hirledas till att personalen foljer centralt upprittade dokument
och rutiner som inte fungerar 1 praktiken. Det kan vara vilseledande information pa
menyer och matsedlar eller pi mirkning av egna mirkesvaror (EMV), som dressing pa
burk, bakverk och liknande.

Det kan ocksa vara instruktioner om hantering och férvaring som leder till risk for osikra
livsmedel. Avvikelser som dventyrar livsmedelssikerheten ska foljas upp pa den
anlaggningen dir de uppdagas, men det dr det limpligt att aterkoppla till den
kontrollmyndighet som ansvarar for kontrollen av det huvudkontor som upprittat rutinen.
Foretaget kan di, efter myndighetens huvudkontorskontroll, vidta atgirder som pa ett
effektivt sitt nar ut pa alla dess anliggningar samtidigt.

Vissa restaurangkedjor kanske har flera anlidggningar, utan att ha ett sirskilt huvudkontor,
men centrala rutiner eller miarkningsunderlag tas dnda fram. Da behovs 6kad samverkan
mellan kommunerna for att informera om avvikelser 1 centrala rutiner och/eller att man tar
reda pa vilken av anliggningarna 1 vilken kommun som ansvarar for centrala rutiner eller

mirkningsunderlag.

Livsmedelforetagaren ska se till att personal som hanterar livsmedel dvervakas och
instrueras och/eller utbildas s att de gor detta pa ett sikert sitt.” Denne ska se till att
mstruktioner och/eller utbildning finns och ir anpassade tll arbetsuppgifterna. Inom en
kedja bor det vara tydliggjort vem som har det lokala ansvaret for livsmedelsikerheten 1 den
aktuella restaurangen.

TIPS PA KONTROLL

e Restaurangkedjornas centrala rutiner fér sdker livsmedelshantering
gas igenom vid revision med livsmedelsforetagaren eller den som utsetts
till ansvarig. Det kan ocksa vara aktuellt med kontroll som initierats
genom att en annan kontrollmyndighet rapporterat avvikelser som kan

harledas till kedjans huvudkontor.

2% | jysmedelsverket: Godkinnande och registrering av livsmedelsanlaggningar. Vigledning till kontrollmyndigheter
m.fl.

2% Bilaga I, kapitel XIl i forordning (EG) nr 852/2004
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13 Kaféer

I en del foretag, t.ex. konditorier, bakar man brodet 1 eget bageri. Kontroll av bagerier

behandlas inte 1 den hir handboken.

Oftast bedrivs endast enklare hantering av livsmedel 1 de hir verksamheterna. Man
hanterar till exempel inte raa livsmedel fran kott, fagel eller fisk, utan ivsmedelshanteringen
begriansas oftast till att bereda drycker, skira gronsaker, bre smorgasar och virma
fardiglagade produkter.

En del av kaféerna ingar 1 storre kedjor och har ett centralt program for vilka produkter
som ska serveras och hur de ska hanteras. Om man vid kontrollen uppticker brister som
kan hirledas till huvudkontoret bor man aterkoppla till den myndighet som har kontrollen
over det sa att bristerna rittas till 1 hela organisationen.

Det ska finnas tillrickliga utrymmen for forvaring 1 Iimplig temperatur och foretaget ska ha
rutiner for att forebygga kontamination av livsmedel.” Bakelser och annat med vispgridde
ar kylvaror och bor forvaras och exponeras 1 kylskapstemperatur. Kortare tid 1
rumstemperatur kan accepteras om livsmedlet kommer att konsumeras inom si kort tid att
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mte tillvixt hunnit ske.

Ibland exponeras brod och bakverk utan varuskydd. Brod, kakor och bullar dr inte att
betrakta som risklivsmedel, risken for tillviaxt ar liten. Diaremot kan livsmedlen bl
nedsmutsade om det dammar 1 lokalen eller om kunderna tillats "peta” pa dem.
Inspektoren far avgora fran fall all fall om exponering utan varuskydd kan accepteras. Det
beror pa vad som exponeras och hur det ir placerat.

Ytorna dir ivsmedel hanteras ska hallas rena. Det ska finnas mojlighet att diska porslin och
utrustning. Om engangsmaterial anvinds ska materialet vara avsett for det aktuella
livsmedlet eller drycken.

Utrustning som anvinds till att bereda drycker ska vara sa konstruerad att den gar att gor
ren och héllas 1 sa gott skick att risken {or kontaminering minimeras.” Dricksvatten ska
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anvindas vid tillverkning av is.

Konsumenterna far inte vilseledas av uppgifterna pa det sitt som livsmedlen presenteras.
Star det pd menytavlan att det dr Fetaost 1 salladen eller Parmaskinka pi smorgasen ska det
vara dessa ravaror. Lis mer om redlighet och skyddade beteckningar 1 avsnitt 7 1

kontrollhandbok storhushill del I, och avsnitt 3.12 1 del I1.

" Bilaga I, kapitel IX, punkt 2 och 3 i férordning (EG) nr 852/2004
228 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i forordning (EG) nr 852/2004

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

23 Bilaga I, kapitel VII, punkt 4 i forordning (EG) nr 852/2004
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TIPS PA KONTROLL

e Stammer den beskrivning av verksamheten som finns i myndighet-
ens registrering overrens med verkligheten eller har den férandrats Hill
att omfatta mer komplex hantering som tillagning fran grunden?

e Hur forvaras och exponeras bakelser och andra kylvaror?

e Finns rutiner som sakerstéller att ratt information om allergena in-

gredienser ges till den allergiske matgésten?
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