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Egenkontroll livsmedelsverksamheter

Garanterar kvaliteten

Alla som har en verksamhet dar livsmedel
hanteras maste enligt livsmedels-
lagstiftningen ha sa kallad egenkontroll.

Egenkontroll innebér att du planerar och
kontrollerar din verksamhet utifran era
forutsattningar — for att du ska vara saker
pa att de livsmedel du tillverkar, séljer
eller serverar ar sékra att &ta.

Egenkontroll for livsmedelsverksamheter
handlar t.ex. om att undvika
sjukdomsframkallande bakterier, och att
livsmedel och menyer &r ratt markta.

Vad ar egenkontroll?

Egenkontroll innebé&r att man i alla
produktionssteg planerar och kontrollerar
sin verksamhet. Egenkontroll finns dels
for att du som verksamhetsutdvare ska
vara séker pa att de livsmedel du hanterar
ar sakra att ata. Egenkontroll kan ocksa
anvandas for kvalitetsstyrning. Att ett
livsmedel ar sékert handlar inte bara om
bakterier, det kan &ven ha betydelse hur
livsmedlet ar mérkt och hur dess
sammansattning ar.

Egenkontrollen bor folja grundprinciperna
i "HACCP" — "Hazard Analysis & Critical
Control Point", eller pa svenska "Analys
av faror”. Mer om HACCP finner du
langre ner.

Rutiner
Tydliga rutiner &r grunden i ett fungerande
egenkontrollprogram.

Hur rutinerna ser ut beror pa din
verksamhet; det ar du som foretagare som

bestammer hur din verksamhet ska skotas,
huvudsaken &r att du uppnar malet om
sékra livsmedel. Det viktiga &r att
rutinerna ar tydliga, latta att forsta samt
forankrade hos berord personal.
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Egenkontrollens innehall
En egenkontroll innehaller manga delar:

Administrativa uppgifter

Foljande bor finnas pa plats i

verksamheten

e FoOretagets namn, organisations-
nummer, postadress, telefon, fax, e-
post mm.

e Verksamhetens eller anlaggningens
namn, besoksadress, telefon, fax, e-post
mm.

e Ansvarig for egenkontrollen pa plats.
Det ar viktigt att ibland fordela ut
ansvaret; egenkontrollen maste skotas
aven om den som &r ytterst ansvarig ar
ledig eller sjuk.

e En verksamhetsbeskrivning som
beskriver produkterna du hanterar eller
tillverkar. En tydlig
verksamhetsbeskrivning och t.ex. ett
flodesschema Gver
livsmedelshanteringen &r utmarkta
verktyg nar du bygger upp ditt
egenkontrollprogram.
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Utbildning

Du som foretagare ansvarar for att du
sjalv och att alla i din personal som
hanterar livsmedel har tillrackliga
kunskaper i livsmedelshygien och
egenkontroll. Du ska se till att de far den
handledning och utbildning som &r
nddvandig. Det ska finnas rutiner som
sékerstéller att personalen har tillrackliga
kunskaper for de arbetsuppgifter de har.
Rutin bor ocksa finnas for hur
introduktion av ny personal sker.

Personalhygien

Rutiner bor beskriva vilka hygienregler
som finns, exempelvis nér det galler:

o Arbetsklader

Handtvatt

Smycken/piercing

Rdkning/snusning

Hur personalen ska gora vid sjukdom
eller om det finns en annan risk for
smitta, t.ex. efter utlandsvistelser.

Rutiner och reglerna kan vara skriftliga sa
att personalen latt kan ta del av dem. Det
ar viktigt att personalen har tagit del av
och forstatt vilka regler som galler.

Skadedjur

Du som foretagare &r ansvarig for att

skadedjur inte tar sig in i din

livsmedelslokal. Det bor finnas rutiner i

egenkontrollen for:

e Forebyggande atgarder som gors for att
forhindra angrepp av skadedjur.

e Att soka efter tecken pa férekomst av
skadedjur och hur ofta kontroller gors.

e Hur skadedjur ska bek&mpas.

Det kan vara bra om atgarder mot
skadedjur skrivs ner, eftersom det kan
vara farligt om fallor placeras fel eller
gléms bort. Anlita en konsultfirma eller
skadedjurstekniker som kan bek&mpa
skadedjur om ni inte har tillrackliga
kunskaper inom foretaget. Spara alltid de
inspektionsprotokoll som eventuell anlitat
skadedjursforetag lamnar.
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Underhall

Golv, véggar, tak, lister, bankar och
utrustningen i en livsmedelsanlaggning
maste kunna hallas rena. Det betyder att
alla ytor ska vara téta, slata och
lattrengorbara. Det bor finnas rutiner for
hur ofta underhallsbehovet kontrolleras.
Om du upptécker brister i lokalen eller fel
pa utrustningen bor planerade atgarder
faststéllas.

Rengoring

Rutiner bor finnas for hur rengéring av
lokalen ska ske. Rutinen bor omfatta dels
den dagliga rengdringen men aven s.k.
séllanrengoring, dvs. storstadning,
rengdring av tak, vaggar och annan
inredning som inte omfattas av den
dagliga rengéringen. Téank pa att det
ibland kan krévas olika rengoringsmedel
for olika typer av utrustning.

Om rengoringen skots av anstéllda bor
verksamhetsansvarig med jamna
mellanrum kontrollera denna for att
sékerstélla att den utfors enligt rutin och
att rutinerna ar tillrackliga. Ibland kan
rengoringsprover vara lampliga att ta pa
t.ex. arbetsytor eller utrustning.

Avfallshantering

Avfall bor forvaras skilt fran livsmedel.

Till avfall raknas returgods, pantflaskor,

pappersforpackningar och kompost.

Rutiner bor finnas for:

e Var avfall forvaras

e Hur avfall bortforslas

e Rengoring av avfallskarl och
avfallsrum

<= Kramfors
s kommun



Forpackningsmaterial

Det ar mycket viktigt att anvanda réatt typ

av forpackningsmaterial till ratt andamal.

Anvénder du fel forpackningsmaterial kan

det finnas en risk for att materialet slépper

ifran sig kemikalier till livsmedlen. Det
bor finnas rutiner for:

e Vilka kvalitetskriterier som stalls pa
material som ska komma i kontakt med
livsmedel.

e Hur du ser till att ratt forpacknings-
material anvands.

e Att forpackningsmaterial forvaras och
hanteras pa ett sakert stt.

e Hur du forsakrar dig om att burkar och
forpackningsmaterial som ateranvands
i verksamheten inte riskerar att
fororena nya livsmedel.

Forpackningsmaterial som &r godkanda
for livsmedel bér i de allra flesta fall en
symbol med ett glas och en gaffel;
kontrollera att dina férpackningsmaterial
bar symbolen! Om du ateranvander burkar
eller hinkar, t.ex. créme-fraichehinkar, till
att forvara andra livsmedel i kan det
finnas en risk att hinken inte ar anpassad
till det. Vissa material som &r gjorda for
att forvara feta livsmedel kanske inte
klarar sura livsmedel, och material som ar
gjorda for att forvara kalla livsmedel
klarar inte alltid varma livsmedel. Forvara
och hantera forpackningsmaterial sa att de
inte férorenas.
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Det forpackningsmaterial som tas fram och
anvands under dagen forvaras upp och ner
for att undvika att de smutsas ner.

Nagra tips:

Begar ett produktblad in fran leverantéren
varje gang ett nytt férpackningsmaterial kops
in till verksamheten. | produktbladet framgar
det vad forpackningsmaterialet ar godként for.

Kontrollera att forpackningsmaterial bar
symbolen med gaffel och glas.

Foérvara alltid forpackningsmaterial i sina
plastpasar pa lagret for att undvika att damm
och smuts hamnar i maten.

Utleveranser och catering

Om livsmedel ska transporteras bor
transporten ske pa ratt satt sa att hygien-
och markningskrav uppnas. Det bor finnas
rutiner fOr detta. Rutinerna kan t.ex. vara
extra temperaturkontroller och rengdring
av transportmedel.

Tid- och temperaturprocesser

Att kontrollera och 6vervaka
temperaturprocesser ar nagra av de
viktigaste delarna i din egenkontroll.
Forutom kontroll pa att kyl- och
frysutrymmen haller ratt temperatur
behover du kontrollera temperaturer vid
tillagning, nedkylning och i bufféer. Du
tar sjalv fram temperaturrutinerna
beroende pa vilka hanteringssteg du har i
verksamheten. Rutinerna bor omfatta hur
och hur ofta temperaturkontroller sker for
olika omraden, vilka temperaturgranser
som géller, vad som gdrs om granserna
overskrids m.m.

Reklamationer, klagomal och

misstankta matforgiftningar

Att nagon klagar pa din verksamhet

behover inte vara ndgot negativt. Ta vara

pa tillfallet och lar dig av eventuella

misstag genom att hitta vad som kanske

gatt fel i din hantering. Fundera éver hur

du kan forebygga att samma klagomal

uppstar igen. Rutiner bor finnas for hur:

e Reklamationer ska skotas

e Klagomal tas emot och hanteras

e Misstankta matforgiftningar hanteras.
(Ett bra verktyg kan vara ett
frageformular sa du staller ratt fragor
till kunden).

Kom ihag att alltid kontakta oss om du far
klagomal pa en eventuell matforgiftning.
Vi pa Milj6- och byggkontoret reder ut
orsaken tillsammans med dig.
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Ovriga rutiner

Alla foretag har olika forutséttningar och

olika typer av verksamheter. Darfor ser

rutinerna i egenkontrollen olika ut

beroende pa vilken verksamhet som

bedrivs. Exempel pa rutiner som just din

verksamhet kan behdva ha forutom de

som namnts ovan ar:

e Hantering av specialkost och allergener

e Maérkning av livsmedel

e Rutiner for dricksvatten, speciellt om
du har ismaskin eller dricksvatten fran
egen brunn

e Separering av processer och moment

Intern revision

Du maste hela tiden vara saker pa att din
egenkontroll fungerar som det ska. D&rfor
ar det viktigt att revidera rutinerna
regelbundet och gora &ndringar om det
behovs, s.k. en intern revision.

For att du ska kunna utvardera om din
egenkontroll fungerar som det ska, d.v.s.
att de rutiner du har &r andamalsenliga,
maste du i din egen internrevision kritiskt
granska varje rutin. Provtagningar pa
rengoring, livsmedel och vatten kan vara
nddvandiga for att validera rutinens
funktion.

Analys av faror — "HACCP"

For att kunna identifiera vilka faror som
finns bor du analysera hela din
verksamhet, fran inkdp av varor till
servering/leverans till kunden. Det kallas
HACCP"("Hazard Analysis & Critical
Control Point") eller pa svenska "Analys
av faror". Lampligen gors detta med ett
flédesschema for varje produktgrupp.

De vanligaste farorna i en

livsmedelsverksamhet &r:

e Mikrobiologiska — t.ex. bakterier,
svampar och virus

o Fysikaliska — t.ex. glasbitar och
harstran som kan hamna i maten,

o Kemiska — t.ex. rester av
rengdéringsmedel och allergener
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Riskerna ska varderas och foljas av en
atgard for att undanroja faran. Vissa faror
som beddms som allvarliga kan sékras
med kontroller.

Exempel:

Faroanalys mottagning av varor

Fara 1: Mikrobiologiska risker om kylvaror blir
staende pa lastkajen for lange och kylkedjan
bryts. Risken beddms som hdg.

Fara 2: Skadedjur kan ta sig in i lokalen om
porten till varumottagningen star 6ppen for
lange. Risken beddms som medelhdg.

Fara 3: Kemisk férorening om livsmedel tas
emot samtidigt som kemikalier. Risken
bedoms som lag.

Atgard 1: Personalschemat anger vem som &r
ansvarig for mottagning av varor. Denne
kontrollerar tid och temperatur vid ankomsten.
(Kontrollpunkt)

Atgard 2: Lastkajen halls ren och varor tas om
hand av tillganglig personal s fort de
anlander.

Atgard 3: | férsta hand tas forpackningar med
livsmedel in i lokalen och placeras pa lager.
Déarefter kemtekniska varor.
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Eftersom alla verksamheter ser olika ut ar
det valdigt viktigt att du sjalv gar igenom
din verksamhet och hittar alla farorna.
Egenkontrollen utformas sedan for att
forhindra att farorna uppstar. Faror som
maste vara under kontroll for att
konsumenten inte ska skadas kallas
"kritiska kontrollpunkter”.

For varje kritisk kontrollpunkt maste
gransvarden finnas, i exemplet nedan
maste kycklingen upphettas till en viss
temperatur under en viss tid. Kontroll-
punkterna maste aven dvervakas och
atgarder for vad som gors om granserna
over- eller underskrids maste finnas.

Exempel:

Tillagning av ra kyckling bedoms vara en
kritisk kontrollpunkt eftersom konsumenten
riskerar att bli matférgiftad om kycklingen inte
upphettats tillrackligt.

Kontrollpunkt:

Vid tillagning av kyckling kontrolleras
karntemperaturen med insticksgivare.
Kontrollen utfors alltid vid tillagning fran nytt
recept, darefter sa ofta som anses
nddvandigt.

Gransvarde: Kycklingravara maste halla en
temperatur p& minst +72°C i minst en minut.
Atgard: N&s inte temperaturen forlangs

tillagningstiden tills temperaturen ar uppnadd.

Ovre gransvarde: Temperaturen far inte
Overstiga +85°C, da blir kycklingen torr och
kan inte anvandas till ratten. (Kvalitetsnorm)
Atgard: Kycklingen kasseras.
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Mer information
Miljo- och byggforvaltningen, Kramfors
kommun, Ringvédgen 34, 872 80 Kramfors

Tfn, vaxel 0613-80 000
mob@kramfors.se
www.kramfors.se

Pa Livsmedelsverkets webbplats,
www.slv.se finns mer information om
egenkontroll, HACCP, lagar,
branschriktlinjer mm.
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