Att gora ett

kommun

egenkontrollprogram

Ett egenkontrollprogram dar en beskrivning over hur du som
foretagare ska kontrollera och skota din livsmedelsverksamhet.
Det hjalper dig att forsta vad som ar viktigt att tanka pa for att
din verksamhet ska vara hygieniskt saker och for att skapa

tydliga rutiner.

Du som féretagare har ett ansvar att félja
livsmedelslagstiftningen. Du ansvarar for
att de livsmedel som serveras, tillverkas
eller sdljs ar sakra att ata samt har ratt
madrkning och sammansdattning. Du ar
skyldig att ha en s& kallad egenkontroll.
Konsumenter ska inte riskera att bli sjuka
av maten du serverar eller sdljer p&
grund av att den innehdller bakterier,
frammande eller allergiframkallande
amnen som inte framgdr av markningen.

Grunden fér en bra livsmedelshantering
ar hygien och bra rutiner. Lokal och
utrustning ska vara anpassad for den
livsmedelshantering som du ska utféra. Du
mdste ha kunskap om hygien och risker
som kan uppstd om man hanterar livs-
medel p& olampligt satt. Du mdéste dven
kunna ge korrekt information till kunder
om vad maten innehdller.

Se till att du har kunskap om:

+ ivilka temperaturer olika livsmedel ska
férvaras.

+ vilka temperaturgrénser som gdller vid
exempelvis v&rmebehandling, varm-
héllining och nedkylning.

« rutiner for att separera olika typer av
livsmedel frdn varandra, exempelvis
rda, tillagade, jordiga, etcetera.

« rutiner for vad du ska géra om du
skulle f& problem med skadedjur.

+ rutiner for personalhygien:

+ handtvatt och eventuell anvéndning
av engdngshandskar, inga ringar,
klockor eller armband

+ anvandning av hérskydd

+ hela och rena arbetsklader

+ personalsjukdom etc.

«  hur du ska hantera eventuella fall

av matférgiftning och aterkallande

av varor fr&n leverantéren, s& kallad

spdrbarhet.

Lagar och regler

For att kunna ha en bra kontroll pd& din
hantering behoéver du rutiner for hur
halsofaror ska undvikas. Det ér ocksd

ditt ansvar att se till att din personal har
tillréickliga kunskaper inom livsmedelshygien
och att de féljer de rutiner som ni har for
verksamheten. Rutinerna i egenkontroll-
programmet ska vara val uppbyggda och
sdkerstdlla att hanteringen av livsmedel
ar hygienisk och sdker. Exakt hur egen-
kontrollen ska utformas finns déremot inte
reglerat i lag. Det viktigaste ar att egen-
kontrollen ar anpassad efter de risker som
finns i just din livsmedelshantering. Nar du
gatt igenom vilka risker som finns kan du
ta fram rutiner for hur du ska upptdcka
brister och vidta &tgarder om eller nar
ndgot gdr fel i livsmedelshanteringen.

Rutiner och dokumentation
Tydliga, nedskrivna rutiner och dokumen-
tation ér grunden i ett fungerande egen-
kontrollprogram. Rutiner ar beskrivningar
av vad som regelbundet ska goras i



verksamheten. Av rutinerna ska det tydligt
framgd vad som ska utféras, kontrolleras,
hur ofta det ska ske och hur ofta det ska
dokumenteras. Det kan till exempel std i
rutinerna att temperatur i kylar och frysar
ska kontrolleras dagligen men endast
dokumenteras en géng i veckan. | rutinerna
ska det std vilka grdnsvarden som gdller
och vilka &tgdrder du gér om ett grdns-
varde skulle dverskridas.

Till exempel kan det st& i rutinen att mat
ska varmhdllas i minst 60 grader. Vid

en temperaturkontroll upptacker du att
maten endast héller 45 grader. D& har
temperaturen inte uppndtt gransvardet.
For att undvika att maten blir farlig for
konsumenten méste en lamplig &tgard
vidtas, exempelvis att maten slangs eller
att den &terupphettas till minst 72 grader.
Har en grdns overskridits/underskridits bor
du dokumentera de atgdarder du gjort,

se Over rutiner och gora en &tgdrd for
att undvika att samma sak hénder igen.

| detta fall kan det till exempel vara att
hoja varmhdaliningstemperaturen.

Risker i din verksamhet

For att kunna férebygga risker som gor
att livsmedlen blir farliga att ata mdéste du
forst veta vilka risker som finns. Det tar du
reda p& genom att gora en faroanalys.
Det innebdr att du gdr igenom de risker
som kan finnas pd ett systematiskt

séitt. Enligt artikel 5 i férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien ska livs-
medelsféretagare uppratta en faroanalys
over sin verksamhet. Syftet ar att den
som hanterar livsmedel ska kéanna till vilka
faror som kan uppkomma i den egna
verksamheten och hur du ska gora for

att férhindra att dessa orsakar skador
hos konsumenten. En faroanalys grundar
sig p& principer inom HACCP (Hazard
Analysis & Critical Controlpoints - Kritiska
kontrollpunkter).

Riskerna brukar delas in i fyra omrdden:
mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och
allergena faror. Till de mikrobiologiska
farorna hor bakterier, virus, parasiter och
mogel. Kemiska faror kan exempelvis

vara rester av bekdmpningsmedel p&
gronsaker men det kan ocks& vara livs-
medel som kommer i kontakt med ren-
goéringsmedel. Fysikaliska faror kan
exempelvis vara metallbitar eller glas som
hamnar i livsmedlen. Allergena faror dr
amnen som kan framkalla allergisk reaktion,
till exempel notter, vetemjdl och mjolkpro-
dukter. For att veta vilka faror som kan
finnas i din verksamhet behdéver du g
igenom och analysera hela din verksamhet,
fr&n inkdp av varor till servering/leverans
till kund. Riskerna ska vérderas och féljas
av en &tgard for att ta bort faran. Vissa
faror som beddms allvarliga kan man
sakra genom kontroller, som exempelvis
temperaturkontroller.

Det ar viktigt att du sjalv gér igenom din
verksamhet och funderar &ver vilka faror
som kan finnas eftersom alla verksamheter
ser olika ut. Din egenkontroll gér du sedan
efter de faror som kan uppstd och for att
férhindra dessa. Faror som mdste vara
under kontroll for att inte manniskor ska
skadas kallas kritiska kontrollpunkter -
CCP. For varije kritisk kontrollpunkt méste
grdnsvarden finnas. Kontrollpunkterna
mdste dvervakas och atgdrder fér vad
som gors om grdnserna over- eller under-
skrids mdste finnas.

Gor en faroanalys

Ett flodesschema underléattar for att se
alla steg i hanteringen, fran inkop till ser-
vering eller forsaljning. For varje steg gar
du igenom vilka eventuella halsofaror som
kan uppkomma.

For varje steg ska du ocksd& skriva vad

du gor for att kontrollera dessa faror. Till
exempel temperaturkontroll vid tillagning,
Ateruppvdarmning, varmhdlining och ned-
kylning, rengéringskontroller. Gor en var-
dering av vilka steg i hanteringen som ar
kritiska. kontrollpunkter och dérmed
behdver bevakas varje gdng de gors.
Tillagning, &teruppvdarmning, varmhdalining
och nedkylning dr kritiska kontrollpunkter
dar livsmedlen kan géra manniskor sjuka
om de inte gors pd& ratt satt.



Exempel pa faroanalys

Process Halsofara Orsak Forebyggande Kritisk kontroll-
atgérd punkt (CCP)
Ja /Nej
Ink&p Fysikaliska och Fel férpacknings- Stall krav p& leve- Nej
kemiska faror material rantéren
Mottagning av frys- | Tillvéixt av mikro- For hég temperatur, | Noggranna mottag- | Nej
och kylvaror organismer for I&ng tid i felaktig | ningskontroller
Fysikaliska faror temperatur Kontrollera emball-
Trasig forpackning age och varor vid
mottagning
Mottagning av torr- | Forekomst av mikro- | Skadedjur, trasiga Kontroll av varor Nej
varor organismer, fysikaliska | férpackningar mm och emballage vid
och kemiska faror mottagning
Frys- och kylférvaring | Tillvéixt av mikro- For hog forvarings- | Kontinuerlig kon- Nej
organismer temperatur troll av temperatur i
kylar och frysar
Torrférvaring Kontaminering av Golvférvaring Ingen golvférvaring. | Nej
exempelvis aller- Ej tillrcickligt forslutna | Sdkerstdll att for-
gener, smuts eller forpackningar packningar som dr
andra féremal avsedda for special-
kost inte kommer i
kontakt med &vriga
varor. Forslut for-
packningar ordentligt
Upptining Tillvéxt av mikro- For hog temperatur | Tina upp livsmedel i | Nej
organismer kylsk&p
Beredning Kontaminering av Ddlig hygien eller Rutiner for personlig | Nej
mikroorganismer rengoring av arbets- | hygien foljs. Rutiner
Kontaminering av bdnkar, redskap och | fér rengéring foljs.
kemikalier utrustning Jordiga gronsaker
Overlevnad av Ej tillréicklig skoljning | skéljs och rensas
mikroorganismer av gronsaker. Forva- | noga. Livsmedel tas
ring i rumstemperatur | fram i rumstemperatur
under for lang tid i samband med att
de ska anvéndas.
Tillagning Overlevnad av For I&g temperatur, | Tillrdcklig kontroll av | Ja
mikroorganismer for kort tid temperatur
Fysiska faror Fysiska faror frén Rutin for personal-
Kontaminering av personalen hygien foljs
allergener Kontaminering via Redskap och utrust-
redskap, arbets- ning rengdrs noga
klader, utrustning mm
Nedkylning Tillvéixt av mikro- For l&ng tid vid fér | Snabb nedkylning, | Ja
organismer hég temperatur nedkylt till hogst 8°
innan livsmedlet &r | inom 6 timmar
nedkylt
Ateruppvdrmning Overlevnad av For &g temperatur, | Tillrdicklig temperatur | Ja
mikroorganismer for kort tid
Varmhdllning Tillvéxt och/eller For ladg temperatur, | Tillrécklig temperatur | Ja
kontaminering av for kort tid
mikroorganismer
Servering Kontaminering Ddlig hygien Rutiner for personlig | Nej
hygien foljs
Servering av special- | Allergener: Felaktig | Fel markning Sakerstall att inne- | Nej

kost

servering av allergi-
kost

Gast tar fran fel karl

héll stdmmer Sver-
ens med det verk-
liga innehdllet. Bra
rutiner for hantering
av specialkost foljs.




Sammanstallning av kristiska kontrollpunkter

Hanteringssteg Kritisk gréns Overvakningsrutiner | Korrigerande Dokumentation
Vad/Vem/Nér atgarder
Varmebehandling/ K&rntemperatur Tid och temperatur | Fortsatt varm till 1 géng i veckan
Tillagning over 70°. Den som lagar kdrntemperatur p&
maten 70° nés.
Dagligen
Varmhdllning Temperatur éver Tid och temperatur Ateruppvdrm till mer |1 géng i veckan
60°. Ej mer an 2 Serveringspersonal | an 70°. Slang efter 2
timmar. Dagligen timmar.
Nedkylning Ner till under 8° Tid och temperatur | Ner till mindre én 8° |1 gdng i veckan
inom max 6 timmar [ Den som kyler maten | p& max 6 timmar.
Varje géng Om inte - kasta.
Ateruppvdrmning Ka&rntemperatur Tid och temperatur | Fortsatt varm till 1 g&ng i veckan
over 70°. Den som vd&rmer kdrntemperatur p&
maten 70° nés.
Varje gdng

Ett flodesschema kan se ut sa har:

Varumottagning ]

Torrférrdd

Kylforvaring/upptining Frysforvaring

Forberedning

Kylférvaring —
Tillagning

Nedkylning Catering

v
Ateruppvarmning (> Servering/férsaljning

Faroanalys innebdr att du i varje steg inte en skriftlig faroanalys eftersom riskerna
gdr igenom vilka risker som kan finnas med livsmedelshanteringen ibland kan
med din hantering som du ritat upp enligt  anses vara valdigt smé. Det kan till
flodesschemat. Din faroanalys behover exempel gdlla kiosker och butiker som

anpassas till din verksamhet och din han-  bara hanterar férpackade livsmedel. Utgd
tering. For vissa verksamheter behdvs det  frdn din egen hantering!

Har du fr&dgor ar du vdalkommen att kontakta oss p&
0470-410 00 cller miljo-halsoskyddsnamnden@vaxjo.se




