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Inledning

| samverkansprojektet Affarsboosten har Lokalproducerat i Vast och Lansstyrelsen i Vastra
Gotaland tillsammans tagit fram denna handbok for att underlatta och férenkla for dig som
ska starta eller som precis har startat en smaskalig livsmedelsproduktion.

Bakgrunden till handboken ar att livsmedelsproducenter efterlyst en lattlast
informationsguide med det man behover tanka pa nar man startar en livsmedelsverksamhet
och ett underlag for egenkontroll, samt forslag pa arbetsrutiner for livsmedelsproduktion.

Syftet med handboken ar att ge dig, som blivande livsmedelsforetagare information som du
behover for att tillverka sédkra livsmedel. Den ska ocksa underlatta for dig att skapa ett
system for egenkontroll - det vill saga arbetsrutiner fér god livsmedelshygien, riskhantering
och myndighetskontroll.

Malet med handboken &r att du som producent ska fa lattlast information och vagledning
kring det du behover tanka pa och satta dig in i nar du ska starta en livsmedelsverksamhet,
sa du pa ett enkelt satt ska kunna identifiera, hantera och minimera riskerna i din produktion
och producera sakra livsmedel. Efter att last handboken ska du ha en bild av hur du skapar
ett egenkontrollprogram som éar relevant for din verksamhet, vad du ska tédnka pa nar du
utformar din lokal, hur du ska hantera dina risker, samt fatt en inblick i vilka tillstand och
myndighetskontakter som behdvs.

Vem vander sig handboken till?

Denna handbok vander sig i forsta hand till dig som ska starta upp en smaskalig
livsmedelsproduktion, men dven du som redan ar i gang kan ha hjalp av denna handbok.
Handboken ar frivillig att folja.

Handboken vander sig till dig som har livsmedelshantering i en mindre skala och som
kommer ha eller som redan har livsmedelskontroll fran kommunen.

Hur har handboken tagits fram?

Baserat pa behov och fragestallningar ansokte projektgruppen om stoéd fran
landsbygdsprogrammet (2014-2020) for att ta fram denna handbok. Med erfarenhet och
fragestallningar fran malgruppen som underlag och med basen i lagstiftningen har vi samlat
den viktigaste informationen fran gallande livsmedelslagstiftningen.



Hur ska handboken anvandas?

Handboken kan anvdndas som en vagledning/informationsguide eller idéhandbok for att
skapa/utforma arbetsrutiner till egenkontroll, planera livsmedelslokalerna, tanka floden och
forsta hur kontrollen fungerar.

Med hjalp av handboken och en utbildning i livsmedelshygien eller HACCP har du de verktyg
som behovs for att skapa och revidera ditt egenkontrollprogram och ditt HACCP-system.

Att starta ett livsmedelsforetag
Primarproduktion

Odling och skord av gronsaker, frukt och bar raknas som
primarproduktion. Detsamma galler for tvattning och
skdljning av vegetabilier, bortrensning av blad fran
vegetabilier och sortering av frukt. Om du daremot
skalar, river eller tarnar vegetabilier ar det inte langre
primarproduktion. Reglerna om hygien och journalféring
for primarproduktion ar mycket allmant hallna.
Grundlaggande ar dock att livsmedelsforetagare sa langt
det ar mojligt ska se till att primarprodukterna skyddas
mot kontaminering. Detta innebar bland annat att den
som producerar eller skordar vaxtprodukter ska se till
att utrymmen, utrustning, behallare och transportlador
halls rena och nar sa dr nodvandigt desinficeras.
Hygieniska produktions-, transport- och lagringsvillkor
for den specifika vaxtprodukten maste kunna
garanteras. Tank ocksa pa att sa langt som mojligt
forhindra att skadedjur kontaminerar produkterna och
att lagra och hantera avfall och farliga @mnen pa ett
sakert satt avskilt fran produktionen. Personal som
hanterar livsmedlen ska vara vid god halsa och ha

utbildning om halsorisker.
Primarproducenter behover inte uppfylla kraven pa HACCP.

Som livsmedelsféretagare i primarproduktionen ska du féra och bevara journaler med
uppgifter om de atgarder som vidtagits for att kontrollera faror i produktionen. Den som
producerar vaxtprodukter ska sarskilt fora journal dver:

e Anvandning av vaxtskyddsmedel och pesticider.
e Forekomst av skadedjur eller sjukdomar som kan paverka sakerheten hos
produkter av vegetabiliskt ursprung.



e Resultaten av relevanta analyser som utforts pa prover fran vaxter eller andra
prover av betydelse for manniskors halsa.

Vatten som anvands till bevattning och skoljning av vegetabilier ska vara rent, men det
maste inte vara av dricksvattenkvalitet. For skoljning av frukt och gronsaker som ska atas
direkt, ska man anvanda dricksvatten, medan rent vatten ar tillrackligt for att skolja ravaror
som ska vidareforadlas, till exempel kokas till sylt. Producenten ansvarar for att det vatten
som anvands ar av tillrackligt bra kvalitet for att inte fororena produkterna.

Farsk frukt och farska gronsaker, inklusive potatis, som inte skalats, skurits i bitar eller
behandlats pa liknande satt ar undantagna fran kravet pa markning med datum fér minsta
hallbarhetstid (bast fore-dag). Detta undantag omfattar dock inte groende fron och liknande
produkter som groddar av baljvaxter (LIVSFS 2004:27). (kdlla: Guide till smdskalig
livsmedelsférddling)

Livsmedelsforadling

Vid livsmedelsforadling tillkommer 6kade lagkrav pa sdker hantering, riskanalys och
markning. | den har handboken kommer vi ga igenom det viktigaste att tanka pa. Nagra
inledande tips ar att ni redan pa ett tidigt stadie ser over vilka krav som kommer stallas pa er
produktionslokal och att ni har mojlighet att expandera pa den platsen ni valt om det blir
aktuellt. Behover vatten, avlopp, ventilation eller strém anpassas till verksamheten? Vilket
lagringsutrymme behdver ni, samt var och hur kommer ni hantera ert avfall? Tanker ni er att
valkomna kunder till er produktionsplats dr det ocksa bra att skapa majlighet for ett
tilltalande mote och tanka pa hur ni kommer paverkas av att kunder kommer néar ni minst
anar det. Hur ser utemiljon ut? Finns det tillrackligt med parkering?

Lat planeringen av din blivande livsmedelsverksamhet ta tid. Besok gdrna andra liknande
verksamheter for inspiration, men dven for goda rad och fa tips om hur man skapar en
fungerande struktur och ett bra fléde i sin produktion. EU-férordningarna beskriver vilket
mal som ska uppnas men inte exakt hur saker ska goras. Det ger dig som féretagare viss
flexibilitet for olika I6sningar. Det du behdéver &r att kunna visa att du uppnar kraven. Darfor
ar det viktigt med god kunskap om ravarorna, livsmedelshantering och vikten av god
livsmedelshygien. Vi rekommenderar en utbildning inom livsmedelshygien och riskhantering.
Som en liten nystartad verksamhet kan bristande hygienrutiner och daliga produkter gora
stor skada for ditt varumarke, sa det ar viktigt att du och din personal har relevant kunskap
fran borjan.



Livsmedelsforetagare

Livsmedelsforetag definieras som varje privat eller offentligt foretag som med eller utan
vinstsyfte bedriver nagon av de verksamheter som hanger samman med nagot av stadierna i
livsmedelskedjan. Se artikel 3.2 i férordning (EG) nr 178/2002.

Begreppet “foretag” anvands i livsmedelslagstiftningen med en sarskild innebord. “Foretag”
behover alltsa inte ha samma betydelse i livsmedelslagstiftningen som i annan lagstiftning,
till exempel i skattelagstiftningen.

En kontrollmyndighet kan darfor bedoma att ett foretag som ar registrerat for
livsmedelsverksamhet hos Bolagsverket eller Skatteverket dnda inte har sadan kontinuitet
eller grad av organisation att verksamheten uppfyller kriterierna for livsmedelsforetag enligt
livsmedelslagstiftningen.

Pa samma satt kan en privatperson som bereder livsmedel i sin privata bostad for
regelbunden forsaljning till allmanheten, bedémas vara ett livsmedelsforetag, dven om det
inte finns en sadan registrering hos Bolagsverket eller Skatteverket. Aktiviteter for privat
konsumtion omfattas dock aldrig av lagstiftningen.

Det ar alltsad inte av nagon avgdrande betydelse hur en verksamhet registrerats hos andra
myndigheter. Det saknar till exempel helt betydelse om en enskild naringsidkare registrerat
sig for F-skatt hos Skatteverket eller inte.

Ett livsmedelsforetag ar en verksamhetsform som forutsatter viss kontinuitet och en viss
grad av organisation. Det framgar av beaktandesats 9 i forordning (EG) nr 852/2004.

Om en livsmedelsverksamhet inte bedrivs pa sadant satt att bade kravet om viss kontinuitet
och om viss grad av organisation ar uppfyllt bedrivs den inte som ett livsmedels-
foretag. (Kalla: Livsmedelsverkets hemsida)

Livsmedelsforetagare ska uppfylla livsmedelslagstiftningen mal och darmed ocksa registrera
sig eller ansoka om godkdannande hos behérig kontrollmyndighet, oftast ar det
miljéfoérvaltningen i din hemkommun som galler. | vissa fall kan det vara Livsmedelsverket
eller Lansstyrelsen som ar den behoériga kontrollmyndigheten.



Mobil verksamhet

Kan till exempel vara en foodtruck, talt eller
forsaljningsvagn eller ett marknadsstand.

Beroende pa hanteringens inriktning kan det
behovas en bakgrundslokal dar livsmedlen kan
forberedas och lagras, liksom rengéring av
utrustning och inredning. Registrering ska goras i
den kommun dar din verksamhet har sin
huvudsakliga verksamhet. Om man har en
befintlig verksamhet som andrar eller utékar
inriktning till mobil verksamhet ska detta
anmalas till kontrollmyndigheten.

Hyra in sig hos annan livsmedelsforetagare

Sarskilt i borjan av sitt livsmedelsforetagande kan det vara en bra borjan att hyra in sig i
nagon annan livsmedelsforetagares lokaler, for att testa sin produkt och slippa gora storre
investeringar sjalv till att borja med. Tank pa att din livsmedelsverksamhet ska registreras
hos kommunen som en egen anlaggning.

Anvénda sitt privata kok

Beroende pa livsmedelsverksamhetens inriktning kan det aven vara mojligt att anvanda sitt

privata kok for sitt livsmedelsforetag. Det ar fram for allt
moijligt om det ar en enklare hantering med laga risker som
till exempel brodbakning, kakor, marmeladkokning tex.
alltsa hantering som inte innebar hoga risker for
livsmedelssakerheten. Da ar det viktigt att skilja
verksamheten i tid fran all annan vardagsaktivitet och halla
goda hygienrutiner. Har man husdjur ar det viktigt att de
inte vistas i koket vid produktionstillfdllet och att koket
rengors noggrant innan paborjad produktion.

Livsmedel som ska anvandas i produktionen kan krava separat forvaring for att undvika
kontaminering.



Nar du borjar

Nar du startar ditt livsmedelsféretag finns manga att ta hjalp ifran. En bra borjan ar
Verksam.se, en portal dar myndigheter som Arbetsférmedlingen, Bolagsverket, Skatteverket
och Tillvaxtverket samlar information och e-tjanster. Har far du hjalp att planera och komma
i gang med ditt foretag, till exempel att valja foretagsform, féretagsnamn, skapa en
affarsplan och registrera ditt foretag. Du kommer ha stor nytta av en val genomarbetad
affarsplan oavsett vad ditt ndsta steg ar.

Hos Livsmedelsverket hittar du information om vilka krav och skyldigheter som galler for dig
som livsmedelsforetagare. Har finns dven lankar till ett antal olika branschriktlinjer som kan
hjalpa dig nar du planerar din verksamhet.

Du kan aven fa direkt foretagsradgivning utifran dina behov fran oss pa Lokalproducerat i
Vast, Lansstyrelsen och AgroVast, samt kurser och utbildningar inom mathantverk fran
Eldrimner.

Det finns ocksa olika maojligheter att soka stod for er verksamhet, investeringar, konsulter
och innovationer bland annat fran Landsbygdsprogrammet, Jordbruksverket, Vinnova och
Vastra Gotalandsregionen.

Tillstand

Som livsmedelsforetagare behover du soka tillstand for olika delar av din verksamhet. Nedan
finns nagra av de vanligaste kontakter och tillstdnd du behover.

Kommunens Miljékontor

Pa kommunens Miljokontor registrerar du din livsmedelsverksamhet. Om du ska anvanda
vatten fran egen brunn ska dven en registrering for dricksvattenanlaggningen goéras hos dem.
Det kan aven vara aktuellt med olika miljotillstand fér hantering av kemikalier, kéldmedier,
avfall och liknande, beroende pa vilken hantering du ska ha. Kontakta miljokontoret fér mer
information om detta.

Kommunens samhallsbyggnadskontor (Plan & Bygg)

Det kan ocksa behovas bygglov vid andring eller nybygge, kontakta da kommunens
samhallsbyggnadsavdelning.

Kommunens alkoholhandlaggare

Ar planerna att servera alkohol ska kontakt tas med kommunens alkoholhandliggare. Ska du
producera alkoholhaltig dryck kravs ett godkannande som upplagshavare hos Skatteverket
innan du kan borja tillverkningen.



Kontrollmyndigheter i livsmedelskedjan

| Sverige ar livsmedelskontrollen uppdelad pa flera olika myndigheter - Livsmedelsverket,
Lansstyrelsen och kommunen. Kommunen kontrollerar produktionsanlaggningar utan
animaliehantering som till exempel bagerier, sylt-och marmeladkokeri och
detaljhandelsanlaggningar, som till exempel livsmedelsbutiker, restauranger, gardsbutiker
och caféer, men dven dricksvattenanlaggningar.

Lansstyrelserna kontrollerar forsta ledet i livsmedelskedjan, primarproduktionen, tex. odling
av spannmal, gronsaker, groddar, frukt- och bar, jagare, barplockare, uppfédning av djur, dvs
allt som i senare led ska bli livsmedel.

Livsmedelsverket kontrollerar verksamheter med animaliehantering som till exempel
fiskerianlaggningar, storre mejerier, aggpackerier, vattenbruk och har kontroll pa alla stérre
slakterier.

Registrering och godkannande

Innan man startar sin verksamhet maste den registreras eller godkdnnas enligt
livsmedelslagstiftningen. Driver man verksamhet utan registrering eller godkdnnande
riskerar man atal. En registrering ar ett enklare forfarande, da man anmaler
livsmedelsverksamhet senast 2 veckor innan produktionsstart. Man behover inget
godkdnnande fran kontrollmyndigheten for att salja sina produkter. Detta till skillnad fran
verksamheter som kraver godkdannande, da en ansdkan ska goras, da oftast till
Livsmedelsverket. | detta fall far man inte lansera livsmedel pa marknaden forrén
verksamheten godkants av kontrollmyndigheten. Detta galler framst anlaggningar som
hanterar livsmedels med animaliskt ursprung som till exempel slakterier, fiskerianlaggningar
och mejerier.

Vid primarproduktion och groddning ska en ansékan om godkdannande goras till
Lansstyrelsen.

Tank pa att registreringen/godkdnnandet for verksamheten ar knutet bade till 4garen och till
lokalen. Darfor upphor det att galla vid dgarbyten eller bolagsforandring (dndring av
organisationsnummer). Byter verksamheten namn eller lokal sa maste du lamna in en ny
anmalan om registrering.

Offentliga kontrollen

All livsmedelsverksamhet kontrolleras av behorig kontrollmyndighet. Malet ar att forhindra
att konsumenter blir sjuka av maten de &tit. Kontrollmyndigheten tittar darfor pa
livsmedelsproducentens hantering och rutiner for att skapa sakra livsmedel, samt att



informationen om produkterna ar enkel att forsta och inte vilseledande for konsumenten.
Som producent far man kontrolltid, som berdknas utifran verksamhetens storlek, vad man
producerar och hur stor risk de livsmedel man hanterar medfor for konsumenter. Det
tillkommer daven kontrolltid for den information och markning man som livsmedelsproducent
ar ansvarig for. Man kan aven fa minskad eller 6kad kontrolltid beroende pa erfarenhet.

Nar du registrerat din verksamhet eller fatt den godkand far du en engangskostnad som styrs
av kontrollmyndighetens timtaxa. Till denna tillkommer den arliga kontrollavgiften, som
baseras pa det antal timmar din verksamhet kontrolleras. Livsmedelskontrollerna kan vara
forbokade eller oanmadlda med avsikt att kontrollera olika delar av er verksamhet. Vid ett
forbokat kontrollbesok far man oftast redan nar besoket bokas reda pa vad kontrollanten vill
se pa vid det tillfdllet. Vid de oanmalda besdken tittar man oftast pa hur rutinerna fungerar i
praktiken.

Vid kontrollbesoken kan man fa anmarkningar om man inte pa ett fungerande satt uppfyller
kraven i livsmedelslagstiftningen. Dessa avvikelser meddelas skriftligen i en kontrollrapport
tillsammans med information om nar de ska atgardas, samt eventuellt uppféljande kontroll.
Vid uppfoljning tas ytterligare kontrollavgift ut. Om det handlar om allvarligare avvikelser
kan man tilldelas ett forelaggande, det vill sdga krav pa atgard, som kan vara kopplat till ett
vitesbelopp. Som livsmedelsforetagare har du mojlighet att 6verklaga ett forelaggande. Det
gor man till kontrollmyndigheten, oftast inom begransad tid. Information om hur man gar till
vaga framgar i forelaggandet. Beroende pa hur allvarlig avvikelsen ar kan
kontrollmyndigheten till exempel ta beslut om saluférbud eller att stanga verksamheten.

Lokal — Floden — Forutsattningar

Nar du planerar din livsmedelslokal underlattar det att redan fran boérjan dela in lokalen i
rena och orena zoner och fundera pa hur fléden av varor och méanniskor kommer vara i
lokalerna. | ren zon hanterar man oférpackat livsmedel och i oren zon har man lagerytor,
omkladningsrum, disk och andra ytor. Pa det har sattet kan man redan pa planeringsstadiet
minimera riskerna for att kontaminera oférpackat livsmedel och underlatta sitt arbete i
framtiden.

Lokalens ytor, inredning och utrustning ska vara hallbara, tata, slata och latta att rengora. Se
till att ha tillrackligt med plats att pa ett sdkert satt kunna genomfora din
livsmedelsproduktion. Det behoéver inte vara nagra jattestora ytor, utan kan mycket val vara
en liten, vélplanerad lokal. Om man hanterar olika typer av livsmedel pa en mindre yta kan
en mojlighet i stallet vara att skilja hanteringen at i tid for att undvika kontaminering mellan
olika livsmedel. Tank bara pa att ha tydliga rutiner for att garantera en saker hantering och
att stdda noggrant emellan.

Placera ut flera golvbrunnar for att underlatta vid stadningen. Fonster och dorrar ska sluta
tatt for att undvika att skadedjur tar sig in i verksamheten. Om man har 6ppet fonster vid



produktionstillfallet bor det vara forsett med insektsnat. Har ni en verksamhet med hog

riskklassning bor ni undvika 6ppna fonster i produktionslokalen.

Vilka utrymmen ar da bra att ha i er livsmedelsverksamhet? Vilken utrustning ar det bra att

ha? Vad ska man tianka pa? Nedan féljer en lista som kan hjalpa er vid planeringen av er

livsmedelslokal.

Varumottagning

Uppackningsbank, avstallningsytor

Forvaringsutrymme for till exempel termometer vid ankomstkontroll, skyddsklader
och tossor for leverantérer

Ett handtvattstall med engangshanddukar och flytande tval om det finns behov

| vissa fall kan dven en arbetsbank med ho vara bra, till exempel for skoljning av
jordiga gronsaker

Beredningsutrymmen

Har ar er rena zon. Tank pa att man ska vara ren och ombytt ndr man kliver in har. Det ar

viktigt att ni har belysning, ventilation och avlopp som har tillrdcklig kapacitet for er

verksamhet. Dessutom kan ni behéva foljande:

Spis, ugn eller annat for tillagning och
varmhallning

Arbetsbankar med ho och blandare
Avstallningsytor, hyllinredning
Matutrustning som termometer, vag,
pH-matare

Kylar for ravaror och fardigberedda
livsmedel, samt mojlighet att halla isar
dem

Frys

Utrustning for nedkylning/nedfrysning. ‘
Handtvattstall med engangshanddukar, flytande tval och handdesinficering

Packrum

Det kan sjalvklart vara en del av ert beredningsutrymme. Tank bara pa att halla isar

forpackningsmaterialet fran oférpackat livsmedel.

Arbetsbank

Utrymme att forvara forpackningsmaterial utan ytteremballage
Matutrustning som vag

Etiketteringsmaskin eller fardigskrivna etiketter

Datumstampel



Diskutrymme

Bra att placera i direkt anslutning till ert beredningsutrymme och utrusta med foljande.
e Diskbank med ho
e Diskmaskin
e Utrymme for smutsig respektive ren disk

Stadutrymme

Stadutrustning och kemikalier ska férvaras skiljt fran livsmedel, samt vara tydligt uppmarkt.
e Plats for kemikalier
e Sikerhetsdatablad samt instruktioner for dosering och anvandningsomrade
e Upphangningskrokar for stadredskap (moppar, skrapor med mera)
e Utslagsvask och blandare

Soputrymme

e Utrymme, sopkarl eller container med plats for all typ av avfall, dven returemballage
och pantflaskor/burkar. Utrymmet och behallarna ska vara latta att halla rent. Tank
ocksa pa att behallare ska ha lock for att undvika att skadedjur tar sigin.

Forradsutrymme

e For att kunna skapa ordning ar det bra att ha separata forradsutrymmen med tydliga
platser for ert lager pa torrvaror och férpackningsmaterial. Det kommer dven
underlatta for att skapa overblick pa lagerstatus.

Forsaljningsdel
| dessa lokaler kommer era kunder rora sig sa de kommer klassas som oren zon. Tank pa att
ni inte har samma skor och klader som i era beredningsutrymmen nar ni vistas har.
Vill ni ha en bemannad butik eller sjalvbetjaning? Beroende pa det kommer upplaggen
kanske vara lite olika men det kan vara bra att foljande finns.

e Exponeringsdisk eller kyldisk

e Plats for kassa och forpackningsmaterial. Vid sjdlvbetjaning kan man ha ett enkelt

block dar kunderna loggar vad de handlar.



Personalutrymmen

Det ar viktigt att skapa utrymme dar personalen kan byta om och gora sig i ordning infor
arbetet.

e Omkladningsrum med plats for atskild forvaring av privat- och arbetsklader
e Plats for smutstvatt, ren tvatt samt eventuellt utrymme for tvatt och torkning

e Personaltoalett med handtvattstall, samt engangshanddukar, tval och
handdesinficering

e Pausrum for anstallda
e Eventuellt dusch

Skrivplats/kontor

e Kontorsutrymme skilt fran utrymmen dar livsmedel hanteras
e Nodvandig dokumentation fér verksamheten

Detta kan tyckas omfattande och dven om man inte har olika rum for alla olika behov vinner

ni pa att halla isar de olika utrymmen ni behéver for er verksamhet.

Ritningsexempel pa lokalutformning

Emballage-

forrad Torrférrdd  Diskrum Fardigvarukyl/ fardigvarulager

Kontor
Varuintag
" Beredningsrum/kdk
Pausrum

Butik/utleverans

Frys Ravarukyl

Omkladning

Personalingdng

'S
3 — srsonalfiode
Exempel skiss av lokalutformning T

Lokalen ar utformad for att undvika korsande floden och minimerar risken for
kontamination. Med tydliga indelningar i ren och oren zon skapar man ett flode dar varor tas
emot i oren zon, avemballerar och placerar i lampligt foérvaringsutrymme. Sedan tas ravaror



och forpackningsmaterial in i ren zon, beredningslokalen, for beredning och paketering, for
att sedan fardigforpackad foras ut i andra dnden av lokalen. Pa samma satt ror sig personal i
lokalerna. Man gar fran omkladningsrum och in i ren zon och behdéver aldrig lamna lokalen
for att hantera livsmedel, varken vid mottagning eller utlastning.

Rutiner for egen kontroll - varfor ar det viktigt?

For att producera sakra livsmedel ar det viktigt att ha tydliga rutiner som minimerar riskerna
med verksamheten. | dessa stycken har vi listat de rutiner, eller grundférutsattningar, du
som livsmedelsforetagare ska tillampa i din verksamhet.

Utbildning

De som jobbar med livsmedel ska ha tillracklig kunskap i hur man hanterar livsmedel utifran
de arbetsuppgifter de utfor. Det kan innebdara en kurs i livsmedelshygien, egenkontroll eller
HACCP. Men det kan dven racka med att nagon som har relevant kunskap ger tydliga
instruktioner utifran foretagets rutiner hur man ska hantera livsmedel och jobba med god
hygien. Som livsmedelsforetagare ar du ansvarig for att det finns relevant utbildning och
kompetens inom livsmedelshygien i féretaget och att denna uppdateras regelbundet,
lampligen arligen. Den som ar ansvarig for produktionens HACCP ska ha tillracklig kunskap
for att uppratta och uppdatera ett HACCP-dokument utifran verksamheten.

Personlig hygien

Du som arbetar med livsmedel har ett ansvar for att inte 6verféra nagon form av smitta vid
hanteringen. Da kan det vara vardefullt att ha tydliga hygienrutiner att luta sig mot. Vi
rekommenderar att de omfattar mat och dryck i produktionslokaler, kladsel, smycken, sar,
handhygien och smittsamma sjukdomar.

Det ar vanligt att man delar in sina produktionslokaler i ren och oren zon och att man
tillampar sina hygienregler i den rena zonen, dar man hanterar oférpackat livsmedel.

Har kommer nagra exempel.
Personer som arbetar med livsmedel ska

e Anvianda skyddsklader anpassade till uppgifterna, sa som rock, inomhusskor, méssa
eller harnat och vid behov handskar. De ska vara rena och bytas vid behov. Du ska
byta om innan du gar in i produktionslokalen — den rena zonen.

e Ingen mat och dryck ska fortaras i produktionslokalen. Det galler rékning. Snus bor
ocksa omfattas av dessa rutiner med ar inget lagkrav.

e Personlig medicin, mobil och annat férvaras separat.



e Det ar viktigt att man har rena hander. Efter varje toalettbesok tvattas handerna
noggrant med tval och vatten och torkas med engangshanduk. Anvand aven
handdesinficering vid behov. Smycken, sasom ringar och klockor, som kan forsvara
rengoring ska inte anvandas vid produktion.

e Vid behov ska man anvdnda handskar, till exempel om man har sar pa sina hander.
De ska bytas ofta, sarskilt om man har olika arbetsuppgifter.

e Vid sjukdom ska du inte hantera livsmedel. Drabbas man av magsjuka ska man stanna
hemma i 48 timmar efter sista symtomet for att undvika smittspridning.
Livsmedelsforetagaren satta personal i karantan eller tilldela andra arbetsuppgifter
om smittorisk kan forekomma till exempel efter utlandsvistelse.

e Dusom arbetar med livsmedel ar ansvarig for att félja rutinerna och informera om
avvikelser eller sjukdom.

e Valj arbetsklader som tal att tvattas i minst i 60° C men helst i 90°C.

e Det ar alltid du som livsmedelsféretagare som ar ansvarig for att dina produkter ar
sakra och att personalen har tillracklig kunskap for att kunna félja er rutiner och
producera sakra livsmedel.

Tank pa att hygienreglerna dven ska omfatta besokare, hantverkare eller andra som
vistas i era livsmedelslokaler.

Underhall

Slitage, skador eller andra brister i produktionslokaler kan medfdra onddiga risker for
livsmedelssdakerheten. Darfor ska man att ha rutiner for att upptacka och atgarda detta i tid.
Skapa en underhallsplan, dar ni bestammer vad som ska omfattas. Det kan vara allt fran
vaggar, tak och golv till maskiner och fasta installationer som el och vatten. Sen faststaller du
en rutin som bestammer hur ofta du ska kontrollera eventuella brister och hur de ska
hanteras. Ett alternativ kan vara en tavla dar du kan skriva upp det som du inte sjalv kan
dtgarda direkt nar du uppticker det? Hur bristerna ska féljas upp? Fungerade atgirden? Ar
det ett aterkommande problem som du behdver ha under uppsikt? Behovs tiden mellan
kontroller andras?

Vissa delar av verksamheten kan dven behova ett forebyggande underhall. Slitage pa
packningar och liknande kan vara bra att ha en plan med regelbundna atgéarder och
matinstrument, som vagar, termometrar och pH-métare behover kalibreras regelbundet.

Rengoring

Rengoringen ar saklart en viktig del i livsmedelshygienen. Produktionslokaler behover halla
hog hygienisk niva. For att sakerstalla detta underlattar rengoringsrutiner och tydliga
instruktioner pa vad som ska rengoras, hur det ska rengoras, nar det ska rengoras, samt



vilket medel som ska anvandas vid rengoring. Bra att tanka pa nar man stadar sin lokal &r att
jobba uppifran och ner, inifran och ut. Anvand olika utrustning, som moppgarn eller skrapor
till olika ytor och rengéringsmedel till det de ar avsedda, samt spadda till ratt koncentration.

Stadkemikalier ska alltid forvaras avskilt fran livsmedel och det ska finnas sékerhetsdatablad
tillgangligt om nagot skulle hdnda.

For att du ska vara saker pa att din stadning faktiskt haller dina hygienkrav, kan det vara
vardefullt att emellanat genomfora test pa mikrobiologisk tillvaxt pa arbetsyta, redskap eller
maskiner.

Nar du har olika typer av produktion i dina lokaler ar det dven viktigt med rengéring vid byte
av livsmedel, sarskilt om du hanterar allergener for att undvika kontaminering.

Tank dven pa att inte anvanda samma stadutrustning i ren och oren zon. Det samma galler
med stadvatten vid golvrengoring som inte ska skrapas fran oren zon till ren.

Om din rengoringsmetod i stédllet &r moppning av golvet, tank pa att alltid anvanda rena
moppgarn och ha tvattrutiner for dem.

Gl6ém inte rengdringsrutiner for de utrymmen ovriga utrymmen och utrustning som kylar,
frysar, tappkranar, silar, slangar, ventilation, armatur, fordon, personalutrymmen, toaletter,
varmeboxar, backar, plastpallar, containrar och avfallsutrymmen, telefoner och datorer.

Utforma rengoringsinstruktionerna sa informativt som majligt, sarskilt om du har personal,
till exempel hur skdarmaskinen tas isar och rengors pa bast satt och med vilka
rengoringsmedel som ska anvandas.

Hantering

For att underlatta livsmedelssakerheten ar det klokt att tédnka att var sak har sin plats. Det ar
bra att bade forvara och hantera olika varuslag separat for att minska risken for
kontamination. Tank pa detta nar du organiserar forvaringsutrymme och produktionsfléde.
Ar det ndgot du hanterar i din verksamhet som behdvs vara extra noggrann med att det ska
hallas separat, som till exempel jordiga gronsaker, ra fagel eller liknande rekommenderar vi
att du separerar hanteringen fran ovrig verksamhet i tid eller plats. Det galler dven
allergenerna listade nedan:

e Spannmal, som innehaller gluten (det vill sdga vete, rag, korn, havre, spelt (dinkel),
khorasanvete, eller korsningar mellan dem)

o Kraftdjur

o Agg

o Fisk

e Jordnotter

e Sojabonor



¢ Mjolk och mjolkprodukter (inklusive laktos)

o Notter, det vill sdiga mandel, hasselnét, valnot, cashewnot, pekannét, paranét,
pistaschmandel, makadamian6t/Queenslandsnot

o Selleri

e Senap

e Sesamfron

e Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter

e Lupin

e Blotdjur (snackor, musslor och blackfisk)

Varumottagning

Det ar bra att ge bestéallda varor extra uppmarksamhet nar de kommer for att tidigt upptacka
om nagot inte stammer med er order. Ta for vana att kontrollera varorna mot féljesedeln,
att emballaget ar helt och rent, liksom att datummarkning och temperaturen pa varan vid
ankomst stammer om det ar kyl- eller frysvaror. For livsmedelssdakerheten ar det viktigt att
varorna har en obruten kylkedja. Ett exempel ar att anvanda foljesedeln for ankommande
produkter och dokumentera mottagningskontrollen, samt notera avvikelser och atgarda
enligt era rutiner.

Ar det produkter fran din egen odling, kanske en almanacka kan vara ett sitt att
dokumentera. Din mottagning kan ocksa goras digitalt. Om ni upptacker avvikelser pa
mottagna varor ar det bra att ha en rutin for hur ni ska hantera dessa.

Vilka risker medféljer vid olika typer av avvikelser? Det kan vara olika for olika
produktgrupper och typer av avvikelser. Vad ar acceptabelt i er verksamhet? Det kan vara
bra att ha dokumenterade rutiner for detta, sarskilt viktigt ar det att dokumentera vilka
atgarder man gjort vid avvikelser. Vid temperaturavvikelser som kan innebara en risk for att
er produkt, rekommenderar vi att ni reklamerar varorna.

Tank dven pa att ni forvarar era varor pa ett sddant satt att ni far ett bra lagerflode med forst
in, forst ut.

Transport och utleverans

Nar det galler transport och utleverans ar det viktigt att ni tanker igenom vilket ansvar
speditoren har om ni anlitar en sadan och vad ni sjdlva behéver tanka pa om ni kor era egna
varor.



Om ni anlitar en speditor ar det bra att ni sett 6ver vad som gaéller vid svinn eller kross. Vilka
rutiner finns for att sdkerstalla kylkedja om det &r en kyltransport? Behdvs nagot
specialtillstand om ni till exempel transporterar alkohol? Hur hanterar speditoren risker for
kontamination? Haller man olika varugrupper separat?

Kor du dina egna varor ar det bra att skapa rutiner som sakerstaller att du kan transportera
dina varor pa ett sakert satt. Det kan innefatta stadrutiner, temperaturmatningar,
transporttider, separation for att undvika kontaminering mellan olika produktgrupper,
ventilation och lastsakring. Om du transporterar ndgon annans varor i din bil kan du daven
behova ett transporttillstand.

Glom inte bort att ditt varumarke presenteras nar du kor ut dina produkter i en foretagsbil —
tank pa att halla bilen ren och hel, och att félja trafikreglerna.

Temperaturer

Temperaturkontroll &r ett ratt omfattande stycke. Bade kyla och varme ar viktiga att
kontrollera for att undvika mikrobiologisk tillvaxt. Enkelt forklarat handlar det om att
hantera livsmedel i temperaturer som bakterier och andra mikroorganismer inte trivs eller
kan véxa i. Darfor behover man ha kontroll pa vilka mikrobiologiska risker man har for sin
produkt och hur man ska anpassa hanteringen utifran dem. Generellt &r det fa bakterier som
forokar sig vid temperaturer under +8°C och 6verlever vid hogre temperaturer an +72°C,
men det ar du som producent som ska avgora hur din vara ska hanteras och vid vilka
temperaturer den ska forvaras. Det finns det inget lagkrav pa dokumentation av
temperaturer, men det ar viktigt att ni 6vervakar dem. Om ni har ndgon temperaturavvikelse
bor den dokumenteras tillsammans med hur man hanterat och féljt upp den.

Frysforvaring

Vanligtvis sdger man att livsmedel som forvaras i frys ska halla en kdarntemperatur pa -18°C.
Utifran den temperaturen kan man sedan satta hallbarheten pa sin vara. Denna varierar
mellan olika produktslag och det ar snarare livsmedlets kvalitet, an livsmedelssdakerheten
som paverkas. Man raknar med att frukt och gront har en hallbarhet i frys pa ca 12 manader.
Magert kott eller fisk haller sig i frysen ca 6-12 manader, medan fetare produkter har
kortare hallbarhet ca 1-6 manader eftersom fettet kan harskna. Det &r du som producent
som avgor hur lange din produkt kan férvaras i frys utan att kvaliteten paverkas. Har
paverkar dven ditt val av férpackning, dar en tat forpackning, till exempel
vacuumforpackning ger en langre hallbarhet.

Det ar bra att ha en rutin for temperaturkontroll i sina frysar och om man har stort varulager
rekommenderar vi ett larm kopplat till frysarna. Det ar dven bra att ha en rutin for avvikelse.
Hur stor en godtagbar avvikelse &r for frysta produkter avgor du som producent. Den



beddmningen baseras pa risker for livsmedelssdkerhet och forsamrad kvalitet. Sa lange
produkten ar frusen kan den frysas om, men med risk for férsamrad kvalitet. Om produkten
haller kyltemperatur kan den anvandas for vidare foradling eller tillagning beroende pa hur
lange den varit kyld. Om produkten 6verstiger kyltemperatur behdver du géra en avvagning
utifran vilken typ av produkt du har. Ar det en kinslig produkt kan man behéva kassera den.
Ar det stora kvantiteter kan det vara vart att skicka in prover for analys for att sikerstélla att
man inte har mikrobiologisk tillvaxt innan man fattar beslut om hur produkten ska hanteras.

Upptining av frysta varor ska ske pa ett sadant satt att inte produkten 6verstiger
kyltemperatur, med fordel i kylutrymme.

Kylforvaring

Nar det galler kylférvaring finns det olika temperaturrekommendationer fran 0°C upp till
+8°C beroende pa vilken typ av produkt det géller. Fisk, skaldjur och kottfars behover som
regel forvaras vid de lagre temperaturerna. Forvaringstemperaturen ar aven forknippad med
hallbarheten pa din produkt och det ar du som producent som ar ansvarig for att marka dina
produkter med ratt forvaringsanvisningar i kombination med bast-fore datum. For att hitta
en ratt temperarut och hallbarhetstid kan det vara nédvandigt att skicka mikrobiologiska
tester pa analys sa du har ett underlag for din markning.

Tank ocksa pa att forvara olika produkttyper separerat for att undvika kontamination.

Nar det galler temperaturkontroll kan det dven underlatta om man har en digital 16sning for
temperaturmatning och loggning, garna kopplat till nagon typ av larm om man har stora
kylvarulager. Om ni skulle fa problem med era kylar ar det bra att ha en rutin for att hantera
avvikelser. Mat produktens kdarntemperatur och f6lj er handlingsplan for férhojda
temperaturer, anpassad till produktens kanslighet. Om era kylvaror har haft férhéjda
temperaturer 6ver en langre tid bér man sakerstalla att det inte ar mikrobiologisk tillvaxt.
Vid osdkerhet rekommenderas att kassera produkten.

Tillagning och uppvarmning

Aven vid tillagning dr det viktigt att man haller koll pa sina temperaturer. Vissa temperaturer
behover uppnas i produktens kdrna for att man ska kunna vara sadker pa att eventuella
skadliga mikroorganismer avdddats. Har finns dven ett samband mellan temperatur och tid,
sa en lagre temperatur under en langre tid kan ocksa ha en god avdddande effekt pa
mikroorganismer. Eftersom olika mikroorganismer har olika formaga att 6verleva under olika
forhallande sa géller det dven har att ha vetskap om de specifika riskerna med er produktion.



Diagram 1: Forhallandet tid och temperatur vid avdddning av vissa bakterier.
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Tid anges i logaritmisk skala med s (sekunder), min (minuter) och h (timmar). Forlaga:
Bylund, Gosta. 1995. Dairy processing handbook. Tetra Pak Processing Systems AB.

Nar man natt 6nskad kdrntemperatur finns det lagkrav pa minsta temperatur for
varmhallning pa +60°C. Det finns ingen lagstadgad tidsgrans men det kan vara bra att veta
att kvaliteten pa produkten forsamras over tid.

Om man har avvikelser i temperaturer for tillagning eller varmhallning ar det bra att ha en
rutin dven for detta. Vilka atgarder ska vidtas om man inte nar 6nskad temperatur? Vilka
risker innebar temperaturavvikelsen? Hur foljer man upp detta for att undvika att det
hander igen? Aven hir rekommenderar vi att dokumentera avvikelser och uppféljande
atgéarder.

Nedkylning och infrysning

Nar det galler nedkylning och infrysning ar det viktigt att det sker pa ett sadant satt att man
undviker mikrobiologisk tillvaxt i produkten och att man inte h6jer temperaturen i sitt
kyl/frysutrymme och darmed riskerar forhojda temperaturer i omgivande produkter. Det ar
alltsa inte att rekommendera att stélla in varma produkter direkt i kyl- eller frysrum, utan att
man anvander sig av nagon form av avsvalningskyl, vattenbad, separat frys eller liknade. For
att bibehalla livsmedelssdkerheten ska en produkt kylas ner sa fort som majligt, helst inom 6
timmar.

Har ar det bra att skapa rutiner som fungerar, bevaka temperaturen och hitta nya metoder
om man inte uppnar onskat resultat. Avvikelser dokumenteras.



Skadedjur

Skadedjur vill man undvika av fler anledningar, men framst ar det for att undvika
smittspridning. En rutin for skadedjursbekampning bor darfor innehalla flera steg:

e Forebyggande arbete, med till exempel insektsfallor, skyddsnat och tatning av
ingangar till livsmedelslokalen.

e Bevakande arbete diar man med regelbundenhet kontrollerar att det inte finns nagra
spar av skadedjur i lokalerna.

e Bekampande arbete som man satter in nar man ser forsta tecknet pa skadedjur.
Fallor mot skadedjur ar bra att dokumentera pa en ritning.

e Uppfoljande arbete nar man utvarderar effekterna av skadedjursbekampningen och
satter in ytterligare insatser vid behov.

Har man problem med skadedjur bér man undvika att lamna oférpackade livsmedel i
lokalen, vara extra noggrann med sina stadrutiner och témma avfallsbehallare ofta. Det ar
dven bra att se 6ver utomhusmiljon sa man inte har vaxtlighet vid sina yttervaggar eller
annat i utemiljon som lockar till sig skadedjur. Klarar man inte komma till ratta med
problemen sjalv bor man anlita en skadedjursbekdmpare. Du kan dven skriva avtal for att de
ska ta ansvar for alla delarna i din skadedjursbekampning. Da kommer de och gor
regelbundna besiktningar av din verksamhet.

Avfall

Hur hanterar, sorterar och forvarar man sitt avfall for att undvika kontamination och att det
lockar till sig skadedjur? Det ar att rekommendera att ni har en regelbunden témning av ert
avfall fran produktionslokalen, garna efter varje produktionstillfalle, samt att sopkérlen
placeras en bit fran er produktionslokal i forvaringskarl med tatslutande lock. Ha gérna en
rutin for regelbunden rengoéring av sopkarl sa det inte samlas rester som borjar lukta och dra
till sig skadedjur. Tank pa att ha avtal for sophamtning.

Om du hanterar animaliska biprodukter behéver det finnas sarskilda rutiner for dessa. De
varierar till viss del beroende pa vilken typ av avfall det ror sig om, men kraver nagon form
av destruktion. Lds mer om det pa Jordbruksverkets hemsida.

Sparbarhet och aterkallelse

Som livsmedelsproducent behover du kunna spara dina produkter ett steg bakat och steg
framat. Du behover ett system déar du vet vilken eller vilka leverantérer ravarorna till din
produkt kommer ifran, samt vilken batch som du anvant till din produkt. Du behoéver dven
veta vilka kunder du levererat till, samt vilken eller vilka batcher de fatt leverans fran. Ett val



utvecklat system for sparbarhet, tillsammans med en uppdaterad kontaktlista ar valdigt
vardefullt om nagot skulle handa.

Det kan vara bra att veta att sparbarhet ett steg framat enbart géller om man séljer till
butiker, restauranger eller grossister och inte om man séljer direkt till slutkonsument.

For att sdkerstédlla att du har ett fungerande system rekommenderar vi att man gor arliga
tester pa sparbarhet genom att vélja ut en vara och utifran den kunna lista samtliga ravaror,
ravaruleverantérer och vilken eller vilka batcher som produkten innehaller, samt vilka
kunder som fatt leverans av den produkten och vem som ar kontaktperson pa foretagen.

Reklamationer

Hur ska man hantera en reklamation? Det ar viktigt att bemdta kunden pa ett seridst satt
och da ar det bra att ha en tydlig rutin kring detta. Om det ar en reklamation av mindre
allvarlig art, nar varan inte motsvarar kundens forvantningar, kan det vara bra att
kompensera kunden p3 ett sddant sitt att man virnar om sitt eget varumarke. Ar det en
storre reklamation av allvarlig art, ar det viktigt att samla in sa mycket information som
mojligt om handelsen och vilken vara det géller for att, om situationen kraver det, kunna ga
vidare och informera sin kontrollmyndighet for smittsparning och aterkallelse.

Vid alla typer av reklamation behdver du ta reda pa vilken batch det handlar om och vad
felet ar. Sen stoppar man utleveransen och aterkallar de produkter som redan levererats till
kund. Om det ar ett allvarligt fel kan man behdva ta hjalp av myndigheter och media for att
aterkalla produkten och informera konsumenter.

Alla avvikelser ska dokumenteras och foljas upp. Kan felet sparas till en specifik ravara
behover du kontakta din leverantor sa de i sin tur kan spara varan om den levererats till fler
kunder. Om felet kan sparas till er produktion kan ni beh6va se éver och skapa nya rutiner
for att forhindra att problemet uppstar igen. De nya rutinerna ska foljas upp med tester sa
de vet att de nar onskat resultat.

Vatten i smaskaliga livsmedelsforetag

Vatten som anvands i livsmedelsproduktion ska alltid vara rent och du som
livsmedelsforetagare behdver man ha viss kontroll for att sakerstalla detta.

Om du ar kopplad till kommunala vattennatet genomfér kommunen tester som sakerstaller
att vattnet haller dricksvattenkvalitet, men det kan danda vara bra att genomféra tester vid
dina tappstallen for att sdkerstalla att ni inte har nagon kontaminering i era kranar.

Om ni har egen brunn behover ni uppratta ett egenkontrollprogram for ert vatten. Anvander
ni vatten i era produkter maste det halla dricksvattenkvalitet och ni behover registrera er



som vattenverk hos er kommun. Anvander ni enbart vatten i stadning ar kraven pa kontroll
och provtagning inte lika harda, men man maste fortfarande gora viss provtagning for att
veta att man har ett rent vatten.

Markning

Du som saljer fardigférpackade livsmedel behdver ocksa kadnna till vilken information som
ska finnas pa din produkt och hur den ska presenteras. Lagkraven i 1169/2011 kring
markning syftar till att konsumenten pa ett lattlast, tydligt och 6vergripligt satt ska kunna
bilda sig en korrekt uppfattning om er produkt. P3a er etikett ska de hitta féljande
information:

Produktens beteckning — ska vara foreskriven, vedertagen eller beskrivande, i den
ordningen, med ytterligare beskrivande information om det behoévs. Fantasinamn,
markesnamn eller skyddade namn far inte anvandas. Det betyder att man med hjalp av
produktens namn ska forsta vad det ar for produkt. Till exempel ”Jordgubbssylt” “kolsyrad
laskedryck”

Ingrediensforteckning — skrivs ut med Ingredienser: sedan samtliga ingredienser i fallande
storleksordning efter vikt vid framstallning.

| ingrediensforteckningen ska allergener tydligt framga, genom till exempel avvikande
typsnitt, fetstil eller stora bokstaver. Det galler daven ingredienser eller processhjalpmedel
som kan finnas kvar i slutprodukten som klassas som allergener.

Man behover dven ange mangd av vissa ingredienser eller kategori ingredienser i sin
ingrediensforteckning. Exempel pa detta ar om en ingrediens finns med i beteckningen,
framhavs i markningen eller karaktariserar livsmedlet. | exemplet ovan ska mangden
jordgubbar anges i en jordgubbssylt. For vissa produkter ska denna mangd anges som % i
den tillagade varan.

Kryddor som understiger 2% kan anges som kryddor eller kryddblandning.

Tillsatser och enzymer ska anges med funktionsnamn och E-nummer eller namn.
Nettokvantitet - volym for flytande (I, cl, ml), vikt for fast (kg, g)

Minsta hallbarhet eller sista forbrukning — Datummarkningen ska skrivas som

Béast fore: dag-manad-ar eller Bast fore utgangen av: manad-ar.

Sista forbrukningsdag skrivs ut pa samma satt och anvands om produkten kan vara skadlig
for konsument pa grund av mikrobiologisk tillvaxt efter ett visst datum.

Om hallbarheten ar beroende av hur produkten forvaras ska hallbarheten anges i anslutning
till datummarkningen.

Sarskilda villkor for forvaring eller anvandning - ska anges om varan kraver det och om det
avviker efter bruten forpackning. Till exempel kylvara max+8°C eller 6ppnad férpackning
forvaras i kylskap.

Kontaktuppgifter till dig som producent — det kan vara telefonnummer, adress eller en
hemsideadress. Enbart e-mailadress ar inte tillrackligt.

Ursprungsland och hdrkomstplats om det krdvs — detta géller animaileprodukter,
obearbetade livsmedel, livsmedel med en enda ingrediens eller dar en viss ingrediens ar mer
an 50% av produkten. Kott ska markas med fédelseort, uppfédningsort och slaktort. Viss
variation pa kravet for ursprungsmarkning férekommer for olika djurslag.



Bruksanvisning — om produkten kraver viss hantering innan fortaring, till exempel spadning
eller tillagning ska detta anges som information till konsumenten.

Alkoholhalt - ska anges i volym pa alkoholhaltiga drycker da den 6verstiger 1,2% som
”alkohol X.X% vol” med hogst en decimal.

Naringsdeklaration — de obligatoriska varden man ska ange i sin naringsdeklaration ar
Energivarde XX kcal/XXX kJ

Fett XXg
Varav mattat Xg
Kolhydrater XXg
Varav sockerarter Xg
Protein Xg
Salt Xg

De ska anges per 100 g eller 100 ml, i tabellformen som ovan, men undantag kan goras for
mycket sma etiketter. Da kan man ange naringsvarde i [6pande text. Man kan dven ange
frivillig information som enkelomattat fett, fleromattat fett, polyoler, starkelse, fiber,
vitaminer och mineraler. Naringsvarde pa din produkt far du fram genom analys eller
berakning. Om du berdknar finns Livsmedelsverkets naringsdatabas dar du kan naringsvarde
pa dina ravaror.

Naringsdeklaration ingar i de obligatoriska markningsuppgifterna, men det kan vara val vart
att veta att det finns undantag fran kravet pa naringsdeklaration. Om du ar en liten
producent som saljer dina produkter i eget eller angransande lan utan mellanhander, till
exempel i egen butik, direkt till kund eller direkt till en butik kan du sjalv valja om du vill ange
naringsvarde.

Sarskilda markningsregler for vissa livsmedel - | bilaga Il i informationsférordningen finns

en lista pa ytterligare information som maste anges. Dar listas bland annat om produkten
packats i gas eller att nedfrysningsdatum ska anges for frysta produkter.

Informationen pa din etikett ska vara lattlast med ett teckensnitt dar lilla x minst ar 1,2 mm
pa en storre etikett och minst 0,9 pa en mindre (80cm?).

Aven hilso- och niringspastadenden &r reglerade och kan inte anges hur som helst. Man ska
darfor vara forsiktig med att tillskriva sin vara vissa egenskaper om man inte har belagg for
dem.

Markning och anvandning av ordet ekologiskt far enbart anvandas om din produktion ar
kontrollerad och certifierad enligt EU-I6vet eller KRAV. Ar du inte certifierad kan du heller
inte ange ekologiska ingredienser pa din etikett.



HACCP

Riskanalys eller HACCP (Hazard Analaysis Critical Control Point) ar en metod dar man
systematiskt tittar igenom hela produktionsprocessen, analyserar och varderar de halsofaror
som finns hos de livsmedel som hanteras. HACCP omfattar flera olika delar sdsom
produktbeskrivning, flodesschema, faroanalys och en sammanstallning dver eventuella
kritiska kontrollpunkter.

Men innan du borjar med HACCP-planen maste rutiner och dokumentationen for
grundforutsattningarna fungera. HACCP- ar ett system som ska férandras och uppdateras
nar nya kunskaper, erfarenheter eller férandringar i produktionen sker. Tilldmpningen av
HACCP utgor tillsammans med ett antal grundférutsattningar grunden for
livsmedelsforetagaren ansvar.

Inledningsvis kan man goéra en produktbeskrivning i vilken man beskriver de olika delarna
man har i sin process, tillvdgagangssatt och vad som ar viktigt att tanka pa.

Sedan skapas ett flodesschema, dar man skapar ett dokument 6ver de olika
tillverkningsstegen. Det kan underlatta att skapa ett lattoverskadligt diagram pa detta. Har
kan man aven lagga till eventuella till och fran floden som sker vid tillverkningen.

Blandning

Upphettning
Nedkylning
Forpackning

Rengoring




N

Nar man identifierat vilka olika steg man har i sin produktionsprocess ar det dags att titta

narmare pa vilka risker som finns i de respektive stegen, vilka rutiner man behéver ha for att

minimera dessa risker och vilket eller vilka steg i din process du behdéver 6vervaka for att

garantera en sidker produkt. Beroende pa de olika riskernas sannolikhet och grad av allvar

identifierar man sina kritiska kontrollpunkter.

Det kan vara enkelt att redovisa detta i en overskadlig tabell.

Processteg

Risk

Rutiner vid
hantering

Korrigerande
atgarder

HACCP

Ravarumottagning

Blandning

Upphettning

Nedkylning

Forpackning

Rengoring

Markning

Forvaring

Transport

Sen ar det dags att identifiera era risker. De brukar delas i kemiska, mikrobiologiska,

fysikaliska samt allergener.

Kemiska faror

Bland de kemiska faror hittar man till exempel rengoringsmedel, diskmedel eller liknande

som forekommer i verksamheten och blir en risk i er produktion om man inte hanterar dem




pa ratt satt. Darfor ar det viktigt med rutiner for separat forvaring, tydlig markning och
noggrann skoljning med rent vatten efter anvandning pa ytor som kommer i kontakt med
livsmedel. Ytterligare kemiska risker ar rester fran bekampningsmedel/vaxtskyddsmedel,
lakemedelsrester fran djur. Darfor ska det finnas tydliga rutiner for hur man hanterar och
sarskiljer sjuka djur i produktionen.

Mikrobiologiska faror

Hit klassas bakterier, virus, parasiter och svampar, sdsom jast och mogel. De mikrobiologiska
riskerna finns alltid i miljon och vid hantering av livsmedel. Har handlar det om att skapa
rutiner som forhindrar spridning vid hantering och tillvaxt i era produkter. Genom kunskap
om de mikrobiologiska faror som finns i er verksamhet och hur dessa kan kontrolleras med
hjalp av pH, temperaturkontroll, vattenaktivitet, naring och syre kan ni minska riskerna i er
produktion. For produkter som ar kadnsliga for mikrobiologiska risker kan dven nagon form av
avdodning kravas.

Fysikaliska faror

Partiklar i olika storlek som kan vara skadliga for konsumenten kallas fysikaliska faror. Det
kan vara smasten som foljer med i hanteringen, delar av processutrustningen eller yttre
fororeningar som till exempel glas om nagot i lokalen gar sonder. Har handlar det om att
forebygga farorna med olika sdkerhetsatgarder i sin process.

Allergener

Ett visst antal fodoamnen kan konsumenter reagera sa pass allvarligt pa att de klassas som
allergener. De maste sarskiljas i processen och tydligt markas ut pa etiketter om de kan
finnas i er slutprodukt.

Foljande klassas som allergener:

e Spannmal, som innehaller gluten (det vill séga vete, rag, korn, havre, spelt (dinkel),
khorasanvete, eller korsningar mellan dem)

o Kraftdjur

o Agg

e Fisk

e Jordnotter

e Sojabonor

e Mjolk och mjolkprodukter (inklusive laktos)

e Notter, det vill sdga mandel, hasselnét, valnét, cashewndt, pekannot, paranét,
pistaschmandel, makadamian6t/Queenslandsnot



e Selleri

e Senap

e Sesamfron

e Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter
e Lupin

e BIlotdjur (snackor, musslor och blackfisk)

Tittar vi da narmare pa ett exempel pa de olika farorna som kan finnas i varje processteg,
och kan sedan fylla pa med dem i nasta kolumn i var tabell.

Processteg Risk Rutiner vid Korrigerande HACCP
hantering atgarder

Ravarumottagning Mikrobiologisk, fel
mottagningstemperatur

Fysikalisk, trasigt
ytteremballage

Blandning Kemisk — rester av
rengoringsmedel

Mikrobiologisk — dalig
rengdring

Upphettning Mikrobiologisk — inte
tillracklig upphettning

Nedkylning Mikrobiologisk — for
langsam nedkylning

Férpackning Mikrobiologisk —
kontaminering vid
hantering

Fysikalisk — fran
omgivning

Rengdring Kemisk — rester fran
rengoringsmedel

Mikrobiologisk — dalig
rengoring

Markning Allergen — bristfallig
markning




Forvaring Mikrobiologisk —
felaktig
forvaringstemperatur

Transport Mikrobiologisk —
felaktig
transporttemperatur

Fysikalisk — trasigt
emballage

Nar ni har identifierat vilka olika risker som finns i processtegen ar det dags att titta narmare
pa vilka forutsattningar ni behéver skapa for att minimera dessa.

Rutiner vid hantering

Det ar oerhort viktigt att man har goda rutiner vid sin hantering. Har skapar ni
forutsattningar for att producera sakra livsmedel. Om ni pa ett tidigt stadie har en god
forstaelse for vilka faror som finns i er verksamhet och vid vilka férutsattningar dessa kan
minimeras — det kan vara temperaturer for mikrobiologisk tillvaxt eller avdddning, tid for att
kyla ner produkter, dosering av rengdringsmedel, diskmedel eller temperatur pa diskvatten,
skyddskapor 6ver lampor om nagot skulle ga sonder eller filter for att sila bort frammande
partiklar.

Sa |at oss titta narmare pa vilken typ av rutiner man kan skapa for att minimera risker.

Processteg Risk Rutiner vid Korrigerande HACCP
hantering atgarder
Ravarumottagning Mikrobiologisk - fel Temperaturkontroll vid

mottagningstemperatur | varumottagning

Fysikalisk - trasigt Kontroll att emballage

ytteremballage ar helt och rent
Blandning Mikrobiologisk — dalig Rutiner for diskning av

rengoring processutrustning med

dosering och
temperatur

Kemisk — rester av Rutin for skdljning av

rengdringsmedel utrustning
efterbesiktning for att

verifiera funktion




Upphettning

Mikrobiologisk — inte
tillrdacklig upphettning

Rutiner for
temperaturmatning
med kunskap om vilka
temperaturer som
kravs for avdédning

Nedkylning

Mikrobiologisk — for
langsam nedkylning

Kontroll pa
nedkylningskurva for
att undvika
mikrobiologisk tillvaxt
och sakerstilla
kylkapacitet

Forpackning

Mikrobiologisk —
kontaminering vid
hantering

Fysikalisk — fran
omgivning

Noggrann hygien vid
hantering, skilt fran
obearbetade ravaror.

Lokaler med
sakerhetsatgarder for
att minimera risker

Rengoring Kemisk — rester fran Sakerstall att skoljning
rengoringsmedel tar bort rester av
rengdringsmedel
Sakerstall att rengdring
Mikrobiologisk — dalig ar tillracklig for att
rengoring avdda
mikroorganismer
Markning Allergen — bristfallig Noggrann markning
markning och sarskiljning av
allergener
Forvaring Mikrobiologisk — Temperaturkontroll i
felaktig férvaringsutrymmen
forvaringstemperatur
Transport Mikrobiologisk — Temperaturkontroll vid

felaktig
transporttemperatur

Fysikalisk — trasigt
emballage

transport

Besiktning av
emballage vid transport

Har ni god kontroll pa era rutiner har ni kommit langt i ert arbete med en saker
livsmedelsproduktion. Tillampar ni dessa rutiner i ert dagliga arbete kan ni undvika onédiga
risker i er livsmedelsproduktion. Men ibland intraffar oférutsedda handelser och era rutiner
racker inte. Det kan vara en kyl som gar sonder eller nagon rutin som brister. D3 &r det



viktigt att veta hur man ska hantera problemet s man inte slapper ut daliga produkter till

sina kunder.

Korrigerande atgarder

Med korrigerande atgarder menas sattet som man hanterar sin produkt om nagot gatt fel i

produktionen. For att sakerstalla att alla produkter ni saljer ar sakra kan kravas extra

atgarder som till exempel ytterligare varmebehandling, provtagning eller kassering. Efter

korrigerande atgarder ar det viktigt att man ser 6ver sina rutiner och gor eventuella

andringar for att undvika att felet hander igen.

Processteg

Risk

Rutiner vid hantering

Korrigerande
atgarder

HACCP

Ravarumottagning

Mikrobiologisk - fel
mottagningstemperatur

Fysikalisk - trasigt
ytteremballage

Temperaturkontroll vid
varumottagning

Kontroll att emballage ar
helt och rent

Om ravarans kvalitet
riskerar att vara
paverkad returnera
varan

Blandning

Mikrobiologisk — dalig
rengoring

Kemisk —rester av
rengoringsmedel

Rutiner for diskning av
process utrustning med
dosering och temperatur

Rutin for skoljning av
utrustning,
efterbesiktning for att
verifiera funktion

Varmebehandling
om det kan avddda
mikrober, annars
kassera

Om produkten kan
vara kontaminerad
ska den kasseras

Upphettning

Mikrobiologisk — inte
tillracklig upphettning

Rutiner for
temperaturmatning med
kunskap om vilka
temperaturer som kravs
for avdodning

Ytterligare
varmebehandling
om det kan avdéda
mikrober utan att
paverka kvalitet,
annars kassera

Nedkylning

Mikrobiologisk — for
langsam nedkylning

Kontroll pa
nedkylningskurva for att
undvika mikrobiologisk
tillvaxt och sakerstélla
kylkapacitet

Provtagning for att
sakerstélla att ingen
mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.




Forpackning

Mikrobiologisk —
kontaminering vid
hantering

Fysikalisk — fran
omgivning

Noggrann hygien vid
hantering, skilt fran
obearbetade ravaror.

Lokaler med
sakerhetsatgarder for att
minimera risker

Provtagning for att
sakerstalla att ingen
mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.

Kassera vid
misstanke om
fysikalisk
kontaminering

Rengoring Kemisk —rester fran Sakerstall att skoljning tar | Kassera vid
rengoringsmedel bort rester av misstanke om
rengoringsmedel kemisk
kontaminering
Sakerstall att rengoring ar
Mikrobiologisk — délig tillracklig for att avdoda Provtagning for att
rengdring mikroorganismer sakerstilla att ingen
mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.
Markning Allergen — bristféllig Noggrann markning och Se dver rutiner for
markning sarskiljning av allergener markning och
etiketter
Forvaring Mikrobiologisk — Temperaturkontroll i Provtagning for att
felaktig forvaringsutrymmen sdkerstalla att ingen
forvaringstemperatur mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.
Transport Mikrobiologisk — Temperaturkontroll vid Provtagning for att

felaktig
transporttemperatur

Fysikalisk — trasigt
emballage

transport

Besiktning av emballage
vid transport

sdkerstalla att ingen
mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.

Kassera om
emballaget ar trasigt
pa ett sadant satt att
produktens sikerhet
riskerats.

Nu har vi kommit sa langt att vi utifran varje processteg tittat pa vilka risker som vi har, vilka
rutiner vi behover utforma for att minimera dessa risker, samt vad vi ska ha for atgarder om
nagra av rutinerna brister. Slutligen ska vi titta pa vilka processteg som ar sa viktiga for
livsmedelssdakerheten att de maste 6vervakas vid varje produktionstillfdlle. Det kan vara



upphettning till en viss temperatur for att sdkerstalla att mikroorganismer dor,
kyltemperatur, pH eller liknande.

Kritiska kontrollpunkter

Avslutningsvis ska ni vardera farorna i er produktion utifran hur allvarlig faran ar for
konsumenten och hur sannolikt det ar att slutprodukten kontamineras om du inte skulle
kontrollera faran.

For att sjalv kunna gora en faroanalys pa de olika stegen i din tillverkningsprocess kan ni ta
hjalp av en riskmatris. Anvand den som ett verktyg for att bedéma relevansen av en fara vid
ett specifikt steg i produktionsflodet. Vikten av faran ska bestammas i forhallande till
sannolikheten att faran uppstar och konsekvensen om den uppstar. Sannolikheten och
konsekvensen ska beddmas separat men kombinationen av dessa avgdr om faran ar relevant
och bestams sedan av var i matrisen den ar placerad.

Riskmatris

Konsekvens

(>10ar) (z-z20 ar) (1 &r—1 man) (< 1 man)

Konsekvens
Konsekvensen av en fara ska bedémas sa har:
Marginell (A) — om faran skulle finnas i produkten och konsumtion orsakar ingen eller
mycket lindrig sjukdom. Fysisk och/eller kemisk paverkan som orsakar lindriga skador.



Kritisk (B) — om faran finns i produkten och konsumtion kan orsaka personskada

eller lindrig sjukdom - t.ex. |ag feber, krakning, magont eller diarré. Fysisk och/eller
kemisk paverkan som orsakar skador.

Katastrofala (C) — om faran finns i produkten och konsumtion kan orsaka allvarlig
personskada (feber, krdkning, diarré, skador pa nervsystemet, koma eller dédsfall.) Fysisk
och/eller kemisk paverkan som orsakar allvarliga skador.

Sannolikhet
Sannolikheten for att faran ska bedémas sa har:
Osannolikt (1) — (>10 ar): Det anses osannolikt att faran upptrader. Tidigare kunskap och
erfarenhet kan faststalla att faran upptrader mindre an var tionde ar.
Sallan (2) — (1-10 ar): Det anses sannolikt att faran upptrader. Tidigare erfarenhet fran
farans upptrdadande eller varningar for denna méjlighet fran externa aktorer.
Ibland (3) — (1ar-1man.): Det anses sannolikt att faran upptrader. Tidigare erfarenhet
av att faran upptrader, eller att atgarder vidtagits for att forhindra farans upptradande
minst en gang per ar. Externa organ kan ocksa ha infort lagstiftning for att sakra att
forebyggande atgarder infors for att styra faran.
Ofta (4) — (< 1 man): Det anses extremt sannolikt att faran upptrader. Tidigare erfarenhet
av att faran upptrader, eller att atgarder vidtagits for att forhindra farans upptradande.
Externa organ kan ocksa ha infort lagstiftning for att sakra att forebyggande atgarder infors
for att styra.

Vardera varje steg i er tillverkningsprocess for att bedéma faran. For de faror som behéver
utvarderas ytterligare kan man ta hjalp av ett sa kallat beslutstrdd. Du bedémer ni varje
relevant processteg enligt detta.



DIAGRAM 2
EXEMPEL PA BESLUTSTRAD FOR ATT IDENTIFIERA CCP
(besvara fragor i fdljd)

Fraga 1 [ Finns det forebyggande kontrollatgarder? ]\
. Modifiera stegen i processen
Ja eller produkten

Ar styrning i detta steg T
nddvandig for sakerheten?
v i Inte en CCP

Fraaa 2 Ar detta steg speciellt utformat fér att eliminera
9 eller reducera sannolikheten av en fara till en
acceptabel niva7*

Nej

Kan férorening med identifierad(e) fara(or) som
overskrider tillatna granser férekomma eller kan

Fraga 3 . .
g dessa Gka till oacceptabla nivaer?**
Nej Inte en CCP
& l . " . h 4
Fraga4 | Kommer ett paféljande steg att eliminera ( Stopp®
identifierade faror eller minska sannolik oPpP
forekomst till acceptabel niva?**
h
Ir -gw -
» Kritisk styrning
CCP
\
* Fortsitt till ndsta identifierade risk | ** Acceptabla och oacceptabla griinser
den beskrivna processen maste bestimmas inom de Svergripande malen,

nér man identifierar HACCP-planens CCP

Resultatet tar ni med er till er tabell. Det kan dven vara vardefullt att notera hur varje fara
har varderats sa ni har ett underlag da er HACCP-plan ska revideras.

De processteg som ni bedomer som kritiska kontrollpunkter ska 6vervakas enligt de
gransvarden ni bestamt och dokumenteras vid varje produktionstillfille.

Vid avvikelser ska de hanteras enligt era korrigerande atgarder. Efter en sadan avvikelse
kan ni behéva gora forandringar i era rutiner och er HACCP plan for att minimera risken for

aterkommande problem.



Processteg Risk Rutiner vid hantering | Korrigerande HACCP
atgarder
Ravarumottagning | Mikrobiologisk - fel Temperaturkontroll vid Om ravarans kvalitet
mottagningstemperatur | varumottagning riskerar att vara
paverkad returnera
Fysikalisk - trasigt Kontroll att emballage & | | ..,
ytteremballage helt och rent
Blandning Mikrobiologisk — dalig Rutiner for diskning av Varmebehandling
rengoring process utrustning med om det kan avddda
dosering och temperatur | mikrober, annars
kassera
Rutin for skoljning av
utrustning, Om produkten kan
. efterbesiktning for att vara kontaminerad
Kemisk —rester av N -
- verifiera funktion ska den kasseras
rengoringsmedel
Upphettning Mikrobiologisk — inte Rutiner for Ytterligare Ja

tillrdcklig upphettning

temperaturmatning med
kunskap om vilka
temperaturer som kravs
fér avdédning

varmebehandling
om det kan avddda
mikrober utan att
paverka kvalitet,
annars kassera

Nedkylning

Mikrobiologisk — for
langsam nedkylning

Kontroll pa
nedkylningskurva for att
undvika mikrobiologisk
tillvaxt och sakerstélla
kylkapacitet

Provtagning for att
sdkerstalla att ingen
mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.

Forpackning

Mikrobiologisk —
kontaminering vid
hantering

Fysikalisk — fran
omgivning

Noggrann hygien vid
hantering, skilt fran
obearbetade ravaror.

Lokaler med
sakerhetsatgarder for att
minimera risker

Provtagning for att
sdkerstalla att ingen
mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera
vid behov.

Kassera vid
misstanke om
fysikalisk
kontaminering

Rengoring

Kemisk — rester fran
rengoringsmedel

Mikrobiologisk — dalig
rengdring

Sakerstall att skoljning tar
bort rester av
rengdringsmedel

Sakerstall att rengbring ar
tillrdcklig for att avdoéda
mikroorganismer

Kassera vid
misstanke om
kemisk
kontaminering

Provtagning for att
sakerstalla att ingen




mikrobiologisk
tillvaxt skett. Kassera

vid behov.

Markning Allergen — bristfallig Noggrann markning och Se over rutiner for Ja
markning sarskiljning av allergener markning och

etiketter

Forvaring Mikrobiologisk — Temperaturkontroll i Provtagning for att
felaktig férvaringsutrymmen sdkerstalla att ingen
foérvaringstemperatur mikrobiologisk

tillvaxt skett. Kassera
vid behov.

Transport Mikrobiologisk — Temperaturkontroll vid Provtagning for att
felaktig transport sdkerstalla att ingen
transporttemperatur mikrobiologisk

tillvaxt skett. Kassera
vid behov.
Kassera om

Besiktning av emballage

- . . emballaget ar trasigt
Fysikalisk — trasigt vid transport g &

pa ett sadant satt att
emballage

produktens sikerhet
riskerats.

| tabellen kan ni se ett par exempel pa vad som skulle kunna vara kritiska kontrollpunkter.
Processteg som ar avgorande foér produktens sakerhet ska klassas som kritiska och ska
overvakas och dokumenteras sa att man kan sakerstalla att de varje gang uppfyller de krav
som stélls pa produktsédkerhet.

Mikrobiologiska kriterier — Provtagning

Hur ska man da veta att de rutiner man har ér tillrackliga for att producera sakra livsmedel?
Vid uppstart eller foérandringar i rutiner ska man sakerstalla detta genom provtagning av sina
produkter. Viss provtagning ar lagstadgad och beskrivs i EG-férordning 2073/2005. Dar delar
man upp kraven for att sdkerstalla livsmedelssdkerhet samt processhygien. Beroende pa vad
ni producerar kravs olika provtagning for att visa att utvalda mikroorganismer inte dverstiger
gransvardet for produktgruppen. Dessa utgor grunden for er provtagningsplan. Utdver den
provtagning som kravs i férordningen kan man genomfora provtagning for att sakerstalla att
man har fungerande rutiner for rengoring, disk och hantering.

| er provtagningsplan ska ni lista vilka produkter som ska testas, vilka mikroorganismer ni ska
testa for, vilken testmetod som ska anvandas, var i processen ni ska ta ut ert prov, hur ofta ni
ska genomfora provtagningen, vilka gransvarden som ar acceptabla, samt vilka atgarder som
ska vidtas om provet inte haller sig under gransvardet. Det &r du som livsmedelsproducent



som avgor hur ofta ni ska ta ut prover for att verifiera att era rutiner fungerar pa ett

tillfredstallande satt, medan hur manga prov som ska tas vid varije tillfalle finns reglerat i

forordningen. Vissa prover kan man fa poola, det vill sdga att man tar ut ett bestamt antal

prover, som ert ackrediterade lab sedan slar samman till ett prov och testar. Nar det ar

[ampligt kan man diskutera med sin livsmedelskontrollant.

Provtagning Analys Metod Frekvens Gransvirden | Atgard
Totalantal Forbattrade
Omgivning bakterier 2 ggr/ar hygienforbattring
Verifiering
n=5
2ggr/ar,
samt och vid
Fardig produkt inom EN ISO 6579- | forandringar | Ej pavisat i Felsok,
hallbarhetstid Salmonella 1 i rutiner 25g hygienforbattring
ISO 16649-1 |Verifiering | 100 cfu/g- |Ravarubyte,
Tillverkningsprocess | E.Coli eller 2 n=5 1000 cfu/g | hygienforbattring
Sanering,
rutindndring,
Listeria EN/ISO utokad
Omgivning monocytogenes | 11290-1 2 ggr per ar | Negativt provtagning
Sanering,
rutinandring,
Listeria EN/ISO Ej pavisat i utokad
Produkt monocytogenes | 11290-1 n=5 25¢g provtagning
Vatten

Nagra vanliga mikroorganismer

Har foljer en liten férteckning 6ver nagra vanliga mikroorganismer som ar viktiga att ha kontroll 6ver

nar det galler er livsmedelssdkerhet, vilka effekter de kan ha vid fortaring, samt lite information om

hur man kan hantera dem for att minimera riskerna.

Bakterie/Virus

Salmonella* (bakterie)

Forekomst

Kyckling, anka, svin, nétdjur, vilda faglar, kraldjur, opastériserad mjolk,
agg, bladgronsaker, kryddor och fréer ex groddar

Inkubationstid

Ett halvt till ndgra dygn

Symptom hos

Illamaende, krakningar, magkramper, buksmartor, diarré, feber,

konsument huvudvark. Risk for foljdsjukdomar, som till exempel ledbesvar.
Orsak till utbrott Raa eller otillrackligt upphettade, fororenade livsmedel.
Forebyggande Ordentlig upphettning av livsmedel till minst +70° C. Ordentlig

skoljning av gron-saker med rent vatten. God personlig hygien.

Bakterie/Virus

Staphylococcus aureus (bakterie)




Férekomst

Manniskor (finns bland annat pa huden, i ndsan, och i sar. De hamnar
latt pa mat som har bearbetats med handerna. (ex. sallad, skalade
agg, pizza, kottfars, opastoriserad mjolk)

Inkubationstid

Ca 0,5 -9 timmar

Symptom hos
konsument

Krakningar, illamaende, diarréer och magkramper.

Orsak till utbrott

Livsmedel som férorenats med smutsiga hander. Forvaring av
livsmedel vid for hég temperatur. Daligt rengjorda redskap. Giftet som
bildas i livsmedlet tal upphettning.

Férebyggande

Undvik att hantera maten med fingrarna, om du maste, tvatta
hdnderna noga innan. Mat ska kylas ned snabbt. Férvara mat i
kylskdp under +8 grader.

Bakterie/Virus

Bacillus Cereus (bakterie)

Forekomst

jord och jorddamm (ex. jordiga grénsaker). Bakterien finns i form av
sporer dverallt i var omgivning.

Typ 1ikott och gronsaksratter, pulverprodukter ex. vaniljsas

Typ 2 i risprodukter

Inkubationstid

Typ 1: 6-24 timmar.

Den levande bakterien har kommit ned i tarmen dar den frigor ett gift.
Typ 2: 1-6 timmar.

Bakterien vaxer i livsmedlet och bildar ett gift.

Symptom hos
konsument

Typ 1: Diarré och magsmartor i ca % dygn.

Typ 2: Krdkningar, diarré.

Orsak till utbrott

For langsam nedkylning av tillagad mat som sparas och ats senare.
Eller sa har maten statt for varmt.

Giftet som bildas i livsmedlet ar varmetaligt.

Forebyggande

Snabb nedkylning till kylskaps-temperatur.




Bakterie/Virus

Campylobacter (bakterie)

Forekomst

Manniska, honsfaglar, svin, nétkreatur, far, get, hund, katt, vilda djur
och gnagare samt i vatten.

Inkubationstid

Vanligast: 1-3 dagar men kan variera fran 1-10 dagar.

Symptom hos
konsument

Diarréer (ibland blodiga) magsmartor, illamaende, krakningar och
feber. Foljdsjukdomar som ledbesvér och i séllsynta fall férlamning.

Orsak till utbrott

Otillracklig varmebehandling av raa livsmedel. Korskontamination
(bristande rengéring/ hantering) Avloppslackage till dricksvatten.

Foérebyggande

Ordentlig upphettning av livsmedel (+70C) Rengor redskap noga.
Undvik opastoriserad mjolk.

Bakterie/Virus

Listeria Monocytogenes (bakterie)

Forekomst

| jord, vatten och i tarmen hos manga daggdjur inkl. manniskan.

Mijolkprodukter, koéttvaror, fisk, gravad, rokt lax, skaldjur,
dessertostar, fardigratter, férpackade charkvaror sasom
smorgaspalagg. vegetabilier.

Inkubationstid

Nagon dag till nagra veckor, ibland upp till 3 manader.

Symptom hos
konsument

Riskgrupper:

- personer med nedsatt immunitet; hjarnhinne- eller
hjarninflammation, blodférgiftning

- gravida; influensaliknande symptom, prematur fédsel, fosterdod
eller svar sjukdom hos det nyfédda barnet.

Orsak till utbrott

Bakterietillvaxt aven i kyla. For lang forvaringstid kan medféra mycket
bakterier.

Férebyggande

Korta framstamplings-tider, dta raa livsmedel nar de &r farska,
upphettning till minst + 70° C.

Undvika ostar gjorda pa opastoriserad mjolk och dven vissa
dessertostar.

Bakterie/Virus

Clostridium perfringens (bakterie)

Forekomst

Bakterien forekommer i tarmen hos manga djur och finns darmed i
ofta jord och damm som kan férorena livsmedel tex. gronsaker.

Har kommit i kottgrytor m.m.




Inkubationstid

6-24 timmar

Symptom hos
konsument

Magsmartor, illamaende, kraftiga diarréer under ca ett dygn.

Orsak till utbrott

For langsam nedkylning av livsmedel som ska sparas.

Férebyggande

Snabb nedkylning, forvaring i kyla i eller frysas.




Bakterie/Virus

Clostridium botulinum (bakterie)

Forekomst

Finns som sporer i jord, bottenslammet i olika vattendrag.

Fisk- gronsaks-, kottkonserver, inldggningar, rokta och gravade
produkter i vakuum-

forpackningar som inte upphettats fore servering

Inkubationstid

6-72 timmar

Symptom hos
konsument

Inleds med illamaende, krékning, f6ljt av syn- och talstérningar,
trotthet, andningsférlamning. Kan medfora doédsfall. Vid symptom
kontakta omedelbart sjukvarden.

Orsak till utbrott

Felaktiga mangder av attika och salt eller socker vid inlaggning.
Forvaring i syrefri miljo vid for hog temperatur och under en langre tid
och att livsmedlet inte varms upp fore fortaring.

Foérebyggande

Folj recept mycket noga vid inldggning. Forvara vakuumférpackad fisk
vid max +4 C. Ha inte for lang ”bast fore tid” for rokt lax och liknande
produkter, bor ej overstiga 3 veckor. Mycket viktigt att inte salt byts ut
mot mineralsalt (typ seltin). Styrkan pa attikslag far inte minskas. Mer
fisk far inte laggas in &n vad som angetts i receptet.




FORKLARING AV VISSA BEGREPP

Aerob — mikroorganism som tillvaxer i miljo med tillgang till syre.
Allergen — orsakar en allergisk reaktion. Tex, mjolk, spannmal, nétter m.m.
Anaerob - mikroorganism som tillvaxer i miljéer utan tillgang till syre

Animaliska biprodukter (ABP) — Med animaliska biprodukter menas hela djurkroppar, delar av
djurkroppar och andra animaliska produkter som inte ar avsedda eller lampliga som manniskofdda.

CCP -critical control point — kritisk kontrollpunkt. Ett moment som kraver standig dvervakning for att
Egenkontroll — Livsmedelsforetagets rutiner for livsmedelssdkerhet

Faroanalys — en process dar man samlar in och varderar uppgifter om faror och férhallanden som gor
att faran uppkommer, i syfte att avgora vilka som ar viktiga for livsmedelssdakerheten och som ska
beaktas i HACCP-programmet.

Faror/hilsofaror - mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och allergena

Flédesschema — en schematisk presentation av de steg eller processer i produktionen eller
beredningen av ett livsmedel.

Foradling — ledet efter primarproduktion, tex, tillverkning av sylt, gardsbutik
Grundforutsattningar — allmanna hygienkrav, rutiner och instruktioner

HACCP- (Hazard Analysis and Critical Control Points) Ett system/ arbetsmetod for att tillverka sakra
livsmedel. Syftet ar att forebygga och styra faror som ar betydande ur livsmedelssdakerhetssynpunkt,
genom att identifiera, analysera och styra farorna innan de intraffar/ nar konsumenten.

Kontaminering — nagot har blivit fororenat, nedsmutsat eller nedsmittat

Korrigerande atgard — alla atgarder som ska vidtas da 6vervakningen av en kritisk kontrollpunkt inte
ar under kontroll

Korskontaminering — innebar att bakterier eller allergener éverfors fran en livsmedelsgrupp till en
annan

Primarproduktion — forsta steget i livsmedelskedjan. Omfattar tex. odling, uppfédning, plockning av
vilda bér, svamp, fiske, biodling, jakt etc. allt som i senare steg ska bli till livsmedel.

Riskbeddmning/risktal - Det ger er ett sammanvagt matt pa hur troligt det ar att faran uppkommer
och hur stor skada den kan orsaka.

Rutiner — Livsmedelsverksamhetens arbetsinstruktioner

Validering - ta fram bevis for att hela HACCP-systemet ar andamalsenligt och palitligt att det som star
i planen ar korrekt. Att HACCP-systemet ger sikra produkter genom tex, analyser (mikrobiologiska,
kemiska m.m)



Verifiering - att foretaget foljer upp att de uppsatta rutinerna féljs enligt HACCP-systemet foljs. Tex

kontroll av matresultat, provtagning, interna revisioner, utvardering av att avvikelser av CCP:er

atgardats
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