Hjalp till utformning av
egenkontroll och faroanalys

(vetksamhetens namn)

"l BORAS STAD

Miljéforvaltningen



Innehallsforteckning

Vad ir systemet for egenkontroll

Rutiner din verksamhet kan behdva

Checklista

Faroanalys

Utforande av flodesschema

O o0 U1 LW W

Verksamhetens flodesschema

Exempel pd hur en faroanalys med atgirdsplan kan vara uppstalld

Kontakt

Postadress Milj6forvaltningen, 501 80 Boras
Besoksadress Sturegatan 42

Telefon. 033-35 30 00

E-post miljo@boras.se

Webbplats boras.se

10


https://boras.se
mailto:miljo@boras.se

Det har dokumentet &ar en hjalpreda vid utformning av rutiner och faroanalys. Kravet som vi
pa Miljoforvaltningen staller vid en revision eller inspektion &r att du kan visa att du hanterar
livsmedel pa ett sékert satt. For att du latt ska kunna stamma av dina rutiner mot de krav
lagen stéller har vi tagit fram en checklista som du finner langre fram i dokumentet.

Vad ar system for egenkontroll

Egenkontroll betyder att du ansvarar f6r planering och kontroll av livsmedelshygienen i din
verksamhet. Egenkontroll omfattar alla rutiner som behévs 1 din verksamhet f6r att uppfylla
lagstiftningens krav. Stora delar av livsmedelslagstiftningen ar flexibel, vilket betyder att du kan
gora pa olika sitt for att uppfylla kraven. Hur du dn gor f6r att uppna malen maste det bygga pa
kunskap och du maste veta att det blir ritt.

En rutin kan beskrivas som att du stéller/svarar pa fraigorna: Vad gor du? Hur g6r du? Nir gor
du? Hur kontrollerar du?

Det ir livsmedelsforetagaren/arbetsgivaren som ir ansvarig for att personalen far grundliggande
kunskaper om hygien enligt Livsmedelsverkets krav.

Minst en gang per ar bor en internrevision av egenkontrollen géras. Da gar du igenom rutiner
och avvikelser som hiant under aret. Stimmer rutinerna 6verens med verkligheten? Kanske
behover du uppdatera rutinerna, ta bort rutiner som inte fungerar och/eller ligga till nya rutiner
som beh6vs. Resultatet av internrevisionen bor kunna visas vid en inspektion.

Rutiner din verksamhet kan behdva
Utbildning

All personal som hanterar livsmedel maste ha tillrickliga kunskaper i livsmedelshygien.
Kunskapen ska vara anpassad till den verksamhet som bedrivs och kan i vissa fall vara muntlig
information. En plan f6r utbildning, handledning och instruktioner bér finnas.

Personlig hygien

Tydliga arbetsinstruktioner bor vara framtagna dér krav pa arbetsklader, harskydd samt regler for
handtvitt, rokning/snusning, mobiltelefoner, nagellack och birande av smycken framgar. Regler
tor rutiner som giller vid sjukdom efter utlandsvistelse eller risk f6r annan smitta ska ocksa
finnas. Det ar viktigt att nyanstallda informeras om dessa regler och rutiner.

Rengoring
En rutin f6r reng6ring ska finnas for hela verksamheten som beskriver vad som ska rengoras, pa
vilket sitt och hur ofta. Rutin f6r rengéringen som du gor mer sillan ska ocksa finnas.

Skadedjur

En rutin for att forhindra att skadedjur tar sig in 1 dina lokaler och hur du hanterar det om det
skulle handa.

Vatten

Allt vatten ska vara av dricksvattenkvalitet. En rutin f6r reng6ring och provtagning av ismaskin,
samt rengoring av kranar och silar ska dven inga under denna punkt. For verksamheter med eget
vatten krivs en separat egenkontroll. Kontakta Milj6forvaltningen f6r mer information.

Temperatur

Rutiner ska finnas for att sidkerstilla ritta temperaturer vid upptining, tillagning, varmhallning,
nedkylning och aterupphettning samt att kyl- och frysforvaring, utlevererad och mottagen
varm/kall mat sker pa ett korrekt sitt. Diskmaskinens disk- och skoljtemperatur ska kontrolleras.
I rutinerna ska det finnas vilka kontroller som ingar, pa vilket sitt och hur ofta de utfors.



Avvikelser och atgarder dokumenteras.

For foljande kritiska temperaturpunkter ska du dokumentera temperaturmatningar. Temperatur,
datum och ér ska finnas med pa dokumentationen.

1. Tillagning
Du ska kunna visa hur tillagning av mat sker under limpliga férhallanden. Livsmedlets
kirntemperatur ska komma upp till minst + 72°C eller hégre.

2. Varmhallning
Du ska kunna visa hur varmhallning av mat sker under limpliga férhallanden.
Livsmedlets ska ha en temperatur hégre dan + 60°C.

3. Nedkylning
Du ska kunna visa hur nedkylning av mat sker under limpliga férhallanden. Livsmedlets
kirntemperatur ska komma ned till + 8°C eller ligre inom maximalt fyra timmar.

4. Aterupphettning
Du ska kunna visa hur aterupphettning av mat sker under limpliga férhallanden.
Aterupphettningen ska ske aktivt och livsmedlets kirntemperatur ska snabbt komma upp
till minst + 72°C eller hogre.

Utformning och underhall av lokaler och utrustning, aven fordon

En plan f6r underhall av lokaler, inredning och utrustning ska finnas. Foretaget kan t.ex. en gang
per ar se 6ver vad som behover renoveras och atgirdas. En tids- och dtgirdsjournal kan under-
litta planering och uppféljning. I den skriver du ner de problem i lokalerna du har upptickt, vad
du tanker géra it dem och nir det ska ske. Termometrar och andra mitinstrument ska kalibreras
regelbundet.

Varumottagning

Rutin ska finnas for kontroll av inkommande varor. I kontrollen ingir kontroll av emballage,
temperatur, datum och foljesedel. Det ingar dven att du kontrollerar att du fatt vad du har bestallt
t.ex. fetaost, parmesanost och parmaskinka. Avvikelser och étgird vid avvikelse dokumenteras.
Rutin for returer ska ocksa finnas.

Avfall

Rutin ska finnas for hur avfall hanteras, f6rvaras och forslas bort sé att avfallet inte drar till sig
nagra skadedjur.

Forpackningsmaterial

Rutin ska finnas for att ritt férpackningsmaterial anvinds vid férvaring eller paketering av livs-
medel. Det giller dven for dteranvindning av plastburkar/hinkar m.m. Férpackningsmaterialet
som du anvinder ska vara avsett for livsmedel. Underlag kan vara t.ex. ”glas och gatfel” -symbol,
text ’for livsmedel” eller produktfaktablad frin leverantor/tillverkare.

Separering

Rutin ska finnas for hur du férhindrar korskontamination mellan ravaror, férpackningsmaterial,
kemikalier och slutprodukt. Rutin ska dven finnas for att forhindra kontamination av produkter
innehallande olika allergena dmnen.

Markning/presentation

Rutin ska finnas for hur du ser till att livsmedlen och menyer stimmer 6verens med ratt
mirkning. Star det fetaost pa menyn, ska du servera fetaost och inte salladsost av komjolk.
Detsamma giller for att servera lufttorkad skinka istillet f6r parmaskinka.



Checklista

Checklistan ar tinkt som ett stodredskap nir du gor dina rutiner for din verksamhet. Checklistan
bestar av frigor som eventuellt kan komma att stillas av vira livsmedelsinspektorer vid en
inspektion av din verksamhet. Fragorna i checklistan kan besvaras med OK eller att punkten inte

ar aktuell for din verksambhet.

Milj6férvaltningen kan ha en avvikande uppfattning av det du kommit fram till nir du anvant
checklistan. Om du ér osiker dr du vilkommen att kontakta oss pa Miljo6férvaltningen for

ytterligare information och svar pa dina fragor.

OK

Ej aktuellt

Utbildning

Finns en utbildningsplan?

Finns det rutiner fér hur du ser till att personalen har tillrackliga kunskaper
i ivsmedelshygien?

Finns det rutiner fér hur du ser dver utbildningsbehovet i din verksamhet?

Finns det rutiner fér hur du introducerar ny personal?

Personlig hygien

Finns det rutiner for vilka hygienregler som galler i din verksamhet?

Finns det rutiner for hur all personal halls informerad och motiverad i
hygienfragor?

Finns det rutiner for vilka arbetsklader som ska anvandas i
verksamheten?

Finns det rutiner for hur personalen agerar efter utlandsvistelse?

Rengoring

Finns det rutiner for att rengdra/stéada lokaler, inredning och utrustning?

Finns det rutiner for hur ofta och pa vilket satt resultatet av rengoringen
kontrolleras?

Skadedjur

Finns det rutiner fér att férebygga forekomst av skadedjur?

Finns det rutiner fér hur skadedjur bekampas, om de trots férebyggande
atgarder kommit in i lokalerna?

Finns det rutiner for vilka atgarder som du gér om du upptacker brister vid
skadedjurskontrollen?

Vatten

Har verksamheten kommunalt vatten? Om inte, ska en separat
egenkontroll finnas

Finns det rutiner fér hur ofta kranar och silar rengors?

Finns det rutiner fér hur ofta ismaskinen/ismaskinerna rengors?

Temperatur

— Tillagning/varmebehandling

Finns det rutiner for hur du ser till att tillagning/varmebehandling sker pa
ett sékert satt?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?




- Varmhallning

Finns det rutiner for hur du ser till att varmhallining sker pa ett sakert satt?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar olika fel och brister
upptacks i momenten och vilka atgardsgranser finns, d.v.s. var gar
gransen for nar atgarder ska vidtas?

— Nedkylning

Finns det rutiner for hur du ser till att nedkylning sker pa ett sakert satt?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas néar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

- Ateruppvarmning

Finns det rutiner for hur du ser till att ateruppvarmning sker pa ett sakert
satt?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

- Kyl och frys

Finns det rutiner for hur du ser till att kyl- och frysvaror forvaras sa att
dess kvalitet inte férsamras under férvaring och servering?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas néar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns &tgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

— Upptining

Finns det rutiner for hur du ser till att upptinig av livsmedel sker pa ett
sakert satt?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

— Utlevererad kyld mat

Finns det rutiner for hur du ser till att kylvaror forvaras sa att dess kvalitet
inte forsamras under transport, forvaring och/eller servering?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

Finns det rutiner fér vem som ansvarar nar det galler kylférvaring av
utleveranser?

— Utlevererad varm mat

Finns det rutiner for att varmhallning av livsmedel under utskick sker pa
ratt satt och forvaras sa att dess kvalitet inte forsamras under transport,
forvaring och/eller servering?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

Finns det rutiner for vem som ansvarar nar det galler varmhallning for
utlevererade livsmedel?

Utformning och underhall

Finns det rutiner for kontroll av underhallsbehovet av lokaler, inredning
och utrustning?




Varumottagning

Finns det rutiner fér hur du ser till att inkommande varor uppfyller kravet
pa kvalitet och markning?

Finns det rutiner for vilka krav du staller pa leverantorer och
transportorer?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas néar olika fel och brister
upptéacks i momenten?

Finns atgardsgranser, dvs. var gar gransen for nar atgarder ska vidtas?

Finns det rutiner for hur du kontrollera att du har fatt vad du har bestallt
ex. fetaost, parmesanost och parmaskinka?

Avfall

Finns det rutiner for vem som utfor rengéring av behallare och eventuellt
soprum?

Forpackningsmaterial

Finns det rutiner for hur du ser till att ratt forpackningsmaterial anvands
vid forvaring eller paketering av livsmedel?

Separering

Finns det rutiner fér hur du forhindrar kontaminering (féroreningar) mellan
olika livsmedel?

Markning/presentation

Finns det rutiner for att garantera att alla férpackade och omférpackade
livsmedel ar korrekt markta?

Finns det rutiner fér hur du ser till att korrekt information kan ges om
produkter/matratter?

Finns det rutiner for hur den interna sparbarheten fungerar?

Finns det rutiner for att menyn stammer dverens med det som du
serverar till kunden?

Spérbarhet

Finns det rutiner for att kunna uppge aktuell information om vilka
leverantorer verksamheten har och vad som levererats?

Reklamation/aterkallande

Finns det rutiner for hur felaktiga produkter stoppas/aterkallas?

Finns det rutiner for hur kundklagomal hanteras?

Internrevision

Finns det rutiner for att folja upp resultaten fran internrevisionen av
egenkontrollen?

Finns det rutiner fér hur ofta uppféljning sker?

Finns det rutiner for vilka atgarder som vidtas nar brister konstaterats?

Faroanalys

Har du en faroanalys/riskbeddmning fér din verksamhet?

Har du ett flodesschema for din verksamhet?

Har du identifierat dina kritiska kontrollpunkter?




Faroanalys

En faroanalys handlar om kunskap om den egna verksamheten. Vilka faror finns 1 din verk-
samhet och hur gor du for att forhindra dem. Du ska analysera varje hanteringssteg i din verk-
samhet och titta pa vilka faror som kan finnas och vad de kan beror pa. Det finns fyra olika
grupper av faror; mikrobiologiska, fysiska, kemiska och allergener.

Du ska sjilva gora en faroanalys f6r din verksamhet. Till din hjilp har du pa lingre fram exempel
pa hur en faroanalys med atgirdsplan kan vara uppstilld. Pa de foljande sidorna har du tomma
mallar till din faroanalys, kom dock ihag att kopiera om du behover fler exemplar f6r din egen
verksambhet.

Forklaring av begrepp

Grundférutséattningar: de férebygeande rutiner som en verksamhet har inom vissa omraden for
att de livsmedel som du serverar och hanterar inte ska bli skadliga f6r méanniskors hilsa.
Omradena ar: utbildning, personlig hygien, vatten, skadedjur, rengéring, utformning och under-
hall av lokaler och utrustning, temperatur, mottagning och avfall.

HACCP: (Hazard Analysis of Critical Control Points): ett system for att tillverka sidker mat. Syftet
ar att forebygga farorna innan de intraffar.

Faroanalys: en del av HACCP dir du analyserar vilka faror som finns i din hantering. Syftet dr att
se vilka faror som utgor risker for livsmedelssikerheten.

Flodesschema: en grafisk beskrivning av vilka hanteringssteg du har 1 verksamheten.

Faror: kan vara till exempel mikrobiologiska, fysiska, kemiska och allergena som kan finnas i ett
livsmedel och kan gbra att maten blir farlig att éta.

Mikrobiologiska faror: bakterier, svampar, virus.
Fysiska faror: glasbitar, triflisor, plastbitar, plaster, smycken med mera.
Kemiska faror: rengoringsmedel, diskmedel, smorjolja, malarfirg med mera.

Allergener: det man kan fa en allergisk reaktion av, till exempel mandel, jordnétter, gluten, laktos
med mera.

Kritisk kontrollpunkt (CCP): ett steg i tillverkningsprocessen, till exempel uppvirmning, dir man
behover sitta in speciella dtgirder for att minska risken att maten blir farlig att éta.

Kontrollpunkt: ett steg i tillverkningsprocessen som man kontrollerar genom sina
grundférutsattningar.

Hanteringssteg: de olika moment du har i din verksambhet, till exempel varumottagning och
kyltorvaring.



Utférande av flodesschema

Ett flodesschema ska schematiskt beskriva vilka hanteringssteg som finns i den aktuella verksam-
heten. Hanteringsstegen hittas genom att f6lja livsmedlets vig genom hela anlidggningen, frin
ink6p, mottagning, férvaring, beredning o.s.v. till servering, férsiljning och/eller utleverans. Ett
flodesschema kan se ut pa manga olika sitt beroende pa vilka hanteringssteg som finns i sjdlva
verksamheten.

For att du ska hitta samtliga hanteringssteg kan du antingen utga frin en matritt eller en produkt-
grupp till exempel kott, fagel eller fisk. Pd nista sida finns en tom mall till ditt flédesschema. For
att underlitta utférandet kan du titta pa nedanstiende exempel som enbart ar ett forslag pa hur
hanteringsstegen i ett kok kan se ut.

Alla steg i flodesschemat ska finnas med och beskrivas i faroanalysen. Du ska dven kunna
identifiera vilka som ér dina kritiska kontrollpunkter. Det g6r du littast genom att markera de

rutor som innehaller en kritisk kontrollpunkt.

Exempel pa ett flodesschema

Varumottagning

A 4 A 4 A 4

Kylférvaring Frysforvaring Torrférvaring
Max +4°C/+8°C Minst -18°C
\ 4
Upptining
\ 4 \ 4 \ 4
Beredning
\ 4 A\ 4
Nedkylning _ Tillagning
Under +8°C inom 4h |~ Minst +72°C
A 4 A 4 A\ 4
Kylférvaring Varmhallning .| Servering
Max +4°C/+8°C Max 2h i +60°C j —
A\ 4

\ 4

—— Aterupphettning
Distribution Minst +72°C




Verksamhetens flodesschema
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Exempel pa hur en faroanalys med atgardsplan kan vara uppstalld

Forebyggande atgarder:
Kritiskt gransvarde:

Atgéarder vid avvikelser:

vad du gor for att undvika att den kritiska punkten intréiffar.

grinsvirde for nir livsmedlet fortfarande anses vara sikert, giller f6r temperaturer.
Kontroll och dvervakning: hur kontrollerar du att grainsvardet uppfylls och hur ofta.

vad gors om ett fel skulle intrdffa samt vem det rapporteras till/dr ansvarig.

produkt

utrustning,
forpackningsmaterial och
hantering

hygieniska
grundférutsattningar

kontrollerande
atgarder, Ex. rutin
for provtagning av
forpackat
livsmedel.

Steg i Kritisk Identifierad fara och Forebyggande atgard Kritiskt Kontroll och Atgérd vid avvikelse
flodesschemat | kontroll- orsak till fara gransvarde Overvakning
punkt

Ex. varumottagning | Ja/Nej Ex. trasigt emballage, fel Beskriv hur faran kan Den hogsta Beskriv Beskriv de atgarder som
temperatur, fatt andra varor | undvikas genom temperatur som du | kontrollerande vidtas om faran sker.
an vad du har bestallt, forebyggande atgarder. Ex. accepterar nér tar atgarder, Ex. att Atgérderna kan delas in
felmarkta varor kontrollera temperaturen, att | du emot varan Ex. mata temperaturen. | i omedelbara och

du fatt ratt varor, att de &r ratt | kylvaror + 8°C framtida atgarder.*
maérkta och att emballaget ar | frysvaror - 18°C
helt.

Ex. nedkylning Ja/Nej Ex. tillvaxt av bakterier Beskriv hur faran kan Ner till +8 °C eller Beskriv Beskriv de atgarder som
p.g.a. nedkylningen inte undvikas genom kallare inom kontrollerande vidtas om faran sker.
sker tillrackligt snabbt forebyggande atgarder. maximalt fyra atgarder, Ex. att Atgarderna kan delas in

Ex. se till att nedkylningen timmar. mata temperaturen. | i omedelbara och
sker tillrackligt snabbt. framtida atgarder.*
Ex. paketering av Ja/Nej Ex. tillférsel av bakterier via | Férebyggs genom goda Beskriv Beskriv de atgarder som

vidtas om faran sker.
Atgarderna kan delas in
i omedelbara och
framtida atgarder.*

* En omedelbar atgird kan vara att kassera eller returnera livsmedlet medan en framtida atgard kan vara att se 6ver rutinerna i det aktuella processteget.
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Faroanalys och atgardsplan

Steg i
flodesschemat

Kritisk
kontroll-
punkt

Identifierad fara och
orsak till fara

Forebyggande atgard

Kritiskt
gransvarde

Kontroll och
Overvakning

Atgérd vid avvikelse
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