Information om egenkontrollprogram for livsmedels-
foretagare i Kumla kommun

Enligt lagen maste alla som bedriver ett livsmedelsforetag ha ett fungerande system for egenkontroll. Det &r ge-
nom detta sa kallade egenkontrollprogram som kontrollmyndigheten bedémer hur val ni klarar er verksamhet. Ni
som ar agare eller ansvarig livsmedelsféretagare maste hela tiden veta att allting fungerar som det ska, att ni har
rutiner som sakerstaller att livsmedlen alltid &r sdkra, samt att ni vet att alla anstéllda ocksa vet vad som géller. Det
ar for era gasters och kunders skull som egenkontrollprogrammet kravs. Tank pa att programmet standigt maste
utvecklas och forbattras for att alltid vara aktuellt! Egenkontroll innebéar att man arbetar férebyggande med livsme-
delsfragor och ett genomtéankt system for egenkontroll innebar bade en garanti for sakra livsmedel och minskade
risker for kundernas halsa. En av férdelarna med detta system ar att verksamhetsutdvaren ska kunna kdnna en
trygghet i att denne tagit sitt ansvar for att leverera hogkvalitativa livsmedel.

Egenkontrollprogram

Har nedan foljer en allméan beskrivning pa vad ett egenkontrollprogram kan innehalla. Alla verksamheter ar dock
unika och ni maste se till att ert egenkontrollprogram passar er verksamhet. Om ni kdper in ett fardigt program
maste det anpassas till just er verksamhets forutsattningar.

| ditt system for egenkontroll bor féljande punkter inga:

. administrativa uppgifter om verksamheten

. beskrivning av foretaget och dess sortiment och tillverkningsprocesser, storlek pa verksamheten och vem
som ar ansvarig for egenkontrollsystemet

. en faroanalys dar du kartlagger, fran inkop till servering/forsaljning, vilka mikrobiologiska, kemiska, fysika-
liska och allergena faror som finns i verksamheten och vad ni gor for att férebygga och 6vervaka dessa faror

Du maste dven ha rutiner for grundférutsattningarna for verksamheten, sa inkludera rutiner for:

. utbildning, beskriv foretagets introduktion och handledning av nyanstélld personal, gér en utbildningsplan
for grundlaggande kunskaper i livsmedelshygien for personalen

. Personalhygien

. mottagningskontroll och inkop

. Temperaturkontroller

. forpackningsmaterial och annat material i kontakt med livsmedel
. markning och annan presentation av livsmedel

. vatten och is

J Rengoring

. Skadedjurskontroll

. Avfallshantering

. sparbarhet, ett steg bakat och ett steg framat

° aterkallande av produkter och hantering av reklamationer
° utleverans eller catering

En fordjupning i ovanstaende uppgifter hittar du i bilagan ”System for sakra livsmedel, egenkontroll—férdjupning”.
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Mer information om egenkontrollprogram kan ni finna hos bland andra:

° Livsmedelsverket: www.slv.se (dar det aven finns branschriktlinjer som har godkéants av s.l.v).
. Sveriges hotell & restaurangforetagare: www.shr.se
Journaler

Journaler kan behdvas inom manga omraden for att sakerstalla for er och era kunder (och myndigheten) att era
rutiner, till exempel for temperaturkontroll och rengéring, fungerar. Journaler bor féras regelbundet och sedan
sparas en lamplig tid. Detta for att man ska kunna spara avvikelser, exempelvis om nagon blivit sjuk. Viktiga
kontroller, som till exempel temperatur vid leveranser, bor dock ske vid varje tillfélle &ven om man inte alltid
skriver ner det. Detta ska regleras i era rutiner.

Avtal

For att bedéma hur ni hanterar avfall, underhall, inkdp etc. vill myndigheten ibland se kopior pa de avtal ni har
med leverantorer, skadedjursfirma, hyresvard, sophdamtare, fettatervinnare, sotare etc. Dessa kopior bor finnas
i egenkontrollparmen. Vid reparationer och besiktningar dr det bra om ni satter in protokoll pa vad som utforts
i egenkontrollprogram-parmen. For de flesta tillagningskok stalls krav pa att fettavskiljare finns installerat i av-
loppet. For mer information om detta se sarskild hdanvisning om detta pa kommunens hemsida.

Livsmedelshygien

Lagen kraver att alla som hanterar livsmedel ska vara instruerade eller utbildade inom livsmedelshygien pa ett
satt som ar anpassat till arbetsuppgifterna. Det ska ocksa finnas planerade atgarder for utbildning av berérd
personal i foretagets egenkontrollprogram. Vi rekommenderar att alla personer som arbetar med livsmedel gar
en kurs i livsmedelshygien.

Det finns ett flertal anordnare av livsmedelshygienkurser, bland andra:

° MeNy: www.meny.se

. Anticimex: www.anticimex.se

. Diskteknik: www.diskteknik.se

. AlControl: www.alcontrol.se

. Svenska hushallningssallskapet: www.hushallningssallskapet.se

Vi kan dock inte rekommendera nagon speciell anordnare av kurser utan rader er till att vara kritiska i valet da
kvaliteten pa olika kurser varierar.




Information om faroanalys och HACCP for livsmedels-
foretagare i Kumla kommun

Det finns en méngd faror forknippade med livsmedel. Varje moment i hanteringen och varje ingrediens kan
utgora en grund for matforgiftning. Livsmedelslagstiftningen sager att alla livsmedelsforetag ska inrédtta och
anvanda ett system for egenkontroll baserat pa HACCP-principerna (HACCP= hazard analysis and critical control
points). Det grundlaggande steget ar att utféra en faroanalys som ska ligga till grund for foretagets egenkon-
trollprogram. En val utford faroanalys visar att féretagaren ar medveten om de faror som ar férenade med den
egna verksamheten samt att personalen har den kunskap och de rutiner som kravs for att undvika dessa faror.
Utbildning inom livsmedelshygien ar nodvandigt for att kunna genomféra en faroanalys. Ni kan dven fa en
mycket hjalp av olika branschriktlinjer som ni kan hitta pa livsmedelsverkets hemsida nar ni ska gora er faroana-
lys och HACCP-plan. Dar finns fardiga faroanalyser och planer som ni enkelt kan anpassa till er verksamhet.

Faroanalys (hazard analysis)

En faroanalys &r ett dokument som pa ett systematiskt satt tar upp de tankbara faror som kan finnas i en verk-
samhet. Forst anges alla delmoment som finns i verksamheten, fran inkdp och varumottagning till servering,
forsaljning och avfall. Sedan noteras de tdankbara biologiska, fysikaliska och kemiska farorna i varje moment. Vid
varje fara anges en eller flera férebyggande atgarder som ska sadkerstalla att faran inte uppkommer, samt vem
som &r ansvarig for att atgarden sker enligt rutin. De forebyggande atgarderna hamnar oftast inom ramen for
grundforutsattningarna och skall darfor finnas med i foretagets egenkontrollprogram.

HACCP-plan

Vid vissa moment i hanteringen eller med vissa ravaror kan det finnas faror som inte kan férebyggas. Vid dessa
kritiska kontrollpunkter (CCP: critical control points) anges ett gransvarde som inte far éverskridas och 6vervak-
ningsfrekvens, korrigerande atgéarder samt vem som ar ansvarig anges. CCP-punkterna med gransvarden och
kontrollatgarder fors in i ett eget dokument. Alla CCP-punkter maste utforas enligt angiven frekvens samt
journalféras. Om hanteringen eller andra faktorer andras kan nya HACCP-punkter tillkomma.

Tabell 1: exempel pa faroanalys.

Moment Fara Forebyggande atgard Ansvarig
Ingredienser innehaller smitta, pesticidres- K6p enbart fran godkédnda leverantorer, kontrol-
Inkop ter, metaller etc. lera godkdnnadet varje ar. InkOps-ansvarig
Torrfor- tillvaxt av bakterier i ingredienser under Maten forvaras i tillslutna férpackningar. Korrekt
varing forvaring temperatur halls i férradet. Pelle
Avtal finns med skadedjursfirma. Aktiv kontroll
Kontaminering fran skadedjur efter spar av skadedjur sker varje vecka. Alf
Beredning Personal féljer hygienrutiner med handtvatt och | Beredningsperso-
av sallader | Kontaminering fran personal till livsmedel arbetsklader. Personal arbetar inte vid sjukdom. nal
Kontaminering fran raa livsmedel till atfar- Olika skarbrador och knivar anvands. Kotthante- | Beredningsperso-
diga livsmedel ring sker skilt i tid fran annan hantering. nal
Nedkyl- Nedkylning sker enligt rutin. Finns ingen férebyg-
ning av Tillvaxt av bakterier pa grund av for lang gande atgéard. Detta ar en HACCP-punkt (CCP nr:
lasagne nedkylningstid 1). Kocken
Tabell 2: exempel pa HACCP-plan
korrige-
CCP- rande at- Ansva-
nummer | Moment Kritiskt gransvirde | Kontrollatgird Frekvens gard rig
+82C inom 4 immar Vid varje Kassera
1 Nedkylning av lasagne Mat tid och temperatur | nedkylning | maten kocken
Varm tills
Varmebehandling av +72°C Vid varje +722 upp-
2 hamburgare kontrollera temperatur | tillagning natts. kocken
+-02 avvikelse En g?ng i Byt termo-
3 Termometer-kontroll Kalibrera termometern | halvaret meter kocken




