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Desinfektion av arbetsredskap.

Ordforklaringar:

Codex Alimentarius: Internationellt regelverk for livs-
medelshantering enligt FAO:s standarder.

Egenkontrollprogram: Dokument som beskriver vilka
rutiner livsmedelsforetagaren infort for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.

Egentillsyn: Kontroll som livsmedelsforetagaren gor
av sin verksamhet for att undvika och begransa att
livsmedel framstills med délig kvalitet eller som gor
manniskor sjuka.

God hygienpraxis (GHP): Rutiner som livsmedelsfore-
tagarna infort och tillimpar for att uppfylla kraven
i grundforutsittningarna.

Grundforutsiattningar: Krav i livsmedelslagstiftningen
pa de hygieniska forhillanden som ska rada vid all
livsmedelshantering och som utgor en forutsittning
for processtyrning enligt HACCP-principerna.

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Points,
system som identifierar, bedomer och styr faror som
ar viktiga for livsmedelssakerheten.

Kritisk styrpunkt (CCP): Ett steg vid vilket styrning
kan inforas, vilket ar nodvandigt for att forebygga
eller undanroja fara for konsumenten eller reducera
den till acceptabel niva.

Redlighet: Att aktivt undvika bedragliga eller vilse-
ledande forfaranden, dven forfaranden som kan vilse-
leda konsumenterna.

Systemtillsyn: Tillsynsmyndighetens kontroll och
bedomning av livsmedelsforetagens system for egen-
tillsyn sakerstaller att kraven i livsmedelslagstiftningen
ar uppfyllda.

Mat ska vara sdker.

Overvakning med hjdlp av temperaturmdtning.

Alla livsmedelsforetagare ska
bedriva egentillsyn som forutom
att omfatta kontroll av
grundforutsattningar aven ska
innehalla implementerade
HACCP-planer som uppfyller
rimliga krav enligt Codex
beskrivning av HACCP-principerna.
Denoffentligalivsmedelstillsynenska
anpassas i enlighet med detta.
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Egentillsyn framjar produktsakerhet

Egentillsyn ar ett verktyg for livsmedels-
foretagaren att styra sin produktion till
en saker och trygg produkt for kunden.
Den har broschyren forklarar syftet med
egentillsyn och hur man genomfér den.

Egentillsyn innebdr att foretagaren systematiskt gar
igenom sin verksamhet, upprittar ett system och foljer
systemet for att undvika och begrinsa att livsmedel
framstills med dalig kvalitet eller att de gbr mannis-
kor sjuka.

Livsmedelsproducenten har stor nytta av egentill-
synen, men gor den inte enbart for sitt eget behov.
Den som yrkesmissigt hanterar livsmedel dar namligen
skyldig att utova egentillsyn, anpassad efter verksam-
hetens omfattning och art, enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter om livsmedelstillsyn.

Det dir med ”anpassad efter verksamhetens omfatt-
ning och art” ir viktigt. I praktiken anpassar man 4t-
giarderna efter den produkt man tillverkar och foreta-
gets storlek. Leverpastej och bréd har olika hilsofaror
och kraver olika hantering. Vid tillverkning av lever-
pastej ar mikroorganismer den frimsta faran, medan
allergena faror ar det storsta problemet for bagerier.
Egentillsynen i ett gardsmejeri 4r annorlunda 4n i ett
stort mejeri dven om farorna kan vara desamma.

HACCP utvecklades i USA for att undvika att ast-
ronauter blev matforgiftade ute i rymden. Numera
genomsyrar HACCP hela EU:s livsmedelshantering.
Metoden innebir att man systematiskt gar igenom
hela processen, analyserar och virderar de hilsofaror
som finns med det enskilda livsmedlet och styr proces-
sen sa att riskerna elimineras eller minimeras. Farorna
delas upp i biologiska (t ex bakterier, mogel, virus,
eller parasiter), kemiska (t ex rester av rengorings-
medel), fysikaliska (t ex glas och metallbitar) och
allergena (t ex notter och dggprotein).

N

Rengoringsschema ingdr i dokumentationen.

Att uppritta, infora och tillimpa en plan for HACCP,
dar alla n6dvindiga rutiner och dtgiarder dokumenteras
och sammanstills, ar ett stod for foretagaren sjilv och
foretagets anstallda.

Livsmedelsforetagaren ar ocksa ansvarig for att
konsumenten inte vilseleds (redlighet). Rutinerna ska
sakerstalla att redlighet hela tiden uppnas. Det galler
bland annat att markningen pa produkterna ska vara
korrekt, latt att forsta, val synlig, lasbar och bestiandig.

Livsmedelslagstiftningensolikadelar
utgor egentillsynens byggklossar:

. I grundforutsittningarna ingér krav géllande
allmanna hygieniska forhallanden. Rutiner ska
inforas for utbildning, personalhygien, vatten,
skadedjursbekimpning, rengoring, underhall
och temperatur.

. Livsmedelsforetagen ska uppratta och infora
rutiner grundade pd HACCP-principerna.
Det innebir att hilsofaror identifieras,
bedoms och styrs.

. Rutiner for att sikerstilla att redlighet och andra
foreskrivna krav i lagstiftningen foljs.



Smaforetagarens verktyg for att
skapa saker mat

Smaforetagare framstiller till stor del sina
livsmedelsprodukter for hand och kan
darfor anvianda sina sinnen — lukt, smak,
syn, horsel och kinsel — for att bedoma att
ingenting gar snett. De behover dnda ett
verktyg for att producera de produkter de
vill ha och som ar sikra.

Goran Eskilsson tog over Sveas bageri 1977. I dag ar
Sveas bageri bade bageri, café och konditori och ar
liksom vid starten 1940 en samlingspunkt i Kumla.
Brodet bakas sedan 1998 i en ombyggd skofabrik.

— Halften av brodet férbrukar vi i vara tva kombi-
nerade butiker och serveringar, resten saljer vi till Ica,
berittar Goran Eskilsson.

Sveas Café/ Bageri/Konditori tillverkar och siljer
matbrod, kaffebrod, kondisbitar, tartor, smorgastartor,
smorgdsar, landgangar och fyllda baguetter. Dessutom
serveras frukostbuffé och luncher.

I produktionen arbetar fyra bagare, fem konditorer
och tva kallskdnkor. De anstillda har gatt en kortare
utbildning i de moment som ingdr i egentillsynen.

— Egentillsynen dr en av stottepelarna i var verksam-
het for att halla en hog och jamn kvalitet, forsakrar
Goran.

For att egentillsynen ska fungera i praktiken ar fasta
rutiner A och O. Det handlar om sadant som att
regelbundet ga igenom alla temperaturer och att ha
koll i kylskapet sa att det som stilldes in forst ocksa
tas ut forst. Forutom kylskapskoll ar rengoring grun-
den for den hygieniska och bakteriella kvaliteten. Var
och en stddar sin avdelning innan de gar hem och en
stadfirma tar alla vaggar och golv en gang i veckan.

— Det vi har problem med ar leverantoérerna. Inte de
som tillverkar vara ravaror utan de som kor hit dem.
Det ar svart att fa dem att bara in kyl- och frysvaror.
Titt som tatt hittar vi kyl- och frysvaror bland 6vriga

Goran Eskilsson, Sveas Bageri,
tycker att fasta rutiner dr A och O.

varor, vilket ar forodande, siger Goran Eskilsson. Med egentillsyn haller du stindigt koll.



Gor ett egenkontrollprogram

Grundforutsattningar

Uppritta rutiner for att skapa bra allmanna hygieniska
forhallanden:

Utbildning i livsmedelshygien.

Personalhygien ska vara god.

Endast tjanligt vatten anvands.

Skadedjur och skadeinsekter bekampas effektivt.

Rengoring av utrustning, lokaler och transportmedel

gors regelbundet.

o Underhdll av utrustning, lokaler och transportmedel
gors regelbundet.

o Temperatur i livsmedel och lokaler ska folja

gillande granser.

HACCP

Hazard Analysis Critieal Control Points, system som
identifierar, bedomer och styr faror som ar viktiga for
livsmedelssikerheten.

I. Tareda pa vilka faror som kan finnas i produktionen
(uppritta flodesschema for varje produktkategori).
Var i produktionen kan dessa faror finnas?

Var i processen kan dessa faror styras?

2. Bestiam kritiska styrpunkter.

3. Faststill grinsvirden for de kritiska styrpunkterna.

4. Utarbeta ett system for 6vervakning av varje
kritisk styrpunkt. Exempel kan vara mitning
av temperatur och tid.

5. Bestam vilka korrigerade atgarder som vidtas
om de kritiska granserna overskrids.

6. Verifiera (kontrollera) att systemet fungerar med
tester och utvirderingar som anvinds utover den
systematiska 6vervakningen.

7. Uppritta dokumentationsrutiner.

Redlighet och andra

foreskrivna krav:

Uppritta rutiner for att sikerstilla redlighet bland annat
genom korrekt markning pa produkterna.

Foreskrivna rutiner finns inom vissa omraden,
exempelvis vatten.

Mikrobiologiska och kemiska kriterier finns inom vissa
omraden, till exempel for vatten, kott, mjolk och fisk.

Kontakta din branschorganisation for att fd tips pd lampliga
kurser i att gora egenkontrollprogram. Slita, blanka ytor dr en forutscittning for en effektiv rengoring.



Branschorganisationen ir ett stod

Egentillsyn ar ett guldverktyg for att
foretagarna sjalva ska minska farorna,
styra produktionen och diarigenom skapa
matsiakerhet, betonar Johanna Stiernstedt,
Livsmedelsforetagen.

Livsmedelsforetagen, Li, samlar de svenska livs-
medelsforetagen och verkar for att livsmedelsproduk-
tionen i Sverige ska karaktiriseras av hogt anseende
och mangfald. Johanna Stiernstedt jobbar med livs-
medelslagstiftning och livsmedelskvalitet. Att infor-
mera och hilla sig informerad om sdkra livsmedel 4r
ddarmed en viktig uppgift for Johanna.

— En av mina arbetsuppgifter bestar i att halla ut-
bildningar for medelstora och sma medlemsforetag
i egentillsyn. Det kan exempelvis vara en halv dag om
egentillsyn kombinerad med en halv dag om arbets-
miljo, berittar Johanna.

Rengoring dr en viktig del av grundforutsdttningarna.

Ofta stiller konsumenterna hogre krav pa foretagen dn vad myndigheter
gor, konstaterar Johanna Stiernstedt.

Fakta om Livsmedelsforetagen

Livsmedelsforetagen (Li) bildades den 1 januari 2001 genom
en sammanslagning av Livsmedelsbranschens Arbetsgivare-
forbund, LAF, och branschorganisationen Livsmedels-
industriernas LI.

— Livsmedelssikerhet ir en prioriterad fraga for Li. Som
branschorganisation arbetar vi ocksa for bittre konkurrens-
villkor, vilket ger tillvixt for hela landet, siger Agneta Dreber,
VD.

Li har ungefir tusen medlemsforetag, som representerar alla
typer av livsmedelsforetag: smé och stora, med svenska och
utlindska dgare, familjedgda, jordbrukskooperativa m fl.

For nirvarande finns 16 branschféreningar som samverkar
inom Li. Dit hor bl a Sveriges Bageriférbund, Svenska Brygg-
areforeningen, Mejeriindustrin och Kott- och Charkforetagen.

Livsmedelsforetagen och branschféreningarna kan erbjuda
utbildning i och rdd om hur man goér egenkontrollprogram.



Hall koll pa leverantorer och ravara

I varje foretag ska det finnas en verksamhetsansvarig
som ser till att egenkontrollen fungerar och dokumen-
teras. Det viktigaste momentet for en verksamhetsuto-
vare 4r att identifiera de hilsofaror som kan finnas i
just den produktion som bedrivs.

Basen for att kunna leverera en bra slutprodukt ar
kontroll av de rdvaror som foretaget anvander. For att
fa en bra ravara kravs god leverantorskannedom. Dit
hor att ha tillracklig kunskap for att veta vad man ska
fraga om renhet, allergena faror och vilka kvalitets-
krav som accepteras.

— Om man tar ravaror fran andra linder ska man
veta vilka mikrobiologiska faror som finns. Finns det
salmonella i kryddan eller i det importerade kyck-
lingkottet? Det géller att beakta riskerna pa ett tidigt
stadium.

Faror i processen

For att faststilla produktsiakerhet maste man kanna
till vilka faror som finns forknippade med just denna
produkt. Vilka kritiska styrpunkter som finns, vem
som kontrollerar och vad som kontrolleras ska ocksa
finnas med och alltsammans ska dokumenteras. Av-
vikelserna ska dtgardas och darefter maste atgarderna
dokumenteras.

— Man far inte glomma att egentillsynen alltid 4r ett
levande dokument som ska dndras om forutsattning-
arna i produktionen forandras, piminner Johanna
Stiernstedt.

Egentillsynen ska leda till stindiga forbdttringar.

Inspektion pdgdr av Katarina Valeria Pettersson och Ulla Fdger.

Vem genomfor vilken tillsyn?

Foretagaren dr ansvarig for egentillsynen och myndigheten for
den offentliga tillsynen. Foretagaren utfor egentillsyn, det vill
saga identifierar de faktorer i verksamheten som utgor risk-
moment for livsmedlens trygghet och skoter om att risk-
faktorerna ar under kontroll.

Tillsynsmyndigheten (i férsta hand kommunens milj6- och
hilsoskyddsndmnd, i vissa fall Livsmedelsverket) kontrollerar
att livsmedelsforetagaren lever upp till kraven i livsmedelslag-
stiftningen. Darfor har tillsynsmyndigheten ritt att f3 tilltrade
till omrdden, livsmedelslokaler och andra utrymmen for att
gora undersokningar och ta prover. Tillsynsmyndigheten har
ocksa ritt att pd begdran fa de upplysningar och handlingar
som behovs vid tillsynen.

Ett system for egentillsyn — egenkontrollprogram — ska
finnas hos livsmedelsforetagaren for att siakerstilla att kraven
i livsmedelslagstiftningen uppfylls.

Tillsynsmyndighetens roll dr framfor allt att kontrollera att
det fungerar och har dirmed en ”revisorsroll”. Det kallas for
systemtillsyn. I systemtillsyn ingar:

e granskning och bedomning av foretagets
egenkontrollprogram mot gillande lagkrav

e genomgéang av dokumenterade rutiner, arbets-
instruktioner och resultat frin matningar, analyser,
protokoll, reklamationer m m.

o iakttagelser frin verksamheten: foljer personalen arbets-
instruktionerna, har personalen kunskap for det de
ansvarar for, stimmer dokumentationen med det som
gors osv?



Standigt pagaende process

HACCP ir ett dynamiskt system som ska
forandras nar nya kunskaper, erfarenhe-
ter eller forandringar i produktionen sker.
Tillampningen av HACCP utgor till-
sammans med god hygienpraxis (GHP)
grunden for livsmedelsforetagens ansvar.

Kravet pA HACCP ir gemensamt inom hela EU. Men
det svenska kravet pa egentillsyn omfattar 4ven andra
delar, som inte ingar i grundforutsittningarna och
HACCP. Det handlar om rutiner och kontroller som
inte hanger samman med direkta hilsofaror, utan som

behovs for att sikerstilla att 6vriga bestimmelser f6ljs.

Det kan t ex handla om vissa typer av markning, som
angivande av vikt.

God hygienpraxis

Livsmedelsforetagaren maste tillimpa god hygien-
praxis. Det innebar bland annat att ha lokaler som
passar for andamalet, lamplig processutrustning,
effektiva rengoringsrutiner och hygienrutiner for
personalen, regelbunden utbildning av personalen i
livsmedelshygien, bekdmpning av skadedjur och att
produkterna hanteras och forvaras i ritt temperatur.

God hygienpraxis dr alltsa nodviandig men racker
inte i alla situationer. Det dr darfér man maste ha
HACCP-program ocksa.

Det finns specifika (foreskrivna) rutiner for livs-
medelsforetagaren inom vissa omraden, exempelvis
for vatten, dar vissa rutiner och analyser som ska
goras finns reglerade i detalj.

o
LIVSMEDELS
VERKET

Besoksadress: Hamnesplanaden 5
www.slv.se

Mikrobiologiska, kemiska
och allergena faror

En lista 6ver kidnda faror i livsmedel blir 1ang. Darfor
ar det viktigt att kdanna till vilka faror som dels dr
relevanta for just det livsmedel som produceras dels
som verkligen orsakar eller kan orsaka allvarliga
halsoproblem. Mikrobiologiska faror orsakas av mikro-
organismer och deras toxiner. De indelas i bakterier,
mikrosvampar (jast- och mogelsvampar), virus och
parasiter.

En del bakterier dr nyttiga darfor att de forbattrar
hallbarhet, smak och konsistens. Andra ar diremot
kvalitetsforsamrande eller sjukdomsframkallande
(t ex Stafylokocker, Salmonella och Listeria).

Mogelsvampar bildar mogelgifter (mykotoxiner). De
flesta av dem tal kraftig virmebehandling och det ar
darfor viktigt att forhindra bildningen av mykotoxiner.
Aflatoxin och ochratoxin ar skadliga mykotoxiner som
kan forekomma i livsmedel.

Aven sjukdomsframkallande virus kan 6verforas
till manniskan via livsmedel. Manga livsmedelsburna
utbrott orsakas av smittbirande personer som hanterar
livsmedlen.

Kemiska faror kan vara tungmetaller (som kadmium),
naturligt forekommande gifter (t ex solanin i potatis),
skadliga amnen som bildas vid produktionen (t ex
akrylamid), organiska miljéfororeningar och
bekampningsmedelsrester.

Allergener finns i manga vanliga fodoamnen och
maste alltid betraktas som mycket allvarliga, eftersom
de i vissa fall kan orsaka dodsfall redan i mycket sma
koncentrationer. Dit hor t ex notter.

De olika amnena varierar i farlighet och kraver fore-
byggande dtgarder av skiftande slag.

Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 Uppsala, tel 018-17 55 00



