STEG 1: Skaffa dig en éverblick

De nya reglerna stéller hoga krav. I det hér kapitlet finner du de grund-
forutsdttningar, man kan néstan sdga tumregler, som giller for effektiv
och sidker verksamhet.

STEG 2: Kontrollera dina grundférutsittningar

Las igenom grundforutsédttningarna som géller for effektiv och sdker
verksamhet for att frascha upp minnet. Fyll sedan i formuldret
»Kontroll av grundférutsittningarna foér DITT foretag« for att se hur
just din verksamhet kan férbattras. Se mer pa sida 26.

STEG 3: Skapa ett eget kontrollsystem med hjilp av HACCP
Det 4r nu dags att gora en riskanalys baserad pd HACCP. Systemet for-
klaras nidrmare pa sid 29.

STEG 4: Gor parmar

Kontrollsystemet fungerar lattare om du samlar beskrivningar av alla
arbetsrutiner i en huvudparm. Dessutom bor de anstéllda f& egna parmar
dér regler och rutiner som géller just dem finns beskrivna. Exempel pé
de olika pidrmarna finns pé sida 33. Det finns flera sétt att 16sa det hir
pa. Du hittar din vag.

STEG 5: Fran idé till handling - 6vertyga personalen
Egenkontrollprogrammet far inte bli en pappersprodukt. Du som
arbetsgivare ansvarar for att all personal kénner till lagstiftningen och
foljer samtliga rutiner.
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Den har boken har Sveriges bagare & konditorer tagit fram for att under-
latta for medlemsforetagen att anpassa sig till den nya hygienlagstift-

ningen. Hir far du som bagare eller konditor tips om vad som géller och
hur du sa smidigt som mojligt sdkerstiller att ratt rutiner finns pa plats.

Den héir branschvigledningen omfattar bade dig som ar leveransbagare
och dig som har forsidljning eller servering av bageri- och konditori-
produkter. Nar det giller tillverkning av varma matritter som pajer,
piroger och lasagne hidnvisar vi till restaurangbranschens riktlinjer.

Texten har beddmts av Livsmedelsverket och Stockholms miljoforvalt-
ning. Dessutom har ett antal bagare och konditorer varit med och haft
synpunkter pa innehallet.

Bjorn Hellman
VD Sveriges bagare & konditorer AB



Fran och med den 1 januari 2006 giller nya regler for livsmedels-
branschen. Vi har fatt nya hygien- och kontrollregler som ar gemen-
samma for alla ldnder inom den Europeiska Unionen.

Det kan kinnas komplicerat att tvingas foérdnda
arbetsrutinerna for att folja livsmedelslagstiftningen.
Tanken ar att den hir branschvigledningen ska fun-
gera som ett stod for Sveriges bagare & konditorer,
allt for att processen ska gé sa smidigt som mojligt.

KOM IHAG ATT:

> God kvalitet hos dina produkter dr en forutsatt-
ning fér ndjda kunder och god lénsamhet.

> De nya reglerna ska foljas for att minimera ris-
ken att just ditt foretag drabbas av halsofaror.

OM DU VILL VETA MER:
Titta pa www.bageri.se. Du kan ocksd na Sveriges
bagare & konditorer via e-post: kansli@bageri.se.

LIVSMEDELSVERKETS BEDOMNING:
Livsmedelsverket har bedomt dessa branschriktlinjer
den 12 juni 2006. Livsmedelsverket anser att dessa
riktlinjer ar ett lampligt stod for de livsmedelsforeta-
gare som berors 1 arbetet med att leva upp till kraven
i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.

STEG 1: SKAFFA DIG EN OVERBLICK

De nya reglerna stéller hoga krav. I det hér kapitlet
finner du de grundférutsédttningar, man kan nistan
sdga tumregler, som giller for effektiv och siker
verksamhet.

STEG 2: KONTROLLERA DINA GRUNDFORUT-
SATTNINGAR

Lis igenom grundforutsittningarna for verksam-
heten for att frascha upp minnet. Fyll sedan i formu-
laret »Kontroll av grundférutsittningarna fér DITT
foretag« for att se hur just din verksamhet kan for-
battras. Se mer pa sida 26.

STEG 3: SKAPA ETT EGET KONTROLLSYSTEM
MED HJALP AV HACCP
Det 4r nu dags att gora en riskanalys baserad pa

HACCP, en arbetsmetod som identifierar, beddmer och
styr faror som &r kritiska for livsmedelssdkerheten
(sid 29).

STEG 4: GOR PARMAR

Kontrollsystemet fungerar lidttare om du samlar be-
skrivningar av alla arbetsrutiner i en huvudpirm.
Dessutom bor de anstillda fa egna parmar dar regler
och rutiner som géller just dem finns beskrivna.
Exempel pa de olika pdrmarna finns pa sida 33. Det
finns flera siatt att 10sa det hir pa. Du hittar din vag.

STEG 5: FRAN IDE TILL HANDLING

- OVERTYGA PERSONALEN
Egenkontrollprogrammet far inte bli en papperspro-
dukt. Du som arbetsgivare ansvarar fér att persona-
len kénner till lagstiftningen och f6ljer alla rutiner.




Flera bagerier och konditorier har redan idag fungerande kontroll-
system for att forbattra kvaliteten pa sina produkter. Hiar forklarar
leveransbageriet Vivels och konditoriet Amarant varfor de har tagit

fram ett egenkontrollprogram.

LEVERANSBAGERIET VIVELS

Vivels dr ett medelstort leveransbageri med tva
egna butiker. Foretaget har anor fran 1930-talet.
Bageriet ligger i Bromma och har ett 20-tal an-
stillda. Omsattningen ér ungefir 20 miljoner kro-
nor per ar.

For fem ar sedan paborjade Vivels en omfattande upp-
stramning av foretagets hygienarbete och egenkon-
troll. Startskottet gick nér bageriet efter en livs-
medelsinspektion fick flera anméarkningar.

— Var forsta reaktion var att anmirkningarna var
orittvisa. Det handlade inte om nagra stora saker.
Diremot manga sma; slarv skulle det ndstan kunna
kallas. Det rorde sig bland annat om att det inte fanns
nagon tval i tvalkoppen, fel arbetskldder pa persona-
len och att nagon glomt att ticka 6ver produkter som
inte var fardiga, sdger Stefan Fritzdorf, som tillsam-
mans med sin bror dger Vivels.

For att komma till rédtta med problemen bestdmde sig
Stefan och hans bror for att skapa tydligare rutiner
for personalen.

- Vi insag att det har var en affarsstrategi for oss. Vi
tdnkte att om vi gjorde det hir bra, s kunde vi fa fler
kunder. Det kunde bli en konkurrensférdel.

Att inleda arbetet for en battre hygien ar inte 1att.
Stefan tyckte att det var svart att komma igdng och
veta vad man skulle bdrja med. Darfor kontaktade
Vivels en konsult med kunskap och erfarenhet av lik-
nande arbete. Med hjilp av henne kunde de tillsam-
mans se over verksamheten och borja bygga rutiner
fér en egenkontroll.

Idag har de nya rutinerna resulterat i att arbetet har
effektiviserats. Det 4r ocksa lattare for personalen att
arbeta nar alla vet exakt vad som ska goras.

— Det 4r en god investering. Tack vare vart hygien-
arbete har vi fatt behalla stora kontrakt, fatt battre
kontroll pa inkopen, mindre svinn och en béattre
arbetsmiljo, avslutar Stefan.

KONDITORIET AMARANT

Amarant driver idag tva mindre konditorier.
Konditori Amarant i Torshidlla har funnits sedan
1957 och 2001 éppnade Amarant City i Eskilstuna.
Sammanlagt arbetar 21 medarbetare pa de bada
konditorierna, motsvarande elva heltidstjinster.
Amarant omsitter ca tio miljoner kronor pa ett ar.

Amarant far sédllan nagra anmirkningar fran miljo-
och hilsoskyddsndmnden, nagot som kanske kan
forklaras av att konditoriet var bland de forsta i
Sverige att ta fram ett egenkontrollprogram.

— Nar reglerna blev allt fler kdnde jag att det blev for
mycket for mig att hantera. S& jag kontaktade en
konsult for att f4 hjilp med att gora allt ratt, sdger
Hans Styrlander som driver Amarant.

Konsulten hjilpte till med att ta fram rutiner.
Amarant har sedan anpassat dessa rutiner till den
egna verksamheten. I praktiken betyder egenkon-
trollen att alla anstéillda far en personalhandbok.
Dessutom finns tva pdrmar; en huvudpdrm dir alla
rutiner finns beskrivna och en arbetspdrm som inne-
héaller blanketter for dokumentation. Varje avdelning
har ocksa ett block dér alla dokumentationsblan-
ketter for just deras arbete finns.

Aven om det kan svida i planboken att anlita en kon-
sult och att tillimpa nya arbetssétt, sa ser Hans idag
flera verkliga vinster med att ha en fungerande egen-
kontroll.

— Att vi har en s& bra egenkontroll hjdlper mig pa
flera olika sétt. Mina risker minimeras, eftersom jag
enkelt kan hitta orsaken om ett problem skulle upp-
std. Om jag har papper pé att jag har gjort allt ratt
blir det mycket lattare for mig att bevisa min oskuld.
Dessutom hjélper rutinerna mig att behélla kontrol-
len pa det vi gor, nagot som blir extra betydelsefullt
nir verksamheten vixer och blir mer komplex. Slut-
ligen har ocksé min kunskap om kvalitetsarbete verk-
ligen hojts. Jag kdnner mig proffsigare som konditor.

Namn: Stefan Fritzdorf
Bakgrund: Civilekonom. Har tidi-
gare arbetat pa bank och dataftre-
tag, men ir idag sjilvlérd bagare.
Familj: Fru och tva soner

Hobby: Hockey-/fotbollstranare

Stefans tips for forbittrad egen-
kontroll:

1. Se det som en mdojlighet att
utveckla foretaget och skapa
konkurrensférdelar.

2. Ta kontakt med en konsult.
Det &4r bra att fa hjilp med att
prioritera.

3. F4 med personalen pa taget

— skapa beloningssystem och for-
klara att en god hygienkontroll
skapar en god ekonomi.

4. Bjud in dina kunder och visa
upp anliggningen. D4 ser de att
de anlitar en kvalitetsbagare och
du far ddrmed littare att motivera
priserna pa dina produkter.

Namn: Hans Styrlander
Bakgrund: Konditorméstare i 2:a
generationen, gymnasieingenjor
Familj: Fru, en son och en dotter.
Hobby: Onskar att han hann ut
med baten oftare. Sommarhus pa
Stora Tallskar.

Hans tips for forbattrad egen-
kontroll:

1. Anlita en konsult som hjilper
dig att ta fram bra rutiner.

2. Delegera ansvaret. Flera i
bageriet maste delta i kvalitets-
arbetet.

8. Folj upp genom att géra egna
stickprovskontroller i bageriet.

4. Var ett foredome, lev som du lar!
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Steg 1: Skaffa dig en overblick

De nya reglerna stéller hoga krav. I det har kapitlet finner du de grund-
forutsattningar, man kan nistan sdga tumregler, som géaller for effektiv

och saker verksamhet.

For att pa ett smidigt sitt kunna anpassa ditt fore-
tag till den nya hygienlagstiftningen bor du:

> borja med att frischa upp minnet genom att ldsa
igenom de olika grundforutsittningarna for siker
verksamhet.

> fylla i frageformuldret om grundforutséttningar
som du hittar i nésta kapitel.

> anpassa ditt foretag efter HACCP-principerna.

> gora parmar eller liknande med rutinbeskrivningar.
> overtyga och motivera din personal.

Har ditt foretag detaljerade dokumenterade
rutiner for foljande grundforutsiattningar?

Personal utbildad i livsmedelshygien
Personalhygien
Varumottagning

Temperatur

Lokalerna

Rengéring

Underhall av livsmedelslokal
Avfall och sophantering
Skadedjurskontroll
Forpackningsmateriel

. Vatten
Méarkning/sammanséttning

. Atgarder vid reklamation

och misstidnkt matférgiftning

PO/ LOEPEE
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Du ar skyldig att ha dokumentation som anger ditt
foretags namn, organisationsnummer, telefon, fax,
postadress, e-post och vem som &r juridiskt ansvarig
for foretaget. Du ska dven beskriva vad féretaget pro-
ducerar, inklusive dess omfattning och sortiment.

»Vart yrke kan vara valdigt stressigt. Stressen

Okar om det 4r oordning. «
HANS STYRLANDER, AMARANT

PERSONAL UTBILDAD I LIVSMEDELSHYGIEN

En siker livsmedelshantering forutsitter att all per-
sonal i foretaget ar utbildad i livsmedelshygien. Det
giller d&ven nyanstallda och extrapersonal. Det ar du
som arbetsgivare som ansvarar for att alla far ratt
utbildning. Viktigast &r kunskap om allergener,
smittdmnen, smittvigar, personlig hygien och atgér-
der vid sjukdom. En stor anledning till matforgift-

ningsutbrott &r ndmligen bristande kunskaper i livs-
medelshygien.

Du bor dokumentera utbildningen av din personal i
ditt egenkontrollprogram med namnlista och utbild-
ningsinsats. Om personalen inte har fatt nagon ut-
bildning eller instruktion under de senaste tva aren
ar det dags att snarast erbjuda det.

Information om utbildningsalternativ far du géarna av
oss pa kansliet. Lis mer pa www.bageri.se.

»Vi skickar alla anstéllda pa en grundkurs i livs-

medelshygien. «
STEFAN FRITZDORF, VIVELS

PERSONALHYGIEN

All personal maste alltid folja bestdmda hygienruti-
ner for att undgé spridning av mikroorganismer och
allergener till livsmedlen. Lattatkomliga, tydliga be-
skrivningar av rutinerna ska finnas.

Handhygien

En av de viktigaste rutinerna i en séker livsmedels-
hantering dr att tvétta hdnderna. Tvittstdllen maste
darfor vara placerade sé att personalen utan problem
kan tviatta hdnderna efter varje delmoment vid bear-
betningen av en produkt. Tvittstdllen maste ha varmt
och kallt vatten, flytande tvdl och engdngshanddu-
kar. Naturligtvis tvéttar alla hdnderna efter varje toa-
lettbesok! Nagellack far inte anvidndas vid hantering
av of6érpackade livsmedel, eftersom lacken kan flagna
och hamna i livsmedlet. Naglarna blir dessutom sva-
rare att halla rena.

Arbetsklider

All personal méaste ha heltdckande arbetskldder som
4r lampliga for arbetet. De ska vara ljusa sa att smuts
14tt syns. Alla maste ha harskydd som ska vara tillréck-
ligt stort sa att allt 16st hdngande har kan stoppas in.
Arbetsklédder och privata kliader ska forvaras atskilda.

»Vi har tagit fram en enhetlig klddsel. Det tyckte
personalen var roligt att gora.«

STEFAN FRITZDORF, VIVELS

Tank pa att: Det 4r vanligt att det brister i handhygienen hos anstéillda
som jobbar med tillverkning, vilket okar riskerna for att bakterier sprids.
Detta kan medféra matforgiftningar hos vara konsumenter. Alla som
jobbar i produktionen maste darfor vara noggranna med sin handhygien.
Pappershanddukar och flytande tval maste alltid finnas i anslutning till
alla tvattstall.



PRODUKTERNAS TEMPERATUR:

+100°C
De flesta bakterier dor

+75°C
Manga bakterier dor

+60°C + 5°C Farozon!
Snabb tillvaxt. En enda bakterie kan
foroka sig till en miljon pa sex timmar.

+8°C Kylskapstemperatur
Langsam eller ingen tillvixt av bakterier

-18°C Djupfryst
Bakterier overlever men forokar sig inte

Smycken

Personalen ska inte bara smycken eller klocka nér de
hanterar oférpackade livsmedel. Ingen far heller ha
smycken i nésa, ldppar eller 6gonbryn pa grund av
infektionsrisken. Dessutom kan frammande foremal
hamna i produkterna.

Rokning/snusning
Rokning och snusning i samband med livsmedels-
hantering ar forbjudet.

»Jag undviker att anstilla rokare.«

HANS STYRLANDER, AMARANT

Smittskydd

Du som arbetsgivare ska alltid kdnna till de anstall-
das hélsotillstdnd. Om nagon har magbesvar eller har
infekterade sar pa hidnderna ska de alltid snarast
meddela detta till ndrmaste chef. Smittan kan foras
over till livsmedlet och orsaka matforgiftning. Vid
sjukdom maste alltid personal informera sin arbets-
givare. Det a4r arbetsgivarens ansvar att besluta om
lakarundersdkning och att krava forsiktighetsatgar-
der. Tank pé att man kan sprida smitta utan att sjilv
vara sjuk.

»Orhédngen och smycken fir man inte ha pa sig i
bageriet. «
STEFAN FRITZDORF, VIVELS

VARUMOTTAGNING*

Varumottagningen ar viktig for verksamheten. Nar
en produkt accepteras vid leverans ar det sedan fore-
tagets ansvar att den dr godtagbar och kan anvidndas
vid vidare tillverkning. Varorna ska uppfylla alla de
kvalitetskrav som foretaget har stéllt vid bestéllning-
en. Ytteremballaget ska vara helt och rent. Lat heller
aldrig ytterforpackningarna komma in i tillverk-
ningslokalen. Kylkedjan far inte heller avbrytas, allt-
sa maste temperaturen kontrolleras. Se ockss till att
korrekt produktinformation, inklusive datummérk-
ning kommer med varan. Kom dven ihag att eventuel-
la certifikat och intyg ockséa maste félja med.

TEMPERATUR

Mycket viktigt for att minska tillvixten av bade sjuk-
domsframkallande och kvalitetsférstorande mikroor-
ganismer dr ratt forvaring. Hir foljer vad du bor
tédnka pa:

> Forvara kylvara sa att dess temperatur inte
overstiger +8°C. Exempel pa kylvaror dr mejeri-
produkter och bakverk.

> Satter du in varm mat i ett kylskap hojs tempe-
raturen och kvaliteten pa annan mat i kylskapet
férsdmras. Kondens som bildas kan ge upphov
till mogel. Avsvalningen ska darfor ske i ett speci-
ellt nedkylningsskap.

> I kylarna och frysutrymmena ska det finnas
lampliga termometrar for kontroll av forvarings-
temperaturen.

> Bra termometrar dr en forutsattning for att veta
exakt temperatur. Du maste kunna maéta lufttem-
peraturen i alla kyl- och frysutrymmen. Viktigast
att k&nna till 4r produktens kidrntemperatur och
hur man méter den.

> I de flesta fallen géller att ju ldgre temperatur,
desto mindre risk for tillvixt av bakterier som
orsakar sjukdom och forstor kvaliteten pa dina
produkter.

> Of6rpackade livsmedel ska forvaras overtackta
med lock eller plast for att inte skadas eller ut-
sittas for onddiga bakterier. Pa sa sitt kan inte
heller allergener spridas till andra produkter.
Frammande féremal kan dessutom inte heller
hamna i livsmedlet.

> Hall kylen ren och fri fran mogel.

Temperaturkontroll*

Pa oftrpackade livsmedel mits temperaturen bist
med en insticksgivare direkt i livsmedlet. Pa forpack-
ade livsmedel méts temperaturen indirekt genom att
ldgga t ex en tradgivare eller en insticksgivare mellan
tva produkter. Den hir metoden passar bist for exem-
pelvis varumottagning. Tdnk pa att rengoéra termo-
metern mellan olika métningar! Kalibrering av ter-
mometrar ska gdras minst en gang per ar av ackredi-
terat foretag.

Tank pa att: Rumstemperaturen i en bagerilokal
ar ofta hogre dn i andra lokaler, vilket dkar ris-
ken for bakterietillviaxt. Var darfor extra vaksam
vid produktion som innehaller kinsliga produk-
ter som gradde, vaniljkrdm och olika roror for till-
verkning av smorgasar.

* Se blankettbilagan for exempel pa mallar.



LOKALERNA
Foretagets lokaler ska ha vissa forutsédttningar.
Lokalen maéste:

> ha ritt konstruerat avlopp.
Avloppssystemet méste klara av foretagets nor-

> vara lattstidad och i gott skick.

Foretagets lokaler maste vara byggda sa att det
ar 14tt att ha en god livsmedelshygien. Lokalens
storlek, placering, utformning, inredning och ut-
rustning har betydelse.

> ha ljusa, slita, taliga material som klarar
underhall, rengéring och/eller desinficering.
Detta giller golv, viggar, tak och utrustning.
Fidrgen pa alla ytor bor vara ljusa sa man 14tt kan
se om de ir rena. Materialens yta och télighet spe-
lar stor roll. Blanka ytor ar litta att rengora, re-
por i ytor ger daremot gott faste for bakterier

> ha god ventilation.

Ventilationen ska passa lokalens behov. God ven-
tilation férhindrar att luftburen smitta sprids och
ger dessutom béittre arbetsmilj6. Det ar dven vik-
tigt att man 14tt kan rengora flaktar och byta filter.

> ha bra forvarings- och hanteringsutrymmen.
Lokalerna maéste vara uppdelade i torrforrad, kyl-
och frysutrymmen. Rétt forvaring minskar tillvaxt-
en av bade sjukdomsframkallande och kvalitets-
forstorande mikroorganismer.

> ha lampliga personalutrymmen,
omklidningsrum och toaletter.

Toaletter far inte leda direkt ut i omrade dér livs-
medel hanteras. De méaste dessutom ha en ventila-
tion som inte kan sprida smitta till utrymme foér
livsmedel eller hantering. Kunder far inte anvan-
da personaltoaletten.

> ha god belysning.

Armaturerna maéaste ha skyddskapor och belys-
ningen ska vara god. Det ger bade bittre arbets-
klimat och gor det lattare att hélla rent.

> ha hygieniskt utrymme for uppackning.

> ha separata utrymmen for stidutrustning och
rengoringsmedel.

mala produktion, men &ven produktionstoppar.
Mycket viktigt dr ocksé att avloppen dr konstrue-
rade sa att fororeningar inte kan na livsmedel.

> ha forutsidttningar for god handhygien.
Eftersom smitta ofta 6verfoérs till livsmedel via
hinderna dr en av de viktigaste rutinerna i en
séker livemedelshantering att ofta tvatta dem.

»Ordning? Det 4r nér en blind hittar. «

HANS STYRLANDER, AMARANT

Tank pa att: De bagerier som foljer sina egen-
kontrollprogram har generellt sett renare och
fréaschare lokaler dn Ovriga bagerier.

RENGORING*

Ingen vill ha bakterier eller skadedjur i sitt bageri.
Det bésta séttet att halla dem borta ar att dammsuga
och vattorka. Rengoring dr ocksd ndodviandig for att
avldgsna d&mnen som framkallar allergier. Vilplane-
rade lokaler med téta och slita, tiliga och lattstédade
ytor ar ett bra recept for god livsmedelshygien.

Rengor pa tre sitt:

1. Anvdnd dammsugare for att f& bort damm och
mjol. Fett skrapas bort.

2. Vatten och rengoéringsmedel 16ser upp smuts.

8. Desinfektionsmedel dr nodvandigt for att ta dod pa
bakterier efter att all synlig smuts tvittats bort.
Medlet maste skoljas bort pa ytor som kommer i
kontakt med livsmedel.

Skapa egna rutiner genom att ta fram ett
rengoringsprogram som beskriver:

> Vad som ska rengoras

> Hur rengéringen ska ga till

> Nar rengdringen ska ske

> Utrustning och rengdringsmedel

> Hur desinfektionsmedel ska anvindas

> Hur och av vem rengoéringen kontrolleras

Tips - rengoring av utrustning som kommit

i direkt kontakt med livsmedel

Alla ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel
ska, rengdras si snabbt som mojligt efter anvind-
ning. Diskas redskap och annat i diskmaskin &r det
viktigt att temperaturen ar ratt. Att t ex slutskolja
disken i en diskmaskin med 80°C vatten i 30 sekun-
der ger ett bra resultat. Kontrollera disk- och skolj-
temperatur i diskmaskinen och dokumentera. Skolj
alltid trasor sist i kallt vatten och rengdr diskborstar-
na i diskmaskinen.

* Se blankettbilagan fér exempel pa mallar.




Tips - rengoéring av lokalerna

Bakterier kraver niring, fukt och virme for att for-
Oka sig. I smuts och matrester kan bakterier snabbt
viaxa till i rumstemperatur. Damm som innehaller
bakterier sprids genom luften till ytor som kommer i
direkt kontakt med livsmedel. Darfér dr det bra att
undvika torrengdring med tryckluft for att géra rent
ytor och maskiner. Om anvidndning av tryckluft ar
det enda sdttet for att komma at i trdnga utrymmen,
maste du forst ha dammsugit sé rent som mojligt for
att inte sprida smuts i lokalen.

Tips - rengoéring och forvaring av rengorings-
utrustning

> Separata uppsittningar av rengdringsmateriel ska
finnas for toalettutrymmen och for utrymmen dar
livsmedel hanteras.

> Rengoringsmedel ska forvaras i sdrskilda utrym-
men, val atskilda fran livsmedel.

> Hall aldrig over rengéringsmedel i en flaska dar
det tidigare forvarats livemedel.

> Rengoringsutrustning ska héllas ren; smutsig ut-
rustning flyttar bara runt smuts.

> Byt utrustning regelbundet; bakterier vixer i smut-
siga moppar, trasor och svampar.

> All rengdringsutrustning ska forvaras hidngande.
> Fukt mojliggor forokning av bakterier.

> Hett vatten gor att protein och stirkelserester
branner fast. Anviand ljummet vatten for blotlagg-
ning och férspolning.

> Satt inte ihop rengjorda maskiner direkt efter ren-
goring. Lat dem forst lufttorka eftersom bakterier
snabbt vaxer till i fukt.

Tank pa att: Mjol kan 14tt bilda klister tillsam-
mans med vatten, vilket forsvarar rengoringen av
bageriet. Det ar darfor viktigt att sa mycket mjol
som mojligt tas bort fran maskiner och golv in-
nan man anvander vatten i lokalen.

Rengoringskontroller genom prov med tryckplat-
tor visar att redskap ofta dr daligt rengjorda. En
orsak till det ar att diskningen ofta har utforts
for hand, vilket innebdr att man inte kommer upp
i tillrackligt heta temperaturer for att fa bort alla
fororeningar. Diska darfor alltid om mojligt red-
skapen i maskin. Sirskilt utsatta redskap ar pa-
letter, rostfria bunkar, skdrmaskiner, knivar och
skarbrador. Forsok ocksa att forvara redskapen
skyddade efter diskningen, i t ex skap och lador.

Det ar stor risk for tillvaxt av bakterier i gradd-
maskiner/griddblasare, eftersom de ar svara att
rengora. Var darfor extra noggrann nir du ren-
gOr dessa. Lat inte spritsar ligga framme i rums-
temperatur nir de inte anvéands.

Amarant later (precis som Vivels) en professionell
stadfirma rengora golv, viggar och tak.



Forvara aldrig bekdmpningsmedel/gift i en lokal dar oférpackade
livsmedel hanteras.

UNDERHALL AV LIVSMEDELSLOKAL

OCH UTRUSTNING

En rutin ska finnas for forebyggande underhall av
livsmedelslokal och processutrustning. Syftet med
rutinen &r att kontrollera att allt halls i gott skick.
Den innebédr diarfor en kontinuerlig genomgang av
lokaler och utrustning, kalibrering av métinstru-
ment, byten av packningar, filter mm. Genomgangen
bor ske minst tva ganger per ar.

Amarant har idag avtal med en konsult som hjal-
per till att genomfdra en revision av egenkontroll-
programmet tva ganger per ar.

AVFALL OCH SOPHANTERING

Smittorisken ar stor vid avfallshantering. Det &r
ocksd ett stdlle dit skadedjur gdrna dras. Darfor
maste utrustning och rutiner uppfylla bestdmda
krav. Liampliga behéallare for sopor ska finnas, bade
inuti och utanfoér livsmedelslokalen. Soptunnor inom-
hus ska tommas sd ofta som mojligt och alltid vid
arbetsdagens slut. Behallare som anvands for sopor
far aldrig anvdndas for férvaring av livsmedel. Sop-
rummet (kylt) ska ligga avskilt fran rum eller omra-
de dar livsmedel hanteras. Kommunens krav pa kall-
sortering maste ocksa foljas. Kérlen i soprummet ska
vara litta att rengéra. Aven den yttre miljén runt sop-
rummet ska hallas ren si att inte skadedjur dras dit.

»Det dr roligare att jobba nar det inte ar s rorigt
overallt.«
STEFAN FRITZDORF, VIVELS

SKADEDJURSKONTROLL
> Se till att skadedjur aldrig kan komma in
i livsmedelslokalen
> Forebygg insektsangrepp med god rengoring
> Ha goda kontrollrutiner

Skadedjur kan sprida smitta till livsmedel. Faglar
kan exempelvis sprida salmonella via sin avforing.
Kackerlackor kan via avloppet dyka upp i din livsme-
delslokal. Mjolbaggar utsondrar illaluktande, visser-

ligen ofarliga, &mnen som forstér smaken pa livsme-
del. Kontrollera att det inte finns spillning fran gna-
gare eller spar av insekter. Lokalerna ska vara utfor-
made sa att skadedjur forhindras fran att komma in.
Det ska ocksa finnas en plan for att férebygga an-
grepp av skadedjur i lokaler dir livsmedel hanteras.
Dessutom ska du ké&nna till hur skadedjur bekdmpas
om de trots forebyggande atgéirder kommer in i loka-
lerna. Dokumenterade kontrollrutiner maste alltid
finnas och dven rutiner for atgérder vid brister. Om
du anlitar ndgon for skadedjursbeskdmpning ska du
kriva att fa protokoll fran skadedjursbesiktningen.

Tank pa att: Risken for att fa in skadedjur i bage-
riet, som exempelvis mott, mjélbaggar och moss,
okar om gamla mjolrester inte stddas undan.

FORPACKNINGSMATERIEL

Det forpackningsmateriel som ditt féretag anviander
maste vara godkint for livsmedel. Se till att ratt ma-
teriel anvands till ratt produkt. Begir darfor intyg
fran leverantoren och forvara det i egenkontrollpér-
men. Uppgifter om de livsmedel som respektive mate-
riel anvands till maste ocksa finnas dokumenterade.

VATTEN

Vid hantering av livsmedel far enbart vatten som &ar
tjanligt som dricksvatten eller vatten av motsvarande
bakteriologiska/hygieniska kvalitet anviandas.

MARKNING/SAMMANSATTNING

Produkter fran ditt foretag maste innehélla informa-
tion sé att konsumenten ska kunna gora ett bra val.
Sérskilt for personer som &r allergiska ar det viktigt
att veta vad ett livemedel innehaller. Markningen far
aldrig vilseleda konsumenten. Mirkningsuppgifter-
na ska vara liatta att forsta, vil synliga, klart ldsbara
och bestidndiga. Spraket ska normalt vara svenska.
Med korrekt information pa ett livsmedel visar foreta-
get att konsumenten aldrig blir lurad. Om kunder
koper oférpackade produkter ska de kunna fa munt-
lig information.

Forpackade bageriprodukter

ska ha uppgifter om:

1. Produktens namn

2. Ingredienser

8. Mangd av vissa ingredienser eller kategorier
av ingredienser

. Nettokvantitet

. Bast-fore-dag eller sista forbrukningsdag

. Férvaring och anvindning

. Féretagsnamn och adress

g0 Ok

P4 www.slv.se finns en vigledning till markning
av livsmedel. Se dven Livsmedelsféretagens mark-
ningshandbok.



ATGARDER VID REKLAMATION ELLER
MISSTANKT MATFORGIFTNING

En konsument kan kréiva skadestand av ditt foretag
for person- eller sakskada som en produkt orsakat pa
grund av sdkerhetsbrist. Skriftliga rutiner maste dér-
fér finnas ifall en person skulle reklamera en pro-
dukt. Den anstillde som fatt reklamationen eller
klagomalet kontaktar sin chef som sedan beddmer
hur reklamationen eller klagomalet ska hanteras.
ROr det sig om en matforgiftning kontaktas tillsyns-
myndigheten. Personal dérifran utreder sedan orsa-
ken till det som har hint. Foéretaget ska spara de pro-
dukter som misstdnks ligga bakom matférgiftningen.
Det ar viktigt att skriva ner virdefulla uppgifter
infor eventuella skadestandsansprak. Nodvandiga at-
gérder ska ocksé vidtas s snabbt som mojligt for att
minimera risken foér andra konsumenter. Foretaget
maste ocksa kalla tillbaka skadliga produkter.
Dessutom méste kunderna informeras sa att de inte
riskerar att dta de otjanliga produkterna.

> Ha alltid information om arbetsrutiner
lattillgdngliga fOr personalen

> Klargor vem som har ansvaret

> Se till att alla vet hur man rattar till brister
i hanteringen

Sparbarhet

For att kunna spara och dra tillbaka skadliga eller
otjanliga livsmedel och for att kunna informera dina
konsumenter maéaste ditt foretag uppfylla kravet pa
sparbarhet. Foljande uppgifter ska dirfér finnas
dokumenterade:

1. Leverantor

2. Vad som levererats in
3. Vad som levererats ut
4. Varumottagare

Det kan ocksi vara bra att ha en kontaktlista for dina
leverantorer. En mall for en siadan hittar du i blan-
kettbilagan.

»Om vi har ett papper som visar att vi hanterat
livsmedel ritt, da kan vi inte raka illa ut om det

skulle uppsté ett problem.«
STEFAN FRITZDORF, VIVELS

Kravet pa sparbarhet géller ett steg bakat och ett steg
framat. Ett steg framat géller bara for leveranser till
andra livsmedelsféretag — inte vid forsiljning direkt
till dina konsumenter. Inga oméirkta livsmedel far
forvaras i verksamheten.




Forutsdttningar for
Dl TT f(‘j re tag Temperaturkontroller av kyl- och frysvaror

Fylli frageformuliret Kontrolleras temperatur vid mottagning och
forvaring av kylvaror?

Godkint av Version Dokument nr Kontrolleras temperatur vid mottagning och

) ) forvaring av frysvaror?

Nar du nu har fatt en 6verblick av vad som krivs av dig dr det dags att
ga till steg 2. Fyll i formuléret »Kontroll av grundforutsattningarna for
DITT foretag«.

Ar/manad

Ja Nej
Finns uppgifter dokumenterat om

namn,
postadress, telefon, fax, etc?

Finns uppgifter dokumenterat om
verksamhetens namn, besoksadress, telefon?
Finns uppgifter dokumenterat om féretagets
juridiske ansvarig?

Finns en verksamhetsbeskrivning med
foretagets omfattning, sortiment?

Hygienpolicy

Finns en skriftlig hygienpolicy som alla
anstallda kanner till?

Dokumenteras personalens hygienutbildning?

Hygienutbildning

Har alla anstéllda genomgatt en grundkurs
i livsmedelshygien?

Testas personalens kunskaper

i livsmedelshygien regelbundet?

Personalhygien

Kontrolleras temperatur av varor som
forvaras i kyl?

Kontrolleras temperatur av varor som
forvaras i frys?

Finns skrivna rutiner fér att regelbundet
mita kyl- och frystemperatur?

Finns rutiner fér att dokumentera
temperaturmatning av kyl- och frysvaror?

Hantering

Lagras ravaror/ingredienser s att de skyddas

mot smuts och skadedjur?

Tillimpas en bra varuomsittning enligt

principen forst in - forst ut?

Undviker féretaget kontakt mellan ytteremballage
och arbetsytor for ofrpackade livsmedel?

Rengoring

Finns ett rengoringsprogram for alla delar
av bageriet/konditoriet?

Rengors redskap och utrustning si att inte
livsmedel fororenas?

Finns en systematisk 6vervakning

av rengoringsresultatet?

Det &dr faktiskt ingen slump att ordet »DITT« star med Det innebéar en del arbete att gora en riskanalys och e em—— e ——— Underhall R
. . . . .. .. de ska meddela sin chef om de ar sjuka, Ar vaggar, golv, tak och utrustningen i det skick
stora bokstiver. Det betyder att varje verksamhet ar inféra ett egenkontrollsystem, men att vara férutse- har oppna sér pa hander eller har annan skada? att de ar slata, tata och latta att gora rena?
. . o . s e inns skrivna regler fér hygien for personalen?
unik och att egenkontrollen ska anpassas direfter, ende 16nar sig i ldngden. e Avfall - sophantering

men den maste alltid folja regelverket. Du hittar for-
muléret i blankettbilagan.

Nagra av egenkontrollprocessens
fordelar for ditt foretag:

> Hogre l6nsamhet

> Mindre svinn

> God arbetsmiljo

> Gott rykte

> Minskad risk att orsaka matforgiftning

> Livsmedelslagstiftningen f6ljs

under sitt arbete i livsmedelslokalen?
Finns flytande tvil- och engingshanddukar
vid varje tvattstall?

Varumottagning

Finns en férteckning éver leverantérer av
ravaror/ingredienser?

Finns rutiner for vad som ska kontrolleras
vid mottagning av ravaror?

NERIG,

¥V,

5

TogEr’

¢ RN
*gon®

Tas matavfall och sopor om hand pa ett
sikert satt?

Skadedjurskontroll

Underhalls livsmedelslokalen s att
mojligheterna for skadedjur att komma in
ilokalen férhindras?

Hanteras avfall pa ett satt s att det inte
lockar till sig skadedjur i livsmedelslokalen?
Finns ett program fér hur skadedjurs-
problem hanteras?

Férekommer inspektioner och kontroller
for att upptacka och forebygga férekomst
av skadedjur?

Vatten

Finns rutiner for att regelbundet kontrollera
att vatten av dricksvattenkvalitet anvinds

i tillverkningen?

Mérkning/sammanséttning

Ar all personal informerad om vad produkterna
innehaller fér att kunna ge konsumenten korrekt
information vid férsiljning 6ver disk?

Allergener *
Ar all personal, dven extra personal, 100% klara
6ver vilka produkter som innehaller allergener?

*Spannmal, kréftdjur, agg, fisk, jordndtter, sojabsnor, mjlk,
ntter, selleri, senap, sesamfron och svaveldioxider.

Atgérder vid reklamation eller misstankt matférgiftning?
Finns rutiner for hur personal ska agera

vid reklamationer?

Finns rutiner for hur personal ska agera vid

misstankt matférgiftning?

Riskanalys
Har nagon riskanalys inom HACCP gjorts
av foretaget?

Kritiska styrpunkter
Har man sett ut eventuella hanteringssteg i
for att

pro i som maste k 11

sikra livsmedel ska produceras?

Grénsvarden
Har man sett ut gransvérden till de kritiska
styrpunkter s att de kan kontrolleras?
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Tank pa det hir nir du fyller i

formularet:

1. Finns dokumenterade rutiner pa

plats?

2. Kanner alla anstallda till rutin-

erna, aven de som ar nya?

3. Forstar alla exakt vad de olika

rutinerna och grinsvardena betyder?

4. Vet alla vem som ansvarar for vad?

5. Det 4r du som livsmedelsforetagare
som har det 6vergripande ansvaret
for att egenkontrollen fungerar, sa
att produkterna ar sikra och att lag-

stiftningen foljs.



Varumottagning

Torrforrad

Tillverkning Upptining

Kyl- och frys-
forvaring

Avsvalning

Transport till

Forsaljning egen butik

Flodesschema for Konditori Amarant

Sa har ser produktionsprocessen ut hos Amarant i Torshéilla.

Steg 3: Skapa ett eget kontrollsystem
med hjalp av HACCP

I de tidigare stegen har du fatt en éverblick av vad den nya livsmedels-
lagstiftningen betyder for dig och ocksa tittat pa vilka grundforutsatt-
ningar som finns for ditt foretag. Nu, i steg 3, ar det dags att skapa ett
egenkontrollsystem med hjalp av HACCP. HACCP ar en forkortning av
Hazard Analysis Critical Control Points, vilket pa svenska betyder risk-
analys och foretagets kritiska styrpunkter. Det ar ett sitt att syste-
matiskt ga igenom ditt foretags tillverkning for att hantera de risker

och faror som kan finnas vid livsmedelsproduktion.

HACCP-SYSTEMETS 7 PRINCIPER

. Hitta farorna

. Hitta kontrollpunkterna

. Bestdm gransvirden for varje kontrollpunkt

. Skapa ett bevakningssystem

. Bestdm var och hur fel ska dtgdrdas

. Ordna rutin fér regelbunden kontroll av systemet
. Bestdm dokumenteringsrutiner

N0 0RO N =

HITTA FARORNA*

> Finns det stéllen i din verksamhet dir en hélsofara;
mikrobiologisk, kemisk, allergen eller fysisk, kan
uppsta?

> Hur allvarlig skulle faran bli f6r konsumenten?

> Hur sannolikt dr det att hélsofaran intraffar?

Gor forst en produktbeskrivning
Du ser hilsofarorna lattare genom att se produkten
beskriven sa fullstindigt som mojligt.

Ta sedan fram ett flodesschema

Det bédsta redskapet for att hitta faromoment &ar att
gora ett flodesschema. Fo6lj en produkt ldngs hela
kedjan fran ravaror till forsdljning eller servering.
Om det finns olika typer av tillverkning kan det vara
lattare att gora separata flodesscheman for specifika
produkter eller produktgrupper. Gor ett schema for
produkter med kénsliga ravaror som vispgridde eller
vaniljkrdm, och ett annat flédesschema for mindre
kéansliga produkter som »vanligt« brod graddat i hog
virme. Skriv upp exakta tider och temperaturer i
schemat.

Faroanalys

For varje steg i arbetsprocessen och for varje ravara
som ingar antecknar du vilka faror som kan finnas
och hur du ska gora for att undvika dem. Du maéste
vara mycket precis, exempelvis ska mikroorganismer
och kemiska &mnen specificeras. Detta dr viktigt for
att kunna avgodra hur allvarlig faran dr och vad du
ska, gora at den.

HITTA KONTROLLPUNKTERNA (CCP)

Nu nér du vet var eventuella risker kan finnas ska du
bestdmma ett stdlle dédr du kan &vervaka processen,
t ex méata temperaturen eller kontrollera tiden. Alla
kontrollpunkter maste ha gransvirden.

»Delegera ansvaret. Flera i bageriet maste dela pa

kvalitetsansvaret.«
HANS STYRLANDER, AMARANT

BESTAM GRANSVARDEN FOR VARJE
KONTROLLPUNKT

For att veta vad som &r acceptabelt maste det finnas
bestdmda griansvérden. Vilken hogsta/ldgsta tempera-
tur ska gilla? Vilken tidsfaktor géller?

SKAPA ETT BEVAKNINGSSYSTEM

Se till att det finns tydliga rutiner for att 1att dverva-
ka gransvirdena. Beskriv vad som ska goras, nir det
ska det goras och vem som ska gora det. Kom ihag att
regelbundet 1ata kalibrera vagar, termometrar etc.

»Om det inte finns pa papper ar det inte sédkert att

det finns alls.«
STEFAN FRITZDORF, VIVELS

BESTAM VAR OCH HUR FEL SKA ATGARDAS

Om nagon kontrollpunkt visar fel virde maste alla
veta vad som ska goras. Felaktigheten ska ju aldrig
upprepas. Det hér géller bade kontrollpunkter och
grundforutsédttningar.

Upptéacker ndgon ett fel ansvarar den personen for att
felet noteras skriftligt. Mindre fel kan rapporteras
direkt pa temperaturblanketten. Allvarliga fel, som
t ex har orsakat matforgiftning, ska genast rappor-
teras till ansvarig chef. Chefen har ett &verordnat

* Se blankettbilagan fér exempel pa mallar.




ansvar for att atgédrderna sedan blir utforda. Alla
anstéllda ska veta hur ett fel ska rittas till. Hur felet
blivit avhjédlpt skrivs i en avvikelserapport* eller pa
en temperaturblankett®*. Tidsramar och ansvar ska
bestdmmas for genomforandet.

»Nu behdver ingen i personalen undra vad de ska
gora om det till exempel kommer en leverans med
en trasig sdck. Alla vet att sicken ska skickas till-

baka. Pa en gang. Det later kanske som en strunt-
sak, men i férldngningen blir arbetet ldttare att
utféra.«

STEFAN FRITZDORF, VIVELS

ORDNA RUTIN FOR REGELBUNDEN

KONTROLL AV SYSTEMET

Foérutom den l6pande kontrollen av att foretagets
hygienrutiner foljs, maste du minst en gang per ar
gora en internrevision*. Lat en grupp anstéllda delta,
men kom ihag att ingen kan revidera sitt eget an-
svarsomrade. Ofta dr det praktiskt att gora revisio-
nen samtidigt som underhallsronden.

Ga igenom egenkontrollprogrammet tillsammans. Ta
stickprov for att se att rutinerna fungerar och stéill
fragor till din personal fér att kontrollera att alla
kinner till samtliga rutiner vil. Har rutinerna and-
rats och, i s fall, har det skrivits upp? Efter inspek-
tionen gar du igenom resultaten tillsammans med de
anstéllda. Hittar ni ndgot som inte stimmer skriver
ni upp det i en avvikelserapport och enas om en tids-

plan for att ratta till problemet. Nér allt fungerar som
det ska igen skrivs avvikelserapporten under som ett
bevis péa att problemet dr avhjélpt.

»Htt bra tips ar att folja upp egenkontroll-
programmet genom att gora egna stickkontroller

i bageriet.«
HANS STYRLANDER, AMARANT

BESTAM DOKUMENTERINGSRUTINER

Foretaget ska ha klara papper pa att alla delarna i
kontrollsystemet har utforts. Du maste alltsa kunna
visa att de sju stegen i HACCP fungerar. Darfor ska
alla dokument och ifyllda protokoll, daterade och sig-
nerade, arkiveras i tva ar. Som verksamhetschef har
du huvudansvaret for all information och dokumen-
tation. Tank pa att varje egenkontrollprogram bor ha
en innehallsforteckning med datum och version. Om
du dndrar i egenkontrollprogrammet maéaste alla pa
arbetsplatsen informeras. Alla rutiner méste ocksa
godkidnnas av dig som verksamhetsansvarig eller
delegerad arbetsledare.

Amarant har med tiden anpassat rutinerna till
den egna verksamheten. I praktiken betyder egen-
kontrollen att samtliga anstéllda far en personal-
handbok. Dessutom finns tva padrmar; en huvud-
parm dar alla rutiner finns beskrivna och en
arbetspdrm med blanketter for dokumentation.
Varje avdelning har ocksa ett block med doku-
mentationsblanketter for just deras arbete.

* Se blankettbilagan fér exempel pa mallar.
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Kontrollsystemet fungerar lattare om du samlar beskrivningar av alla
arbetsrutiner i en huvudpédrm. Dessutom bor de anstéllda f4 egna padrmar
eller kompendier dar de regler och rutiner som géller just for dem finns
beskrivna. En sddan pdrm kan se ut pa massor av olika satt. Forsok
skapa en som bést passar just ditt foretag! For att f4 lite inspiration kan
du hér se ett exempel pa vad en personalpidrm kan tidnkas innehalla.



Nu aterstar for dig att entusiasmera personalen om det nya egenkontroll-
programmet. For att det inte bara ska bli en pappersprodukt maste all
personal vara inforstadd med varfor det dr sa oerhort viktigt med en god
livsmedelshygien. Forklara tydligt vilka fordelar som finns. Podngtera
att goda rutiner genom hela verksamheten forebygger att risker uppstar.
En person med god utbildning har storre sjalviortroende, trivs lattare

och gor ett battre arbete.

En av de stora utmaningarna nir leveransbageriet
Vivels inforde sitt egenkontrollprogram var att fa
med den egna personalen. De anstillda muttrade och
suckade — ingen »teoretiker« skulle sidga till dem hur
de skulle skota sitt jobb. Dessutom tyckte manga att
det tog langre tid att gdra jobbet nar de skulle f6lja de
nya rutinerna.

For att motivera sin personal skriaddarsydde darfor
Vivels en utbildning som alla anstéllda kunde tillgo-
dogora sig. Under utbildningen gick de t.ex. igenom
livsmedelshantering och rengdring. De olika delarna
kopplades ihop och utgangspunkten var att visa vad
som hénder vid slarv. Exemplen visade att sma saker
kan fa stora konsekvenser. I virsta fall kan det till
och med handla om liv och déd. Minniskor har dott
av livemedelsforgiftning eller allergiska reaktioner.

F' )

'il FLE

Vivels forsokte ocksa fa all personal att forstd de eko-
nomiska konsekvenserna av de nya reglerna. Stefan
Fritzdorf sdger:

- Om vi far stédnga i tre dagar efter en inspektion, sa
innebér det att vi forlorar s& manga kunder att vi gar
i konkurs. Det handlar om pengar in — pengar ut. Vi
far sdga upp personal om vi inte skoter oss.

Tank pa att: Ett upprittat egenkontrollprogram
far inte bli en pappersprodukt som star i en parm
pa en hylla pa kontoret. Programmet ska foljas i
det dagliga arbetet och dven revideras regelbun-
det. Det ar ocksa viktigt att alla anstidllda kdnner
till vad som ingéar i egenkontrollprogrammet och
vem som ansvarar for vad.



Den nya lagstiftningen staller hoga krav. Du kan hir lasa en kort
beskrivning av de nya reglerna och varfor de har kommit till. Darefter
foljer ett avsnitt om de vanligaste hédlsofarorna som finns och maste
undvikas 1 all livsmedelshantering. Du ar skyldig att kdnna till de halso-
faror som kan finnas i just ditt foretags livsmedelshantering.

OM DE NYA HYGIEN- OCH KONTROLLREGLERNA
Fran och med den 1 januari 2006 géller samma reg-
ler for livsmedelsbranscherna i alla EUs medlemslan-
der. Reglerna finns i sa kallade EG-forordningar som
géller i hela EU. Reglerna &4r uppdelade i hygien-
regler, som géller for dig som livsmedelsféretagare,
och kontrollregler, som géller for ansvarig myndig-
het (har Livsmedelsverket).

De nya hygienreglerna utgar fran konsumenternas
ratt till sdkra livsmedel och ska sdkerstilla att ingen
blir vilseledd eller lurad. Reglerna innebér storre an-
svar for dig som foretagare, men Oppnar ocksid nya
dorrar. Flexibiliteten okar. Som foretagare ar du skyl-
dig att uppfylla malen i lagstiftningen, men du har
mojlighet att anpassa kontrollen till din verksamhet.
Det viktiga dr att du vid miljoférvaltningens kontroll
kan visa att du nar malen, som &r sidkra livsmedel och
riktig information till konsumenten.

Aven miljo- och hilsoskyddsndmnden har fitt nya
regler for att kontrollera dig. Du kommer att mérka
det eftersom livsmedelsinspektdorerna kommer att
granska dina rutiner hardare.

Ny svensk livsmedelslag

Sverige kan alltsa inte reglera livsmedelshanteringen
pé egen hand, utan gor det i samarbete med andra
medlemsstater inom EU. Lagar stiftas av riksdagen
och innehaller oftast fa detaljer. En férordning har
beslutats av regeringen och innehaller mer detaljera-
de regler. I livsmedelsférordningen har alltsd bestam-
melserna i livsmedelslagen utvecklats ndrmare. Mer
precisa foreskrifter beslutas av verkstillande myn-
digheter, som i det hér fallet r Livsmedelsverket.

»Det finns inga graderingar pid anmirkningar.
Om nagon i personalen glomt mossa ar det lika

allvarligt som mogel pa vaggarna. «
STEFAN FRITZDORF, VIVELS

Livsmedelsverket ska arbeta for sédkra livsmedel, red-
lighet och bra matvanor. Dessutom har verket det
overordnade ansvaret for att leda och samordna
andra myndigheters tillsyn av livsmedel, inklusive
dricksvatten.

Pa en lokal niva, den kommunala, dr det den kommu-
nala ndmnden, vanligtvis milj6- och hélsoskydds-
ndmnden, som bedriver tillsyn. Tjadnstemin fran
miljo- och hélsoskyddskontoret i kommunen 6verva-
kar att livsmedelslagstiftningen f6ljs genom inspek-
tioner av de verksamheter som hanterar livsmedel.

LIVSMEDELSLAGEN
Bestar av:
EG-férordningar / Lagar

styr

LIVSMEDELSVERKET
Arbetar for:
Sakra livsmedel / Redlighet / Bra matvanor

styr (bla genom féreskrifter)

KOMMUNALA NAMNDEN
(ofta miljo- och hilsoskyddskontoret)
Bedriver tillsyn

granskar

BAGERIER OCH KONDITORIER

Produktansvarslagen

Nar vi talar om lagstiftning vill vi ocksa paminna om
produktansvarslagen SF'S 1992:8. Den ger konsumen-
ten ratt att krava ersittning for skador som orsakats
av en produkt. Skadestandsskyldig 4r den som tillver-
kat, frambringat eller insamlat produkten som orsakat
skada. En lista 6ver de viktigaste forfattningarna och
foérordningarna hittar du i blankettbilagan. Dar hit-
tar du ocksd mer information om produktansvars-
lagen. Du kan ocksa ldsa mer om lagstiftningen pa
www.slv.se.

»De nya hygienreglerna utgar
fran konsumenternas sjalv-
klara ratt till sakra livsmedel
och ska sakerstalla att ingen
blir vilseledd eller lurad.«

De nya reglerna kinnetecknas av fyra grundlig-
gande tankar.

1. HELA LIVSMEDELSKEDJAN

Reglerna géller hela livsmedelskedjan — fran jord till
bord. Med det menas alla ldnkar fran foder till fardi-
ga livsmedel och servering.

2. RISK

Varje livsmedelsforetagare ska analysera vilka hélso-
risker i den egna verksamheten som kan paverka
livsmedlen och anvidnda goda sdkerhetsrutiner.

3. TYDLIGT ANSVAR

Livsmedelsforetagaren har ansvaret for att livsmed-
len &r sékra, ratt markta och att de kan sparas framat
och bakat i hanteringen.

4. HELHETSSYN INOM KONTROLLARBETET
Kontrollféorordningarna reglerar myndigheternas
uppgifter och befogenheter. Deras kontroll inriktar
sig huvudsakligen pa foretagarens formaga att leve-
rera sdker mat till konsumenten, genom att kontrol-
lera foretagarens rutiner och forsidkra sig om att de
fungerar 6ver tid.



HALSOFAROR I PROCESSEN

Du ar skyldig att kédnna till de hilsofaror som kan
finnas i ditt féretags livsmedelshantering. Dina med-
arbetare ska ocksa ha goda kunskaper. Nér du be-
stdmmer rutiner fér hur ett arbetsmoment ska g4 till,
maste du alltid tdnka pa renlighet och kvalitetskrav.
For bageribranschen ar det sarskilt de allergifram-
kallande dmnena som star i fokus. Har foljer en redo-
visning av de vanligaste hédlsofarorna i livsmedels-
branschen. Se www.slv.se fér mer info.

Bakterier

Bakterier &4r encelliga mikroorganismer som finns
overallt. De flesta dr ofarliga men en del kan orsaka
sjukdomar. Om man &ter nagot som innehaller en
sjukdomsframkallande organism ar det inte alls si-
kert att man blir sjuk. Det beror pa hur stor dos man
far i sig. En del bakterier kan ge upphov till sjukdo-
mar via giftiga dmnen, toxiner, som bakterier kan
bilda i livsmedel. Har 4r nagra vanliga bakterier:

Stafylokocker

Stafylokocker finns p4 huden hos alla ménniskor. De
overfors fran handerna nédr man tillverkar livsmedel
och kan orsaka matférgiftning. Dodsfall har fore-
kommit. Om ett livsmedel forvaras i fel temperatur,
forokar bakterien sig snabbt och bildar ett gift, toxin,
som orsakar sjukdom. Toxinerna forsvinner inte vid
viarmebehandling. Alltsa géller det att halla bakterie-
méngden sa lag som mojligt. En god hygien och tyd-
liga hygienrutiner for all din personal ar darfor A
och O. Extra viktigt att tdnka pa dr att ingen med
infekterade sar pa huden arbetar med livsmedel.

Ur verkligheten:

Pa ett alderdomshem blev 109 av 378 matgister
mycket snabbt sjuka. Nio personer lades in pa
sjukhus. Sjukdomen hade orsakats av stafylo-
kocker i apelsinris. Riset hade kokats dagen fore,
forvarats i rumstemperatur under natten och se-
dan blandats med apelsiner och griadde.

Inkubationstid (tid fran att ha dtit livemedlet
till att man blir sjuk): 1-5 timmar

Symptom: Hiftiga krakningar, magkramper,
eventuellt diarré

Varaktighet: Vanligen 1 dygn

Bacillus cereus

Bacillus cereus finns 6verallt omkring oss. I bageri-
produkter kan de finnas i t ex mjol, gradde och kryd-
dor. Nedkylningstiden ar viktig for att den hir bakte-
rien inte ska kunna foroka sig. Tumregeln 4r maxi-
malt fyra timmar. Bacillus cereus ar tyviarr mycket
motstandskraftig och Gverlever t ex bade pastorise-
ring och de temperaturer som man anvinder vid nor-
mal matlagning.

Inkubationstid: 6-24 timmar
Symptom: Magsmairtor och diarréer
Varaktighet: Vanligen 1 dygn

Tank pa att: Utkavling av marsipan bér genom-
foras péa florsocker och inte pa vetemjol, da utkav-
ling pa mjol avsevéirt okar risken for spridning av
bakterien bacillus cereus.

Salmonella

Salmonellabakterier dr mycket taliga och kan oOver-
leva i exempelvis torkade kryddor under lang tid.
Vegetabilier, som t ex groddar, kan ocksa innehalla
salmonella. Bakterien dor vid vanlig matlagnings-
temperatur, dvs cirka 72°C, men kan ibland klara
annu hogre temperaturer. For att undvika salmonella
galler alltsé extra noggrann hygien vid tillverkning
av kalla produkter som smorgasar. Produkter med ett
hogt socker- och fettinnehall tal varme béttre. Chok-
lad 4r darfor ett exempel pa en produkt diar salmonel-
la kan overleva relativt hoga temperaturer.

Salmonellabakterier finns i en ldng rad olika varian-
ter och kan hos ménniskor ge upphov till alltifran en
lindrig magakomma till en allvarlig allmidninfektion.
Man kan vara bérare av salmonella utan att sjdlv vara
sjuk. Tank pé att det finns stor risk for att fardiga
produkter kan smittas om du stdller ner dem pé t ex
en smutsig bankskiva eller anvinder ett odiskat red-
skap for att ldgga fram dem i din sdljdisk. I flertalet
europeiska lander (inte i Norge, Finland och Sverige)
ar salmonella i 4gg ett stort problem. Stall darfor
krav pa din leverantor. Det &r vanligast att smittas av
salmonella utomlands. Risken dr stor i ldnder runt
Medelhavet, i Asien, Afrika och Sydamerika. Var extra
forsiktig efter utlandsvistelse och f6lj reglerna for
personalhygien.

Inkubationstid: 6 —-48 timmar
Symptom: Magviark, diarré, krakning och feber
Varaktighet: Veckor till manader

Passagerare pa ett charterflyg fran Kanariebdarna, till Sverige fick
chokladkaka med dggkram. Kakan var smittad med salmonella. Cirka
500 svenskar rapporterades sjuka, men troligen smittades flera tusen.



Listeria

Listeria angriper i allvarligare fall det centrala nerv-
systemet och kan ge hjarnhinneinflammation hos
personer med nedsatt immunférsvar. Bakterien kan
ocksé framkalla missfall hos gravida kvinnor. Lis-
teria kan forkomma i raa gronsaker och i kallrokt
och gravad fisk, men dven i opastoriserade mjolkpro-
dukter. Bakterien har formaga att forcka sig i kyl-
skapstemperatur. Risken for listeria dr som storst for
produkter med ldng hallbarhetstid.

Inkubationstid: Dagar till veckor
Symptom: Mag/tarminfektion, hjarnhinne-
inflammation, missfall.

Varaktighet: Veckor till méanader

Virus

Virus dr en mycket liten mikroorganism som kriver
levande celler for att fordka sig. Den forokar sig dér-
emot inte i livesmedel eller i vatten. Typen norovirus
anses idag vara den vanligaste orsaken till livsme-
delsburna utbrott och den sjukdom som oftast kallas
vinterkriaksjuka. Smittdosen dr mycket liten. Flera
dagar efter tillfrisknandet utsondras virus i avforing-
en och finns dessutom i avféringen redan innan man
blivit sjuk.

Vatten, frukt och konditorivaror dr exempel pa livs-
medel som orsakat utbrott. Bar kan smittas genom
bevattning, skoljning, eller glasering med nedsmittat
vatten. De flesta utbrotten orsakas tyvarr av smittba-
rande personer som hanterar livsmedel. Personal
med mag- och tarmsymptom ska dérfor aldrig arbeta
med livsmedel. Mycket viktigt &4r ocksa att enbart
berdrd personal har tilltrade till de olika hygienzoner
som finns pa arbetsplatsen.

Ur verkligheten:

Efter ett restaurangbesok fick 6ver 300 personer
hiftiga krakningar, diarréer och i vissa fall feber.
Néstan alla hade &tit pa samma restaurang mel-
lan klockan tolv och tre samma lordag. Det fram-
kom senare att en anstilld pa restaurangen varit
sjuk och krikts inne pa en personaltoalett pa
morgonen.

Inkubationstid: 12-48 timmar
Symptom: Hiftiga krakningar, diarré,
buksmairtor och ibland feber
Varaktighet: 2-60 timmar

Svampar

Mogelgifter, eller mykotoxiner, bildas av mégelsvam-
par. Det finns flera hundra typer av mykotoxiner och
vi exponeras for en del av dem via livsmedel. Aven om

halterna av mykotoxiner oftast dr laga i livsmedel pa
den svenska marknaden kan toxinerna vara ett hélso-
problem, eftersom vissa dr mycket giftiga. For att en
mogelspor ska gro maste den fa néiring och tillrdck-
ligt med vatten. Har géller det ocksa att tdnka pa att
inte riskera aterinfektion av firdiga produkter. Stall
darfor bara ner firdiga produkter pa en ren bink-
skiva och anvand alltid rena redskap nér du lagger
fram dem i din sdljdisk. Tédnk dven pa att paketering
av varm produkt i sluten plastférpackning kan ge
tillvixt av mogel. Nedkylning &dr alltsa valdigt viktig.

Vid matlagning med temperatur 6ver 70-80°C och
vid bakning dodas mogelsvamparna och deras sporer.
De flesta mykotoxiner tal ddremot kraftigare virme-
behandling och blir alltsa kvar i livsmedlet. Darfor
ar det viktigt att se till att mykotoxiner far sa liten
chans att bildas som mojligt.

Tva typer av mykotoxiner dr speciellt viktiga att
kéanna till:

Aflatoxin

Aflatoxin finns i en del importerade livsmedel som
jordnotter, paranotter, pistaschmandlar och fikon.
Om nagon &ter en stérre miangd kan leverskador upp-
sta. Darfor ar det viktigt att du stéller krav pé dina
leverantorer, sa att de kan garantera att varorna som
levereras ar fria fran aflatoxin. Begér certifikat eller
liknande.

Ochratoxin A

Ochratoxin A féorekommer i spannmal, kaffe, kakao,
russin, torkade baljvaxter, kryddor, mm. Ochratoxin
A kan orsaka skador pa njure och lever, fosterskador




Spannma4l // Kriaftdjur // Agg // Fisk // Jordnoétter // Sojabdnor // Mjélk //
Notter // Selleri // Senap // Sesamfron // Svaveldioxider

och kan forsdmra kroppens immunférsvar. Har ar
det viktigt att du stdller krav pa dina leverantorer, sa
att de kan garantera att varorna de levererar ar fria
fran ochratoxin A. Begir certifikat eller liknande.

Kemiska faror

P4 grund av misstag eller slarv i hanteringen kan
olampliga kemiska foreningar na livsmedlet, exem-
pelvis smorjoljor och rengéringsmedel. Goda rutiner,
framfoérallt for rengodring, dr darfor viktiga och alla
smorjmedel ska dessutom vara livsmedelsgodkinda.
Rengoringsmedel ska ocksa forvaras vil atskilda
fran livsmedel. Forvara inte heller rengdringsmedel i
tomma livsmedelsflaskor och se alltid till att alla flas-
kor och burkar har tydliga etiketter.

Fysiska faror

Hir handlar det om frammande féremal som hamnar
i livsmedlet fran déligt underhallna lokaler och ut-
rustning eller fran personal. Exempel dr harstran,
insekter, jord, avforing fran mus/ratta, glas, metall-
bitar, plast, trd, papper, knappar, plister, cigarett-
fimpar, portionssnus mm. Nigot sidant far naturligt-
vis inte hamna i livsmedel. Man férebygger detta
genom att ha bra rutiner for exempelvis personlig
hygien och underhéall. Hantera aldrig glas eller pors-
lin i produktionslokalen! Risken att skadas av vissa
fraimmande foremal, t ex ett harstra, dr visserligen
liten, men hindelsen upplevs dnda som vialdigt obe-
haglig av konsumenten och maste undvikas.

Tank pa att: En av de vanligaste anmérkningar-
na som vi far i vara bagerier dr att vi inte bar till-
rackligt med skyddsklader. I sidrklass vanligast
ar att det saknas harskydd for personalen. Utan
harskydd riskerar man att f4 harstran i produk-
terna. Anviand darfor alltid harskydd nir du arbe-
tar med tillverkning av bageriprodukter.

P4 manga hall saknas ocksa lampkupor, vilket
gor att glas riskerar att hamna i produkterna om
en lampa skulle ga sonder. Var uppmirksam pa
detta nér ni gér underhallsronderna.

Allergena faror

Allergener kallas dmnen som orsakar allergier och
livsmedelsallergener &r alltid proteiner. Proteiner
bryts vanligtvis inte ner vid livsmedelstillverkning
och inte heller i magens tarmkanal. Vid ett allergi-
utbrott frigérs snabbt kraftfulla dmnen, som t ex
histamin. Allergisymptomen kan komma inom nagra
minuter efter att man har 4tit, men det kan ocksa
droja d4nda upp till en timme. Véara flesta fododmnen
innehaller proteiner som kan fungera som allergi-
framkallande d&mnen.

De livsmedel som oftast ger allergiska reaktioner ar
mjodlk/mjolkprodukter, dgg, fisk, skaldjur, baljvixter,
spannmal, fréer och notter.

Allergi och intoleranssymptom kan vara allt fran
milda till allvarliga. Vanliga symptom &r luftviags-
problem, illaméende, krakningar, diarré, magkramp
eller problem med huden.

En allergisk person kan ocksa f& en anafylaktisk
chock. Den kan vara dodlig om den inte behandlas
inom nagra minuter. En sddan chock leder till snabbt
blodtrycksfall och kan orsaka att flera livsnodvandi-
ga organ slutar att fungera. Ett fatal personer riske-
rar att fa allergiutbrott med si allvarliga konsekven-
ser, men det finns 4ndéd dokumenterade dodsfall.

Lattlast information om matoverkinslighet och aller-
gier kan ocksé hittas pa Livsmedelsverkets hemsida
under Mat & Hélsa, www.slv.se

Téank pa att: Felaktig kylforvaring kan ocksa
vara att olika typer av livsmedel samforvaras. Du
ska t ex inte forvara ravaror med fardiga produk-
ter eftersom det finns risk for att bakterier och
allergener 6verfors mellan dem.

Mjolk

Om man &dr mjolkproteinallergiker kan man fa krak-
ningar, ont i magen och diarré. Dessutom kan man fa
reaktioner pa huden och astma. Sma méngder mjolk
har till och med orsakat dédsfall. Man kan ocksa vara
laktosintolerant, dvs man kan inte bryta ned mjolk-
socker och tdl ddrfor inte mjolkprodukter.

Brod och konditorivaror innehaller ibland mjolk,
oftast skummjolk. Om man tillverkar mork choklad i
samma utrustning som nyss anvints fér mjolkchok-
lad kan det ockséa bli problem. For en kénslig person
kan en liten mjolkrest utgora en stor fara.

Agg

Om man ar allergisk mot d4gg ar det ofta dggvitans
proteiner som &r orsaken, men dven gulan kan ge
allergiska reaktioner. Den vanligaste reaktionen &ar
eksem, men man kan ocksa fa krikningar, ont i ma-
gen, diarré och astma. Det har ocksa héint att folk har
avlidit av en dggallergireaktion. Agg kan finnas i
brod och konditorivaror och dessutom kan brod vara
penslat med 4gg. Annat man ska se upp med &ar
strébrod, panering, sorbet och glass.

Vegetabiliska oljor och fetter

Oljor och fetter 4r inget problem for allergiker, men
det kan finnas proteinrester kvar fran ravaran. Det
ar framfor allt kallpressade oljor av jordnoétter och
sojabonor, liksom nétter och froer, som du maste se
upp med.

Skummjolk, skummjoélkspulver och vassle dr ingredi-
enser i matfetter som ocksa kan innebéra allergirisk.
Om ett margarin kallas vegetabiliskt far inte anima-
liska ingredienser som skummjolk eller skummjolks-



pulver inga. Sojalecitin anvidnds som emulgerings-
medel i de flesta margariner och innehaller ofta sma
rester sojaprotein. Tank pa att for den som dr extremt
allergisk ar dven smé miangder allergener farliga.

»Vi forsoker vara tydliga mot vara kunder och for-

klarar alltid att vi tillverkar allt i samma lokaler.«
HANS STYRLANDER, AMARANT

Notter och froer

Ménga barn och vuxna ar allergiska mot notter, man-
del och olika froer. Reaktioner kan vara allt fran
kldda i mun och svalg, eksem, nésselfeber, rinnande
Ogon och nisa, ont i magen med krakningar, till all-
varliga livshotande reaktioner. Notter, froer och fruk-
ter ar vanliga i misli, broéd, kakor, konfektyrer, cho-
klad, glass och godis. Nougat, mandelmassa och bak-
massa har till storsta delen noétter och mandel som
bas. Tank ocksa pa att aprikoskédrnor innebir samma,
allergenrisk som mandel.

Baljvixter

Exempel pa baljvixter som kan ge allergireaktion ar
jordnotter, sojabonor, drtor, kikarter, lupin och linser.
Ofta 4r man allergisk mot flera olika slags baljvaxter.
Extra uppmérksam ska du vara pé sojaprotein, efter-
som det anvidnds i manga olika livsmedel. Sojalecitin,
E322, anvands i margarin och choklad for att kunna
blanda vatten och fett. Jordnétter kan finnas i cho-
klad, glass och bakverk. Man kan ocksa vara aller-
gisk mot jordnotter men téla andra slags notter.

Nytt dr att bade protein och mjol fran lupiner har bor-
jat dyka upp i Europa. I Sverige har muffins med
lupinmjol féorekommit.

Mjol
Celiaki, glutenintolerans, kan ge reaktioner nir man
ater proteiner som finns i vete, havre, korn och rag.

Mer information om matdverkanslighet och allergier
kan du hitta pd www.slv.se under Livsmedelsburna
hélsofaror och Mat & Hélsa.




Tanken med den hiar boken ar att underlatta for Sveriges bagare

& konditorer att anpassa sig till den nya hygienlagstiftningen.

Nar du arbetar med din egenkontroll kan du ibland stota pa en del
facktermer, ord eller uttryck som ar svara att exakt forsta. Darfor har
vi har sammanstillt en ordlista, dar vi forklarar olika ord och formu-

leringar lite ndrmare.

AFLATOXIN
Mogelgift i bland annat noétter och fikon.

ARBETSGIVARENS ANSVAR

Arbetsgivaren ansvarar for att de anstéllda har de
kunskaper som krévs vid hantering av livsmedel. Det
ar arbetsgivarens skyldighet att tillhandahalla rena
arbetskliader och se till att ldkarundersékning gors
vid misstanke om smittsam sjukdom hos personalen.

ARBETSKLADER

Alla som hanterar oférpackade livsmedel maste alltid
ha arbetsklédder pa sig. Privatkldder och arbetsklidder
far inte komma i kontakt med varandra utan ska for-
varas i separata skap. Harskydd ska alltid anvéndas.

BAKTERIE

En bakterie 4r en encellig organism utan cellkidrna,
som fordkar sig genom delning. Bakterier finns 6ver-
allt. De spelar en mycket viktig roll som nedbrytare i
naturen men kan ocksd framkalla sjukdomar, dels
genom att bilda gifter (toxiner), dels genom att reta
immunfoérsvaret. Man tror att det finns 20-30 milj
arter, men bara ca 5000 ar fullstdndigt beskrivna.

BAST-FORE-DAG

Séager att livsmedlet ar bést fram till dagen fore bast-
fore-dagen. Man far silja forpackningar efter detta
datum under en rimlig tid, under forutsédttning att
produkten fortfarande haller en godtagbar kvalitet.
Ansvaret for kvaliteten ligger alltid hos séljaren.

DIARRE

Man far inte arbeta nir man har diarré eller andra
magbesvir som kan tyda pé en smittsam sjukdom.
Om man misstidnker att den dr smittsam maéaste man
uppsoka lakare.

DJUPFRYST
Djupfrysta livsmedel ska alltid férvaras vid -18°C
eller kallare.

EGENKONTROLLPROGRAM

Ett egenkontrollprogram ska ge signaler pa hur
verksamheten fungerar. Man kontrollerar exempelvis
att kylar och frysar haller ratt temperatur.

EGENKONTROLLPARM
Parm dar rutiner for foretagets egenkontrollprogram
beskrivs i detalj.

EGENTILLSYN

En kontroll som du gor av din verksamhet for att
undvika och begrinsa att dina produkter har dalig
kvalitet eller gor kunderna sjuka.

FORKYLNING
Nagon som &r kraftigt forkyld far inte jobba med livs-
medel.

FORORDNING

Lagar stiftas av riksdagen och innehaller oftast fa
detaljer. En forordning har beslutats av regeringen
och innehaller mer detaljerade regler.

GOD HYGIENPRAXIS (GHP)

Hygienrutiner som livsmedelsforetagaren infért och
anviander for att uppfylla kraven i grundférutsatt-
ningarna.

GRUNDFORUTSATTNINGAR

Krav i livsmedelslagstiftningen pa hygienférhéllan-
dena vid livsmedelshantering. De d4r ocksa en forut-
sittning for HACCP-principerna.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)
Ett system, en arbetsmetod, som identifierar, beddémer
och styr faror som &r viktiga att undvika fér livsme-
delssdkerheten.

HANDTVATTSTALL

God handhygien dr grundlidggande for sdker livs-
medelshantering. Diarfor ska handtvattstill finnas i
nira anslutning till hanteringen. Flytande tval och
pappershanddukar maste alltid finnas.

HANTERA
Att framstélla, bereda, behandla, férvara, forpacka,
transportera, lagga upp, silja och servera livsmedel.

INGREDIENSFORTECKNING
Innehallsforteckning pa svenska, som ska finnas pa
alla férpackade varor.



INKUBATIONSTID
Tid fran ndr man smittas tills att sjukdom bryter ut.

KRITISK STYRPUNKT

Stélle dar det 4r mojligt och viktigt att overvaka och
styra processen, tex mita temperaturen eller kontrol-
lera tid, for att forebygga eller ta bort hygienfara.

KYLVARA

Kylvaror ska forvaras vid hégst +8°C, om inte tillver-
karen angett en annan temperatur. For fardiglagad
mat géller temperaturen hogst +4°C .

LIVSMEDEL
Allt man kan ata och dricka forutom likemedel.

LIVSMEDELSALLERGI
Allergi innebar att kroppens immunférsvar reagerar
pa vanliga, ofarliga livesmedel som om de var ett hot.

LIVSMEDELSINTOLERANS

Overkinslighet mot ett visst livesmedel. Det ger obe-
hag som t ex gaser i magen och ska inte férvixlas med
allergi.

MIKROORGANISM
Annat namn for exempelvis bakterier virus, svampar
och parasiter.

MARKNING
Alla forpackade livsmedel méaste vara korrekt mérkta.

NEDKYLNING
Alla livsmedel som varmts och som ska &tas senare
ska kylas ner till hogst +8°C pa hogst 4 timmar.

NYCKELHALSMARKT

Livsmedel som innehdller en lag halt av fett, socker
eller salt eller en hog halt av kostfiber kan vara mark-
ta med nyckelhalssymbolen.

OTJANLIGT LIVSMEDEL

Livsmedel som innehaller s& manga bakterier att
méanniskor kan bli sjuka av att 4ta det. De far varken
séljas eller atas.

PASTORISERING

Uppvarmning av vissa livsmedel, ofta mjolkprodukter,
till +72°C i 15 sekunder for att doda skadliga mikro-
organismer.

PERSONALPARM
Egen pdrm dir den anstillda finner rutinbeskriv-
ningar och checklistor.

PRODUKTANSVARSLAGEN

Som foretagare i livsmedelsbranschen 4r du ansvarig
for dina produkter. Om de orsakar skada eller sjuk-
dom kan du bli skadestandsskyldig.

REDLIGHET
Att aldrig vilseleda eller lura konsumenten.

REKLAMATION
Att klaga pa en inkopt vara.

SALMONELLABAKTERIER
Typ av sjukdomsframkallande bakterier, som kan fin-
nas i bland annat kryddor, 4gg och choklad.

SISTA FORBRUKNINGSDAG
Livsmedel som passerat sista féorbrukningsdag far
inte séljas.

SJUKDOM

Personal med sjukdom eller siar pa hianderna far inte
arbeta med livsmedel. Vid maginfektion maste man
ga till 1dkare.

SMYCKEN
Klockor och smycken far inte anvédndas eftersom de
kan komma i kontakt med oférpackade livemedel.

SPORER
Livsform i vilostadium hos vissa stavformade bakte-
rier, t ex salmonella.

SPARBARHET

Overallt i livsmedelstillverkningen maste en ingredi-
ens kunna sparas. Anledningen till detta dr att det
ska vara mojligt att dra tillbaka skadliga eller otjan-
liga livsmedel.

STAFYLOKOCKER
Typ av sjukdomsframkallande bakterier, som finns pa
huden och i sar hos alla ménniskor.

SYSTEMTILLSYN
Foretagets formaga till egenkontroll inspekteras av
tillsynsmyndighet.

TILLSYNSMYNDIGHET
Livsmedelsverket, ldnsstyrelserna, miljo6- och hélso-
skyddsndmnderna i kommunerna.

TOXIN
Giftigt 4&mne som ar bildat av levande celler, framst
bakterier, och som kan orsaka matforgiftning.

UTBILDNING
Arbetsgivaren maste se till att personal har kunska-
per i livsmedelshygien och personlig hygien.

VIRUS
Den minsta biologiska livsform som kan infektera
levande organismer.




Att ta fram vigledningen om hygien for vara bagerier och konditorier i
Sverige har varit ett stimulerande arbete. Givetvis har vi ocksa lagt ner
stor tid och kraft pa att den ska bli sa bra och anvindarvianlig som mdj-
ligt. I detta arbete finns det ett par personer som jag speciellt vill tacka
for deras engagemang i framtagandet.

Johanna Stiernstedt, som lade grunden till denna branschvigledning.
Stefan Fritzdorf & Hans Styrlander, som har stéllt upp pa ett utméarkt
sétt for branschens basta.

Pia Winbladh-Hogfors & Helena Lindstrom, Stockholms miljoférvaltning.
Personal pa Livsmedelsverket.

/ Bjorn Hellman
VD Sveriges bagare & konditorer AB



	Omslag
	Innehållsförteckning
	Förord
	Därför behövs en branschvägledning
	Vad som krävs av dig - steg för steg
	Erfarenheter från ett konditori och ett leveransbageri
	Steg 1: Skaffa dig en överblick
	Steg 2: Kontrollera dina grundförutsättningar
	Steg 3: Skapa ett eget kontrollsystem med hjälp av HACCP
	Steg 4: Gör pärmar
	Steg 5: Från idé till handling - övertyga personalen
	För dig som vill veta mer
	Ordlista
	Tack!



