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CHEDELS Egenkontroll ger
virRker  trygghet och kvalitet




Desinfektion av arbetsredskap.

Ordforklaringar:

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

System for egenkontroll: Beskriver vilka rutiner livs-
medelsforetagaren infort for att uppfylla livsmedels-
lagstiftningens krav.

Egenkontroll: Kontroll som livsmedelsforetagaren gor
av sin verksamhet for att undvika och begransa att
livsmedel framstalls med dalig kvalitet eller som gor
manniskor sjuka.

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

Grundforutsattningar: 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 livsmedelssiakerheten.

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.

Revision: Systematisk och oberoende undersokning
for att avgora om verksamheter och resultat fran
dessa 6verensstaimmer med planerade atgarder, om
atgarderna har genomforts pa ett effektivt sitt och dr
lampliga for att nd malen.

Mat ska vara sdker.

Overvakning med hjilp av temperaturmdtning.

Livsmedel- och foderforetagens
skyldigheter

Sakerhet
Foretagen ska inte slappa ut osdkra livsmedel eller foder pa
marknaden.

Ansvar
Foretagen ansvarar for sakerheten hos de livsmedel och
foder som de tillverkar, transporterar, lagrar och siljer.

Sparbarhet
Foretagen ska snabbt kunna identifiera en leverantor eller
varumottagare.

Oppenhet

Foretagen ska omedelbart informera behoriga myndigheter
om de har anledning att misstanka att ett livsmedel eller
foder inte ar sikert.

Nodsituation

Foretagen ska omedelbart dra tillbaka livsmedel och foder
frdn marknaden om de har anledning att misstinka att
produkterna inte ar sikra.

Forebyggande
Foretagen ska kartlagga och regelbundet se over kritiska
punkter i sina processer och se till att kontroller gors vid
dessa punkter.

Samarbete
Foretagen ska samarbeta med behoriga myndigheter i fraga
om riskminskande dtgirder.

Dessa skyldigheter grundar sig pa EUs lagstiftning om
livsmedelssakerhet.

Las mera:

Var foda, nummer 3/2003, ir ett temanummer om
livsmedelstillsyn. Utgivare Livsmedelsverket
Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se
Livsmedelsforetagens webbplats www.li.se

Flera exemplar av denna folder kan bestillas fran
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Den finns ocksa pa www.livsmedelsverket.se
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Egenkontroll framjar produktsikerhet

Egenkontroll ar ett verktyg for livsmedels-
foretagaren att styra sin produktion till en
saker och trygg produkt for kunden.

Den har broschyren forklarar syftet med
egenkontroll och hur man genomfor den.

Egenkontroll innebar att foretagaren systematiskt gar
igenom sin verksamhet, upprattar ett system och foljer
systemet for att undvika och begriansa att livsmedel
framstills med dalig kvalitet eller att de gor manni-
skor sjuka.

Livsmedelsproducenten har stor nytta av egenkon-
trollen, men gor den inte enbart for sitt eget behov.
Den som yrkesmassigt hanterar livsmedel ar namligen
skyldig att utova egenkontroll, anpassad efter verk-
samhetens omfattning och art.

Det dar med ”anpassad efter verksamhetens omfatt-
ning och art” dr viktigt. I praktiken anpassar man &t-
garderna efter den produkt man tillverkar och foreta-
gets storlek. Leverpastej och brod har olika halsofaror
och kraver olika hantering. Vid tillverkning av lever-
pastej ar mikroorganismer den framsta faran, medan
allergena faror ar det storsta problemet for bagerier.
Egenkontrollen i ett gairdsmejeri dr annorlunda in i ett
stort mejeri dven om farorna kan vara desamma.

HACCP utvecklades i USA for att undvika att
astronauter 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 halsofaror
som finns med det enskilda livsmedlet och styr proces-
sen sa att riskerna elimineras eller minimeras. Farorna
delas upp i biologiska (bakterier, mogel, virus eller
parasiter), kemiska (t ex rester av rengoringsmedel),
fysikaliska (glas och metallbitar) och allergena (notter
och dggprotein).

Uppfoljning av rengdringsschema.

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

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

Livsmedelslagstiftningens olika delar
utgor egenkontrollens byggklossar:

. I grundforutsittningarna ingér krav géllande
allmanna hygieniska forhdllanden. Rutiner ska
inforas for utbildning, personalhygien, vatten,
skadedjursbekimpning, rengoring, utformning
och underhall av lokaler och utrustning, temperatur,
mottagning och avfall.

. Livsmedelsforetagen ska uppritta och infora
rutiner grundade pdA HACCP-principerna.
Det innebar att hilsofaror identifieras,
bedoms och styrs.

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



Smaforetagarens verktyg for
att skapa siker 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 sikra livsmedel.

Goran Eskilsson tog 6ver Sveas bageri 1977. 1 dag ar
Sveas bageri bade bageri, café och konditori och ir,
liksom vid starten 1940, en samlingspunkt i Kumla.
Brodet bakas sedan 1998 i en ombyggd skofabrik.

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

Sveas Café/Bageri/Konditori tillverkar och siljer

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

matbrod, kaffebrod, kondisbitar, tartor, smorgastartor, P i
smorgdsar, landgangar och fyllda baguetter. Dessutom i
serveras frukostbuffé och luncher. ki

I produktionen arbetar fem bagare, fem konditorer
och fyra kallskankor. De anstillda har gatt en kortare
utbildning i de moment som ingar i egenkontrollen.

— Egenkontrollen ar en av stottepelarna i var verk-

samhet for att halla en hog och jamn kvalitet, forsak- ’
rar Goran.

For att egenkontrollen ska fungera i praktiken ar x E
fasta rutiner A och O. Det handlar om sadant som att — £ .

regelbundet se over alla temperaturer och att ha koll
pa att det som stalldes in forst i kylskapet ocksa tas ut
forst. Forutom kylskapskoll ar rengoring grunden for
den hygieniska och bakteriella kvaliteten. Var och en
stidar sin avdelning innan de gar hem och en stid-
firma rengor alla viaggar och golv en gang i veckan.

— Det ar latt att komma igang med nya rutiner, men
ocksa latt att ibland, nir det ar stressigt, avsta fran
att gora temperaturmatning. Darfor ar det viktigt att
standigt uppratthalla rutinerna och fortsitta priori- Med egenkontroll héller du stindigt koll.
tera arbetet med att uppdatera egenkontrollen, siager
Goran Eskilsson.



Gor ett eget system for egenkontroll

Grundforutsattningar

Uppritta rutiner for att skapa bra allmanna hygieniska

forhallanden:

. Utbildning i livsmedelshygien och egna rutiner.

. Personalhygien ska vara god.

. Skadedjur och skadeinsekter bekimpas effektivt.

. Rengoring av utrustning, lokaler och transportmedel
gors regelbundet.

. Underhall av utrustning, lokaler och transportmedel
gors regelbundet.

. Temperatur i livsmedel och lokaler ska folja
gillande granser.

. Mottagningskontroll for alla inkommande varor.

. Avfallshantering.

Rutin for tillfredstallande vattenkvalité

HACCP

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

I.  Tareda pd 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.  Bestam kritiska styrpunkter.

Faststill gransviarden for de kritiska styrpunkterna.

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

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

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

7.  Uppritta dokumentationsrutiner.

w

Redlighet och andra

foreskrivna krav:

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

. Foreskrivna rutiner finns inom vissa omraden,
exempelvis vatten.

. Mikrobiologiska och kemiska kriterier finns inom vissa
omrdaden, t ex for vatten, kott, mjolk och fisk.

. Spérbarhet for att snabbt kunna identifiera en leverantor

eller varumottagare.

Kontakta din branschorganisation for att fd tips pd lampliga
kurser i att gora egenkontrollprogram.

Sldta, blanka ytor dr en forutsdttning for en effektiv rengoring.



Branschriktlinjer ett stod for foretagen

Fran och med 1 januari 2006 maste alla
livsmedelsforetag ha ett system for egen-
kontroll.

— Vi har satsat pa att anpassa egenkontrollen
for smaskaliga mathantverkare, sager Bodil
Cornell, verksamhetsledare for Eldrimner.

Eldrimner jobbar med smaskaliga och hantverksmas-
siga livsmedelsforadlare pa den svenska landsbygden.
Centret ska bade bidra till att skapa nya foretag och
hjilpa de redan existerande foretagen att utvecklas
och kanske viaxa. De flesta foretag ar mycket sma,
men en hel del foretag har en eller flera anstillda.

Mainga av foretagen foradlar rdvaror fran den egna
garden. De ystar ost av mjolk fran sina egna far, get-
ter och kor, tillverkar korv av griskott fran grisar som
de sjdlva har fott upp och bakar brod av eget spann-
mal.

Rengdring dr en viktig del av grundforutsdttningarna.

— Det dr ett jattestort intresse for vdra seminarier, ddr foretagarna gor sin
egenkontroll, berdttar Bodil Cornell.

Det ger foretagarna en unik kunskap om produkter-
nas ursprung, vilket dr bra att ha i arbetet med egen-
kontrollen, alltsd ett fungerande HACCP-program
enligt de nya EU-reglerna.

— Vi jobbar med HACCP pa tva sitt. Dels genomfor
vi seminarier dar foretagare far uppratta sin egen-
kontroll och HACCP, dels hjalper vi till att utforma
branschriktlinjer, berittar Bodil Cornell.

Seminarier for foretagare
Seminarierna genomfors i tva etapper med tva dagar
at gangen och ett par manader mellan seminarietillfal-
lena. Seminarierna leds av livsmedelsinspektor som
har god kunskap om vad som krivs.

Livsmedelshanteringen hos ett foretag bestar av en
kedja av handelser och det galler att hitta den svaga
lanken i denna kedja. Under seminarierna ges deltag-
arna mojlighet att hitta den svaga linken i deras egen
produktion.

— Det ar viktigt att egenkontrollen inte gors av en
konsult, utan att foretagarna gor egenkontrollen
sjalva pa ett sddant sitt att de forstar vad de gor och



kan uppdatera den nar det behovs, forklarar Bodil
Cornell.

Hon podngterar att minimering av faror i processen
inte innebdr att ta bort alla bakterier.

— Det géller att hitta balans mellan goda och onda
bakterier.

Konkurrerar med kvalitet

I den nya livsmedelslagen betonas ansvar, sparbarhet,
egenkontroll och flexibilitet. Foretagarens ansvar for
egenkontrollen betonas starkare 4n tidigare.

— Vi ser lagen som en mojlighet for foretagaren att
kvalitetssdkra sin produktion. Mathantverkare skapar
produkter som maste ha den allra bista kvalitet och
smak for att kunna konkurrera med industrin. De
ar beroende av att gora bra produkter, men har inte
samma resurser som ett stort foretag. Dar kan Eldrim-
ner hjilpa till, menar Bodil Cornell och tillagger:

— Ett kdnnetecken pa smaskaligt mathantverk ar att
tillverkningen sker med handkraft genom hela pro-
duktionskedjan.

Den hantverksmassiga livsmedelsproduktionen
skiljer sig mycket fran den storskaliga industriella
produktionen och darfér behovs branschriktlinjer
som dr anpassade till smaskaligheten vid sidan om de
branschriktlinjer som anvinds i industrin. Dessutom
satsar Eldrimner pa branschrad bestdende av foretaga-
re fran hela landet, inom i forsta hand mejeri, charku-
teri, bageri och bar- och gronsaksforadling.

Fakta om Eldrimner

Eldrimner ar i och med regeringsbeslut 28 april 2005 ett
nationellt centrum for smdaskalig hantverksmassig livsmedels-
foradling. Uppdraget ar att sprida kunskaper och erfarenheter
inom omradet genom radgivning, seminarier, studieresor,
utvecklingsarbete, information och nitverksbyggande i hela
landet. Det gors med en blandning av teori och praktik.

I uppdraget ingér att fora ut den lokala och smaskaliga pro-
duktionen till handel och konsumenter, exempelvis genom den

Vem genomfor vilken kontroll?

Foretagaren dr ansvarig for egenkontrollen och myndigheten
for den offentliga kontrollen. Foretagaren utfor egenkontroll,
det vill siga identifierar de faktorer i verksamheten som utgor
fara for livsmedlens sdkerhet och skoter om sd att farorna inte
orsakar hilsoproblem hos konsumenterna.

Kontrollmyndigheten (i forsta hand kommunens miljo- och
hilsoskyddsnamnd, i vissa fall Livsmedelsverket) kontrollerar
att livsmedelsforetagaren lever upp till kraven i livsmedelslag-
stiftningen. Darfor har kontrollmyndigheten ritt att fa tilltrade
till omraden, livsmedelslokaler och andra utrymmen for att
gora undersokningar och ta prover. Kontrollmyndigheten har
ocksa ritt att pd begdran fa de upplysningar och handlingar
som behovs vid kontrollen.

Ett system for egenkontroll ska finnas hos livsmedelsforeta-
garen for att sikerstilla att kraven i livsmedelslagstiftningen
uppfylls.

Kontrollmyndighetens roll dr framfor allt att kontrollera att
det fungerar och har dirmed en ”revisorsroll”.

I revisionen ingar:

e granskning och bedomning av foretagets
egenkontroll mot géllande lagkrav.

e genomgang av rutiner, arbetsinstruktioner och resultat
fran matningar, analyser, protokoll, reklamationer m m.

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

annorlunda upplevelsekartboken Smaklust. I den presenteras
894 mathantverkare som ir spridda 6ver hela landet.

Eldrimner ligger i As utanfoér Ostersund och sorterar under
Lansstyrelsen i Jamtlands lan. Innan Eldrimner blev nationellt
resurscentrum var det ett regionalt centrum och startade som ett
EU-projekt 1995.

I den nordiska mytologin var Eldrimner den standigt kokande
grytan i Valhall, den som galten Sdrimner om och om igen till-
lagades i.



Standigt pagaende process

HACCP ir ett dynamiskt system som ska
forandras nar nya kunskaper, erfarenhe-
ter eller forandringar i produktionen sker.
Tillaimpningen av HACCP utgor, tillsam-
mans med ett antal grundforutsattningar,
grunden for livsmedelsforetagens ansvar.

Kravet ar gemensamt inom hela EU.

Livsmedelsforetagaren maste tillimpa god hygienpraxis.
Det innebar bland annat att ha lokaler som passar for
andamalet, lamplig processutrustning, effektiva ren-
gorings- och hygienrutiner, regelbunden utbildning av
personalen i livsmedelshygien, bekampning av skadedjur
och att produkterna hanteras och forvaras i ratt tempe-
ratur.

God hygienpraxis dr alltsd nodvandig, men racker inte
i alla situationer. Det dr darfor man ocksa maste gora
en faroanalys. Visar analysen pa att det finns faror som
inte kan hanteras med enbart grunforutsattningar, ska en
HACCP-plan upprittas for verksamheten.

Det finns specifika (foreskrivna) rutiner for livsmedels-
foretagaren inom vissa omraden, exempelvis for vat-
ten, dar vissa rutiner och analyser som ska goras finns
reglerade i detal;.

Mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska
och allergena faror

En lista over kdnda faror i livsmedel blir lang. Dar-
for ar det viktigt att kdanna till vilka faror som dels ar
relevanta for just det livsmedel som produceras, dels vad
som verkligen orsakar eller kan orsaka allvarliga halso-
problem. Mikrobiologiska faror orsakas av mikroorga-
nismer och deras toxiner. De indelas i bakterier, mikro-
svampar (jast- och mogelsvampar), virus och parasiter.
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En del bakterier ar nyttiga darfor att de forbattrar
héllbarhet, smak och konsistens. Andra ar daremot
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 smittbarande 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 akry-
lamid), organiska miljofororeningar och bekampnings-
medelsrester.

Allergener finns i manga vanliga fédodmnen 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 atgarder av skiftande slag.

Fysikaliska faror kan vara t ex rester av vassa ben,
metallbitar, glas.
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