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Inledning for anvandaren

Vad ar en branschriktlinje?

Branschriktlinjen Siker mat i Servicehandeln ska visa hur du som anvandare kan
gora for att uppfylla lagkraven pa livsmedelshygien och egenkontroll. Den
kommer ocksa att gora det ldttare for dig i ditt vardagliga arbete.

Denna branschriktlinje ska ocksa bidra till att sakra en gemensam niva i alla
anvandares dagliga arbete for siker mat. Att kunden alltid ska kunna kédnna sig
trygg och fa siker mat ar en sjalvklarhet for oss! Slarvar ndgon av oss drabbar det
hela branschen negativt.

Syftet med branschriktlinjen

Branschriktlinjen syftar till att underlatta och forenkla for medlemmar i
branschorganisationen Svensk Servicehandel & Fast Food att skapa ett system for
egenkontroll, for att uppfylla och redovisa efterlevnad av gallande
livsmedelslagstiftning. Branschriktlinjen ar frivillig att folja.

Varfor anvanda branschriktlinjen?

Dina kunder ska fa saker mat! Det dr en sjalvklarhet. Branschriktlinjen hjalper dig
att:

Uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen.

Gora det dagliga arbetet lattare.

Atgirda vanliga brister i hanteringen av livsmedel.
Oka kunskap och medvetenhet om faror i livsmedel.

v v Vv Vv Vv

Undvika negativ publicitet i media.
Branschriktlinjen kan dven hjilpa dig att spara pengar genom:

» Minskad avgift till kontrollmyndighet.

» Att slippa betala for aterbesok fran kontrollmyndighet.

» Att du undviker att f missndjda kunder.

» Att du slipper kopa fardiga egenkontrollparmar och ingd langa avtal med
konsultbolag.
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Bra att veta om bakterier

Bakterier finns pa alla livsmedel. En del bakterier ska vara dar andra ska inte vara
dar. Det ar de bakterier som kan orsaka sjukdom som man ska halla borta, eller se
till sa att de inte blir fler. Det kan du gora bl.a. genom att:

— Forvara livsmedel i ratt temperatur.

— Hantera och forvara olika livsmedel separat.
— Bara silja livsmedel som ser frascha ut.

— Halla rent och ha ordning och reda.

— Ha en god personlig hygien.

Bra att veta om matallergi och 6verkanslighet

Skilj pa allergi och intolerans/0verkanslighet. Allergiska reaktioner kan man i
varsta fall d6 av, medan intolerans ger reaktioner som gar 6ver men kan vara nog
sa jobbiga for stunden. Laktos som finns i manga livsmedel &r ett exempel pa vad
manga personer dr intoleranta mot. De som ar glutendverkansliga tal inte gluten
som finns i spannmalsprodukter t. ex vetemjol.

Man kan vara allergisk mot i princip allt. Vanliga fododmnen som kan ge
allvarliga allergiska reaktioner &r i Sverige bl.a.:

- Mjolk

- Agg

— Jordnétter, soja och lupin (baljvéxter)
— Notter och froer

— Fisk och skaldjur

Det ar mycket viktigt att en person som har en matallergi far rétt information om
innehéllet i maten. Tank pa att manga allergener dven kan “gémmas” som en
underingrediens i sammansatta produkter, t.ex. kryddblandningar och buljonger.
Mjolk kan finnas i t.ex. korv, leverpastej och chips. Agg kan finnas i t.ex.
konserveringsmedel lysozym (E 1105) som anvands pa lagrad hardost. Soja ar en
vanlig ingrediens i allt frdn dressing och mejeriprodukter till korv och
hamburgare. Lupin kan finnas i t.ex. vetemjol, pasta och bake off-brod. Sesamfro
kan finnas pa hamburgerbrod och i ménga asiatiska ratter. Fisk, kraftdjur (t.ex.
rakor) och blotdjur (t.ex. musslor) kan hittas i t.ex. buljonger, sdser och
charkprodukter.

Det dr ni som har ansvar for att forse kunden med ritt information om allergener
i maten. Ha en bra dialog med era kunder!
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Berétta for en allergisk kund hur ni gor och vad som finns i maten och lat kunden
sjdlv fa avgora om den kan dta det eller inte.

Vill du veta mer om allergi och overkanslighet? Las Branschriktlinjer allergi och
annan  overkinslighet, — hantering och  mirkning — Livsmedelsindustrin  och
dagliguaruhandeln. Den finns att ladda ner pa Livsmedelsverkets hemsida
(www.livsmedelsverket.se).

Bra att veta om tillredda livesmedel

En del matvaror ar redan varmebehandlade (t.ex. stekta eller kokta) hos
tillverkaren. Dessa gar egentligen att ata kalla som de dr, sd linge sista
forbrukningsdag eller bast-fore-datumet inte har passerats. Daremot foredrar de
flesta kunder att dta sdidana produkter varma.

Exempel pad redan varmebehandlade produkter som kan dtas som de ar, eller
vdrmas pa igen ar:

— Kokt korv, grillkorv eller falukorv. Man ser pa firgen om korven redan ar
tillagad. Ra korv ar gra.

— Kottbullar, pannbiff eller en del kebabprodukter. Man ser pa fargen om
kottfarsen ar tillagad. Raa farsprodukter har rodare farg.

— En del kycklingprodukter som chicky bits, kycklingburgare (inte alla typer)
eller salladskyckling.

Chansa aldrig. Las pa forpackningen om det ar rda eller tillredda livsmedel!

Vanliga brister i hanteringen av oforpackade livsmedel

Nedan ges exempel pa vanliga brister i beredningy/tillagning av livsmedel och vad
man bor tanka pa for att undvika problem med matsdkerheten.

Tvattar handerna for sillan

Samma handskar anvands for att ta i olika saker.
Tar betalt i kassan och tar sedan pa mat.

Arbetar i privata klader.

Samma redskap anvands till olika livsmedel.
Otvattade gronsaker och frukt skars upp.
Livsmedel forvaras tillsammans huller om buller.
Personalen jobbar trots att de kan sprida smitta.
For hog temperatur i kylar.

v v Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv

Upptining sker i rumstemperatur.
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» Karntemperaturen i livsmedlet som tillagas kommer inte upp till +75°C.

» Karntemperaturen i livsmedlet som varmhalls ar under +60°C.

» Karntemperaturen i livsmedlet som kyls ner kommer inte ner till +8°C eller
under inom 4 timmar.

Texten till bristerna nedan ar inga rutiner, utan bara olika forslag pa vad man bor
tanka pa for att arbeta hygieniskt och sa att maten blir sdker f6r kunden.

Brist — Tvittar hinderna for sdllan

Handerna ar den vanligaste spridningsvagen fOor bakterier och virus. Tvitta
hdnderna innan arbetet paborjas, efter toalettbesok, efter raster och mellan olika
arbetsuppgifter, t.ex. att plocka fram varor och sedan skdra upp gronsaker. Tvitta
handerna innan du tar i mat.

I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Samma handskar anviands for att ta i olika saker

Det ar maten som ska skyddas ifran faror, t.ex. bakterier. Ta av dig
engangshandskarna innan du tar i pengar eller ndgot annat smutsigt. I smutsen
kan det finnas bakterier som kan gora sa att en kund blir matforgiftad.

Anvand engangshandskar och tank pa att byta dem ofta och mellan hantering av
olika livsmedel. Tviatta handerna innan du tar pa dig handskarna och efter du har
tagit av dig handskarna!

I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Tar betalt i kassan och tar sedan pa mat

Nar du tagit i pengar sa tank pa att tvdtta handerna innan du tar pa maten. Eller
anvand olika redskap, t.ex. en tdng, som gor att du slipper att ta pa maten med

handerna.

I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.
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Brist - Arbetar i privata kldder

Personal bor arbeta i speciella arbetskldder, som inte har anvants pa annat stalle,
t.ex. hemma. Risken finns att man for med sig bakterier och annan smuts fran
andra miljoer, t.ex. i hemmet och fran husdjur (t.ex. hund och katt).

I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Samma redskap anvinds till olika livsmedel

Tank pa att byta eller gora rent redskap mellan hantering av t.ex. rd hamburgare
och sallad. Bakterier som kan finnas i en rd hamburgare dor om den genomsteks
(kdrntemperatur +75°C). Sallad dter man som den dr. Om salladen innehaller
bakterier frdn den rda hamburgaren, finns det risk for att en kund kan bli
matforgiftad.

Det finns dven risk for att en allergiker kan fa en allergisk reaktion om man
anvander samma redskap till olika livsmedel, t.ex. skopglass.

I rutinen for Beredning finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Otvittade gronsaker och frukt skirs upp

Tank pa att bakterier och virus kan finnas pa ytan av gronsaker (t.ex. tomater,
gurka, paprika och sallat) och frukt. Skolj darfor alltid gronsaker och frukt innan
du serverar dem till dina kunder. Ett annat alternativ ar att skala de gronsaker och
frukter som gar att skala.

I rutinen for Beredning finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Livsmedel forvaras tillsammans huller om buller

Tank pa att forvara alla ofdrpackade livsmedel ordentligt inplastade eller i karl
med lock. Tillagad mat ska forvaras separerad fran rda livsmedel, annars finns det
risk att bakterier fran de rda livsmedlen smittar ner den tillagade maten.
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I rutinerna Torrforvaring, Frysforvaring och Kylforvaring finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Personalen jobbar trots att de kan sprida smitta

Tank pa att om du hanterar oforpackade livsmedel nar du har halsinfektion, ar
magsjuk, har sar pa hander eller tar med dina hander pa infekterade sar, finns det
risk for att du matforgiftar kunder.

Kom ihag att viruset som ger vinterkraksjuka smittar 48 timmar efter sista
symtom!

I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - For hog temperatur i kylar

Tank pa att lufttemperaturen i en kyl kan andras nar du 6ppnar dorren. Vid hogre
temperaturer okar risken for att bakterier forokar sig som i sin tur kan forkorta
hallbarheten pa maten.

I rutinen for Kylforvaring och i rutinen for Underhdll finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Upptining sker i rumstemperatur

Tank pa att ytan pa ett livsmedel som tinas upp i rumstemperatur kommer att fa
samma temperatur som i rummet och matforgiftningsbakterier kommer att fa
tillfalle att bli manga, manga fler. All upptining ska darfor ske i kyla.

I rutinen for Upptining finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Kdrntemperaturen i livsmedlet som tillagas kommer inte upp till +75°C
Téank pa att alla levande bakterier, inklusive matforgiftningsbakterier, inte dor om
karntemperaturen inte kommer upp till +75°C eller mer. Det kan finnas risk for att
kunder blir matforgiftade.

I rutinen for Virmebehandling finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Kirntemperaturen i livsmedlet som varmhalls dr under +60°C

Tank pa att bakteriesporer kan bli till levande bakterier om
varmhdllningstemperaturen dr under +60°C. Det kan finnas risk for att kunder blir

matforgiftade.

I rutinen for Varmhillning finns beskrivet hur du ska gora.
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Brist - Kirntemperaturen i livsmedlet som kyls ner kommer inte ner till +8°C
eller under inom 4 timmar

Tank pa att bakteriesporer kan bli till levande bakterier om nedkylningen tar for
lang tid, dvs. mer an 4 timmar. Da kan det finnas en risk att kunderna blir
matforgiftade.

I rutinen for Nedkylning finns beskrivet hur du ska gora.

Kritisk hantering

Med kritisk hantering menas den hantering av livsmedel som du maste vara
mycket uppmarksam pa att det gar ratt till. Kritisk hantering i branschriktlinjen &r:

Varmebehandling (inkl. ateruppvarmning)
Nedkylning

Hantering av sushi

Beredning enligt recept

v v Vv Vv

Det som skiljer dessa rutiner fran ovriga rutiner dr i huvudsak att de ska
kontrolleras enligt tydliga dokumenterade rutiner och att kontrollerna utférs med
tata intervall, egentligen varje dag. Rutinerna som ar kritisk hantering galler
endast verksamheter som bereder/tillagar livsmedel.
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Hitta din egenkontroll i branschriktlinjen

Inledning

I branschriktlinjen efterstravas en enkel pedagogisk rod trad som ska stimulera en
aktiv och medveten egenkontroll. Den roda trdden kan illustreras enligt foljande:

Flodesscheman —®  Faroanalyser — Rutiner for sdker mat — Blanketter
Vad arbetar vi med och hur ~ Hur kan det bli en farai  Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
gor vi det? maten? undvika faran? gjort ritt?

Vad kan hinda med

miénniskan?

Foljande steg ska du ga igenom for att hitta din egenkontroll:

Steg 1 — Valj matriser utifran typ av verksamhet

Steg 2 — Hitta dina flodesscheman och faroanalyser

Steg 3 — Hitta dina rutiner

Steg 4 — Komplettera med eventuell 6vrig hantering

Steg 5 — Las igenom dina dokument och dndra eller komplettera

Nar du har hittat din egenkontroll ska du arbeta enligt foljande steg:

Steg 6 — Anvand egenkontrollen i praktiken
Steg 7 — Folj upp
Steg 8 — Forbattra

Steg 1 — Valj matriser utifran typ av verksamhet

I branschriktlinjen finns fyra matriser som ska underlatta for dig att hitta de
dokument (flodesscheman, faroanalyser, rutiner och blanketter) som beror din typ
av verksamhet.

Vilka matriser du ska anvanda beror pa vad du har for varor och hur du hanterar
dem i din verksamhet.

Varorna ar indelade i tva huvudkategorier: Konsumentforpackade livsmedel och
Beredning/tillagning av livsmedel. Har ser du vilka varor som hor till respektive
huvudkategori:
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Konsumentforpackade livsmedel

Beredning/tillagning av livsmedel

Konsumentférpackade tillredda
Torrvaror

Kylvaror

Frysvaror

Mejerivaror

Konsumentférpackade raa
Frysvaror

Kylvaror

Gronsaker & frukt

NOtkott, fryst/kylt, hel, bitar, fars
Agg

Paketering i butik, alla varutyper*
L&s-/kulglass™

Mjukglass*

Godis/nétter 16svikt*

Slush*

Kaffe*

Beredning/tillagning tillredda
Korv, olika typer

Kebab

Chicky bits, eller liknande
Fardigratter, t.ex. paj, pasta
Delikatessvaror, fetaost, haloumi, oliv, korv
Bréd, mat- och fikabrod
Lask/vatten ur pistol

Ovriga Torrvaror

Ovriga Kylvaror

Ovriga Frysvaror

Mejerivaror

Beredning/tillagning raa
Hamburgare, olika typer
Kétt, fars, bitar, hel

Fisk & skaldjur, fars, bitar, hel
Fagel, fars, bitar, hel

Pizza, olika typer

Kebab

Pommes frites, eller liknande
Gronsaker, rotfrukter & frukt
Lagad matratt

Smorgas, fylld baguette
Sallader, olika typer, portion
Sushi

Bake off-brod

Agg

Ovriga Torrvaror

Ovriga Kylvaror

Ovriga Frysvaror

* For att anpassa till anvandarnas verksamhet har paketering i butik samt varor
som innebar en viss beredning lagts in i huvudkategorin konsumentférpackade
livsmedel.

Har du endast konsumentférpackade varor som du séljer utan att bereda/tillaga
dem? Da ska du i fortsdttningen anvanda matriserna:

Flodesscheman och faroanalyser — konsumentforpackade livsmedel (sida 17)
Rutiner — konsumentforpackade livsmedel (sida 18)

Har du beredning/tillagning av livsmedel i ndgon form? D4 ska du i
fortsattningen anvanda alla fyra matriserna:

Flodesscheman och faroanalyser — konsumentforpackade livsmedel (sida 17)
Rutiner — konsumentforpackade livsmedel (sida 18)

Flodesscheman och faroanalyser — beredning/tillagning av livsmedel (sida 19)
Rutiner — beredning/tillagning av livsmedel (sida 20)

I branschriktlinjen utgar vi ifrdn att om du har beredning/tillagning av livsmedel
har du med storsta sannolikhet dven forsaljning/hantering av
konsumentforpackade livsmedel. Exempel: Om du har ett gatukok saljer du
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formodligen dven vissa varor som dr konsumentforpackade (och som 6ppnas av
kunden), t.ex. lask och mjolk. Darfor ska alla fyra matriserna anvéandas i det fallet.
Steg 2 - Hitta dina flodesscheman och faroanalyser

Nu ska du bladdra fram den/de matriserna som visar pa flodesscheman och
faroanalyser. For att hitta vilka flodesscheman och faroanalyser som beror din

verksamhet ska du gora sa har:

Markera de varor du har genom att satta kryss (X) i de graa rutorna i kolumnen
langst till vanster. Kolumnen heter “Vad har du?”

I exemplet nedan har man kryssat i att man endast sdljer korv med brod:

Flédesscheman Faroanalyser

Vad har du?

30- | 33- | 39- | 43- | 48- | 55-
. o . . 23| 241 25|26 | 27 59| 60| 61]62](63
Finns pa sida/sidor... | | | | | 32 | 38 | 42 | 47 | 52 | 58 | | | | | |

Bredning/tillagning tillredda

x Korv, olika typer X X X X X
| _|Kebab X X XIx|[x]|x|x
|_[Chicky bits, eller liknande X X X
|_|Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X X
Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X x| x| x
Brdd, mat- och fikabréd X X X
| _|L&sk/vatten ur pistol X X
| _|Ovriga Torrvaror X | X X X X
_(")vriga Kylvaror X | X X | X X | x]Xx X | X
|_|Ovriga Frysvaror x | x x| x x| x| x X | x
L_|Mejerivaror x| x X
Bredning/tillagning raa
[ JHamburgare, olika typer L[ Ix] [ T Ix] Ix] IxIx[x]x]

I Bilaga I finns exemplet ovan uppforstorat.

Genom att titta pa vad som ar forkryssat pa raden for varje vara (korv respektive
brod) far man fram att de flodesschema som géller finns pa sidorna 23 och 26 och
faroanalyserna pa sidorna 30-32, 43-47, 59, 61 och 63.

Under tiden som du kryssar for dina varor, rekommenderas att du noterar vilka
dokument som géller din verksamhet. Markera sidnumren t.ex. med en
overstrykningspenna eller genom att ringa in dem.

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc
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Var noggrann och arlig nar du kryssar i vilka varor du har. Kontrollera att det blir
ratt och att du inte glomt ndgot. Ndr du har satt ett kryss innebar det att du valt
dessa flodesscheman och faroanalyser som en del av din egenkontroll och att du
ska folja dem i din verksamhet.

Steg 3 — Hitta dina rutiner

Nu ska du bldddra fram den/de matriserna som visar pa rutiner. For att hitta vilka
rutiner som berdr din verksamhet ska du gora sa har:

Markera de varor du har genom att satta kryss (X) i de graa rutorna i kolumnen
langst till vanster. Kolumnen heter ”Vad har du?”

I exemplet nedan har man kryssat i att man endast sdljer korv med brod:

Rutiner (kf) = konsumentférpackat (b/t) = beredningftillagning
A A A A A I I A AR ORI AN AR
%, &, % Lo %0 Y %, &, & 8, 00 Y B e, %o, U %, Y0, 8 Yo, L, %, G Y%,
2%, b,y s 205 3, %, Ly L, s Loy g R oo, 2, R0, X, R e, Ry, R0 00, 30, s Lo
A DI %, & R o, Lo, R, %, 0, R 00, ) & R % 2 N K
%0, % Gy \_ L. X, 2, s 6. R0 Lty 16,8054, R0, 8, Lo, . Ko oo
S, 8 2, & G o o s N85, & AR AR
Y & o, o, X, %, & KNE %, Uy, %, %, %, 3, o, <0, % %, 8
o %, 200 20 % % %o X0, 8 %, %0 X%, o . 85 L&y
ez, Lo, % AN AL %,% Lo, K. ¥ % %
3 % e, 2\ o & PRy Lty n i\ G\,
% Lo 0, & e, 0, o % &, %o K, 7 <
5 s, s 2 %, & Ry, A %
o &y . %, %, % R, & % %,
s % %, & % A 3
o o 5 %, %,
3 % %y % %
>
66- | 69- 72- | 74- | 76- 79- | 81- | 84- | 86- | 88- 91- 96- | 98- 102-1104-[108- 118-|120-[122- 130-|132-] 137-{139-|141- 144-|
Finns pé sidarsidor... | % | | 7 |7 | 76| 51| o | o | o | 0|9 o [ 96 | [ s o] oo o] v [ e o oo ] e o] o] S ] o ]

Korv, olika typer X X X x| x| x[x]|x X X x| x| x X | x x| x| x| x[x]x x| x| x| x[x]x
ebab X X X X X | x| x X X x| x| x x| x x[x|x|x|x|x x| x| x|x|x|x
Chicky bits, eller liknande X X X x| x| x X X x| x| x X | x x| x| x| x[x]x x| x| x| x[x]|x
Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X X x| x| x[x]|x X X x| x| x X | x x| x| x| x[x]x X[ x| x| x[x]x
Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X X X X x| x| x X | x x| x| x| x[x]x X[ x| x| x[x]x
rod, mat- och fikabrod X X[ x| x x| x X X x| x| x X | x x| x| x| x[x]x X[ x| x| x[x]x
ask/vatten ur pistol X X X X x| x| x x| x x| x x| x| x x| x| x| x[x]x
Ovriga Torrvaror x x| x x| x|x X X x| x| x x| x x{x|x|x|x|x x| x| x|x|x|x
Ovriga Kylvaror X X X x| x| x X X x| x| x x| x x| x| x| x[x]x x| x| x| x[x]x
Ovriga Frysvaror X X X x| x[x|[x]|x X x X | x[x x| x X[ x| x| x]|x|x x| x| x| x|x|x
Mejerivaror x x x| x| x X X x| x[x x| x x| x| x]x]x]|x x| x| x| x]x]|x
Beredning/tillagning raa
Hamburgare, olika typer P o P D Do o [T T [ [ Do o | Do | P ox o o [x e ox o oo [ ] ]
K&tt. fars. bitar. hel Pxl Tx D T T Dxc P D DT T Tl T I b B T Ex B T Px P D P x| IxxPxxDx T T 111

I Bilaga II finns exemplet ovan uppforstorat

Genom att titta pa vad som ar forkryssat pa raden for varje vara (korv respektive
brod) far man fram att det finns ett antal rutiner som man ska tillimpa och pa
vilka sidor de finns (sidorna 65, 69-70, 71, 72-73, 76-77 0.s.v.).

Under tiden som du kryssar for dina varor, reckommenderas att du noterar vilka
dokument som giller din verksamhet. Markera sidnumren t.ex. med en
overstrykningspenna eller genom att ringa in dem.

Om du far fram att du ska folja bade rutinen for konsumentférpackade livsmedel
och rutinen for beredning/tillagning ar det alltid rutinen for beredning/tillagning
som ska galla din verksamhet. Exempel: Om du har en servicebutik och saljer
mjukglass ska du t.ex. anvanda de rutiner for personlig hygien som galler for
beredningy/tillagning av livsmedel.

Rutiner som ar markerade med rott innehaller moment som ar definierade som
kritisk hantering.
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Var noggrann och arlig nar du kryssar i vilka varor du har. Kontrollera att det blir
ratt och att du inte glomt nagot. Nar du har satt ett kryss innebar det att du valt
dessa rutiner som en del av din egenkontroll och att du ska folja dem i din
verksamhet.

Steg 4 — Komplettera med eventuell 6vrig hantering
Har du f6ljande 6vrig hantering i din verksamhet?

Inkdp med egen transport

Nedkylning av varm mat

Catering
Bufféservering

v v Vv Vv Vv

Diskning med diskmaskin

Har du inte det kan du ga vidare till steg 5!

Har du ndgon av punkterna ovan ska du komplettera med ytterligare
flodesscheman, faroanalyser och rutiner i din egenkontroll. Det gor du genom att
langst ned i dina matriser kryssa for den 6vriga hantering du har i de graa rutorna
i kolumnen “Vad har du?”

Om man t.ex. kryssar i att man har inkdp med egen transport (t.ex. egen bil) i
matrisen Rutiner — konsumentforpackade livsmedel ska man alltsd folja rutinen

Transport — Inkoép som finns pa sidorna 137-138.

Nu ska du ha hittat alla dokument i branschriktlinjen som ska inga i din
egenkontroll!

Steg 5 — Las igenom dina dokument och andra eller komplettera
Det dr ditt ansvar att:

» flodesscheman, faroanalyser och rutiner staimmer med din verksamhet!
» andra eller komplettera om det behovs!

Darfor ar det viktigt att du noga laser igenom alla de dokument som du fick fram i
steg 2-4 och gor andringar eller kompletteringar vid behov.
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Steg 6 — Anvand egenkontrollen i praktiken

Det dr nu det praktiska arbetet borjar! Informera din personal om rutinerna i
egenkontrollen och jobba efter rutinerna och anvand blanketterna i praktiken.

Steg 7 — Folj upp

Folj upp att egenkontrollen foljs av de som arbetar i din verksamhet och att
egenkontrollen fungerar.

Steg 8 — Forbattra

Forbattra din egenkontroll och se till att den ar aktuell. Tank pa att uppdatera dina
val i matriserna om du dndrar din verksamhet.
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Matriser for att hitta din egenkontroll

Flodesscheman och faroanalyser — konsumentforpackade livsmedel

SRS (9/)‘(9/)‘ AN (9/) %, e 00, K5 Ko, Lo o
R, %, 05, X0, Qe 0 00 R B ¥ Ko R
ABRRN AAARNAIN NN
/. . o ’al
% &0 %, 20,20 40, 4, 200 0 Ry oo e\ N,
. % . & o, X, @ @oé X o Kox ’%;f_ P N
S o, X, 0 D, <4 Qo K- %
S 0, % 5, %, AR <
= % % %0, Q& & %%, & %.
£ %, % & %
s % % &
©
>
30- [ 33- | 39- | 43- | 48- | 55-
Finns pao Sida/SidOf... 23 (24| 25|26 | 27 a0 | 38| 42| a7 | 52 | 58 59|60 |61 (62|63
_Konsumentférpackade tillredda
|_|Torrvaror & konserver X X X | X X
__[Kylvaror X X X | X X | x
|_[Frysvaror X X X[ x| x| x]|x
__|Mejerivaror X X X
__Konsumentférpackade raa
|_|Frysvaror X X X X
|_|Kylvaror X X X X X
| |Gronsaker & frukt X X X
| |N6tkétt, fryst/kylt, hel, bitar, fars | x X X
L_|Agg X X X
| |Paketering i butik, alla varutyper X X X| X | x| x]|x]|x
| |L6s-/kulglass X X X
| |Mjukglass X X X
| |Godis/nétter 16svikt X X X
|_[Slush X X
__|Kaffe X X
30- | 33- | 39- | 43- | 48- | 55-
Finns paa Sida/Sidor... 23 |1 24| 25|26 | 27 30 | 38 | 42 | 47 | 52 | 58 59 | 60 | 61 | 62 | 63
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Rutiner — konsumentférpackade livsmedel

3 SN NN, NG\ G NG )
;. N AL , A A Loy NS, N8, N\ %o, B, . S @ \ 8
% X 2,2, . 20, 0, 26 Ve, %, B N X Y 0, S0,y 6, %0 %0, % % %, %0, %0, %0, %, €6, Y U, 0,0 %, %, %, G %0,
RN ANNL % 85 %y, % 9. %0 %5 o o 6. %, X, X0, Y & 5 s R AN 55, K8 K0 0 Y, 5
& & D, % X0, X, 2% 7, X, &, © %, Xy X A SR AN A
2, % Lo 3 S, %, A A A AR N DI A AN A QAR AN
% 0, A & 0’,/) 6. % 0, X Kot 8 2%, %, % 0 $/O @/O 2 @ 6<9 2o, & Cy ' 00/5 4 QY . Qo ,;é
%<8, < 65200 Lo oy G\ & &, 05 Gy, Qo %, 0 R, 40, % %05 R &, s,
o % AR &, %, % N8, %, % %o Lot &, X %
3 AR S, %, . & % AN %l’o 7 %
b %o 2o\ %, & %% R %
g < 6// & /0/;, A 0(9/0 )
% % %,
o 2 X
S S
66- | 69- 72-| 74- | 76- 79- | 81- | 84- | 86- | 88- 91- 94- | 96- | 98- 102-104-|108- 118-120-[122- 130-|132- 137-1139-[141- 144-
Finns pa sida/sidor... 851 es|70| | 73| 75| 77| 7| 60| 83|65 |e7|8a|%|a2|% 0507|100 [108]107]114| TS [1®) 17| 110121 125|128 | 127|128 |129) 131|133 | 13| 195| 136 | 135 140 | 142 | 1*®| 145
Konsumentférpackade tillredda
|_[Torrvaror x| X X X | X X X | x| x X | X X X | x| x X x| x|x
|_|Kylvaror X | X X X X | X X| XX X | X X X | x| x X x| x|x
|_|Frysvaror X | X X X X | X X | x| X X | X X X | x| X X | x| x|Xx
|_|Mejerivaror X | X X X X | X X | x| x X | X X X | X[ x X | x| x]|x
_ Konsumentférpackade raa
|_|Frysvaror X | X X X X | X X | x| x X | X X X | x| x X| x| x]|x
|_[Kylvaror X | X X X X | X X | x| X X | X X X | x| x X | X | x]|x
| _[Gronsaker & frukt X | X X X X | X X[ x| x X | X X x| x| x x| x| x]|x
| [N6tkott, fryst/kylt, hel, bitar, fars | x X X | x X X | x X | x|x X | x X x| x|x X[ x| x|x
L_|Agg x| X X X x| X X | x| x X | X X X | x| X X[ x| x|x
| _|Paketering i butik, alla varutyper | X | X X X X X X | x| X]|X X | X XX x| x| x|x X x| x| x|x
|_|L6s-/kulglass X | x X X X X X[ X[ x[x X | X X[ x[x[x X[ X[x|[x]|x
| |Mijukglass X | X X X X X X|X|X][X X | X X| x| x|x X| x| x|x]x
|_|Godis/nétter [6svikt X | x X X | X|X X X | X|X X | X X | X[ Xx]|X X | X[ x| x]|x
|_[Slush X | x X X X X | x X X | X|X X | X X | X[ Xx]|X X | X[ X[ x]|x
L |Kaffe X | x X X x| x X X[ x| x X | x X[ X|x]|x X[ x| x| x[x
~ Ovrig hantering
|_|Inkdp med egen transport X
|_|Diskning X
66- | 69- 72- | 74- | 76- 79- | 81- | 84- | 86- | 88- 88- [ 91- 96- | 98- 102-[104-[108- 118-[120-[122- 130-[132- 137-[139-[141- 144-
Finns pa sida/sidor... 85 16| 70| | 73| 75| 77| ®| 60| 83|85 |67 |so| 80| |o7|100]1 103|107 |114| TS 1®) 117|110 121 125|126 | 127|128 | 120 | 131 | 1aa| 3| 195 | 136 | 15| 140 | 142 | 4% | 145
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Flodesscheman och faroanalyser — beredning/tillagning av livsmedel

Flédesscheman Faroanalyser
.'«." )/}{9/?{90 46’%90 O%OWD %eogo};&%%o%é*
,))@/) ". " %, o)/} /)//) %, ’>/,> & %4:94&,«%/ Q 4/00,56
KACH 6‘& *, QG SN2 AP & % %’o %,
«9% '<_ 2 % %, e% / %y 0, % /é@ %, N
%, 206 & R Lo &, %, & R R % %
g %, & 20 Qs D, 0, &% %,
E e R 0. Q. & AT 4
= %, %0, Q& 4 KRN .
pe 44» 4@ & %5
g 2 2 e
>
Finns pa S,.d‘,j/sidorm| 2 | 2 | 2 ‘ 2 | 27 §g|33g|ig|g-|gg|gg| 59| 50 | 6 |62 | 63|
__Bredning/tillagning tillredda
| _|Korv, olika typer X X X X X
| |Kebab X X X | x| x|x
|_[Chicky bits, eller liknande X X X
| _|Férdigrétter, t.ex. paj, pasta X X X
|_|Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X[ x]x
| _[Bréd, mat- och fikabréd X X X
| _|Lask/vatten ur pistol X X
|_|Ovriga Torrvaror X | X X | x X
_(")vriga Kylvaror X | X X | x X[ x| x X | x
|_|Ovriga Frysvaror X | x X | X x| x| x X | x
L_|Mejerivaror X | X X
__Bredning/tillagning raa
| _[Hamburgare, olika typer X X X X | x| x]|x
| _|K&tt, fars, bitar, hel X X X
| _[Fisk & skaldjur, fars, bitar, hel X X X
|_|Féagel, fars, bitar, hel X X X
|_|Pizza, olika typer X X X|X|x|x]|x
| |Kebab X X X X | x| x[x
| _|Pommes frites, eller liknande X X X | X
|_|Gronsaker, rotfrukter & frukt X | X X
| [Lagad matrétt X X X[ x| x|x]x
|_|Smbrgas, fylld baguette X X x| x| x|x]x
| _[Sallader, olika typer, portion X X | x| X
|_[Sushi X X x| x [ x[x|x[x]x
|__[Bake off-bréd X X X
| |Agg x | x X X
|_|Ovriga Torrvaror x | x X | x X X
|_|Ovriga Kylvaror X | X X | X X | x|x X | X
_(")vriga Frysvaror X | X X | X X[ x| x X | x
Ovrig hantering
DNedkylning av varm mat X X
Finns pa sida/sidor...| 2| % || ® | 332 33‘"; e ‘;2‘ ?52 59 |60 |61 [62]63
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Rutiner — beredning/tillagning av livsmedel

Rutiner (kf) = konsumentforpackat (b/t) = beredning/tillagning

GG,
A

o

3

5

°

> »
Finns pa sidassidor... | | % | | 7 |7 |7 | 5 70 [ | Lo o0 |5 |20 5] 20 |3 |5 o) o v ] 15 10 | | | | ] s o i ] ]

___Beredning/tillagning tillredda

|_|Korv, olika typer X X X X x| x| x[x X X X x|x x| X X | x| x| x| x]|x X | x| x| x| x]|x

| |Kebab X X X X X| X | X X X X| X[ x X | X X | x| x| x| x]|x X | x| x| x| x]|x

|__|Chicky bits, eller liknande X X X x| x| x X X x| x|x X | X X| x| x| x|[x]|x XX | x| x| x]|x

|_|Férdigratter, t.ex. paj, pasta X X X X | X[ X|x]|x X X X| x| x X | X X | xIx| x| x|x X | x| x| x| x|x

|| Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X X X X X | x| x X | X X x| x| x| x]|x X[ x| x| x|x]|x

|_|Bréd, mat- och fikabréd X x| x| x x| X X X x| x| x X | x X | x| x| x| x]|x x| x| x| x| x]|x

| |Lask/vatten ur pistol X X X X X|x|x x| X X | X X | x| X X | x| x| x| x]|x

| |Ovriga Torrvaror X x| x x| x| x X X x| x| x X | X X x| x| x| x]|x X x| x| x|x]|x

L | Ovriga Kylvaror X X X X| X | X X X X | X[ x X | X X | xIx| x| x|x X | x| x| x| x|x

|_|Ovriga Frysvaror X X X X[ x| x| x]|x X X x| x|x X | X X x| x| x| x]|x X[ x| x| x|x]|x

|_|Mejerivaror X X X | x| X X X X | x| x X | X x| x| x| x| x]|x x| x| x| x| x]|x

__Beredning/tillagning raa

|__|Hamburgare, olika typer X X X x| x| x| x|x X X X | x| x X | x x| x| x| x| x|x x| x| x| x| x|x

| |Kétt, fars, bitar, hel X X X X[ X[ xX[x]|Xx X X X | x| x X | X x| xI x| x| x]|x X x| x| x| x]|x

|_|Fisk & skaldjur, fars, bitar, hel X X X X | x| x|x]|x X X X | x| x X | X X | x| x| x]|x]|x X | x| x| x]|x]|x

|__|Féagel, fars, bitar, hel X X X X[ x| x|x|x X X X[ x| x x| X X[ x| x| x|x]|x X[ x| x| x|x]|x

| |Pizza, olika typer X X | x| X X | x| x| x]|x X X X | x| x X | X X | xIx| x| x|x X x| x| x| x|x

|_|Kebab X X X X | x| x| x|x X X X | x| X X | X X x| x| x| x]|x X[ x| x| x|x]|x

|_|Pommes frites, eller liknande X X X x| x|x X X X x| x x| X X | x| x| x| x]|x X | x| x| x| x]|x

|_|Gronsaker, Rotfrukter & Frukt X X X X | X|Xx X X X | x| X X | X X| x| x| x]|x]|x X | x| x| x]|x]|x

| _|Lagad matratt X X|x|x XX x| x|[x X X XXX x| X XX | X|X|[Xx]|x XX | X| x| x]|x

|_|Smorgas, fylld baguette X X X X | x| X X X X | x| x X | X X x| x| x| x|x X x| x| x| x|x

|_|Sallader, olika typer, portion X X | x| x X | x| x X X X | x| X X | X X | x| x| x|x]|x X | x| x| x| x]|x

|_|Sushi X x| x| X x| x| X X X X X X | x| x X | X X x| x| x| x]|x X x| x| x|x]|x

| |Bake-off brod X X| x| x x| x X X X|x]|x x| X X | x| x| x| x]|x X | x| x| x| x]|x

| |Agg X X X x| x| x X X x| x| x X | X X x| x| x| x]|x X x| x| x|x]|x

|_|Ovriga Torrvaror X x| X x| x|x X X X x|x x| X X | x| x| x| x]|x X | x| x| x| x]|x

|| Ovriga Kylvaror X X X | x| X X X X | x| x X | X X | x[x| x| x|x X| x| x| x| x|x

|_|Ovriga Frysvaror X X X X| x| x| x|x X X x| x| x X | X x| x| x| x| x]x x| x| x| x| x]x

__Ovrig hantering

|_|Inkdép med egen transport X

|__|Nedkylning av varm mat X

| |Catering X X

|_|Bufféservering X

|| Diskning X
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Forklaring till symboler i branschriktlinjen

Symboler i rutiner och blanketter

De sex symbolerna nedan anvands i rutinerna och blanketterna. Med symbolerna
vill vi markera sddant som ar sarskilt viktigt att tanka pa i en rutin och nar
kontroller behover utforas.

Dokumentera Kontrollera Kritisk hantering

Var extra observant

Kontrollera temp Kontrollera temp och tid ~ Kontrollera temp
(kyla/frys) (nedkylning) (varmebehandling och varmhallning)

© s

£

Ee
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Flodesschema

Flodesscheman = —»  Faroanalyser —» Rutiner for sdker mat — Blanketter
Vad arbetar vi med och hur Hur kan det bli en fara i Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
gor vi det? maten? undvika faran? gjort rdtt?

Vad kan héinda med

mdnniskan?

I flodesscheman beskrivs ett flode de olika arbetsmoment som man utfor, fran inkop till
servering eller transport till kund. Flodesscheman anvéinds som ett underlag for nésta steg
som dr faroanalysen, dar man kommer fram till hur det kan bli en fara i maten i varje
arbetsmoment i flodesschemat.
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Flédesschema nr 1 — Konsumentférpackade livsmedel

Transport
(déller transport i
egen bil)

Inkép

A 4

L
"\

Varumottagning

\ 4

A 4

A 4

Torrférvaring
(rumstemperatur)

Frysférvaring
(-18°C eller under)

Kylférvaring
(+4/8°C eller under)

A 4

Forséljning till kund
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Flodesschema nr 2 — Paketering av livsmedel i butik

Inkép

Transport
(déller transport i

egen bil) \ v

Varumottagning

A 4

v v
Torrférvaring Frysférvaring Kylférvaring
(rumstemperatur) (-18°C eller under) (+4/8°C eller under)
v
Upptining i kyl
(+8 °C eller under)
Beredning * Paketering och

markning

Torrférvaring
(rumstemperatur)

v

Kylférvaring

(+8°C eller under)

»|  Forsdljning til kund |«

* T.ex. delning av ost och charkvaror eller oliver i [6svikt.
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Transport
(géller transport i
egen bil)

Flédesschema nr 3 — Beredning av kall mat

Inkdp

A 4

Varumottagning

\ 4

A 4

A 4

Torrférvaring
(rumstemperatur)

A

Frysférvaring
(-18°C eller under)

Kylférvaring
(+4/8°C eller under)

A 4

Upptining i kyl
(+8°C eller under)

4
> Beredning

A

A 4

Kylférvaring
(+8°C eller under)

A

Servering
Forséljning till kund |

vy

* T.ex. skéra upp ravaror, blanda olika ingredienser eller géra fyllda baguetter.
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Flédesschema nr 4 — Tillagning av varm mat

Transport
(déller transport i
egen bil)

Inkép

A 4

Varumottagning

A 4

v

A 4

Torrférvaring
(rumstemperatur)

A

Frysférvaring
(-18°C eller under)

Kylférvaring
(+4/8°C eller under)

A 4

Upptining kyl
(+8°C eller under)
A 4
> Beredning
v
> Varmebehandling

(+75°C eller éver)

A

A 4

Varmhallning
(+60°C eller 6ver)

A 4

A\ A 4

Beredning

l

Servering

A
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Flédesschema nr 5 — Tillagning av varm mat med nedkylning

Inkép
Transport
(géller transport i v
egen bil) -
\ Varumottagning

A 4 A 4 A 4
Torrférvaring Frysférvaring Kylférvaring
(rumstemperatur) (-18°C eller under) (+4/8°C eller under)

v
Upptining kyl
(+8°C eller under)
A 4
> Beredning <
A 4

A

Varmebehandling
(+75°C eller éver)

A 4

Nedkylning

(+8°C eller under inom 4 tim)

A 4

A 4

\ 4

Varmhallning

(+60°C eller éver) Kylférvaring
(+8°C eller under)
v
v A - .
R Beredni < Varmebehandling
» eredning < (+75°C eller 6ver)
Servering <

\A 4
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Faroanalys for flodesschema

Flodesscheman =~ —»  Faroanalyser —» Rutiner for sdker mat —» Blanketter
Vad arbetar vi med och hur Hur kan det bli en fara i Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
gor vi det? maten? undvika faran? gjort rdtt?

Vad kan hinda med

mdnniskan?

I faroanalysen for flodesscheman kommer man fram till hur det kan bli en fara i
varje arbetsmoment i flodesschemat och vad som kan hdanda med méanniskan om
den utsatts for faran.

For varje fara hanvisas till olika rutiner som kravs for att undvika eller begransa
faran. Till en del av rutinerna finns @ven blanketter som ska anvandas nar olika
saker kontrolleras.

I faroanalyserna for floden beaktas de kategorier av faror som &r relevanta med
hansyn till den hantering av livsmedel som kdnnetecknar malgruppen for
branschriktlinjen. I de kategorier av faror som ar med i faroanalyserna finns
sadana faror som kan ge konsekvenser for konsumenten nar han/hon drabbas.
Sannolikheten att en fara uppkommer varierar fran verksamhet till verksamhet
vilket gor att det dr svart att gora en rattvisande sannolikhetsbeddmning.

Faror som i huvudsak &r forknippade med méanniskor som hanterar livsmedel
beaktas inte i faroanalyserna for floden. Det ar dock av stor betydelse att faror som
ar forknippade med manniskor och dess omgivning styrs for att inte konsumenten
ska skadas. Detta gors genom att efterleva rutiner i branschriktlinjen.

Faror som ar forknippade med personal ar de faror som vi har pa oss, i oss eller
bar med oss. Typiska faror som ar forknippade med personalen ar t.ex.:
Norovirus

Staphylococcus aureus

Salmonella spp.

Shigella spp.

Allergener

v v Vv Vv Vv

De kan tillforas livsmedel genom att personalen har:
» Sar pa hander

Dalig handhygien

Smutsiga arbetsklader

Bar pa smitta

>
4
>
» Smycken
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De viktigaste atgarderna for att styra farorna som ar forknippade med personal ar:
» Rutin for personlig hygien
» Rutin for utbildning och kompetens
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Faroanalys fléde nr 1, Konsumentforpackade livsmedel

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hdnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? |fara
kemisk eller allergen)

Inkdp Varor innehéller sjukdomsframkallande Matforgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehaller frammande féremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

Varor innehaller giftiga @mnen. Kemisk forgiftning Inkép
Kemisk fara.

Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensfdrteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara férvaras i for hog
temperatur och mikroorganismer kan
snabbt foéroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Transport inkdp

Bilen ar daligt stddad och smitta, I6sa
foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Transport inkdp
Rengéring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
forpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har f6r hog temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer @n 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget bast-fére-datum/sista
forbrukningsdag for vara. Risk for smitta av
for hég halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i lokalerna kan
smitta spridas till varor och utrustning.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande féremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
forpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning saknas eller &r ofullsténdig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrférvaring,
rumstemperatur

Dalig rengéring av férpackningar,
forvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan utgodra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
spridning av smitta fill
livsmedel/férpackningsmaterial.
Frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, eller kemikalier kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen.

Mikrobiologisk, fysisk, kemisk eller allergen
fara.

Matforgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Torrforvaring
Markning och presentation

Frysférvaring

Dalig rengoring av frys eller férpackningar
kan utgoéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Frysférvaring
Markning och presentation
Sparbarhet
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Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hédnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med manniskan? |fara
kemisk eller allergen)

Kylférvaring Dalig rengdring av kyl eller smutsig Matférgiftning Kylférvaring
forpackning kan utgdra risk for spridning av |Allergisk reaktion Rengéring
mikrobiologisk smitta. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.

Mikrobiologisk och allergen fara.

For hég lufttemperatur i kylen gor att Matforgiftning Kylférvaring
mikroorganismer forokar sig snabbare.

Mikrobiologisk fara.

Utganget datum eller saknat bést fore- Matforgiftning Kylférvaring
datum eller sista forbrukningsdag for en

vara. Risk for smitta av fér hdg halt av

mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Trasig eller dppen férpackning kan medféra|Tandskada, skarskada i |Kylférvaring
att frammande féremal, t.ex. glas- eller mun och svalg

metallbitar, kan hamna i Allergisk reaktion
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener |Matférgiftning

kan spridas till livsmedel som inte ska

innehalla allergen samt att smitta kan

Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna |Kemisk férgiftning Kylférvaring
i livsmedel. Underhall
Kemisk fara.

Information om innehall saknas eller &r Allergisk reaktion Kylférvaring

ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Markning och presentation
Sparbarhet

Férséljning till kund

Personal lamnar felaktig
allergeninformation till kund som ar
Overkanslig.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Utbildning
Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys fléde nr 2, Paketering av livsmedel i butik

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hdnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? |fara
kemisk eller allergen)

Inkdp Varor innehéller sjukdomsframkallande Matforgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehaller frammande féremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

Varor innehaller giftiga @mnen. Kemisk forgiftning Inkép
Kemisk fara.

Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensfdrteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara férvaras i for hog
temperatur och mikroorganismer kan
snabbt foéroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Transport inkdp

Bilen ar daligt stddad och smitta, I6sa
foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Transport inkdp
Rengéring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
forpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har f6r hog temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer @n 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget datum eller saknat bast fére-
datum eller sista forbrukningsdag fér en
vara. Risk fér smitta av fér hég halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i butik eller andra
utrymmen kan smitta spridas till varor
och/eller lokal.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande féremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
forpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning saknas eller &r ofullsténdig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrférvaring,
rumstemperatur

Dalig rengéring av férpackningar,
forvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan utgodra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Matforgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Torrférvaring

Frysférvaring

Dalig rengoring av frys eller férpackningar
kan utgoéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Frysférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

For hog lufttemperatur i kylen gor att
mikroorganismer forokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Utganget datum eller saknat bast-fore-
datum eller sista forbrukningsdag for en
vara. Risk fér smitta av fér hdg halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Markning och presentation
Intern mérkning
Kylférvaring

Upptining

Om upptining sker utanfor kyl. Fér hég
lufttemperatur riskerar att livsmedlets
yttemperatur kommer upp i mer an +8°C
och mikroorganismer kan féréka sig
snabbare.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Upptining
Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan gora sa att
mikroorganismer sprids, férokar sig eller
bosétter sig i dar. Allergener kan spridas pal
grund av dalig rengdring. Golvférvaring
forsvarar rengdring och smitta kan spridas.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

Om férpackning inte &r tillrackligt stangd
eller trasig kan mikroorganismer eller
allergener spridas till andra livsmedel.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Upptining
Kylférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Intern mérkning
Upptining

Beredning

Livsmedel far sta framme for lange i
rumstemperatur dar mikroorganismer
snabbt forokar sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Beredning

Smutsiga hander som anvands istéllet for
rena redskap/verktyg kan sprida smitta
eller allergener till livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Beredning
Personlig hygien

Daligt rengjorda arbetsytor och
redskap/verktyg kan sprida smitta eller
allergener till livsmedel. Samma redskap
anvands till flera olika livsmedel som
innehaller olika allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Beredning
Rengéring

Rengdéringsmedel som star framme pa
arbetsbéank och kan hamna i livsmedel eller
forpackningsmaterial.

Kemisk fara.

Kemisk férgiftning

Torrférvaring

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matférgiftning

Beredning

Paketering

Smutsigt férpackningsmaterial, daligt

Matférgiftning

Torrférvaring

rengjord utrustning eller redskap som Allergisk reaktion Rengdring
anvands vid paketering kan sprida smitta

eller allergener.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Smutsiga hander som anvands istéllet fér |Matférgiftning Beredning

rena redskap/verktyg kan sprida smitta
eller allergener till livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Allergisk reaktion

Personlig hygien

Trasig utrustning eller redskap som
anvands vid paketering kan sprida smitta
eller allergener som fastnat i t.ex. sprickor
eller I6sa delar kan lossna och hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matforgiftning

Allergisk reaktion
Tandskada, skarskada i
mun och svalg

Underhall
Rengéring

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Risk for smitta av fér hog halt
mikroorganismer.

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matférgiftning

Intern mérkning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning

Markning med bast fére-datum/sista
forbrukningsdag pa vara saknas. Risk for
smitta av for hég halt mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Markning och presentation

Markning saknas eller &r ofullsténdig pa
vara som innehaller allergen.
Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation

Torrférvaring,
rumstemperatur

Dalig rengéring av férpackningar,
forvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan utgoéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Torrférvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Matforgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Torrférvaring
Markning och presentation
Intern mérkning

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

For hég lufttemperatur i kylen och fér
mycket varor i kylen gér att
mikroorganismer forokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Utganget datum eller saknat bast-fére-
datum eller sista forbrukningsdag for en
vara. Risk fér smitta av for hég halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Kylférvaring
Markning och presentation
Intern mérkning

Férsaljning till kund

Personal Iamnar felaktig
allergeninformation till kund som ar
Overkanslig.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Utbildning
Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys fléde nr 3, Beredning av kall mat

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hdnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? |fara
kemisk eller allergen)

Inkdp Varor innehéller sjukdomsframkallande Matforgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehaller frammande féremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

Varor innehaller giftiga @mnen. Kemisk forgiftning Inkép
Kemisk fara.

Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensfdrteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara férvaras i for hog
temperatur och mikroorganismer kan
snabbt foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Transport inkdp

Bilen ar daligt stddad och smitta, I6sa
foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Transport inkdp
Rengéring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
forpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har f6r hog temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer @n 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget bast fére-datum/sista-
forbrukningsdag for vara. Risk fér smitta av
for hég halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i butik eller andra
utrymmen kan smitta spridas till varor
och/eller lokal.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande féremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
forpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning saknas eller &r ofullsténdig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrférvaring,
rumstemperatur

Dalig rengéring av férpackningar,
forvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan gora sa att mikroorganismer férékar sig
eller bosatter sig i dar. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra

Matforgiftning

Torrforvaring

att skadedjur sprider smitta till Tandskada, skérskada i |Skadedjurskontroll
livsmedel/férpackningsmaterial. mun och svalg

Frammande foéremal, t.ex. glas- eller Kemisk forgiftning

metallbitar, eller kemikalier kan hamna i Allergisk reaktion
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener

kan spridas till livsmedel som inte ska

innehalla allergen.

Mikrobiologisk, fysisk, kemisk eller allergen

fara.

Information om innehdll saknas eller &r Allergisk reaktion Torrforvaring

ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.
Allergen fara.

Markning och presentation
Intern mérkning

Frysférvaring

Dalig rengoring av frys eller férpackningar
kan sprida mikroorganismer och allergener
som i sin tur kan smitta andra varor och
inredning i frys.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Frysférvaring

Sparbarhet
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

For hog lufttemperatur i kylen gor att
mikroorganismer forokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Utganget eller saknat bast-fére-datum eller
sista forbrukningsdag for vara. Risk for
smitta av for hdg halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Kylférvaring

Upptining

Om upptining sker utanfér kyl riskerar att
livsmedlets yttemperatur kommer upp i mer
an +8°C och mikroorganismer kan foroka
sig snabbare.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Upptining
Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan gora sa att
mikroorganismer sprids, férokar sig eller
bosétter sig i dar. Allergener kan spridas pal
grund av dalig rengdring.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

Om foérpackning inte &r tillrackligt stangd
eller trasig kan mikroorganismer eller
allergener spridas till andra livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Upptining
Kylférvaring

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om héllbarhet saknas,
risk for bakterietillvaxt

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Intern mérkning
Upptining

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

41




Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hdnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med manniskan? |fara
kemisk eller allergen)

Beredning Livsmedel far sta framme for lange i Matférgiftning Beredning
rumstemperatur dar mikroorganismer
snabbt foérokar sig.
Mikrobiologisk fara.
Daligt rengjorda arbetsytor och Matférgiftning Beredning
redskap/verktyg kan sprida smitta till Allergisk reaktion Rengéring
livsmedel. Samma redskap anvands till
flera olika livsmedel som innehaller olika
allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.
Information om innehall saknas eller &r Allergisk reaktion Beredning
ofullstdndig pa vara som innehaller Matférgiftning Intern mérkning
allergen. Information om héllbarhet saknas,
risk for bakterietillvaxt
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Servering Personal Iamnar felaktig Allergisk reaktion Utbildning

Férséljning till kund

allergeninformation till kund som &r
Overkanslig/allergisk.

Allergen fara.

Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys fléde nr 4, Tillaghing av varm mat

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hdnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? |fara
kemisk eller allergen)

Inkdp Varor innehéller sjukdomsframkallande Matforgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehaller frammande féremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

Varor innehaller giftiga @mnen. Kemisk férgiftning Inkép
Kemisk fara.

Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensfdrteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara férvaras i for hog
temperatur och mikroorganismer kan
snabbt foéroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Transport inkdp

Bilen ar daligt stddad och smitta, I6sa
foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Transport inkdp
Rengéring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
forpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har f6r hog temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer an 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget bast fére-datum/sista-
forbrukningsdag for vara. Risk fér smitta av
for hég halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i butik eller andra
utrymmen kan smitta spridas till varor
och/eller lokal.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande féremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
forpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning saknas eller &r ofullsténdig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrférvaring,
rumstemperatur

Dalig rengéring av forrad eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta till livsmedel.
Allergener kan spridas pa grund av dalig
rengdring.

Mikrobiologisk och allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att skadedjur sprider smitta till
livsmedel/férpackningsmaterial.
Frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, eller kemikalier kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen.

Mikrobiologisk, fysisk, kemisk eller allergen
fara.

Matforgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Torrférvaring

Frysférvaring

Dalig rengéring av frys eller férpackningar
kan sprida mikroorganismer och allergener
som i sin tur kan smitta andra varor och
inredning i frys.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Frysférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

For hog lufttemperatur i kylen gor att
mikroorganismer férokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Utganget bast fére-datum/sista-
forbrukningsdag for vara. Risk for smitta av
for hdg halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Trasig eller 6ppen foérpackning kan medfdra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Kylférvaring

Upptining

Om upptining sker utanfér kyl riskerar att
livsmedlets yttemperatur kommer upp i mer
an +8°C och mikroorganismer kan féroka
sig snabbare.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Upptining
Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

Om foérpackning inte &r tillrackligt stangd
eller trasig kan mikroorganismer eller
allergener spridas till andra livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Upptining
Kylférvaring

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om héllbarhet saknas,
risk for bakterietillvaxt

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Intern mérkning
Upptining
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Beredning

Livsmedel far sta framme for lange i Matférgiftning Beredning
rumstemperatur dar mikroorganismer

snabbt foérokar sig.

Mikrobiologisk fara.

Daligt rengjorda arbetsytor och Matférgiftning Beredning
redskap/verktyg kan sprida smitta eller Allergisk reaktion Rengéring

allergener till livsmedel. Samma redskap
anvands till flera olika livsmedel som
innehaller olika allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Rengdéringsmedel som star framme pa
arbetsbank kan hamna i livsmedel eller
férpackningsmaterial.

Kemisk fara.

Kemisk férgiftning

Torrférvaring

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas,
risk for bakterietillvaxt

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Beredning
Intern mérkning

Varmebehandling

Livsmedlets karntemperatur kommer inte
upp till +75°C. Mikroorganismer kan
Overleva.Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varmebehandling

Daligt rengjord utrustning, gryta, Matforgiftning Rengéring
bleck/kantin eller redskap som anvands vid |Allergisk reaktion
varmebehandling kan sprida smitta eller
allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.
Trasig utrustning eller redskap som Matférgiftning Underhall
anvands vid varmebehandling kan sprida  |Tandskada, skérskada i |Rengdring
smitta eller allergener som fastnat i t.ex. mun och svalg
sprickor. Losa delar fran trasig utrustning  |Allergisk reaktion
kan hamna i livsmedel.
Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Varmhallning Livsmedlets karntemperatur haller inte Matforgiftning Varmhallining
+60°C eller 6ver. Mikroorganismer kan
foroka sig.
Mikrobiologisk fara.
Daligt rengjord utrustning, gryta, Matforgiftning Rengéring
bleck/kantin eller redskap som livsmedlet |Allergisk reaktion Servering

varmhalls i kan sprida smitta
mikroorganismer eller allergener. Samma
redskap anvands till flera olika livsmedel
som innehaller olika allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.
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Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hédnda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med manniskan? |fara
kemisk eller allergen)
Trasig utrustning eller redskap som Matférgiftning Underhall
anvands vid varmhallning kan sprida smitta [Tandskada, skarskada i |Rengdring
eller allergener som fastnat i t.ex. sprickor. |mun och svalg
Lésa delar fran trasig utrustning kan hamna|Allergisk reaktion
i livsmedel.
Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.
Om varmhallning sker utan lock kan Tandskada, skérskada i |Varmhallning
frammande féremal eller allergener som mun och svalg
inte ska vara dar hamna i maten. Allergisk reaktion
Fysisk eller allergen fara.

Beredning

(se ovan)

Servering Felaktig allergeninformation lamnas till Allergisk reaktion Utbildning

(6verlamning till
kund)

Overkanslig/allergisk kund/géast
Allergen fara.

Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys fléde nr 5, Tillaghing av varm mat med nedkylning

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hdanda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? (fara
kemisk eller allergen)

Inkdp Varor innehdller sjukdomsframkallande Matforgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehaller frammande féremal. Tandskada, skarskada i |Inkép
Fysisk fara. mun och svalg

Varor innehaller giftiga &mnen. Kemisk férgiftning Inkép
Kemisk fara.

Varor innehaller allergener som inte finns  [Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensférteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara férvaras i for hog
temperatur och mikroorganismer kan
snabbt fordka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Transport inkdp

Bilen ar daligt stddad och smitta, I6sa
foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Transport inkdp
Rengéring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
forpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har fér hég temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer an 15 min efter
leverans. Da kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget bast foére-datum/sista-
férbrukningsdag for vara. Risk fér smitta av
for hdg halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i butik eller andra
utrymmen kan smitta spridas till varor
och/eller lokal.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande féremal, kemiskt amne eller
allergener kan komma in i en trasig
férpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skérskada i
mun och svalg

Kemisk férgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Mérkning saknas eller ar ofullstandig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehéller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrférvaring,
rumstemperatur

Dalig rengdring av férvaringsutrymme eller
smutsig férpackning kan utgoéra risk for
spridning av mikrobiologisk smitta. Smitta
kan sedan spridas till livsmedel. Allergener
kan spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrfdrvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen férpackning kan
medféra att skadedjur sprider smitta till
livsmedel/férpackningsmaterial.
Frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, eller kemikalier kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen.

Mikrobiologisk, fysisk, kemisk eller allergen
fara.

Matforgiftning
Tandskada, skérskada i
mun och svalg,

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehall saknas eller ar
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Torrférvaring

Frysférvaring

Dalig rengéring av frys eller férpackningar
kan sprida mikroorganismer och allergener
som i sin tur kan smitta andra varor och
inredning i frys.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengéring

Trasig eller 6ppen férpackning kan
medfdra att frammande féremal, t.ex. glas-

eller metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullsténdig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Frysférvaring

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgdra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengéring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

For hég lufttemperatur i kylen gor att
mikroorganismer forokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Utganget eller saknat bast fore-datum eller
sista férbrukningsdag hos vara. Risk for
smitta av for hdg halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Trasig eller 6ppen férpackning kan
medféra att fraimmande féremal, t.ex. glas-
eller metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmediet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara

Tandskada, skérskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matférgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk férgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern mérkning
Kylférvaring

Upptining

Om upptining sker utanfor kyl riskerar att
livsmedlets yttemperatur kommer upp i mer
an +8°C och mikroorganismer kan fordka
sig snabbare. Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

UpptiningKylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengdring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengéring

Om férpackning inte &r tillrackligt stangd
eller trasig kan mikroorganismer eller
allergener spridas till andra livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Upptining
Kylférvaring

Information om innehdll saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om héllbarhet saknas,
risk for bakterietillvéaxt

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matférgiftning

Intern mérkning
Upptining

Beredning

Livsmedel far st framme for lange i
rumstemperatur dar mikroorganismer
snabbt férokar sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Beredning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan handa
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Daligt rengjorda arbetsytor och
redskap/verktyg kan sprida smitta eller
allergener till livsmedel. Samma redskap
anvands till flera olika livsmedel som
innehaller olika allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Beredning
Rengéring

Rengdéringsmedel som star framme pa
arbetsbank kan hamna i livsmedel eller
forpackningsmaterial.

Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Torrforvaring

Information om innehall saknas eller &r
ofullstdndig pa vara som innehaller
allergen. Information om héllbarhet saknas,
risk for bakterietillvaxt

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matférgiftning

Beredning
Intern mérkning

Véarmebehandling

Livsmedlets karntemperatur kommer inte
upp till +75°C. Mikroorganismer kan
Overleva.

Matforgiftning

Varmebehandling

Mikrobiologisk fara.
Daligt rengjord utrustning, gryta, Matférgiftning Rengéring
bleck/kantin eller redskap som anvénds vid |Allergisk reaktion
varmebehandling kan sprida smitta eller
allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.
Trasig utrustning eller redskap som Matférgiftning Underhall
anvands vid varmebehandling kan sprida [Tandskada, skérskada i |Rengdring
smitta eller allergener som fastnatit.ex.  |[mun och svalg
sprickor. L&sa delar fran trasig utrustning  |Allergisk reaktion
kan hamna i livsmedel.
Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Varmhallning Livsmedlets karntemperatur haller inte Matférgiftning Varmhallning
+60°C eller 6ver. Mikroorganismer kan
foroka sig.Mikrobiologisk fara.
Daligt rengjord utrustning, gryta, Matférgiftning Rengéring
bleck/kantin eller redskap som livsmedlet |Allergisk reaktion Servering
varmhalls i kan sprida smitta eller
allergener. Samma redskap anvands till
flera olika livsmedel som innehaller olika
allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.
Trasig utrustning eller redskap som Matforgiftning Underhall
anvands vid varmhallning kan sprida smitta|Tandskada, skarskada i |[Rengdring

eller allergener som fastnat i t.ex. sprickor.
Losa delar fran trasig utrustning kan
hamna i livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

mun och svalg
Allergisk reaktion
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(6verlamning till
kund)

allergeninformation till verkanslig/allergisk
kund/gast.
Allergen fara.

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan hénda Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? (fara
kemisk eller allergen)

Om varmhallning sker utan lock kan Tandskada, skéarskada i Varmhallning
frammande féremal eller allergener som  |mun och svalg

inte ska vara déar hamna i maten. Allergisk reaktion

Fysisk eller allergen fara.

Nedkylning Livsmedlets karntemperatur kommer inte  |Matférgiftning Nedkylning

ner till +8°C eller under inom 4 timmar.

Sporer kan utvecklas till levande bakterier

som kan foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Daligt rengjord utrustning, bleck/kantin eller|Matforgiftning Rengéring
redskap som anvands vid nedkylning kan |Allergisk reaktion

sprida smitta eller allergener.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Trasig utrustning eller redskap som Matférgiftning Underhall
anvands vid nedkylning kan sprida smitta [Tandskada, skarskada i |Rengdring
eller allergener som fastnat i t.ex. sprickor. [mun och svalg

Losa delar fran trasig utrustning kan Allergisk reaktion

hamna i livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Dalig separering av varor i kylen. Allergisk reaktion Nedkylning
Livsmedel som innehaller allergen kan

sprida allergen till andra livsmedel.

Allergen fara.

Kylférvaring

(se ovan)

Véarmebehandling

(se ovan)

Beredning

(se ovan)

Servering Personal Iamnar felaktig Allergisk reaktion Utbildning

Markning och presentation
Information och presentation

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

52




Faroanalys for varor

Flodesscheman =~ —»  Faroanalyser —» Rutiner for sdker mat — Blanketter
Vad arbetar vi med och hur Hur kan det bli en fara i Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
gorvi det? maten? undvika faran? gjort rdtt?

Vad kan hénda med

mdnniskan?

I faroanalysen for varor anges vilka faror som ar forknippade med olika varor
(livsmedel och forpackningsmaterial) och vad som kan handa med ménniskan om
den utsitts for faran.

For varje fara hanvisas till olika rutiner som ar nédvandiga for att undvika eller
begransa faran. Till en del av rutinerna finns dven blanketter som ska fyllas i nar
olika saker kontrolleras.

I faroanalysen for varor hanvisas till rutinen for inkop pa flera stdllen. Det ar for
att podngtera att redan vid inkop av varor kan livsmedelsféretagaren undvika
faror med olika livsmedel. I forsta hand galler det att handla varor endast fran
leverantorer som man litar pa. Det innebar att leverantdrerna forutsatts inga i den
offentliga kontrollen och darmed uppfylla livsmedelslagstiftningen. Genom att
handla av leverantorer som uppfyller livsmedelslagstiftningen undviks faror i ett
tidigt skede.

I faroanalysen for (rd) kott, fagel, fisk, skaldjur hanvisas till rutinen for
varmebehandling pa flera stallen. Temperaturkraven vid varmebehandling galler
inte inkopta livsmedel som redan ér tillredda (forstekta/-kokta) som t.ex.
varmkorv och paj. For tillredda kottprodukter finns en egen faroanalys.

I faroanalysen for varor beaktas endast de faror som ér signifikanta med hansyn
till typ av vara och de verksamheter som kdnnetecknar branschriktlinjens
malgrupp. Malgruppen maste kunna forlita sig pa att tidigare steg i
livsmedelskedjan och nationella kontrollprogram tar sitt ansvar for att livsmedlen
blir sikra. Den har inte heller en praktisk mojlighet att bedoma forekomst och
styra andra faror, som skulle kunna finnas, pa ett tillrackligt och effektivt satt.

De faror som tas med i faroanalysen for varor kan ge en allvarlig konsekvens for
konsumenten nar han/hon drabbas och det har visat sig vara sannolikt att de
farorna orsakar sjukdom eller skada.

Riskerna med pesticidrester, antibiotikarester, dioxiner, toxiner, nitrat och nitrit
har inte tagits upp i faroanalyserna, dels for att dessa faror kontrolleras genom de
nationella kontrollprogrammen och dels for att malgruppen inte har metoder for
att styra farorna ifrdga. Vidare har frimmande foremal (fysiska faror) inte beaktats
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i faroanalysen for varor, dels for att frimmande foremal inte ska finnas i inkopta
varor och dels for att malgruppen inte har lampliga styrande atgarder for att
kontrollera fraimmande foremal i inkopta varor.
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Faroanalys ratt/raa kott, fagel, fisk och skaldjur

Ravara Hur kan det bli en fara? |[Vad kan hdanda med |Rutiner for att undvika
Typ av fara méanniskan? fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

NGtkott och produkter av (M) Férekomst av EHEC Matforgiftning. Inkdp

notkott

Blodiga diarréer.
Njur- (HUS) och hjarnskador.
Dodsfall forekommer

\Varmebehandling

(M) Férekomst av Salmonella
ispp.

Matforgiftning, Salmonellos
Foljdsjukdom férekommer
Dodsfall forekommer
ISymtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling

(M) Férekomst av Listeria
imonocytogenes

Matférgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

H6g dodlighet hos riskgrupper
(gravida och
immunosuppressiva)
ISymtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling
Kylférvaring

Staphylococcus aureus

(M) Férekomst av Clostridium  Matférgiftning, Botulism Inkdp

botulinum och dess sporer Neurotoxin som angriper det [Varmebehandling
autonoma nervsystemet, bl.a. Nedkylning
landning
Dodsfall f{érekommer

(M) Férekomst av Clostridium  [Matforgiftning Inkdp

lperfringens och dess sporer \Varmebehandling

Nedkylning
(M) Férekomst av Matférgiftning Inkdp

\Varmebehandling

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjolk, &gg, soja, lupin

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Flaskkétt och produkter av
flaskkott

(M) Férekomst av Salmonella
Spp.

Matforgiftning, Salmonellos
Foljdsjukdom férekommer
Dodsfall forekommer
ISymtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling

(M) Férekomst av Listeria
imonocytogenes

Matforgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

H6g dodlighet hos riskgrupper
(gravida och
immunosuppressiva)
ISymtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling
Kylférvaring
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Ravara

Hur kan det bli en fara?

Vad kan handa med

Rutiner for att undvika

enterocolita

Foljdsjukdom vanligt
ISymtomfria smittbarare
férekommer

Typ av fara manniskan? fara

(M=mikrobiologisk, F=fysisk,

K=kemisk eller A=allergen)

(M) Férekomst av Clostridium  [Matférgiftning Inkép

lperfringens och dess sporer \Varmebehandling
Nedkylning

(M) Férekomst av Yersinia Matforgiftning, Yersinos Inkép

\Varmebehandling

(M) Férekomst av Toxoplasma
lgondiii

Parasitangrepp. Missfall,
fosterskador eller medfédd
infektion som ger 6gonskador

Inkép
\Varmebehandling

(M) Férekomst av trikiner (géller
endast vildsvin)

[Trikinos

Inkép
Frysférvaring
\Varmebehandling

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjolk, agg, soja, lupin

IAllergisk reaktion

Inkép
Markning och presentation
Information och presentation

Lamm-/farkott och produkter
av lamm-/farkott

(M) Férekomst av EHEC

Matférgiftning.

Blodiga diarréer.

Njur- (HUS) och hjarnskador.
Dodsfall férekommer

Inkép
\Varmebehandling

(M) Férekomst av Salmonella
ispp.

Matforgiftning, Salmonellos
Foljdsjukdom férekommer
Ddodsfall forekommer
ISymtomfria smittbarare
férekommer

Inkép
\Varmebehandling

(M) Férekomst av Listeria
monocytogenes

Matférgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

Ho6g dédlighet hos riskgrupper
(gravida och

Inkép
\Varmebehandling
Kylférvaring

Staphylococcus aureus

immunosuppressiva)
Symtomfria smittbarare
férekommer
(M) Férekomst av Clostridium  [Matférgiftning Inkép
lperfringens och dess sporer \Varmebehandling
Nedkylning
(M) Férekomst av Matforgiftning Inkép

\Varmebehandling

(M) Férekomst av Toxoplasma
lgondiii

Parasitangrepp. Missfall,
fosterskador eller medfédd
infektion som ger 6gonskador

Inkép
Frysforvaring
\Varmebehandling
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Ravara

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Vad kan hdanda med
manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjélk, &gg, soja, lupin

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Kyckling eller annan fagel
loch produkter av kyckling eller
annan fagel

(M) Férekomst av Salmonella
sSpp.

Matférgiftning, Salmonellos
Foljdsjukdom férekommer
Ddodsfall forekommer
Symtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling

(M) Férekomst av
Campylobacter spp. eller
kontaminering av Campylobakter
spp. till andra livsmedel vid
hantering av ra kyckling

Matforgiftning.
Foljdsjukdomar forekommer

Inkdp
\Varmebehandling

(M) Férekomst av
Staphylococcus aureus

Matforgiftning

Inkdp
\Varmebehandling

(M) Férekomst av Listeria
imonocytogenes

Matférgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

Ho6g dédlighet hos riskgrupper
gravida och
mmunosuppressiva)
Symtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling
Kylférvaring

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjélk, &gg, soja, lupin

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Fisk och produkter av fisk

(M) Férekomst av Listeria
imonocytogenes

Matférgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

Ho6g dédlighet hos riskgrupper
gravida och
mmunosuppressiva)
Symtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
\Varmebehandling
Kylférvaring

(M) Férekomst av Clostridium  Matférgiftning, Botulism Inkdp
Ibotulinum och dess sporer H6g dodlighet Kylférvaring

Nedkylning
(M) Férekomst av Vibrio spp. Matférgiftning Inkdp

\Varmebehandling

(M, A) Férekomst av Anisakis
simplex

Matforgiftning, Anisakiasis
Allergisk reaktion

Inkdp

Frysférvaring
\Varmebehandling
Markning och presentation
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Ravara

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Vad kan hdanda med
manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

av histamin

IAllergisk reaktion

(K) Férekomst av Vaxestrar Matférgiftning Inkdp

(galler oljefisk och Escolar) \Varmebehandling
(K) Férekomst av Algtoxin Matférgiftning Inkdp

(Ciguatera)

(K, A) Férekomst eller bildande Histaminférgiftning Inkdp

Kyl-/frysférvaring

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjolk, &gg, soja, lupin

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Skaldjur, musslor och
produkter av skaldjur och
musslor

(M) Férekomst av Listeria
imonocytogenes

Matforgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

HO6g dédlighet hos riskgrupper
(gravida och
immunosuppressiva)
ISymtomfria smittbarare
férekommer

Inkdp
\Varmebehandling
Kylférvaring

(M) Férekomst av Salmonella
Spp.

Matforgiftning, Salmonellos
Foljdsjukdom férekommer
Ddodsfall férekommer
ISymtomfria smittbarare
férekommer

Inkdp
\Varmebehandling

(M) Férekomst av Shigella spp.

Matforgiftning, Dysenteri
Foljdsjukdomar férekommer
Ddodsfall forekommer
ISymtomfria smittbarare

Inkdp
\Varmebehandling

férekommer
(M) Bildande av toxin fran Matférgiftning Kylférvaring
Staphylococcus aureus Beredning
(M) Férekomst av Vibrio spp. Matférgiftning Inkdp

\Varmebehandling

(M) Férekomst av Norovirus

Matforgiftning

Inkdp
\Varmebehandling

gluten, mjolk, &gg, soja, lupin

(M) Férekomst av Hepatit A Gulsot (leverskador) Inkdp
ISymtomfria smittbarare
férekommer (barn)
(K) Férekomst av algtoxiner Matférgiftning Inkdp
(A) Férekomst av allergen, t.ex. |Allergisk reaktion Ink6p

Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys tillredda (forstekta/-kokta) kott-, fagel-, fisk- och

skaldjursvaror

Ravara

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Vad kan hdanda med
manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Hamburgare (forstekt)
av not, flask, kyckling, fisk,
\vegetariska

gluten, mjélk, &gg, soja, lupin

(A) Férekomst av allergen, t.ex.

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Kebab (forstekt)
Hel eller skivad

gluten, mjolk, &gg, soja, lupin

(A) Férekomst av allergen, t.ex.

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Korv

Grillkorv, varmkorv, falukorv,
tjiockkorv, lunchkorv, bratwurst
m.m.

gluten, mjélk, &gg, soja, lupin

(A) Férekomst av allergen, t.ex.

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation

Charkuterier (tillredda)
Rokt, kokt eller torkad skinka,
kassler, medvurst, m.m.

(M) Férekomst av Listeria
imonocytogenes

Matférgiftning, Listerios
Fosterskador

Missfall

H6g dodlighet hos riskgrupper
(gravida och
immunosuppressiva)
ISymtomfria smittbarare
forekommer

Inkdp
Kylférvaring

gluten, mjolk, &gg, soja, lupin

(A) Férekomst av allergen, t.ex.

Allergisk reaktion

Inkdp
Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys gronsaker

farska kryddor (6rter), tomat

sjukdomsframkallande
tarmbakterier, t.ex. Salmonella
spp. och E-coli.

Ravara Hur kan det bli en fara? |[Vad kan hdanda med |Rutiner for att undvika
Typ av fara méanniskan? fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Sallat, bladgronsaker, (M) Férekomst av ett antal Matforgiftning Inkdp

Beredning (skéljning)

(M) Férekomst av Norovirus

Matforgiftning

Inkdp
Beredning (skéljning)

(M) Férekomst av parasiter t.ex.
Cryptosporidium spp.

Cryptosporidios

Inkép
Beredning (skéljning)

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
iselleri

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Information och presentation

Importerade bér (frysta), (M) Férekomst av Norovirus Matforgiftning Inkdp

sarskilt hallon Beredning

Importerade bér (frysta) (M) Férekomst av Hepatit A-virus Matforgiftning Inkdp
Leverskador (gulsot) Beredning
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Faroanalys torrvaror

Ravara

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Vad kan hdanda med
manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Kryddor, torkade

gluten, mjélk, &gg, soja, lupin

(M) Férekomst av Salmonella  Matférgiftning, Salmonellos  Inkép
sSpp. Foljdsjukdom férekommer

Ddodsfall férekommer

ISymtomfria smittbarare

forekommer
(M) Férekomst av Clostridium  [Matforgiftning Inkdp
perfringens eller Bacillus cereus
isporer
(A) Férekomst av allergen, t.ex. |Allergisk reaktion Ink6p

Markning och presentation
Information och presentation

Ris, olika typer

(M) Férekomst av Bacillus
cereus sporer

Matférgiftning

Inkdp

Nedkylning

\Varmhallning

Sushi (galler dem som hanterar
sushi)

(K) H6ga halter av arsenik Cancer, forgiftning, hjart- Inkdp
karlsjukdom, njurskador,
hudférandringar m.m.
Noétter och froer (M) Férekomst av Salmonella  Matférgiftning, Salmonellos  Inkép

SpPp.

Foljdsjukdom férekommer
Dodsfall forekommer
ISymtomfria smittbarare
forekommer

(K) Synligt mdgelangrepp som
kan ge férekomst av mykotoxiner
\Aflatoxin och Ochratoxin A.

Njur- och leverskador
Cancer

\Varumottagning

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
hasselnét, valndt, sesam, senap
m.m.

Allergisk reaktion

Information och presentation
Godis och nétter pa 16svikt

Godis, olika typer

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
tillsats (azofargdmne)

Allergisk reaktion

Inkdp
Godis och nétter pa I6svikt
Markning och presentation

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
nagon typ av nét eller jordndt

Allergisk reaktion

Inkdp

Godis och nétter pa 16svikt
Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys ovriga kylvaror, t.ex. mejerivaror och agg

(t.ex. fetaost, halloumi m.m.)

imonocytogenes

Fosterskador

Missfall

Ho6g dodlighet hos riskgrupper
(gravida och
immunosuppressiva)
ISymtomfria smittbarare
forekommer

Ravara Hur kan det bli en fara? |[Vad kan hdanda med |Rutiner for att undvika
Typ av fara méanniskan? fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Ost (M) Férekomst av Listeria Matférgiftning, Listerios Inkdp

Kylférvaring

Agg (M) Férekomst av Salmonella  Matférgiftning, Salmonellos  Inkép
Spp. Foljdsjukdom férekommer
Dodsfall f{érekommer
ISymtomfria smittbarare
forekommer
(A) Férekomst av &ggprotein Allergisk reaktion Markning och presentation
Information och presentation
Mjukglass (M) Férekomst och spridning av [Matforgiftning Inkdp
Bacillus cereus och dess sporer Rengoring

(A) Férekomst av mjélkprotein

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys brod och bakverk

Ravara

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara
(M=mikrobiologisk, F=fysisk,
K=kemisk eller A=allergen)

Vad kan hdanda med
manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Brod och bakverk, olika typer
t.ex. Hamburgerbrdd,
korvbrdd, pitabréd, tunnbréd,
fikabréd m.m.

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjolk, agg, sesamfro,
lupin, nétter, jordnétter

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Information och presentation

Tartor, bakelser mm

(M) Férekomst av Bacillus Matférgiftning Inkdp
cereus och dess sporer
(M) Férekomst av toxin fran Matforgiftning Inkdp
Staphylococcus aureus
(M) Férekomst av Norovirus Matférgiftning Inkdp
(M) Férekomst av Hepatit A-virus Matférgiftning Inkdp

(A) Férekomst av allergen, t.ex.
gluten, mjélk, gg, sesamfro,
lupin, nétter, jordnétter

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Information och presentation
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Rutiner for saker mat

Flodesscheman =~ —  Faroanalyser ~——» Rutiner for siker mat — Blanketter
Vad arbetar vi med och hur  Hur kan det bli en fara i Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
gorvidet? maten? undvika faran? gjort rdtt?

Vad kan hinda med

mdnniskan?

Rutinerna ar till f0r att styra och kontrollera olika delar av verksamheten, for att
undvika fara for manniskan (kunden). I rutinerna beskrivs hur foretaget ska gora
och vad som ar viktigt att tanka pa fOr att hantera faran.

I vissa rutiner ingdr att gora kontroller av olika saker, t.ex. temperatur.
Branschorganisationens rekommendation &r att resultatet fran en kontroll
dokumenteras, dels for att bevisa att foretaget har foljt sina rutiner och dels for att
kunna g3 tillbaka till om det hander nadgot som gar fel. Blanketterna som finns till
vissa rutiner ar en hjalp for att dokumentera det som behover dokumenteras.
Samtliga blanketter finns samlade i slutet pa branschriktlinjen.
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Inkop

Redan i inkopssteget kan ni stoppa varor som kan vara en
fara for kunderna. Diérfor ska ni stilla krav pd leverantirerna
eller de butiker/grossister som ni handlar hos.

Vara rutiner

» De leverantorer eller butiker/grossister vi handlar
hos dr angivna pa blanketten Vira leverantirer.

» Leverantorer eller butiker/grossister vi handlar av
har en HACCP-baserad egenkontroll for livsmedel
enligt lagstiftningen. Detta fragar vi efter nar vi
handlar forsta gangen av en ny leverantor. Har inte
leverantoren en HACCP-baserad egenkontroll
handlar vi inte av den leverantoren.

» De varor som vi koper ska uppfylla gillande
livsmedelslagstiftning.

» Vid avvikelse kontaktas leverantor eller
butik/grossist direkt och atgarder beslutas fran fall
till fall. Vid upprepade avvikelser fran samma
leverantor sker ett leverantorsbyte.

» Vikoper endast:
— Forpackningsmaterial som ar till for de
livsmedel som vi sdljer. Forpackningen ska
vara markt med texten for livsmedel eller

symbolen Q?
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Varumottagning (konsumentforpackat)

I varumottagningen kan mdnga faror stoppas sd att de inte
ens kommer in i verksamheten. Dirfor dr det viktigt att du
kontrollerar att det som leverantoren utlovar ocksd stimmer,
tex. temperatur och markning. Ndr varorna har levererats
till dig dr du ansvarig over varorna mot dina kunder.

Vara rutiner

» Kontrollera

— att ratt varor har levererats

— att varorna har ingrediensforteckning

— att det finns forvaringsanvisningar

— temperaturen pa kyl- och frysvaror

— att varornas sista forbrukningsdag eller
bast fore-datum inte passerat

— att varorna ser frascha ut

— att emballaget ar helt och rent

— att det inte finns skadedjur eller spar av

skadedjur

» Konsumentférpackade livsmedel som séljs ska vara
markta pa svenska med:

Varans beteckning (namn)
Ingrediensforteckning, ravaror ska sta i fallande
ordning

Allergenmirkning, de allergener som varan
innehaller enligt allergenlista

Mingden livsmedel, t.ex. andel (%) kott i korv
Vikt/volym

Bast-fore-datum / sista forbrukningsdag, i
foljande ordning: dag, manad, ar
Kontaktuppgifter (till foretaget som ansvarar
for markningen), namn och adress, eller
telefonnummer i Sverige

Forvaringsanvisning /sdrskilda villkor for
anvandning, giller exempelvis om livsmedlet
maste forvaras i kylskap eller om héllbarheten
forkortas nar kunden 6ppnat produkten (t.ex.
information om att ”6ppnad forpackning &r
hallbar i 1-2 dagar”)
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Awvser konsumentforpackat

Allergenlista

enligt Forordning (EU) nr 1169/2011,

Bilaga I

— Spannmal som innehaller gluten
(vete, spelt, kamut, rag, korn,
havre eller hybridiserade sorter
dérav)

—  Kriftdjur

- Agg

- FHisk

—  Jordnotter

—  Sojabonor

-  Mjolk, inklusive laktos

— Notter (mandel, hasselnét,
valnot, cashewnot, pekannét,
parandt, pistaschmandel,
makadamian6t och
Queenslandnot)

—  Selleri

— Senap

—  Sesamfrd

—  Svaveldioxid/Sulfit (SO2)

— Lupin

— Blotdjur

OBS! Nar produkter framstéllts fran
allergenerna ovan, t.ex. sojalecitin,
jordnotsolja eller aggpulver, sa maste
det finnas information om att
allergenen ingar i
produkten/matratten.




— Naringsdeklaration (from dec 2016)

— Bruksanvisning (ndr det ar sarskilt viktigt att
livsmedel anvands eller hanteras pa ratt satt,
t.ex. hur fryst fisk ska tinas upp eller hur
koncentrerad saft ska spadas.)

» Idessa fall ska dven foljande uppgifter finnas med:
— Verklig alkoholhalt, giller drycker med mer an
1,2 volym% alkohol
— Ursprung eller hirkomst, géller bl.a. honung,
notkott, svin, get, far, fjaderfa och fisk

» Bocka av varorna direkt pa foljesedel och signera att
kontrollen ar utford enligt punkterna ovan. Spara

N
foljesedeln. ,

» Felmarkta varor skickas tillbaka till leverantor
alternativt inhandlas inte.

Kontroll av temperatur
» Vid varje leverans.

» Gor ett stickprov av kyl- och frysvaror.

» Kylvaror - kontrollera temperaturen pa livsmedlets
yta med en instickstermometer som laggs mellan tva
kylda varor (tank pa att inte gora matningen pa
ytteremballage). Rengor insticksgivaren efter varje
matning.

» Frysvaror — kontrollera temperaturen pa livsmedlets
yta med en instickstermometer som laggs mellan tva
frysta varor (tank pa att inte gora matningen pa
ytteremballage). Rengor insticksgivaren efter varje
matning.

» Gransvarden for temperaturer vid varumottagning:

Vara Rekommenderad temperatur
Kylvaror Enligt mérkning eller under.
Frysvaror -18°C eller under
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» Varorna tas om hand direkt efter leverans. Viktigast

ar att kyl- och frysvaror kommer pa rétt plats inom
15 min.

Vid avvikelser pa varor, t.ex. markning och
temperatur — ta inte emot varan och/eller kontakta
leverantor for beslut om retur. Vara som overskridit
gransen for rekommenderad temperatur eller ser
ofrasch ut och luktar illa far inte séljas eller
anvandas. Skriv upp avvikelsen pa foljesedel eller
pa blanketten Temperaturkontroll Varumottagning.
Foljesedel eller blankett sparas.

Temperaturerna skrivs upp pa foljesedel eller
blanketten Temperaturkontroll Varumottagning.
Foljesedel eller blankett sparas.
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Varumottagning (beredning/tillagning) Avser beredningltillagning

I varumottagningen kan mdnga faror stoppas sd att de inte
ens kommer in i verksamheten. Dirfor dr det viktigt att du
kontrollerar att det som leverantoren utlovar ocksd stimmer,
tex. temperatur och markning. Ndr varorna har levererats
till dig dr du ansvarig over varorna mot dina kunder.

Vara rutiner

» Kontrollera
— att rétt varor har levererats
— temperaturen pa kyl- och frysvaror
— att varornas sista forbrukningsdag eller bast-

fore-datum inte passerats

— att varorna ser frascha ut och det inte ar
mogelangrepp

— att emballaget ar helt och rent

— att uppgifter om sparbarhet foljer med kott
av not, flask, get, far och fjaderfa. Se daven
rutin for sparbarhet

— att det inte finns skadedjur eller spér av
skadedjur

— att varorna har korrekt markning

» Bocka av varorna direkt pa foljesedel och signera att
kontrollen &r utford enligt punkterna ovan. Spara
foljesedeln.

Temperaturkontroll
» Vid varje leverans.

» Gor ett stickprov av kyl- och frysvaror.

» Kylvaror - kontrollera temperaturen pa livsmedlets
yta med en instickstermometer som ldggs mellan tva
kylda varor (tank pa att inte gora matningen pa
ytteremballage). Rengor insticksgivaren efter varje
matning.
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Frysvaror — kontrollera temperaturen pa livsmedlets
yta med en instickstermometer som ldggs mellan tva
frysta varor (tank pa att inte gora matningen pa
ytteremballage). Rengor insticksgivaren efter varje
matning.

Gransvarden for temperaturer vid varumottagning:

Vara Rekommenderad temperatur
Kylvaror Enligt markning eller under.
Frysvaror -18°C eller under. Accepterad

temperatur vid inleverans ar -15°C

Varorna tas om hand direkt efter leverans. Viktigast
ar att kyl- och frysvaror kommer pa ratt plats inom
15 min.

Vid avvikelser pa varor — kylvaror som ar varmare
an rekommenderad temperatur pa ytan med mer an
+2°C, gor en extra kontroll genom att kora
insticksgivaren i kdrnan pd en vara. Om
karntemperaturen avviker fran rekommenderad
temperatur — ta inte emot varan och/eller kontakta
leverantoren for beslut om retur. Alternativt kan
varan tas emot och varmebehandlas enligt rutin
inom 1 dygn. Varor som ser ofrascha ut och luktar
illa far inte séljas eller anvandas. Skriv upp
avvikelsen och atgard pa foljesedel eller pa
blanketten Temperaturkontroll Varumottagning.
Foljesedel eller blankett sparas.

Temperaturerna skrivs upp pa foljesedel eller
blanketten Temperaturkontroll Varumottagning.
Foljesedel eller blankett sparas.
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Torrférvaring

Varor mdste forvaras pd ritt satt, for att undvika att fara
uppkommer eller att kvaliteten forsimras. Okontrollerad
spridning av allergener undviks genom att varor dr
forpackade och hills separerade frin varandra.

Vara rutiner

» Livsmedel, forpackningsmaterial och kemikalier ska
forvaras separat, s att de inte kommer i kontakt
med eller kan kontaminera varandra.

» Var extra noga med att separera varor som
innehaller allergener.

» Forpackningar/emballage som omsluter livsmedel,
forpackningsmaterial och kemikalier ska vara
forslutna. Detta galler dven 6ppnade forpackningar.

» Ingen golvforvaring av varor éar tillaten, med
undantag fOr tunga varor som har snabb omsattning
t.ex. dricka.

» For forvaring av varor galler FIFU — Forst in, forst
ut.

» Varor med passerad sista forbrukningsdag eller
bast-fore-datum ska sorteras bort.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.

» Livsmedel som saknar forpackning, t ex brod och
bakverk, ska forvaras med nagot slags skydd sa som
lock eller varuskydd.

» Se till att alla varor som forvaras ar markta pa ett
sadant satt att innehallet alltid ar kant. T.ex. med en
ingrediensforteckning eller hanvisning till ett recept.

» Kontroll av att torrforvaringen fungerar enligt rutin
gors i samband med hygienronden. Dokumentera
pa blanketten Hygienrond.
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Frysforvaring

Frysvaror mdste forvaras pd ritt sitt och i ritt temperatur,
for att undvika att kovaliteten forsimras. Okontrollerad
spridning av allergener och mikroorganismer undviks genom
att varor dr forpackade och hills separerade frin varandra.
Lt inte frysen std dppen i onddan sd kyla forsvinner ut och
hillbarheten pd maten forkortas. Minusgrader ser till sd att
bakterier inte forokar sig och parasiter dor.

Rutin for frysférvaring
» Livsmedel, forpackningsmaterial och kemikalier ska
forvaras separat, s att de inte kommer i kontakt

med eller kan kontaminera varandra.

» Var extra noga med att separera varor som
innehaller allergener.

» Se till att alla varor som forvaras ar markta pa ett
sadant satt att innehallet alltid ar kant. T.ex. med en
ingrediensforteckning eller hanvisning till ett recept.

» Forpackningarna ska vara hela och rena.

» Ingen golvforvaring av varor éar tillaten, med
undantag fOr tunga varor som har snabb omsattning

och som stér pa pall.

» For forvaring av varor géller FIFU — Forst in, forst
ut.

» Varor med passerad sista forbrukningsdag eller
bast-fore-datum ska sorteras bort.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.

» Fyll inte frysar och frysdiskar till mer an att
temperaturkravet kan hallas pa livsmedlets yta.
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» Frys inte in f6r mycket varor at gdngen som kan
medfora att det blir varmare i frysen och som kan
paverka frysvarornas temperatur. Finns infrysnings-
funktion se till att anvanda den.

» Frysar storre an 10 m? ska ha automatisk
registrering av temperatur.

Temperaturkrav for frysférvaring

Temperatur pa livsmedlets yta ska vara:

— -18°C eller kallare. Lufttemperaturen kan med
fordel vara kallare an -18°C.

— -20°C eller kallare. Galler endast de som gor och

sdljer sushi.

Kontroller av temperatur i frys
» 1 gang/vecka eller vid misstanke om att det ar
varmare an -18°C (géller alla frysar).

» Lufttemperatur i frysar — lds av frysens egen
termometer eller mat med separat termometer.

» Palivsmedlets yta — gor stickprov pa olika
livsmedel, i olika frysar och olika delar av frysarna.

» Yttemperaturen mats genom att insticksgivaren
laggs mellan tva varor (tank pa att inte gora
matningen pa ytteremballage).

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera i blanketten Temperaturkontroll Kyl och
Frys.
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Kylférvaring (konsumentférpackat)

Kylvaror mdste forvaras pd ritt sitt och i ritt temperatur, for
att undvika att mikroorganismer forokar sig eller att
kovaliteten forsimras. Okontrollerad spridning av allergener
undviks genom att varor dr forpackade och hills separerade
frdn varandra.

Vara rutiner

» Livsmedel, forpackningsmaterial och kemikalier ska
forvaras separat, sa att de inte kommer i kontakt
med eller kan kontaminera varandra.

» Varor ska forvaras separat. Var extra noga med att
separera varor som innehaller allergener.

» Se till att alla varor som forvaras ar markta pa ett
sadant satt att innehallet alltid ar kant, t.ex. med en
ingrediensforteckning.

» Varor med trasiga forpackningar ska kasseras.
» Ingen golvforvaring av varor ar tillaten, med
undantag fOr tunga varor som har snabb omsattning

t.ex. dricka.

» For forvaring av varor géller FIFU — Forst in, forst
ut.

» Varor med passerad sista forbrukningsdag eller
bast-fore-datum ska sorteras bort.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.
Temperaturkrav for kylférvaring

» Temperatur pa livsmedlets yta ska vara enligt
markning pa forpackningen
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Kontroller av temperatur i kyl
» 1 gang/vecka eller vid misstanke om att det ar for
varmt i kylen.

» Lufttemperatur i kylar - 1ds av kylens egen
termometer eller mat med separat termometer.

» Palivsmedlets yta — gor stickprov pa olika
livsmedel, i olika kylar och olika delar av kylarna.

» Yttemperaturen mats genom att insticksgivaren
laggs mellan tva varor (tank pa att inte gora
matningen pa ytteremballage). Bryt inte en
forpackning i onddan.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera i blanketten Temperaturkontroll Kyl och
Frys.

/4

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

75



Kylférvaring (beredning/tillagning)

Kylvaror mdste forvaras pd ritt sitt och i ritt temperatur, for
att undvika att mikroorganismer forokar sig eller att
kovaliteten forsimras. Okontrollerad spridning av allergener
undviks genom att varor dr forpackade och hills separerade
frdn varandra.

Vara rutiner

» Livsmedel, forpackningsmaterial och kemikalier ska
forvaras separat, sa att de inte kommer i kontakt
med eller kan kontaminera varandra.

» Varor och fardiglagad mat ska forvaras separat. Var
extra noga med att separera varor som innehaller
allergener.

» Se till att alla varor som forvaras ar markta pa ett
sadant satt att innehallet alltid ar kant. T.ex. med en
ingrediensforteckning eller hanvisning till ett recept.

» Allt som forvaras i kyl ska vara forslutet, t.ex. lock
eller plastfilm.

» Ingen golvforvaring av varor éar tillaten, med
undantag fOr tunga varor som har snabb omsattning

t.ex. dricka.

» For forvaring av varor géller FIFU — Forst in, forst
ut.

» Varor med passerad sista forbrukningsdag eller
bast-fore-datum ska sorteras bort.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.
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Temperaturkrav for kylforvaring
» Karntemperaturen i livsmedel ska vara:

— enligt mirkning pa forpackningen. Tank pa
att det ar det livsmedel som kraver den
kallaste kyltemperaturen som ska styra
lufttemperaturen i kylen.

Rekommenderad temperatur for livsmedel som
kylforvaras efter beredning eller tillagning
» Karntemperaturen i livsmedel bor vara:
— +8°C eller kallare i t.ex. varmebehandlad mat,
skurna gronsaker och skuren frukt.

Kontroller av temperatur i kyl
» 1 gang/vecka eller vid misstanke om att det ar for
varmt i kylen.

— Lufttemperatur i kylar — 1ds av kylens egen
termometer eller mat med separat
termometer.

— Palivsmedlets yta — gor stickprov pa olika
livsmedel, i olika kylar och olika delar av
kylarna.

» Karntemperaturen mats i livsmedel med en
instickstermometer. Stick ner insticksgivaren i
livsmedlet. Bryt inte en forpackning i onddan. Lagg
istéllet insticksgivaren mellan tva varor.

» Yttemperaturen méts genom att insticksgivaren
laggs mellan tva varor.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera i blanketten Temperaturkontroll Kyl och
Frys

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

77




Upptining

Separering av varor och kontroll av forvaringstemperatur dr
viktigt vid upptining av varor. Det forhindrar att allergener
och mikroorganismer sprids mellan olika varor. Upptining i
kyla dr viktigt for att bade hindra forokning av bakterier och
att bevara sd mycket vitska i varan som mojligt.

Vara rutiner

» Temperatur pa livsmedlets yta ska vara +8°C eller
under.

» Upptining ska ske i kyl — aldrig i rumstemperatur
(undantaget brod som ska tinas i rumstemperatur)!

» Varor med vattentdt forpackning kan tinas upp i
kallt vatten.

» Varor och fardiglagad mat ska under upptining
forvaras separat och val forslutet.

» Se till att information om livsmedlets innehall f6ljer
med dven under upptining.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.
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Beredning (beredning/tillagning)

Nir och hur man ska gora vad, och i vilken ordning
hanteringen ska ske dr viktigt nir man bereder livsmedel. For
att undvika kontaminering av allergener eller bakterier mdste
man ocksd tinka pd att separera varor, och anvinda separata
redskap och utrustningar.

Vara rutiner

» Folj recept sa att matens innehall alltid ar kant!

» Se till att information om livsmedlets innehall alltid
ar kant.

» Dokumentera alla avvikelser mot recept pa
blanketten Andringar av och avovikelse mot recept

» Tabara fram de kylvaror som du behover for
stunden. Risklivsmedel (extra kansliga livsmedel)
tas fram allra sist.

» Nar du ar firdig med en kylvara — stéll in den i
kylen.

» Undvik onddig kontakt med hdanderna nar du
hanterar oforpackade livsmedel. Anvand redskap sa
mycket som mojligt.

» Hantering av oforpackade livsmedel ska ske pa
rengjorda ytor.

» Ratt kott, ra kyckling och ra fisk ska beredas separat
fran andra varor, framfor allt fardig mat, gronsaker
och frukt.

» Skolj sallat, gronsaker och ris innan anvandning.
» Frysta, importerade bar ska alltid kokas i minst 1

minut innan de serveras eller anvands i annan mat,
t.ex. smoothie eller i kall sas.
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» Anvand olika utrustningar och redskap, t.ex.
skdrbrador for hantering av olika livsmedel (t.ex. ra
kyckling och gronsaker eller livsmedel med olika
allergener). Om samma redskap (knivar, slevar,
byttor m.m.) méste anvéandas for hantering av olika
livsmedel, ska redskapen rengoras mellan
hanteringen av olika livsmedel.

» Inga smutsiga kartonger/ytteremballage pa
arbetsbankar!

» Vid brodbakning bereds inga andra livsmedel pa
samma arbetsyta. Efter brodbakning rengors
anvanda redskap, utrustningar och ytor.
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Varmebehandling (beredning/tillagning) Avser beredning|tillagning

Genom att virmebehandla maten tar man dod pd alla levande
mikroorganismer. Virmebehandling kan goras pd mdnga
olika sitt, t.ex. steka, koka, fritera, virma upp med dnga eller
i mikrovdgsugn.

Vara rutiner

» Denna rutin avser varmebehandling inkl.
ateruppvarmning.

» Viarmebehandlad mat ska ha en kdrntemperatur pa
+75°C eller varmare.

» Undantag for virmebehandling med
karntemperatur pa +75°C:
— Helt kott frdn not och lamm. Ytan
varmebehandlas till +75°C.
— Fisk som varit fryst. Ytan virmebehandlas till
+75°C.

» Inkopta varor som redan ar tillredda (forstekta/-
kokta), t.ex. varmkorv och paj, behover inte ha en
karntemperatur pa +75°C eller varmare.

» Smaka pa maten med rena bestick — anvand aldrig
fingrarna!

» Anvand separata eller noggrant rengjorda
karl/redskap vid varmebehandling av livsmedel
som innehaller olika allergener. Nar det inte ar
mojligt, t.ex. fOr att samma fritds med olja anvands
for att fritera olika typer av livsmedel (fiskburgare
och chicky bits), tank pa det nar information lamnas
till kund!

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.
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Kontroll vid virmebehandling

» Hamburgare — varje tillagningstillfille

— kontrollera att hamburgaren som steks blir
brynt/stekt runt om.

— kontrollera att hamburgaren dr genomstekt,
tex. att kottsaften inte ar rodfargad eller
genom att trycka pa hamburgaren eller gora
ett snitt i mitten pa hamburgaren.

» Kebab pa spett som grillas

— Mait temperaturen pa kebabkott som skurits
ned fran kebab pa spett 1 gang per dag, direkt
efter att kebabkottet har skurits ned.

— Vid varje tillfdlle som kebabkott skars ned
fran kebab pa spett, kontrollera att
kebabkottet ar brynt/stekt runt om.

— Vid varje tillfdlle som kebabkott skdrs ned
fran kebab pa spett, kontrollera att det ar
genomstekt, t.ex. att kottsaften inte ar
rodfargad.

» Delar av kyckling och flaskkott samt farsritter —
varje tillagningstillfalle
— Mat kdrntemperaturen direkt efter tillagning.
Tank pa att mata temperaturen i den
kottbit/kottdel eller farsratt, t.ex.
kottfarslimpa eller kyckling, som ar tjockast.

» Delar av notkott, lamm och fisk - varje
tillagningstillfille
— kontrollera att den mat som kokas verkligen
kokar, t.ex. fisksoppa eller kottgryta.
— kontrollera att det livsmedel som steks blir
brynt/stekt runt om, t.ex. hel kottbit som
entrecote och oxfilé.

» Om kdrntemperatur i livsmedel ar kallare an +75°C
vid kontroll, fortsitt varmebehandlingen tills
karntemperaturen kommer upp till +75°C eller mer.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.
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» Dokumentera temperaturen fran varje
temperaturkontroll och atgarder vid avvikelser pa 3
blanketten Temperaturkontroll Virmebehandling. /
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Varmhallning (beredning/tillagning)

For att hindra att farliga bakterier forokar sig, dr det viktigt
att varmhdllning sker i temperaturer over +60 C.
Vara rutiner

» Varmhallen mat ska ha en kdrntemperatur varmare
an +60°C.

» Varmhall mat i rena bleck/kantiner/karl.
» Tack varmhallen mat med lock

» Hall isar matratter med olika allergener under
varmhallning.

» Anvand olika redskap, t.ex. tdnger och slevar, till
olika livsmedel. Om samma redskap maste
anvandas for olika livsmedel, ska redskapen
rengoras mellan hanteringen av olika livsmedel.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.

Kontroll av temperatur vid varmhallning

» Varje dag — mat karntemperatur i livsmedel.
» Gor stickprov i olika livsmedel/matratter.

» Karntemperaturen maéts i livsmedel med en
instickstermometer. Stick ner insticksgivaren i
livsmedlet.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera temperaturen och atgarder vid
avvikelser pa blanketten Varmhillning
Temperaturkontroll.
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» Om temperaturen ar kallare an +60°C:
— varmebehandla till +75°C och hdoj varmen till
varmhallningsutrustningen.
— eller kassera maten.
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Nedkylning (beredning/tillagning) Avser beredning/tillagning

Nedkylning dr ett av det mest kritiska stegen for
livsmedelssikerheten. Om nedkylning inte gors pd ritt sitt
finns det risk for att sporer blir till levande bakterier som
fordkar sig snabbt.

Rutin for nedkylning

» Nedkylning ska goras direkt efter virmebehandling
eller varmhallning. Karntemperaturen ska ner till
+8°C eller kallare inom 4 timmar.

» Anviand rena och laga bleck/karl som fordelar
maten pa en storre yta och pa sa sitt snabbar pa
nedkylningen.

» Nedkylning ska goras i kyla med tillracklig
kapacitet for den mangd mat som kyls ner.

» Redskap och utrustning som anvands ska vara
rengjord.

» For att undvika kondens — kyl ner utan lock eller
plastfilm/folie.

» Andra livsmedel ska vara val forslutna och forvaras
separat fran den mat som kyls ner.

» Ingen nedkylning far ske pa golvet i kylen/frysen!

Kontroll av temperatur och tid vid nedkylning

» Vid varje nedkylning och senast efter 4 timmar
fran tidpunkten da nedkylningen pabdrjats.

» Karntemperaturen mats med en instickstermometer.
Stick ner insticksgivaren i livsmedlet och las av
vardet.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.
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» Nedkylningskontroll kan goras med en logger
(rekommenderas) som dven kan ge automatisk
dokumentation.

» Om maten inte kommit ner till +8°C eller kallare
inom 4 timmar kasseras den.

» Dokumentera temperaturen och tiden samt atgarder
vid avvikelser pa blanketten Temperaturkontroll
Nedkylning.

/4
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Sushi (beredning/tillagning)

Rd fisk, skaldjur och ris till sushi dr riskfyllda livsmedel. De
mdste hanteras med storsta forsiktighet, framforallt med
hinsyn  till  noggrann  handhygien och  rdvarornas
temperaturer.

Vara rutiner
» Tvitta handerna noggrant innan du gor sushi!
» Undvik att i onddan ta pa fisk och skaldjur med
handerna. Anvand gdrna nya engangshandskar
varje gang du gor sushi.

» Var noggrann med rengoring av beredningsytor och
redskap.

» Ra fisk och skaldjur som anvands till sushi ska ha
varit fryst minst 24 timmar i -20°C eller kallare.

» Forvaring och upptining av fisk och skaldjur ska ske
i kyl. Gérna kallare dn +2°C, men alltid kallare dn
+4°C.

» Sushiriset gors enligt recept med risvindger/-dttika.
Det ska ge sushiriset pH 4,5 eller under.

» Sushiriset bor forvaras i rumstemperatur eller
varmare, under max 2 timmar.

» Fardig sushi forvaras i kyl. Garna kallare an +2°C,
men alltid kallare an +4°C.

» Nedkylning av fardig sushi ska ske sa att
karntemperaturen kommer ner till kallare dn +4°C

inom 4 timmar.

» Servera sushi samma dag som den tillverkats.
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Kontroll av temperatur

» Varje dag — mat kdrntemperatur i minst en fisk eller
skaldjur.

» Karntemperaturen mats i livsmedel med en
instickstermometer. Stick ner insticksgivaren i
livsmedlet.

» Om karntemperaturen dr varmare an +4°C vid
kontroll, ska andra fisk eller skaldjur i samma kyl
kontrolleras. Fisk eller skaldjur som har en
kdrntemperatur varmare an +4°C ska anvandas
samma dag som kontrollen utfors. Rester av fisk
eller skaldjur som har en karntemperatur varmare
an +4°C kasseras.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera temperaturen och atgarder vid
avvikelser pa blanketten Temperaturkontroll, Sushi.

Kontroll av pH

» Forsta gangen sushiriset gors med risvinager/-attika
enligt recept, kontrolleras att pH i sushiriset ar 4,5
eller under. Dar efter tas prov pa pH-vdrdet i
sushiriset 1 gang/ar.

» Livsmedelsprov skickas till ett ackrediterat
laboratorium som gor analyser av pH-varde. Bestall
burkar for livsmedelsprov av laboratoriet. Folj deras
anvisningar for provtagning.

» Provsvaren fran laboratorium sparas som
dokumentation. Om pH-véardet ar 6ver 4,5 se till att 3
receptet fOr sushiriset dndras, genom att Oka ,
mangden risvinager/-dttika. Kontrollera pH-vardet
igen sa att ni dr sdkra pa att det ar 4,5 eller under.
Om pH éar over 4,5 skriv pa blanketten Fel/brister och

korrigerande dtgirder.
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Avser konsumentforpackat

Godis och nétter pa I6svikt

Godis, naturgodis och ndtter som siljs pd losvikt mdste
forvaras pd ritt sitt, for att undvika att fara uppkommer,
t.ex. okontrollerad spridning av allergener.

Vara rutiner
» Olika sorter av godis, naturgodis och notter ska
forvaras separat, sd att de inte kommer i kontakt

med eller kan kontaminera varandra.

» Behallaren/férpackningen som godis och notter
forvaras i ska ha lock.

» For forvaring av godis och nétter galler FIFU — Forst
in, forst ut.

» Behallare till godis och noétter ska rengoras vid
behov, byte av sort eller minst 1 gang/manad.

» Redskap som kunder anvander ska diskas minst 1
gang varje dag.
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Ansvar och organisation

Vem som ska gora vad mdste vara klarlagt for att inget ska
falla mellan stolarna! Det mdste vara tydligt vem som dr
ytterst ansvarig for verksamheten och att livsmedels-
lagstiftningen foljs. Den fysiska eller juridiska personen
kallas for livsmedelsforetagare. For att egenkontrollen ska
fungera i det dagliga arbetet mdste det finnas en person som
ansvarar for denna.

Vara rutiner

» Livsmedelsforetagaren har det yttersta ansvaret for:

Sakerhet. Foretaget ska inte slappa ut
livsmedel som kan vara halsofarliga eller
felmarkta pa marknaden. Om foretaget
misstanker att ett livsmedel ar osakert ska det
omedelbart tas bort fran marknaden.
Produktansvar. Foretaget ansvarar for
sakerheten hos de livsmedel som de
tillverkar, transporterar, lagrar eller saljer.
Sparbarhet. Foretaget ska snabbt kunna
identifiera en leverantor eller varumottagare.
Oppenhet. Om foretaget misstanker att ett
livsmedel &r osdkert ska foretaget omedelbart
kontakta miljoforvaltningen i kommunen,
som hjalper dig.

Forebyggande. Foretaget ska kartlagga och
regelbundet se 6ver kritiska hanteringssteg
och att dessa styrs sa att resultatet blir sakra
livsmedel.

Samarbete. Foretaget ska samarbeta med
behoriga myndigheter i frdgor som beror
okad livsmedelssakerhet.

» Pa vart foretag ar foljande fysiska eller juridiska

person

den som adr  ytterst  ansvarig

(livsmedelsforetagare):

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

91

Avser konsumentforpackat
Awvser beredning/tillagning



» For att egenkontrollen ska fungera i det dagliga
arbetet maste det finnas en person som ar ansvarig.
Det kan vara samma person som  &r
livsmedelsforetagare.

» P& vart foretag ar foljande person den som ar
ansvarig for egenkontrollen:
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Utbildning OCh kompetens Avser konsumentforpackat
(konsumentforpackat)

Vanligaste orsakerna till matforgiftningar dr okunskap och
slarv av personalen. Slarv beror i sig ofta pd okunskap och
brist pd forstdelse for att folja rutiner etc.

Arbetsgivare och anstillda har ett ansvar enligt lagen att se
till att tillrickliga kunskaper finns och att de anvinds.

Vara rutiner

» Alla som hanterar livsmedel, dven forpackade, ska
ha kunskap om de rutiner som de berors av i sitt
dagliga arbete. Detta galler daven nyanstélld och
tillfallig personal.

» Personal som hanterar forpackade livsmedel ska,
inom 1 manad efter anstdllning, ha fatt introduktion
i livsmedelshygien och verksamhetens rutiner.

» All personal som arbetar i verksamheten ska ha
grundlaggande kunskaper om allergener och vikten

av att lamna ratt information till kund.

» Den som dr ansvarig for egenkontrollen ska ha gatt
en utbildning i egenkontroll/HACCP.

» Utbildnings- och kompetensstatus dokumenteras i
blanketten Utbildningskort.

» Kopia pa intyg for utford utbildning sparas.

» Planerade utbildningar for all personal
dokumenteras i blanketten Planerade utbildningar.

/

» Egen intern repetition av personlig hygien och
andra viktiga rutiner och kontroller i egenkontrollen
bor goras minst 1 gang/ar.
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Utbildning och kompetens
(beredning/tillagning)

Vanligaste orsakerna till matforgiftningar dr okunskap och
slarv av personalen. Slarv beror i sig ofta pd okunskap och
brist pd forstdelse for att folja rutiner etc.

Arbetsgivare och anstillda har ett ansvar enligt lagen att se
till att tillricklign kunskaper finns och att de anvinds. Att
inte  kianna till risker med tex. mnedkylning och
virmebehandling kan fd allvarliga konsekvenser.

Vara rutiner

» Alla som hanterar livsmedel, bade forpackade och
oforpackade, ska ha kunskap om de rutiner som de
berors av i sitt dagliga arbete. Detta géller aven
nyanstélld och tillfallig personal.

» Personal som hanterar oférpackade livsmedel ska,
inom 6 manader efter anstdllning, minst ha
genomgatt en grundutbildning i livsmedelshygien.
Detta galler inte nyanstdlld personal som gatt
grundutbildning i livsmedelshygien inom 3 ar innan
anstallningen. Nyanstalld personal ska kunna
uppvisa intyg pa att den har gatt grundutbildning i
livsmedelshygien inom 3 &r innan anstallningen.

» All personal som arbetar i verksamheten ska ha
grundlaggande kunskaper om allergener och vikten
av att lamna ratt information till kund.

» Den som dr ansvarig for egenkontrollen ska ha gatt
en utbildning i egenkontroll/HACCP.

» Saknas ratt kompetens hos ndgon ska detta snarast
atgardas genom kompletterande
utbildning/information.

» Utbildnings- och kompetensstatus dokumenteras i
blanketten Utbildningskort.
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» Kopia pa intyg for utford utbildning sparas.

» Planerade utbildningar for all personal
dokumenteras i blanketten Planerade utbildningar. ’

» Repetition av utbildning i livsmedelshygien ska ske
vid behov eller vart tredje ar.

» Egen intern repetition av personlig hygien och
andra viktiga rutiner och kontroller i egenkontrollen
bor goras minst 1 gang/ar.

/

» Personal som hanterar livsmedel ska ha kunskaper om
foljande:

—  Risklivsmedel.

—  Kritiska moment i verksamheten, t.ex.
nedkylning.

—  Relevanta hilsofaror, inkl. allergener, i
verksamheten.

— Var hilsofaror, inkl. allergener, kan komma ifrin.

—  Hur hdlsofaror kan uppkomma i foretagets
verksamhet.

— Kiannetecken for olika hélsofaror och vilken effekt
de kan ha pd minniskan.

— Foretagets rutiner (egenkontroll) och kontroller
for att styra olika hélsofaror.

—  Hur man uppritthiller en god personlig hygien.

— Vikten av att kunna limna ritt information om
livsmedlets innehdll till kunden.

—  Vilka konsekvenser det kan fi for kunden om man
inte foljer faststillda rutiner och kontroller.

— Muyndigheternas uppgifter och offentlig kontroll.
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Personlig hygien (konsumentférpackat)

Alla som arbetar med livsmedel har ett personligt ansvar for
att kunden fir sikra livsmedel. En wvanlig orsak till
matforgiftning dr smitta fran personal som hanterar
livsmedel.

Nir man arbetar med livsmedel dr det extra viktigt att den
personliga hygienen skots pd ritt satt for att undvika att
kunden blir sjuk eller skadad.

Vara rutiner

» All personal ska underteckna att de kanner till,
forstar och ska arbeta efter foretagets regler for
personlig hygien. Upprepa signeringen minst 1
ggr/ar!

» Extrapersonal ska innan arbetet pabdrjas lasa
igenom och underteckna foretagets regler for
personlig hygien.

» Regler for personlig hygien géller d&ven leverantorer,
besokare, hantverkare, eller ndgon annan
utomstdende, som gar in i utrymmen dar livsmedel
forvaras eller hanteras.

» Vid misstanke om att personal eller annan
utomstdende bar pa smitta ska ldkare kontaktas for
bedomning om eventuell provtagning.
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Regler f6r personlig hygien

Var frisk ndr du jobbar

Du far inte arbeta med livsmedel om du har sjukdom,
smitta, sar eller annan skada som vid hantering kan
gora livsmedlet otjanligt som ménniskoféda. Meddela
din chef vid sjukdom.

Handtvitt

Tvatta handerna innan du pabdrjar ditt arbete, efter
raster, efter rokning och snusning, efter toalettbesok,
nar du tagit i orena foremal och vid byte av
arbetsmoment. Gnugga hander och fingrar med
flytande tval i minst 30 sekunder och skolj med varmt
rinnande vatten. Torka alltid med engangshandduk.
For att inte smutsa ner dina rena hander igen - anvand
engangshandduk nar du 6ppnar dorren efter
toalettbesok.

Rokning/snusning

Du far inte roka (inklusive e-cigaretter) och snusa i
livsmedelslokal. Tvatta handerna noga efter rokning
och snusning.

Jag kanner till, har forstatt och ska arbeta efter
foretagets regler for personlig hygien

Datum:

Underskrift:

Namnfortydligande:
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Personlig hygien (beredning/tillagning)

Alla som arbetar med livsmedel har ett personligt ansvar for
att kunden fir sikra livsmedel. En wvanlig orsak till
matforgiftning dr smitta fran personal som hanterar
livsmedel.

Nir man arbetar med oforpackade livsmedel dr det extra
viktigt att den personliga hygienen skiots pd ritt sitt for att
undvika att kunden blir sjuk eller skadad.

Vara rutiner

» All personal ska underteckna att de kanner till,
forstar och ska arbeta efter foretagets regler for
personlig hygien. Upprepa signeringen minst 1
ggr/ar!

» Extrapersonal ska innan arbetet pabdrjas lasa
igenom och underteckna foretagets regler for
personlig hygien.

» Regler for personlig hygien géller d&ven leverantorer,
besokare, hantverkare, eller ndgon annan
utomstdende, som gar in i koket eller plats dar
livsmedel hanteras eller forvaras.

» Vid misstanke om att personal eller annan
utomstdende bar pa smitta ska ldkare kontaktas for
bedomning om eventuell provtagning. Oférpackade
livsmedel far inte hanteras vid misstanke om smitta.
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Regler f6r personlig hygien

Var frisk ndr du jobbar

Du far inte arbeta med livsmedel om du har sjukdom,
smitta, sar eller annan skada som vid hantering kan
gora livsmedlet otjanligt som ménniskoféda. Meddela
din chef vid sjukdom. Tank pa att vinterkraksjuka
smittar 48 timmar efter sista symtom!

Handtvitt

Tvatta handerna innan du pabdrjar ditt arbete, efter
raster, efter rokning och snusning, efter toalettbesok,
nar du tagit i orena foremal och vid byte av
arbetsmoment. Gnugga hander och fingrar med
flytande tval i minst 30 sekunder och skolj med varmt
rinnande vatten. Torka alltid med engangshandduk.
For att inte smutsa ner dina rena hander igen - anvand
engangshandduk nar du 6ppnar dorren efter
toalettbesok.

Engangshandskar

Anvand garna engangshandskar. Men kom ihag att
tvatta handerna innan och vid byte av
engangshandskar. Byt engangshandskar mellan olika
arbetsmoment eller hantering av olika
livsmedelsgrupper, t.ex. ratt kott och gronsaker. Kasta
handskarna efter anvandning.

Naglar

Hall naglarna korta och anvéand inte nagellack, inte ens
genomskinligt. Arbeta inte med losnaglar eller annan
utsmyckning pa naglarna.

Smycken

Smycken, t.ex. klocka, 6rhangen, ringar och synlig
piercing, far inte anvandas nar du arbetar med 6ppna
livsmedel.
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Arbetskldader och skor

Anvand rena arbetsklader och skor. Kom ihag
huvudbonad! Arbetskldaderna ska bara anvandas i
livsmedelslokalen. Byt arbetsklader varje dag och vid

behov. Tyghandduk (sldng) ska inte anvandas som
handduk eller disktrasa.

Omkliddning
Forvara privata, rena och smutsiga arbetsklader
separat.

Anvind rena bestick
Nar du smakar av mat, anvand rena bestick — inte
fingrarna.

Roékning/snusning

Du far inte roka (inklusive e-cigaretter) och snusa i
livsmedelslokal. Tvatta handerna noga efter rokning
och snusning.

Jag kénner till, har forstatt och ska arbeta efter
foretagets regler for personlig hygien

Datum:

Underskrift:

Namnfortydligande:
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Vatten (beredning/tillagning)

Vatten dr virt vanligaste livsmedel. Vattnet ska vara av
fullgod livsmedelskvalitet, fritt frin faror som kan smitta
eller skada en kund. Tink pd att is och dnga ocksd dr vatten!

Vara rutiner

» Har ni kommunalt vatten ansvarar vattenverket for
vattenkvaliteten fram till dorren.

» Har ni egen brunn eller férvaringstankar ar
foretaget ansvarig for vattenkvaliteten. Da behover
ni dven ha ett separat system for egenkontroll av
vatten. For mer information
www.livsmedelsverket.se och
www.svensktvatten.se.

» Mark ut och numrera alla tappstéllen och ismaskin
pa en ritning.

» For provtagning av vatten — se provtagningsrutin.
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Skadedjurskontroll

Skadedjur, det hors pd namnet att det ir djur som skadar. De
kan orsaka skada pd livsmedel, i och utanfor lokalen, och
smittimnen kan dverforas till kunden. Ni vet inte var
skadedjuren har varit innan och vad de bir med sig. Se ddrfor
till att inga skadedjur tar sig in i lokalen.

Vara rutiner

» Vid spar av skadedjur kontakta
skadedjursbekdmpare och/eller fastighetsvard:

Skadedjurbekdampare tel. ...
Fastighetsvard tel. ...

» Dorrar/portar och fonster ska inte std 6ppna langre
an nodvandigt.

» Insektsnat anvands om fonster eller dorrar ska sta

oppna.

» Se till att det ar tatt vid dorrar/portar och fonster.

» Hall rent och snyggt i och pa utsidan av lokalen,
inklusive avfallsrum.

» Gor kontroll efter spar av skadedjur i och utanfor
lokalen. Utfors enligt rutin Hygienrond. Nar det finns
spar av skadedjur se till att rengora de berérda
ytorna/utrymmena ordentligt. Livsmedel och
forpackningsmaterial som &r angripet av skadedjur
bor kasseras.

» Forslut alla 6ppnade forpackningar ordentligt
(galler bade livsmedel och forpackningsmaterial).

» Om bekdmpning sker ska ritning finnas som visar
var betesstationer ar utlagda. Skriv dven in nar
betesstationerna laggs ut alternativt spara protokoll
fran skadedjursbekampare.
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» Om bekdmpningsmedel ar utlagt, under planerade,
kontrollerade och tillfdlliga former, ska det finnas en
specifikation pa vilket medel som anvands.

» Vid eventuellt avtal med foretag som utfor
skadedjursbekdampning ska rapporterna sparas.

» Tamdjur (hund, katt etc.) far inte vistas i utrymme
dar livsmedel forvaras, bereds eller tillagas.
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Rengo6ring (konsumentférpackat)

Rengoring dr viktigt for att fd bort smuts och matrester frin
olika ytor. Smuts och rester av mat gor att farliga
mikroorganismer kan sprida sig.

Stidutrustning behover ocksi vara ren, si att man inte
smutsar ner istillet for att rengora.

Vara rutiner

» Folj separat schema for rengoring, se
Rengéringsschema. Kryssa i det du har i
rengoringsschemat. Fyll pa med den utrustning eller
redskap som finns, men inte star med i
rengoringsschemat.

» Hur ofta ndgot rengors enligt Rengoringsschema,
galler efter anvandning av det som ska rengoras.

» Efter anvandning av redskap, utrustning och
arbetsytor ska dessa rengoras.

» Flytande tval och engangshanddukar/papper ska
finnas inom rackhall for handtvatt.

» Anvand separat stadutrustning for rengoring av
utrymmen dar livsmedel férvaras. Stadutrustning
for toaletter far bara anvandas for toaletter. Separera
aven stadutrustning som anvands for personal-
toalett respektive kundtoalett.

» Stadutrustning ska héllas hel och ren. Byt ut
utrustningen vid behov. Var sarskilt uppmarksam
pa disktrasor och moppgarn.

» Forvara stadutrustningen separat och sé att den har
mojlighet att torka.
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Rengoringsschema (konsumentforpackat)

Kryssa i . .
det du Var/Vad? Hur ofta b_(_)r dgt rengdras?
h (efter anvandning)
ar
Utrustning

Diskmaskin hushallsmaskin

Vid behov.
Minst 1 gang/vecka

Kaffemaskin

Vid behov och enligt instruktion till kaffemaskin

Kyl Vid behov.

Minst 1 gang/manaden
Frys Vid behov.

Minst 1 gang/ar inkl. avfrostning
Kundkorgar Vid behov.

Minst 1 gang/manaden
Kassaapparat Vid behov.

Minst 1 gang/méanaden
Varuband till kassa Vid behov.

Minst 1 gang/manaden

Slushmaskin

Vid behov. Byte av nytt innehall.
Minst 1 gang/vecka

Termometerns insticksgivare

Fore och efter varje méatning

Vag Vid behov.
Minst 1 gang/dag

Vattenposter Vid behov.

(sil, slang, munstycke) Minst 4 ggr/ar

Stadvagn Vid behov.

Minst 1 gang/vecka

Stédutrustning

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Lokal

Golv

Vid behov.
Minst 1 gang/dag

Golv och végg dar returglas férvaras

Vid hdmtning av returglas.
Minst 1 gang/manad

Golv och vagg dar dricka férvaras

Innan ny leverans kommer.
Minst 1 gang/méanad

Vaggar Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Personaltoalett Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Omkladningsrum Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Kundtoalett Vid behov.

Minst 1 gang/dag
Kontor Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Soprum Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Transportfordon Vid behov.

Utrymme dér mat transporteras

Minst 1 gang/vecka
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52{3? ! Var/Vad? Hur ofta bfir de_t rengdras?
har (efter anvandning)

Inredning
Handfat Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Véaggfast tvalbehallare Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Bénkar Vid behov.

Minst 1 gang/dag
Hyllor Vid behov.

Minst 1 gang/méanaden
Lador Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Torrférrad Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Ventilationsdon (fr&n- och tilluft) Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Innerdérrar Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Ytterdérrar/portar Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Kyl/frys dorrar Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Handtag och vred till innerdérrar, skap Vid behov.
eller lador Minst 1 gang/vecka
Handtag och vred till kyl-/frys dérrar, Vid behov.
lador eller boxar Minst 1 gang/vecka
Handtag och vred till ytterdérrar/portar Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Lister till kyl/frys dérrar eller 1&dor Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Telefon Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Sopséackshallare Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Sopkaérl Vid behov.

Minst 1 gang/méanaden
Stadskap Vid behov.

Minst 1 gang/manaden

Kemikalieskap

Vid behov.
Minst 1 gang/méanaden

Dator, tangentbord, mus

Vid behov.
Minst 1 gang/manaden
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Kryssa i
det du Var/Vad?
har

Hur ofta bér det rengdras?
(efter anvandning)

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

107




Rengoring (beredning/tillagning)

Rengoring dr viktigt for att fd bort smuts och matrester frin
olika ytor. Smuts och rester av mat gor att farliga
mikroorganismer kan sprida sig till andra livsmedel och
forpackningsmaterial.

Stidutrustning behover ocksd vara ren, sd att man inte
smutsar ner istillet for att rengora.

Vara rutiner

» Folj separat schema for rengoring, se
Rengéringsschema. Kryssa i det du har i
rengoringsschemat. Skriv in utrustning eller
redskap som anvands, men inte star med i
rengoringsschemat.

» Hur ofta nagot rengors enligt Rengoringsschema,
gdller efter anvandning av det som ska rengoras.

» Efter anvandning av redskap, utrustning och
arbetsytor ska dessa rengoras.

» Flytande tval och engangshanddukar/papper ska
finnas inom rackhall for handtvatt.

» Anvand separat stidutrustning for rengoring av
utrymmen dar livsmedel férvaras och hanteras.
Stadutrustning for toaletter far bara anvandas for
toaletter. Separera dven stadutrustning som
anvands for personaltoalett respektive kundtoalett.

» Stadutrustning ska hallas hel och ren. Byt ut
utrustningen vid behov. Rekommenderas att byta
disktrasor varje dag och att rengdra moppgarn efter
anvandning.

» Forvara stadutrustningen separat och sé att den har
mojlighet att torka.
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» Efter hantering av olika livsmedel ska rengoring ske
av redskap, utrustning och ytor. Exempelvis efter
brodbakning, hantering av gronsaker, hantering av
kott, etc.

» GoOr om rengdringen om det finns kvar synligt
smuts.

» Skolj bort rengdringsmedel efter rengoring.
» Se till att det som rengjorts blir torrt.
» FOor viss utrustning — {6]j utrustningens egna

rengoringsinstruktioner. Radfraga leverantér om
rengoringsinstruktioner saknas.
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Rengoringsschema (beredning/tillagning)

Kryssa i . P
det du Var/Vad? Hur ofta b9r de_t rengdras?
h (efter anvandning)
ar
Utrustning

Behallare (binge) for férvaring

Vid behov. Vid byte av ny vara.
Minst 1 gang/ar

Behallare till godis/nétter 16svikt

Vid behov. Vid byte av ny vara.
Minst 1 gang/méanad

Blandare (bytta) + omrdrare (visp,
degkrok etc.)

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Bleck Efter varje anvéndning.
Bunkar Efter varje anvéndning.
Diskmaskin (ej hushallsmaskin) Vid behov.

Minst 1 gang/dag
Diskmaskin hushallsmaskin Vid behov.

Minst 1 gang/vecka

Degblandare Efter varje anvéndning
Minst 1 gang/dag
Elvisp Efter varje anvéndning
Minst 1 gang/dag
Filter till koksflakt Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Frités Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Frys Vid behov.

Minst 4 ggr/ar. Avfrostning minst 1 gang/ar for frysboxar

och frysskap.

Gryta (kastrull)

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Grill

Efter varje anvéndning
Minst 1 gang/dag

Heldemaskin (gronsaksskérare)

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Iskrossmaskin Vid behov.
Minst 4 ggr/ar

Ismaskin Vid behov.
Minst 4 ggr/ar

Kaffemaskin

Vid behov och enligt instruktion till kaffemaskin

Kantiner Efter varje anvéndning.
Kokeri fér t.ex. varmkorv, potatis Vid behov.

Minst 1 gang/dag
Konservéppnare (fastsatt i inredning) Vid behov.

Minst 1 gang/vecka

Konservéppnare (handmodell)

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Kyl, avsvalningsskap, blastchiller

Vid behov.
Minst 1 gang/vecka

Lock till kantiner, grytor m.m.

Efter varje anvéndning.

Léaskpistol

Vid behov.
Minst 1 gang/vecka

Matberedare

Minst 1 gang/dag

Mikrovagsugn

Vid behov.
Minst 1 gang/dag
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Kryssa i

Hur ofta bér det rengdras?

det du Var/Vad? .
h (efter anvandning)
ar
Utrustning
Mixer Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag
Mixerstav Efter varje anvéndning.

Minst 1 gang/dag

Mjukglassmaskin

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Mosmaskin Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Riskokare Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag
Rullgrill Vid behov.

Minst 1 gang/dag

Slurrymaskin

Vid behov. Byte av nytt innehall.
Minst 1 gang/vecka

Smorgasgrill Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Skarmaskin Vid behov.

Minst 1 gang/dag

Skérbrada (plast)

Vid behov eller mellan olika livsmedel.
Minst 1 gang/dag

Skarbrada (trd)

Vid behov eller mellan olika livsmedel.
Minst 1 gang/dag

Stekbord Vid behov eller mellan olika livsmedel.
Minst 1 gang/dag
Stekpanna Vid behov.

Minst 1 gang/dag

Stédutrustning

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Stadvagn

Vid behov.
Minst 1 gang/vecka

Transportutrustning, varmevagnar, lador

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Termometerns insticksgivare

Fore och efter varje méatning

Vattenposter Vid behov.
(sil, slang, munstycke) Minst 4 ggr/ar
Varmluftsugn Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Vattenbad Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Vaffeljarn Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Wokpanna Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Vag Vid behov.

Minst 1 gang/dag

Anggryta (steamkittel)

Efter varje anvéndning.
Minst 1 gang/dag

Ugn

Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
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Kryssa i

Hur ofta bér det rengdras?

det du Var/Vad? .
har (efter anvandning)
Inredning
Handfat Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Véaggfast tvalbehallare Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Béankar Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Hyllor Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Lador Vid behov.
Minst 4 ggr/ar
Torrférrad Vid behov.

Minst 1 gang/manaden

Ventilationsdon (fran- och tilluft)

Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Innerddrrar Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Ytterdérrar/portar Vid behov.

Minst 4 ggr/ar
Kyl/frys dorrar Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Handtag och vred till innerdérrar, skap Vid behov.
eller lador Minst 1 gang/vecka
Handtag och vred till kyl-/frys dérrar, Vid behov.
lador eller boxar Minst 1 gang/vecka
Handtag och vred till ytterdérrar/portar Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Lister till kyl/frys dérrar eller 1&dor Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Telefon Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Sopséackshallare Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Sopkarl Vid behov.

Minst 1 gang/méanaden
Stadskap Vid behov.

Minst 1 gang/manaden

Kemikalieskap

Vid behov.
Minst 1 gang/méanaden

Dator, tangentbord, mus

Vid behov.
Minst 1 gang/manaden

Serveringslokal

Vid behov.

Ovrig inredning

Bord Minst 1 gang/dag
Serveringslokal Vid behov.
Stolar Minst 4 ggr/ar
Serveringslokal Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
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Kryssa i

Hur ofta bér det rengdras?

det du Var/Vad? . .
har (efter anvandning)
Lokal
Golv Vid behov.
Minst 1 gang/dag
Golvbrunn Vid behov.

Minst 1 gang/dag

Golv och végg dar returglas férvaras

Vid hdmtning av returglas.
Minst 1 gang/méanad

Golv och vagg dar dricka férvaras

Innan ny leverans kommer.
Minst 1 gang/méanad

Vaggar intill beredningsbank Vid behov.
Minst 1 gang/vecka
Vaggar évriga Vid behov.

Minst 1 gang/manaden

Tak Vid behov.

Minst 1 gang/ar
Personaltoalett Vid behov.

Minst 1 gang/dag
Omkladningsrum Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Kundtoalett Vid behov.

Minst 1 gang/dag
Kontor Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Soprum Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Personalutrymme Vid behov.

Minst 1 gang/vecka
Serveringslokal Vid behov.
Golv Minst 1 gang/dag
Transportfordon Vid behov.

Utrymme dér mat transporteras

Minst 1 gang/vecka
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Kryssa i
det du Var/Vad?
har

Hur ofta bér det rengdras?
(efter anvandning)
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Avfall

Avfall kan dra till sig skadedjur och smitta ner, t.ex. ytor,
livsmedel och forpackningsmaterial, med bakterier. Dirfor dr
det viktigt att ha rutiner for att avfallet hanteras pd ett sitt
som skapa en god hygien.
Vara rutiner

» Knyt ihop sopsdckar innan de tas ut.

» Hamtning av avfall sker ............... ggr/vecka.

» Hamtning av avfall utfors av:

0 Brannbart avfall
o Komposterbart avfall
O OVIGE oottt

» Om hamtning av avfall inte sker ringer vi till:

» Hall rent i och utanfor avfallsrummet for att
undvika skadedjur och dalig lukt.

» Lagg inte sopsdckar eller annat avfall pa golvet i
utrymmen dar livsmedel hanteras.

» Lagg inte sopsdckar eller annat avfall pa golvet i
avfallsrummet.
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Awvser beredning/tillagning



Underhall av lokal och utrustning
(konsumentforpackat)

Att skita underhdll av lokaler och utrustning dr viktigt, sd
att det inte finns sprickor eller trasiga delar. For i sprickor
eller pd trasiga delar kan det fastna smuts och andra
fororeningar. Dessutom kan det lossna hdrda eller vassa
foremdl som hamnar i maten. I virsta fall kan det smitta eller
skada en konsument.

Vara rutiner

» For att komma fram till behovet av underhall,
kontrolleras att lokal, utrustning och redskap ar hela
och fungerande.

» Utga fran lista for underhallsrond, se Underhillsrond.
Fyll pa med den utrustning eller redskap som finns
och som behover underhallas, men inte star med i
listan.

» Underhallsrond gors minst 1 gang varje ar.

» Nar underhallsarbete utfors ar det viktigt att tanka
pa och folja hygienreglerna. Se till att det blir
ordentligt rengjort efter utfort underhall.

» Efter utford kontroll planeras de atgarder som
behover genomforas dar det finns fel/brister, for att
ha en hel och fungerande utrustning.

» Underhdllsronden dokumenteras pa blankett
Underhdllsrond.
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Avser konsumentforpackat



Underhall av lokal och utrustning
(beredning/tillagning)

Att skita underhdll av lokaler och utrustning dr viktigt, sd
att det inte finns sprickor eller trasiga delar. For i sprickor
eller pd trasiga delar kan det fastna smuts och andra
fororeningar. Dessutom kan det lossna hdrda eller vassa
foremdl som hamnar i maten. I virsta fall kan det smitta eller
skada en konsument.

Vara rutiner

» For att komma fram till behovet av underhall,
kontrolleras att lokal, utrustning och redskap ar hela
och fungerande.

» Utga fran lista for underhallsrond, se Underhillsrond.
Fyll pa med den utrustning eller redskap som finns
och som behover underhallas, men inte star med i
listan.

» Underhallsrond gors minst 1 gang var tredje manad.

» Nar underhallsarbete utfors ar det viktigt att tanka
pa och folja hygienreglerna. Se till att det blir
ordentligt rengjort efter utfort underhall.

» Efter utford kontroll planeras de atgarder som
behover genomforas dar det finns fel/brister, for att
ha en hel och fungerande utrustning.

» Underhdllsronden dokumenteras pa blankett
Underhdllsrond.
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Intern markning (beredning/tillagning)

Det kan vara livsviktig information for en allergiker om ett
visst allergen finns i ett livsmedel. Personalen ska ha kunskap
om allergener och veta vad en matritt innehdller for
allergener. Dirfor dr det viktigt att korrekt information foljer
med maten hela wvigen frin varumottagning  till
forsiljning/servering.

Vara rutiner

» Egentillverkad mat t.ex. roror, saser och dressing,
som forvaras ska markas med tillverkningsdatum

och signatur. Se till att information om vad maten
innehaller finns tillgangligt, t.ex. genom att marka
med ingrediensforteckning eller med héanvisning till
recept.

» Om halvfabrikat anvands, exempelvis kryddsas
eller kryddblandningar, se till att information om
alla ingredienser/allergener foljer med maten hela
vagen till kunden. Det ar vanligt att t.ex. soja, fisk
eller selleri finns som underingrediens i
sammansatta produkter.

» Folj recept och dokumentera alla avvikelser eller
andringar som gors mot recept, t.ex. om en
ingrediens byts ut eller laggs till.

» Om information om ett livsmedel bara finns pa
ytteremballaget, och ytteremballaget tas bort — se till
att informationen darifran foljer med livsmedlet.
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Awvser beredning/tillagning

..

Allergenlista
enligt Forordning (EU) nr 1169/2011,
Bilaga I1

Spannmal som innehaller gluten
(vete, spelt, kamut, rag, korn,
havre eller hybridiserade sorter
darav)

Kraftdjur

Agg

Fisk

Jordnotter

Sojabonor

Mjolk, inklusive laktos
Notter (mandel, hasselnét,
valnot, cashewnot, pekannét,
parandt, pistaschmandel,
makadamian6t och
Queenslandnot)

Selleri

Senap

Sesamfro

Svaveldioxid/Sulfit (SO2)
Lupin

Blotdjur

OBS! Nar produkter har framstéllts
fran allergenerna ovan, t.ex.
sojalecitin, jordnotsolja eller
aggpulver, sa maste det finnas
information om att allergenen ingar i
produkten/matratten.




» Livsmedel som packas om ska markas med datum
d& omforpackningen gjordes och signatur — se till att
informationen fran etiketten foljer med livsmedlet.
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Markning och presentation (fardigforpackat)

Det kan vara livsviktig information for en allergiker om att
ett visst allergen finns i ett livsmedel. Kunden ska heller inte
bli lurad om matens innehdll. Ddirfor dr det viktigt att korrekt
miérkning finns pd alla fardigforpackade varor.

Awvser konsumentforpackat
Awvser beredning/tillagning

Fardigforpackade livsmedel:

smorgas.

En fardigforpackad vara ar ett livsmedel som laggs i sin forpackning innan
kunden koper det. Fardigforpackade livsmedel kan exempelvis vara en
burk lask, en tablettask, ett mjolkpaket, ett paket korv eller en forpackad

Forpackningen ska tdcka hela eller delar av livsmedlet. Det ska inte ga att
andra livsmedlets innehall utan att 6ppna eller andra forpackningen.

Vara rutiner

» Konsumentforpackade livsmedel som séljs ska vara
markta pa svenska med:

— Varans beteckning (namn)

— Ingrediensforteckning, ravaror ska sta i fallande
ordning

— Allergimidrkning, de allergener som varan
innehaller enligt allergenlista.

— Maingden livsmedel, t.ex. andel (%) rakor i en
raksallad. I bilaga III far du hjalp med hur den
ska tas fram.

- Vikt/volym

— Bast-fore-datum/sista féorbrukningsdag, i
foljande ordning: dag, méanad, ar

— Kontaktuppgifter (till foretaget som ansvarar
for markningen), namn och adress, eller
telefonnummer

— Forvaringsanvisning/sdrskilda villkor for
anvandning, giller exempelvis om livsmedlet
maste forvaras i kylskdp eller om héllbarheten
forkortas nar kunden 6ppnat produkten (t.ex.
information om att “6ppnad forpackning ar
hallbar i 1-2 dagar”)

— Naringsdeklaration (from dec 2016)

— Bruksanvisning (ndr det ar sarskilt viktigt att
livsmedel anvands eller hanteras pa ratt satt,
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Allergenlista
enligt Forordning (EU) nr 1169/2011,
Bilaga IT

Spannmal som innehaller gluten
(vete, spelt, kamut, rag, korn,
havre eller hybridiserade sorter
dérav)

Kraftdjur

Agg

Fisk

Jordnotter

Sojabonor

Mjolk, inklusive laktos
Notter (mandel, hasselnot,
valnot, cashewnot, pekannot,
parandt, pistaschmandel,
makadamianét och
Queenslandnot)

Selleri

Senap

Sesamfro

Svaveldioxid/Sulfit (SOz)
Lupin

Blotdjur

OBS! Nar produkter har framstallts
fran allergenerna ovan, t.ex.
sojalecitin, jordnotsolja eller
dggpulver, sa maste det finnas
information om att allergenen ingar i
produkten/matrétten.




t.ex. hur fryst fisk ska tinas upp eller hur
koncentrerad saft ska spadas.)

» Idessa fall ska dven foljande uppgifter finnas med:
— Verklig alkoholhalt, giller drycker med mer an
1,2 volym% alkohol
— Ursprung eller hirkomst, géller bl.a. honung,
notkott, svin, get, far, fjaderfa och fisk

» Allergener ska framhéavas i markningen, t.ex. genom

anvandning av fet stil i texten. A

» Den som utformar markningen ar ansvarig for att
den uppfyller kraven i lagstiftningen.

Distanshandel av livsmedel som éar fardigforpackade:

Distanshandel innebar att kunden och foretagaren inte tréffas vid kopet,
exempelvis webbhandel eller telefonbestillningar av mat.

”Vid kopet” ar nar kunden bestamt sig for att kdpa varan, t.ex. nar man
ringer in en bestallning av livsmedel eller lagger en vara i sin varukorg pa
en butiks/restaurangs hemsida.

» All information som madste lamnas pa
tardigforpackade livsmedel, utom bést fore-datum
eller sista forbrukningsdag, ska finnas tillganglig for
kunden innan kopet. Det kan goras t.ex. genom att
informationen finns direkt eller via lankar pa
hemsidan eller att det finns ett telefonnummer (med
normal samtalstaxa) dit kunden kan ringa for att fa
informationen fore kopet.

» Isamband med leverans av varorna ska kunden fa
tillgang till all information ovan och bast fore-
datum/sista férbrukningsdag. Informationen ska
finnas pa forpackningen.

» Nar livsmedel sdljs i varuautomater behover inte
uppgifterna finnas tillgangliga fore kopet.
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Information och presentation (livsmedel
som inte ar fardigférpackade)

Det kan vara livsviktig information for en allergiker om att
ett visst allergen finns i ett livsmedel. Kunden ska heller inte
kunna bli lurad om matens innehdll. Darfor dr det viktigt att
korrekt information kan ldmnas for alla livsmedel som siljs
eller serveras.

Awvser konsumentforpackat
Avser beredning/tillagning

Exempel pa livsmedel som inte dr fardigforpackade:

1. Ofdrpackat livsmedel:

Mat och dryck som serveras pa restaurang

Kund som sjalv lagger ner mat i en lada fran en salladsbar/buffé i en
butik eller restaurang

Godis eller notter som kund plockar i pase for 10sviktsforsaljning i
butik

Sjalvtag av bake off-brod i butik

2. Forpackat pa forsiljningsstillet pa kundens begaran:

Pizza som en kund bestéller f6r hemleverans eller hamtning

Ost som delas och packas i kundens néarvaro och lamnas over en
manuell disk i butik

Praliner som packas i pase i kundens narvaro pa ett café och kunden
far med sig hem i en pase

3. Forpackat for direkt forsiljning:

Pizzasallad som packats ilada i férvag pa en pizzeria

Mat som kylts ner och forpackats i matlddor och senare saljs i samma
butik eller restaurang

Bullar eller semlor som paketerats i forvag i en butik och senare séljs

Vara rutiner

For alla livsmedel som inte ar fardigforpackade (1,2,3):
» Information om innehall av allergener ska alltid ges. E
Foretaget ska ta initiativet till att lamna
informationen
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» Allergeninformation far lamnas pa olika satt.
Foretaget kan t.ex. informera:

— Muntligt, genom att alltid fraga sina kunder

o Allergenlista
eller tpprhana dem att fraga om enligt Forordning (EU) nr 1169/2011,
allergiinformation Bilaga IT
- 1 menyer/menytavla — Spannmal som innehaller gluten

(vete, spelt, kamut, rag, korn,

havre eller hybridiserade sorter

— P& en lasplatta/datorskdarm dirav)

— Kréftdjur

- Agg

— Fisk

— Jordnoétter

—  Sojabonor

—  Mjolk, inklusive laktos

—  Notter (mandel, hasselnot,
valnot, cashewnot, pekannot,
parandt, pistaschmandel,
makadamianot och

— Pa skyltar intill livsmedlet

Queenslandnot)
| ISURDUNAT Med Ingon; pressgurka och graddsis 65 — i
| Meatballs with lingonberries, pickled cucumber, cream sauce: Selleri
Pannkakor med hemgjord sylt och aridde — Senap
b g —  Sesamfro
| Spenatsoppa med krutonger | = Svaveldioxid/ Sulflt (SOZ)
Spinach soup with croutons .
| Risotto med ostronsvamp och Parmesan — Lupln
Risotto with mushrooms and Parmesan ceg 10
| Gazpaccio med fetaost = Blotd]ur

| Gazpaccio with feta cheese
|

_“ Information om innehdll och allergier kan fis av personalen I Na a
3 For information of allergens, please ask the st: OBS! Nar prOdukter har framstallts
frén allergenerna ovan, t.ex.

sojalecitin, jordnotsolja eller

. . ) aggpulver, sa maste det finnas
» Livsmedlets beteckning (t.ex. grekisk sallad eller At B @ et il e

ostsmorgas) ska kunna lamnas om kunden fragar produkten/matréatten.

» Se till att ha en 6ppen dialog med 6verkansliga
matgaster och kunder om hur olika livsmedel
hanteras i verksamheten

For livsmedel som forpackas pa forsiljningsstillet pa
kundens begiiran (2) eller for direkt forsiljning galler
dven (3):

» Foljande uppgifter ska kunna lamnas om kunden

fragar:

— Ingrediensforteckning (ingredienserna behover
dock inte ges i fallande ordning)

— Vikt/volym

— Bast-fore-datum/sista forbrukningsdag

— Kontaktuppgifter till den som tillagat och/eller
forpackat maten
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— Forvaringsanvisning/sdrskilda villkor for
anvandning, giller exempelvis om livsmedlet
maste forvaras pa nagot sarskilt satt, t.ex. i kyla.

— Bruksanvisning (ndr det ar sarskilt viktigt att
livsmedel anvands eller hanteras pa ratt satt,
t.ex. hur en matratt ska tillagas eller tinas upp)

» FoOr dessa livsmedel maste dven foljande uppgifter
kunna ldamnas om kunden fragar:
— Verklig alkoholhalt, giller drycker med mer an
1,2 volym% alkohol
— Ursprung eller hiarkomst, giller bl.a. notkott,
svin, get, far, fjdderfa och fisk

» Nar livsmedel sédljs som forpackade for direkt
forsiljning (3) maste det finnas personal tillganglig
som kan ge korrekt information till kunden.

Distanshandel av livsmedel som inte ar
fardigforpackade:

Distanshandel innebar att kunden och foretagaren inte traffas vid kopet,
exempelvis webbhandel eller telefonbestallningar av mat.

”Vid kopet” ar nar kunden bestamt sig for att kopa varan, t.ex. ndr man
ringer in en bestdllning av livsmedel eller lagger en vara i sin varukorg pa
en butiks/restaurangs hemsida.

» Isamband med kopet, t.ex. pizzabestéllning via
telefon eller webbplats ska kunden erbjudas
information om matens innehall av allergener.

» Foljande uppgifter ska kunna lamnas vid
bestéllning om kunden fragar:

— Varans beteckning (namn)

— Ingrediensforteckning

- Vikt/volym

— Kontaktuppgifter till den som tillagat
och/eller forpackat maten

— Forvaringsanvisning/sarskilda villkor
for anvandning, géller exempelvis om

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

124



livsmedlet maste forvaras pa nagot
sarskilt satt, t.ex. i kyla.

— Bruksanvisning (ndr det ar sarskilt viktigt
att livsmedel anvands eller hanteras pa
ratt satt, t.ex. hur en matratt ska tillagas
eller tinas upp)

» FoOr dessa livsmedel maste dven foljande uppgifter
kunna ldamnas om kunden fragar:
— Ursprung eller hiarkomst, géller bl.a. frukt och
gront

» Isamband med leverans av livsmedlet har kunden
ratt att fa all information ovan och dessutom bast
fore-datum/sista forbrukningsdag. Informationen
kan lamnas muntligt eller skriftligt. Kan personen
som levererar livsmedlet inte ge tillrdckliga svar kan
den kontakta verksamheten som har gjort maten
eller lamna Over skriftlig information om maten.
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Sparbarhet — bakat till leverantor Avser konsumentforpackat
Awvser beredning/tillagning

Nir ndgot gdr fel, tex. att ni orsakar en matforgiftning,
mdste ni veta var ni kopt era varor. Spdrbarhet dr av
betydelse for att kunna hitta och kassera rdivaror och
forpackningsmaterial som dr hilsofarliga.

Vara rutiner

» Spéarbarhet ett steg bakit ska finnas for:
— Ravaror och andra varor som anvands i
maten/produkterna
— Ingredienser
— Forpackningsmaterial

» Foljande ska finnas dokumenterat for sparbarhet ett
steg bakiit:
— Leverantorens namn.
— Vilka varor som har levererats in.
— Nar (datum) varorna har levererats in.

» Foljesedlar, kvitton eller detaljerade fakturor
anvands som dokumentation.

Bakal

Leverantdr |¢— Din

verksamhet
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Reklamationer och klagomal

Har foretaget orsakat matforgiftning, allergisk reaktion eller
annan skada pd kunden, mdste det bemdtas pi ett seriost sitt.
Dels for att minimera kundens besvikelse och dels for att
undvika att fler drabbas. Reklamationer och klagomdl frin
kunder visar pd att nigot behover dtgirdas eller forbittras.

Om man orsakat en matforgiftning eller skada pd kunden
innebir inte att du midste stinga din verksamhet. Men
informera miljoforvaltningen i din kommun.

Vara rutiner

» Reklamationer och klagomal kan t.ex. vara:

Magsjuka, t.ex. krakningar och diarré
[llaméende

Allergisk reaktion

Tandskada

Skarskada

Felaktig markning

» Kontakta miljoforvaltningen nar det finns

misstanke om att nagon kan bli eller har blivit

matforgiftad, fatt en allergisk reaktion eller pa annat
satt blivit skadad av livsmedel.

» Reklamationer och klagomal dokumenteras pa
blanketten Reklamationer.
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Hygienrond (konsumentférpackat)

For att egenkontrollen ska bli levande i verksamheten,
behover det kontrolleras att rutiner foljs och att blanketter
fylls i. Det dr dven viktigt att kontrollera att lokalen och
utrustningen dr ren, sdi att de inte utgor en risk for
livsmedlen.

En hygienrond genomfors for att kontrollera att det dagliga
arbetet med egenkontrollen foljs.

Vara rutiner

» Hygienronden genomfdrs minst 1 gang var tredje
(3:e) manad.

» Under hygienronden inspekteras det fysiska, t.ex.
lokaler, utrustning och personal, samt att rutiner och
blanketter anvands pa det sétt det dr tankt och att
kontroller utfors enligt rutinerna.

» Folj blanketten Hygienrond — konsumentforpackade
livsmedel och ga igenom status pa olika omraden i
egenkontrollen. Ar allt som det ska vara, sitt ett
kryss (X) i rutan. Upptacks fel/brister sitt ett F i
rutan. Dokumentera felet/bristen och korrigerande
atgarder pa blanketten Fel/brister och korrigerande
datgarder.
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Hygienrond (beredning/tillagning) Avser beredning/tillagning

For att egenkontrollen ska bli levande i verksamheten,
behover det kontrolleras att rutiner foljs och att blanketter
fylls i. Det dr dven viktigt att kontrollera att lokalen och
utrustningen dr ren, sdi att de inte utgor en risk for
livsmedlen.

En hygienrond genomfors for att kontrollera att det dagliga
arbetet med egenkontrollen foljs.

Vara rutiner
» Hygienronden genomfors minst 1 gang per manad.

» Under hygienronden inspekteras det fysiska, t.ex.
lokaler, utrustning och personal, samt att rutiner och
blanketter anvands pa det satt det ar tankt och att
kontroller utfors enligt rutinerna.

» Folj blanketten Hygienrond — beredning/tillagning av
livsmedel och gé igenom status pa olika omraden i 3
egenkontrollen. Ar allt som det ska vara, sitt ett /
kryss (X) i rutan. Upptacks fel/brister saitt ett F i
rutan. Dokumentera felet/bristen och korrigerande
atgarder pa blanketten Fel/brister och korrigerande
dtgirder.
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Provtagning

Att ta prover dr ett sitt att skaffa fram bevis pd att rutinerna
fungerar pd ett effektivt sitt och att resultatet ir siker mat.
Prover kan tas i mat, i lokalen och pd redskap eller
utrustning.

Vara rutiner
Kontroll av rengoring

» Var 3:e manad - ta tva prover eller fler med
rengoringsplattor, som visar hur rengoringen
fungerat. Nar du skoter provtagningen sjalv, f6lj den
anvisning for provtagning som foljer med
forpackningen.

» Forvara roren stingda i rumstemperatur i 5 dagar.

» Las av resultaten genom att rakna antalet ”prickar”
(bakteriekolonier) pa bada sidor av
rengoringsplattan. Jamfor resultatet med anvisning
som foljer med forpackningen.

» Negativa resultat som “godkdand med anmarkning”
eller “underkdnd” kraver atgarder. Rengor
provtagningsplats enligt rengoringsrutin, ta ett nytt
prov fran samma stdlle som fatt negativt resultat.

» Dokumentera pa blanketten Provtagning Resultat.
» Kassera de anvdnda rengoringskontrollerna med
brannbart avfall.
Kontroll av rengoring for tappstillen och ismaskiner
» Rengoringskontroll for olika tappstallen (kranar och

slangar) och ismaskiner gors 1 ggr/ar genom att
mikrobiologiskt analysera vatten/is.
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» Mark ut och numrera alla tappstéllen och ismaskin
pa en ritning. Madrk provet med tappstillets
nummer.

» Prover pa vatten/is skickas till ett ackrediterat
laboratorium som gor mikrobiologiska analyser av
vatten. Provsvaren fran laboratorium sparas.

» Negativa provsvar som ”tjanligt med anméarkning”
eller  “otjanligt”  krdaver  atgarder. Rengor
provtagningsplats enligt rengoringsrutin, ta ett nytt
prov fran samma stalle som fatt negativt resultat och
skicka in fOr ny analys.

» Det foretag som har eget vatten och bereder/tillagar
mat, behover dven beakta rutinen om vatten.

» Dokumentera pa blanketten Provtagning Resultat.

/4
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Kontroll och kalibrering av matutrustning

Nir du ska mita olika saker i egenkontrollen behover du
miatutrustning som visar ritt. Genom att kalibrera
miétutrustningen stills den in for att visa ritt och du fir ett
bevis pi att den visar ratt. Mitutrustning bor dven mellan
kalibreringstillfillena kontrolleras. Till exempel kan en
termometer med insticksgivare kontrolleras mot varmt vatten
(100 °C) och smiiltande is (0 <C).

Vara rutiner

» Kontroll och kalibrering av matutrustning ska goras
med foljande intervall.

— Vagar som anvands till forséljning av varor
pa 16svikt ska kalibreras 1 gang/ar.

— En termometer med insticksgivare som
anvands i egenkontrollen ska kalibreras
minst 1 gang vart femte (5:e) ar.

— Kontroll av termometer med insticksgivare
ska goras minst 1 gang/ar.

— Ovrig mitutrustning som anvinds tex. IR-
termometer, logger, se rekommendationer for
respektive utrustning.

» Kalibrering av termometrar med insticksgivare kan
goras med egen kalibreringsutrustning eller lamnas
till foretag som utfor kalibrering.

» Det racker med att en av foretagets termometrar
med insticksgivare kalibreras och de andra
termometrarna med insticksgivare kan sedan
kontrolleras mot den kalibrerade termometern.

» Spara dokumentation fran kalibreringsresultaten.
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Sa har kontrollerar du en termometer med
insticksgivare

» Kontroll av termometrar med insticksgivare som
anvands i egenkontrollen ska goras minst 1 gang/ar.

» Téank pa att ju tjockare insticksgivaren ar, desto
langre tid tar det innan termometern visa ett
slutresultat.

» Kontroll mot +100°C:
Doppa insticksgivaren i kokande vatten. Vanta tills

resultatet har stabiliserat sig och visat samma
temperatur en stund. Notera temperaturen.

» Kontroll mot +0°C:
Ror forsiktigt med insticksgivaren i en behallare
(gdrna en termos) som innehaller mycket krossad is
med lite kallt vatten. Ror tills resultatet har
stabiliserat sig och visat samma temperatur under
en stund. Notera temperaturen.

» Kontroll mot kalibrerad termometer:

Insticksgivaren fran en kalibrerad termometer och
en som ska kontrolleras stoppas in pa samma stalle i
samma livsmedel. Vanta tills resultaten stabiliserat
sig i bdda termometrarna. Notera temperaturen.

» Om din egen termometer avviker mer an +0,5°C vid
nagon av kontrollmetoderna enligt ovan — justera
din egen termometer eller byt ut den mot en
termometer som visar ratt. Avviker din termometer
for mycket bor den bytas ut.

» Dokumentera pa blanketten Kontroll av
mitutrustning.
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Genomgang och uppdatering av Avser Konsumentfirpackat
egenkontro"en (revision) Awvser beredning/tillagning

For att egenkontrollen ska vara aktuell och till ett stod, dar det
nodvindigt att ndgon ansvarig gdr igenom och uppdaterar
det som dr relevant. Det handlar om att forsikra sig om att
rutiner och kontroller fungerar, att resultat frin kontroller
granskas och att fatta beslut om dtgirder for forbittringar.

Om man inte tar sig tid till detta kommer egenkontrollen bli
mindre och mindre pdlitlig.

Vara rutiner

» 1 gang per ar (som minimum) gar man igenom
egenkontrollen for att forsdkra sig om att
egenkontrollen efterlevs och att den ar aktuell.

» For att kunna gora genomgang och uppdatering av
egenkontrollen behover man tillgang till
dokumentationen. T.ex. flodesscheman, faro-
analyser, rutiner och blanketter.

» Ar det flera som ar ansvariga for olika omraden, bor
alla ansvariga vara med pa genomgangen.

» Folj frdgorna pa blanketten Genomging och
uppdatering och dokumentera pa den.
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Fel/brister och korrigerande atgarder

Fel/brister (avvikelser) i form av oforutsedda hindelser
uppstir i alla verksamheter. Det visar att nigot behover
dtgdrdas eller forbittras. Att foretaget har fel/brister och
korrigerande dtgirder dokumenterade dr viktigt for en aktiv
egenkontroll som bidrar till forbattringar!

Vara rutiner

» De fel/brister (avvikelser) som denna rutin omfattar
ar oférutsedda handelser, som inte dokumenteras pa
andra blanketter i egenkontrollen.

» Fel/brister (avvikelser) som denna rutin omfattar
kan t.ex. vara:
— Att rutiner i egenkontrollen inte f6ljs.
— Att maskin eller redskap gar sonder.
— Att en glasburk gar sonder.
— Att golv eller vaggar har sprickor eller ar
skadade.

» Fel/brister (avvikelserna) och vidtagna eller
korrigerande atgarder dokumenteras pa blanketten
Fel/brister och korrigerande dtgirder.
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Dokumentation och arkivering

Foretaget mdste ha ordning och reda pad alla olika dokument i
egenkontrollen. Kom ihdg att dokumentationen over
temperaturkontroller, rengoring etc. dr era bevis pd att allt
har gitt ritt till och att ni uppfyller lagkraven. Om det skulle
hinda ndgot, tex. att en kund blivit matforgiftad, skulle
ingen tro pd ett foretag som inte har nigra dokumenterade
bevis.

Vara rutiner
» Blanketter ska vara signerade.
» Spara ifyllda blanketter i minst 2 ar.

» Spara foljesedlar i minst 5 ar.

» Dokumenten fOrvaras sa att de inte forsvinner eller
fOrstors.

» Dokument i datorn bor man gora backup pa
regelbundet. Backup bor forvaras pa annan plats.

» Dokumenten i egenkontrollen uppdateras vid
behov. Minst en gdng om aret gors en genomgang
av att rutiner och blanketter ar aktuella.
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Transport — ink6p

Nir ni sjalv handlar varor hos grossist eller i butik giller
samma krav for transporten som i all ovrig hantering. Det ir
viktigt att hilla en obruten kylkedja for att bakterierna inte
ska foroka sig.

Transportmedlet dr en del av verksamheten. Ni dr ansvarig
for varorna under egen transport.
Vara rutiner
» Livsmedel, forpackningsmaterial och kemikalier ska
forvaras separat, s att de inte kommer i kontakt
med eller kan kontaminera varandra. Var extra noga
med att separera varor som innehaller allergener.
» Alla varor ska vara forpackade.
» Transportmedlet ska vara rent.
» Lamplig utrustning for att bevara kyla eller varme

ska anvandas, t.ex. frigolitlador eller skap.

Temperaturkrav for transporterade varor
Karntemperatur i livsmedlet ska under egen transport
vara:
» +8°C eller kallare for kall mat eller enligt varans
markning

» +60°C eller 6ver for varm mat.
Temperatur pa livsmedlets yta ska vara:

» -18 till -15°C eller kallare for fryst mat
Kontroll av temperatur vid ankomst

» Varje gang — yttemperatur pa livsmedel.

» Gor stickprov pa olika livsmedel.
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» Kylvaror - kontrollera temperaturen pa livsmedlets
yta med en instickstermometer som laggs mellan tva
kylda varor (tank pa att inte gora matningen pa
ytteremballage).

» Frysvaror — kontrollera temperaturen pa livsmedlets
yta med en instickstermometer som ldggs mellan tva
frysta varor (tank pa att inte gora matningen pa
ytteremballage).

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Vid avvikelser pa kylvaror — kylvaror som ar
varmare dn rekommenderad temperatur pa ytan
med mer an +2°C vid ankomst, gor en extra kontroll
genom att kora insticksgivaren i kdrnan pa en vara.
Om kédrntemperaturen avviker fran
rekommenderad temperatur ska den
varmebehandlas enligt rutin inom 1 dygn eller
kasseras.

» Dokumentera temperatur och atgarder vid
avvikelse pa foljesedel eller blanketten 3
Temperaturkontroll Varumottagning /
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Transport for catering (beredning/tillagning)

Transportmedlet dr en del av verksamheten. Nir livsmedel
transporteras giller samma krav som for 6vrig hantering. For
att undvika att bakterierna forokar sig eller bildar gift i maten
ska den transporteras enligt rutinens temperaturkrav. Det dr
ocksa viktigt att maten som transporteras dr vdl tickt si att
den inte kontamineras.

Vara rutiner

» Varor och fardiglagad mat som transporteras ska
forvaras separat. Var extra noga med att separera
varor som innehaller allergener.

» Alla varor ska vara forslutna, t.ex. lock eller
plastfilm.

» Transportmedlet ska vara rent.

» Lamplig utrustning for att bevara kyla eller varme
ska anvandas, t.ex. frigolitlador eller skép.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera varan.

» Kom ihag att ge kunden ratt information om matens
innehall.

» Kunden ska signera mottagen leverans pa
blanketten Transport Catering.

» For att uppfylla kraven pa sparbarhet ett steg framiit
ska foljande finnas dokumenterat pa blanketten
Transport Catering:

— Kundens (mottagarens) namn.

— Vilka varor och hur mycket som har
levererats ut.

— Nar (datum) varorna har levererats ut.

— Till vilken adress varorna har levererats.
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Temperaturkrav for catering
» Vid overlamnandet ska:

— kérntemperaturen vara +60°C eller varmare
for varm mat.

— yttemperaturen vara +8°C eller kallare for
kall mat eller enligt varans markning

— yttemperaturen vara -18°C eller kallare for
fryst mat.

Kontrollera temperatur vid ankomst/6verlimning
» Varje giang — yttemperatur pa kall mat och
karntemperatur pa varm mat.
— Gor stickprov i olika livsmedel/matratter.

» Karn- och yttemperaturen mats med en
instickstermometer. Stick ner insticksgivaren i varm
mat. Lagg insticksgivaren pa kall mat.
Yttemperaturen pa frysta livsmedel mats genom att
insticksgivaren laggs mellan tva varor. Bryt inte en
forpackning i onddan.

» Om varm mat har en kdrntemperatur kallare dn
+60°C, mat yttemperaturen med insticksgivaren. Om
yttemperaturen ar kallare +55°C, kassera livsmedlet.

» Om kall mat har en yttemperatur varmare an +8°C,
kassera maten.

» Om frysta livsmedel har en yttemperatur varmare
an -15°C, kassera livsmedlet.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera temperaturen pa blanketten Transport
Catering. Avvikelser pa varorna och temperaturen
samt atgarder dokumenteras pa blanketten

Fel/brister och korrigerande dtgirder.
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Bufféservering (inkl. salladsbar)
(beredning/tillagning)

Nir kunderna tar maten sjilv dr det extra viktigt att ha
uppsikt over att maten inte smittas ned med t.ex. virus,
bakterier eller allergener.

Vara rutiner

» Varmhallen mat ska ha en kdrntemperatur varmare
an +60°C. Se dven rutin for varmhallning.

» Kall mat ska ha en yttemperatur som ar +12°C eller
kallare och far vara i serveringen i max 5 timmar.

» Kall mat som star framme mer an 5 timmar, t.ex.
salladsbar dar kunden plockar sjalv, ska ha en
yttemperatur som ar +8°C eller kallare.

» Forvara kylvaror sé att kylan bevaras. Anvand
gdrna hjdlpmedel som t.ex. kylplattor eller isade

karl.

» Se till att olika livsmedel har egna
serveringsredskap/bestick.

» Ha ordning och reda pa buffén!

» Tainte ut mer mat an nédvandigt pa buffén. Fyll
istallet pd mindre mangder men fler ganger.

» Mat som varit ute pa bufféer ska inte
ateranvindas.

» Vid misstanke om kontaminering — kassera maten.

Kontroll av temperatur vid bufféservering

» Varje dag da bufféservering sker — kdarntemperatur i
varm mat och yttemperaturen pa kall mat.

» Gor stickprov i olika livsmedel/matratter.
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» Karn- och yttemperaturen mats med en
instickstermometer. Stick ner insticksgivaren i varm
mat. Lagg insticksgivaren pa kall mat.

» Om varm mat har en kdrntemperatur kallare dn
+60°C, mat yttemperaturen med insticksgivaren. Om
yttemperaturen ar kallare an +55°C, kassera maten.

» Om kall mat har en yttemperatur varmare an +12°C
eller +8 °C (servering langre dn 5 timmar), kassera
maten.

» Rengor termometerns insticksgivare fore och efter
varje matning.

» Dokumentera temperaturen samt atgarder vid
avvikelser pa blanketten Temperaturkontroll
Varmhillning och kall mat.
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Sparbarhet — framat till kund (catering) Avser beredningltillagning
(beredning/tillagning)

Ur ett kundperspektiv dr det framforallt viktigt for att
forhindra att varor, som kan skada eller framkalla sjukdom,
ndr kunden. Ndr sidana varor levererats till kund, ska ni
veta vilka kunderna dr och ta tillbaka varorna.

Vara rutiner

» Vid leverans/catering av varor ska foljande finnas
dokumenterat for sparbarhet ett steg framiit:
— Kundens (mottagarens) namn.
— Vilka fardiga varor och hur mycket som har
levererats ut.
— Nar (datum) varorna har levererats ut.
— Till vilken adress varorna har levererats.

» Dokumenteras pa blanketten Transport Catering
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Diskning

Det ir viktigt att redskap, porslin eller annat som ska komma
i kontakt med oforpackade livsmedel dr riktigt rent. Pd sd sitt
minskar man risken for kontaminering av allergener och
mikroorganismer.

Vara rutiner

» Glas, porslin, bestick, redskap och utrustning som
tal maskindisk diskas med fordel i maskin.

» Byt diskvatten vid behov.
» Rengoring av diskmaskin ska goras:

— 1 gang/vecka for s.k. hushallsmaskin
— 1 gang/dag for storkoksmaskin

Kontrollera rengoring enligt provtagningsrutin.

» Om vattentemperaturen ar for lag — hoj varmen
enligt instruktion for diskmaskin och gor ny
temperaturkontroll.

» Kontakta reparator om temperaturproblem kvarstar.
— Tel diskmaskinsservice ......................o.o...e.
— Kontaktperson ...

Rekommenderad  vattentemperatur i  storkoks-
diskmaskin:

- +30-40°C for forspolning

- +60-70°C for disk

- +80-90°C for skolj

» Rad vid handdisk:
- Forskolj i rinnande ljummet vatten (for att maten
inte ska torka fast)
- Diska i varmt med diskmedel (for att ta bort
matrester)
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- Efterskolj i varmt vatten (for att fa bort
diskmedel och for att disken ska torka fortare)
- Lat disken lufttorka

Kontroll av vattentemperatur i storkoksmaskin

» 2 ggr/ar — Kontrollera diskvatten och skoljvatten

manuellt enligt rutin. Jamfor resultaten med
diskmaskinens termometer (display).

» Temperaturen for diskvatten mats genom att
insticksgivaren doppas ned i diskvattnet.

» Temperaturen {for skoljvattnet mats genom att en
tunn (trdd) temperaturgivare monteras in i
diskmaskinen. Se till att skoljvattnet traffar givaren.
Alternativt — be din leverantor av diskmedel att
mata temperaturen for skoljvatten.

» Rengor termometerns givare efter varje matning.

» Dokumentera pa blanketten Temperaturkontroll
Diskmaskin.
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Bakgrund och beskrivning av branschriktlinjen Saker mat
i Servicehandeln

Bakgrund

Svensk Servicehandel & Fast Food &r en branschorganisation med gamla anor och
med en bred medlemskrets. Hos vara medlemmar hanteras och siljs olika typer av
livsmedel och hanteringen varierar beroende pa verksamhetens inriktning. En del
hanterar enbart forpackade livsmedel. En del hanterar bade forpackade och
oforpackade livsmedel. En del bereder egna matrétter.

For att underlétta for livsmedelsforetagen att efterleva lagen ar lagstiftarens
ambition att branschorganisationer ska utveckla och underhalla nationella
branschriktlinjer. Livsmedelsverket bedomer branschriktlinjer i Sverige.

Livsmedelsforetagaren dr alltid den som ar ansvarig for att kraven i
livsmedelslagstiftningen f6ljs och att konsumenterna far saker mat.
Branschriktlinjen ska visa hur foretagen i var bransch kan gora for att uppfylla och
redovisa efterlevnad av lagkraven pa livsmedelshygien, HACCP-principer,
mikrobiologiska kriterier och temperaturkontroller. Dessutom ska
branschriktlinjen visa pa hur foretagen kan anvanda sig av dokumentation for att
bevisa att allt gatt ratt till. De foretag som hanterar och séljer endast
konsumentfoérpackade varor maste ha en faroanalys, men behover inte ha en
HACCP-plan som visar hur CCP:er styrs och kontrolleras. Alla foretag maste ha
rutiner for grundférutsittningar.

Denna branschriktlinje ska bidra till att sikra en gemensam niva i alla
medlemmars dagliga arbete for sdker mat. Att kunden alltid ska kunna kdnna sig
trygg och fa siker mat ar en sjalvklarhet for oss! Slarvar nagon av oss drabbar det
hela branschen negativt.

Ambitionen ar att denna branschriktlinje ska vara latt att forstd och kunna
anvandas som ett praktiskt verktyg direkt i anvandarens egen verksamhet.

Syfte

Branschriktlinjen syftar till att underlatta och forenkla for medlemmar i
branschorganisationen Svensk Servicehandel & Fast Food att skapa ett system for
egenkontroll, for att uppfylla och redovisa efterlevnad av gallande
livsmedelslagstiftning.
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Malgrupp och omfattning

Malgruppen for branschriktlinjen d&r medlemmar i branschorganisationen Svensk
Servicehandel & Fast Food. Medlemmarna driver bl.a. gatukok, servicebutik som
bereder sallad, smorgas och korv med brod, spelbutik, hamburgerrestaurang och
pizzeria. Malgruppen hanterar, bereder, tillagar och/eller siljer foljande varor:

Konsumentférpackade livsmedel

Konsumentférpackade tillredda
Torrvaror

Kylvaror

Frysvaror

Mejerivaror

Konsumentférpackade raa
Frysvaror

Kylvaror

Gronsaker & frukt

Notkott, fryst/kylt, hel, bitar, fars
Agg

Paketering i butik, alla varutyper”
L&és-/kulglass*

Mjukglass*

Godis/nétter 16svikt*

Slush*

Kaffe*

Beredning/tillagning av livsmedel

Beredning/tillagning tillredda
Korv, olika typer

Kebab

Chicky bits, eller liknande
Fardigratter, t.ex. paj, pasta
Delikatessvaror, fetaost, haloumi, oliv, korv
Brdd, mat- och fikabrdd
Lask/vatten ur pistol

Ovriga Torrvaror

Ovriga Kylvaror

Ovriga Frysvaror

Mejerivaror

Beredning/tillagning raa
Hamburgare, olika typer
Kétt, fars, bitar, hel

Fisk & skaldjur, fars, bitar, hel
Fagel, fars, bitar, hel

Pizza, olika typer

Kebab

Pommes frites, eller liknande
Gronsaker, rotfrukter & frukt
Lagad matratt

Smorgas, fylld baguette
Sallader, olika typer, portion
Sushi

Bake off-brod

Agg

Ovriga Torrvaror

Ovriga Kylvaror

Ovriga Frysvaror

* For att anpassa till anvandarens verksamhet har paketering i butik samt varor
som innebar en viss beredning lagts in i huvudkategorin konsumentférpackade

livsmedel.

Avgransningar

Branschriktlinjen omfattar de livsmedel och den hantering som i huvudsak
bedrivs hos och ar representativ for medlemsforetag inom branschorganisationen
Svensk Servicehandel & Fast Food. Eftersom medlemsforetagen ar en heterogen
grupp, dels vad galler typ av livsmedel som séljs och dels typ av
livsmedelshantering, kommer branschriktlinjen inte att tacka in exakt alla

medlemsforetagens verksamheter.
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Branschriktlinjen omfattar inte foljande hantering/livsmedel, som eventuellt
forekommer hos fatalet medlemmar:

e Styckar, maler eller forpackar om ratt kott for forsaljning
e Serverar ratt kott

e Tillverkar kottberedningar

e Import av livsmedel

e Siljer eller serverar farsk fisk och skaldjur (exkl. sushi)

Branschriktlinjen ar frivillig att f6lja. Livsmedelsforetagaren ar alltid ansvarig for
att livsmedelslagstiftningen uppfylls och maste darfor, utover innehallet i
branschriktlinjen, gora nddvandiga tillagg och/eller anpassningar.

Lagar, forordningar och foreskrifter

Branschriktlinjen beaktar och omfattar foljande lagar, férordningar och
foreskrifter:

¢ Forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning (sparbarhet)

e Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

¢ Forordning (EG) nr 853/2004 om hygienregler for livsmedel med animaliskt
ursprung (endast kraven pa raa fiskprodukter har beaktats)

¢ Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna (Informationsférordningen)

e LIVSFS 2014:4 om livsmedelsinformation

I arbetet med branschriktlinjen har @ven Forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier beaktats, men kraven i denna férordningen beror inte
malgruppen for denna branschriktlinje.

HACCP och grundférutsattningar

HACCEP ér ett ord som medlemmar i branschorganisationen Svensk Servicehandel
& Fast Food sakert stott pa ndgon gang. Bokstaverna HACCP star for Hazard
Analysis Critical Control Point. Det innefattar principer som alla livsmedels-
foretag enligt lag dr skyldiga att grunda sitt kontrollsystem for sdkra livsmedel pa.
HACCP handlar om att foretaget har ett levande system med rutiner och
kontroller etc., som forebygger att kunden aldrig blir sjuk eller skadas av det
han/hon ater eller dricker.

Det som gor att kunden kan bli sjuk eller skadas brukar kallas for faror. Faror
delas in i fyra olika typer:
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e Mikrobiologiska, t.ex. mogel eller bakterier

® Fysiska, t.ex. glas- eller metallbitar

* Kemiska, t.ex. rester av smorjmedel och rengdringsmedel eller mykotoxiner
o Allergener, t.ex. mjolkproteiner eller nétproteiner.

Huvudsyftet med HACCP &r alltsa att garantera framstallandet av sakra
livsmedel, som éar fria fran sjukdomsframkallande mikroorganismer, frimmande
foremal, halsofarliga substanser och allergener.

HACCP beskrivs i Codex Alimentarius dokument Recommended International Code
of Practice General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969 Rev. 4-2003).
Dokumentet finns att ladda ner pa Livsmedelsverkets hemsida (ww.slv.se).
Forenklat handlar HACCP om att:

¢ Identifiera och kdnna till alla steg och faror som ar avgorande (kritiska) for
livsmedelssdakerheten

¢ Anvanda effektiv styrning och kontroll i dessa steg

e Overvaka att styrningen och kontrollen &r effektiv

e Folja upp och anpassa vid forandringar

Denna branschriktlinje dr grundad pa HACCP-principerna och utformad for att
passa medlemmarnas art och storlek. I och med att branschriktlinjen bygger pa att
systemet for egenkontroll individuellt ska kunna anpassas till medlemmens
verksamhet och livsmedel kommer nivan pa styrningen att variera baserat pa
risken. Det ska dock podngteras att varje livsmedelsforetagare har ett eget ansvar
att sakerstalla att maten &r sédker.

Denna branschriktlinje har utgangspunkt i HACCP men medvetet har vissa
begrepp valts bort i rutiner och blanketter for att underlatta for anvandaren av
branschriktlinjen.

HACCP som fokuserar pa att styra och kontrollera kritiska styrpunkter, s.k. CCP,
ersdtter inte andra rutiner for att garantera en hygienisk miljo och sakra livsmedel.
Foretaget ska dven ha tillrackliga planerade rutiner for s.k. grundférutsattningar.
Det dr alla andra rutiner och forutsdttningar som maste vara inférda och
upptyllda for att kunna garantera en hygienisk miljo och sdkra livsmedel. T.ex.
personlig hygien, skadedjursbekdmpning, utbildad personal och underhall. I
denna branschriktlinje gors ingen atskillnad mellan HACCP och
grundforutsattningar.

Abstrakta begrepp som t.ex. CCP (kritiska styrpunkter) och GF
(grundforutsattningar) har valts bort och istdllet anvands bendamningar som antas
ligga ndrmare anvandarens vardag. I branschriktlinjen finns det inte nagra
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faststallda CCP:er. Huvudsakliga anledningen &r att det som avgor vad som blir
en CCP eller inte, dr beroende av flera faktorer som bestams av varje foretags
verksamhet och typ av varor som man hanterar och sdljer. Istdllet finns det
rutiner/arbetsmoment som ar utvalda och markerade som kritisk hantering. De
rutiner/arbetsmoment som &r utvalda som kritisk hantering ar foljande:

e Viarmebehandling (inkl. ateruppvarmning)
¢ Nedkylning

¢ Hantering av sushi

¢ Beredning enligt recept

Det som skiljer dessa tre rutiner fran 6vriga rutiner ar i huvudsak att de enligt
lagstiftningen ska kontrolleras enligt tydliga dokumenterade rutiner och att
kontrollerna utfors med tdta intervall, egentligen varje dag. Rutinerna som ar
kritisk hantering géller endast verksamheter som bereder/tillagar livsmedel.

Atgarder for att underlétta tillimpning av branschriktlinjen

Utover de atgarder som vidtagits for att underldtta for anvandaren nar det galler
HACCP, se kapitlet ovan, har ytterligare ndgra atgarder vidtagits for att
underlatta for anvandaren av branschriktlinjen.

Ateruppvirmning/aterupphettning anses i branschriktlinjen vara en del i
varmebehandling. Rutinen for varmebehandling innefattar aven
ateruppvarmning/aterupphettning.

Intern revision dr ett abstrakt begrepp som i branschriktlinjen bendamns
genomgang och uppdatering.

Livsmedel som inte ar fardigforpackade benamns i lagtext som livsmedel som
sdljs utan att vara forpackade, livsmedel som forpackas pa forsaljningsstallet pa
konsumentens begéaran och livsmedel som ar fardigforpackade for direkt
forsaljning. For att underlétta for anvandaren anvands istéllet de forenklade
begreppen oforpackat livsmedel, forpackat pa forsaljningsstallet pa kundens
begaran och forpackat for direkt forsaljning.

Arbetet med att utveckla och underhalla branschriktlinjen

Innehallet i branschriktlinjen har i projektform utvecklats av personal anstéllda pa
branschorganisationen Svensk Servicehandel & Fast Food, konsultforetaget
Bergstrom & Hellqvist AB och foretrddare for medlemsforetagen med
verksamhetsinriktningar som ar representativa for branschen: gatukok,
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servicebutik som bereder sallad, smorgas och korv med bréd, spelbutik och
pizzeria.

Branschriktlinjen har utarbetats i samrad med Livsmedelsverket.

Branschriktlinjen ska bidra till battre egenkontroll och sikrare mat hos vara
medlemmar. Svensk Servicehandel & Fast Food tillser att en arlig uppfdljning och
utvardering av branschriktlinjens genomslag och effekt goras. Synpunkter fran
anvandare och kontrollmyndigheter ska tas emot och samlas in aktivt som ett
underlag i en standig forbattring av branschriktlinjen.

Om strukturen

I branschriktlinjen efterstravas en enkel pedagogisk rod trad som ska stimulera en
aktiv och medveten egenkontroll. Den roda trdden kan illustreras enligt foljande:

Flodesscheman —®  Faroanalyser —— Rutiner for sdker mat — Blanketter
Vad arbetar vi med och hur ~ Hur kan det bli en farai  Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
g0r vi det? maten? undvika faran? gjort ritt?

Vad kan hinda med

médnniskan?

I floddesscheman beskrivs de huvudsakliga stegen i flodet fran inkop till forsaljning
eller servering. For varje flodesschema finns det en faroanalys. I faroanalysen finns
det beskrivet hur det kan bli en fara i varje steg i flodesschemat och vad som kan
handa med manniskan om den utsétts for faran. For varje fara som finns beskriven
i faroanalysen anges vilka rutiner som kravs for att undvika faran.

Rutinerna ar till for att styra och kontrollera olika delar av verksamheten, for att
undvika fara for manniskan (kunden). I rutinerna beskrivs hur foretaget ska gora
och vad som ar viktigt att tdnka pa for att hantera faran. I vissa rutiner ingar att
gora kontroller av olika saker, t.ex. temperaturen. Resultatet fran en kontroll maste
dokumenteras, dels for att bevisa att foretaget har foljt sina rutiner och dels for att
kunna ga tillbaka till dokumentationen om det hander nagot som ar fel.
Blanketterna som finns till vissa rutiner &dr en hjilp for att dokumentera det som
behover dokumenteras och for att bevisa att egenkontrollen ar aktiv och fungerar.

Varfor rutinerna i egenkontrollen ar viktiga och vad som kan handa om de inte
foljs ar central kunskap som ska genomsyra branschriktlinjen och anvandarens
verksamhet. Varje rutin inleds darfor med att forklara varfor det ar viktigt att den
finns och fungerar.
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Blanketter

I detta avsnitt finns samtliga blanketter som det finns hanvisningar till i olika
rutiner i branschriktlinjen.

Rekommendationen ar att du skriver ut eller kopierar blanketterna nedan innan
du fyller i dem. Pa sa satt har du tillgéng till ett original ndr du behover nya eller
flera exemplar av blanketterna.
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Vara leverantorer

Leverantdrens namn

Varor

Kontaktperson

Tel.
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Varumottagning, blankett

Temperatur
(°C)

Markning
(X = OK)

Vara

Avvikelse och atgard vid
avvikelse

Datum

Sign
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Temperaturkontroll Kyl och Frys, blankett

Lufttemperatur i kyl ska vara enligt markning pa produkten el. kallare
Lufttemperatur i frys ska vara -18°C el. kallare. -20°C el. kallare or fisk till sushi.

Ar:

Kylar Frysar .
Datum | (cC) Nr (°C) Nr |Atgérder vid avvikelse Sign
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Temperaturkontroll Varmebehandling, blankett

Kontroll vid varje tillagningstillfalle galler livsmedel enligt rutinen.
Kéarntemperatur ska vara +75°C eller varmare.

Ar:

Kérntemp

(°C) Atgarder vid avvikelse Sign

Datum Livsmedel
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Temperaturkontroll Varmhallning och kall mat, blankett %

Kontroll 1 ggr/dag. Varm mat: Karntemperatur ska vara +60°C eller varmare.
Kall mat: Yttemperatur ska vara +12°C eller +8°C eller kallare.

Manad: Ar:

Kéarntemp

°C) Atgarder vid avvikelse Sign

Datum | Varm mat Kall mat
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Temperaturkontroll Nedkylning, blankett

%
Temperaturen ska ner till +8°C eller kallare inom 4 timmar.
Ar:
Karn- [Tid (kl) a
Datum |Livsmedel temp |(In Ut Atgarder vid avvikelse Sign
()
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Transport Catering %

Levererat Vara/matratt Temperatur | Mangd Namn (kund) Leveransadress (kund) Signatur | Signatur
datum (°C) (antal (Kund)

port, vikt

etc)
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Temperaturkontroll Sushi, blankett

Kontroll 1 ggr/dag. Karntemperatur ska vara +4°C eller kallare.

Manad:

Ar:

Fisk/skaldjur
(ange vad som kontrollerats)

|w)
=
c
3

Kéarntemp
(°C)

Atgarder vid avvikelse

Sign
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Andringar av och avvikelse mot recept, blankett

. Muntlig och
Recept Andring/Avvikelse skuriftllig
Datum (Vilket recept har (Vad har &ndrats i receptet?)* information Signatur
féréandrats?) uppdaterad?

*Kom ihag att noga ldsa igenom ingrediensforteckningen pa nya sammansatta produkter sa att alla
allergener/ingredienser kommer med.
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Planerade utbildningar

Utbildningens namn Utbildare Deltagarens namn Datum
(utbildarens namn och ev. féretagsnamn) (nar utbildningen ska
genomféras)

Branschriktlinjen Saker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

162




Utbildningskort

Namn: Personnummer:

Anstallningsdatum:

[Befattning och arbetsuppgifter:

Utbildning och erfarenhet innan anstéliningen:

Genomfdrda utbildningar (innenall, langd, utbildare/féretag):

Datum:

Signatur:
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)

Temperaturkontroll Storkoksdiskmaskin, blankett

Vatten till forskolj +30°C till +40°C
Diskvatten +60°C till +70°C
Skoljvatten +80°C till +90°C

Diskvatten | Skoljvatten

temp temp Atgarder vid avvikelse Sign

Datum
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Datum:

Sign:

Underhallsrond, blankett

Lokal & utrustning

OK?

Fel/brister
(avvikelse)

Planerad atgard
(atgard, tidsplan, ansvarig)

Atgardat
datum

Sign.

Innertak

Viggar

Golv

Golvbrunnar

Belysningsarmatur

Dorrar/portar

Fonster

Ventilation inkl. filter

Flaktar inkl. filter

Kyl inkl. lister

Frys inkl. lister

Kranar

Slangar

Bénkar

Hyllor

Lador
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Lokal & utrustning

OK?

Fel/brister
(avvikelse)

Planerad atgard
(atgard, tidsplan, ansvarig)

Atgardat
datum

Sign.

Ugnar

Skiarmaskin

Diskmaskin

Toalett

Tvittstdall/handfat
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Lokal & utrustning

OK?

Fel/brister
(avvikelse)

Planerad atgard
(atgard, tidsplan, ansvarig)

Atgardat
datum

Sign.
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Reklamationer, blankett
Steg 1

Datum och tidpunkt:

Mottagen av:

Namn:
Kunden Adress:
Hemtelefon: Mobiltelefon:
Symtom:
Matratt/vara:
Steg 2

Tillverkad/tillagad datum:

Fler som har drabbats? Antal?:

Matrattens/varans innehall (ravaror och ingredienser):

Finns det nagot kvar av matratten/varan i féretaget?:

Behdver nagon matrétt/vara aterkallas fran andra kunder?:

Kontakta kommunens miljéférvaltning! Telnr.................................
Handlaggare Datum:

Steg 3

Behdver mat/vara slangas?

Behdver leverantdrer kontaktas? Om ja, vilka?

Hur var status pd kontrollpunkter (for kritisk hantering, t.ex. temperaturer) vid tillverkningsdagen:

Steg 4

Vilka atgarder har gjorts mot kund?

Vilka atgarder har gjorts inom féretaget?

Vilken information har lamnats till kommunens miljéférvaltning?

Branschriktlinjen Sdker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

168



Hygienrond — konsumentforpackade livsmedel, blankett

Ar: Ar allt som det ska vara sétt ett kryss (X) i rutan.
Upptacks fel/brister satt ett F i rutan! Anvand blanketten Fel/brister och korrigerande atgérder.
Manad Vé&ggar, golv, | Utrustning Stad- Papper och Hygienregler | Ingen risk fér | Avfall och Varor, férpack- | Markning Temperatur- | Datum Sign
(var bénkar och och redskap | utrustning &r | tval finns fér | foljs av intrang eller | returgods ningar och eller kontroller ar
. ytor ar synligt | ar synligt synligt ren handtvatt personalen inga spar av | utan risk kemikalier ar information | dokumen-
trefjle rena rena och ratt skadedjur separerade av varor ar terade
manad) fdrvarad korrekt
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Hygienrond — beredning/tillagning av livsmedel, blankett

Ar: Ar allt som det ska vara satt ett kryss (X) i rutan.
Upptéacks fel/brister satt ett F i rutan! Anvand blanketten Fel/brister och korrigerande atgérder.

Manad Véaggar, golv, | Utrustning Stad- Papper och Hygienregler | Ingen risk fér | Avfall och Varor, férpack- | Markning Kontroller i kritisk | Prover med | Datum Sign
bénkar och och redskap | utrustning ar | tval finns for | foljs av intrang eller | returgods ningar och eller hantering ar tryckplattor
ytor &r synligt | ar synligt synligt ren handtvatt personalen inga spar av | utan risk kemikalier ar information | dokumenterade (Tas minst
rena rena och ratt skadedjur separerade av varor ar | enligt rutin och var 3:e

férvarad korrekt avvikelser &r man)
atgardade

Jan

Feb

Mars

April

Maj

Juni

Juli

Aug

Sept

Okt

Nov

Dec
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Provtagning resultat, blankett

Prov . N A . . .
l’
Datum (rengdring/tappstalle/ismaskin) Pa vad ar provet taget? Resultat Atgarder vid avvikelse Sign

Branschriktlinjen Saker mat i Servicehandeln_utgava2015.doc

171




Kontroll av matutrustning, blankett

Termometer med insticksgivare:
Kontroll 1 ggr/ar

Kalibrering 1 ggr/5:e ar
Avvikelse max £0,5°C

Ovrig métutrustning

Se rutin f6r kontroll och kalibrering

Datum Utrustning Resultat

Atgarder vid avvikelse

Sign
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Genomgang och uppdatering av egenkontroll, blankett

Datum:

Narvarande:

Har vi ny hantering av mat/varor? Maste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
atgardas? Signatur:
Nej ] Ja [ Nej [] Ja []
Ansvarig:
Klart senast datum:
Har verksamheten féréandrats genom | Maste nagot Om ja, vad maste atgérdas? Klart!
t.ex. om-/tillbyggnad eller &ndrade atgardas? Signatur:
fléden?
Nej [] Ja[]
Nej [] Ja[]
Ansvarig:
Klart senast datum:
Stémmer fldédesscheman och Méste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
faroanalyser med de varor vi hanterar | atgérdas? Signatur:
och var verksamhet?
Nej [ ] Ja[]
Nej [] Ja[] Ansvarig:
Klart senast datum:
Stammer rutiner och blanketter med | Maste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
de varor vi hanterar och var atgardas? Signatur:
verksamhet?
Nej [] Ja[]
Nej [] Ja[] Ansvarig:
Klart senast datum:
Har kontrollmyndigheten gjort Maste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
inspektion eller revision under aret? | atgardas? Signatur:
Nej [ Ja [ Nej [] Ja []

Ansvarig:

Klart senast datum:
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Har atgarder som beslutades péa forra | Maste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
genomgangen och uppdateringen atgardas? Signatur:
genomforts?
Nej [] Ja[]
Nej[] Ja[]
Ansvarig:
Klart senast datum:
Ar personalen tillrackligt utbildade i Méste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
livsmedelshygien, matallergi och atgardas? Signatur:
verksamhetens egenkontroll?
Nej[] Ja[]
Nej [] Ja[]
Ansvarig:
Klart senast datum:
Har hygienronder utforts enligt rutin? | Maste nagot Om ja, vad maste atgérdas? Klart!
atgardas? Signatur:
Nej [] Ja[] Nej [] Ja[]
Ansvarig:
Klart senast datum:
Har reklamationer hanterats enligt Maste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
rutin? atgardas? Signatur:
Nej [] Ja[] Nej [] Ja[]
Ansvarig:
Klart senast datum:
Har avvikelser och korrigerande Maste nagot Om ja, vad maste atgardas? Klart!
atgarder hanterats enligt rutin? atgardas? Signatur:
Nej [ Ja [ Nej [] Ja []

Ansvarig:

Klart senast datum:
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Fel/brister och korrigerande atgarder, blankett

Fel/brist (avvikelse)

Datum (Vad har hant?)

Atgarder vid avvikelse (Vad har vi gjort at avvikelsen?)
och/eller

Korrigerande atgarder (Vad gor vi for att forhindra att det
hénder igen?)

Genomfort
(Datum och
signatur)
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Ordlista

I denna ordlista forklaras i forsta hand de ord som inte forklaras i texten och som
omndmns pa flera stéllen i branschriktlinjen.

Allergen

Beredning

Fara

Insticksgivare

Kassera

Kritisk hantering

Kontaminera

Korrigerande atgard

Logger

Slang

Amne som kan ge en allergisk reaktion.

Delning av livsmedel, t.ex. ost, eller blandning, t.ex.
av olika ingredienser, eller att sdtta samman olika
varor, t.ex. fyllda baguetter, eller att forbereda
livsmedel innan tillagning eller servering, t.ex.
skoljning av gronsaker eller skara upp kott.

Ett biologiskt eller kemiskt (inkl. allergener) &mne
eller fysiskt foremal som kan orsaka en negativ
halsoeffekt eller skada pa konsument.

Sticka/spjut av metall som sticks in i livsmedel for
att mata karn-/innertemperaturen.

Kasta eller slanga bort.

Den hantering som man med hénsyn till livsmedels-
sakerheten maste vara sarskilt uppmarksam pa att
den gar ratt till. Kontroller sker med tata intervall, i
huvudsak varje dag hanteringen férekommer i
verksamheten.

Smitta ned eller fororena.

Atgirder som ska vidtas och/eller har vidtagits vid
fel/brister (avvikelser) som upptacks i
verksamheten, t.ex. om temperaturkrav ej uppfylls
eller rutiner inte foljs. Atgarden syftar till att
forhindra upprepning.

Utrustning som automatiskt registrerar och sparar
data, t.ex. temperaturen.

En tyghanduk som fungerar som en grytlapp.
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Tillredd Forstekt/-kokt eller motsvarande.

Varor Livsmedel samt forpackningsmaterial som ska
anvandas till livsmedel.

Ytteremballage Wellpapp, backar eller liknande som varor forvaras
1.
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Bilagor

Bilaga I Exempel matris — Hitta dina flodesscheman och faroanalyser

I exemplet nedan har man kryssat i att man endast séljer korv med brod:

45/) % @% % 450 % @% />/</9 ?&% < /?’@Oé?%"g
U .,2,-2,90, &, 0, 0,90, %, 5, 055,00 X0
NN RN O NNAZ
7 OO, OO %6
A @L/f?pf NP\, AL 6‘4 ONOPNAL Q’b,%
OO, AR AN
PN ) & » NG *
%/ GOé ) CANEA () @oé ) CANG Qf 2 2
- L‘y 7, L‘y // @ 6}@
=} /&6’ (® % @@ (® % 0& Ky obe
-S ) % 2 %) % 2, D
© R%,
=
T
©
>
30- | 33- | 39-| 43-| 48- | 55-
Finns pa Sida/sidor... 23| 24|25 26| 27 32 | 38| 42| 47| 52 | 58 59|60 ] 61]62]| 63
Bredning/tillagning tillredda
Korv, olika typer X X X X X
| |Kebab X X X | x| x| x|x
__|Chicky bits, eller liknande X X X
| |Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X X
Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X | x|[x
Brdd, mat- och fikabrdd X X X
__|Lask/vatten ur pistol X X
__|Ovriga Torrvaror X | X X | X X X
| |Ovriga Kylvaror X | X X | X X | x| x X | X
|_|Ovriga Frysvaror X | X X | X X | x|x X | X
__|Mejerivaror X[ X X
Bredning/tillagning raa
[ ]Hamburgare, olika typer L[ x| | [ Ix] Ix] Ix]xIx]x]
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Bilaga II Exempel matris - Hitta dina rutiner

I exemplet nedan har man kryssat i att man endast saljer korv med brod:

Vad har du?
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AN g o G > D, o, o, D %, %, %, % % s, %, & "%, % 0 4 20 19, % %6 9,
2 Q A /&Q/‘/)) %06, % 67 4 AN, \S‘@O %)6‘ /’}// 6*/ f%\ &’7/} %, 0’5(9 %, O Q}/‘
5,0, o, & 0 24 AN XD NT %
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4 GG Yo, s B AN %%, o & %
A %, » &9% & N
@ Q
%) @, %,
. . . . 66- | 69- 72- | 74- | 76- 79- | 81- | 84- | 86- | 88- 91- 94- | 96- | 98- 102-|104-|108- 118-|120-|122- 130-{132- 137-1
FlnnS pa SIda/SIdOI’... 65 68 | 70 7 73175 |77 8 80| 83|85 87|89 % 92 % 95 | 97 | 100 101 103|107| 114 11511161 117 119( 121|125 126|127 128 | 129 131]133 1341135) 136 138 1
Beredning/tillagning tillredda
\Korv, olika typer X X X XXX X|X X X X | X|X X | X XXX x| x|x XX X[ x| x]|X
Kebab X X X X X[ X | X X X X | X | X X | X X x| x[x|x]|x X x| x| x| x]|x
|| Chicky bits, eller liknande X X X X | X|X X X X | x| X X | x X[ X| x| x]|x]|x X[ x| x| x| x]|x
| _|Féardigrétter, t.ex. paj, pasta X X X X[ X| x| x]|X X X X | X | X X | X X| x| x[x]|x]|x X| X| x| x| x]|x
Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X X X X X | X| X X | x X[ X| x| x| x|x X | X| x| x]|x|x
p " . "
~Brod, mat- och fikabrod X X | x| X X | X X X X | X| X X | x X[ X| x| x| x|x X | X| x| x]|x|x
|__|Lask/vatten ur pistol X X X X X | X[ X X | X X | X X | x| X X | x| x| x| x]|x
| |Ovriga Torrvaror X X | X X | X|X X X X | X[ X X | X X[ x| x[x|x]|x X[ X[ x| x| x]Xx
| |Ovriga Kylvaror X X X X | X|X X X X | X|X X | X X | X|x|x|x]|x X| x| x| x|x]x
|__|Ovriga Frysvaror X X X X X[ X|x]|X X X X | X|X X | X X| X| x| x| x]|x X|X| x| x| x]X
|__|Mejerivaror X X X | X|X X X X | X| X X | X X x| x[x]x]x XX x| x| x]|x
_ Beredning/tillagning raa
|_|Hamburgare, olika typer X X X XX | X|X]|X X X X | X | X X | X X| X|X|X|X]|X X| X | X|X]|Xx]|Xx
Kétt. fars. bitar. hel X X X XIxIxlxlx X X X I x| x X I x xIxlIxlIxlixlx xIxIxIxlxlx




Bilaga III Miingden ingredienser (miingdangivelse)

Miingden ingredienser, mingdangivelse, ska finnas med i mirkningen av firdigforpackade
livsmedel nir det dr viktigt for kunden att fi den informationen. Det dr viktigt for att
kunden inte ska bli lurad och kunna jamfora olika produkter med varandra, bide
ekonomiskt och niringsmissigt.

Maingd ska anges for:

Ingredienser eller ingredienskategori som ingar i livsmedlets beteckning
t.ex. mangden rakor i en raksallad eller mangden kottbullar i en
kottbullsmorgas.

Ingredienser som kunden forknippar med ett visst livsmedel, t.ex.
mangden fetaost i en grekisk sallad eller médngden rakor i en skagenrora.
Ingredienser som sarskilt lyfts fram i markningen (utéver beteckning och
ingrediensforteckning); t.ex. mangden frukt pa en vara markt med “Nu
med extra mycket frukt”.

Ingredienser som ar viktiga for att skilja pa olika sorters livsmedel, t.ex.
mangden av flaskkott och notkott i blandfars.

Maéngd behdver inte anges for:

Ingredienser som tillsats i sma mangder for att ge arom, t.ex. méangden
kanel i kanelbullar eller mangden chili i en chilikorv.

Ingredienser som ingéar i livsmedlets beteckning utan att vara avgorande
tor kundens val, t.ex. mangden socker i en sockerkaka eller mangden kal i
kaldolmar (kottmangden behover daremot anges).

For dig som marker fardigforpackade livsmedel

Sa har gor du:
» Det dr den genomsnittliga méngden av ingrediensen (t.ex. andelen rakor i

en raksallad eller en skagenrora, andelen kottbullar i en kottbullsmorgas)
eller ingredienskategorin (t.ex. andelen skaldjur i en skaldjurssallad eller
andelen frukt i en fruktsmoothie) som ska tas med i méarkningen. Det dr den
mangd som ingar i livsmedlet om du foljer ditt recept eller ditt vanliga satt
att bereda livsmedlet (med normala variationer inom ramen for god
tillverkningssed).

Dela (dividera) vikten av ingrediensen eller ingredienskategorin med
livsmedlets totala vikt. Om t.ex. 35 gram fetaost har anvants vid
tillverkningen av 100 g grekisk sallad innehaller salladen 35 % fetaost.

» Maingdangivelsen ska i normalfallet anges i procent.

» Maingdangivelsen kan inga:
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— I'livsmedlets beteckning, Skagenrora med 15 % rakor
— I anslutning till beteckning, ostsmorgas, 30 % ost.
— Iingrediensforteckningen, ...fetaost (35 %)...

Lds mer om markning:

Livsmedelsverkets vagledning till forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna
Livsmedelsforetagens markningshandbok
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