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ANVISNING FOR UPPGORANDE AV EGENKONTROLLPLAN
FOR BAGERI

Egenkontroll ar ett lagstadgat krav for alla livsmedelsforetagare. Genom att utbva
egenkontroll forsoker livsmedelsforetagaren minimera risker och faror som kan
uppsta inom verksamheten samt se till att livsmedelslagar och forordningar foljs
och livsmedled framfor allt haller en god kvalitet.

Alla foretagare som verkar inom livsmedelsbranschen ska ha en skriftlig
egenkontrollplan.

En egenkontrollplan bor innehalla foljande delomraden:

1.

2.

3.

BESKRIVNING AV VERKSAMHETEN

Foretag/verksamhetsidkare, bageriets namn, adress, telefonnummer, e-
post, personalens storlek, och ev bageributiks 6ppethallningstider. Lista vad
som tillreds och séljs. Vilken typ av bageriverksamhet har man. Levererar
man sjalv sina produkter?

ANSVARSPERSONER

Utse ansvarspersoner for olika uppgifter: t.ex. inkép av livsmedel,
mottagningskontroller, recept, tillredning, forvaringsutrymmen, Kkyl- och
frysutrymmen, produkternas kvalitetskontroller, férpackningsmaterial och -
paskrifter, egenkontrollprovtagning, transport, diskning, tillbakadragning av
produkter, inskolning av ny personal/hygienskolning, stadning, avfall,
kundrespons, utredning av matforgiftning (allergener).

VARUMOTTAGNINGSKONTROLLER

Réakna upp vilka leverantorer som levererar vilka varor till bageriet samt hur
varorna  levereras. Beratta hur ankommande varors  skick,
forpackningspaskrifter och temperaturer kontrolleras och antecknas.
Beskriv hur man gar tillvaga om man upptéacker brister hos ankommande
varor och vilka de korrigerande atgarderna ar. Ifall varorna hamtas sjalv
fran en partiaffar, beskriv hurudana kontroller som gors vid inkopstillfallet
och hur varorna transporteras.

KYL- OCH FORVARINGSUTRYMMEN

Gor en forteckning pa alla kylar och frysar, vad som férvaras var och i
vilken temperatur. Redog6r for hur produkter skyddas och férvaras.
Redogor for hur specialdietprodukter och dess ravaror forvaras och hur
kontamination av dessa forhindras. Beskriv hur ofta temperaturerna
kontrolleras och antecknas samt vilka de korrigerande atgarderna ar vid
avvikelse fran fastslagna gransvarden. Beskriv varornas cirkulation i lagret
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(forst in — forst ut). Redogor for hur kylars och frysars rengdring och
avfrostning skots samt var atgarderna antecknas.

5. RAVAROR, TILLSATSAMNEN OCH RECEPT
Redogor for om tillsatsdamnen kommer som blandningar eller som enskilda
produkter. Hur sakerstaller man att produkterna inte innehaller mer tillsatser
an vad som ar tillatet. Var forvarar man skriftiga och uppdaterade recept
Oover samtliga produkter. Hur sakerstdller man sig vid tillverkning av
dietprodukter, t.ex. glutenfria bakverk och andra &mnen som kan orsakar
allergier och intolerans?

6. TILLVERKNING (Galler framst storre bagerier)
Gor ett flodesschema for olika produktgrupper och for hur ménniskorna rér
sig bageriet. Exempel pa flodesschema for matbrod: Mjolforrad — deg —
jasning — bakning — jasning — graddning — nedkylning — férpackning —
transport. Exempel for konditoriprodukt: Mjolférrad — tillverkning av smet —
portionering — graddning — nedkylning — fyllning — dekoration —
forpackning — transport.

7. GRADDNING
Gor en forteckning 6ver ugnar och beskriv vilka typer av produkter som
graddas i vilken ugn (t.ex. glutenfrittbréd i egen ugn).

8. FRITERING
Vad friterar man? Hur ofta tillsatts olja, filtrering av oljan, hur ofta byts oljan
ut samt rengoring av fritdsen. Rekommenderad friteringstemperatur ar
180°C £ 5°C.

9. NEDKYLNING
Hur kyler man ner lattférskdmbara produkter, vilken utrustning har man,
vilka produkter kyls ner och hur féljer man med nedkylningshastigheten fran
=+60°C till =+6°C pa maximalt fyra timmar.

10.FRYSNING
Vilka frysanordningar anvander man och vilka produkter fryser man in. Hur
marks infrysta produkter (hamn, datum).

11.FORSALJNING AV VARMA PRODUKTER (piroger och liknande)
Hur foljer man med temperaturen hos produkter som saljs varma (=+60°C).

12.DIREKTFORSALJNING TILL KUND

Hur séljs produkterna (kylanordningar, rumstemperatur) och hur skyddas
produkterna under forséaljningen (droppskydd, broddukar eller kapor over
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bréd och bullar (getingar och flugor utestdngs)). Anvander man sig av
bageriets eller butikens forsaljningsanordningar. Information till kunden om
produktens innehall (viktigt for allergiker, gluten och laktosintoleranta)
hallbarhetstid.

13.FORPACKNING, FORPACKNINGSMATERIAL OCH -PASKRIFTER
Hurudana forpackningar till varorna anvands? Papperspasar, plastlador,
pasa osv?
Var forvaras forpackningsmaterialet och ar férpackningsmaterialet lampat
for livsmedelsbruk
(tillverkaren kan ge ett intyg 6ver att forpackningsmaterialet ar lampligt for
livsmedelsbruk).
Hur kontrolleras att férpackningspaskrifterna ar riktiga nar t ex recepten
andrats P& vilka grunder har produkternas bast fore datum eller sista
anvandningsdag bestdmts. Hur tar man i beaktande f6rpackning av
dietprodukter (t.ex. glutenfria, sockerfria). Vilka uppgifter och hur ger man
uppgifterna om produkterna vid férséljning i den egna butiken (muntligt vid
forfragan, uppskrive information vid forsaljningsdisken, bladderbok osv)

14. TRANSPORT
Hur ar transporten ordnad (egna transportbilar, kdptjanster, vilka produkter
transporteras, for packas produkterna och vilken ar transporttiden). Hur ofta
mats och antecknas kyltransporttemperaturerna. Ifall man saknar
kyltransport for lattférskambara varor, hur sakerstaller man att kylkedjan
inte bryts.

15.PERSONALENS HYGIEN
Beskriv hur man sorjer for en god hygien (handtvatt, arbetskladsel,
huvudbonad). En person som hanterar lattforskambara, of6rpackade
livsmedel ska ha hygienpass, giltigt salmonellaintyg samt ett utlatande dver
sitt halsotillstand, vilket har utfardats av en yrkesmanniska inom
halsovarden. Salmonellaintyg ska fornyas efter resor utanfor Nordens
lander som varat mer an 4 dygn.

16.UTOMSTAENDE GASTER
Redogor for hur man ordnat det da utomstadende personer géastar bageriet,
skyddsklader.

17.DISKNING
Beskriv hur kéarlen rengors (tvétt 60-70°C och skdljning =82°C) och hur ofta
tvatt- och skoljtemperaturerna antecknas. Diskmaskinens servicerapporter
ska fogas till egenkontrolldokumentationen.
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18.TILLBAKADRAGNINGSSITUATION
Redogor for till vilka foretag man levererar produkter. Beskriv hur man
aterkallar ett sadant livsmedel som inte uppfyller de lagstadgade kraven, t
ex innehaller notter som inte finns angivet pa forpackningspaskrifterna. Hur
informerar man om tillbakadragningen. En halsoinspektor bor informeras
om saken.

19.Ij_IUSHALLSVATTEN
Ar livsmedelslokalen ansluten till kommunalt vattenbolag eller egen brunn.
Ifall man har en egen brunn, vem tar vattenprover och hur ofta.

20.STADNING OCH RENHALLNING
Uppgor en stadplan ur vilken det framgar:
e rengbringsmetod
e rengdringsintervall
e rengorings- och desinfektionsmedel
e fOr ytor, som stadas mer sallan an en gang per vecka, ska man for bok
Over nar stadningen har blivit utford. Kemikaliernas datasékerhetsblad
sparas i egenkontrollmappen. Redog6r fér vem som skodter om stadning
(utomstaende foretag, personalen). Beskriv hur rengoring transportfordon,
och -lador har ordnats.

21.BEKAMPNING AV SKADEDJUR

Uppgor en plan for bekampning av skadedjur ur vilken det framgar vilka
forebyggande atgarder man har vidtagit for att hindra forekomsten av
skadedjur (t.ex. flugor, gnagare) samt hur man gar tillvaga ifall man
upptacker skadedjur. lakttagelser och atgarder bor dokumenteras.
Forebyggande atgarder ar t.ex. rengéring av utrymmen och apparatur,
ordning och reda i forraden, insektnat, elektriska flugfangare, fallor och
eventuella avtal med fbéretag inom branschen. Beskriv var
transportutrustning (t.ex. lador) forvaras. De ska forvaras skyddade fran
skadedjur och faglar.

22.AVFALLSHANTERING
Hur &r uppsamling av avfall ordnad. Hur ofta tdms och rengors
avfallskarlen, sorteras avfallet och hur ar avfallskarlen placerade.

23.PROVTAGNINGSPLAN
Redogor for vilka egenkontrollprover som tas, hur ofta de. Ytrenhetsprover
tas av ytor, som kommer i direkt kontakt med oférpackade livsmedel och
atfardiga livsmedel. Prover tas 1-2 ganger/ ar av 4 ytor/ gang i litet bageri.
4-6 ggr/ar minst pa 6-8 ytor stort bageri. Hur bestams hallbarheten for
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produkter och (hur analyseras naringsinnehdllet? Har vi annu inte
efterfragat)

24.KUNDRESPONS OCH MATFORGIFTNING
Beratta hur man gar tillvaga med kundklagomal (sakliga kundklagomal
antecknas i ett hafte eller pa en for andamalet avsedd blankett). Orsaken till
klagan, datum samt atgarder antecknas). Vid matforgiftning (minst fyra
insjuknade) meddelas genast till AMHM, tfn. +358 18 528 600.

25.DOKUMENTATION OCH UPPBEVARING AV DENNA
Beréatta var egenkontrolldokumenten forvaras. Egenkontrollplanen ska alltid
forvaras i livsmedelslokalen tillganglig for personalen och inspektéren.
Foljande dokument ska ocksa finnas:
e temperaturuppféljningar
e resultaten av gjorda egenkontrollprover
e undersokningsresultat av myndighetsprovtagningar
e information om partinummer (kottravaror)
e kundklagomal
e information om leveranser (kan vara i elektroniskt format). Ovan ndmnda
dokument ska sparas i 2 ar.

Dessutom bdr féljande dokument alltid finnas:

e kopior pa hygienpass

e salmonellaintyg och information om nar personer inom personalen senast
har varit pa halsokontroll

26.UPPDATERING AV EGENKONTROLLPLANEN
Egenkontrollplanen bor gas igenom arligen. Planen ska uppdateras da
man tar i bruk nya maskiner, ravaror eller borjar tillverka nya produkter
Skriv upp datum fér uppgdrande och uppdatering av planen
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BILAGA 1

Baserat pa Handels- och industriministeriets forordning om
forpackningspaskrifter for livsmedel 1084/2004

Obligatoriska forpackningspaskrifter 6 §

Pa en livsmedelsforpackning skall &tminstone foljande paskrifter finnas:

livsmedlets beteckning

forteckning dver bestandsdelar

mangden av vissa bestandsdelar

innehallsmangden

minsta hallbarhetstid eller sista anvandningstidpunkt

namnet, firman eller bifirman och adressen i fraga om tillverkaren,
forpackaren eller forsaljaren inom Europeiska unionen

ursprungsland eller ursprungsregion, ifall ett utelamnande kan vilseleda
konsumenten i frdga om livsmedlets ursprung

livsmedelspartiets kod

vid behov forvaringsanvisning

vid behov bruksanvisning

vid behov varningspaskrift

Bestandsdelar som orsaker 6verkanslighet som avses i 23 §
1) spannnal som innehaller gluten (vete, rag, korn, havre, spelt, kamut

eller hybridiserade sorter darav) och produkter dérav, med foljande
undantag:

a) vetebaserad glukossirap, inklusive dextros (1)

b) vetebaserade maltodextriner (1)

c) kornbaserad glukossirap

2) kraftdjur och produkter darav
3) &agg och produkter darav
4) fisk och produkter darav, med foljande undantag:

a) fiskgelatin som anvands som barare for vitamin- eller
karotenoidpreparat

b) fiskgelatin eller husbloss som anvands som klaringsmedel i 6l och
vin

5) jordndtter och produkter déarav

6) sojabonor och produkter darav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat sojafett (1)
b) naturliga blandade tokoferoler (E306), naturligt D-alfa-tokoferol,
naturligt Dalfa-tokoferolacetat och naturligt D-alfa-tokoferolsuccinat
fran sojabonor
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c) fytosteroler och fyrosterolestrar utvunna ur vegetabiliska oljor som
harror fran sojabonor
d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabiliska oljor som
harror fran sojabonor
7) mjolk och produkter darav (inklusive laktos), med foljande undantag:
a) vassle som anvands for framstallning av destillat eller etanol av
jordbruksprodukter for spritdrycker och andra alkoholhaltiga drycker
b) laktitol
8) notter: mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét (Corylus avellana),
valn6ét (Juglans regia), cashewnét (Anacardium occidentale), pekannét
(Carya illinoiesis (Wangenh) K. Koch), parantt (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), Macadamiantt och Queenslandsnot
(Macadamia ternifolia) samt produkter darav, med féljande undantag:
a) notter som anvands for framstéllning av destillat eller etanol av
jordbruksprodukter for spritdrycker och andra alkoholhaltiga drycker
9) selleri och produkter darav
10) senap och produkter darav
11) sesamfrén och produkter déarav
12) svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10
mg/liter uttryckt som SO2
13) lupin och produkter darav
14) blétdjur och produkter darav.

(1) galler aven produkter framstallda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas ha o©Okat den allergenicitet som Europeiska myndigheten for
livsmedelssikerhet faststallt for den produkt de harror fran.

Skriv upp allergiframkallande ingredienser med fet stil eller stora
bokstaver sd de sticker ut ur texten. T ex HASSELNOTTER,
VETEMJOL, jordnétter, mjolk
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