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Anvand branschriktlinjen

Vi vill hjdlpa till att forklara livsmedelslagstiftningens krav och tydliggéra att det viktiga &r att produkterna
ar sakra och att kunderna kan lita pa att de far det som utlovas. Alla rekommendationer ar frivilliga att
folja. Det finns manga andra sétt att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. Men, om man foljer
branschriktlinjen sa maste kontrollmyndigheten ta hansyn till det i sin bedémning av verksamheten.

Ett satt att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav &r att folja rekommenderade rutinerna i
branschriktlinjen. Livsmedelslagstiftningens krav pa HACCP kan bagerier och konditorier uppfylla
genom att anvanda sig av den har branschriktlinjen. Dokumentationen av rutiner och genomforda
kontroller behdver inte vara sérskilt stor och det &r i de flesta fall upp till livsmedelsforetagaren att
bestdmma vad som ska dokumenteras.

Varje avsnitt &r uppbyggt med en kort inledning foljt av utdrag fran livsmedelslagstiftningen,
rekommenderade rutiner och darefter fylligare information om sadant som ar bra att kanna till.
Avslutningsvis i varje avsnitt finns IP-Livsmedels regler och vad som behdver goras utover
rekommenderade rutiner for att klara en certifiering.

GOr sa har!

Stammer verksamheten ihop med branschriktlinjen?

Om Ni vill anv&nda branschriktlinjen ska Ni forst kontrollera att verksamheten stdmmer dverens med
den verksamhet branschriktlinjen beskriver. Om Ni har andra ravaror eller andra typer av produkter sa
maste faroanalysen kompletteras for er verksamhet.

Kan Ni folja de rekommenderade rutinerna?

Las igenom "Rekommenderade rutiner” och jamfor med Er egen verksamhet for varje omrade. Om Ni
vill anpassa rutinerna for Er egen verksamhet sa kontrollera att era anpassningar uppfyller
livsmedelslagstiftningens krav som finns i "gula rutorna” fér varje omrade. | "Bra att veta” finns det
viktiga saker att tanka pa, som kan paverka hur rutinerna utformas for Er verksamhet.

Vilken dokumentation behéver Ni?

Avgor ocksa hur mycket dokumentation som behdvs. Livsmedelslagstiftningen har fa krav pa
dokumentation, men for foretaget kan det finnas behov av mer dokumentation for att kunna visa hur
livsmedelslagstiftningen uppfylls. Las avsnittet "Dokumentation i egenkontrollen” sa far Ni hjalp pa
vagen.

Ar det aktuellt med certifiering enligt IP-Livsmedel?
| Branschriktlinjen finns &ven reglerna for IP-Livsmedel. D&r kan du se vad som kravs for att klara en
certifiering enligt den standarden.

Livsmedelslagstiftning om branschriktlinjer

Anvandning av riktlinjer(Artikel 7 férordning EG nr 852/2004)
... Spridning och anvéandning av bade nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer skall framjas. Livsmedelsforetagare far
dock frivilligt anvanda dessa riktlinjer.

Livsmedelsforetagares skyldigheter (Artikel 17 forordning (EG) nr 178/2002)

1. Livsmedels- och foderféretagare pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skall i de foretag de
har ansvar for se till att livsmedel och foder uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som ér tillampliga fér deras
verksamhet och skall kontrollera att dessa krav uppfylis.

Allmé&nna och sérskilda hygienkrav (Artikel 4 forordning (EG) nr 852/2004)
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2. Livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet i ett led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel
som ligger efter de led for vilka punkt 1 &r tilldmplig (punkt 1 avser primarproduktionen, forf anm.) skall uppfylla de allmé&nna
hygienkraven i bilaga Il och alla sérskilda krav i férordning (EG) nr 853/2004.

3. Livsmedelsféretagare skall i forekommande fall vidta foljande sarskilda hygienatgarder:

a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

b) Nodvandiga forfaranden for att uppfylla de mal som faststallts for att uppna denna férordnings syften.

¢) Uppfyllande av temperaturkriterier fér livsmedel.

d) Upprétthallande av kylkedjan.

e) Provtagning och analys.

6. Livsmedelsforetagare far anvanda de riktlinjer som anges i artiklarna 7, 8 och 9 som ett stdd for att uppfylla sina
skyldigheter enligt denna férordning.

Bra att veta om Branschriktlinjen

Branschorganisationen Sveriges bagare och konditorer har tagit fram denna branschriktlinje. Under
arbetet med riktlinjerna har vi haft samrad med olika personer som &r verksamma i branschen. Vi har
ocksa haft samrad med Livsmedelsverket och lokala kontrollmyndigheter. Eftersom bageri- och
konditoribranschen innehdller manga olika typer av verksamheter sa ér riktlinjerna inte heltackande for
alla. | takt med teknikutvecklingen, forandringar i livsmedelslagstiftningen och erfarenheter fran
anvandningen kommer riktlinjerna behova utvecklas och forbattras. Darfor kommer riktlinjerna ses over
minst en gang vart annat ar. Det ar vardefullt att fa in tips, idéer och onskemal fran foretag och
kontrollmyndigheter infér det arbetet. Enklast meddelar du sadana synpunkter direkt till kansliets e-post
for riktlinjen; kansli@bageri.se. Infor varje uppdatering gar vi igenom inskickade synpunkter men vi kan
inte lova att vi svarar pa varje synpunkt. Riktlinjerna uppdateras senast 31 augusti 2014.

Begrénsningar och anpassningar

Den har branschriktlinjen innehaller faroanalys for bageri- och konditoriverksamhet och kan anvéandas
for brod som varmebehandlas helt och hallet samt brod med kalla fyliningar, till exempel bakelser, tartor,
smorgasar, smorgastartor. Faroanalysen ska vara hjalp for foretagen inom branschen i arbetet med att
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. Eftersom branschriktlinjen ar mer detaljerad &n lagstiftningen sa
staller den hogre krav an vad lagstiftningen gor.

Innan du véljer att folja branschriktlinjen &r det viktigt att jamfora den egna verksamheten med innehallet
i branschriktlinjen. Om din verksamhet skilier sig fran riktlinjen sa maste de delarna ses over i din
verksamhet sa att inte viktiga faror missas. Om du inte klarar att justera och komplettera det sjalv sa kan
du ta hjalp fran en erfaren kollega eller en konsult.

KOM IHAG ATT:
> God kvalitet hos dina produkter &r en forutsattning for ndjda kunder och god Iénsamhet.
> Reglerna ska fljas for att minimera risken att just ditt foretag drabbas av halsofaror.

LIVSMEDELSVERKETS BEDOMNING:

Livsmedelsverket har beddmt dessa branschriktlinjer i november 2012. Livsmedelsverket anser att
dessa riktlinjer ar ett lampligt stod for de livsmedelsforetagare som berérs i arbetet med att leva upp till
kraven i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.
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Tack!

Rent mjél i pasen togs for nagra ar sedan fram fér att géra det enklare for landets alla bagerier och
konditorier att ta till sig kunskap om rutiner mm. Skriften blev mycket efterfragad och tog slut. Den har
versionen av "Rent mjél i pasen” har blivit tydligare och det finns férslag pa rutiner som gar att anvanda
direkt. Vill man istéllet gora sina egna rutiner hittar man latt vilka krav som galler for varje omrade. Har
finns ocksa en komplett faroanalys som &r latt att forsta och latt att forklara for alla som arbetar i vara
verksamheter. Innehallet &r stort, men vi hoppas att det anvands som en uppslagsbok dar man laser det
man behdver veta just nu.

Det ar manga som bidragit till innehallet. Jag vill forst och framst tacka de bagare och konditorer varit
med och haft synpunkter pa innehallet. Konsultféretaget Adaptsia AB har gjort faroanalyser och rutiner
utifran sin erfarenhet av enkla och smarta lésningar. Fran kontrollmyndigheternas sida har Helena
Rosén fran Miljoforvaltningen i Stockholm stallt upp och lamnat vérdefulla synpunkter. Livsmedelsverket
har bidragit med erfarenheter fran kontrollen och deras experter har agnat mycket tid for att granska och
lamna synpunkter pa innehallet. Pengar fran Regeringens och Jordbruksverkets satsning Matlandet
Sverige har gjort det mgjligt att genomféra detta arbete.

Martin Lundell
VD Sveriges bagare & konditorer AB
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Viktigt att veta om dokumentation i egenkontrollen

Livsmedelslagstiftningen har nastan inga direkta krav pa dokumentation. Rutiner kan mycket val vara
muntliga och inlérda och ingen har anvandning av dokumenterade matvarden som inte &r korrekta. Nar
du som livsmedelsforetagare ska avgora vad som ska dokumenteras kan féljande vara vart att tdnka

Pa:

Riskerna

Det &r nodvandigt att ha full kontroll dver kritiska styrpunkter. Ett sétt ar att skriva ner hur
arbetsmomenten ska utforas sa att personalen som utfor arbetet vet vad som ska goras och pa vilket
satt. De delar som avgor resultatet, sékra livsmedel, maste finnas med och aven vad som ska géras om
nagot inte stammer med instruktionen. Ofta ingar en métning eller observation och rutinen behéver da
beskriva hur det ska ga till och vilka gransvéarden som galler. Man ska i forvag beskriva vad som ska
g6ras om man inte haller sig inom gransvardena. Beskriv ocksa vilka resultat som ska dokumenteras.

Omfattningen

| ett litet foretag med en enda anlaggning, dar livsmedelsforetagaren sjéalv & med direkt i verksamheten
hela tiden, kan man klara sig bra utan skrivna arbetsinstruktioner. Har kan livsmedelsforetagaren sjalv
dvervaka och ge direkta instruktioner om nagot skulle behdva rattas till. Anda kan det vara bra att ha
tydliga skrivna instruktioner om livsmedelsféretagaren sjalv inte kan vara dér pa grund av sjukdom eller
andra orsaker.

| ett foretag med manga anldaggningar, manga anstallda eller stor personalomsattning &r det effektivt att
ha nedskrivna arbetsinstruktioner som personalen ska ldsa och folja. Arbetsinstruktionernas
detaljeringsgrad hanger ihop med personalens kunskaper, se kapitlet om personalens utbildning och
kunskaper.

| branschriktlinjen finns det rekommenderade rutiner som varje foretag kan anvanda och anpassa till
sina egna forutsattningar. Valier man att f6lja dem som de ar sa ar fordelen att man kan vara saker pa
att lagstiftningens krav uppfylls. Nackdelen &r att det kan vara svart att anpassa tidigare invanda rutiner
till de nya.

For att vara saker pa att viktiga arbetsmoment och kontroller genomfors ar det bra att dokumentera
enligt faststallda checklistor och journaler. Men varje dokumentation tar tid och maste varderas i
forhallande till riskerna. Har man bestamt sig for att en viss kontroll ska dokumenteras sa behéver man
aven folja upp att dokumentationen sker pa ratt satt och vilka varden som dokumenterats. Till exempel
alla varden som ligger utanfor gransvardet maste foljas upp sa att de atgérdas innan produkten kommer
till konsumenten.

Eftersom det ar livsmedelsforetagaren som ar ansvarig for att livsmedelslagstiftningen foljs s maste
livsmedelsforetagaren alltid kunna redogora for rutinerna som géller i foretaget. Det kan vara en
anledning till att ha arbetsinstruktionerna nedskrivna sa att man kan sl upp och visa. Men i sa fall &r
det viktigt att de nerskrivna rutinerna stammer Gverens med hur arbetet gar till och att de utvecklas
tillsammans med verksamheten.
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IP-Livsmedel

IP-Livsmedel &r en standard for kvalitetssakring av verksamheter som féradlar, lagrar, packar eller
distribuerar livsmedel. Reglerna har tagits fram av Sigill kvalitetssystem AB. Det finns bra information
om reglerna och certifieringen pa deras webbplats; www.svensktsigill.se.

Standarden IP-Livsmedel innehaller nagra extra krav pa dokumentation. Kraven gar ofta langre an
livsmedelslagstiftningens krav men finns dér for att uppfylla ett visst behov. Dar standarden kraver
dokumentation har det ansetts nddvéndigt for att kunna bevisa att livsmedelssékerhetsarbetet fungerar
lika bra hela tiden. Det beror oftast pa att nasta foretag i livsmedelskedjan vill kunna ga tillbaka och gora
undersckningar om nagon produkt visat sig inte vara saker. | vissa fall beror dokumentationskravet i IP-
Livsmedel pa att det ska vara majligt att gora effektiva revisioner vid certifieringen.

Certifiering

Fordelarna med en certifiering enligt IP-Livsmedel &r bland annat att det ger méjlighet att leverera
produkter till kedjorna inom Svensk dagligvaruhandel. De har enats om att kraven som finns i IP-
Livsmedel &r tillr&ckliga for att de i sin tur ska kunna garantera livsmedelssékerheten for sina kunder.
Dessutom é&r certifikatet ett bevis pa foretagets lyckade anstrangningar for en fungerande verksamhet
som tillverkar sékra produkter som kunderna kan lita pa.

Kostnad for certifiering

Certifierade foretag betalar en arlig avgift pa cirka 1500 kr till Sigill Kvalitetssystem AB.
Sedan tillkommer kostnaden for revision, som bestams av certifieringsorganet.

Gor sa har:

1. Kontrollera sjalv den egna verksamhetens forutséattningar

Jamfor forst din verksamhet med kraven i IP-Livsmedel. Det finns en checklista med krav som Ni ska
fyllai. Samma krav finns kommenterade i den har branschriktlinjen. Kom ihag att rekommendationerna
for IP-Livsmedel i den hér branschriktlinjen forutsétter att foretaget uppfyller de andra delarna i
branschriktlinjen.

2. Valj certifieringsorgan

Nar Ni bestamt Er for certifiering sa valj ut och kontakta det certifieringsorgan som Ni vill anlita for att
genomfcra revisioner. Aktuell lista 6ver godkanda certifieringsorgan finns pa Svenskt sigills webbplats;
www.svensktsigill.se . Jamfor garna deras olika tjanster och kostnader for att fa ut det bésta av deras
arbete.

3. Certifieringsprocessen

Service och bokningsrutiner varierar nagot mellan de olika certifieringsorganen. Enklast féljer Ni de
instruktioner ni far fran dem. Dessa steg ingar alltid:

o Nifar en anméalningsblankett att fylla i och skicka in till certifieringsféretaget.

o Nibokar tid med revisorn for den forsta revisionen.

o Niska sjalva fylla i checklistan. Om det finns delar kvar att fixa sa fyller ni ocksa i
atgardsplanen.

e Skicka in Checklista och atgardsplan till certifieringsorganet.
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e Intradesrevision
Vid intradesrevision kommer en revisor fran certifieringsorganet till din anlaggning. Revisorn
granskar din anlaggning, produktion och dokumentation (t.ex. skriftliga rutiner, HACCP-plan,
utbildningsintyg etc). Produktionen behdver vara igang vid revisionen. Revisionsprotokollet
undertecknas av dig och revisorn. For att revisionen ska bli godkénd kravs att alla punkter som
ar tillampliga for verksamheten ar uppfyllda. Ni har 3 manader pa er att ratta till bristerna och
aterrapportera detta till revisorn om det visar sig att du inte uppfyller kraven vid
intr&desrevisionen. (Vid efterfoljande revisioner ar det 28 dagar.)

o Certifikat och IP-Nummer
Efter nagra dagar far du en faktura for anslutningsavgiften fran Sigill Kvalitetssystem AB. Nar
anslutningsavgiften har betalats till Sigill Kvalitetssystem AB meddelas certifieringsorganet och
du far ditt certifikat fran dem. Det visar att ditt foretag ar certifierat och uppfyller kraven i
standarden. Pa certifikatet star ditt IP-nummer som kan vara viktigt i kontakt med dina kunder.

e Publicering pa www.svenskisigill.se
Certifierade foretags namn och kontaktuppgifter publiceras pa Sigill Kvalitessystem ABs
hemsida under rubriken "Godkanda Foretag".

4. Fortsatt att forbattra verksamhet, rutiner och dokumentation

For att behalla certifieringen &r det viktigt att fortsétta arbetet med anldaggningen, rutinerna och
dokumentationen. Ni kommer troligtvis komma pa battre metoder och utveckla verksamheten pa olika
satt. Da maste rutiner och dokumentation hanga med.

5. Kommande revisioner

Egenrevision en gang om aret

En gang om aret ska Ni genomfora en egenrevision av att produktionsreglerna ar uppfyllda. Ga igenom
checklistan och fyll i atgardslistan. Efter egenrevisionen ska du skicka in ifylld Atgardsplan til
certifieringsforetaget.

Revisioner fran certifieringsorganet

Vart annat ar ska verksamheten ocksa genomga revision fran certifieringsorganet. Det gar till pa samma
satt som intradesrevisionen. Skillnaden ar att Ni bara har 28 dagar pa Er att ratta till och aterrapportera
eventuella brister.

Du kan bli slumpvis utvald att revideras aret daremellan.
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Faroanalys for bageri och konditori

Faroanalys betyder att man ser pa varje ravara och varenda arbetsmoment som produkterna gar
igenom och vad som skulle kunna leda till skador pa den som é&ter den fardiga produkten. Det &ar
egentligen naturligt och manga som arbetar med mat funderar sakert pa hur de ska gora for att gora
kunden ndjd och inte orsaka nagon matforgiftning. En faroanalys genomférs véldigt systematiskt och
man fragar sig for varje del om fyra typer av faror; mikrobiologiska, fysikaliska, kemiska eller allergena
faror. | varje typ av fara gar man in pa detaljniva; vilka mikroorganismer? vilka kemikalier osv. Man
fragar sig ocksa om faran kan finnas dar redan? eller om den kan tillforas? eller kanske oka? eller inte
forsvinna? Sedan avgdr man hur stor risken &r. Pa sa satt kan man koncentrera insatserna pa de
viktigaste farorna och veta vilka arbetsmoment som ar kritiska.

| den har faroanalysen har vi kommit fram till tva kritiska styrpunkter; nedkylning av kokta kramer och
fyliningar och markning med ratt ingredienser pa forpackade produkter.

Livsmedelslagstiftningen

Faroanalys och kritiska styrpunkter (artikel 5 till férordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare skall inrétta, genomfora och uppréatthalla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa
HACCP-principerna.

2. HACCP-principerna enligt punkt 1 utgérs av foljande:

a) Att identifiera de faror som maste forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

b) Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg dar kontroll & nédvéndig for att forebygga eller eliminera en fara
eller for att reducera den till en acceptabel niva.

¢) Att faststalla kritiska granser vilka skilier acceptabelt fran icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte att férebygga,
eliminera eller reducera identifierade faror.

d) Att uppratta och genomféra effektiva forfaranden for att dvervaka de kritiska styrpunkterna.

e) Att faststalla vilka korrigerande atgarder som skall vidtas nar 6vervakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar under
kontroll.

f) Att uppratta forfaranden, vilka skall genomforas regelbundet, for att verifiera att de atgarder som avses i a-e fungerar
effektivt.

g) Att uppratta dokumentation och journaler avpassade for livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgarder
som avses i a—f tillampas effektivt. Nar en forandring sker i produkten, processen eller i nagot hanteringssteg skall
livsmedelsforetagarna ompréva forfarandet och géra nodvéandiga andringar.

4. Livsmedelsféretagare skall

a) visa den behdriga myndigheten att de uppfyller kraven i punkt 1 pa det sétt som den behériga myndigheten kraver,
med beaktande av livsmedelsféretagets storlek och art,

b) se till att all dokumentation som beskriver de férfaranden som utarbetats enligt denna artikel alltid &r aktuell,

c) bevara all annan dokumentation och alla andra journaler under l&mplig tid.

Rekommenderad faroanalys

Bagerier och konditorier kan anvénda sig av denna rekommenderade faroanalys om de har samma
ravaror och samma hantering. Skulle nagot skilja sig, antingen nagon ravara, nagon hantering eller
bade och, sa maste bageriet/konditoriet géra en egen faroanalys for det som inte finns med i den har
faroanalysen. Det ar viktigt for att foretaget ska vara sakert pa att de vet vad som ar farligt och veta vad
foretaget gor for att se till att kunderna inte blir skadade.

Produktbeskrivning

Denna faroanalys galler for en verksamhet som bakar olika sorters brod och gor tartor, bakelser och
smorgasar. Produkterna bestar av en kombination av olika ravaror som anges i ravarulistan. De
produkter som nar konsumenterna ar avsedda for konsumtion utan ytterligare varmebehandling.
Produkter med kylda fyllningar (smorgasar, tartor och bakelser) ska kylforvaras utom kortare perioder i
samband med hantering, forsaljning eller kortare transporter.

De stdrsta livsmedelshygieniska riskerna for bageriverksamheter ar allergener. De kan ingd som ren
ravara eller folja med i en sammansatt ingrediens. Det finns ofta allergena ingredienser som inte ingar i
alla produkter. Produktionsplanering, rengdring och ratt hantering ar viktigt for att minimera riskerna.
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Alla uppgifter om innehall maste alltid vara ratt for att kunden ska kunna avgora om de kan &ta
produkten eller inte. De mikrobiologiska farorna ar fa och domineras av smitta som kan Gverfors via
personalens hander till produkter som inte varmebehandlas efter hanteringen. Garnering med produkter
som inte ar varmebehandlade stéller hdga krav pa inkép av kontrollerad ravara.
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Ravaror som ingar i faroanalysen

Vi kdper in ravaror fran anlaggningar/leverantorer/aterforsaljare som har eget ansvar och omfattas av
offentlig kontroll. Vi kdper inte livsmedel fran privatpersoner. Om verksamheten koper direkt fran
privatpersoner eller hanterar ravaror som inte alls finns med i listan eller nagot som star i kolumnen
"Ravaror vi inte tagit med i faroanalysen” — sa maste faroanalysen kompletteras.

Ravaror vi tagit med i faroanalysen

Ravaror vi inte tagit
med i faroanalysen

Faror

Mj6l och gryn

Av spannmal, aven
potatismj6l, majsmjol

Bacillus cereus
Mykotoxiner
Spannmals- och
glutenallergen (utom i
potatis och majsmjol)

Smor, olja, fetter

Margarin

PAH, mjélkproteinallergen,
laktos

Socker, sirap, glykos

Ingen fara identifierad

Jast

Farskjast, torrjast

Ingen fara identifierad

Vatten

Kallvatten av
dricksvattenkvalitet

Varmvatten fran
varmvattenledningen

Olika
sjukdomsframkallande
mikroorganismer (kan inte
specificeras)

Gradde, mjolk,
kulturmjolk

Pastdriserade

Opastoriserade

Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Mjolkproteinallergen
Laktos

Gronsaker/Frukt/bar

Férska, frysta eller
torkade. Utan jord,
ibland tvattade.
Konserverad

Egentillverkade
groddar

Mykotoxiner

Salmonella

EHEC

Campylobakter

Shigella

Listeria monocytogenes
Norovirus (sarskilt i frysta
hallon)

Hepatit A-virus
Vattenburna parasiter
(Cryptosporidium parvum)
Olika allergener*

Sylt

Mykotoxiner
Olika allergener*

Gelatin

Ingen fara identifierad

Agg

Férska &gg med skal,
klass A, fran Sverige,
Norge, Finland eller
Island. Flytande,
pulver.

Klass B

Salmonella
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Aggprotein - allergen

Bakpulver

Ingen fara identifierad

Vaniljkram

Féardig eller mix, kokt
eller kallrérd

Bacillus cereus
Salmonella
Staphylococcus aureus
Olika allergen*
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Ravaror vi tagit med i faroanalysen Ravaror vi inte tagit | Faror
med i faroanalysen
Choklad och Block-, pellets Salmonella
nontempmassa Olika allergener*
Mandelmassa, Marsipan, remoncer Mykotoxiner
Salmonella
Olika allergener*
Mixer Anslag, muffins-, Mykotoxiner
brod- Bacillus cereus
Salmonella
Staphylococcus aureus
Olika allergen*
Notter, fron och Mandel, hassel-, Mykotoxiner
torkade baljvéaxter cashew-,pecan-, Salmonella

pistage-, pinje-,
kokos- val- och
jordnot.

Solros-, sesam-, lin-,
vallmo- och pumpafro

Olika allergener*

Kryddor och orter

Torkade eller farska

Mykotoxiner
Salmonella

Bacillus cereus
Clostridium perfringens
Olika allergen*

Salt

Ingen fara identifierad

Fargamnen

Tillatna

Azoférger

Vissa féarger ar allergena

Aromer

Tillatna

Ingen fara identifierad

Smorgaspalagg

Férdigberedda kott-
och charkprodukter

Produkter som kraver
varmebehandling fore
konsumtion.

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes
Allergener* beroende av
ingredienser

Ost

Av pastoriserad mjolk

opastoriserad

Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Mjélkproteinallergen
Laktos

Majonnéas

Salmonella
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Aggproteiner - allergen

Fisk

Kallrokt lax, gravad
lax, inlagd sill och
ansjovis

Farsk fisk

Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Fiskproteinallergen

Rékor

Skalade frysta eller i
lag

Raa

Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Kraftdjursproteinallergen

Forpackningsmaterial

Plastfilm for aktuell
produkityp,
papperskartonger,

Andra material &n de
som uttryckligen &r for
livsmedel.

Migration av kemikalier
fran plast och papper.
Div mikroorganismer (kan
ej specificeras) pa grund
av fororening.
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* Allergener kan inga som ingrediens i sammansatta produkter. Amnen som kan vara allergener
redovisas i bilagan.

Processer som ingar i faroanalysen

Faroanalysen forutsatter viss typ av hantering. Vi har utgatt fran en sa allman beskrivning som majligt
dér vi tagit med delar som har betydelse for livsmedelssakerheten. Dartill kommer yrkesméassiga
erfarenheter och kompetenser som gor att brod och bakverk smakar gott och ser oemotstandliga ut. De
delarna behgver inte vara med i denna branschriktlinje. Processerna beskrivs i ett flodesschema och i
tabeller for varje del.
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PROCESS FAROR BESKRIVNING
Recept och Allergena amnen* kan orsaka Vi har recept som vi fljer for alla vara
produktinformation skada om de inte anges i produkter. N&r vi utvecklar nya produkter
produktinformationen. skriver vi recept for dem ocksa. Om vi
Bakhjalpmedel och tillsatser kan anvander bakhjalpmedel och
orsaka skada om de anvands i fel | livsmedelstillsatser i recepten sa foljer vi
produkt eller i fel méngd. alltid leverantorens rad om dosering.
Recepten anvander vi ocksa for att ta
fram produktinformation till produkter
som saljs dver disk eller till andra
livsmedelsforetag.
Inkop Olika faror for varje ravara och faror | Vi kvalitetsgranskar alla grossister och
som inte kan bedémas. Dessa kan | leverantorer. De ska ha egna
orsaka skador om inte tillverkning | egenkontrollsystem som bygger pa val
och hantering i tidigare led skett genomforda faroanalyser och ha
under kontrollerade forhallanden. fungerande rutiner sa att farorna tas bort
eller minskas till acceptabla nivaer.
Transport Tillvéxt av mikrobiologiska faror i Vi stéller krav pa att transporterna ska
ravarorna pa grund av fel ske sa att varorna inte kontamineras. Vi
temperatur eller for lang tid. stéller ocksa krav pa att varorna ska
Kontaminering (smitta) med transporteras i temperaturer som anges |
allergener*, skadliga produkternas forvaringsanvisning.
mikroorganismer, kemikalier eller
féremal kan orsaka skador
eftersom de kan finnas i produkter
dar vi inte forvéntar oss att de kan
finnas.
Mottagning Tillvéxt av mikrobiologiska faror i Vi tar emot varor och gor

ravarorna pa grund av fel
temperatur eller for lang tid.
Kontaminering (smitta) med
allergener*, skadliga
mikroorganismer, kemikalier eller
féremal kan orsaka skador
eftersom de kan finnas i produkter
dar vi inte tror att de kan finnas..

mottagningskontroll. Da kontrollerar vi
att:

- det &r ratt varor sa vi undviker
forvéxlingsrisk

-varorna &r hela och rena s att de inte
kan vara fororenade

-varorna kommer fram i rétt temperatur
enligt férvaringsanvisningarna sa att
tillvéxt av sjukdomsframkallande
bakterier hallits under kontroll. Kylvaror
och frysvaror som ar for varma har vi
inte kapacitet att kyla ned till ratt
temperatur. Sadana varor kan vi inte ta
emot och de skickas omedelbart i retur.
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PROCESS FAROR BESKRIVNING

Forvaring Tillvéxt av mikrobiologiska faror i Alla produkter forvaras i sina
ravaror och produkter pa grund av | forpackningar enligt
fel temperatur och/eller for lang tid. | forvaringsanvisningarna pa
Kontaminering (smitta) med forpackningen. Varor som vi anvander
allergener*, skadliga mycket av kan dven forvaras i silo.
mikroorganismer, kemikalier eller Mindre mangder av produkt som vi
foremal kan orsaka skador anvander ofta forvarar vi dven i "bingar”
eftersom de kan finnas i produkter | med lock.
dér vi inte tror att de kan finnas.. Principen forst in — forst ut anvéands vid

alla forvaring.

Produktionsplanering | Allergena* faror pa grund av sma Vi planerar tillverkningen sa att vi gor
mangder fran tidigare produktion produkter "utan” unika allergena*
kan finnas kvar pa utrustningen och | ingredienser fére produkter med sadana
folja med produkter dér de annars | ingredienser. Beroende av dagens totala
inte ingar. produktion och nér produkterna ska vara

klara kan vi ibland behova tillverka i
omvand ordning — da planerar vi in
noggrann urskrapning och kontroll att
det inte finns synliga rester kvar.

Végning/Satsning Allergener* som kommer med i Vi véger upp ingredienserna enligt
produkten utan att det anges i recept. | forsta hand tommer vi direkt
ingrediensforteckningen kan orsaka | fran forpackningen. Néar inte det gar
skada. Det kan ske om vi tar fel anvander vi redskap som ar diskade
produkt, anvédnder samma redskap | eller som forvaras i produkten och bara
i olika ravaror eller ateranvander anvands till den produkten. | samband
produkter fran produktionen. med att vi vager upp produkten ser vi att
Okénda faror kan komma med den ser ut som den brukar. Om den inte
produkter som visar tecken pa att | gor det kontrollerar vi kvaliteten innan
vara paverkade pa nagot ovanligt | produkten anvands. Vid ateranvandning
satt. ser vi till att alla ingredienser redan ingar

| receptet.

Blandning Allergener* fran tidigare blandning | Blandning sker i degblandare eller andra
kan folja med i sma manger i nasta | karl. Produkterna blandas i planerad
produkt och orsaka skada for ordning. Rester av deg med allergena
allergiker. ingredienser som inte ingar i

efterfdljande produkt ska noggrant
skrapas ur och degkrok samt kérl
vattorkas innan nasta deg blandas.

Brod/kakor

PROCESS FAROR BESKRIVNING

Jasning/Vila/Syrning

Ingen fara identifierad

Degar som behdver jasas/vila/syras fore
formningen tillats sta i temperatur Gver
+20°C upp till ndgra timmar.
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PROCESS

FAROR

BESKRIVNING

Surdeg

Tillvéxt av sjukdomsframkallande
mikroorganismer, till exempel
(Bacillus cereus och
Staphylococcus aureus) om inte
syrningen gar tillrackligt snabbt.

Den méangd surdeg vi anvant ersatter vi
med vatten och mjol. Blandningen far
sta Gvertackt i bageriet och mogna. Det
ar viktigt att syringen gar tillrackligt
snabbt for att inte o6nskade
mikroorganismer ska fa tillfalle att vaxa.
Den férdiga surdegen har ett pH-varde
under 4,0

Formning/Kavling

Allergener* som inte anges i
produktbeskrivning eller
ingrediensforteckning kan orsaka
skada for allergiker.

Degar formas eller kavlas, smeter halls i
formar. Produkter som ska fyllas innan
bakningen i ugn fylls har. Vissa
produkter behandlas pa ytan och/eller
doppas i athara dekorationer enligt
recept.

Ateranvandning Allergener som inte ingar i Rester fran till exempel stansning av
produkten dar atergangsvaran kakor kan tas "tillbaka” i flodet for att
anvands kan orsaka skada for ingd i en annan produkt. Det sker bara
allergiker. planerat och under forutséttning att

ALLA ingredienser i den ateranvanda
produkten redan ingdr i den nya
produkten.

Jasning Tillvéxt av sjukdomsframkallande Jasbrod stélls in i "rasken” med hdg
mikroorganismer (till exempel luftfuktighet och temperatur runt 30-35
Staphylococcus aureus) pa grund | °C i upp till 30 minuter.
av for 1ang tid i temperatur dver ca
12°C.

Bakning i ugn | ugnen dodas manga Produkterna bakas i ugn. Ugnens
mikroorganismer nar temperaturen i | temperatur ar upp till 280 grader,
brodet ar 6ver cirka 70°C. | Ugnen | inkramet uppnar cirka 92-98 °C fér
forsvinner &ven mycket av vattnet i | mjuka brod.
brodet vilket gor att bakterier inte
kan tillvéxa.

Avsvalning Ingen fara identifierad Brodet far svalna i rumstemperatur.

Delning/skivning

Ingen fara identifierad

Brod som inte saljs hela eller som
anvands till fyllda produkter

delas/skivas.
Fyllningar
PROCESS FAROR BESKRIVNING
Kokning Under kokningen dor manga Fyllningar som behdver kokas hettas
mikroorganismer. Vissa bakterier upp pa kokplatta till cirka 100 °C.
bildar sporer (Bacillus cereus,
Clostridium perfringens) som finns
kvar efter kokningen.
Nedkylning Under nedkylningen, i temperaturer | Nedkylning sker aktivt i anpassade karl
Kritisk styrpunkt! fran ca 55°C ner till ca 8°C, kan sa att temperaturen kommer ner under

bakteriesporerna borja véxa och
bilda gifter om det tar for lang tid.

+8 °C inom 4 timmar. Skulle det ta
langre tid kastar vi bort produkten.
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PROCESS FAROR

BESKRIVNING

Forvaring Under férvaringen kan
sjukdomsframkallande bakterier
tillvdxa om temperaturen ar for hog
eller tiden &r for lang.

Fyllningar som kraver kylférvaring for sin
hallbarhet forvaras i kylar, under + 8°C
och aldrig langre an 3 dygn.

Tartor, bakelser och smorgasar

PROCESS FAROR

BESKRIVNING

Montering/Garnering | Allergena* @mnen kan orsaka
skada om de inte anges i
produktinformationen.

Bakterier (till exempel
Staphylococcus aureus) och virus
(till exempel norovirus) fran
personalen som hanterar
produkterna kan orsaka
matforgiftningar.
Sjukdomsgramkallande
mikroorganismer kan borja tillvaxa
om temperaturen ar over ca + 8°C

Produkterna sétts samman efter recept
och beskrivningar. Montering och
garnering innebar manga olika moment
och mycket arbete med handerna.
Darfér foljer personalen vara
hygienregler, till exempel att halla
handerna rena och inte arbeta med
oférpackade livsmedel om man riskerar
att sprida smitta.

Vissa produkter forvaras i kyl innan de
slutligen garneras.

Hanteringen med fyllningar som kraver

for 1ang tid. kyla for sin hallbarhet betyder att tiden i
rumstemperatur maste hallas kort. Tiden
i rumstemperatur éverskrider inte 30
minuter under montering/garnering.
Gemensamt
PROCESS FAROR BESKRIVNING
Forpackning Skadliga &mnen fran Produkter som ska séljas i

forpackningsmaterialet kan
dverforas till produkten om inte
materialet uppfyller lagstiftningens
krav for material i kontakt med
livsmedel eller om det anvénds till
"fel” produkt.

fardigforpackning packas i material som
uppfyller kraven for kontakt med
livsmedel. Det ser vi genom att de &r
mérkta med symbolen "Glaset och
gaffeln” eller att det star att de &r for
livsmedel, till exempel att de heter
"Tartkartong”.

Produktinformation Allergena* &mnen kan orsaka
skada om de inte anges i

For alla produkter som séljs dver disk
eller levereras utan fardigférpackning

produktinformationen. har vi produktblad med
mérkningsuppgifterna.
Mérkning pa Allergena* &mnen som inte anges i | Produkter som séljs fardigforpackade
fardigforpackade ingrediensforteckningen kan orsaka | satter vi markning pa (bland annat:
produkter allergiska reaktioner ingredienser, forvaringsanvisning,

Kritisk styrpunkt!

hallbarhetstid). Markning kan ske med
fortryckta forpackningar eller etiketter,
alternativt med etiketter som skrivs ut i
samband med att produkten forpackas.
Kontroll att det &r rétt produkt och ratt
ingrediensforteckning sker vid varje
produktbyte respektive varje
forpackningshyte/etikettbyte.
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PROCESS FAROR BESKRIVNING

Leverans Tillvéxt av mikrobiologiska faror i Vi levererar vara tillverkade produkter till
produkterna pa grund av fel andra livsmedelsforetag som saljer
temperatur eller for 1ang tid. produkterna vidare och vi levererar till
Kontaminering (smitta) med bestallare som kan vara andra foretag
allergener*, skadliga eller privatpersoner. Leveranserna kan
mikroorganismer, kemikalier eller hamtas vid var varumottagning och vi
foremal kan orsaka skador kan kora korta transporter direkt till
eftersom de kan finnas i produkter | kunden.
dér vi inte forvantar oss att de kan | Med leveransen foljer produktfakta om
finnas. den inte redan har sants eller visats i

forvag, till exempel i en produktparm.
Produkter med dndrat innehall levereras
alltid tillsammans med aktuell
produktinformation. Kortare transporter
(under 30 minuter) sker utan
temperaturkontroll. Efter [angre
transporter kontrolleras temperaturen pa
temperaturkansliga varor hos
mottagaren.

Exponering Tillvéxt av mikrobiologiska faror i Produkterna exponeras for kunderna pa
produkterna pa grund av fel olika sétt.
temperatur och/eller for lang tid. Produkter som kraver kyla for langre
Allergener* fran produkter som hallbarhet an 4 timmar forvaras i kyla.
exponeras i samma utrymme kan Annars forvaras produkterna i
dverforas till andra exponerade temperaturer och férhallanden som &r
produkter. bést for deras smak.

Produkter placeras sa att 6verforing
genom nedfall av allergen fran en
produkt till en annan undviks. (Exempel
produkter garnerade med mandelspan
exponeras inte ovanfor produkter utan
mandelspan.)

Forsaljning Allergena* &mnen kan orsaka Vid manuell férséljning dver disk kan
skada om de inte anges i kunden fraga om produkternas innehall.
produktinformationen. Personalen som svarar pa fragorna ar

medveten om att informationen kan vara
mycket viktig — darfor ska den alltid vara
ratt.

Ateranvandning Om inte innehallet &r ként kan Brod som bakats i ugnen och som inte

allergena* &mnen orsaka skada nar
det anvands i produkter utan att det
anges i produktinformationen.

blivit salt och aldrig lamnat vara lokaler
ateranvander vi ibland. Till exempel kan
vi torka det till skorpor/skorpmjol som till
exempel anvands som ingrediens i olika
fyliningar.

Sveriges bagare & konditorer AB, branschriktlinjer for bagerier och konditorier

Sidan 19 av 90




PROCESS

FAROR

BESKRIVNING

Kundens hantering

Hantering som sker utanfor var
kontroll kan vi inte Gverblicka.
Bageri- och konditoriprodukter &r
dock val kanda och vi utgar fran att
kunderna vet hur produkterna ska
hanteras for att inte bli skadliga.

Vi antar att konsumenterna som képer
vara produkter vet hur de ska hantera
produkterna for att de ska kunna &tas
inom rimlig tid. Produkter som séljs
fardigforpackade (inte dver disk eller i
serveringar) marker vi med bland annat
hallbarhetsdatum och
forvaringsanvisning om produkten kraver
kylforvaring.

Konsumtion Vi forutsatter att konsumenten &r De flesta av vara produkter konsumeras
uppmarksam pa produkternas direkt eller inom nagon eller nagra
utseende, lukt och smak sa att de | dagar. Vi antar att kunderna ar
inte dter produkter som ar sa uppmarksamma pa olika fel, som till
felhanterade att det méarks. exempel avvikande smak/lukt och

utseende som kan vara sakerhetsrisker.

Produkter med gréadde som forvarats for

varmt for lang tid konsumeras inte

eftersom den luktar och smakar illa.

Produkter som mdglat ats inte heller.
Avfall | avfallet kan skadliga Produkter som inte salts under

mikroorganismer tillvaxa.

hallbarhetstiden och som inte gar att
ateranvanda sorteras ut och slangs i
soporna. Soporna tas ut fran lager-,
tillverknings- och forséljningslokaler
varje dag och oftare om sopsackarna blir
fyllda.

*Allergena &mnen som kan vara aktuella redovisas i bilagan.
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Faroanalys

Varje féretag som tillampar denna branschgemensamma faroanalys ska ta reda pa om den ar lamplig
for den aktuella verksamheten. Det gors i samband med foretagets internrevision.

Fysiska faror

Det &r ovanligt att fysiska faror leder till skada for bageri- och konditorikunder. Nar det har intraffat har
det handlat om enstaka personer och problemen har alltid kunnat atgardas for kunden. Fysiska faror
som stenar, grus, glasbitar, metallbitar, karnor och andra frammande foéremal har vi darfor inte
arbetat vidare med i var faroanalys. Vara rutiner for personalhygien, varumottagning, rengoring,
underhall, skadedijur och tillbud &r tillréckliga for att minimera riskerna.

Kemiska faror

Tillsatser som vi anvander eller som ingdr i vara ravaror raknar vi med att de inte orsakar skador om vi
foljer den anvandning och dosering som ér tilldten. Andra kemiska faror sdsom,
bekampningsmedelsrester, mogelgifter, 3-MCPD, PAH, bly, tenn, nitrater och histamin stryks fran
vidare faroanalys, eftersom det &r ovanligt att de forekommer i granséverskridande méngder i de
ravaror vi koper in frn godkénda leverantérer som har eget ansvar och som omfattas av offentlig
kontroll.

Rengdringsmedel som férekommer i verksamheten skulle kunna férorena produkterna. Men vi har
minimerat riskerna genom att férvara rengoringsmedel skilt fran livsmedel. Rengéringsmedel som vi
anvander i livsmedelsutrymmen forvaras i tydligt markta behallare sa att de inte kan forvéxlas med
livsmedel. Rengdring med rengdringsmedel skiljs oftast i tid fran hantering av livsmedel. Vid tillfallen nar
rengoringsmedel anvands under pagaende hantering sa gors det med stor uppmarksamhet pa riskerna.
All kontakt, direkt och indirekt mellan livsmedel och rengéringsmedel leder till att livsmedlet kasseras.

Allergener kan till exempel vara mj6lkproteiner, laktos, gluten, olika notter, agg, fisk eller kréftdjur.
Enskilda konsumenter kan &ven vara allergiska mot andra &mnen som finns i bageriprodukter.
Allergener kan orsaka allt fran eksem, magont och astma till livshotande tillstand for en allergisk person.
Reaktionerna kan komma snabbt eller visa sig senare. Eftersom f6ljderna kan vara sa allvarliga sa &r
allergenerna en viktig fara att ta hand om i bageri- och konditoriverksamheter.

Rutinerna for inkdp och transport, forvaring, bakning och beredning, markning och rengéring innehaller
forebyggande atgarder for att minska riskerna med allergener i vara produkter. Det handlar om att félja
recept, anvanda rena redskap, halla isar produktion och produkter med olika allergener och ge korrekt
information till dem som ska &ta vara varor. Vi ska alltid kunna redogéra for om alla ingredienser och om
ett visst &mne hanteras i lokalerna eller inte.

Bilagan "Amnen som kan vara allergener” innehdller en lista av amnen som vi betraktar som allergener
och vi haller reda pa vilka av dem som hanteras i verksamheten.

Vi férebygger okant innehall i maten genom att kopa in ravaror med kant innehall (enligt

ingrediensforteckning), forvara alla produkter sa att de inte blandar sig okontrollerat med varandra, vara
noggranna med handhygienen och anvénda rengjorda redskap.

Sveriges bagare & konditorer AB, branschriktlinjer for bagerier och konditorier Sidan 21 av 90



Mikrobiologiska faror

Med tanke pa de ravaror vi hanterar och de processer som forekommer i var verksamhet behover vi ta
sarskild hansyn till ett antal mikrobiologiska faror. Gemensamt for dem &r att de kan orsaka allvarliga
konsekvenser (ex. matforgiftning) for vara kunder.

For att visa hur vi tar hand om farorna sa har vi grupperat dem efter deras egenskaper: Varmekansliga,
varmetaliga och giftbildare

Varmekénsliga

Campylobakter

EHEC

Listeria monocytogenes

Salmonella

Shigella

Norovirus

Hepatit A-virus

Vattenburna parasiter (Cryptosporidium parvum)

Farorna i denna grupp, har det gemensamt att de dor genom tillrécklig vdrmebehandling. Nar de dott
kan de inte orsaka skada. For produkter som inte varmebehandlas maste vi minimera férekomst och
tilvaxtmajligheter. Det gor vi genom krav pa vara leverantérer, anvandning av rent dricksvatten fran
rena kransilar och munstycken samt kylforvaring.

Matforgiftningsstatistik visar att den storsta faran forknippad med bageriprodukter &r norovirus som fors
over via hander till fardiga produkter.

Forebyggande atgarder
o All personal som hanterar oférpackade produkter ska félja personalhygienrutinerna.

e Extra noggrann handhygien vid hantering av produkter som inte upphettas.

e Allt vatten som anvands i produktion och rengdring ska vara av dricksvattenkvalitet.

e Var uppméarksam pa vattenleverantorens informationer om eventuella fel pa dricksvattnet.

e Rengor kransilar, slangar och munstycken.

e Skélja noga eller skala frukt, bar och gronsaker.

e Inkop av ravaror fran leverantérer som har kontroll 6ver dessa faror eller varma upp produkten
over 70 grader.

e Forvaring i kyla.

Varmetaliga

Bacillus cereus
Clostridium perfringens
Clostridium botulinum

Farorna utgors av sporbildande bakterier som inte kan neutraliseras genom varmebehandling. Dessa
forekommer framforallt pa jordiga rotsaker och pa kryddor. Kryddorna férorenas med dessa bakterier
nér de torkas i solen, ofta utspridda p& marken. Aven kéttravaror, gronsaker, frukter, bar och torrvaror &r
riskabla da de kan fororenas med dessa bakterier.

Att minimera nérvaro och tillvaxt av dessa bakterier, fore och efter varmebehandling, blir nddvandigt for
att forebygga att de orsakar sjukdom.

Forebyggande atgarder
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e Kdp in grénsaker, frukt och bar som inte &r jordiga.

e Torrvaror skall férvaras torrt

e Bearbetad (skoljd, skalad, delad) frukt och gronsaker ska forvaras vid hogst +8°C.

e Frukter, bar och gronsaker ska skéljas noga eller skalas fére anvandning.

e Snabb nedkylning av kokta produkter dar tillvéxt & mojlig (till exempel kokta kramer)

Giftbildare
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Clostridium botulinum

Farorna utgors av gifter som bildas av bakterierna.

Staphylococcus aureus forekommer pa hud och slemhinnor hos manniskor och djur. Bakterien kan
avdddas vid +70°C, men giftet férsvinner inte genom varmebehandling. Att minimera spridning av
Stafylokocker fran personalen till maten och att halla maten kyld under +8 °C for att bakterierna inte ska
tillvéxa och bilda sitt gift &r viktigt for att forebygga matforgiftningar.

"Bacillus cereus" och "Clostridium botulinum" kan ocksa bilda gifter. Detta kan ske efter
varmebehandlingen eftersom bakterierna dven ingar i den varmetaliga gruppen. Botulinum-toxin &r
valdigt farligt och sma doser kan leda till férlamad andningsmuskulatur och langvarig sjukhusvard.
Tillvéxt och toxinproduktion férhindras effektivt med tillsats av nitrit i kottprodukter. | inlaggningar av till
exempel sill hAmmas tillvéxt och toxinproduktion med socker, salt och attika i rétt proportioner.

Forebyggande atgarder:

God personalhygien

Kottprodukter (korv, skinka, rimmat kétt) ska vara nitritbehandlade

Produkter med kylda fyliningar forvaras i kyla om de inte &ts upp inom 4 timmar.
Kort tid i temperaturer fran 8 till 55 grader.

Bra att veta om faroanalys

Exempel pa vad faroanalysen betyder

| gruppen Gronsaker/frukt/béar sa anges bland annat att norovirus ar en fara vi tar hansyn till. Det finns
exempel nér personer drabbats av "vinterkréksjuka” efter att ha &tit frysta hallon som visat sig vara
fororenade med norovirus.

Erfarenheterna visar att det ar djupfrysta hallon som varit béarare av viruset. Férska hallon har inte varit
inblandade i kanda utbrott.

Virus vaxer inte till pa baren, men Gverlever lang tid, till och med frysning. Om inte baren kokas sa finns
viruset kvar och nar nagon far det i sig kan personen drabbas av "vinterkraksjukan”, man blir
illamaende, kraks, far diarré, ont i magen, huvudvark, yrsel och feber. Det gar dver inom nagra dygn. En
intressant detalj &r att vissa personer inte blir sjuka, dven om de fatt i sig viruset. Det beror pa att de ar
immuna pa grund av en sarskild gen i sin arvsmassa.

Nér vi ska anvéanda hallon, som inte kokas, pa en tarta eller bakelse, s& kanner vi alltsa till vad som
skulle kunna handa och var riskerna ar storst. Darfér valjer vi farska hallon eller sa staller vi krav pa att
vara leverantorer har koll pa faran. Det forutsatter da att de i sin tur stéller krav pa sin hallonleverantér
och i borjan pa kedjan — odlaren och skordaren for att sannolikheten ska vara sa lag som majligt. Ska vi
koka hallonen kan vi anvéanda djupfrysta hallon — utan nagon risk.
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IP-Livsmedel - regler

9 Allergener
9.1 Livsmedel som innehaller amnen som kan framkalla allergi ska frvaras och hanteras sa att kontaminering forhindras.
(OBS. Kritisk punkt)

o Samtliga allergener som hanteras i produktionen ska tas upp i faroanalysen.

e Det finns fler forklaringar till 9.1 under andra omraden.
*t.ex. spannmal som innehaller gluten, kraftdjur och blgtdjur, agg, fisk, jordndtter, sojabonor, mjélk inkl. laktos, nétter, selleri,
senap, sesamfron, svaveldioxid, sulfit och artprotein. Se uppdaterad lista p& www.slv.se.

Mer information finns att hdmta hos Livsmedelsverket i "Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer fér
Allergi och annan éverkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”, www.slv.se.

16 Faroanalys

Syftet ar att identifiera var i verksamheten en halsofara kan uppsta, samt bedéma farans allvarlighetsgrad fran
konsumentsynpunkt och sannolikheten for att faran kan uppsta.

16.1 Foretaget ska ha upprattat en faroanalys enligt principerna fér HACCP.

e Faroanalysen ska inkludera varje steg i processen* fran ravaror till férsaljning av den fardiga produkten.
Faroanalysen skall vara relevant for den egna verksamheten och anpassad till dess unika forutséttningar. En
faroanalys ska genomféras for varje produktgrupp.

e | faroanalysen ska specificeras:

- flodesschema — processen fran ravara till fardig produkt inklusive normal temperatur och tid for vare steg i
processen
for verksamheten aktuella faror for livsmedelssakerheten (halsofaror) med mikrobiologiska, kemiska,
frammande amnen samt allergener
forvantad anvandning av t.ex. speciellt kansliga grupper
faroanalysens omfattning: var ansvaret i verksamheten startar och slutar
produktbeskrivning (fér varje produktgrupp med angivna skillnader inom produktgruppen)

- férpackningsmaterial.

*Fotnot. Géller processer inom foretagets juridiska ansvarsomrade.

17 Kritiska styrpunkter (CCP:er) och HACCP-plan

17.6 Det ska finnas ett system for validering av HACCP-systemet.
o Validering ska alltid goras efter foréndringar i produktionen (t.ex. inférandet av ny produktionslinje, nya maskiner,

ombyggnation) samt vid internrevisionen.

e  Aktiviteten ska dokumenteras, nar det skett, vad som ev. framkommit och vilka &ndringar som gjorts.
Validering innebér att man utvarderar att HACCP-systemet ar uppréttat pa ratt sétt och ger den sakerhet som kravs for
typen av produkt och process.
Vid valideringen utvarderas bl.a. om alla relevanta faror tagits med, om gransvardena ar rétt satta i forhallande till faran
och om évervakningen ér tillracklig for att sakra produkterna.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

1. Jamfor alla ravarors innehall med bilagan "amnen som kan vara allergener” och komplettera
faroanalysen om det ingar andra allergener an de i den rekommenderade faroanalysen. Spara
ett dokument med datum och vem som gjort genomgangen.

2. Kontrollera att den rekommenderade faroanalysen géller for verksamheten genom att jamfora
ravaror och processteg. Komplettera faroanalysen for de ravaror och processer som inte finns
med. Skriv upp datum néar genomgangen gjordes och vem som gjorde den.

Kommentar

De rekommenderade punkterna 1 och 2 ovan ar den validering som kan krévas nar man féljer en
nationell branschriktlinje. Faroanalysen i sig ar validerad och om man kan konstatera att den géller for
verksamheten sa uppfylls kravet pa validering.
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En faroanalys dr alltid unik for varje verksamhet. Jamforelsen av den egna verksamheten med
branschriktlinjens faroanalys &r viktig, inte bara for att uppfylla IP-Livsmedel, det &r &ven viktigt for att
sakerstalla att viktiga faror inte missas. Den egna anpassningen av faroanalysen innebdr ibland

forandringar.
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Personalens utbildning och kunskaper

Genom att anstélla uthildad, erfaren personal, introduktion vid arbetes bdrjan och muntliga och skriftliga
instruktioner som vi féljer upp forebyggs att livsmedel hanteras pa fel satt eller att kontroller inte utfors
p.g.a. okunskap.

Livsmedelslagstiftningen

Utbildning (Kapitel XII i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

Livsmedelsforetagare skall se till

1. att den personal som hanterar livsmedel dvervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett satt som &r
anpassat till deras arbetsuppgifter,

2. att de som ansvarar for utveckling och underhall av det forfarande som avses i artikel 5.1 i denna férordning eller for
anvéndning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i tillmpningen av HACCP- principerna, och

3. att alla krav i nationell lagstiftning nér det galler utbildningsprogram for personer som arbetar inom vissa
livsmedelssektorer uppfylls.

Rekommenderade rutiner for att personalen ska gora ratt

Se till att instruktionerna (=rutinerna) i ditt egenkontrollprogram &r anpassade till verksamheten och att
de &r latta att forsta och att de gar att folja. Med bra rutiner som féljs och dvervakas s minskar behovet
av utbildning.

Anlita personal med rétt kompetens.

Inte bara formell uthildning &r viktig — erfarenhet och referenser fran tidigare arbeten ska vagas in.
Personalen ska kunna gora ratt bedomningar om vad som &r normalt utseende for ravaror och
produkter under tillverkningen och ha formaga att ratta till fel i hantering och produkter utan att riskera
produktsakerheten.

Ge introduktion till arbetsuppgifter och egenkontrollens rutiner under introduktionen fér
arbetsuppgifterna. Kom ihdg att ge noggrann introduktion, dven for tilifallig och extra personal om de
inte Gvervakas hela arbetstiden.

Ge personalen tillfalle (arbetstid) att ga igenom rutinera fér arbetsuppgifter och egenkontroll, stélla
fragor och komma med forslag till forbattringar.

Kontrollera att egenkontroll och alla rutiner foljs. Nar de inte féljs sa finns det behov av allt eller nagot av
foljande:

e kompletterande uthildning,

e kompletterande instruktioner (muntliga eller skriftliga),

o foréndrade styrande rutiner.
Planera in och genomfor atgarder. Folj upp resultatet tillsammans med berord personal. Dokumentera i
forbattringslistan.

Rekommenderade rutiner for utbildning i HACCP-tillampning

Om foretaget féljer branschriktlinjens faroanalys och rekommenderade rutiner sa uppfylls kravet om
utbildning i HACCP-tillampningen genom att personalen satter sig in i branschriktlinjens innehall.
Personalen behdver kunna forklara hur branschriktlinjen hanger ihop med verksamheten pa foretaget.

Foretag som har livsmedelshantering som inte omfattas av den har branschriktlinjen kan valja att
komplettera med lampliga delar i andra branschriktlinjer. De ska da kunna férklara hur den
branschriktlinjen hanger ihop med verksamheten pa foretaget.

Finns det inte passande branschriktlinjer behover foretaget géra en kompletterande faroanalys. Da
behdvs ytterligare kunskaper om hur man gor faroanalysen och tillimpar HACCP-principerna. Nivan pa
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kunskap maste minst vara sadan att de med utpekat ansvar for utveckling och underhall av
faroanalysen och féljande HACCP-principer kan redogora for hur de kompletterande delarna av
faroanalysen tagits fram och hur de tillampas i verksamheten.

Dokumentation

Introduktion: Innehallet i introduktionen kan bockas av pa introduktionschecklistan som sparas
tillsammans med personalens 6vriga personaluppgifter.

Planerade kurser och andra kompetenshojande aktiviteter: noteras i forbéattringslistan

Genomford kurs: Bockas av i forbattringslistan och eventuella kursintyg (kopior) sparas tillsammans
med personalens évriga personaluppgifter.

Dokumentationen sparas minst sa lange personalen arbetar kvar.

Bra att veta om utbildning, instruktioner och personalens kunskaper

Det ar livsmedelsforetagaren som ansvarar for att alla far ratt utbildning och/eller instruktioner. Kravet
galler aven for tillfallig personal. Har du till exempel skolelever som gér praktik sa kan introduktionen
vara kortare men da har eleven alltid ordinarie personal med sig som hjalper till att paminna sa att
instruktionerna f6ljs och att misstag rattas till.

Hur kravet pa Instruktioner och/eller utbildning ska uppfyllas hanger ihop med det sétt som
verksamheten styrs med. Detaljerade instruktioner och évervakning att de foljs kan i princip ersatta all
utbildning. Med friare rutiner krdvs mer kunskap och darmed mer utbildning.

Beroende av vilka arbetsuppgifter man har sa ar behovet av kunskap olika. Det kravs av var och en att
de har kannedom om ravaror och produkter som de hanterar. Om man till exempel hanterar surdeg sa
ska man veta hur den ska hanteras, hur den ska se ut, vilka férandringar som &r normala och hur man
ska gora om det blivit fel. Aven personal som inte hanterar produkterna behover kunskaperna. Om man
till exempel arbetar som inkdpare sa ar det viktigt att kanna till vilka faror som maste vara kontrollerade
hos leverantdren innan varorna kan hanteras sékert i bageriet.

Kunskaper kan man ta till sig pa manga olika satt. Man kan ga olika kurser, lasa lampliga bocker eller
information pa Internet och lara sig av varandra inom foretaget eller i natverk. Viktigast ar kunskap om
allergener, smittdmnen, smittvagar, personlig hygien och atgarder vid sjukdom. Den samlade
informationen som finns i den har branschriktlinjen ar lamplig kunskapsniva inom just dessa omraden
for de flesta inom branschen. Sa ett sétt att uppfylla kravet ar att personalen laser branschriktlinjen,
pratar med varandra om innehallet och tillampar kunskaperna nar de féljer rutiner och instruktioner i
foretaget.

Fortsatt uthildning kan till exempel vara att lasa branschriktlinjen "Allergi och annan ¢verkénslighet —
hantering och markning av livsmedel”. Den finns bland annat pa Livsmedelsverkets webbplats.
Textinnehallet ryms pa cirka 18 sidor, darefter finnsolika checklistor att ga igenom, till exempel for den
som arbetar med inkop.

Det &r bra att dokumentera introduktion och utbildningsinsatser &ven om lagstiftningen inte kraver det.

Det blir lattare att komma ihag vad som gjorts vilket ar bra nar man ska gora det igen eller nar man
behover andra for att det ska fungera battre.

IP-Livsmedel - regler
1 Uthildning
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En séker livsmedelshantering forutsatter att all personal, inklusive nyanstéllda och extrapersonal, har tillrdckliga kunskaper
om livsmedelshygien. For att halla kunskaperna uppdaterade rekommenderas att ta del av fortlopande utbildningar eller
natverk inom livsmedelssékerhet.
1.1 Alla som arbetar med livsmedel ska ha fatt en introduktion/genomgang i grunderna for livsmedelshygien, detta ska
dokumenteras.
e Personalen ska kunna redogéra for vad som ar viktigt fran livsmedelshygiensynpunkt, anpassat till deras
arbetsuppgifter och visa att de klarar av att utfora sina arbetsuppygifter pa ett sakert satt.
o Personalen ska ha kdnnedom om foretagets egenkontrollprogram och vad i egenkontrollprogrammet som &r
relevant for den anstélldes arbetsuppgifter.
1.2 Minst en person som arbetar inom verksamheten ska ha HACCP-uthildning som visar att det inom féretaget finns god
kompetens for att infora och tillampa systemet i verksamheten.
e  Uthildningen ska omfatta:
- goda hygieniska rutiner (GHP)
- HACCP-principerna
- processens inverkan pa halsofarorna (avdodning, tillvaxt, kontaminering)
- mét- och styrmetoder inkl avvikelsehantering
- verifierings- och valideringsmetoder
- branschriktinjer och lagstiftning
- 6vningar i att ta fram en HACCP-plan
Det ska finnas diplom/dokumentation éver medverkande i uthildningen.
Vid tveksamhet om utbildningens giltighet/kvalitet avgors detta genom att jamfora mot hur vél
faroanalysen/HACCP-systemet ar uppréttat.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

e Introduktionen eller genomgangen i livsmedelshygien ska vara dokumenterad.

- Skriv upp; datum, vad som ingatt i genomgangen/introduktionen, namn pa deltagare och namn
pa den som hallit i genomgangen/utbildningen.

e Personalen kan visa eller beratta vad som &r viktigt i livsmedelshygien och egenkontroll kopplat till
deras arbetsuppgifter.

- Setill att all personal kan berétta eller visa de delar i egenkontrollen som de arbetar med och
hur de utfor varje moment. Kontrollera sjalv genom att be personalen forklara for dig vid deras
arbetsplats.

e Utbilda minst en person inom foretaget i HACCP. Vélj en kurs som omfattar kraven i IP-Livsmedel.
Spara kursintyget. Ge personen tillfélle och tid att sétta sig in i branschriktlinjens faroanalys och
gbra en noggrann jamforelse med den egna verksamheten. Det &r lampligt att det & samma person
som ar HACCP-ansvarig inom foretaget enligt krav 15.1 i IP-Livsmedel.

Sveriges bagare & konditorer AB, branschriktlinjer for bagerier och konditorier Sidan 28 av 90



Personlig hygien

Varje person som hanterar maten maste géra ratt for att undvika att sprida skadliga mikroorganismer
eller &mnen till maten. Med kontroll Gver smittriskerna, rena arbetsklader och noggrann handhygien
minskar vi riskerna sa langt vi kan. Handerna &r vart vanligaste "arbetsredskap” och vi maste vara
mycket noga med att bara hantera produkter med rengjorda hénder. Annars &r risken stor att vi smittar
ner produkterna med till exempel norovirus eller allergener fran andra produkter.

Livsmedelslagstiftningen

Personlig hygien (Kapitel VIII i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god personlig renlighet och bara lampliga, rena
och, nér det ar nddvandigt, skyddande klader.

2. Personer som lider av eller &r bérare av en sjukdom som kan 6verforas via livsmedel eller som till exempel har infekterade
sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte tillatas att hantera livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel
hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Alla personer som har sadana akommor och som &r
anstallda i ett livsmedelsféretag och som férmodas komma i kontakt med livsmedel skall omedelbart rapportera sjukdomen
eller symtomen, och om méjligt deras orsaker, till livsmedelsféretagaren.

Rekommenderade rutiner for personlig hygien

All personal, besokare, reparatorer och andra som befinner sig i produktionsutrymmen maste folja
hygienrutinerna nar beredningen pagar. Tydliga rutiner ska finnas nedskrivna sa att var och en kan
kontrollera sig sjalv — att de kommit ihag allt.

Smittsam sjukdom och sar

Du &r skyldig att meddela ansvarig om du har sjukdom som kan smitta via livsmedelshanteringen. Prata
med ansvarig om du har sjukdom eller symtom som ger illamaende, krakningar, diarré, hosta, ont i
halsen, forkylning eller sar. Tank pa att man kan sprida smitta utan att sjélv vara sjuk. Den ansvariga
avgor om Du kan arbeta med livsmedel, omplaceras tillfalligt eller maste stanna hemma.

Om du har sar ska dessa tackas med plaster. Sar pa handerna ska ha vattentaligt plaster och du maste
anvanda skyddshandskar.

Lakta sar, till exempel efter hal i Gronen eller annan piercing, ska hallas rena, men behdver inte tackas
om de inte kan komma i beréring med livsmedel.

Arbetsklader

Byt om till arbetskl&der (skor, byxor, tréja/rock, forklade och huvudbonad) néar du kommit till arbetet.
Underarmarna ska vara fria utan arm som kan komma i kontakt med olika produkter. Arbetskladerna far
bara anvandas pa arbetet.

Tillfalliga bestkare kan anvénda skoskydd, skyddsrock och huvudbonad.

Byt arbetsklader sa att de hela tiden ser frascha ut.

Smycken, klockor, mobiltelefoner och liknande

Under arbetet far du inte bara smycken eller armbandsklocka som kan komma i beréring med
produkterna. Om du har ring som inte gar att ta bort fran fingrarna maste du anvanda skyddshandskar.
Orhéngen och piercing som &r rena och verkligen sitter sékert och dar saren &r lakta ar tilldtet utom pa
handerna.

Mobiltelefoner som tas med in i produktionen ska rengéras noggrant och forvaras sa den inte kan
komma i kontakt med produkterna. Efter anvandning av mobiltelefonen ska hénderna alltid tvattas.
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Handhygien

Tvétta handerna noggrant med flytande tval och torka handerna torra med papper. Noggrann
handtvattning ska alltid goras efter toalettbesok, fore arbetets borjan, efter alla pauser och mellan olika
arbetsmoment.

Handerna ska vara vélvardade, med fina nagelband och kortklippta naglar. Vid problem med nagelband
maste skyddshandskar anvandas. Nagellack far inte anvéandas vid hantering av oférpackade livsmedel,
eftersom lacken kan flagna och hamna i livsmedlet. Naglarna blir dessutom svarare att halla rena.

Tvéttstallen maste darfor vara placerade sa att personalen utan problem kan tvétta handerna efter varje
delmoment vid bearbetningen av en produkt. Tvéttstallen maste ha varmt och kallt vatten, flytande tval
och engangshanddukar.

Andra livsmedel och lakemedel

Det 4r inte tillatet att ta in andra produkter &n de som ingar som ravaror i produktionsutrymmet.
Personalmat och mediciner far bara férvaras och atas i andra utrymmen, till exempel
pausrum/lunchrum.

Ro6kning/snusning
Rokning och snusning i samband med livsmedelshantering &r forbjudet.

Bra att veta om personlig hygien

Rutinerna for personlig hygien ar nedskrivna dven fér enmansforetag eftersom reglerna anda ska gélla
for besokare och om det uppkommer behov av erséttare vid planerad eller plétslig franvaro.

| vissa verksamheter kan det vara bra att ha detaljerade personalhygienregler som gar langre an
lagstiftningens krav och branschriktlinjens rekommendationer. Det kan ha att géra med speciella
kundkrav eller att det blir lattare att Gvervaka.

Matforgiftningsstatistik visar att en av de vanligaste farorna som forknippas med bageriprodukter &r
norovirus som fors 6ver via hander till fardiga produkter. Norovirus orsakar den sa kallade
vinterkraksjukan.

Tank pa att du kan fora smitta vidare utan att sjalv vara sjuk. Till exempel har det hant att personal som
haft anhdriga hemma med vinterkréksjuka spridit smittan vidare utan att de sjalva varit sjuka. | ett
sadant lage &r det alltid risk att man smittar andra personer pa arbetsplatsen ocksa. Det kan darfor vara
bést att stanna hemma eller arbeta enskilt utan kontakt med livsmedel, helst tva dygn efter att
sjukdomen gatt dver. Det finns ingen ekonomisk erséttning fran forsakringskassan om man sjélv &r frisk,
annat an vard av barn eller smittbararpenning som man kan fa i vissa fall. Se information pa
www.forsakringskassan.se/sjukvard/smittbararpenning.

N&r nagon i hemmet &r sjuk med magsymtom och du sjalv ar symtomfri och ska vara pa arbetsplatsen
sa ar det extra viktigt med noggrann handhygien och att byta klader nar du kommer till arbetsplatsen.

IP-Livsmedel - regler

2 Personalhygien
Syftet &r att undvika spridning av mikroorganismer och andra smittor, samt allergener fran manniska till livsmedel.
2.1 Det ska finnas skriftliga hygienregler/rutiner som personal och besdkare/entreprendrer foljer. Hela anléaggningen ska
omfattas dvs. aven lagerlokaler.
e Dokumentationen kan vara enkel, men ska vara tillganglig/tydlig. Rutinen ska minst ta upp foljande omraden:
Hur och ndr handtvait ska ske.
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- Anvandning av skyddsklader (skoskydd, harskydd, skyddsrock/overall etc).

- Nar smycken, klockor och dylikt inte far béras.

- Attrokning och snusning i samband med livsmedelshantering &r forbjudet.

- Att medicin som anvénds for privat bruk hanteras sé att den inte kan hamna i livsmedel.

- Vad som galler for personalens/besokares/entreprendrers halsotillstand (t.ex. vid magsjukdom, sarskilt efter
utlandsvistelse eller vid 6ppna sar pa handerna).

- Flodet i anlaggningen (nar sa kravs for verksamheten), som beskriver hur man far réra sig i lokalerna i
anlaggningen dvs. vad som galler nar man rér sig mellan ren och oren zon och var granserna gar mellan
zonerna.

2.2 Alla som dagligen eller tillfalligt vistas i lokaler dar livsmedel tillverkas, forvaras eller hanteras, ska béra skyddsklader.
e Kladerna ska inte vara mer nedsmutsade an vad de kan forvantas bli under dagens verksamhet. De far heller inte
riskera att fororena livsmedel under olika tillverkningssteg.
e Harskydd (och vid skagg dven skaggskydd) ska anvindas nar livsmedel hanteras oftérpackade och det finns risk
for kontaminering.
e  Skyddsskor ska baras om det av livsmedelssakerhetsskal eller personliga skal finns risk fér skada.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

e Bagerier/konditorier dar utrymmena &r uppdelade i rena och orena zoner beskriver var granserna
gar och hur man far rora sig mellan ren och oren zon.

e Personal som har skagg ska ha skaggskydd nér de hanterar oférpackade produkter dar skaggstran
kan fastna.

Kommentar

Observera att branschriktlinjen inte gor skillnad pa symtom pa magsjuka efter utlandsvistelse. Det
betyder att samma uppmarksamhet ska galla alltid och att for bageri- och konditoribranschen sa kan
man inte gora den skillnaden.
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Inkdp och transport till bageriet/konditoriet

Vi ar beroende av att varorna ar sékra redan nar vi kdper in dem eftersom vi inte har sa stora
méjligheter att gora dem sékrare nar vi bakar brod, gor tartor, bakelser eller smorgasar. Darfor gor vi
bara inkop fran leverantérer som har eget ansvar och omfattas av offentlig kontroll. Vi gor inga inkdop
fran privatpersoner.

For att vi ska kunna veta att ravaror och férpacknings-/engangsmaterial som ska anvandas i
verksamheten haller vad de lovar ska de hallas fria fran fororeningar (t.ex. smuts, mikroorganismer och
allergener). Varor som ar beroende av sarskilda temperaturer ska klara det under hela transporten.

Livsmedelslagstiftningen

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n levande dijur, eller andra material som
anvands vid bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga amnen, nedbrytningsprodukter eller frimmande amnen i sadan omfattning att
slutprodukten — efter det att livsmedelsforetagarna har tilldmpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden - fortfarande &r otjanlig som manniskoféda.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gora
livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skl vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsalining eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade
produkter framstlls, hanteras eller férpackas skall det finnas &ndamalsenliga lokaler som ér tillréckligt stora for separat
lagring av ravaror och beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

Bestammelser om inslagning och emballering av livsmedel (Kapitel X i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)
1. Material som anvands for inslagning och emballering far inte utgéra en kélla till kontaminering.

Bestammelser om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel Artikel 15 i férordning (EG) nr
1935/2004

Mérkning

1. Utan att det paverkar tillampningen av de sarskilda atgarder som avses i artikel 5 skall material och produkter som &nnu
inte kommit i kontakt med livsmedel nar de slapps ut pa marknaden atfoljas av

a) orden "for kontakt med livsmedel” eller en specifik uppgift om anvandningsomrade, sdsom kaffebryggare, vinflaska,
soppsked eller

den symbol som visas i bilaga Il, (Symbolen "Vinglaset och gaffeln” forf anm) och

b) vid behov, sarskilda anvisningar som skall iakttas for att anvandningen skall ske pé ett sakert och lampligt satt,

Transport (Kapitel IV i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Fordon och/eller containrar som anvands for transport av livsmedel skall hallas rena och i gott skick for att skydda
livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det ar nodvandigt, vara utformade och konstruerade pa ett sadant sétt att
adekvat rengéring och/eller desinficering & majlig.

2. Behallare i fordon och/eller containrar far inte anvandas fér transport av nagot annat an livsmedel, om detta kan leda till
kontaminering.

3. Om fordon och/eller containrar anvénds for transport av annat an livsmedel eller for transport av olika livsmedel samtidigt
skall varorna, nar det ar nodvandigt, hallas ordentligt atskilda.

4, Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form av granulat eller pulver skall ske i behallare och/eller
containrar/tankar som endast anvands for livsmedelstransporter. Sddana containrar skall vara méarkta pa ett tydligt och
outplanligt satt pa ett eller flera gemenskapssprak for att visa att de anvands for transport av livsmedel, eller vara méarkta
"endast for livsmedel”.

5. Om fordon och/eller containrar har anvénts for transport av annat &n livsmedel eller for transport av olika livsmede! skall
de rengdras grundligt mellan transporterna for att undvika risken for kontaminering.

6. Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pé ett sadant satt att risken for kontaminering &r sa liten
som majligt.

7. Nar det &r nodvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvands for att transportera livsmedel kunna halla
livsmedlen vid ratt temperatur och gora det mojligt att kontrollera att temperaturen halls.
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Rekommenderade rutiner for ink6p och transport till anlaggningen

Val av leverantGrer
Vi koper inte in livsmedel fran privatpersoner.
Leverantdren ska kunna ge fullstandiga kontaktuppgifter inkl. organisationsnummer.

Vi gor bara inkop fran leverantorer som uppfyller féljande krav;

Antingen certifierade enligt nagon av dessa standarder:

e |SO 22000 - ledningssystem for livsmedelssakerhet,
e BRC-Global Standard for Food Safety
e |P Livsmedel

Eller uppfyller féljande:

Foretagets anlaggningar ar godkanda av kontrollmyndigheterna (eller registrerade om inte
godkannande kravs)

Foretaget har ett egenkontrollprogram for livsmedelssékerhet

Egenkontrollprogrammet bygger pa en noggrann faroanalys

Har goda rutiner som garanterar att alla allergena dmnen identifieras och hanteras pa ett riktigt sétt.

Anger alla ingredienser, barare och processhjalpmedel i markning eller produktfaktablad som vi far
tillgang till.

Har rutiner for hur receptandring eller annan andring i produkten kommuniceras med 0ss, senast i
samband med leveransen.

Meddelar oss de faror som ar forknippade med deras produkter som vi maste ta hansyn till vid var
hantering. Kontrollera i sadana fall med farorna som anges for respektive ravara i ravarulistan.

Nér vi valjer en leverantor forsta gangen kontrollerar vi att kraven uppfylls. Enklast genom kontroll av
information pa leverantdrens webbplats eller begar/far information fran séljaren.

Val av produkter

Alla rotsaker ska kopas tvattade.

Alla mejeriprodukter ska vara tillverkade av pastoriserad mjolk

Kottprodukter (ex korv, skinka) ska vara med nitrit (Konserveringsmedel E 250).

Kop bara in produkter som ingar i listan "Produkter som vi hanterar” enligt faroanalysen.

Tillsatser (till exempel fargdmnen) som vi kdper ar godkénda for de produkter dér vi ska anvanda dem.
Forpackningsmaterial och allt som kommer i kontakt med oférpackade livsmedel ska uppfylla kraven for
material i kontakt med livsmedel. Vi maste kontrollera att det material vi koper in kan anvandas for de
livsmedel, de tider och de temperaturer som géller i var hantering. F6lj anvisningarna for materialets
anvandning som framgar av markning pa materialet, ytterforpackningen eller intyg.

Transport

Maten som transporteras till anlaggningen ska hallas fri fran fororeningar (t.ex. smuts, mikroorganismer
och allergener) och behalla ratt temperatur (inom forvaringsanvisningen) sa att det inte vaxer
mikroorganismer eller bildas gifter i maten. Férpackningarna far inte ga sonder sa att innehallet kan
fororenas.

Torra produkter maste hallas fria fran fukt och kondens.
Dokumentation

Vara val av leverantorer skrivs upp pa en lista som ér tillganglig vid varumottagningen. De produkter
som valts framgar av respektive féljesedel som sparas enligt rutinen for varumottagning.
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Bra att veta om Ink6ép och transport

Godkanda tillsatser

Lagstiftningen om tillsatser i livsmedel har andrats. Under en 6vergangsperiod géller tva regelverk. For
aktuell information under 6vergangsperioden sa kan man lasa pa Livsmedelsverkets webbplats;
www.livsmedelsverket.se under rubriken Livsmedelsforetag > Tillsatser, aromer, enzymer ... > Tillsatser

Godkanda tillsatser och hur de far anvandas enligt de nya reglerna, anges i bilaga Il till forordning (EG)
nr 1333/2008.

Ett sétt att veta att man foljer reglerna om tillsatser ar att anvanda mixer och tillsatser enligt
anvisningarna fran tillverkaren. Da behtver man inte géra en egen kontroll av att tillsatsen ar godkénd
och att anvand mangd ar tillaten.

Vid utveckling av egna produkter sa ar det nodvandigt att sakerstalla att tillsatser som anvands ar
godkanda for den livsmedelskategorin och att maximihalten inte dverskrids.

Produkter i silo

Om vi bestaller produkter som levereras i bulk kontrollerar vi att leverantéren kan visa att foretaget som
fyller bulkbehallaren ansvarar for rengdring av transportbehallaren sa att inte livsmedel férorenas av
annat livsmedel eller av rengdringskemikalier.

IP-Livsmedel - regler

8 Forvaring och hantering av livsmedel
8.1 /Kravet finns under forvaring/.

8.2 [Kravet finns under forvaring/.
8.3 /Kravet finns under forvaring/.

8.4 Alla livsmedel ska forpackas i for livsmedel godkénda forpackningar.
> Forpackningar ska vara testade och utvarderade enligt Normpack eller motsvarande.

Test galler for polymera material (plaster) och material med lacker/belaggningar. T.ex. glasburkar ingdr inte.

10 Varumottag
Syftet ar att sakerstalla att alla varor som tas emot uppfyller foretagets krav pa livsmedelsséakerhet och kvalitet.
10.1 /Finns under mottagning av varor/
10.2 Det ska finnas dokumentation som styrker att leverantorer* av ravaror, halvfabrikat och produkter, samt inhyrda tjénster
i livsmedelskedjan, har en séker och d&ndamalsenlig tillverkning/verksamhet och uppfyller livsmedelslagstiftningen.
e Det ska finnas en forteckning éver leverantdrerna.
e Varje ar ska foretaget ga igenom sina leverantérer och gora en bedomning av vilka som behéver féljas upp.
Uppfdlining sker t.ex. genom frageformular, besok, intyg, certifikat.
o Uppfdliningen ska dokumenteras och eventuella avvikelser hos leverantérer (som riskerar produktsékerheten) ska
foljas upp.

Behovet av uppfdljning (t.ex. vilka leverantorer och antal som arligen foljs upp) ska faststallas i faroanalysen. En
viktig aspekt ar om leverantérens potentiella faror kan tas omhand i den egna processen eller €j.
*Leverantorer omfattar aktorer i livsmedelskedjan som levererar ravaror eller produkter till foretaget eller som utfor
hantering/legotillverkning &t foretaget. Aven foretag som utfor tjanster inom livsmedelskedjan t.ex. transportorer ska
omfattas.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

Sveriges bagare & konditorer AB, branschriktlinjer for bagerier och konditorier Sidan 34 av 90



Det maste finnas en lista dar alla leverantorer till foretaget raknas upp. Aven transportorer som anlitas
for livsmedelstransporter ska finnas med pa listan.

Varje leverantor pa listan ska kontrolleras minst en gang om aret genom att ta in kopia pa giltigt
certifikat eller skicka ut och begar in svar pa frageformularet "Vara leverantérer”. Certifikat finns ofta pa
leverantérens webbplats — spara i sa fall en kopia eller en lank med datum fér senaste kontroll.

Alla forpackningsmaterial som kops in ska ha Normpackcertifikat.

Kommentarer

Vi har valt att gora uppféljning med certifikat eller intyg pa alla leverantérer och riktat in
fragestaliningarna pa livsmedelsséakerhet utan att ga in pa de specifika farorna ifran faroanalysen. Det
beror pa att de flesta leverantérer som anlitas i branschen levererar ett brett utbud av produkter och det
ar bra att kunna vélja samma vara fran olika leverantérer vid olika tillfallen under aret.
Det ar aven mojligt att géra uppféljningen mer specifik for de viktigaste ravarorna enligt faroanalysen. |
sa fall bor fragestaliningarna galla;

e Mykotoxiner i mjol, notter och fron,

o farska och frysta frukter och bar (som anvands utan skalning eller upphettning) har producerats

utan férorenat bevattningsvatten och plockats under hygieniska forhallanden.

e stafylokocker och Listeria i smérgaspalagg och ost,

o Listeria i kallrokt lax,

o allergener i sammansatta produkter.

Normpackcertifikat

En forteckning éver alla giltiga Normpackeerifikat finns pa webbplatsen: www.innventia.se
Du hittar dem om du fljer dessa rubriker i tur och ordning:

"Our Research”

"Trade and Industry Group”

"Normpack — Swedish code for Food Packaging Materials”

“Certificate catalogue”
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Mottagning av varor

Varumottagningen ar viktig for verksamheten. Nar en produkt accepteras vid mottagningen ar det sedan
foretagets ansvar att den ar godtagbar och kan anvéndas i tillverkningen. Varorna ska uppfylla alla de
kvalitetskrav som féretaget har stallt vid bestallningen. Nar varorna tas emot maste vi bedéma om de
uppfyller vara krav. Om de inte gor det sa maste vi bedéma om vi kan anvanda dem pa ett sékert sétt
anda eller om varorna maste skickas tillbaka eller slangas bort.

Ofta &r det en enkel kontroll som méste_lgé snabbt att genomfora. Ar det ratt leverantér och ratt varor?
Ser forpackningarna hela och rena ut? Ar det ratt kvalitet? Ar det rétt temperatur?

Livsmedelslagstiftningen

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n levande dijur, eller andra material som
anvands vid bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga amnen, nedbrytningsprodukter eller frammande amnen i sddan omfattning att
slutprodukten — efter det att livsmedelsforetagarna har tilldmpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden - fortfarande &r otjanlig som manniskoféda.

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras under lampliga forhallanden som
forhindrar férskamning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gdra
livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tilldtas av praktiska skl vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsalining eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade
produkter framstélls, hanteras eller forpackas skall det finnas @ndamalsenliga lokaler som ér tillréckligt stora for separat
lagring av ravaror och beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

Sparbarhet (artikel 18 till forordning EG nr 178/2002)

1. Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla andra @mnen som ar avsedda for eller kan antas inga i ett
livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

2. Livsmedels- och foderforetagarna skall kunna ange alla personer fran vilka de har erhallit ett livsmedel, ett foder, ett
livsmedelsproducerande djur eller ett &mne som &r avsett for eller som kan antas ingd i ett livsmedel eller ett foder. | detta
syfte skall livsmedels- och foderforetagarna ha system och férfaranden for att pa begaran kunna lamna denna information ill
behdriga myndigheter.

3. Livsmedels- och foderféretagarna &r skyldiga att ha system och forfaranden for att kunna identifiera de andra féretag som
har erhallit deras produkter. Denna information skall goras tillganglig for de behériga myndigheterna pa begaran.

4. Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt kommer att slappas ut pa marknaden inom gemenskapen skall vara
lampligt markta eller identifierade for att underlatta sparbarheten med hjalp av tillimplig dokumentation eller information
enligt tillampliga krav i mer specifika bestdmmelser.

Rekommenderade rutiner for mottagning av varor

Kontrollera vid varje varumottagning

e Varorna kommer fran en leverantér som uppfyller vara krav (se Inkap).

e Det ar ratt produkter, ratt antal och att vara kvalitetskrav uppfylls.

e Temperaturen i kylvaror &r under férvaringsanvisningens temperatur. Gor stickprov pa
produkter med I&gst angiven forvaringstemperatur i varje mottagning.

e Djupfrysta varor &r "stenharda” eller mat temperaturen — n6j dig nar termometern visar -15 °C
eller lagre.

e FdOrpackningarna ar hela

e Var uppmarksam pa spar av skadedjur

e Produkter som levereras i bulk och tas emot i silo ska kontrolleras innan produkten éverfors i
silon.
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o Kontrollera pa frakthandlingen att det &r rétt produkt

0 Anslutningar ar rena

o Kontrollera om mdjligt att produkten ser normal ut och ar fri fran transport- och
fuktskador.

Stall in kylvaror i kyl och frysvaror i frys direkt efter kontrollen.

Vid problem:

Bedom forst om produkterna kan anvandas pa ett sékert satt eller om de maste sléangas eller ska
skickas tilloaka. Om temperaturen ar fel, férpackningarna &r trasiga, varorna &r av dalig kvalitet, sa
kontaktar vi leverantéren och beslutar om varan:

e kan anvandas som planerat

e kan anvandas, men pa annat satt

e ska kastas

e ska skickas tillbaka till leverantdren.

Dokumentation:
Signera foljesedeln/frakthandlingen nér allt &r kontrollerat och du néjt dig med att termometern visat
lagre &n forvaringsanvisningen. Skriv upp temperaturvérdet nér du métt exakt.

Skriv upp alla eventuella fel och vilka atgarder som genomforts direkt pa foliesedeln eller i en separat
mottagningsjournal. Spara foliesedeln pa en angiven plats. Spara féljesedlarna manadsvis eller sorterat
for varje leverantér i datumordning. Efter tidigast sex manader kan du gora dig av med foljesedlarna.

Bra att veta om varumottagning och sparbarhet

Féliesedlarna, samlade pa ett strukturerat satt, blir vart sparbarhetssystem bakat i livsmedelskedjan. Da
har vi mojlighet att visa med foljesedeln varifran ravarorna kommer, nar vi tagit emot dem, vad vi tagit
emot och hur mycket.

Vi har rekommenderat att kunna spara produkter i minst sex manader eftersom vi raknar med att
bageriets produkter kan finnas kvar ungefar sa lange. Det mesta har en hallbarhet pa bara nagra dagar,
men enstaka kunder fryser in och forvarar produkterna lite langre.

Det finns fler satt att ha sparbarhet pa produkterna som kommer till bageriet. Se till att du kan forklara
hur du snabbt far fram uppgifter om:

o Nar varorna kom till foretaget

e Vad som levererades

e Hur mycket som levererades

e Vem som levererade varorna

OBSERVERA Sparbarheten ar svar att visa med hjalp av fakturorna och den ekonomiska
redovisningen. Spara darfér féljesedlarna separat fran ekonomiredovisningen. Annars kan det behovas
ett eget sparbarhetssystem.
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IP-Livsmedel - regler

10 Varumottag
Syftet ar att sakerstalla att alla varor som tas emot uppfyller foretagets krav pa livsmedelssékerhet och kvalitet.
10.1 Det ska finnas rutiner for vad som ska kontrolleras vid inleverans av varor samt hur det ska ske.
o  Rutinen kan vara muntlig eller skriftlig och ska utformas efter verksamhetens omfattning och inriktning.
o  Kontrollen ska omfatta:
- kontroll av att varornas kvalitet uppfyller kraven enligt bestéliningen
kontroll av ytteremballage
kontroll av mottagningstemperatur, for temperaturkansliga varor
- kontroll av eventuella certifikat/intyg om sadana ska medfdlja
- atgarder om varorna uppvisar brister.
e Genomford kontroll ska dokumenteras pa féljesedel eller andra medfdljande dokument om inte egen
mottagningsjournal upprattas.
10.2 /Kravet finns under Inkép och transport till bageriet/

13 Spérbarhet och aterkallelse (SAMMA REGEL ATERKOMMER UNDER UTLEVERANS OCH TRANSPORT)
13.1 Révaror, halvfabrikat och processhjalpmedel som ingér i produkterna ska kunna spéras ett steg bakat och ett steg
framat i livsmedelskedjan. Detta géller aven forpackningsmaterial som har kontakt med livsmedel.

o Det ska finnas dokumentation som medger att samtliga ingredienser och férpackningsmaterial kan sparas tillbaka
till leverantéren och fram till nasta led (kund/mottagare). Om en produkt omarbetas eller sparas till en annan
produktionsdag, ar det viktigt att se till att sparbarheten uppratthalls. Kravet innebar extern sparbarhet (EG nr
178/2002 Art.18).

e For vissa livsmedel kravs s.k. intern sparbarhet, t.ex. vid ursprungsmarkning av notkétt, fangstzon for fisk,
upptagningsomrade for musslor, producentkod for &gg, GMO i livsmedel, ekologiska livsmedel, identifieringsméarke

pa produkter av animaliskt ursprung.
Mer information finns hos Livsmedelsverket www.slv.se: Sparbarhet - Information till livsmedelsforetagare

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

N&r mottagningskontrollen dokumenteras enligt branschriktlinjens forslag s& uppfylls dven kraven i IP-Livsmedel
10.1 och 13.1 nér det galler sparbarheten ett steg bakat i livsmedelskedjan.

Kommentar

Sparbarhetskrav galler ett steg bakat och ett steg framat. Darfér aterkommer kravet under utleverans.

| vissa specialfall, till exempel vid sérskild ursprungsmérkning eller ekologisk produktion, sa finns det aven krav
pa intern sparbarhet. For foretag dar det ar aktuellt krdvs ett internt sparbarhetssystem sa att man kan folja vilka
mottagningar som finns i alla utlevererade produkter. Det ar ofta mer komplicerade sparbarhetssystem &n de vi
rekommenderat har.
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FOrvaring (torrt, kylt, fryst, varmt)

Vid forvaring paverkas ravaror och produkter.. Amnen som kunderna kan vara allergiska emot eller
bakterier, kemikalier och foremal som kan skada kunden kan komma med av misstag. Om miljon ar
fuktig eller temperaturen fel sa kan skadliga mikroorganismer (bakterier, mogelsvampar) véxa till och
ibland bilda gifter i produkten. For att undvika detta s& har vi séarskilda utrymmen (rum, skap och hyllor)
dar vi forvarar varorna i tillslutna férpackningar eller i behallare med lock. Ravaror som inte &r
forpackade, till exempel hela gronsaker forvaras sa att de inte kan férorena andra produkter som inte
ska tvattas. Rent, god ordning, forpackat eller tillslutet, koll pa tiden och koll pa temperaturen &r det som
galler for var forvaring.

Observera att temperatur- och tidgranserna bara géller forvaring. Under tillverkningen sker ibland
temperering for att lattare kunna bearbeta produkterna - da géller andra rutiner och gréanser.

Livsmedelslagstiftningen

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

d) nar det &r nodvandigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings- och lagringsférnallanden med tillracklig kapacitet
att forvara livsmedlen vid en l&mplig temperatur som kan kontrolleras samt, nér det &r nodvéndigt, registreras.

10. Rengdrings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (Kapitel Il i Bilaga Il till férordning EG nr
852/2004)

2. Adekvata anordningar skall, nar det &r nddvandigt, finnas fér rengéring, desinficering och férvaring av arbetsredskap och
utrustning.

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras under lampliga férhallanden som
forhindrar forskdmning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gora
livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skl vid beredning, transport, lagring, utbjudande fill
forsalining eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade
produkter framstlls, hanteras eller férpackas skall det finnas dndamalsenliga lokaler som ér tillrackligt stora for separat
lagring av ravaror och beredda révaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

8. Farliga och/eller oatliga amnen, aven foder, skall markas pa ett adekvat satt och lagras i sarskilda sakra behallare.

Bestammelser om inslagning och emballering av livsmedel (Kapitel X i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Material som anvands for inslagning och emballering far inte utgéra en kélla till kontaminering.

2. Material som anvénds for inslagning skall lagras pa ett sadant satt att det inte utsatts for risken att kontamineras.

3. Inslagning och emballering skall utforas péa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras. Nar det ar lampligt, sarskilt
nar burkar av metall och glas anvands, skall det sékerstallas att behallaren ar hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att reng6ra och, nar det &r nodvandigt, latta att
desinficera.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel
5 § Temperaturen i djupfrysta livsmedel ska alltid vara -18°C eller lagre i alla delar av varan. Kortvarig temperaturhgjning till
hdgst -15°C kan godtas vid transport, lokal distribution samt vid avfrostning och liknande i frysdiskar i detaljhandeln.

Forordning EG 37/2005 om djupfrysta livsmedel

Artikel 2

1. Frysutrymmen skall vara férsedda med lampliga métinstrument som med korta jamna mellanrum méter och registrerar
lufttemperaturen.

3. Temp registreringar skall dateras och arkiveras i minst 1 ar eller langre om det behdvs pga frysvarornas beskaffenhet och
hallbarhetstider.

Artikel 3 (Undantag fran artikel 2)
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Den behdriga myndigheten far medge undantag fran kraven om frysrum ar mindre an 10 kubikmeter och istallet tillata att
mata fran en synlig termometer.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.

Anvisningar for férvaring och anvandning

14 § Livsmedelsforetagare ska folja sddana speciella anvisningar for forvaring eller anvandning som avses i 16 § sjatte
punkten livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om méarkning och presentation av livsmedel.

| den bestammelsen star det:
6. For fardigforpackade livsmedel skall markning ske med uppgift om speciella anvisningar fér fdrvaring eller
anvandning enligt 55-56 8.

Som i sin tur lyder:

55 § Livsmedel med uppgift om sista forbrukningsdag skall mérkas med férvaringsanvisning.

56 § Livsmedel med uppgift om datum fér minsta hallbarhetstid (bast foére-dag) skall, om det har betydelse for
hallbarheten, mérkas med férvaringsanvisning.

Rekommenderade rutiner for forvaring

(Anpassningar till den aktuella verksamheten maste alltid géras. For hjalp i det arbetet hanvisas till
texten efter rutinforslaget.)

Livsmedel

« Varor som ska skdljas fére anvandning, till exempel farsk frukt, bar och grénsaker forvaras
ofdrpackat om det inte finns risk for att andra produkter férorenas.

o Allalivsmedel i kylar, frysar och torrférrad ska forvaras overtackta eller i tillslutna forpackningar
och mérkta.

« Alla varor ska vara markta sa att alla som behéver kan avgora vad det innehaller och hur lang
hallbarheten &r.

« Olika varor ska separeras i olika enheter, skap eller olika hyllor for att forhindra fororening
mellan olika produkter.

Porslin, férpackningsmaterial och engangsmaterial
« Ska forvaras skyddat (till exempel i en stangd forpackning eller med insidan nerat) sa att det
inte blir smutsigt eller kommer andra produkter pa det.

Placering av utrustning och lagervaror
« Ingenting far forvaras pa golvet, eftersom det forsvarar rengdring! Sackar och bingar ska sta pa
hjul eller trallor som latt kan dras at sidan vid reng6ring. Varor pa lastpallar kan accepteras om
det finns en pallyft pa plats.(Pallarna ska da dras at sidan vid rengéring, se rengéringsrutinen.)

Forvaring av stadutrustning och kemikalier
« Stadutrustning ska forvaras i stadforradet och pa platser dar de inte kan fororena livsmedel.
« Lagret av kemikalier ska forvaras separat, d.v.s. inte i beredningsutrymmen och inte pa en plats
dér livsmedel forvaras eller hanteras.

Temperatur - vid kyl och frysforvaring

Kylar och frysar ska halla en temperatur som varorna behover. Varje gang vi staller in varor i kyl eller
frys ska vi vara uppmarksamma pa att temperaturen &r ratt genom att titta pa termometern. Finns
forvaringsanvisning pa férpackningen ska den féljas. Annars galler foljande forvaringstemperaturer:

Produkttyp Temperatur i °C Tid i
dygn
Blandade réror och fyliningar Hogst + 4 3

med majonnés, skaldjur, fisk
eller kottprodukter
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Bearbetad (skéljd, skalad, Hogst + 8 4
delad) frukt, bar och gronsaker

Tartor och smorgastartor utan Hogst + 4 1
garnering

Fardiga Hogst + 4 1
bakelser/smorgasar/tartor

Fryst kallare an -18 grader 365

Observera att temperatur- och tidgranserna bara géller forvaring. Under beredningen sker ibland
temperering for att lattare kunna bearbeta produkterna - da géller andra rutiner och gréanser.

Vid problem

Varor som saknar méarkning far inte anvandas om man inte sékert kan veta innehall och hallbarhet.
Om det ar fel forvaringstemperatur for den aktuella varan véljs en annan kyl med ratt temperatur.
Om kylens temperatur inte ar rétt kontrolleras orsaken och vi gér en bedémning av produkterna som
finns i kylen kan ha tagit skada.

Trasig utrustning repareras och alla livsmedel bedéms om de kan anvandas som vanligt, kan anvandas
sakert pa annat sétt eller om de maste kastas.

Dokumentation:
Vi dokumenterar alla fel och atgéarder som inte kan genomféras och slutféras direkt.

Bra att veta om forvaringstemperaturer

Mycket viktigt for att minska tillvaxten av bade sjukdomsframkallande och kvalitetsforstérande
mikroorganismer &r ratt forvaring. Har féljer vad du bor tanka pa:

Forvara kylvara sa att dess temperatur inte Gverstiger +8°C. Exempel pa kylvaror ar
mejeriprodukter och bakverk.

Sétter du in varm mat i ett kylskap héjs temperaturen och kvaliteten pa annan mat i kylskapet
forsdmras. Kondens som bildas kan ge upphov till mdgel. Avsvalningen ska darfor ske i ett
speciellt nedkylningsskap eller annan lamplig utrustning.

| kylarna och frysutrymmena ska det finnas l&mpliga termometrar for kontroll av
forvaringstemperaturen.

Bra termometrar ar en forutsattning for att veta exakt temperatur. Du maste kunna méata
lufttemperaturen i alla kyl- och frysutrymmen. Viktigast att kénna till &r produktens
k&rntemperatur och hur man mater den.

| de flesta fallen gdller att ju lagre temperatur, desto mindre risk for tillvéxt av bakterier som
orsakar sjukdom och forstor kvaliteten pa dina produkter.

Ofé6rpackade livsmedel ska forvaras dvertackta med lock eller plast for att inte skadas eller
utsattas for onodiga bakterier. Pa sa satt kan inte heller allergener spridas till andra produkter.
Frammande féremal kan dessutom inte heller hamna i livsmedlet.

Hall kylen ren och fri fran mogel.

IP-Livsmedel - regler
4 Rengoring
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Syftet ar att sakerstalla att kraven pa livsmedelsséakerhet och god hygien uppfylls. En bra rengéring férebygger dven
skadedjur och avlagsnar allergener.
4.1 [Kravet finns under rengdring/

4.2 Rengoringsmedel, stadutrustning och andra kemikalier, ska forvaras i separat utrymme som &r val avskilt fran livsmedel.
Forpackningar for kemikalier ska vara tydligt markta.
e  Stadutrustning, rengéringsmedel och kemikalier ska forvaras avskilt fran livsmedel i "stadskap” eller liknande, (nar
de inte &r under anvéndning).
e Som kemikalier raknas dven smérjoljor och fetter (dvs. sddana som inte ar livsmedel).
e  Om rengodringsmedel och kemikalier av praktiska skal dverférs till annan forpackning ska denna vara tydligt markt
sa att det gar att utldsa varubeteckningen och hérleda fran vilken originalférpackning kemikalien/rengéringsmediet
kommer.

8 Forvaring och hantering av livsmedel
Lagring ska ske under hygieniska forhallanden anpassade till livsmedlets (och forpackningsmaterialets) sort och villkor.
Forpackningar ska vara sakra och materialet far inte innehalla skadliga &mnen eller tillata att sddana Gverfors i livsmediet.

8.1 Det ska finnas rutiner for hur livsmedel, emballage t.ex. férpackningsmaterial och utrustning ska hanteras och férvaras
under hygieniska forhallanden.

Rutinerna kan vara muntliga eller skriftliga och ska innehalla:

> Var och hur forvaring sker, sa att det inte finns risk for kontamination.

8.2 Det ska vara en god varuomsattning, "forst in — forst ut"-principen (FIFO) ska tillimpas.
Personal som stller in eller tar ut livsmedel fran forvaringsutrymmen ska kénna till hur varor stélls in och mérks upp, och i
vilken ordning de ska tas ut.

8.3 Livsmedel som kyl- och frysforvaras ska forvaras i ratt temperatur, maltemperaturer for kylning och frysning ska nas inom
rekommenderade tidsramar.

Genom matning eller automatisk avlasning ska foretaget forsakra sig om att de temperaturer som &r satta uppnas inom
givna tidsramar och att avsedd maltemperatur uppratthalls.

Kontroll av detta ska dokumenteras.

Mer information finns att hamta hos Djupfrysningsbyran i "Branschriktlinjer for temperaturdisciplin i hantering av kylda och
djupfrysta livsmedel”, www.djupfrysningshyran.se.

8.4 [Kravet finns under Inkop/

9 Allergener

Allergener ar naturliga amnen, vanligen proteiner, som den som ar allergisk kan reagera mot. Allergener kan vid fel hantering
vara en av de allvarligaste farorna i verksamheten, och ska darfér behandlas med sérskild vaksamhet genom hela
produktionsflodet: vid forvaring, hantering (inkl. efterfoljande rengdring) och mérkning. Syftet &r att férhindra kontaminering
samt sékra att konsumenter far rétt information om livsmedlets ingredienser

9.1 Livsmedel som innehéller &amnen som kan framkalla allergi* ska forvaras och hanteras sa att kontaminering forhindras.
(OBS. Kritisk punkt)

e Livsmedel innehéllande &mnen som kan framkalla allergi* ska forvaras i forslutna férpackningar, separata
karl etc.

e Produkter som innehaller allergener ska vara tydligt markta, s att det framgar att varan innehéller
allergiframkallande &mnen och ravaror, och hanteras sa att kontaminering forhindras. Sérskild uppmarksamhet ska
iakttas vid produktbyten och en god produktionsplanering ska minimera risken for korskontaminering.

e Utrustning och arbetsytor som anvands till livsmedel som innehaller &mnen som kan framkalla allergi ska rengéras
noggrant innan andra livsmedel hanteras déar, och rengéringen ska dokumenteras.

o Tydliga skriftliga rutiner for sarhallande av allergener och évriga ravaror ska finnas.

Rutiner ska finnas for hantering av allergena process-, produktions- och ravaruspill.
Samtliga allergener som hanteras i produktionen ska tas upp i faroanalysen.

*t.ex. spannmal som innehaller gluten, kréftdjur och blGtdjur, agg, fisk, jordnétter, sojabénor, mjélk inkl. laktos, nétter, selleri,
senap, sesamfron, svaveldioxid, sulfit och artprotein. Se uppdaterad lista pa www.slv.se.
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Mer information finns att hdmta hos Livsmedelsverket i "Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer fér
Allergi och annan dverkanslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”, www.slv.se.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

e Rutinerna for férvaring maste aven innehalla regler for i vilkken ordning varor stalls in och tas ut
sa att varor som stéllts in forst tas ut forst.

e Det maste vara skriftliga rutiner for forvaring i de delar som bestammer hur produkter med olika
allergener halls isar (som beskriver hur man undviker att produkterna rakar hamna i varandra).

o Oppnade forpackningar som innehaller allergen (som inte ingar i alla produkter) maste tillslutas
igen, till exempel mixer i pulverform. L&mna aldrig en 6ppnad férpackning utan att tillsluta den.

e Temperaturerna i kylar och frysar maste matas eller lasas av i alla kylar och frysar minst tva
ganger varje dag och resultatet ska skrivas upp i en kontrolljournal. Som alternativ kan varje kyl
och frys vara utrustade med temperaturloggrar som automatiskt méater och lagrar
temperaturerna. Vid automatisk temperaturovervakning sa maste larm eller daglig avlasning av
temperaturen finnas sa att foretaget forsakrat sig om att temperaturen ar ratt.
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Bakning och beredning

Nér vi gér produkter av vara ravaror i bageriet ar det nagra viktiga saker att vara extra uppmarksam pa
for att produkterna ska bli sakra. Vi maste f6lja recepten och halla koll pa vilka allergener vi hanterar och
se till att de inte hamnar pa fel stélle. Nar vi kokar och kyler ner fyllningar &r nedkylningstiden viktig fér
att inte vissa bakterier ska kunna véxa till.

Livsmedelslagstiftningen

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n levande dijur, eller andra material som
anvénds vid bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga amnen, nedbrytningsprodukter eller frammande amnen i sadan omfattning att
slutprodukten — efter det att livsmedelsforetagarna har tilldmpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden - fortfarande &r otjanlig som manniskoféda.

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall férvaras under lampliga férhallanden som
forhindrar forskdmning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gora
livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. Adekvata férfaranden skall &ven finnas for att forhindra att
tamdijur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras eller lagras (eller, om den behériga myndigheten tillater detta i
sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade leder till kontaminering).

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tilldtas av praktiska skl vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsalining eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade
produkter framstélls, hanteras eller forpackas skall det finnas d&ndamalsenliga lokaler som ér tillréckligt stora for separat
lagring av ravaror och beredda révaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

6. Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall s fort som majligt efter upphettning, eller efter den slutliga
beredningen om ingen varmebehandling sker, kylas ned till en temperatur som inte medfor att en halsorisk uppstar.

7. Upptining av livsmedel skall goras pa ett sadant satt att risken for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning i
livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte utsattas for temperaturer som skulle kunna innebara en halsorisk. Om
smaltvatten fran upptiningen kan innebéra en halsorisk maste det ledas bort pa adekvat satt. Efter upptining skall livsmedel
behandlas sa att risken for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.

Rekommenderade rutiner foér hanteringen

Detta forslag pa rutiner géller tillsammans med Gvriga rutiner, till exempel rutinerna fér personlig hygien.
Under all hantering géller alltid:
Hall isar produkter med olika allergener
Folj recept
All personal maste alltid kunna fa reda pa vad produkterna innehaller, genom att
o aktuella recept eller en skriftlig ingrediensforteckning finns
e recepten foljs och alla &ndringar gors tydliga for personalen vad som skiljer
e Tillfalliga andringar blir tydligt om det skrivs pa behallaren eller i felrapportsystem som &r ként
och anvént av personalen.
e Andringar i recept blir tydliga om ersatta recept tas bort eller om det finns intern méarkning som
visar vilket recept som foljts.
Spill ateranvands normalt inte
Ingen ateranvandning sker av spill eller rester fran tidigare produktion utan att fullstandig
ingrediensforteckning kan uppratthallas.
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Produktionsplanering

Produkter "utan” unika allergena ingredienser tillverkas fére produkter med sadana ingredienser. Till
exempel blandas deg utan valnétter fore deg till vainétsbrod. Beroende av dagens totala produktion och
nar produkterna ska vara klara kan vi ibland behdva tillverka i omvand ordning. Da ar rengéring av
anvand utrustning viktig for att minska riskerna for spridning av allergener.

Vé&gning/Satsning

Folj alltid mangderna som anges i receptet.

Bedom kvaliteten pa varje ravara innan den anvands; Det ska vara ratt produkt, den ska se normal ut,
utan synliga féroreningar och ha forvarats i ratt temperatur.

Tom i forsta hand direkt fran forpackningen.

Né&r du tommer upp med skopa eller redskap; Anvand alltid rengjorda redskap eller redskap som bara
anvands till den produkten.

Blandning

Blandningsordningen ska félja produktionsplaneringen.

Spill av allergena produkter, aven mixer med allergena produkter, ska tas bort direkt.

Rester av deg med allergena ingredienser som inte ingar i efterféljande produkt ska noggrant skrapas ur
och degkrok samt kérl vattorkas innan nésta deg blandas.

Jasning/Vila
Mérk upp degarna om det finns risk for forvaxling mellan olika degar.

Surdeg

Se till att k&rlen &r rena. Undvik fororeningar genom noggrann hygien nar du blandar/matar surdegen.
Ta alltid tillrackligt mycket av grundsuren till den nya surdegen.

Anvand bara rent mjol och rent vatten vid tillverkning av surdegen.

Degrester, andra an ren surdeg, ar forbjudna for att undvika okontrollerat innehall av allergener.

F6lj utvecklingen av surdegen sa att den utvecklas normalt.

Kasta bort surdeg som visar onormala tecken. Om du inte kan avgéra sjalv sa frga en kollega innan du
avgor om surdegen kan anvandas eller maste kastas bort.

Formning

Tank pa att minimera eventuella allergirisker nar du anvander bankar, maskiner och annan utrustning
utan fullstdndig rengdéring mellan olika produkter.

Undvik att hantera toppingar med olika allergener samtidigt.

Jésning/Raskning
Tank pa allergiriskerna. Placera platarna i stickvagnarna sa att allergener inte kan falla ner pa brod utan
allergenet.

Bakning i Ugn
Baka brdden i temperaturer och tider enligt recepten.
Brod som blir branda kastas.

Avsvalning

Se till att avsvalningen sker i rent utrymme utan risk for nedsmutsning.

Brod som tagits ur ugnen far svalna. Avsvalningstiden har ingen betydelse fran livsmedelshygienisk
synpunk.

Delning/Skivning

Sveriges bagare & konditorer AB, branschriktlinjer for bagerier och konditorier Sidan 45 av 90



Tank pa allergiriskerna om du anvander samma bank, maskiner eller utrustning utan rengéring mellan
olika produkter.

Kokning och nedkylning av krémer och andra fyllningar
Galler produkter som vi kokar (till exempel vaniljkrdm eller andra fyliningar)

Efter kokningen ska produkten skyddas fran foéroreningar och kylas ner snabbt.
e Fordela mangden i laga kérl direkt efter kokningen
e Produkten kan sta i rumstemperatur tills temperaturen natt ner till cirka 65°C.
o Darefter ska den kylas aktivt, ner till under +8°C.

Kritisk styrpunkt!

Inom 4 timmar efter kokningen ska hela produkten ha en temperatur under +8°C.
Varje gang kokta produkter kyls ner ska matens temperatur kontrolleras.
Kontrollen sker pa ett av dessa sétt:

e Nedkylning 8 °C

Tiden det tar att komma ned till k&rntemperaturen + 8 °C mats och ska vara kortare an 4
timmar.

e Nedkylning 4 timmar

Karntemperaturen mats efter 4 timmar och ska da vara under +8 °C

Vid problem:
Om produkten inte ha en temperatur under +8 °C inom 4 timmar maste maten kastas.

Dokumentation:
Den som kontrollerat att nedkylningen fungerat signerar varje gang pa kontrollbladet fér nedkylning. Alla
atgarder som gors (kastar mat/férandra rutiner) skrivs direkt pa kontrollbladet eller i férbattringslistan.

Montering

Tank pa allergirisken och ha bara de produkter framme som ingar i den produkt som du monterar for
tillfallet.

Lat inte spritsar med fyllning som ska forvaras kallt ligga framme i rumstemperatur nér de inte anvands.
Skolj gronsaker, frukt och bér noggrant innan anvéandning.

Innan ett livsmedel anvénds kontrolleras datummaérkningen. Varor med passerad sista férbrukningsdag
ska kastas. Om bést fore-dag har passerats gor vi en bedémning om varan kan anvéandas eller maste
kastas.

Frysta produkter ska tinas upp snabbt och tillagas/anvandas direkt efter upptiningen. Annars ska de
tinas i kylskap

Forpackning

Kontrollera att det forpackningsmaterial som du anvander ar avsett for den typen av produkt som
forpackas.

Brod som packas i tata plastpasar maste ha svalnat forst. Annars finns det stor risk for snabb
mogelvaxt.

Bra att veta:

Om surdeg
Né&r man tillverkar surdeg finns det i varje fall teoretiska forutsattningar for att skadliga bakterier skulle
kunna véxa till och bilda gifter. Gifterna skulle dessutom, om de klarar varme, kunna finnas kvar i brodet
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aven efter bakningen i ugnen. Eftersom vi inte sett nagra matforgiftningar som orsakats av surdegsbréd
kan vi pa goda grunder anta att de traditionella metoderna med surdegsberedning ar
livsmedelshygieniskt sékra. Det finns nagra saker som ar viktiga att folja och vara uppmarksam pa.

Se till att kérlen &r rena och undvik féroreningar genom noggrann hygien nér du blandar/matar
surdegen.

Syrningen bygger pa att det finns tillrackligt manga "surdegsbakterier” och jastsvampar med fran borjan
— de konkurerar da ut skadliga bakterier.

Utvecklingen av surdegen ska vara tillrackligt snabb. Inom 15-20 timmar ska pH-vardet hunnit sjunka till
under 4.0- syrorna som utvecklas och surhetsgraden (Iagt pH-varde — under 4,5) i degen gor att
skadliga bakterier inte véxer.

En noggrann faroanalys krdvs om man borjar utveckla nya surdegsmetoder som inte foljer de
traditionella.

IP-Livsmedel - regler
8 Forvaring och hantering av livsmedel

9 Allergener

Allergener ar naturliga @amnen, vanligen proteiner, som den som ar allergisk kan reagera mot. Allergener kan vid fel hantering
vara en av de allvarligaste farorna i verksamheten, och ska darfor behandlas med sarskild vaksamhet genom hela
produktionsflédet: vid férvaring, hantering (inkl. efterféljande rengéring) och markning. Syftet &r att férhindra kontaminering
samt sékra att konsumenter far rétt information om livsmedlets ingredienser.

9.1 Livsmedel som innehéller &amnen som kan framkalla allergi ska forvaras och hanteras sa att kontaminering forhindras.
(OBS. Kritisk punkt)
e Livsmedel innehdllande &mnen som kan framkalla allergi* ska forvaras i forslutna férpackningar, separata karl etc.
e Produkter som innehaller allergener ska vara tydligt mérkta, sa att det framgar att varan innehaller
allergiframkallande amnen och ravaror, och hanteras sa att kontaminering forhindras. Sarskild
uppmarksamhet ska iakttas vid produktbyten och en god produktionsplanering ska minimera risken for
korskontaminering.
e Utrustning och arbetsytor som anvands till livsmedel som innehaller &mnen som kan framkalla allergi ska rengéras
noggrant innan andra livsmedel hanteras dar, och rengdringen ska dokumenteras.
e Tydliga skriftliga rutiner for sarhallande av allergener och 6vriga ravaror ska finnas.
e Rutiner ska finnas for hantering av allergena process-, produktions- och ravaruspill.
o Samtliga allergener som hanteras i produktionen ska tas upp i faroanalysen.

*t.ex. spannmal som innehaller gluten, kraftdjur och bltdjur, &gg, fisk, jordnotter, sojabénor, mjolk inkl. laktos, notter, selleri,
senap, sesamfron, svaveldioxid, sulfit och artprotein. Se uppdaterad lista pa www.slv.se.

Mer information finns att hdmta hos Livsmedelsverket i "Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer fér
Allergi och annan éverkanslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”, www.slv.se.

17 Kritiska styrpunkter (CCP:er) och HACCP-planer

Syftet &r att bestdmma var i tillverkningsprocessen eventuella faror kan styras direkt eller indirekt, hur styrningen ska ske
samt vilka gransvarden som galler for att en fara fér konsumenten inte ska uppsta.

OBS. Verksamheter dar en genomférd faroanalys visar att det inte finns nagra tydliga kritiska styrpunkter, utan at
halsofarorna hanteras genom val implementerade och Gvervakade grundforutsattningar, &r undantagna fran regel 17.1-17.7.
Detta kan vara sérskilt aktuellt for grossister/distributérer av férpackade produkter, frukt- och grontpackerier, och
aggpackerier.

17.1 Kritiska styrpunkter (CCP:er) vad galler livsmedelssakerhet ska vara identifierade och skriftligt dokumenterade for varje
produktgrupp.
o  Kritiska styrpunkter (CCP:er) &r hanteringssteg i produktionen dar tillverkningsprocessen kan 6vervakas och
styras, sa att inga oacceptabla halsofaror kan uppsta.

17.2 For kritiska styrpunkter (CCP:er) ska det finnas kritiska gransvarden som ar dokumenterade.
e  Kritiska gransvarden ska baseras pa fakta och minst uppfylla gallande lagar och bestammelser.
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Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel
Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

e Komplettera med skriftliga rutiner som exakt anger hur ravaror med allergener halls skilda fran
ravaror utan allergener.

e Forsakra dig om att alla ravaror som innehaller allergena d@mnen alltid forvaras i forpackningar
som tillsluts efter att man har tagit ur dem.

o Sékerstall att produktionsplaneringen i kombination med rengdringen av utrustningen forhindrar
att allergener fran en tidigare produkt i samma utrustning fororenar den féljande. Det betyder att
noggrann rengdring ska utféras (inte bara skrapa ur sa gott det gar) efter till exempel deg med
valnot. S&dan rengdring ska dokumenteras varje gang den blivit utford.
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Mérkning, skyltning, servering och forsaljning

For att gasterna ska veta vad de far for produkt ar det viktigt att de far ratt information. Det géller skyltar,
menyer och markning pa forpackningar. Det &r ocksa viktigt vad vi sager till kunderna och hur vi hjalper
till att hitta ratt produkt for alla behov och 6nskemal. Vid allergi kan informationen vara livsviktig, i andra
fall kan det finnas mycket starka skél att ata eller undvika vissa ingredienser eller produkter som
producerats pa det ena eller andra sattet. Gasterna valjer sjalva, men de &r beroende av den
information vi ger dem, darfor ska informationen alltid vara ratt.

En fullstandig genomgang av markningsreglerna fér bageriprodukter finns i materialet Mark val som ges
ut av Sveriges Bagare och Konditorer AB.

Livsmedelslagstiftningen

Presentation av maten (Kapitel Il, Artikel 16 EG 178/2002)

Konsumenterna far inte vilseledas genom det satt pa vilket livsmedel marks, marknadsfors och presenteras, inbegripet deras
form, utseende eller férpackning, de forpackningsmaterial som anvands, det sétt pa vilket de arrangeras, den miljé i vilken de
exponeras och den information om dem som finns tillganglig oavsett medium.

Mérkning och presentation (Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27))

Redlighet

5 § Markningen och dess narmare utformning far inte

a) vara sadan att den pa ett avgorande satt skulle kunna vilseleda koparen, sérskilt

- om vad som ar utméarkande for livsmedlet och i synnerhet dess beskaffenhet, identitet, egenskaper, sammanséttning,
kvantitet, hallbarhet, ursprung eller harkomst samt tillverknings- eller produktionsmetod,

- genom att tillskriva livsmedlet verkningar eller egenskaper som det inte har, eller

- genom att antyda att livsmedlet har speciella egenskaper da i sjdlva verket alla liknande livsmedel har sddana egenskaper,
eller

b) tillskriva livsmedel egenskaper som innebér att de forebygger, behandlar eller botar ndgon sjukdom hos manniskor eller
antyda sddana egenskaper, savida inte annat framgar av foreskrifter om naturligt mineralvatten eller om livsmedel for
sarskilda naringsandamal.

6 § Bestammelserna i 5 § galler ocksa presentation av livsmedel, sarskilt med avseende pa deras form eller utseende, hur
de forpackats, de férpackningsmaterial som anvants, det satt pa vilket livsmedlen arrangerats och den omgivning de
exponeras i.

Undantag fran krav pa markning pa férpackningen

11 § Forpackning vars stérsta yta &r mindre &n 10 cm2 ... behdver endast mérkas med uppgift om livsmedlets beteckning,
ingredienser som avses i 39 §, nettokvantitet, bést fore-dag eller sista forbrukningsdag samt i tillampliga fall alkoholhalt i
drycker som innehdller mer &n 1,2 volymprocent alkohol. | sddana fall behdver markningsuppgifterna inte anges i samma
synfalt.

12 § For fardigférpackningar med

- féardiglagad mat, eller

- smorgas med pélagg

som ar avsedd for omedelbar fortaring och som saluhalls eller Gverlamnas till konsument pa annat stélle &n i detaljhandeln
och utan anslutning till den lokal dar livsmedlet beretts, sdsom

- vid konsumentens bostad, eller

= i lunchrum eller liknande

far foreskrivna markningsuppgifter pa sjalva férpackningen begransas till uppgift om livsmedlets slag. | sadant fall skall den
som ar ansvarig fér markningen kunna lamna 6vriga markningsuppgifter till konsument.

13 § For fardigférpackningar med

- féardiglagad mat, eller

- smorgas med palagg

som ar avsedda for omedelbar fortaring och som saluhalls eller dverlamnas till konsument

- direkt i eller i anslutning till den lokal dar maten beretts eller

- i butik, under forutsattning att livsmedlet i butiken fardigstélls, férpackas och séljs éver disk under en och samma arbetsdag
behéver inga markningsuppgifter lamnas pa forpackningen. | sadana fall skall de uppgifter som avses i 16 § kunna lamnas
till konsument.
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Foreskrivna markningsuppgifter

16 § For fardigférpackade livsmedel ska mérkning ske med uppgift om
1. beteckning, enligt 17-21 8§,

2. ingrediensforteckning, enligt 22-39 §§,

3. méngd av vissa ingredienser eller kategorier av ingredienser, enligt 40-44 88§,
4. nettokvantitet, enligt 45-51 88,

5. bast fore-dag eller sista forbrukningsdag, enligt 52-54 8§,

6. speciella anvisningar for forvaring eller anvéndning, enligt 55-56 88,
7. namn eller firmanamn och adress, enligt 57 §,

8. ursprung, enligt 58 §,

9. bruksanvisning, enligt 59 §,

10. verklig alkoholhalt, enligt 60 §.

Krav pa livsmedelssékerhet (Avsnitt 4, artikel 14, forordning EG nr 178/2002)

1. Livsmedel skall inte slappas ut pa marknaden om de inte &r sakra

2. Livsmedel skall anses som icke sékra om de anses vara

a) skadliga fér hélsan

b) otjénliga som ménniskoftda

3. N&r man faststéller om ett livsmedel inte &r sékert skall man ta hansyn till

a) konsumenternas normala anvandningsférhallanden, och i alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan, och

b) den information som ges konsumenterna, daribland information pa etiketten eller annan information som konsumenterna
har allman tillgang till om hur man kan undvika sarskilda skadliga effekter pd halsan av vissa livsmedel eller
livsmedelskategorier.

4. N&r man faststéller om ett livsmedel &r skadligt for hdlsan skall man ta h&nsyn till

c) vissa konsumentgruppers sarskilda kanslighet for ett livsmedel nar livsmedlet ar avsett fér denna konsumentgrupp.

5. Nar man faststaller om ett livsmedel &r otjanligt som manniskoftda skall det tas hansyn till om livsmedlet ar olampligt som
manniskofoda i enlighet med dess avsedda anvandningsomrade, eftersom det kan vara férorenat antingen genom
frammande amnen eller pa annat sétt, eller genom forruttnelse, forsamring eller nedbrytning.

7. Livsmedel som uppfyller de sérskilda gemenskapsbestammelserna om livsmedelssakerhet skall bedémas vara sékra
avseende de aspekter som omfattas av de berdrda gemenskapshestammelserna.

Tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna férordning (EU) nr 1169/2011
Forordningen kommer ersatta mycket av reglerna ovan och ska tillampas fran den 13 december 2014.

Rekommenderade rutiner fér markning, skyltning, servering och férsaljning

Produktblad

Gor produktblad (pa papper eller i datorn) for varje produkt som tillverkas i bageriet. Gor det som en del
av produktutvecklingen nér nya produkter tas fram.

Utga fran recept och alla ravarors ingrediensférteckningar. Var noga med alla sammansatta
ingredienser som till exempel mixer, margarin, choklad, sylter och fyllningar. Alla deras ingredienser ska
tas med.

Tank pa att fa med alla delar som behdvs for en korrekt markning, se "Mark val” som ges ut av Sveriges
Bagare och Konditorer AB

Kom ihag att andra i produktbladet efter varje forandring i receptet och vid varje ravaruférandring.

Mérkning pa forpackningar

Fardigforpackningar marks med fullstandig mérkning. Nér du utformar méarkningen sa utga fran
produktbladet. Se till att alla allergener som ingar i produkten alltid finns med i ingrediensférteckningen.
Nar vi bestéller tryckt material ska vi alltid jamféra ingrediensforteckningen i korrekturet med
ingredienserna enlig produktfaktabladet, s att det sakert blir ratt fran tryckeriet.

Forpackningar och etiketter som ar fortryckta med ingredienser far bara anvandas till ratt produkt.

Kritisk styrpunkt!

¢ Kontrollera att ingrediensforteckningen stammer med den férpackade produkten.
e Skriv upp datum och tidpunkt for varje kontroll och namn pa den som utfort kontrollen.
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Skulle nagot vara fel

e Produkten stoppas fran forsaljning tills produkt och ingrediensforteckning stammer.
e Tag reda pa varfor det blev fel och atgarda orsaken sa att det inte blir samma fel igen.

Forpackningar med fardiglagad mat och smérgas med palagg som konsumenten tar sjalv eller som vi
overlamnar over disk behdver ingen markning pa férpackningen om vi gjort produkten samma dag och i
samma anlaggning. (OBS! Om vi séljer den en dag senare — som "gardagens ..."” maste forpackningen
ha fullstandig markning.

Vi anvander inte uttrycket "fri fran ...” pa vara fardigforpackade produkter.

Skyltar och menyer
Nar du skriver skyltar ska produkterna beskrivas med rétt beteckningar, jamfoér med produktbladet,
ravarorna och prata med bagaren/konditorn sa att det blir ratt.

Forsaljning over disk
Produkter som forpackas nar kunden ar med, till exempel vid bestallning éver disk, behover inte ha
nagon markning alls.

Hjalp kunder med sérskilda krav och 6nskemal om innehall genom att ta reda pa rétt svar till deras
fragor. Chansa aldrig nar det galler uppgifter om innehall och vad bageriet kan eller inte kan!

Ta reda pa svar som du inte vet sakert att det &r ratt. Om du inte hittar rétt svar s meddela kunden att
du inte vet.

Fri fran "allergen”

Nér vi berattar for en kund att en produkt ar "fri fran ett allergen”, till exempel fri fran gluten, da maste vi
vara sékra pa att hela produkten &r fri. Géller det till exempel en smorgas sa ar det glutenfritt brod, och
det &r lika viktigt att alla palagg &r utan gluten och att smorgasen har gjorts i ordning sa att det inte
kommit med smulor fran vanligt bréd eller fran mjéldamm.

Bra att veta

Produkter fran ditt foretag maste foljas av information sa att konsumenten ska kunna gora ett bra val.
Sérskilt for personer som ar allergiska &r det viktigt att veta vad ett livsmedel innehaller. Mérkningen far
aldrig vilseleda konsumenten. Markningsuppgifterna ska vara latta att forsta, val synliga, klart lasbara
och bestéandiga. Spraket ska normalt vara svenska.

Med korrekt information pa ett livsmedel visar foretaget att konsumenten aldrig blir lurad. Om kunder
koper oférpackade produkter ska de kunna fa muntlig information.

Forpackade bageriprodukter ska ha uppgifter om:

. Produktens namn

. Ingredienser, (alla allergener — utan undantag!)

. Méngd av vissa ingredienser eller kategorier av ingredienser
. Nettokvantitet

. Bast fore-dag eller sista férbrukningsdag

. Forvaring och anvandning

. Foretagsnamn och adress

a www.slv.se finns en végledning till markning av livsmedel.

T~NOoO ol W -

Sammansatta ingredienser
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Ibland ingar en sammansatt produkt som ingrediens. Det kan till exempel vara olika mixer, margarin
eller fyliningar. | dessa kan det inga olika allergena produkter. For att kunden ska kunna veta om
produkten innehaller allergener sa maste man skriva ut det i ingrediensforteckningen. Exempel: Om det
ingar choklad och bara ordet "choklad” anvands i ingrediensférteckningen sa missar man att chokladen
bestar av "kakaosmor, kakao, mjélkprotein, sojalecitin och vanilj". For en kund med mj6lkproteinallergi
kan det vara livsviktig information. Skriv darfor ut alla sammansatta ingrediensers innehall i produktfakta
och pa méarkningen.

Fri fran ... produkter

For att man ska fa marka ett livsmedel med pastaendet “fri fran" ett allergiframkallande amne maste
man anmaéla produkten till Livsmedelsverket. Det finns regler i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS
2000:14) om livsmedel for sarskilda naringsandamal som maste uppfyllas. Pa Livsmedelsverkets
webbplats; www.livsmedelsverket.se kan du lasa mer.

Allergier &r olika

Det ar storskillnad mellan olika allergena &mnen och det &r stor skillnad pa hur allergiska personer
drabbas. Som exempel beskriver vi skillnaden mellan mj6lkproteinallergi och laktosintollerans.
Mijélkproteinallergi betyder att personen reagerar pa proteinerna i mjélken. De allergiska reaktionerna
kan utlésas av mycket sma mangder, tusendelar av ett gram. Effekterna kan leda till ett tillstand som
kallas anafylaktisk chock och det &r livshotande. Mycket snabb hjlp krévs. Laktosintollerans betyder att
personen inte kan bryta ner mjolksocker. Besvéren uppstar i magen eftersom mjolksockret inte bryts
ner. D& kommer bakterier i magen anvanda mjolksockret som energi och det bildas mycket gaser och
tarmarna paverkas sa att avforingen blir 16s. Det &r ett obehagligt tillstand, men inte livshotande.

Sa det ar viktigt att skilia pa om en produkt &r mjolkfri eller laktosfri. Ge aldrig laktosfri mjolk till en
mjolkproteinallergiker!

Det finns bra information om allergi och allergener pa Livsmedelsverkets webbplats;
www.livsmedelsverket.se, bland annat branschriktlinjen "Allergi och annan éverkénslighet — hantering
och mérkning”.

IP-Livsmedel - regler

12 Markning/Sammansattning
Syftet ar att delge konsumenterna tydlig och sanningsenlig information om produktens sammanséttning och kvalitet, samt
gora det mdjligt for konsumenterna att géra medvetna val.
12.1 Produkter ska vara markta pa ett korrekt satt utifran produktsakerhet och redlighet. For produkter som séljs oférpackade
ska motsvarande information vara bifogad/tillganglig.
e Markningen ska vara pa svenska. Uppgifterna ska vara latta att forsta, val synliga, klart lasbara och bestandiga.
e Markningen behdver innehalla uppgifter om:
- produktens namn
- ingrediensforteckning (i fallande storleksordning)
- mangd av vissa ingredienser eller kategorier av livsmedel, nar s kravs
- allergener, se regel 9.1
- nettokvantitet
- Bast Fore-dag eller sista forbrukningsdag skrivet som dag-manad-ar
- sarskild markning eller identitetskod, om inte datum anvands for sparbarhet, se regel 13.1
- speciella anvisningar om forvaring och anvéndning
- foretagsnamn och kontaktinformation
- ursprung for bl.a nétkétt, samt for andra produkter om avsaknaden av ursprung kan vilseleda konsumenten *
- bruksanvisning om det kravs av produktsakerhetsskal.
Las mer om markning av mat pa Livsmedelsverkets hemsida: www.slv.se, LIVSFS 2004:27

* Fotnot. Mer information: "Riktlinjer for frivillig ursprungsméarkning av livsmedel och som far anvandas utéver
obligatoriska krav”, mars 2007, utgiven av Svensk Dagligvaruhandel och Livsmedelsforetagen, LI.

12.2 Produkter som marks med kvalitets- och miljsmarkningar eller med information/pastaenden som ror ravaran ska folja
respektive uppsatta krav som stalls for sarhallning, trovérdighet och redlighet.
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o Det ska finnas rutiner for att sakerstalla sarhallning av de avsedda ravarorna genom hela tillverkningsprocessen,
s att identitet och information/markning blir trovardig.

e Regelverken for aktuella markningar, pastaenden etc ska uppfyllas. | forekommande fall kan revision av aktuella
markningsregler ske inom ramen for IP Livsmedel.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Med noggrant utformade produktblad som f6ljs vid markning och presentation och som ér tillgéngliga for
kunderna sa uppfylls aven kraven i IP-Livsmedel 12.1.

Kommentar

IP livsmedelsforadligs regler innehaller lagstiftningens krav pa markning och presentation. Det &r bara
vid kvalitets- och miljomarkningar utéver lagstiftningskrav och utanfor IP-Livsmedel som innebér andra
regler. De reglerna ar kopplade till respektive markning och kan naturligtvis foljas upp som en del av
revisionen for IP-Livsmedel.
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Utleverans och transport

Vid utleverans av produkter fran bageriet &r det viktigt att se till att produkterna skyddas fran
nedsmutsning. Produkter som ska hallas kylda ar det viktigt att halla temperaturen hela vagen fram.
Levererar man till andra livsmedelsforetag ar man dven skyldig att ha system for sparbarhet s man vet
vilka man levererat till, vad, hur mycket och nar.

Livsmedelslagstiftningen

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n levande dijur, eller andra material som
anvénds vid bearbetning av livsmedel, som veterligen dr, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga amnen, nedbrytningsprodukter eller frimmande amnen i sadan omfattning att
slutprodukten — efter det att livsmedelsforetagarna har tilldmpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden - fortfarande &r otjanlig som manniskoféda.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gora
livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tilldtas av praktiska skl vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsalining eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade
produkter framstalls, hanteras eller forpackas skall det finnas @ndamalsenliga lokaler som ér tillréckligt stora for separat
lagring av ravaror och beredda révaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

Bestammelser om inslagning och emballering av livsmedel (Kapitel X i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)
1. Material som anvands for inslagning och emballering far inte utgéra en kalla till kontaminering.

Bestammelser om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel Artikel 15 i férordning (EG) nr
1935/2004

Mérkning

1. Utan att det paverkar tillampningen av de sarskilda atgarder som avses i artikel 5 skall material och produkter som annu
inte kommit i kontakt med livsmedel nar de slapps ut pa marknaden atfoljas av

a) orden "for kontakt med livsmedel” eller en specifik uppgift om anvandningsomrade, sasom kaffebryggare, vinflaska,
soppsked eller

den symbol som visas i bilaga II, (Symbolen "Vinglaset och gaffeln” forf anm) och

b) vid behov, sarskilda anvisningar som skall iakttas for att anvandningen skall ske pa ett sakert och lampligt satt,

Transport (Kapitel IV i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Fordon och/eller containrar som anvands for transport av livsmedel skall hallas rena och i gott skick for att skydda
livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det ar nodvandigt, vara utformade och konstruerade pa ett sddant satt att
adekvat reng6ring och/eller desinficering ar méjlig.

2. Behallare i fordon och/eller containrar far inte anvandas fér transport av nagot annat an livsmedel, om detta kan leda till
kontaminering.

3. Om fordon och/eller containrar anvéands for transport av annat an livsmedel eller for transport av olika livsmedel samtidigt
skall varorna, nér det ar nodvandigt, hallas ordentligt atskilda.

5. Om fordon och/eller containrar har anvénts for transport av annat an livsmedel eller for transport av olika livsmedel skall
de rengdras grundligt mellan transporterna for att undvika risken for kontaminering.

6. Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pa ett sadant satt att risken for kontaminering &r sa liten
som mojligt.

7. Nar det &r nodvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvands for att transportera livsmedel kunna halla
livsmedlen vid ratt temperatur och gora det mojligt att kontrollera att temperaturen halls.

Bestammelser Om sparbarhet Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002

1. Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla andra @mnen som ar avsedda for eller kan antas inga i ett
livsmedel eller ett foder skall kunna spéras pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

3. Livsmedels- och foderféretagarna &r skyldiga att ha system och férfaranden for att kunna identifiera de andra féretag som
har erhallit deras produkter. Denna information skall goras tillganglig for de behdriga myndigheterna pa begaran.

4, Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt kommer att slappas ut pA marknaden inom gemenskapen skall vara
lampligt méarkta eller identifierade for att underlatta sparbarheten med hjélp av tillamplig dokumentation eller information
enligt tillampliga krav i mer specifika bestdimmelser.
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Rekommenderade rutiner for utleverans och transport

Alla produkter ska ha aktuell information om ingredienser, alltid pa fardigférpackningar annars i
medfdljande produktblad eller produktblad som redan finns tillgangliga hos kunden.

Lasta bara i rengjorda brédbackar.
Forvara smorgasar, bakelser och tartor i kyla sa lange som méjligt, helst under hela transporten.

Vid transporter som vara langre tid &n 30 minuter maste temperaturen sakerstéllas med kylt
transportfordon eller lastning i kylboxar som haller temperaturen under +8°C for hela transporten.

Foljesedel

Varje leverans ska ha en foljesedel i tva exemplar som anger

Vara kontaktuppgifter

Mottagarens kontaktuppgifter (leveransadress och telefonnummer)

Datum for leveransen

Alla olika levererade produkter och mangd

Temperatur vid ankomst (fylls i for transporter Iangre &n 30 minuter, nér produkterna &r beroende av
kyla for sin hallbarhet))

Plats for mottagarens godkannande — signatur

Spara leveransféljesedlarna i datumordning. Det underlattar vid behov av aterkallelse fran
foretagskunderna. Behall foljesedlarna minst 6 manader.

Bra att veta

Sparbarhet
Kravet pa sparbarhet har tilkommit for att det ska vara méjligt att spara och dra tillbaka livsmedel som
visat sig vara skadliga for manniskors halsa. Exempel: Om det visar sig att mjol fran en odlare innehaller
ett farligt &mne sa ska kvarnen som malt mjol veta vilka foretag de har levererat mjélet till. Om det &r ditt
bageri och du behdver aterkalla brodet dar mjolet ingar sa ska du veta vilka du levererat bréd till under
den period som mjélet kan ha anvants i dina produkter. For att detta ska kunna ga snabbt maste det
finnas system for sparbarhet i varje livsmedelsforetag. Nar du levereras ska det finnas uppgifter om:

e Vad som levererats ut

e Hur mycket som levererats ut

e Nar

e Varumottagare
Det kan ocksa vara bra att ha en samlad kontaktlista for dina mottagare.
Kravet pa sparbarhet géller ett steg bakat och ett stegframat. Ett steg framat géller bara for leveranser
till andra livsmedelsforetag — inte vid forsaljning direkt till dina konsumenter.

IP-Livsmedel - regler

11 Utleverans och transport
Syftet &r att sékra att livsmedel transporteras vid ratt temperatur och att rétt forhallanden bibehalls under hela transporten.
11.1 Utleverans och transport av livsmedel ska ske under lampliga temperaturforhallanden.
o Vid utleverans av livsmedel (produkter, ravaror, tillsatser) ska foretagaren se fill att produkten haller ratt
temperatur. Om féretagaren aven ansvarar for transport av livsmedel, inom och mellan sina enheter eller till andra
mottagare, ska det finnas rutiner och atgarder som sékrar att lampliga temperaturférhallanden uppratthalls.
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o  Behovet av temperaturmatningar ska faststéllas i faroanalysen. Temperaturmatning kan t.ex. ske vid transportens
start och vid egen transport dven vid slutstation, i ravaror och produkter som ska kyl- eller frysforvaras.

Sparbarhet och aterkallelse (SAMMA REGEL FINNS AVEN UNDER VARUMOTTAGNING)
13.1 Révaror, halvfabrikat och processhjalpmedel som ingar i produkterna ska kunna sparas ett steg bakat och ett steg
framat i livsmedelskedjan. Detta galler aven forpackningsmaterial som har kontakt med livsmedel.

o Det ska finnas dokumentation som medger att samtliga ingredienser och forpackningsmaterial kan sparas tillbaka
till leverantéren och fram till ndsta led (kund/mottagare). Om en produkt omarbetas eller sparas till en annan
produktionsdag, &r det viktigt att se till att sparbarheten uppratthalls. Kravet innebar extern sparbarhet (EG nr
178/2002 Art.18).

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Néar utleverans, transport och dokumentationen foljer branschriktlinjens forslag sa uppfylls aven kraven i IP-
Livsmedel 11.1 och 13.1 nér det galler sparbarheten ett steg framat i livsmedelskedjan.

Kommentar

Sparbarhetskrav galler ett steg bakat och ett steg framat. Darfor finns kravet dven under varumottagning.

| vissa specialfall, till exempel vid sarskild ursprungsmarkning eller ekologisk produktion, sa finns det &ven krav
pa intern sparbarhet. For foretag dar det ar aktuellt krdvs ett internt sparbarhetssystem sa att man kan folja vilka
mottagningar som finns i alla utlevererade produkter. Det &r ofta mer komplicerade sparbarhetssystem an de vi
rekommenderat hér.

Sveriges bagare & konditorer AB, branschriktlinjer for bagerier och konditorier Sidan 56 av 90



Produktfel, klagomal och aterkallelser

Trotts alla anstrangningar att tillverka och salja perfekta produkter sa kan det bli fel. Kunder kan till
exempel misstanka att de blivit matforgiftade eller fatt en allergisk reaktion. Da ar det viktigt att
samarbeta i utredningen for att komma fram till vad som hant. Misstanker man att det finns skadliga
produkter till forséljning eller hemma hos konsumenter kan det bli nédvandigt att aterkalla produkterna.

Livsmedelslagstiftningen

Bestammelser om aterkallelser Artikel 19 i férordning (EG)nr 178/2002

1. Om en livsmedelsforetagare anser eller har skél att anta att ett livsmedel som han har importerat, producerat, bearbetat,
framstallt eller distribuerat inte uppfyller kraven for livsmedelssakerhet skall han omedelbart inleda férfaranden for att dra
tilbaka detta livsmedel fran marknaden i de fall livsmedlet inte langre star under denna livsmedelsféretagares omedelbara
kontroll och informera de behdriga myndigheterna om detta. Om produkten kan ha natt konsumenten skall han pa ett
effektivt och noggrant satt informera konsumenterna om varfor livsmedlet dragits tillbaka fran marknaden, och vid behov
aterkalla livsmedel som konsumenter redan har erhallit, om andra atgarder &r otillrackliga for att uppratthalla en hog
halsoskyddsniva.

3. En livsmedelsforetagare skall omedelbart informera de behdriga myndigheterna om han anser eller har skél att anta att
livsmedel som slappts ut pA marknaden kan vara skadliga fér manniskors halsa. Féretagarna skall informera de behdriga
myndigheterna om de atgarder som vidtagits for att forhindra risker for konsumenten och far inte hindra eller avrada en
person fran att samarbeta, i enlighet med nationell lagstiftning och rattspraxis, med behdriga myndigheter, om detta
samarbete kan forhindra, minska eller undanroja en risk som uppstar pa grund av ett livsmedel.

4, Livsmedelsforetagarna skall samarbeta med de behdriga myndigheterna om atgarder for att undvika eller minska riskerna
med ett livsmedel som de tillhandahaller eller har tillhandahallit.

Rekommenderade rutiner for klagomal, produktfel och aterkallelser

Om en produkt som vi framstallt visar sig ha nagot fel eller ar orsak till ett klagomal fran nagon kund ska
vi alltid agera ansvarsfullt.

Klagomal fran kunder:
Tag emot klagomalet och skriv upp
e Datum nar klagomalet tagits emot
e Vad kunden klagat pa
e Vilken produkt
e Vad kunden misstanker &r fel
e Hur kunden har drabbats
e Vilken ersattning kunden vill ha
o Kontaktuppgifter, sa att vi kan fa tag pa kunden om vi har mer fragor eller nar vi ska dverlamna
kompensation. (frivillig uppgift)

Kunder som drabbats av skada som de fortfarande lider av ska uppmanas att kontakta sjukvarden sa
att de far basta rad for att minimera besvaren.

Meddela ansvarig (utpekad chef) om klagomalet och vad du gjort.

Ansvarig granskar varje klagomal for att avgora
e om det &r ett fel som &r skadligt for halsan,
e om det kan vara fler produkter som har samma fel och
e vad vi kan gora for att det inte ska hénda igen.
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Kunder som lamnat kontaktuppgifter kontaktas efter utredningen och kompenseras for de produkter
som varit fel. (Ibland kan kompensationen redan vara avklarad i samband med att klagomalet lamnades
in.

Dokumentera alla atgarder i forbattringslistan.

Larm om produktfel och aterkallelser

Néar vara leverantorer meddelar att produkter som de levererat till oss ska aterkallas fran marknaden
kontrollerar vi direkt om vi tagit emot produkten (ta fram foljesedlarna fran leverantéren) och om vi har
produkten i lager. Direkt stoppar vi all anvandning. Vi staller undan varorna och markerar dem med
"FAR EJ ANVANDAS” och datum. Darefter foljer vi leverantérens anvisningar for hur produkten ska
hanteras.

Om felet i produkten &dven omfattar produkter vi tillverkat och levererat sa gar vi igenom vilka av vara
produkter som kan innehalla den aktuella ravaran och faran. Det &r alla produkter som tillverkats fran
det datum ravaran togs emot tills vi fick larmet. Med undantag for om vi har den totala mottagna
méngden kvar i obrutna forpackningar.

Aterkallande
Nar vi misstanker att nagon av vara produkter ar skadliga for halsan:

e GOr en egen utredning om vad som intréffat, varfor det skulle kunna vara skadligt och bedémer
problemets allvarlighet. Om produkterna ska aterkallas bestammer vi vad som ska ske med
produkterna. (Oftast &r det Iampligt att mottagarna kastar produkterna och meddelar
mangderna som kastas sa vi vet hur mycket produkter som aterkallats.

o Vikontaktar kontrollmyndigheten (Miljo- och h&lsoskyddskontoret i kommunen) och beréattar vad
som hant och vad vi gér. Vi samarbetar med dem och féljer deras rad.

e Vitar direkt bort produkterna fran forséljningsplatserna.

e Vigor en lista dver alla produkter och produktionsdatum som kan vara drabbade.

e Vigor en lista dver foretag vi levererat produkterna till och kontaktar dem via telefon.
Uppgifterna finns pa leveransféljesedlarna som vi sparat.

e Produkterna hanteras sa att de inte kan forvaxlas med andra produkter.

e Vijamfor utlevererad mangd med aterkallad mangd for att avgora om aterkallelsen varit effektiv
eller om ytterligare atgarder maste genomforas.

Om produkterna kan finnas hos enskilda konsumenter och vara skadliga sa skriver vi text till ett
pressmeddelande. Medlemmar i Sveriges bagare och konditorer kan ta hjélp av branschorganisationen
for sjalva utskicket av pressmeddelandet. Ovriga kan hitta tjanster via aktorer som annonserar via
Internet.

Innehallet i pressmeddelandet ska vara:
e Foretagets namn och kontaktuppgifter
e Produktens namn och detaljerade uppgifter om identitet, forpackning, bast fore-dag (el sista
forbrukningsdag) sa att kunderna kan skilja berérda produkter fran dem som inte omfattas.
e Hur mycket som aterkallas
e Forklaring varfor produkten aterkallas (Vad det & som &r skadligt)
e Beskrivning av vad konsumenten ska gora med produkterna.

Bra att veta

En konsument kan kréva skadestand av ditt foretag for person- eller sakskada som en produkt orsakat
pa grund av sékerhetsbrist. Skriftliga rutiner maste darfor finnas ifall en person skulle reklamera en
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produkt. Den anstallde som fatt reklamationen eller klagomalet kontaktar sin chef som sedan bedomer
hur reklamationen eller klagomalet ska hanteras.

Ror det sig om en matforgiftning kontaktas aven kontrollmyndigheten. Personal dérifran utreder sedan
orsaken till det som har hant. Foretaget ska spara de produkter som misstanks ligga bakom
matforgiftningen. Om provtagning och analys inte kan utféras omedelbart sa ar det bast att spara prover
pa produkterna. De bor da sparas i frysen. Det ar viktigt att skriva ner vardefulla uppgifter infor
eventuella skadestandsansprak. Nodvéandiga atgarder ska ocksa vidtas sa snabbt som mojligt for att
minimera risken fér andra konsumenter. Foretaget maste ocksa kalla tillbaka skadliga produkter.
Dessutom maste kunderna informeras sa att de inte riskerar att ata de otjanliga produkterna.

IP-Livsmedel - regler

14. Hantering av avvikelser och reklamationer
Syftet ar att skapa fortroende hos kunder om att verksamheten bedrivs professionellt och att ge méjlighet till aterkoppling pa
hur kvalitetsarbetet fungerar.
14.1 Foretaget ska ha ett system for hantering av avvikelser och reklamationer.
e  Det ska finnas rutiner for:
- hur inkomna reklamationer, avvikelser och synpunkter dokumenteras
hur orsaken till reklamationen/avvikelsen féljs upp och utreds
aterkoppling till kunden
vad som hander med produkter som inte uppfyller kraven (slangs, saljs som andrahandssortering, ats upp av
personal)
hur avvikande ravaror, halvfabrikat, forpackningsmaterial i produktionen avgransas och marks ut t.ex. med
spérrlapp/spérrtejp.
hur avvikelsen féljs upp.
- vem som dr ansvarig.
e Rutinen kan vara muntlig men for stdrre foretag med flera anstéllda kan det krévas att rutinen ar skriftlig.
e Det ska finnas dokumentation Gver produkter/batcher som haft avvikelser/reklamationer och hur de hanterats,
orsaken till avvikelsen, samt vilka korrigerande atgarder som vidtagits.

13 Sparbarhet och aterkallelse

Syftet ar att det ska vara mojligt att snabbt kunna spara och aterkalla potentiellt skadliga eller otjanliga livsmedel. Livsmedel
ska kunna spéras ett steg framat och ett steg bakat i livsmedelskedjan (extern sparbarhet). Det finns stora fordelar med att
aven kunna spara varje enskild produkts ingredienser (intern sparbarhet). Med intern sparbarhet ar det mjligt att géra en
snavare aterkallelse vid eventuella problem. Detta minskar kostnaderna, och méjliggor en okad uppfoljning produktionen.
13.1 Révaror, halvfabrikat och processhjalpmedel som ingér i produkterna ska kunna sparas ett steg bakat och ett steg
framat i livsmedelskedjan. Detta géller dven forpackningsmaterial som har kontakt med livsmedel.

e  Det ska finnas dokumentation som medger att samtliga ingredienser och férpackningsmaterial kan sparas tillbaka
till leverantéren och fram till nasta led (kund/mottagare). Om en produkt omarbetas eller sparas till en annan
produktionsdag, &r det viktigt att se till att sparbarheten uppratthalls. Kravet innebar extern sparbarhet (EG nr
178/2002 Art.18).

e  Forvissa livsmedel kravs s.k intern sparbarhet, t.ex. vid ursprungsmarkning av n6tkott, fangstzon for fisk,
upptagningsomrade for musslor, producentkod for &gg, GMO i livsmedel, ekologiska livsmedel, identifieringsméarke
pa produkter av animaliskt ursprung.

Mer information se Sparbarhet-Livsmedelsverket information till livsmedelsforetagare www.slv.se: Sparbarhet —

Information till livsmedelsforetagare

13.2 Det ska finnas en rutin for regelbunden test av sparbarheten.

e  Test av sparbarheten ska genomféras minst en gang per ar.

e Testerna ska i mojligaste man fordelas mellan olika produktgrupper.

e Rutinen kan vara muntlig men testet ska dokumenteras med datum, produkt och sparbarhet bakat till leverantér
och framat till kund, samt resultat/slutsats av testet med ev. atgarder.

Sparbarheten bakat testas genom att plocka en fardig produkt och ta fram leverantérer till ingredienser och

forpackningsmaterial (som kommer i kontakt med livsmedel).

13.3 Det ska finnas en skriftlig plan for aterkallelse.
e Avplanen ska det framga:
under vilka omstandigheter som livsmedel ska dras tillbaka
vem inom féretaget som ansvarar for att informera alla som mottagit varorna, samt vilken information som ska
lamnas ("checklista”)
rutin for hantering av produkter som aterkallats
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kontakt med myndigheter (vid misstankt matférgiftning eller andra risker med produkten)
kontaktlista till kunder*, myndigheter, personal.
*Kravet géller inte den som sjélv saljer produkterna direkt till konsument.
e Med éterkallande menas att dra tillbaka produkter fran nasta led dvs. forséljningsled/butik/restaurang.
13.4 Aterkallelseplanen ska testas regelbundet.

e Test av aterkallelseplanen ska ske minst en gang per ar. Testet kan goras genom att man kontaktar de kunder
som mottagit produkter fran foretaget. Kunden/mottagaren ska kunna bekrafta att man mottagit den levererade
produkten och att aterkallelse ar mojlig om sa hade behovts.
| samband med test av aterkallelseplanen ska kontaktlistan uppdateras.

e Testet ska dokumenteras med datum, produkt och kund samt resultat/slutsats av testet med ev. atgérder.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Kravet i 13.1 tas upp i avsnitten varumottagning respektive Utleverans och transport.

Det maste finnas en lista Gver ansvariga personer i foretaget som beslutar om atgarder vid klagomal
och aterkallelser.

Det maste finnas en lista med kontaktuppgifter for kunder som &r livsmedelsféretag, myndigheter och
personal i foretaget (de kan behdva kontaktas for att ta reda pa vad som héant)

Sparbarhet och aterkallelserutinerna ska testas en gang per ar.
Testa olika produkter varje gang.

Sparbarhet bakat: Valj en produkt ur det tillverkade sortimentet.

Dokumentera Datum for testet, vilken produkt som testats, vilka ingredienser den innehaller,
Leverantdrer och mojliga mottagningsdatum for varje ingrediens. Kontrollera att du kan hitta
foljesedlarna for varje aktuell mottagning.

Utvardera hur testet fungerat och skriv upp i forbattringslistan om nagot ska atgardas.

Sparbarhet framat och aterkallelsetest. Borja med att kontrollera att kontaktlistorna ar aktuella. Valj
en produkt ur det tillverkade sortimentet. Dokumentera datum for testet, vilken produkt som testats,
Lista vilka livsmedelsforetag som fatt leverans fran Er av den utvalda produkten under en utvald period,
till exempel de tre senaste dagarna. Valj ut ett av de aktuella foretagen och ring dem. Beratta att det ar
ett test av Er aterkallelseplan och fraga om de tagit emot produkten och om de skulle kunnat skicka
tillbaka den ifall det inte varit ett test.

Utvardera hur testet fungerat och skriv upp i forbattringslistan om nagot ska atgardas.
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Diskning och reng6ring av redskap och utrustning

Nér redskap ska anvandas sa ska de vara rena. For att bageriet ska kunna tillverka produkter som vi
sakert vet vad de innehaller sa maste alla redskap vara ratt rengjorda. Det betyder att redskapen ska
vara sa rena att det inte finns allergener eller skadliga mikroorganismer eller kemikalier kvar pa ytorna.
(Med produktionsplanering kan utrustning anvéndas till nésta produkt utan mellanliggande rengdoring.
Det forutsétter att den foljande produkten innehaller alla ingredienser som den féregaende. Annars finns
det risk for att allergena &mnen kommer med fast de inte borde finnas dar.)

Livsmedelslagstiftningen

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)
10. Rengdrings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (Kapitel Il i Bilaga Il till férordning EG nr
852/2004)

2. Adekvata anordningar skall, nar det &r nddvandigt, finnas fér rengéring, desinficering och férvaring av arbetsredskap och
utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av korrosionshesténdiga material, vara latta att rengdra samt ha
adekvat varm- och kallvattenf6rsorjning.

Utrustningskrav (Kapitel V i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Alla foremal, tillbehdr och all utrustning som kommer i kontakt med livsmede! skall

a) rengoras effektivt och, nér det &r nddvéndigt, desinficeras; rengoring och desinficering skall ske tillrackligt ofta for att
forhindra risk for kontaminering,

b) ha en s&dan konstruktion, bestd av sddana material och hallas i sa gott skick att risken for kontaminering minimeras,

¢) med undantag for engangsbehallare och engangsférpackningar, ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och
hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstandigt rena och, nar det ar nodvandigt, desinficeras,

och

d) vara installerade pa ett sadant satt att adekvat rengdring av utrustningen och det omgivande omradet ar mojlig.

Kontamineringsrisker (Kapitel IX i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
skyddas mot kontaminering som kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for
halsan eller kontaminerade pa ett sadant sétt att de inte rimligen kan konsumeras
i det skick i vilket de befinner sig.

Rekommenderade rutiner for diskning

Handdisk:

Vi anvénder diskredskap (skrapor, borstar, svampar) som &r i gott skick.

Plocka bort och skrapa snabbt av storre rester sa vi slipper fa ner det i avioppet.

Spola av med ljummet vatten.

Diska med handdiskmedel eller anpassat rengéringsmedel tills all synlig smuts har lossnat.

Skolj/spola av i rinnande vatten.

Kontrollera att det blev synligt rent och sortera bort alla spruckna, slitna och trasiga foremal.

Lat disken lufttorka pa en ren yta, dar den inte smutsas ned, eller torkar med papper.

Sétt inte ihop rengjorda maskiner direkt efter rengoring. Lat dem forst lufttorka eftersom bakterier snabbt
vaxer till i fukt.

Vid problem:
Diska igen om det finns smuts kvar.

Maskindisk:

Plocka bort och skrapa snabbt av sa mycket som majligt av resterna sa vi slipper fa ner det i avioppet.
Spola av med ljummet vatten.
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Sortera till ratt diskkorg.

Kontrollera diskmaskinens installningar och temperaturer. Disktemperatur minst +60 °C i nagot steg,
slutskéljning mellan +80-90 °C.

Fylld diskkorg diskas i maskinen enligt programmet.

Diskmaskinen anvénds enligt instruktionerna.

Kontrollera att det blev rent.

Lat 6verskottsvatten rinna av.

Lat disken lufttorka.

Satt inte ihop rengjorda maskiner direkt efter rengoring. Lat dem forst lufttorka eftersom bakterier snabbt
vaxer till i fukt.

Sortera in ren torr disk pa sina platser. Kontrollera samtidigt att disken ar ren och fri fran flackar och
sortera bort alla spruckna, slitna och trasiga foremal.

Vid problem:

Om det finns smuts eller flackar kvar: kontrollera maskinens funktion och att det finns diskmedel och
torkmedel, atgarda eventuella fel och diska igen. Om det inte hjélper sa kontaktar vi service for
diskmaskinen.

Dokumentation:
Alla brister och atgarder som inte kan utfors direkt sa att felet forsvinner ska skrivas upp i
forbattringslistan.

Rengoring av diskmaskin

Varje dag

Haka av eventuella inmatningsgardiner, lagg dem i en diskkorg och kér dem en gang i diskmaskinen.
Stang av diskmaskinen, tém vattnet och 6ppna luckorna.

Spola rent maskinens insidor med ljummet vatten.

Ta ur och rengdr alla silar och eventuella utmatningsgardiner.

Kontrollera spolarmar och munstycken. Om de ar tilltdppta tas de ur och rengors.

Sétt tillbaka alla silar, spolarmar, munstycken och eventuella gardiner.

Kontrollera att diskmedel och torkmedel forbrukas som det ska.

Varje vecka

Haka av alla eventuella in- och utmatningsgardiner, lagg dem i diskkorgar och kor dem i diskmaskinen.
Stang av diskmaskinen, tdm vattnet och 6ppna luckorna.

Spola rent maskinens insidor och gér rent med rengéringsmedel och borste eller mjuk svamp nar det
behgvs.

Ta ur och rengor alla silar.

Ta ur och rengdr spolarmar och munstycken.

Rengdr luckorna och torka av maskinens utsida.

Sétt tillbaka alla silar, spolarmar, munstycken och eventuella gardiner.

Starta om maskinen.

Kontrollera att det finns tillrdckligt med diskmedel och torkmedel for ndsta veckas behov.

Dokumentation

Den dagliga rengéringen dokumenterar vi inte. Veckorengéringen av diskmaskinen signeras |
rengoringschecklistan av den som utfort rengdringen.
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Rekommenderad utformning av diskutrymmen och diskutrustning
Diskutrymme

Diskningen kraver tillgang till:

Effektiv vattenavrinning till en golvbrunn

Effektiv ventilation som tar hand om dikningens anga sa det inte kommer ut i bageriet
Handtvattmajligheter i ndrheten

Plats for smutsig disk

Sopkarl (for matrester — eventuellt &ven for nddvandig kéllsortering)

Diskbank med plats for sortering och skéljning av disken

Ho som rymmer verksamhetens storsta lésa féremal (grytor, kantiner)

Plats for lufttorkning av diskade foremal

Plats fér ren disk (kan gdrna vara pa annan plats)

Diskmaskin efter verksamhetens behov

Anvénds brédbackar for leverans sa behover diskutrymmet ha plats for reng6ring av
brodbackar.

Ordna diskutrymmet sa att produkter under tillverkning och ren disk inte riskerar stéank och spill fran
smutsig disk eller fran sjalva diskningen.

Placera diskmaskinen sa att det gar latt att rengora under och bakom maskinen.

Valj ytmaterial som, star emot vatten, ar latt att rengéra och som inte rostar. Kakel/Klinker, rostfri plat,
plastmatta och epoxigolv ar exempel pa lampliga material.

Tips — rengdring av utrustning som kommit i direkt kontakt med livsmedel

Alla ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel ska rengoras sa snabbt som majligt efter
anvandning. Diskas redskap och annat i diskmaskin &r det viktigt att temperaturen ar ratt. Att t ex
slutskolja disken i en diskmaskin med 80°C vatten i 30 sekunder ger ett bra resultat. Kontrollera disk-
och skéljitemperatur i diskmaskinen.
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Stadning och rengoring av lokaler och fast inredning

Lokalerna och utrustningen maste hallas rena for att inte produkterna ska smittas eller smutsas ner.
Smitta och smuts fran lokaler och utrustning kan i princip innehalla vilka faror som helst och vi kan inte
gbra maten séker utan att rengdringen alltid fungerar.

Rengoringen behdvs for att minska riskerna fran mikroorganismer, kemikalier, allergener och féremal.
Bra rengoringen forebygger ocksa problem med skadedijur.

Livsmedelslagstiftningen

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)
1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.
10. Rengdrings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (Kapitel Il i Bilaga Il till férordning EG nr
852/2004)

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nddvandigt, finnas fér rengéring, desinficering och forvaring av arbetsredskap och
utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av korrosionshesténdiga material, vara latta att rengéra samt ha
adekvat varm- och kallvattenf6rsorjning

Utrustningskrav (Kapitel V i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Alla foremal, tillbehdr och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

a) rengdras effektivt och, nér det &r nodvandigt, desinficeras; rengdring och desinficering skall ske tillrackligt ofta for att
forhindra risk for kontaminering,

d) vara installerade pa ett sadant satt att adekvat rengdring av utrustningen och det omgivande omradet ar mojlig.

Rekommenderade rutiner fér rengdring
Skapa egna rutiner genom att ta fram ett rengéringsprogram for varje utrymme som beskriver:
e Vad som ska rengoras
e Hur rengoringen ska ga till
e Nar rengoringen ska ske
e Utrustning och rengdringsmedel
Hur desinfektionsmedel ska anvandas
Hur och av vem rengdringen kontrolleras

Rutinerna for rengoring av rengoringsutrustningen sakerstéller:
Rengoringsutrustningen &r specialanpassad for sitt anvandningsomrade och vi undviker redskap som
repar eller forstor ytor.

Rengoringsutrustning och rengéringsmedel forvaras pa sarskilda platser dar inte ravaror och produkter
kan fororenas.
Rengdringsredskapen rengors efter varje anvandning.
Rengoringsredskap som inte anvéands férvaras luftigt sa de halls torra och rena.
Rengdringsredskap som &r trasiga och slitna byts ut.
Olika rengodringsredskap anvands i olika utrymmen. Vi har separat rengéringsutrustning for:
e Bageri/konditori och férrad
e  Omkl&dningsrum och personaltoaletter
e Serveringen och kundtoaletterna (dar det finns)
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Inom varje omrade anvands utrustningen forst i utrymme med hégst hygienkrav, forst konditori, sedan
bageri och darefter lager och transportgangar. férst omkladningsrum, sedan dusch och sist
toalettutrymmen respektive serveringsdel, entré och sist kundtoaletter.

Rutinerna for 16pande reng0ring sékerstaller:

All utrustning och alla ytor som kommer i kontakt med vara produkter rengérs efter anvandningen innan
andra livsmedel hanteras pa samma yta. Undantag ar om det & samma sorts produkt som ska hanteras
om det inte finns risk for spridning av allergener.

Rutinerna for daglig rengoéring sakerstaller:

Handtvattstall, kranar och tvalautomater.

Papper for handtorkning och flytande tval kontrolleras och fylls p& innan det ar slut.
Golv och golvbrunnar

V&ggar Over beredningsytor

Arbetshankar

Rutiner for évrig rengoring séakerstaller:

Tryckknappar, handtag

Tak och installationer i tak

Forrad, skap och hyllor

Bakom inredning och utrustning

Kransilar och spolmunstycken rengérs och desinficeras (kokas) minst 2 ganger per ar.
Kransilar och spolmunstycken dér vatten anvands direkt i produkter som inte varmebehandlas
desinficeras (kokas) minst 4 ganger per ar.

Lastpallar som anvands fér férvaring lyfts med pallyft for rengéring av golvet under minst en gang i
veckan om lastpallen star direkt pa golvet.

Maskiner i verksamheten, till exempel graddblasare, rengdrs enligt instruktioner och frekvenser
rekommenderade fran tillverkaren eller enligt eget rengéringsschema.

Avfallsrum och avfallsbehallare

Kontroll:
Kokspersonalen ska dagligen kontrollera att det &r rent och f6lja upp eventuella brister.
Det &r personalens ansvar att den utrustning de anvander ar synligt ren.

Vid problem:
Om det &r daligt rengjort, ska det rengdras innan beredningen far borja.

Dokumentation:

Daglig rengdring dokumenteras inte.

Rengoringsbrister som vi upptéacker skrivs upp i férbattringslistan och atgardas direkt.

Nar vi behgver (for att vi har slarvat med rengdringen) anvander vi checklistor att fylla i nar arbetet ar
klart.

Bra att veta

Vatten och mjdl

Mjol kan latt bilda Klister tillsammans med vatten, vilket forsvarar rengdringen av bageriet. Det ar darfér
viktigt att sa mycket mjol som mojligt tas bort fran maskiner och golv innan man anvander vatten i
lokalen.
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Det basta sattet att halla rent i ett bageri med mycket mjélhantering r att dammsuga med
centraldammsugare eller dammsugare med HEPA-filter) och torka med ren fuktig mopp/trasa/duk.
Rengoring &r ocksa nodvandig for att avidgsna &mnen som framkallar allergier. Valplanerade lokaler
med tata och slata, taliga och lattstadade ytor som rengérs dagligen ar ett bra recept for god
livsmedelshygien.

Rengor pa tre stt:

1. Anvand dammsugare for att fa bort damm och mjol. Fett skrapas bort.

2. Vatten och rengoringsmedel l6ser upp smuts.

3. Desinfektionsmedel kan anvandas for att ta dod pa bakterier efter att all synlig smuts tvéattats bort.
Medlet maste skéljas bort pa ytor som kommer i kontakt med livsmedel.

Bakbord av tr&

Denna rengdringsmetod kréver att arbetsytan ar val underhallen och slat. Rengoring bestar till storsta
delen av att arbetsytan skrapas med en metallskrapa utan att repa ytan. Detta gors flera ganger varje
dag och som avslutning pa dagen. Undvik borstning eftersom det gor att mjéldamm sprids mer &n
nodvandigt i luften. Det &r viktigt for arbetsmiljon.

Undvik vatten i reng6ringen av tréskivan. Vatten och mjél skapar annars tillvaxtmajligheter for bakterier
och mdgelsvampar. Vatten mjukar dven upp ytan och gor att den lattare far skador.

Rengoring

Bakterier kraver néring, fukt och varme for att foroka sig. | smuts och matrester kan bakterier snabbt
véxa till i rumstemperatur. Damm som kan innehalla allergener och mikroorganismer sprids genom
luften till ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel. Darfor &r det bra att undvika torrengéring med
tryckluft for att gora rent ytor och maskiner. Om anvéndning av tryckluft &r det enda sattet for att komma
at i tranga utrymmen, maste du forst ha dammsugit sa rent som méjligt for att minimera spridningen av
allergener och mikroorganismer i lokalen.

Tank pa att matrester som finns pa utrustning och inredning som ska goras ren, ofta innehaller
proteiner. Proteinerna stelnar och fastnar om de blir for varma. Darfor &r det viktigt att skélja av med
jummet vatten innan man anvénder varmare vatten.

Stédredskap
Stadredskapen maste givetvis ocksa hallas rena och tillatas torka helt mellan anvéndningarna. Annars
kan de lika val sprida ut bade smuts och allergener istéllet for att ta bort.

IP-Livsmedel - regler
4 Rengoring
Syftet ar att sakerstalla att kraven pa livsmedelssakerhet och god hygien uppfylls. En bra rengéring férebygger aven
skadedjur och avlagsnar allergener.
4.1 Det ska finnas rutiner som visat sig vara effektiva for rengéring och stadning av lokaler och utrustning.
e Rutinerna ska vara skriftliga och omfatta:
- vad som ska rengdras
- hur rengéringen ska ga till
- narrengdringen ska ske
- Uutrustning och rengdringsmedel
- hur desinfektionsmedel ska anvéndas och nar
- hur, ndr och vem som kontrollerar att rengdringen visat sig effektiv

4.2 [Kravet finns under forvaring/

7 Vatten
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7.1 Det ska finnas rutiner for att sakerstélla att vatten och is som anvands i livsmedelstillverkningen* inte riskerar
produktsakerheten. /Kravet finns &ven under vatten och under provtagning/
*Géller vatten for tvatt/reng6ring samt vatten och is som anvénds vid tillverkning.

o  Kommunalt vatten eller samfallighet: Behovet av analyser ska faststallas i faroanalysen.
Egen brunn: Provtagning ska ske i tappar och slangar enligt kraven i lagstiftningen (SLVFS 2001:30).
Alla analyssvar ska dokumenteras.
Provtagning sker normalt genom ett roterande schema som tacker alla tappar och slangar i hela verksamheten.
Observera att rengdring/byte av kranar/silar/slangar och ev. rengéring av ismaskin ar viktigt for
vattenkvaliteten, och ska ingd i rengoringsrutinerna, se regel 4.1.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Rengdringsrutinerna ska vara skriftliga.

Se till att rutinerna dessutom anger nér desinfektionsmedel ska anvandas

Se till att rutinerna anger nér rengéringskontroll ska ske

Se till att beskriva en rengéringskontroll som kan avgdra om rengéringen varit effektiv. Den behover
innehalla okular besiktning (att det ser rent ut) och en bedémning om det &r tillrackligt. Eventuellt
kompletteras eller hanvisa till provtagning som utfors for att méta resultatet av rengdringen.
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Avfall

Avfallet innehaller redan fran bérjan sadant som vi inte vill ha med i produkterna. Det blir oftast samre ju
langre tid det forvaras eftersom bakterier far tillfélle att véxa och det lockar till sig skadedijur. Det géller
darfor att fa bort avfallet pa ett hygieniskt sétt och forvara det pa annan plats an i bageri/konditori dar
produkter hanteras Oppet.

Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelsavfall (Kapitel VI i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall avlagsnas fran livsmedelslokaler sa snart som mgjligt for att
undvika att de anhopas.

2. Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behallare som gar att stanga, savida inte
livsmedelsforetagarna kan visa den behériga myndigheten att andra typer av behdllare eller evakueringssystem som
anvands ar lampliga. Dessa behallare skall ha en lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att rengéra och, nar det
ar nddvéndigt, vara latta att desinficera.

3. Det skall finnas adekvata méjligheter for férvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat
avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skétas pa ett sadant satt att det ar mojligt att halla dem rena och, nér
det ar nodvandigt, fria frén djur och skadedjur.

4, Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt och miljévanligt satt i enlighet med tillimplig gemenskapslagstiftning, och far
inte utgdra en direkt eller indirekt kalla till kontaminering.

Rekommenderade rutiner for avfall

Sopkarl i bageriet toms sa fort det behdvs och alltid vid arbetsdagens slut.

Toémningen ska ske innan avfallet hinner bli svarflyttat och kan darfér flyttas narmaste vag genom
beredningsutrymmen utan risk fér kontaminering till andra produkter.

Soporna forvaras pa avsedd plats i avfallsrum/avfallstunnor dar de hamtas av avfallsentreprendren.

Kontroll:

Nér vi lamnar soporna i avfallsrum/tunnor &r vi uppméarksamma pa om det behover goras rent i eller runt
utrymmet eller om det dr nagot annat som behdver atgardas for att mat inte ska smittas, skadedjur inte
ska lockas till platsen och luktproblem inte ska uppsta.

Vid problem:
Vid problem som inte gar att atgarda direkt och enkelt skriver vi upp i forbéattringslistan dar atgarderna
planeras in och f6ljs upp.

Bra att veta:

Olika kommuner har olika krav pa hur avfallet ska sorteras och forvaras. Kontrollera med
fastighetsagaren, kommunen eller direkt med avfallsentreprendren sa att det blir ratt.

Karlen i soprummet ska vara latta att rengéra. Aven den yttre miljén runt soprummet ska hallas ren sa
att inte skadedjur dras dit.

Sarskilda bestdammelser om avfall som anvands till foder, biogas eller komposteras

Om animaliskt avfall, till exempel &ggskal, &r avsett att anvandas som foder, i biogasanlaggning eller for
kompostering sa finns det bestammelser om hanteringen. De finns i forordning (EG) nr 1069/2009 om
halsobestammelser for animaliska biprodukter. Ovrigt matavfall omfattas inte.

Sadant animaliskt avfall ska forvaras i karl/behallare som &r tydligt méarkt, sa att det inte kan forvaxlas

med annat avfall. Mottagaren ska vara godkand av Jordbruksverket. Se Jordbruksverkets webbplats:
www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/djurprodukter/godkandaochregistreradeanlaggningar.
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Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

Nér avfallsrutinerna foljer branschriktlinjens forslag sa uppfylls dven kraven i IP-Livsmedel 5.1.
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Vatten

Vatten ingar i manga produkter och vi anvander vatten nar vi tvéttar handerna, diskar, rengor och nar vi
skoljer frukt, bar och grénsaker. Vatten som kommer till bageriet &r av dricksvattenkvalitet. Slangar och
munstycken haller vi rena for att undvika att sjukdomsframkallande mikroorganismer eller kemiska
féroreningar Gverfors till vara produkter via vattnet.

Livsmedelslagstiftningen

Vattenforsorjning (Kapitel VIl i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. a) Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvandas nér det &r nddvandigt att
sédkerstélla att livsmedlen inte kontamineras.

4. 1s som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livsmedel skall framstéllas av dricksvatten eller, om
den anvands for att kyla hela fiskeriprodukter, av rent vatten. Den skall tillverkas, hanteras och forvaras under forhallanden
som skyddar den mot kontaminering.

5. Anga som anvands i direkt kontakt med livsmedel far inte inneh&lla &mnen som utgér en halsofara eller som kan
kontaminera livsmedlen.

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten.

Definitioner

1 § | dessa foreskrifter avses med

1. dricksvatten:

a) allt vatten som, antingen i sitt ursprungliga tillstand eller efter beredning, ar avsett for dryck, matlagning eller beredning av
livsmedel, oberoende av dess ursprung och oavsett om det tillhandahalls genom en distributionsanlaggning, fran tankar, i
flaskor eller i behallare, och

b) allt vatten som anvands i ett livsmedelsproducerande foretag for tillverkning, bearbetning, konservering eller saluhallande
av varor eller &mnen som &r avsedda som livsmedel, om inte foretaget kan visa tillsynsmyndigheten att vattnets kvalitet inte
kan paverka de fardiga livsmedlens halsosamhet;

Kvalitetskrav

7 8 Dricksvatten skall vara hélsosamt och rent. Det skall anses vara hélsosamt och rent om det

- inte innehaller mikroorganismer, parasiter och &mnen i sddant antal eller sadana halter att de kan utgéra en fara for
ménniskors hélsa, och

- uppfyller kvalitetskraven i bilaga 2. (syftar pa bilaga 2 till foreskrifterna)*

8 8 De kvalitetskrav som anges i bilaga 2 (syftar pa bilaga 2 till foreskrifterna)* skall uppfyllas

d) for dricksvatten som anvands i ett livsmedelsproducerande féretag: vid den punkt inom foretaget dér det anvénds, och

e) for dricksvatten som tappas pa flaskor eller behéllare som ar avsedda for forsaljning: vid den punkt dar det tappas pa
flaska eller behallare.

* Bilaga 2 till foreskrifterna innehaller gransvarden for mikrobiologiska och kemiska parametrar.

Rekommenderade rutiner for vatten
Vi anvander bara kontrollerat dricksvatten i hela verksamheten.

Vatten som levereras i det kommunala dricksvattennatet kontrolleras av dem vid deras distribution. Vi
foljer alla rekommendationer om restriktioner for anvandning av vatten.

Vatten som levereras fran samfallighet eller egen brunn har vi separat egenkontrollprogram fér. Det
egenkontrollprogrammet ar faststéllt av Miljo- och hélsoskyddsndmnden i kommunen.

Alla kranar, slangar och munstycken for vatten ingar i rengéringsrutinerna.

Spola alltid ur det forsta vattnet i kranar och slangar som statt éver natten. Spola alltid till jamn 1ag
temperatur. Det &r latt att avgora med handen.

| produkterna anvander vi enbart vatten fran kallvattensystemet.
Vid disk, reng6ring och handtvatt anvands &ven varmvatten.
Vid problem:
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Nér vi ska anvanda vatten och ser att kranen, slangen eller munstycket ar smutsigt sa rengdr vi innan
vattnet anvénds.

Skulle det vara nagot problem med vattenférsorjningen sa foljer vi vattenleverantdrens anvisningar for
anvandning och anpassar verksamheten sa att inte férorenat dricksvatten ska riskera att fororena vara
produkter. Om det blir nodvandigt stanger vi verksamheten eller tar in kontrollerat vatten i tankar eller
dunkar.

Dokumentation:
Alla fel som inte &r sa sma att vi fixat dem direkt, skriver vi upp i forbattringslistan. Dar skriver vi ocksa in
vad vi gjort eller ska gora och resultatet nar det ar klart.

Bra att veta:

Eget vatten

Om man har vatten fran en egen brunn eller fran en privat vattensamfallighet sa galler regler om hur
vattnet ska produceras, levereras och provtas. Allt ska finnas dokumenterat i ett egenkontrollprogram
for vattenhanteringen och det programmet ska lamnas in till miljé- och halsoskyddsnémnden i
kommunen sa att de kan faststélla egenkontrollprogrammet. Har man kommunalt vatten s& behéver inte
bageriet ha ett sarskilt egenkontrollprogram for vattnet.

Varmvatten fran kranen

Varmvatten i fastigheter framstélls for att anvandas till reng6ring och annat men inte for att drickas eller
inga som en del i livsmedel. Det ar darfor vanligt att varmvatten innehaller upplosta metaller eller andra
fororeningar. Det kan darfor inte anvéndas i livsmedelsprodukter.

IP-Livsmedel - regler

7 Vatten
Syftet &r att sakra att vatten inte kan utgora en risk for produktsakerheten, det géller bade vatten och is som anvands i
tillverkningen och for tvatt/rengdring. Det ar ocksa viktigt att rengora eller byta slangar, tappar och silar da mikroorganismer
annars kan véxa till i kvarvarande vatten.
7.1 Det ska finnas rutiner for att sakerstélla att vatten och is som anvénds i livsmedelstillverkningen* inte riskerar
produktséakerheten. /Kravet finns &ven under rengéring och under provtagning/
*Galler vatten for tvatt/reng6ring samt vatten och is som anvands vid tillverkning.

e Kommunalt vatten eller samfallighet: Behovet av analyser ska faststallas i faroanalysen.
Egen brunn: Provtagning ska ske i tappar och slangar enligt kraven i lagstiftningen (SLVFS 2001:30).
Alla analyssvar ska dokumenteras.
Provtagning sker normalt genom ett roterande schema som tacker alla tappar och slangar i hela verksamheten.
Observera att rengdring/byte av kranar/silar/slangar och ev. rengdring av ismaskin ar viktigt for vattenkvaliteten,
och ska inga i rengdringsrutinerna, se regel 4.1.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Nér vattenrutinerna foljer branschriktlinjens forslag sa uppfylls dven kraven i IP-Livsmedel 7.1.
Kommentar

IP-Livsmedels krav innebar framfor allt att rengoring och provtagning ska ske. Det ingar i andra delar av
branschriktlinjen.
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Skadedjur

Skadediur ar till exempel rattor, méss, faglar och olika insekter som kan forstora utrustningen,
produkterna och ravarorna. De kan paverka utrustningens funktion och féra med sig alla méjliga olika
smittor. Det férebyggande arbetet handlar om att undvika miljoer dar skadedjur trivs bade inomhus och
utomhus. Vi ska ocksa géra vad vi kan for att inte skadedjur ska komma in i lokalerna. For att upptécka
eventuella problem i tid s maste vi kontrollera om det finns spar av skadedjur och i sa fall bekédmpa
dem pa ett satt som inte riskerar att férorena produkterna med bekampningsmedel.

Livsmedelslagstiftningen

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

¢) mojliggéra god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot kontaminering och i synnerhet
skadedjursbekédmpning, och

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (Kapitel Il i Bilaga Il till férordning EG nr
852/2004)

1. I lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av serveringsstéllen och de lokaler som avses i
kapitel 111, men inbegripet lokaler som utgér en del av transportmedel) skall utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sérskilt nér det géller
foljande:

d) Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade pa ett sadant satt att ansamling av smuts forhindras. Om de &r
dppningsbara skall de, nar det ar nddvandigt, vara forsedda med insektsnéat som enkelt kan avlagsnas for rengéring. Om
oppnande av fonster kan medfora kontaminering skall fonstren hallas stangda och asta under produktionen.

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. Adekvata férfaranden skall &ven finnas for att forhindra att
tamdijur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras eller lagras (eller, om den behériga myndigheten tillater detta i
sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade leder till kontaminering).

8. Farliga och/eller oatliga &mnen, aven foder, skall markas pa ett adekvat satt och lagras i sarskilda sékra behallare.

Livsmedelsavfall (Kapitel VI i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

3. Det skall finnas adekvata méjligheter for férvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat
avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skétas pa ett sddant satt att det &r mojligt att halla dem rena och, nér
det ar nodvandigt, fria fran djur och skadedjur.

Rekommenderade rutiner for skadedjurskontroll

Forebyggande atgarder:

Ytterddrrar och fonster i bageriet ska hallas stangda. Fonster som &r oppna ska ha tackande insektsnét.
Kontrollera varor och emballage nar de kommer till bageriet sa att de inte ar fororenade eller for med sig
skadedjur. Sortera bort "smittat” material, packa in det noggrant och se till att det kommer bort fran
lokalerna direkt.

Omradet utanfér lokalen (ex. lastkaj, soprum) ska hallas rena och fria fran onddigt material.

Undvik att skapa platser dar skadedjur trivs genom att ha god ordning och reda, félja rutinerna for
forvaring, rengoring och avfall.

Kontroller:

Personalen ska vara uppmarksam i sitt dagliga arbete om de ser skadedjur eller spar av skadediur till
exempel spillning, sondergnagda forpackningar eller gnagmarken pa inredningen). Upptacker man spar
av skadedjur ska det skrivas upp i forbéattringslistan. Sag till den som &r ansvarig sa att problemen kan
atgardas sa tidigt som mojligt.
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Atgarder vid problem:

Vid varje upptackt spar maste vi avgéra om produkter kan ha blivit fororenade eller paverkade pa annat
satt. Sadana produkter maste bedomas om de ska:

e Kastas

e Anvéndas pa annat sétt, eller

e Anvandas som vanligt

Enstaka insekter:

Lokalen kontrolleras, fér att ta reda pa hur stort eller litet problemet ér.

Berdrda utrymmen ska rengdras noggrant. Var extra noggrann med golvbrunnar och under
utrustning/inredning.

Ravaror och produkter som kan vara drabbade ska kastas.

Om insekterna visar sig igen kontaktar vi ett saneringsforetag for att fa hjalp.

Gnagare eller storre méngder insekter:

Vi kontaktar ett saneringsforetag direkt.

Livsmedel som &r drabbade (med gnagmarken, séndergnagda forpackningar, med innehall eller spar av
insekter) kastas.

Om det finns risk for att livsmedel kan smittas sa ska verksamheten anpassas. Anpassningen ar olika
beroende pa problemet. Exempel pa atgérder &r extra noggranna rengoringsrutiner, skadedjursséakra
golvbrunnar, forenklat sortiment med mindre hantering av oférpackade livsmedel eller att tillfalligt
upphdra med hela eller delar av hanteringen. Kontrollera férsékringsskyddet om du skulle bli drabbad.

Bek&mpning:
Vi anvéander inte gift i bageri och forrad. Dar har vi bara indikatorer som visar om skadedjuren varit dar
eller inte.

Om det visar sig att vi inte kan bli av med skadedjurproblem utan att anvanda bek&mpningsmedel
(gifter) och fallor inne i bageri och férrad sa ar det en planerad atgard under en begransad tid. Vid
utplacering av gift ska alltid tydliga skyltar séttas upp eller markta fallor och behallare anvandas. Vi ser
over verksamheten och anpassar hanteringen under tiden for att inte maten ska kunna smittas eller
smutsas ned med gifterna.

Dokumentation

Skriv upp i forbattringslistan varje gang du upptacker spar av skadedjur i verksamheten. Skriv ocksa
upp vilka atgarder som planeras och resultatet nar det & genomfort.

Spara eventuella avtal med skadedjursforetag och protokoll fran deras aktiviteter i verksamheten.
Nér fallor eller gift placeras ut i lokalen ska detta dokumenteras. Skriv upp féllans eller giftets typ och
placering.

Bra att veta

Skadedjur kan sprida smitta till livsmedel. Faglar kan exempelvis sprida salmonella via sin avforing.
Kackerlackor kan via avloppet dyka upp i din livsmedelslokal. Mj6lbaggar utsondrar illaluktande,
visserligen ofarliga, &mnen som forstor smaken pa livsmedel.

Tank pa att: Risken for att fa in skadedjur i bageriet, som exempelvis mott, mjélbaggar och moss, 6kar
om gamla mjolrester inte stddas undan.
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IP-Livsmedel - regler

6 Skadedjurssakring

Foretaget ska ansvara for att skadedjursangrepp i och omkring anléaggningen minimeras.

6.1 Det ska finnas ett forebyggande skadedjursprogram. Inspektion och avldsning ska ske enligt riskbedomning och detta
ska dokumenteras.

Skadedjurshekampning kan utféras av ett anlitat foretag eller med egen personal som &r kunnig inom

skadedjursbekampning.

Dokumentation ska innehalla:

- namn pa foretaget som anlitas samt kontaktperson alternativt namn pa egen personal som utfort
skadedjurshekdmpning

- avlasningar fran kontroll/inspektion

- typ av skadedjur om det har férekommit

- atgardsforslag med vidtagna atgarder/korrigerande atgarder for bekampning samt férebyggande atgarder.

Det far inte finnas aterkommande problem med skadedjur som inte &tgérdas.

6.2 Det ska finnas en ritning/skiss, dver skadedjursbekdampningens kontrollstationer*. Hanteringen av gifter som anvands vid
bekampning far inte riskera produktséakerheten.

Ritningen kan vara enkel, men den ska beskriva var stationerna &r placerade. For de bekdmpningsmedel som
anvants ska en teknisk beskrivning (namn) av substansen finnas samt dokumentation av datum da medlet
applicerats.

*Kontrollstationer &r de stéllen dér t.ex. beten, féllor eller bekdmpningsmedel har placerats.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

e  Genomfér en riskbeddmning som visar behovet av hur ofta skadedjursinspektioner och avlasning av
kontrollstationer ska utforas.

e Skadedjursbekdmpning ska utféras av personal som &r kunnig inom skadedjursbekampning,
antingen egen personal eller fran ett anlitat skadedjursforetag.

e Det ska finnas dokumentation som visar vem som utfér skadedjurshek&mpning. Om det &r ett
foretag som anlitas sa ska foretagsnamn och namn pa kontaktperson finnas med i
dokumentationen.

o Alla skadedjursinspektioner och aviasningar av kontrollstationer ska dokumenteras. Spara protokoll
fran skadedjursforetaget eller de egna anteckningarna.

o Se till att protokollet innehaller uppgift om vilken typ av skadedjur som hittats och férslag pa
korrigerande och forebyggande atgarder.

o Se till att skadedjursproblem atgardas och dokumentera vilka atgarder som genomfors.

e Goren skiss av lokalen och markera var kontrollstationer for skadedjur sats ut.

e Nar bekdmpningsmedel anvands ska det finnas

markerat pa skissen var bekampningsmedlet finns.
dokument som beskriver bekdmpningsmedlet vid namn.
datum som visar néar bek&mpningsmedlet sats ut.
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Anlaggningen

Det &r inte alltid som lokalerna i bagerier och konditorier &r perfekta och lattskotta. Det kan ofta vara
lokaler som byggts och inretts fér lange sedan och som behévt anpassas till befintliga
byggnadskonstruktioner. Till viss del kan brister i lokalen kompenseras med rutiner for hantering och
rengoring och det ar svart att peka ut vad som ska gélla i varje lokal med sina egna forutsattningar.
Darfér presenterar vi det som &r viktigt att fa med och motiveringar som ska ligga till grund for hur det
enskilda bageriet/konditoriet véljer att uppfylla lagstiftningens krav.

Livsmedelslagstiftningen

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a) mojliggéra adekvat underhall, rengéring och/eller desinficering, vara sadana att luftburen kontaminering undviks eller
minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten skall kunna genomféras pa ett
hygieniskt sétt,

b) vara sadan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga &mnen, avgivande av partiklar till livsmedlen och
kondenshildning eller oonskat magel pa ytor,

¢) mojliggéra god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot kontaminering och i synnerhet
skadedjursbekdmpning, och

d) nar det &r nodvandigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings och lagringsférhallanden med tillracklig kapacitet
att forvara livsmedlen vid en lamplig temperatur som kan kontrolleras samt, nér det &r nddvéndigt, registreras.

3. Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter, anslutna till ett effektivt avioppssystem. Toaletterna far inte vara direkt
forbundna med utrymmen dar livsmedel hanteras.

4. Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade och utformade handtvattstéll. Handtvéttstall skall ha varmt och kallt
rinnande vatten, material fér handtvattning och for hygienisk torkning. Utrustning for skdlining av livsmedel skall nar sa ar
nodvandigt vara skilt fran anordningar for handtvatt.

5. Det skall finnas andamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekaniskt luftflode fran ett fororenat
omrade till ett rent omrade skall forhindras. Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sadant sétt att filter och andra
delar som maste rengdras eller bytas ut ar lattillgangliga.

6. Sanitara utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.

7. Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller artificiell belysning.

8. Avloppen skall vara adekvata for avsett &ndamal. De skall vara utformade och konstruerade pa ett sadant sétt att risken
for kontaminering undviks. Om avloppen &r helt eller delvis 6ppna skall de vara utformade sa att avioppsvatten inte flodar
fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta, i synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgéra en allvarlig risk for
konsumenterna hanteras.

9. Nér det ar nodvandigt skall det finnas adekvata omkladningsrum i tillréckligt antal fér personalen.

10. Rengdrings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (Kapitel Il Bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004)

1. I lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av serveringsstéllen och de lokaler som avses i
kapitel 11, men inbegripet lokaler som utgér en del av transportmedel) skall utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sérskilt nér det géller
foljande:

a) Golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och, nar det &r ndvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning
av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattoara och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan évertyga de
behériga myndigheterna om att andra material som anvands &r lampliga. Golven skall, dér sa ar lampligt, vara forsedda med
adekvata avloppsbrunnar.

b) Vaggytor skall héllas i gott skick och vara latta att rengora och, nar det &r nédvandigt, desinficera. Detta kréver
anvandning av ogenomtréngliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material samt att ytan ar sléat upp till en héjd som &r
lamplig for verksamheten i fraga, savida inte livsmedelsforetagarna kan Gvertyga de behériga myndigheterna om att andra
material som anvénds ar [ampliga.

¢) Innertak (eller, om innertak saknas, insidan pa yttertaket) och installationer som &r fasta i taket skall vara byggda och
utformade pa ett sadant satt att ansamling av smuts forhindras och att kondenshildning, uppkomst av oonskat mogel och
avgivande av partiklar begransas.

d) Fonster och andra Gppningar skall vara konstruerade pa ett sddant satt att ansamling av smuts forhindras. Om de &r
dppningshara skall de, nar det &r nddvandigt, vara forsedda med insektsnét som enkelt kan avlagsnas for rengoring. Om
oppnande av fonster kan medfora kontaminering skall fonstren hallas stangda och lasta under produktionen.
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e) Dorrar skall vara latta att rengéra och, nér det &r nédvandigt, desinficera. Detta kréver anvandning av slata och icke
absorberande material, savida inte livsmedelsforetagarna kan dvertyga de behdriga myndigheterna om att andra material
som anvands &r lampliga.

f) Ytor (dven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och sarskilt de ytor som kommer i kontakt med livsmedel
skall hallas i gott skick och vara latta att rengéra och, nar det &r nodvéndigt, desinficera. Detta kraver anvandning av slata,
tvatthara, korrosionshestandiga och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan Gvertyga de behériga
myndigheterna om att andra material som anvands &r lampliga.

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nddvandigt, finnas for rengéring, desinficering och forvaring av arbetsredskap och
utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av korrosionshesténdiga material, vara latta att rengora samt ha
adekvat varm- och kallvattenférsorjning.

3. Adekvata mdjligheter skall, nar det ar nddvandigt, finnas for att skdlja livsmedel. Vaskar och liknande faciliteter for
skdljning av livsmedel skall ha adekvat férsérjning av varmt och/eller kallt dricksvatten i enlighet med kraven i kapitel VII, och
de skall hallas rena och, nar det ar nédvandigt, desinficeras.

Utrustningskrav (Kapitel V Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

1. Alla foremal, tilloehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

a) rengdras effektivt och, nér det &r nodvandigt, desinficeras; rengdring och desinficering skall ske tillrackligt ofta for att
forhindra risk for kontaminering,

b) ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och hallas i s gott skick att risken for kontaminering minimeras,
¢) med undantag for engangsbehallare och engangsférpackningar, ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och
hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstandigt rena och, nar det ar nodvéndigt, desinficeras, och

d) vara installerade pa ett sadant satt att adekvat rengdring av utrustningen och det omgivande omréadet ar mjlig.

2. Nar det &r nodvandigt skall utrustningen vara forsedd med lampliga kontrollanordningar sa att det kan garanteras att
denna férordning foljs.

3. Om det &r nodvandigt att anvanda kemiska amnen for att forhindra att utrustningen och behallarna rostar, skall de
anvandas enligt god praxis.

Riktlinjer for bageri- och konditorilokalernas utformning

Lokalerna ska vara lattstddade och i gott skick.

Foretagets lokaler maste vara byggda sa att det &r latt att ha en god livsmedelshygien. Lokalens storlek,
placering, utformning, inredning och utrustning har betydelse. Om det &r svart att komma at for
rengoring bakom fast inredning kan det behdvas sérskilda rutiner och mer tid fér rengéring.

Lokalerna ska ha ljusa, slata, taliga material som klarar underhall, rengéring och/eller desinficering.
Detta géller golv, vaggar, tak och utrustning. Fargen pa alla ytor ska vara ljusa s& man latt kan avgora
om de &r rena. Materialens yta och talighet spelar stor roll. Blanka ytor &r latta att rengora, repor i ytor
ger daremot gott faste for bakterier.

Lokalerna ska ha god ventilation.

Ventilationen ska passa lokalens behov och anvandning. God ventilation férhindrar att luftburen smitta
sprids och ger dessutom béttre arbetsmilj6. Ventilationen ska vara anpassad for att torka upp i lokalerna
efter rengdring och forhindra att det hildas kondens pa vaggarna. Det &r aven viktigt att man latt kan
rengora flaktar och byta filter.

Lokalerna ska ha bra fdrvarings- och hanteringsutrymmen.

Lokalerna maste vara planerade for forvaring i olika miljo, torrforrad, kyl- och frysutrymmen. Ratt
forvaring minskar risken for spridning av allergener och minskar tillvaxten av hade
sjukdomsframkallande och kvalitetsforstorande mikroorganismer. Olika arbetsmoment kan kréva olika
arbetsutrymmen eller att hanteringarna sker vid olika tidpunkter efter rengéring mellan olika moment.

Lokalerna ska ha ldmpliga personalutrymmen, omkl&dningsrum och toaletter.

I omkladningsrum dr det viktigt att skilja forvaring av rena arbetsklader, smutsiga arbetsklader och
personalens privata klader. Det kan ske pa manga olika satt. Exempelvis med olika skap olika hyllor
eller olika hangare som &r placerade sa att inte de olika smutsiga/rena kladerna kommer i kontakt med
varandra.
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Toaletter far inte leda direkt ut i omrade dar livsmedel hanteras. De maste dessutom ha en
franluftsventilation som gor att fororenad Iuft inte kan sprida smitta till utrymmen dar det finns livsmedel.
Kunder far inte anvanda personaltoaletten eftersom det finns risk for okontrollerad smittspridning fran
okéanda gaster.

Lokalerna ska ha god belysning.

Belysningen ska vara tillrackligt stark i alla utrymmen. Det gor arbetetsklimatet battre och det ar lattare
att halla rent. Armaturerna maste ha skyddskapor eller sa maste vi vara beredda pa att avbryta
hanteringen och sanera lokalerna fran om det uppkommer glassplitter.

Lokalerna ska ha hygieniskt utrymme for uppackning.
Ar det kommer leveranser till bageriet maste vi kunna ta emot dem direkt och behéver ett utrymme déar
vi kan kontrollera varorna och ta bort smutsigt ytteremballage innan varorna placeras pa sina platser.

Lokalerna ska ha separata utrymmen/platser f6r stddutrustning och rengéringsmedel.
Rengdringsutrustningen &r viktig att skdta om och férvara ratt. Darfor behdvs sarskilda platser dar de
kan forvaras sa de torkar mellan anvandningstillfallena. Rengoéringsmedel behéver forvaras skilt fran
livsmedelsforvaringen eftersom de inte ska férvaxlas med ravarorna, inte riskera att komma med i
ravarorna och ofta har de en stark doft som kan "tas upp” av vissa livsmedel.

Lokalerna ska ha rétt konstruerat aviopp.
Avloppssystemet maste klara av foretagets normala produktion, men &ven produktionstoppar. Mycket
viktigt ar ocksa att avioppen &r konstruerade sa att féroreningar inte kan na livsmedel.

Lokalerna ska ha forutsattningar f6r god handhygien.

Eftersom smitta ofta Gverfors till livsmedel via handerna &r en av de viktigaste rutinerna i en saker
livsmedelshantering att ofta tvatta dem. Det ska darfor finnas platser som alltid &r latta att komma at for
att tvatta handerna. Det gar ibland att kombinera handtvétt med en ho som anvands for annat. Det
viktiga ar att det alltid ar latt atkomligt och att det finns flytande tval och papper for torkning.

Registrera din anlaggning hos miljo- och hdlsoskyddsnamnden i kommunen

Alla livsmedelsanlaggningar, till exempel bagerier och konditorier ska anmalas till kommunens milj6-
och hélsoskyddsnamnd sa att de kan registrera livsmedelsféretaget och anlaggningen. Det géller
oavsett om du startar en ny verksamhet eller om du tar Gver frdn en annan livsmedelsforetagare. Det
finns ett specialfall, nar anméalan inte behéver goras. Det ar om du tar over ett helt foretag sa att det
fortfarande & samma juridiska person (till exempel ett aktiebolag) som fortsatter samma verksamhet.

Kommunen tar ut en administrativ avgift for registreringen.

Miljo- och hélsoskyddsnamnden kommer att kontrollera din verksamhet for att se att den uppfyller
livsmedelslagstiftningens krav. Det kallas offentlig kontroll. D& kommer din verksamhet besokas av en
eller flera inspektdrer som gor undersékningar och intervjuer av dig och din personal. De skriver sina
iakttagelser och gor bedomningar i férhallande till livsmedelslagstiftningen. Detta meddelas dig skriftligt.
Miljo- och halsoskyddsnamnden kan besluta om atgarder som de anser behévas for att
livsmedelslagstiftningen ska uppfyllas. Den offentliga kontrollen finansieras helt och hallet med avgifter.
Darfér tar miljo- och halsoskyddsnamnden ut en arlig kontrollavgift och avgift for all extra kontroll som
de behdver gora for att folja upp eventuella brister.

Det ar bra att kanna till att miljo- och halsoskyddsnamndens beslut kan dverklagas. Det kanske later
besvérligt, men ar egentligen ganska enkelt. Du far alltid anvisningar hur det ska ga till. Kom ihag att
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gora det i tid, vanligtvis inom tre veckor fran det att du far deras beslut. Méjligheten att dverklaga finns
till for att sakerstalla att ingen behandlas i strid med lagstiftningen. Det &r bra for alla inblandade, bade
for dig som foretagare och kontrollmyndigheten. Medlemmar i Sveriges bagare och konditorer kan fa
rad fran kansliet.

IP-Livsmedel - regler

3 Lokaler och anlaggningar
Syftet &r att lokalernas och utrustningens utformning och anvandning ska skapa forutsattningar for en séker
livsmedelshantering och inte paverka den omgivande miljon.
3.1 Lokaler och anlaggningar ska vara registrerade eller godkanda av tillsynsmyndigheten nar sa kravs.
e  Dokumentation som styrker registrering eller godkannande (fér den aktuella livsmedelsféretagaren) ska kunna
visas.
3.2 Lokaler och anlaggningar ska vara andamalsenliga och méjliggora en séker livsmedelshantering
o Lokalernas vaggar, golv, tak och inredning ska vara av sddana material att de mojliggor effektiv rengéring och
forhindrar skadedjursangrepp
Lokaler ska ha &ndamalsenlig ventilation
Det ska finnas tillrackligt manga tappstéllen och avlopp for att stodja saker hantering och rengéring
Det ska finnas belysning som framjar god hygien i livsmedelshanteringen.
Det ska finnas skriftliga rutiner for att hantera trasig inredning som t.ex. glassplitter. De ska omfatta vilka atgéarder
som vidtas for att sakra produktsakerheten.
3.3 IKravet finns under underhall./

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

e Spara bevis for att anlaggningen anmalts for registrering hos kommunens miljé- och
halsoskyddsndmnd (MHN) eller motsvarande. Oftast skickar MHN ett meddelande nar de
registrerat anlaggningen. Har du inget sadant sa begér det fran MHN och spara dokumentet sa du
kan visa upp det vid certifieringsrevisionen.

e Det ska finnas skriftliga rutiner for hur trasig inredning och utrustning tas omhand for att det inte
ska hamna féremal, till exempel glassplitter, i produkterna.
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Underhall av lokaler och utrustning

En rutin ska finnas for forebyggande underhall av livsmedelslokal och processutrustning. Syftet med
rutinen &r att kontrollera att allt halls i gott skick. Den innebar darfor en regelbunden och planerad
genomgang av lokaler och utrustning och termometrar, byten av packningar, filter mm.

Livsmedelslagstiftningen

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a) mojliggéra adekvat underhall, rengéring och/eller desinficering, vara sadana att luftouren kontaminering undviks eller
minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg som ingér i verksamheten skall kunna genomforas pa ett
hygieniskt sétt,

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (Kapitel Il i Bilaga Il till férordning EG nr
852/2004)

1. I lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av serveringsstéllen och de lokaler som avses i
kapitel 11, men inbegripet lokaler som utgér en del av transportmedel) skall utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sérskilt nér det géller
foljande:

a) Golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och, nar det ar nodvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning
av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan Gvertyga de
behériga myndigheterna om att andra material som anvands &r lampliga. Golven skall, dér sa ar lampligt, vara forsedda med
adekvata avloppsbrunnar.

b) Vaggytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengdra och, nar det &r nddvandigt, desinficera. Detta kraver
anvéndning av ogenomtréngliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material samt att ytan &r slat upp till en héjd som &r
lamplig for verksamheten i fraga, savida inte livsmedelsforetagarna kan Gvertyga de behériga myndigheterna om att andra
material som anvénds ar [ampliga.

f) Ytor (dven ytor pa utrustning) i utrymmen dér livsmedel hanteras och sarskilt de ytor som kommer i kontakt med livsmedel
skall hallas i gott skick och vara latta att rengéra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning av slata,
tvatthara, korrosionsbestandiga och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan 6vertyga de behériga
myndigheterna om att andra material som anvands &r lampliga.

Utrustningskrav (Kapitel V i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Alla foremal, tillbehdr och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

b) ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och hallas i sa gott skick att risken for kontaminering minimeras,

¢) med undantag for engangsbehallare och engangsférpackningar, ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och
hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstandigt rena och, nar det ar nodvéndigt, desinficeras,

Rekommenderade rutiner for underhall

Forebyggande atgarder:

« Vivaljer utrustning, maskiner och inredning som ar hallbar och anpassad for yrkesmassig
bagerihantering.

« Viplanerar in regelbunden service och funktionskontroll minst en gang per ar pa teknisk
utrustning som ér viktig for matens sakerhet; mekanisk ventilation, kylmaskiner, ugnar och
diskmaskin.

«  Ovrigt underhall styrs av behovet. Nar nagot gar sénder eller &r slitet planerar vi in vilka
atgarder som behéver goras direkt, om vi till exempel maste dndra nagon rutin eller kasta bort
ravaror eller produkter som kan ha blivit férstérda. Atgarder som péverkar den évriga
verksamheten planeras in i tid sa att det paverkar sa litet som majligt. Storre reparationer som
inte innebar direkt fara for produktsékerheten planeras till perioder nar det inte ar sa mycket att
gora.

« Utrustning av tra, till exempel bakbord, hyvlas/slipas om de blivit skadade pa ytan.

« Redskap som inte gar att rengora tillréckligt eller som ar skadade kastas eller laggs undan for
att repareras.
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Kontroller:
« Personalen ska vara uppmérksam i sitt dagliga arbete om de ser underhallsbrister. Upptacker
man underhallsbrister ska det skrivas upp i forbattringslistan och atgarderna ska planeras in.
« Vikontrollmater en av vara termometrar minst en gang per ar sa att vi far veta om den visar rétt.
Skriv upp den kdnda temperaturen och det varde som bageriets termometer visar. Acceptera
resultat som visar +1°C fran det kanda vardet.
o Alternativ 1: Ldmna in termometern for kalibrering hos ett ackrediterat foretag.
o Alternativ 2: Kontrollmat bageriets termometer mot en sparbart kalibrerad termometer
(begér kopia pa kalibreringsintyg och kontrollmét vid tre temperaturer (till exempel -
18,0°C, +5,0°C och +60,0°C)
o Alternativ 3: Skapa sjalv tre olika kanda temperaturer och kontrollera vad bageriets
termometer visar:
= Eutektisk I6sning (100g is + 30 g salt blir -21°C),
= vatten-is blir £0°C,
= kokande rent vatten blir 100°C,
Sedan jamfor vi andra termometrar (till exempel i kylar och frysar) mot den kontrollerade
termometern.
e Ronder utfors regelbundet som en del av var internrevision. Da kontrollerar vi alla lokaler, all
fast utrustning och viktiga redskap som vi kontrollerar sjalva minst en gang per ar. Det ar en
enkel kontroll av att det &r helt, rent och fungerar som det ska.

Atgarder vid problem:
Alla brister som upptacks i det dagliga arbetet (saker som &r trasiga, slitna eller inte fungerar som de
ska) ska planeras med tidplan och atgérder som ska skrivas upp i forbattringslistan.

Vid varje upptackt fel maste vi avgora hur ravaror och produkter kan ha paverkats och bedoma om
maten ska:

Kastas,

Anvéndas pa annat sétt, eller

Anvandas som vanligt

Om det finns risk for att livsmedel kan bli daliga sa ska verksamheten anpassas och vid behov stoppas
till dess att faran &r Gver.

Dokumentation

Forbattringslistan innehaller upptéckta brister (Skriv in alla brister som inte &r lattare att atgarda direkt
an att skriva upp dem.) vad som ska goras och nar det ska vara klart. Vi skriver ocksa in resultatet nar
det &r klart.

Vi sparar servicerapporter och resultat fran jamférande temperaturmatningar.

IP-Livsmedel - regler

3 Anlaggningen
Syftet med reglerna ar att lokalernas och utrustningens utformning och anvandning ska skapa forutsattningar for en saker
livsmedelshantering och inte paverka den omgivande miljén.
3.1 /Kravet finns under anlaggning./
3.2 [Kravet finns under anlaggning./
3.3 Det ska finnas en skriftlig rutin for underhall av méat- och styrutrustning som ar av betydelse for livsmedelssakerheten och
redligheten.
e Rutinen ska vara skriftlig och innehalla:
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identifiering av mat- och styrutrustning som har betydelse for livsmedelssékerheten och redligheten. Exempel
pa sadan utrustning &r termometer, pH-meter, salthaltsmatare, fuktmétare, sterilisator och vagar.
hur ofta underhall, kalibrering eller jamforande méatning av dessa utfors. De ska ske enligt tillverkarens
anvisning eller minst en gang per ar. Det galler sarskilt den utrustning som anvénds for att Gvervaka
eventuella kritiska styrpunkter (se regel 17.3).

o  Genomforda aktiviteter ska dokumenteras.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

Det ska finnas en skriftlig rutin fér underhall och kontroll av bageriets termometrar. Rutinen ska visa
vilken eller vilka termometrar som ska kontrollmatas och hur kontrollmatningen gar till.
Kontrollméatning/kalibrering ska goras minst en gang om aret och dokument som visar nar det &r utfort
och resultat ska sparas. Det kan utforas pa samma satt som branschriktlinjens rekommendation.

Bagerier/konditorier som séljer produkter efter vikt, till exempel l6svikt eller i forpackningar mérkta med
nettovikt ska dven kontrollera vagar. Det gors av ett ackrediterat foretag och innebar att kontrollerade
och godkanda vagar marks med sk kroning. Se till att rutinen beskriver vilket foretag som utfér
vagkontrollen, hur ofta det ska utféras och spara dokument som visar att det &ar utfort.
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Provtagningar och analyser

Det finns dven krav i livsmedelslagstiftningen pa att HACCP-planerna ska "verifieras” och att man i det
arbetet ska anvénda sig av mikrobiologiska kriterier.

Livsmedelslagstiftningen

Artikel 4 i forordning (EG) nr 852/2004

Allmé&nna och sérskilda hygienkrav

3. Livsmedelsforetagare skall i forekommande fall vidta foljande sarskilda hygienatgarder:
a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

e) Provtagning och analys.

Faroanalys och kritiska styrpunkter (artikel 5 till férordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare skall inratta, genomfora och uppréatthalla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa
HACCP-principerna.

2. HACCP-principerna enligt punkt 1 utgérs av foljande:

a) Att identifiera de faror som maste forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

b) Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg dar kontroll & nédvéndig for att forebygga eller eliminera en fara
eller for att reducera den till en acceptabel niva.

¢) Att faststalla kritiska granser vilka skilier acceptabelt fran icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte att férebygga,
eliminera eller reducera identifierade faror.

d) Att uppratta och genomféra effektiva forfaranden for att dvervaka de kritiska styrpunkterna.

e) Att faststalla vilka korrigerande atgarder som skall vidtas nar 6vervakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar under
kontroll.

f) Att uppratta forfaranden, vilka skall genomforas regelbundet, for att verifiera att de atgarder som avses i a-e fungerar
effektivt.

g) Att uppréatta dokumentation och journaler avpassade fér livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgarder
som avses i a—f tillampas effektivt. Nar en forandring sker i produkten, processen eller i nagot hanteringssteg skall
livsmedelsforetagarna ompréva forfarandet och géra nodvéandiga andringar.

4. Livsmedelsféretagare skall

a) visa den behdriga myndigheten att de uppfyller kraven i punkt 1 pa det sétt som den behériga myndigheten kraver,

med beaktande av livsmedelsforetagets storlek och art,

Mikrobiologiska kriterier (Forordning (EG) nr 2073/2005)

Artikel 3

Allménna krav

1. Livsmedelsforetagarna skall sékerstélla att livsmedlen uppfyller de relevanta mikrobiologiska kriterierna i bilaga I. | detta
syfte skall livsmedelsforetagarna i varje led av livsmedelsproduktionen, bearbetnings och distributionskedjan, inbegripet
detaljhandeln, vidta atgarder som en del av sina forfaranden som grundas pa HACCP-principer tillsammans med
genomférandet av god hygienpraxis for att sakerstalla att

a) anskaffning, hantering och bearbetning av ravaror och livsmedel under deras kontroll utfors sa att kriterierna for god
processhygien uppfylls,

b) de livsmedelssakerhetskriterier som galler under produkternas hela hallbarhetstid uppfylls under rimligen férutsebara
forhallanden vid distribution, forvaring och anvandning.

Artikel 4

Undersdkningar enligt kriterierna

1. Livsmedelsforetagarna skall utfora [amplig provtagning och analys enligt de mikrobiologiska kriterier som faststélls i bilaga
|, da de validerar eller verifierar att deras forfaranden som grundas pa HACCP-principer och god hygienpraxis fungerar pa
ratt satt.

2. Livsmedelsforetagarna skall besluta om lampliga provtagningsintervaller, utom i de fall dar specifika provtagningsintervall
faststalls i bilaga I, i vilket fall prov skall tas minst s& ofta som féreskrivs i bilaga I. Livsmedelsforetagarna skall avgora detta i
samband med utformningen sina forfaranden som grundas pa HACCP-principer och god hygienpraxis med beaktande av
instruktionerna for anvandning av livsmedlet. Provtagningsintervallen kan anpassas till arten och storleken pa
livsmedelsforetagen, under forutsattning av livsmedelssékerheten inte &ventyras.

Artikel 5
Sarskilda bestammelser for provtagning och analys
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1. Analysmetoderna samt provtagningsplanerna och provtagningsmetoder enligt bilaga | skall tillampas som
referensmetoder.

2. Prov skall tas fran produktionslokaler och utrustning som anvénds for produktion av livsmedel, nar sddana prov maste tas
for att man skall kunna se till att kriterierna uppfylls. Vid dessa provtagningar skall ISO standard 18593 anvandas som
referensmetod.

De livsmedelsforetagare som producerar atfardiga livsmedel som kan utgdra en folkhalsorisk nar det galler Listeria
monocytogenes skall, som en del av sina provtagningssystem, kontrollera férekomst av Listeria monocytogenes i
produktionslokaler och utrustning.

3. Antalet prov i de provtagningsplaner som faststalls i bilaga | far minskas, om livsmedelsforetagaren med stod av befintlig
dokumentation kan styrka effektiva HACCP-baserade forfaranden.

4. Ar syftet med provtagningen att sarskilt bedéma huruvida ett visst livsmedelsparti eller en viss process kan godtas, skall
minst de provtagningsplaner som faststalls i bilaga | foljas.

5. Livsmedelsféretagarna far anvanda andra provtagnings- och kontrollférfaranden, om de pa ett tillfredsstéllande satt kan

styrka for den behoriga myndigheten att dessa forfaranden minst ger likvardiga garantier. Detta galler &ven for anvéndning
av alternativa provtagningsstéllen och trendanalyser.

Artikel 7

Otillfredsstéllande analysresultat

1. Om analysresultaten bedéms som atillfredsstéllande enligt kriterierna i bilaga I, skall livsmedelsforetagarna vidta de
atgarder som anges i denna artikel, punkterna 2—4 tillsammans med andra korrigerande atgarder enligt deras HACCP-
baserade forfaranden och andra nddvandiga atgarder for att skydda konsumenternas halsa. De skall dessutom vidta
atgarder for att utreda orsaken till sddana resultat for att forhindra att fall av oacceptabel mikrobiologisk kontamination
upprepas. Sadana atgarder kan vara andringar av de HACCPbaserade forfarandena eller andra livsmedelshygieniska
atgarder.

4. | handelse av otillfredsstallande resultat nar det galler kriterier for hygien i tillverkningen skall de atgarder som faststalls i
kapitel 2 i bilaga I vidtas.

Rekommenderade rutiner for provtagning:

En gang om aret tar vi ut prover som vi later ett ackrediterat foretag analysera. Provtagning kan vi utfora
sjalva eller sa kan vi kopa in den tjansten. Viktigt att det &r vi som styr vad som analyseras och vilka
analyser som utfors. Det &r vi sjalva som ansvarar for uppféljning och atgéarder med anledning av
resultaten.

Alla ackrediterade laboratorieforetag finns listade pa www.swedac.se. Se under rubriken
Ackrediteringsregister och "Sék med hjélp av Ackrediteringsomrade”. | rullisten véljer man "Livsmedel”
eller "Dricksvatten” Man kan ocksa soka efter "Livsmedelsanalyser” pa till exempel Google, men
kontrollera att det &r ett ackrediterat laboratorium innan du anlitar dem.

Foljande prover och analyser enligt kraven om mikrobiologiska kriterier:

Fardiga smorgasar och smorgastartor
Tillvaxt av Listeria monocytogenes gynnas i denna typ av produkter. Dérfor maste prover tas och
analyseras.

Produktprover
Ta proverna fran produkter som ska lamnas ut for forséljning. 5 prover & cirka 200 gram tas ut i sterila

burkar. Varje prov lamnas in for direkt analys. Varje prov analyseras for sig
Analysera Listeria monocytogenes
Analysresultat Tillfredstallande om fritt i 25 gram i vart och ett av proven. Annars otillfredsstéllande

Omgivningsprover (produktionslokaler och utrustning)
Ta prov fran ytor som kommer i kontakt med livsmedel, till exempel skarmaskin eller skarbrador och
redskap och franlokalen, till exempel golvbrunnar. 5 prover vid varie tillfalle.
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Pavisas Listeria pa utrustning som kommer i kontakt med livsmedel forbattras rengoringsrutinerna. Val
av rengorings- och desinfektionsmedel ses Gver for att uppna battre resultat.

Pavisas Listeria i lokalen, men inte pa utrustningen, genomfors en "Storrengdring” och desinfektion av
lokalen.

Efter atgarderna provtas pa nytt for att kontrollera att atgarden haft rétt effekt.
Foljande prover och analyser enligt faroanalysen:

Kontroll av rengdringens effektivitet
Ta rengdringsprover, med tryckplattor eller ATP-métare pa 5 olika ytor som kommer i direkt kontakt
med produkterna.

Foljande prover och analyser enligt kraven pa dricksvatten

Provtagning av dricksvatten
For att kontrollera att rengoring och skétsel av kransilar och munstycken fungerar tas prov pa vatten
fran en kran dar vatten anvands direkt i produkter som inte varmebehandlas.

Fyll provflaskan med vatten direkt fran kranen. Tag vattnet pa samma sétt som nar det ska inga i en
produkt.

Lamna provet for analys av

Antal mikroorganismer, odlade i 22 °C, 3 dygn. Begér att fa en bedémning av analyssvaret.

Totalantal aeroba mikroorganismer ger en allman uppfattning om det totala bakterieinnehallet i vattnet.
Forhojda halter kan bero pa dalig rengdring av kransilar.

Vatten fran egen brunn provtas enligt separat egenkontrollprogram.

Vid problem:
Alla analysrapporter maste bedémas med hansyn till omsténdigheterna nér provet togs ut. Efter
atgarderna ska nytt prov tas for att vi ska se att atgarderna varit rétt.

Dokumentation
Alla analyssvar sparas.
Eventuella atgarder som genomfors skrivs antingen direkt pa analysrapporten eller i forbéattringslistan.

IP-Livsmedel - regler

7 Vatten
7.1 Det ska finnas rutiner for att sakerstélla att vatten och is som anvands i livsmedelstillverkningen* inte riskerar
produktsakerheten.
*Galler vatten for tvatt/reng6ring samt vatten och is som anvands vid tillverkning. /Kravet finns &ven under vatten och under
rengoring/

o Kommunalt vatten eller samfallighet: Behovet av analyser ska faststallas i faroanalysen.
Egen brunn: Provtagning ska ske i tappar och slangar enligt kraven i lagstiftningen (SLVFS 2001:30).
Alla analyssvar ska dokumenteras.
Provtagning sker normalt genom ett roterande schema som tacker alla tappar och slangar i hela verksamheten.
Observera att rengdring/byte av kranar/silar/slangar och ev. rengdring av ismaskin ar viktigt for vattenkvaliteten,
och ska ingd i rengdringsrutinerna, se regel 4.1.

17.5 Det ska finnas ett system for verifiering av HACCP-systemet.
e  Aktiviteten ska dokumenteras, nar det skett, vad som ev. framkommit och vilka &ndringar som gjorts.
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o \Verifiering betyder att man bekréaftar att HACCP-systemets évervakning fungerar effektivt. Detta kan t.ex. ske
genom att nagon i foretaget gar igenom systemet och kontrollerar att kritiska styrpunkter (CCP:er) i HACCP-
systemet har foljts och vervakats samt att det inte finns brister.

o Det kan ocksa ske genom provtagning och analys, eller kontroll av att dokument i HACCP-systemet fyllts i och att
atgarder vidtagits och dokumenterats vid fel.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Félier man provtagningen enligt rekommendationerna i branschriktlinjen sa uppfyller man kraven pa
provtagning enligt IP-Livsmedel.

Kommentar
Andra delar av verifieringskravet kraver mer &n provtagningen.
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Internrevision

For att veta att verksamheten fungerar som planerat, och att alla fljer rutinerna sa gor man olika
kontroller i verksamheten. | vissa fall &r livsmedelsforetagaren sjalv med i allt som gors, da kan det
kannas onddigt att kontrollera med sig sjalv att man gjort som man skulle. | sddana fall inriktar man
revisionen mer pa resultaten — Blev det rent? Ar maten saker? Har vi anvandning av dokumentationen?
| alla andra fall maste nagon form av uppféljning géras av att personalen foljer de planerade rutinerna.
Revisionen ska vara planlagd och genomforas enligt planeringen. Vissa delar av det man kontrollerar &r
samma sak som kontrollmyndigheten kontrollerar, men deras kontroller kan vi inte planlagga.

Livsmedelslagstiftningen

Skyldigheter (Artikel 17 i férordning (EG) nr 178/2002)

1. Livsmedels- och foderféretagare pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skall i de féretag de
har ansvar for se till att livsmedel och foder uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som ér tilldmpliga fér deras
verksamhet och skall kontrollera att dessa krav uppfylls.

Allméan skyldighet (artikel 3 till férordning EG nr 852/2004)
Livsmedelsforetagare skall se till att alla de led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan fér livsmedel som de
ansvarar for uppfyller de relevanta hygienkraven i denna forordning.

Faroanalys och kritiska styrpunkter (artikel 5 till férordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare skall inratta, genomfora och uppréatthalla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa
HACCP-principerna.

2. HACCP-principerna enligt punkt 1 utgérs av foljande:

a) Att identifiera de faror som maste forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

b) Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg dar kontroll & nédvéndig for att forebygga eller eliminera en fara
eller for att reducera den till en acceptabel niva.

¢) Att faststalla kritiska granser vilka skilier acceptabelt fran icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte att férebygga,
eliminera eller reducera identifierade faror.

d) Att uppratta och genomféra effektiva forfaranden for att évervaka de kritiska styrpunkterna.

e) Att faststalla vilka korrigerande atgarder som skall vidtas nar 6vervakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar under
kontroll.

f) Att uppratta forfaranden, vilka skall genomféras regelbundet, for att verifiera att de atgarder som avses i a-e fungerar
effektivt.

g) Att uppratta dokumentation och journaler avpassade fér livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgarder
som avses i a—f tillampas effektivt. Nar en forandring sker i produkten, processen eller i nagot hanteringssteg skall
livsmedelsforetagarna ompréva forfarandet och géra nédvandiga andringar.

4. Livsmedelsféretagare skall

a) visa den behdriga myndigheten att de uppfyller kraven i punkt 1 pa det sétt som den behériga myndigheten kraver,
med beaktande av livsmedelsforetagets storlek och art,

b) se till att all dokumentation som beskriver de férfaranden som utarbetats enligt denna artikel alltid &r aktuell,

¢) bevara all annan dokumentation och alla andra journaler under l&mplig tid.

Rekommenderade rutiner for internrevision

Ronder
Livsmedelsronden ska kontrollera att alla delar i verksamheten ar pa en tillfredstéllande niva for att
kunna forebygga att livsmedel férorenas.

Rondens uppgift &r att fora upp de synpunkter och forbattringar som konstateras till ratt ansvarig
person. Ronden utfors for att hitta och forebygga kommande brister eller komma med beslut till
forbattringsarbeten. Ronden gors 2 ganger per ar. Ronden kan utforas uppdelat pa flera tillfallen eller
allt pa samma gang. Ronden gar igenom hela anlaggningen. Ronden kontrollerar hur rutinerna féljs och
att livsmedel hanteras pa ett korrekt satt. Nar brister upptécks skrivs det upp i forbattringslistan och
delegeras till ratt ansvarig person.

Ronden kontrollerar:
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Underhall: Kontrollera golv, vaggar, tak, inredning och utrustning t.ex. bakbord, kavlingsduk,
tatningslister, karmar, hyllor, rost, flagnande farg, vatten lackage, sprickor i golvet eller hal dar skadedjur
kan krypa in.

Kyl- och frysenheter: Se till att alla kylar och frysar i hela anlaggningen haller ratt temperatur. Mét
temperaturen och jamfor med den fasta termometern. Se till att inte mat staplas sa att kylarna och
frysarna inte klarar att halla produkten i rétt temperatur.

Avfall: Se till att soptunnor inte &r trasiga och att de soptunnor som ska ha lock pa sig verkligen har ett
helt lock som &r stangbart. Se &ven till att det inte ligger avfall pa andra platser i lokalen &n i
avfallsutrymmen.

Rengoring: Kontrollera bakom utrustning, under hyllor, kontrollera ventilationsdon, lysrdr, golvbrunnar,
silar i kranar, arbetsredskap och dorrlister pa kyla och frysar. Se till att man har féljt gallande
rengoringsrutiner som finns angivet i egenkontrollen. Kontrollera att rengdringskontroller gjorts.

Skadedjur: Kontrollera spar av skadedijur (gnagare, faglar, flugor, matt, bananflugor, getingar, myror).
Om de har atit pa nagot eller lamnat nagot efter sig. Ga aven igenom eventuella rapporter fran
skadedjursfirman. Detta for att se om de har rapporterat nagra brister och folj upp att planerade atgarder
blivit genomférda.

Hygien: Kontrollera att personalen arbetar efter foretagets egenkontroll rutiner for hygien. Se &ven till
att alla har rétt instruktioner och om det behdvs utbildning for de hanterings-, hygien- och
livsmedelssékerhets regler som galler for verksamheten.

Temperaturprocesser: Kontrollera att nedkylning sker under kontrollerade former.

Separering: Kontrollera att livsmedel ar forpackat sa att de skyddas mot smitta. Kontrollera &ven att
produkter &r korrekt markta. Kontrollera sarskilt att varor separeras dar det finns risk for smitta eller
allergener.

Ovrigt: Annat som inte stammer eller behéver forbattras tas med under denna punkt.

Internrevision

For att se att vi foljer vara rutiner och for att halla vara rutiner uppdaterade genomfor vi intern revision
en gang per ar. Nar vi genomfor forandringar i verksamheten gér vi internrevision av de delar som
paverkas.

Vid internrevisionen kontrolleras att:

Foretaget anvander ravaror som stammer med faroanalysen.

Hantering stdammer med faroanalysen.

All personal kanner till sina rutiner.

Alla rutiner foljs.

Dokumentationen har skotts.

Problem har atgardats och dokumenterats pa ratt satt.

Nédvandiga provtagningar utforts och att resultaten féljts upp.

Vi tittar &ven pa om det finns majlighet att forbattra var verksamhet, via forandringar i rutiner,
verksamhet och/eller lokaler.
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Nodvandiga och forbattrande atgarder foreslas och planeras in.

Dokumentation:
Vi skriver upp att revisionen genomforts i forbattringslistan. Allt vi behdver géra nagot at skrivs upp i
forbattringslistan och resultatet bedéms och skrivs in nar vi &r klara.

IP-Livsmedel - regler

17.7 Det ska finnas ett system for internrevision.
e Internrevision ska ske minst en gang per ar eller oftare vid forandringar.
e  Aktiviteten ska dokumenteras, nar det skett, vad som ev. framkommit och vilka &ndringar som gjorts.
o Vid internrevisionen ska rutiner och dokumentation gas igenom och uppdateras vid behov. Detta sker ldmpligast i
samband med egenrevision av IP Livsmedel.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med féljande tillagg:

Genomfdr och dokumentera internrevisionen i IP-Livsmedels checklista for egenrevision. Dokumentera
aven vilka &ndringar som gjorts.
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Ovriga krav enligt IP-Livsmedel

Nagra saker maste finnas som inte regleras alls i livsmedelslagstiftningen. Det &r for att reglerna i
standarden kraver det och det kontrolleras vid varje certifiering och varje revision. Det &r viktiga delar
som ska finnas med for att visa att det &r kvalitetssakrat.

IP-Livsmedel - regler

15 HACCP-ansvarig

For att sakra att HACCP-planen uppdateras och halls aktuell behGver det finnas en person eller grupp av personer som &r
ansvariga for den.

15.1 Det ska vara dokumenterat vem eller vilka som &r ansvariga fér HACCP-planen.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att f6lja branschriktlinjens rekommenderade
rutiner med foljande tillagg:

Se till att det finns en person anstéalld pa foretaget som har det utpekade ansvaret for att faroanalyserna
stammer och att egenkontrollens rutiner &r uppdaterade och foljs. Skriv in namnet och
kontaktuppgifterna i egenkontrollen sa att det &t latt att hitta nar det ska visas eller andras.

Om foretaget anlitat kompetens utifran, till exempel i ett natverk eller en konsult som hjélp i arbetet sa
se till att ha nedskrivet namn och kontaktuppgifter pa de personerna ocksa.

Krav pa systemet nar det ska certifieras enligt IP-Livsmedel

Rekommenderade tillagg for IP-Livsmedel

Ordning och reda pa dokumentationen

Nér verksamheten ska folja standarden IP-Livsmedel &r det viktigt att kunna visa att det ar ratt rutiner
som féljs och att alla matningar och kontroller kan sparas till vem som gjort kontrollen, nér det skedde
och att alla dokument som beskriver verksamheten alltid ar aktuella. Skriv dérfor datum pa alla
dokument och alla kontroller, signera alla kontroller sa man kan ga tillbaka och se vem som signerat.
Nér du uppdaterar rutiner sa se till att samla in alla exemplar av den gamla rutinen. Da vet man sékert
att det &r ratt rutiner som &r ute. Det krévs ett noggrant dokumentationsarbete for detta och en lista dar
alla forandringar skrivs upp i ordning underlattar sa du va vad som gjorts.
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Bilaga: Amnen som kan vara allergener

Lista 6ver kdnda allergener

Bygger pa innehallet i Livsmedelsindustriernas och Svensk dagligvaruhandels dokument "Hjalp i ditt
arbete med allergener och andra dverkénslighetsframkallande livsmedel” Mars 2009. Dokumentet finns
till exempel pa www.livsmedelsverket.se under rubriken "Livsmedelsforetag” darefter "Allergener” och

"Fordjupad information”.

Réd betyder allvarlig konsekvens, Gron betyder liten konsekvens och
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Mjolk

Agg

Soja
Hasselnot
Valnot
Pekanndot
Cachewnot
Pistaschnot
Paranot
Makadamianot
Queenslandsnot
Mandel
Aprikoskérna
Pinjenot
Jordnot

Lupin

Arta

Kikarta

Linser

Bonor

Spannmalsproteiner

Gluten
Vete
Durumvete
Spelt
Kamut
Rag

Korn
Havre

[]
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Kraftdjur (krafta, réka,
krabba eller hummer)
Blotdjur (musslor,
ostron, blackfisk)
Fisk

Selleri (rot-, stjalk- eller
fro)

Majs

Bovete

Senap

Sesam

Solros

Vallmo

Karmin/Karminsyra
(E120)
Antioxidationsmedel
BHA E320
Antioxidationsmedel
BHT E321
Bockhornskldver
Kanel

Vanilj/vanillin

Anis
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Dill

Fankal
Koriander
Kummin
Libbsticka
Persilja

Spansk korvel
Spiskummin
Muskotndt/Muskotblom
ma

Paprika
Cayennepeppar
Chilipeppar

Piri piri
Rosépeppar

Vitlok
Kiwi
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