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T'ACK

Rent mjol i padsen har tagits fram for att gora det enklare for dig som
jobbar inom landets bagerier och konditorier att ta till dig kunskap om
livsmedelslagen och skapa rutiner kring denna.

Da Rent mjol i pdsen for forsta gdngen gavs ut for nagra ar sedan blev
den mycket efterfragad och tog slut. Denna nya version dr &nnu tydliga-
re &n den forra. Innehallet &r stort, men vi hoppas att den anvinds som
en uppslagsbok ddr man laser det man behover veta just nu. Har finns
forslag pa rutiner som gar att anvinda direkt, men vill man skapa sina
egna rutiner dr det ocksé det enkelt att ta reda pa vilka krav som géller
for varje omrade. I skriften finns &ven en komplett faroanalys som &r 14tt
att forsta och 14tt att forklara for andra som arbetar i verksamheten.
Nytt &r ocksé att vi har tagit fram en app med branschriktlinjerna.
Appen kan utékas och ddrmed fungera som verktyg i ditt arbete med
egenkontroll och dokumentation.

Det 4r ménga som har bidragit till Rent mjél i pasen. Jag vill férst och
framst tacka de bagare och konditorer som varit med och haft synpunk-
ter pé innehéllet. Konsultforetaget Adaptsia AB har gjort faroanalyser
och rutiner utifran sin erfarenhet av enkla och smarta loésningar. Fran
kontrollmyndigheternas sida har Helena Rosén pa Miljoforvaltningen i
Stockholm ldmnat vardefulla synpunkter. Livsmedelsverket har bidragit
med erfarenheter fran kontrollen och deras experter har dgnat mycket
tid for att granska och ldmna synpunkter p4 innehallet. Aven Regeringen/
Jordbruksverket har bidragit genom satsningen pa Matlandet Sverige.

Till sist vill jag tacka Ellinor Isaksson och Martin Isaksson pd Chok-
ladfabriken i Stockholm och Tommy och Annika Olsson samt Christer
Olsson pa Sultans i Katrineholm for att de delat med sig av sina erfaren-
heter och 14tit oss fotografera under pagaende arbete. Ett tack ocksa till
Catarina Bennetoft som drivit projektet.

Martin Lundell
VD Sveriges bagare & konditorer AB

RENT MJOL-APPEN
Branschriktlinjerna
finns ocksa som app
med ett overskadligt
soksystem som under-
lattar ditt arbete.
Appen hittar du pa
www.bageri.se.
Onskar du en utékad
version for din egen-
kontroll tar du kontakt
med Esia System AB.
E-post:
info@esiasystem.com
Telefon:

08-661 60 80
Webbplats:
www.esiasystem.com

HELA LAGSTIFT-
NINGSTEXTEN och
mer information om
egenkontroll finns
aven i appen Rent mjol
ipasen eller som PDF
pa www.bageri.se
samt pa Livemedels-
verkets hemsida
www.slv.se.
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SA ANVANDER DU

BRANSCHRIKTLINJ

N

Vivill hjalpa till att forklara livsmedelslagstiftningens krav och
tydliggora att det viktiga ar att produkterna ar sakra och att
kunderna kan lita pa att de far det som utlovas.

ALLA REKOMMENDATIONER ir frivilliga att
folja. Det finns manga andra sitt att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav. Men om man
foljer branschriktlinjen s maste kontrollmyn-
digheten ta hdnsyn till det i sin beddmning

av verksamheten.

Ett satt att uppfylla livsmedelslagstiftningens
krav ar att f6lja de rekommenderade rutinerna
ibranschriktlinjen. Livesmedelslagstiftningens
krav pd HACCP kan bagerier och konditorier
uppfylla genom att anvidnda sig av den har
branschriktlinjen. Dokumentationen av rutiner
och genomfodrda kontroller behdver inte vara
sérskilt stor och det &r i de flesta fall upp till
livsmedelsféretagaren att bestdimma vad som
ska dokumenteras.

Bra att veta

Branschorganisationen Sveriges bagare och
konditorer har tagit fram denna branschrikt-
linje. Under arbetet med riktlinjerna har vi haft
samrad med olika personer som ir verksamma,
ibranschen. Vi har ocksa haft samrad med
Livsmedelsverket och lokala kontrollmyndig-
heter. Eftersom bageri- och konditoribranschen
innehéaller ménga olika typer av verksamheter
s dr riktlinjerna inte heltdckande for alla.

I takt med teknikutvecklingen, forandringar i
livsmedelslagstiftningen och erfarenheter fran
anviandningen kommer riktlinjerna behova
utvecklas och forbdttras. Darfor kommer rikt-
linjerna ses 6ver minst en gang vart annat ar.
Det &ar vardefullt att f4 in tips, idéer och 6nske-

UPPBYGGNAD
Varje avsnitt ar upp-
byggt med en kort
inledning foljt av
rekommenderade
rutiner och déarefter
fylligare information
om sddant som &r bra
att kanna till. Avslut-
ningsvisivarje avsnitt
finns IP-Livemedels
regler och vad som
behover goras utdver
rekommenderade
rutiner for att klara en
certifiering.

KOM IHAG!

God kvalitet hos

dina produkter &ar

en forutsattning for
nodjda kunder och god
lonsamhet.

Reglerna ska foljas

for att minimera risken
attjust ditt foretag
drabbas av halsofaror.

mal fran foretag och kontrollmyndigheter infor
det arbetet. Enklast meddelar du sadana syn-
punkter 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.

Begransningar och
anpassningar

Den hér branschriktlinjen innehaller faro-
analys fér bageri- och konditoriverksamhet och
kan anvéndas for bréd som virmebehandlas
helt och héllet samt brod med kalla fyllningar,
till exempel bakelser, tartor, smorgasar,
smorgastartor. Faroanalysen ska vara hjalp
for foretagen inom branschen i arbetet med att
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav.
Eftersom branschriktlinjen dr mer detaljerad
an lagstiftningen sa stiller den hogre krav 4n
vad lagstiftningen gor.

Innan du véljer att folja branschriktlinjen ar
det viktigt att jaAmféra den egna verksamheten
med innehallet i branschriktlinjen. Om din
verksamhet skiljer sig fran riktlinjen sa maste
de delarna ses 6ver i din verksamhet sé att inte
viktiga faror missas. Om du inte klarar att jus-
tera och komplettera det sjélv sé kan du ta hjilp
fran en erfaren kollega eller en konsult.
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STAMMER VERKSAMHETEN
MED BRANSCHRIKTLINJEN?

Om ni vill anvanda branschriktlinjen ska ni férst
kontrollera att verksamheten staAmmer 6verens med
den verksamhet branschriktlinjen beskriver. Om ni
har andra ravaror eller andra typer av produkter sa
maste faroanalysen kompletteras fér er verksamhet.

KAN NI FOLJA DE REKOMMENDERADE
RUTINERNA?

Las igenom Rekommenderade rutiner och jamfor
med er egen verksamhet fér varje omrade. Om ni
vill anpassa rutinerna for er egen verksamhet sa
kontrollera att era anpassningar uppfyller livsmedels-
lagstiftningens krav som finns p4 www.bageri.se.
I Bra att veta finns det viktiga saker att tdnka

pa, som kan paverka hur rutinerna utformas fér

er verksamhet.

Livsmedelsverkets bedomning

GOR SA HAR!

VILKEN DOKUMENTATION BEHOVER NI?

Avgoér ocksa hur mycket dokumentation som behovs.
Livsmedelslagstiftningen har fa krav pa dokumen-
tation, men for foretaget kan det finnas behov av
mer dokumentation for att kunna visa hur livsmedels-
lagstiftningen uppfylls. Las avsnittet Dokumentation
i egenkontrollen sa far ni hjalp pa vagen.

AR DET AKTUELLT MED CERTIFIERING
ENLIGT IP-LIVSMEDEL?

I branschriktlinjen finns &ven reglerna for
IP-Livsmedel. Dar kan du se vad som kravs for
att klara en certifiering enligt den standarden.

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







DOKUM.

VIKTIGT ATT VETA
LNTATION
EGRNKONTROLLEN

Livsmedelslagstiftningen har ndstan inga direkta krav pa
dokumentation. Rutiner kan mycket val vara muntliga och inlarda
och ingen har anvandning av dokumenterade matvarden som inte
ar korrekta. Nar du som livsmedelsforetagare ska avgora vad som
ska dokumenteras kan foljande vara vart att tanka pa.

Riskerna

Det 4r nddvandigt att ha full kontroll 6ver
kritiska styrpunkter. Ett satt 4r att skriva

ner hur arbetsmomenten ska utforas sé att
personalen som utfor arbetet vet vad som ska
goras och pa vilket sétt. De delar som avgor
resultatet, sikra livsmedel, méaste finnas med
och vad som ska géras om nagot inte stimmer
med instruktionen. Ofta ingar en métning
eller observation och rutinen behéver da beskriva,
hur det ska g4 till och vilka gransvirden som
galler. Man ska i férviag beskriva vad som

ska géras om man inte héller sig inom grians-
vardena. Beskriv ocksa vilka resultat som

ska dokumenteras.

Omfattningen

I ett litet foretag med en enda anldggning,

dér livemedelsforetagaren sjalv 4r med direkt
i verksamheten hela tiden, kan man klara sig
bra utan skrivna arbetsinstruktioner. Har kan
livsmedelsféretagaren sjilv 6vervaka och ge
direkta instruktioner om nagot skulle behtva
rittas till. And4 kan det vara bra att ha tydliga
skrivna instruktioner om livsmedelsféretagaren
sjalv inte kan vara dér pa grund av sjukdom
eller andra orsaker.

MASTE VIHA
RUTINERNA
NEDSKRIVNA?
Eftersom det ar
livsmedelsforetagaren
som ar ansvarig for
att livsmedelslagstift-
ningen foljs sd maste
livsmedelsforetagaren
alltid kunna redogoéra
for rutinerna som gal-
leriforetaget. Det kan
vara en anledning till
att ha arbetsinstruk-
tionerna nedskrivna
sa att man kan sla upp
och visa. Menisafall
ar det viktigt att de
nerskrivna rutinerna
stammer overens med
hur arbetet gar till

och att de utvecklas
tillsammans med
verksamheten.

1 ett foretag med manga anldggningar, manga
anstéllda eller stor personalomséattning ar det
effektivt att ha nedskrivna arbetsinstruktioner
som personalen ska ldsa och folja. Arbets-
instruktionernas detaljeringsgrad hianger ihop
med personalens kunskaper, se kapitlet om
personalens utbildning och kunskaper.

Ibranschriktlinjen finns det rekommenderade
rutiner som varje foretag kan anvinda och
anpassa till sina egna forutsittningar. Viljer
man att folja dem som de dr sa &dr fordelen att
man kan vara sdker pa att lagstiftningens krav
uppfylls. Nackdelen ir att det kan vara svart att
anpassa tidigare invanda rutiner till de nya.

For att vara sdker pa att viktiga arbetsmoment
och kontroller genomfors ar det bra att doku-
mentera enligt faststillda checklistor och
journaler. Men varje dokumentation tar tid och
maste virderas i forhallande till riskerna. Har
man bestamt sig for att en viss kontroll ska
dokumenteras sd behGver man &ven folja upp
att dokumentationen sker pa ratt séatt och vilka
varden som dokumenterats. Till exempel méaste
alla virden som ligger utanfor gransvirdet
foljas upp sa att de dtgardas innan produkten
kommer till konsumenten.






CERTIFIERING
ENLIGT [P-LIVEMEDRL

Fordelarna med en certifiering enligt IP-Livsmedel ar
bland annat att det ger maojlighet att leverera produkter
till kedjorna inom Svensk dagligvaruhandel.

De har enats om att kraven som finns i IP-Livsmedel

ar tillrackliga for att de i sin tur ska kunna garantera
livsmedelssakerheten for sina kunder.

lagrar, packar eller distribuerar livsmedel. tation har det ansetts nodvandigt for att
Reglerna har tagits fram av Sigill Kvalitets- kunna bevisa att livsmedelssdkerhetsarbetet
system AB. Det finns bra information om fungerar lika bra hela tiden. Det beror oftast
reglerna och certifieringen pé deras webbplats; pa att nista foretag i livsmedelskedjan vill
www.svensktsigill.se. kunna g4 tillbaka och gora undersckningar

om nagon produkt visat sig inte vara sidker.
Standarden IP-Livsmedel innehaller nagra I vissa fall beror dokumentationskravet i IP-
extra krav p4 dokumentation. Kraven gar Livsmedel pa att det ska vara mgjligt att gora,
ofta ldngre 4n livsmedelslagstiftningens effektiva revisioner vid certifieringen.

Certifikatet ir ett bevis pa foretagets lyckade
anstrangningar for en fungerande verksamhet
som tillverkar sikra produkter som kunderna
kan lita pa.

i
IP-LIVSMEDEL AR en standard for kvalitets- krav men finns dér for att uppfylla ett visst
sdkring av verksamheter som foradlar, behov. Dar standarden kriaver dokumen- |



1. KONTROLLERA SJALV DEN EGNA
VERKSAMHETENS FORUTSATTNINGAR

Jamfor forst din verksamhet med kraven i IP-
Livsmedel. Det finns en checklista med krav som
ni ska fylla i. Samma krav finns kommenterade i
branschriktlinjen. Kom ihag att rekommendation-
erna for IP-Livsmedel i den har branschriktlinjen
forutsatter 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 genomfoéra revisioner. Aktuell lista 6ver god-
kanda certifieringsorgan finns pa Svenskt sigills
webbplats; www.svensktsigill.se. Jamfoér garna
deras olika tjidnster och kostnader for att fa ut det
béasta av deras arbete.

3. CERTIFIERINGSPROCESSEN

Service och bokningsrutiner varierar nagot mellan
de olika certifieringsorganen. Enklast f6ljer ni de
instruktioner ni far frdn dem. Dessa steg ingar alltid:

e Ni far en anmalningsblankett att fylla i och
skicka in till certifieringsforetaget.

¢ Ni bokar tid med revisorn fér den forsta
revisionen.

* Ni ska sjalva fylla i checklistan. Om det
finns delar kvar att fixa sa fyller ni ocksa
i atgardsplanen.

e Skicka in checklista och dtgardsplan till
certifieringsorganet.

Intradesrevision

Vid intradesrevision kommer en revisor fran certifie-
ringsorganet till din anldggning. Revisorn granskar
din anlaggning, produktion och dokumentation
(t.ex. skriftliga rutiner, HACCP-plan, utbildnings-
intyg etc.). Produktionen behover vara igang vid
revisionen. Revisionsprotokollet undertecknas av
dig och revisorn. For att revisionen ska bli godkand
kravs att alla punkter som ar tillampliga for verk-

Kostnad for certifiering

Certifierade féretag betalar en arlig avgift pa cirka 1500 kr till Sigill Kvalitetssystem AB.

GOR SA HAR!

samheten ar uppfyllda. Ni har 3 méanader pa er
att ratta till bristerna och aterrapportera detta
till revisorn om det visar sig att du inte uppfyller
kraven vid intradesrevisionen. (Vid efterféljande
revisioner ar det 28 dagar.)

Certifikat och IP-Nummer

Efter ndgra dagar far du en faktura for anslutnings-
avgiften fran Sigill Kvalitetssystem AB. N&ar anslut-
ningsavgiften har betalats till Sigill Kvalitetssystem
AB meddelas certifieringsorganet och du far ditt
certifikat fran dem. Det visar att ditt foretag &r
certifierat och uppfyller kraven i standarden.

P4 certifikatet star ditt IP-nummer som kan vara
viktigt i kontakt med dina kunder.

Publicering pa svensktsigill.se

Certifierade foretags namn och kontaktuppgifter
publiceras pa Sigill Kvalitessystem ABs hemsida
under rubriken Godkédnda Féretag.

4, FORTSATT ATT FORBATTRA VERKSAMHET,
RUTINER OCH DOKUMENTATION

For att behalla certifieringen ar det viktigt att
fortsatta arbetet med anldggningen, rutinerna och
dokumentationen. Ni kommer troligtvis komma pa
battre metoder och utveckla verksamheten pa olika
sitt. D4 maste rutiner och dokumentation hanga med.

5. KOMMANDE REVISIONER

Egenrevision en gang om aret

En gang om aret ska ni genomféra en egenrevision
av att produktionsreglerna ar uppfyllda. Ga igenom
checklistan och fyll i atgardslistan. Efter egen-
revisionen ska du skicka in ifylld atgardsplan till
certifieringsféretaget.

Revisioner fran certifieringsorganet

Vart annat ar ska verksamheten ocksa genomga
revision fran certifieringsorganet. Det gar till pa
samma satt som intrddesrevisionen. Skillnaden ar
att ni bara har 28 dagar pa er att rétta till och ater-
rapportera eventuella brister.

Du kan bli slumpvis utvald att revideras aret
daremellan.

DNIYATALLYAD

.
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Faroanalys for bageri och konditori

Personalens utbildning och kunskaper

Personlig hygien




FAROANALYS
FOF FRI 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 ater 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 GENOMFORS vildigt systematiskt och

man fragar sig for varje del om fyra typer av faror; mikro-
biologiska, fysikaliska, kemiska eller allergena faror. I varje
typ av fara gar man in pa detaljniva och ser vilka mikro-
organismer eller vilka kemikalier som kan utgdra en risk.
Man undersoker ocksd om faran redan finns dér och om den
kan 6ka eller elimineras. Sedan avgdr man hur stor risken &r.
P4 sa sdtt kan man koncentrera insatserna pa de viktigaste
farorna och veta vilka arbetsmoment som &r kritiska. I den
hir faroanalysen har vi kommit fram till tva kritiska styr-
punkter; nedkylning av kokta kramer och fyllningar och
mérkning med ritt ingredienser pa forpackade produkter.

Rekommenderad faroanalys

Bagerier och konditorier kan anvinda sig av denna rek-
ommenderade faroanalys om de har samma ravaror och
samma hantering. Skulle ndgot skilja sig, antingen nagon
réavara, ndgon hantering eller bade och, sa maste bageriet/
konditoriet gora en egen faroanalys for det som inte finns
med i den hir faroanalysen. Det ar viktigt for att foretaget
ska vara sidkert pa att de vet vad som &r farligt och veta vad
foretaget gor for att se till att kunderna inte blir skadade.

Produktbeskrivning

Denna faroanalys géller for en verksamhet som bakar
olika sorters brod och gor tartor, bakelser och smorgésar.
Produkterna bestar av en kombination av olika ravaror som

anges i ravarulistan. De produkter som nar konsumenterna
ar avsedda for konsumtion utan ytterligare virmebehand-
ling. Produkter med kylda fyllningar (smorgésar, tartor och
bakelser) ska kylforvaras utom kortare perioder i samband
med hantering, férsiljning eller kortare transporter.

De storsta livsmedelshygieniska riskerna for bageriverksam-
heter dr allergener. De kan ingé som ren ravara, eller folja
med i en sammansatt ingrediens. Det finns ofta allergena
ingredienser som inte ingar i alla produkter. Produktions-
planering, rengdring och ratt hantering ar viktigt for att
minimera riskerna. Alla uppgifter om inneh&ll méaste alltid
vara ratt for att kunden ska kunna avgoéra om de kan dta
produkten eller inte. De mikrobiologiska farorna &r fa

och domineras av smitta som kan 6verfors via personalens
hénder till produkter som inte virmebehandlas efter
hanteringen. Garnering med produkter som inte 4r virme-
behandlade stéller hoga krav pé inkodp av kontrollerad ravara.

Ravaror som ingar i faroanalysen

Vi kdper in rédvaror fran anldggningar/leveranttrer/ater-
forsédljare som har eget ansvar och omfattas av offentlig
kontroll. Vi képer inte livsmedel fran privatpersoner. Om
verksamheten koper direkt fran privatpersoner eller hant-
erar ravaror som inte alls finns med i listan eller ndgot som
star i kolumnen R4varor vi inte tagit med i faroanalysen —
sa méste faroanalysen kompletteras.




Alla ravaror

RAVAROR VI TAGIT MED I FAROANALYSEN EJ INKLUDERAT

Bacillus cereus

Mykotoxiner

Spannméls- och glutenallergen (utom
i potatis och majsmjol)

Av spannmal, dven
potatismjol, majsmjol

Mjol och gryn

Smor, olja, fetter Margarin PAH
Mjokproteinallergen
Laktos
Socker, sirap, glykos _ Ingen fara identifierad
Jist Farskjast, torrjast Ingen fara identifierad
Vatten Kallvatten av dricks- Olika sjukdomsframkallande
vattenkvalitet mikroorganismer (kan inte specificeras)
Gradde, mjolk, Pastoriserade Opastoriserade Listeria monocytogenes
kulturmjolk Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Mjolkproteinallergen
Laktos
Gronsaker, frukt, bar Farska, frysta eller tor- Mykotoxiner
kade. Utan jord, ibland Salmonella
tvittade. Konserverad. EHEC
Campylobakter
Shigella

Listeria monocytogenes
Norovirus (sérskilt i frysta hallon)
Hepatit A-virus

Vattenburna parasiter
(Cryptosporidium parvum)

Olika allergener*

Sylt Mykotoxiner
Olika allergener*
Gelatin Ingen fara identifierad
Agg Farska dgg med skal, Klass B Salmonella
klass A, fran Sverige, Staphylococcus aureus
Norge, Finland eller Bacillus cereus
Island. Flytande, pulver. Aggprotein - allergen
Bakpulver _ Ingen fara identifierad
Vaniljkram Fardig eller mix, kokt Bacillus cereus
eller kallrord Salmonella
Staphylococcus aureus
Olika allergener*
Choklad och Block-, pellets Salmonella
nontempmassa Olika allergener*



RAVAROR VI TAGIT MED I FAROANALYSEN

Mandelmassa

Mixer

Notter, fron och tor-
kade baljvaxter

Kryddor och orter

Salt
Fargiamnen
Aromer

Smérgaspaligg

Ost

Majonnis

Fisk

Réakor

Forpackningsmaterial

Marsipan, remoncer

Anslag, muffins-, bréd-

Mandel, hassel-, cashew-,

pecan-, pistage-, pinje-,
kokos- val- och jordnot.
Solros-, sesam-, lin-,
vallmo- och pumpafro

Torkade eller farska

Tillatna
Tillatna

Fardigberedda kott-
och charkprodukter

Av pastoriserad mjolk

Kallrokt lax, gravad
lax, inlagd sill och
ansjovis

Skalade frysta eller
ilag

Plastfilm for
aktuell produkttyp,
papperskartonger,

EJ INKLUDERAT

Opastoriserad

Farsk fisk

Andra material 4n
de som uttryckligen ar
for livsmedel.

FAROR

Mykotoxiner
Salmonella
Olika allergener*

Mykotoxiner

Bacillus cereus
Salmonella
Staphylococcus aureus
Olika allergener*

Mykotoxiner
Salmonella
Olika allergener*

Mykotoxiner
Salmonella

Bacillus cereus
Clostridium perfringens
Olika allergener*

Ingen fara identifierad
Vissa farger ar allergena
Ingen fara identifierad

Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Allergener* beroende av ingredienser

Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Mjolkproteinallergen
Laktos

Salmonella
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Aggproteiner - allergen

Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Fiskproteinallergen

Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Kréaftdjursproteinallergen

Migration av kemikalier fran

plast och papper.

Diverse mikroorganismer (kan ej
specificeras) pa grund av férorening.

* Allergener kan ing4 som ingrediens i sammansatta produkter. Amnen som kan vara allergener redovisas i bilagan.




Flodesschema for bageri och konditori

Kritisk styrpunkt Informationsflode ey

ALLT

Produktionsplan —> Produktinformation S

Transport

Mottagning

BROD/KAKOR

Vigning/satsning ‘ Surdeg

Blandning . Jas/vila/syrning 1

GEMENSAMT

= s FOrmning/kavling

Forpackning

FYLLNINGAR

Jasning
e Markning SEes

Bakning i ugn

Leverans

Nedkylning

Avsvalning
Forvaring Exponering et

Delning/
skivning

Forsialjning —
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SMORGASAR

Processer som ingar i faroanalysen

Faroanalysen forutsétter viss typ av hantering. Vi har utgatt fran
en si allmén beskrivning som mojligt dar vi tagit med delar som har
betydelse for livsmedelssidkerheten. Dartill kommer yrkesméissiga
erfarenheter och kompetenser som gor att brod och bakverk smakar
gott och ser oemotstandliga ut. De delarna behover inte vara med i
denna branschriktlinje. Processerna beskrivs i ett flddesschema och
i tabeller for varje del.

Konsumtion




PROCESS

Recept och
produktinfor-
mation

Inkop

Transport

Mottagning

Forvaring

Produktions-
planering

FAROR

Allergena émnen* kan orsaka skada om de inte
anges i produktinformationen.

Bakhjalpmedel och tillsatser kan orsaka skada
om de anvands i fel produkt eller i fel mangd.

Olika faror for varje ravara och faror som inte
kan bedémas. Dessa kan orsaka skador om inte
tillverkning och hantering i tidigare led skett
under kontrollerade férhallanden.

Tillvaxt av mikrobiologiska faror i ravarorna pa
grund av fel temperatur eller for lang tid.
Kontaminering (smitta) med allergener*, skadliga
mikroorganismer, kemikalier eller foremal kan
orsaka skador eftersom de kan finnas i produkter
dér vi inte férvantar oss att de kan finnas.

Tillvaxt av mikrobiologiska faror i ravarorna pa
grund av fel temperatur eller for lang tid.
Kontaminering (smitta) med allergener*, skad-
liga mikroorganismer, kemikalier eller féremal
kan orsaka skador eftersom de kan finnas i
produkter dér vi inte tror att de kan finnas.

Tillvaxt av mikrobiologiska faror i ravaror och
produkter pa grund av fel temperatur och/eller
for lang tid.

Kontaminering (smitta) med allergener*, skadliga
mikroorganismer, kemikalier eller foremal kan
orsaka skador eftersom de kan finnas i produkter
dér vi inte tror att de kan finnas.

Allergena* faror pa grund av smé mangder fran
tidigare produktion kan finnas kvar pa utrust-
ningen och folja med produkter dér de annars
inte ingar.

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

BESKRIVNING

Vi har recept som vi foljer for alla vara produkter.
Nar vi utvecklar nya produkter skriver vi recept
for dem ocksa. Om vi anvidnder bakhjélpmedel
och livsmedelstillsatser i recepten sa foljer vi
alltid leverantorens rad om dosering.

Recepten anviander vi ocksa for att ta fram pro-
duktinformation till produkter som siljs 6ver
disk eller till andra livsmedelsféretag.

Vi kvalitetsgranskar alla grossister och leveran-
torer. De ska ha egna egenkontrollsystem som
bygger pa vil genomforda faroanalyser och ha
fungerande rutiner si att farorna tas bort eller
minskas till acceptabla nivéer.

Vi stdller krav pa att transporterna ska ske
sé att varorna inte kontamineras. Vi stéller
ocksa krav pi att varorna ska transporteras
i temperaturer som anges i produkternas
férvaringsanvisning.

Vi tar emot varor och gér mottagningskontroll.

D4 kontrollerar vi att:

e Det dr rétt varor sa vi undviker forviaxlingsrisk.

e Varorna &r hela och rena si att de inte kan
vara férorenade.

e Varorna kommer fram i ratt temperatur
enligt forvaringsanvisningarna sa att tillvixt
av sjukdomsframkallande bakterier hallits
under kontroll. Kylvaror och frysvaror som ar
for varma har vi inte kapacitet att kyla ned till
ritt temperatur. Sddana varor kan vi inte ta
emot och de skickas omedelbart i retur.

Alla produkter férvaras i sina foérpackningar
enligt forvaringsanvisningarna pa féorpackning-
en. Varor som vi anvinder mycket av kan dven
forvaras i silo. Mindre méngder av produkt som
vi anvander ofta forvarar vi dven i "bingar” med
lock. Principen forst in — forst ut anvands vid all
férvaring.

Vi planerar tillverkningen sa att vi gor pro-
dukter "utan” unika allergena* ingredienser fére
produkter med sédana ingredienser. Beroende av
dagens totala produktion och nir produkterna
ska vara klara kan vi ibland behova tillverka i
omvénd ordning — da planerar vi in noggrann
urskrapning och kontroll att det inte finns
synliga rester kvar.




PROCESS

FAROR

Viagning/ Allergener* som kommer med i produkten utan

satsning att det anges i ingrediensférteckningen kan
orsaka skada. Det kan ske om vi tar fel produkt,
anviander samma redskap i olika révaror eller
ateranviander produkter fran produktionen.
Okénda faror kan komma med produkter som
visar tecken pa att vara paverkade pa nagot
ovanligt sétt.

Blandning Allergener* fréan tidigare blandning kan félja
med i sm& ménger i nista produkt och orsaka
skada for allergiker.

Brod och kakor

PROCESS FAROR

Jasning/ Ingen fara identifierad

Vila/

Syrning

Surdeg Tillvaxt av sjukdomsframkallande mikro-
organismer, till exempel (Bacillus cereus och
Staphylococcus aureus) om inte syrningen gar
tillréckligt snabbt.

Formning/ Allergener* som inte anges i produktbeskrivning

Kavling eller ingrediensférteckning kan orsaka skada
for allergiker.

Ateranviind- Allergener som inte ingar i produkten dir

ning atergangsvaran anvénds kan orsaka skada for
allergiker.

Jasning Tillvaxt av sjukdomsframkallande mikroorga-

nismer (till exempel Staphylococcus aureus) pa
grund av for lang tid i temperatur 6ver ca +12 °C.

BESKRIVNING

Vi viger upp ingredienserna enligt recept.

I forsta hand témmer vi direkt fran féorpackningen.
Nar inte det gar anviander vi redskap som ar
diskade eller som forvaras i produkten och bara
anvands till den produkten. I samband med att

vi vager upp produkten ser vi att den ser ut som
den brukar. Om den inte gor det kontrollerar vi
kvaliteten innan produkten anvinds. Vid ater-
anvandning ser vi till att alla ingredienser redan
ingar i receptet.

Blandning sker i degblandare eller andra karl.
Produkterna blandas i planerad ordning. Rester
av deg med allergena ingredienser som inte ingar
i efterfoljande produkt ska noggrant skrapas

ur och degkrok samt karl vattorkas innan nésta
deg blandas.

BESKRIVNING

Degar som beho6ver jésas/vila/syras fére form-
ningen tillats std i temperatur 6ver +20°C upp till
nagra timmar.

Den méingd surdeg vi anvant ersitter vi med
vatten och mjol. Blandningen far sta 6vertackt i
bageriet och mogna. Det ar viktigt att syrningen
gar tillrackligt snabbt for att inte oonskade
mikroorganismer ska fa tillfallet att vixa. Den
fardiga surdegen har ett pH-virde under 4,0.

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

Rester fran till exempel stansning av kakor kan
tas “tillbaka” i flodet for att ingd i en annan produkt.
Det sker bara planerat och under férutsittning
att ALLA ingredienser i den ateranvinda produk-
ten redan ingar i den nya produkten.

Jéasbrod stills in i “rasken” med hog luftfuktighet
och temperatur runt +30-35°C i upp till 30 minuter.



PROCESS FAROR BESKRIVNING

Bakning i ugn Iugnen dodas manga mikroorganismer nér tem- Produkterna bakas iugn. Ugnens temperatur
peraturen i brédet 4r 6ver cirka +70°C. I ugnen 4r upp till +280°C, inkramet uppnar cirka
férsvinner dven mycket av vattnet i brodet vilket +92-98°C for mjuka brod.
gor att bakterier inte kan tillvaxa.

Avsvalning Ingen fara identifierad Brodet far svalna i rumstemperatur.
Delning/ Ingen fara identifierad Brod som inte sdljs hela eller som anvands till
skivning fyllda produkter delas/skivas.
Fyllningar
PROCESS FAROR BESKRIVNING
Kokning Under kokningen dér manga mikroorganismer. Fyllningar som behover kokas hettas upp pa
Vissa bakterier bildar sporer (Bacillus cereus, kokplatta till cirka +100 °C.
Clostridium perfringens) som finns kvar efter
kokningen.

Nedkylning Under nedkylningen, i temperaturer fran ca Nedkylning sker aktivt i anpassade kirl sa att
KRITISK +55 °C ner till ca +8°C, kan bakteriesporerna temperaturen kommer ner under +8°C inom 4

STYRPUNKT! bérja vixa och bilda gifter om det tar for lang tid. timmar. Skulle det ta lingre tid kastar vi bort
produkten.

Forvaring Under forvaringen kan sjukdomsframkallande Fyllningar som kréiver kylférvaring for sin héll-
bakterier tillvixa om temperaturen ar foér hog barhet forvaras i kylar, under +8°C och aldrig
eller tiden &r for 1ang. langre 4n 3 dygn.

Tartor, bakelser och smorgasar

PROCESS FAROR BESKRIVNING
Montering/ Allergena* 4mnen kan orsaka skada om de inte Produkterna sétts samman efter recept och be-
Garnering anges i produktinformationen. skrivningar. Montering och garnering innebir
Bakterier (till exempel Staphylococcus aureus) manga olika moment och mycket arbete med
och virus (till exempel norovirus) fran personalen hénderna. Darfor foljer personalen vara hygien-
som hanterar produkterna kan orsaka mat- regler, till exempel att halla hdnderna rena och
forgiftningar. inte arbeta med oférpackade livsmedel om man
Sjukdomsframkallande mikroorganismer kan riskerar att sprida smitta. Vissa produkter
borja tillvixa om temperaturen ar 6ver ca +8°C férvaras i kyl innan de slutligen garneras.
for lang tid. Hanteringen med fyllningar som kraver kyla fér

sin hallbarhet betyder att tiden i rumstemperatur
maste hallas kort. Tiden i rumstemperatur
overskrider inte 30 minuter under montering/
garnering.

*Allergena dmnen som kan vara aktuella redovisas i bilagan.




Obs! Denna sida ersatter sidan 22 i Rent mjol i pasen da det blivit fel text i rutan om "Mérkning pa
fardigforpackade produkter KRITISK STYRPUNKT!

Gemensamt

PROCESS

Forpackning

Produktinfor-
mation

Mirkning pa
fardigforpack-
ade produkter
KRITISK
STYRPUNKT!

Leverans

Exponering

FAROR

Skadliga d&mnen fran forpackningsmaterialet
kan 6verféras till produkten om inte materialet
uppfyller lagstiftningens krav fér material i
kontakt med livsmedel eller om det anvinds till
”fel” produkt.

Allergena* 4mnen kan orsaka skada om de inte
anges i produktinformationen.

Allergena* dmnen som inte anges i ingrediens-
forteckningen kan orsaka allergiska reaktioner

Tillvixt av mikrobiologiska faror i produkterna
pa grund av fel temperatur eller for ldng tid.
Kontaminering (smitta) med allergener*, skad-
liga mikroorganismer, kemikalier eller foremal
kan orsaka skador eftersom de kan finnas i pro-
dukter dér vi inte férvintar oss att de kan finnas.

Tillvidxt av mikrobiologiska faror i produkterna
pa grund av fel temperatur och/eller for lang tid.
Allergener* fran produkter som exponeras i
samma utrymme kan 6verféras till andra expo-
nerade produkter.

BESKRIVNING

Produkter som ska séljas i fardigforpackning
packas i material som uppfyller kraven for kon-
takt med livsmedel. Det ser vi genom att de ar
maérkta med symbolen “"Glaset och gaffeln” eller
att det star att de ar for livsmedel, till exempel att
de heter "Tartkartong”.

For alla produkter som séljs 6ver disk eller leve-
reras utan firdigférpackning har vi produkt-
blad med mirkningsuppgifterna.

Produkter som siljs fairdigforpackade sitter

vi mérkning pa (bland annat: ingredienser,
forvaringsanvisning, hallbarhetstid).
Miarkning kan ske med fortryckta forpackning-
ar eller etiketter, alternativt med etiketter

som skrivs ut i samband med att produkten
forpackas. Kontroll att det ar ratt produkt

och ritt ingrediensforteckning sker vid varje
produktbyte respektive varje forpackningsbyte/
etikettbyte.

Vi levererar vara tillverkade produkter till andra
livsmedelsforetag som siljer produkterna vidare
och vi levererar till bestéllare som kan vara
andra foretag eller privatpersoner. Leveranserna
kan hdmtas vid var varumottagning och vi kan
kora korta transporter direkt till kunden.

Med leveransen foljer produktfakta om den inte
redan har sénts eller visats i forvag, till exempel
i en produktpidrm. Produkter med dndrat inne-
hall levereras alltid tillsammans med aktuell
produktinformation. Kortare transporter (under
30 minuter) sker utan temperaturkontroll. Efter
langre transporter kontrolleras temperaturen pa
temperaturkinsliga varor hos mottagaren.

Produkterna exponeras for kunderna pa olika
sétt. Produkter som kraver kyla for langre
hallbarhet 4n 4 timmar forvaras i kyla. Annars
férvaras produkterna i temperaturer och forhal-
landen som &r bést for deras smak.

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



PROCESS FAROR

Forsiljning Allergena* 4mnen kan orsaka skada om de inte
anges i produktinformationen.

Ateranvéindning Om inte innehéllet &r kdnt kan allergena* d&mnen
orsaka skada nir det anvands i produkter utan

att det anges i produktinformationen.

Kundens
hantering

Hantering som sker utanfor var kontroll kan vi
inte 6verblicka. Bageri- och konditoriprodukter
ar dock val kédnda och vi utgar fran att kunderna
vet hur produkterna ska hanteras for att inte bli
skadliga.

Konsumtion Vi forutsatter att konsumenten ar uppmérksam
pa produkternas utseende, lukt och smak s att
de inte dter produkter som ar sa felhanterade att

det marks.

Avfall I avfallet kan skadliga mikroorganismer tillvixa.

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

BESKRIVNING

Vid manuell férsdljning 6ver disk kan kunden
fraga om produkternas innehéll. Personalen
som svarar pa fragorna dr medveten om att
informationen kan vara mycket viktig — darfor
ska den alltid vara ratt.

Brod som bakats i ugnen och som inte blivit salt
och aldrig ldmnat vara lokaler ateranvénder vi
ibland. Till exempel kan vi torka det till skorpor/
skorpmjol som till exempel anvinds som ingredi-
ens i olika fyllningar.

Vi antar att konsumenterna som koper vara
produkter vet hur de ska hantera produkterna
for att de ska kunna dtas inom rimlig tid.
Produkter som séiljs fadrdigférpackade (inte 6ver
disk eller i serveringar) mirker vi med bland
annat hallbarhetsdatum och forvaringsanvisning
om produkten kriver kylforvaring.

De flesta av vara produkter konsumeras direkt
eller inom nagon eller nagra dagar. Vi antar att
kunderna dr uppmirksamma, pa olika fel, som
till exempel avvikande smak/lukt och utseende
som kan vara sdkerhetsrisker. Produkter med
griadde som forvarats for varmt for lang tid
konsumeras inte eftersom den luktar och smakar
illa. Produkter som moglat dts inte heller.

Produkter som inte sdlts under hallbarhetstiden

och som inte gar att ateranvanda sorteras ut och

sldngs i soporna. Soporna tas ut fran lager-, till-

verknings- och férséljningslokaler varje dag och
oftare om sopsickarna blir fyllda.




Fysiska faror

Det 4r ovanligt att fysiska faror leder till skada
fér 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, glas-
bitar, metallbitar, kdrnor och andra fraimmande
foremal har vi darfor inte arbetat vidare med
ivar faroanalys. Vara rutiner fér personal-
hygien, varumottagning, rengoéring, under-
héall, skadedjur och tilloud &r tillrackliga for att
minimera riskerna.

Kemiska faror

Tillsatser som vi anvénder eller som ingar i
vara ravaror raknar vi med att de inte orsakar
skador om vi foljer den anvidndning och dosering
som 4r tilldten. Andra kemiska faror sdsom,
bekdmpningsmedelsrester, mogelgifter, 3-MCPD,
PAH, bly, tenn, nitrater och histamin stryks
fran vidare faroanalys, eftersom det &r ovanligt
att de férekommer i gransoverskridande mang-
der i de ravaror vi kdper in fran godkénda leve-
rantdrer som har eget ansvar och som omfattas
av offentlig kontroll.

Rengéringsmedel som férekommer i verksam-
heten skulle kunna férorena produkterna.

Men vi har minimerat riskerna genom att
forvara rengoringsmedel skiljt fran livsmedel.
Rengoéringsmedel som vi anvander i livsmedels-
utrymmen forvaras i tydligt markta behallare
sé att de inte kan forvaxlas med livsmedel.
Rengéring med rengdéringsmedel skiljs oftast
itid fran hantering av livsmedel. Vid tillfallen
nir rengoringsmedel anvinds under pagaende
hantering sa goérs det med stor uppmérksam-
het pé riskerna. All kontakt, direkt och indirekt
mellan livsmedel och rengdringsmedel leder till
att livsmedlet kasseras.

FAROANALYS

Varje foretag som
tillampar denna
branschgemensamma
faroanalys ska tareda
péom den ar lamplig
for den aktuella verk-
samheten. Det gors i
samband med foreta-
getsinternrevision.

BILAGAN Amnen som
kan vara allergener
innehaller en lista av
amnen som vi betrak-
tar som allergener och
vihaller reda pa vilka
avdem som hanterasi
verksamheten.

Allergener kan till exempel vara mjolkprotei-
ner, laktos, gluten, olika noétter, dgg, fisk eller
kraftdjur. Enskilda konsumenter kan dven
vara allergiska mot andra 4mnen som finns
ibageriprodukter. 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 foljderna kan vara sa allvarliga sa ar
allergenerna en viktig fara att ta hand om
ibageri- och konditoriverksamheter.

Rutinerna fér inkop och transport, forvaring,
bakning och beredning, mérkning och ren-
goring innehaller forebyggande atgdrder for
att minska riskerna med allergener i vara
produkter. Det handlar om att f6lja recept,
anvinda rena redskap, halla isédr produktion och
produkter med olika allergener och ge korrekt
information till dem som ska &ta vara varor.

Vi ska alltid kunna redogoéra for om alla ingre-
dienser och om ett visst &mne hanteras
ilokalerna eller inte.

Vi forebygger okdnt innehall i maten genom
att kOpa in ravaror med kint innehall (enligt
ingrediensforteckning), forvara alla produkter
s3 att de inte blandar sig okontrollerat med
varandra, vara noggranna med handhygienen
och anvinda rengjorda redskap.

Mikrobiologiska faror

Med tanke pa de révaror vi hanterar och de
processer som forekommer i viar verksamhet
behover vi ta sidrskild hinsyn till ett antal
mikrobiologiska faror.

For att visa hur vi tar hand om farorna s har
vi grupperat dem efter deras egenskaper:
varmekénsliga, virmetaliga och giftbildare.

Gemensamt for de mikrobiologiska farorna
ar att de kan orsaka allvarliga konsekvenser
(ex. matforgiftning) for vara kunder.



VARMEKANSLIGA

VARMETALIGA

GIFTBILDARE

CAMPYLOBAKTER / EHEC / LISTERIA
MONOCYTOGENES / SALMONELLA /
SHIGELLA / NOROVIRUS / HEPATIT
A-VIRUS / VATTENBURNA PARASITER
(CRYPTOSPORIDIUM PARVUM)

BACILLUS CEREUS / CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS / CLOSTRIDIUM BOTULINUM

STAPHYLOCOCCUS AUREUS / BACILLUS
CEREUS / CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Farornaidenna grupp, har det gemen-
samt att de dor genom tillracklig varme-
behandling. Nar de dott kan de inte
orsaka skada. For produkter som inte
varmebehandlas maste vi minimera
forekomst och tillvaxtmojligheter. Det
gor vi genom krav pa vara leverantorer,
anvandning av rent dricksvatten fran
rena kransilar och munstycken samt
kylférvaring.

Matforgiftningsstatistik visar att den
storsta faran forknippad med bageri-
produkter ar norovirus som fors over via
hander till fardiga produkter.

FOREBYGGANDE ATGARDER

All personal som hanterar oférpackade
produkter ska folja personalhygien-
rutinerna.

Extra noggrann handhygien vid han-
tering av produkter som inte upphettas.

Allt vatten som anvandsiproduktion
och rengoring ska vara av dricksvatten-
kvalitet.

Var uppmaéarksam pa vattenleverantor-
ens informationer om eventuella fel pa
dricksvattnet.

Rengor kransilar, slangar och
munstycken.

Skolj noga eller skala frukt, bar
och gronsaker.

Inkop av ravaror fran leverantorer
som har kontroll 6ver dessa faror eller
varma upp produkten 6ver +70°C.

Forvaringikyla.

Farorna utgors av sporbildande bakterier

som inte kan neutraliseras genom varme-

behandling. Dessa férekommer framfor
allt pa jordiga rotsaker och pa kryddor.

Kryddorna férorenas med dessa bakterier

nar de torkas i solen, ofta utspridda pa
marken. Aven kottravaror, gronsaker,
frukter, bar och torrvaror ar riskabla da
de kan fororenas med dessa bakterier.
Att minimera narvaro och tillvaxt av
dessa bakterier, fore och efter varme-
behandling, blir nodvandigt for att fore-
bygga att de orsakar sjukdom.

FOREBYGGANDE ATGARDER

Kop in gronsaker, frukt och bar
som inte ar jordiga.

Torrvaror ska forvaras torrt.

Bearbetad (skoljd, skalad, delad)

frukt och gronsaker ska forvaras vid
hogst +8°C.

Frukter, bar och gronsaker ska skoljas

noga eller skalas fére anvandning.

Snabb nedkylning av kokta produkter
dar tillvaxt ar maéjlig (till exempel
kokta kramer).

Farorna utgors av gifter som bildas av
bakterierna. Staphylococcus aureus
féorekommer pa hud och slemhinnor

hos manniskor och djur. Bakterien kan
avdodas vid +70 °C, men giftet forsvinner
inte genom varmebehandling. Att mini-
mera spridning av stafylokocker fran
personalen till maten och att halla maten
kyld under +8 °C for att bakterierna inte
ska tillvaxa och bilda sitt gift &r viktigt
for att forebygga matforgiftningar.

Bacillus cereus och Clostridium botulinum
kan ocksd bilda gifter. Detta kan ske efter
varmebehandlingen eftersom bakterierna
aven ingar i den varmetaliga gruppen.
Botulinumtoxin &r valdigt farligt och sma
doser kan leda till férlamad andnings-
muskulatur och langvarig sjukhusvard.
Tillvaxt och toxinproduktion forhindras
effektivt med tillsats av nitrit i kottpro-
dukter. I inlaggningar av till exempel sill
hammas tillvaxt och toxinproduktion med
socker, salt och attikairatt proportioner.

FOREBYGGANDE ATGARDER
God personalhygien.

Kottprodukter (korv, skinka, rimmat
kott) ska vara nitritbehandlade.

Produkter med kylda fyllningar
forvarasikyla om de inte ats upp inom
4 timmar.

Kort tid i temperaturer fran +8°C
till +65°C.




FAROANALYS

EXEMPEL PA VAD FAROANALYSEN BETYDER

I gruppen Gronsaker/frukt/bar sa anges bland
annat att norovirus &r en fara vi tar hansyn till.

Det finns exempel nar personer drabbats av "vinter-
kraksjuka” efter att ha atit frysta hallon som visat
sig vara fororenade med norovirus.

Erfarenheterna visar att det ar djupfrysta hallon
som varit barare av viruset. Farska hallon har inte
varit inblandade i kdnda utbrott.

Virus vaxer inte till pd baren, men 6verlever lang
tid, till och med frysning. Om inte baren kokas sa
finns viruset kvar och nar ndgon far det i sig kan
personen drabbas av "vinterkraksjukan”, man blir
illamaende, kraks, far diarré, ont i magen, huvud-
vérk, yrsel och feber. Det gar 6éver inom nagra dygn.

BRA ATT VETA

En intressant detalj ar att vissa personer inte blir
sjuka, &ven om de fatt i sig viruset. Det beror pa
att de &r immuna pa grund av en sérskild gen i
sin arvsmassa.

Nar vi ska anvédnda hallon, som inte kokas, pa en
tarta eller bakelse, sd kdnner vi alltsa till vad som
skulle kunna hénda och var riskerna ar storst.
Darfor valjer vi farska hallon eller sa staller vi

krav pd att vara leverantorer har koll pa faran.

Det férutsatter da att de i sin tur staller krav pa sin
hallonleverantér och i bérjan pa kedjan - odlaren
och skdrdaren fér att sannolikheten ska vara sa lag
som moijligt. Ska vi koka hallonen kan vi anvanda
djupfrysta hallon - utan nagon risk.






PERSONALENS

UTBILDNING

OCH KUNSKAPE

Genom att anstalla utbildad, erfaren personal, ha introduktion
vid arbetes borjan samt att folja upp muntliga och skriftliga
instruktioner forebygger vi att livsmedel hanteras pa fel satt
eller att kontroller inte utfors pa grund av okunskap.

Rekommenderade rutiner for
att personalen ska gora ratt

Se till att instruktionerna (rutinerna) i ditt
egenkontrollprogram ar anpassade till
verksamheten och att de dr 14tta att forsta
och att de gar att folja. Med bra rutiner som
foljs och 6vervakas sd minskar behovet

av utbildning.

Anlita personal med ritt kompetens.

Inte bara formell utbildning ar viktig —
erfarenhet och referenser fran tidigare
arbeten ska vigas in. Personalen ska kunna
gora ratt beddmningar om vad som dr normalt
utseende for ravaror och produkter under
tillverkningen och ha forméga att ratta till

fel i hantering och produkter utan att riskera
produktsidkerheten.

Ge introduktion till arbetsuppgifter och
egenkontrollens rutiner under introduktionen

for arbetsuppgifterna. Kom ihag att ge
noggrann introduktion, dven for tillfallig
och extra personal om de inte 6vervakas
hela arbetstiden.

Ge personalen tillfille (arbetstid) att ga
igenom rutinerna foér arbetsuppgifter och
egenkontroll, stilla fragor och komma med
forslag till forbattringar.

Kontrollera att egenkontroll och alla

rutiner foljs. Nér de inte foljs sé finns det

behov av allt eller ndgot av foljande:

e Kompletterande utbildning

e Kompletterande instruktioner
(muntliga eller skriftliga)

e Foridndrade styrande rutiner

Planera in och genomfor atgérder. Folj upp

resultatet tillsammans med berdrd personal.

Dokumentera i férbattringslistan.

.. N
DOKUMENTATION i
Innehalletiintroduk-
tionen kan bockas I‘-
av pa introduktions- |

checklistan som spa-
rastillsammans med
personalens 6vriga
personaluppgifter.
Planerade kurser
och andra kompetens-
hoéjande aktiviteter
noterasiforbattrings-
listan.

Genomford kurs
bockas aviforbattrings-
listan och eventuella
kursintyg (kopior)
sparas tillsammans
med personalens
ovriga personalupp-
gifter. Dokumentationen
sparas minst sa lange
personalen arbetar kvar.






Rekommenderade rutiner for
utbildning i HACCP-tillimpning
Om foretaget foljer branschriktlinjens
faroanalys och rekommenderade rutiner

s8 uppfylls kravet om utbildning i HACCP-
tillampningen genom att personalen sétter
sig in i branschriktlinjens innehall.
Personalen behdver kunna forklara hur
branschriktlinjen hinger ihop med verk-
samheten pa foretaget.

Foretag som har livsmedelshantering som
inte omfattas av den hir branschriktlinjen
kan vilja att komplettera med lampliga delar
i andra branschriktlinjer. De ska da kunna
forklara hur den branschriktlinjen hinger
ihop med verksamheten pé foretaget.

Finns det inte passande branschriktlinjer
behover foretaget géra en kompletterande
faroanalys. D& behovs ytterligare kunskaper
om hur man gor faroanalysen och tilldmpar
HACCP-principerna. Nivan pa kunskap
maste minst vara sddan att de med utpekat
ansvar for utveckling och underhall av faro-
analysen och féljande HACCP-principer kan
redogoéra for hur de kompletterande delarna
av faroanalysen tagits fram och hur de till-
lémpas i verksamheten.




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

Hur kravet pa instruktioner och/eller utbildning
ska uppfyllas hanger ihop med det séatt som verk-
samheten styrs med. Detaljerade instruktioner och
overvakning att de f6ljs kan i princip erséatta 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 kdnnedom 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 forandringar som ar normala och hur
man ska gora om det blivit fel. Aven personal som
inte hanterar produkterna behéver kunskaperna.
Om man till exempel arbetar som inképare sa ar
det viktigt att kdnna till vilka faror som maste vara
kontrollerade hos leverantéren innan varorna kan
hanteras sakert i bageriet.

BRA ATT VETA

Kunskaper kan man ta till sig pa manga olika
satt. Man kan gé olika kurser, 1asa lampliga bocker
eller information pa Internet och lara sig av varandra
inom foretaget eller i natverk. Viktigast ar kunskap
om allergener, smittamnen, smittvagar, personlig
hygien och atgarder vid sjukdom. Den samlade
informationen som finns i den har branschriktlinjen
ar 1amplig kunskapsniva inom just dessa omraden
for de flesta inom branschen. Sa ett satt att uppfylla
kravet ar att personalen ldser branschriktlinjen,
pratar med varandra om innehallet och tillimpar
kunskaperna nar de foljer rutiner och instruktioner
i foretaget.

Fortsatt utbildning kan till exempel vara att lasa
branschriktlinjen Allergi och annan éverkénslighet
— hantering och mérkning av livsmedel. Den finns
bland annat pa Livsmedelsverkets webbplats. Text-
innehallet ryms pa cirka 18 sidor, darefter finns
olika checklistor att ga igenom, till exempel for den
som arbetar med inkdp.

Det ér bra att dokumentera introduktion och
utbildningsinsatser d&ven om lagstiftningen inte
kraver det. Det blir lattare att komma ihag vad som
gjorts vilket ar bra ndr man ska gora det igen eller
nar man behover dndra for att det ska fungera battre.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att félja branschriktlinjens

rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

e Introduktionen eller genomgangen i livs-
medelshygien ska vara dokumenterad.
- Skriv upp; datum, vad som ingatt i
genomgangen/introduktionen, namn pa
deltagare och namn pa den som hallit i
genomgangen/utbildningen.

* Personalen kan visa eller beratta vad som ar
viktigt i livsmedelshygien och egenkontroll
kopplat till deras arbetsuppgifter.

— Se till att all personal kan beratta eller
visa de delar i egenkontrollen som de
arbetar med och hur de utfor varje
moment. Kontrollera sjdlv genom att

be personalen forklara for dig vid

deras arbetsplats.

* Utbilda minst en person inom féretaget i
HACCP. V&]j en kurs som omfattar kraven i
IP-Livsmedel. Spara kursintyget. Ge personen
tillfalle och tid att satta sig in i branschrikt-
linjens faroanalys och géra en noggrann
jamiforelse med den egna verksamheten.

Det ar lampligt att det &r samma person som
ar HACCP-ansvarig inom foretaget enligt
krav 15.1 i IP-Livsmedel.
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PERSONLIG
HYGIEN

Varje person som hanterar maten maste gora ratt for att undvika
att sprida skadliga mikroorganismer eller amnen till maten.

Med kontroll Over smittriskerna, rena arbetsklader och noggrann
handhygien minskar vi riskerna sa langt vi kan.

Rekommenderade rutiner for
personlig hygien

All personal, bestkare, reparatorer och andra
som befinner sig i produktionsutrymmen
maéste folja hygienrutinerna nir beredningen
pagéar. Tydliga rutiner ska finnas nedskrivna
s att var och en kan kontrollera sig sjalv —
att de kommit ihag allt.

Smittsam sjukdom och sar

Du ar skyldig att meddela ansvarig om du har
sjukdom som kan smitta via livsmedelshante-
ringen. Prata med ansvarig om du har sjukdom
eller symtom som ger illaméende, krdkningar,
diarré, hosta, ont i halsen, forkylning eller sar.
Tank pa att man kan sprida smitta utan att
sjalv vara sjuk. Den ansvariga avgor om du kan
arbeta med livsmedel, omplaceras tillfalligt
eller maste stanna hemma.

Om du har sar ska dessa tdckas med plaster.
Sar pa handerna ska ha vattentdligt plaster och
du méaste anvinda skyddshandskar.

Arbetskliader
Byt om till arbetsklader (skor, byxor, troja/rock,
forkldde och huvudbonad) ndr du kommit till

LAKTA SAR, till
exempel efter hali
oronen eller annan
piercing, ska hallas
rena, men behover inte
tackas om de inte kan
kommaiberdring med
livsmedel.

BYT ARBETSKLADER
sa att de hela tiden ser
frascha ut.

HANDERNA i1 vart
vanligaste "arbetsred-
skap” och vi maste
vara mycket noga med
att bara hantera prod-
ukter med rengjorda
hander. Annars ar risk-
en stor att vi smittar
ner produkterna med
till exempel norovirus
eller allergener fran
andra produkter.

arbetet. Underarmarna ska vara fria utan 4rm
Arbetskliaderna far bara anvidndas pé arbetet.
Tillfdlliga bestkare kan anvianda skoskydd,
skyddsrock och huvudbonad.

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 anvédnda
skyddshandskar. Orhingen och piercing som
ar rena och verkligen sitter sdkert och dar
saren dr lakta ar tilldtet utom pa hianderna.

Mobiltelefoner som tas med in i produktionen
ska rengoras noggrant och férvaras s den inte
kan komma i kontakt med produkterna. Efter
anvandning av mobiltelefonen ska hinderna
alltid tvéttas.

Handhygien

Tvatta hdnderna noggrant med flytande tval och
torka hinderna torra med papper. Noggrann
handtvittning ska alltid goras efter toalett-
besok, fore arbetets borjan, efter alla pauser
och mellan olika arbetsmoment. Hinderna ska
vara vilvardade, med fina nagelband och kort-



klippta naglar. Vid problem med nagelband
maste skyddshandskar anvindas. Nagellack
far inte anvindas vid hantering av oférpackade
livsmedel, eftersom lacken kan flagna och
hamna i livsmedlet. Naglarna blir dessutom
svarare att hélla rena.

Tvéattstdllen maste darfor vara placerade

sé att personalen utan problem kan tvitta
hinderna efter varje delmoment vid bearbet-
ningen av en produkt. Tvéattstdllen maste
ha varmt och kallt vatten, flytande tval

och engadngshanddukar.

Andra livsmedel och liikemedel

Det ar inte tillatet att ta in andra produkter
4n de som ingar som ravaror i produktions-
utrymmet. Personalmat och mediciner far bara
férvaras och édtas i andra utrymmen som till
exempel pausrum eller lunchrum.

Rokning/snusning
Rokning och snusning i samband med
livsmedelshantering ar forbjudet.




PERSONLIG HYGIEN

Rutinerna for personlig hygien ar nedskrivna

aven for enmansféretag eftersom reglerna dnda ska
galla for bestkare och om det uppkommer behov av
ersittare vid planerad eller plétslig franvaro.

I 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 speci-
ella kundkrav eller att det blir lattare att 6vervaka.

Matforgiftningsstatistik visar att en av de
vanligaste farorna som férknippas med bageri-
produkter ar norovirus som férs 6ver via hander
till fardiga produkter. Norovirus orsakar den sa
kallade vinterkraksjukan.

Tank pa att du kan féra smitta vidare utan att sjalv
vara sjuk. Till exempel har det hént att personal

BRA ATT VETA

som haft anhériga hemma med vinterkraksjuka
spridit smittan vidare utan att de sjalva varit sjuka.
I ett sddant lage &r det alltid risk att man smittar
andra personer pa arbetsplatsen ocksa. Det kan
darfor vara bast att stanna hemma eller arbeta
enskilt utan kontakt med livsmedel, helst tva dygn
efter att sjukdomen gatt 6ver. Det finns ingen
ekonomisk ersattning fran férsdkringskassan om
man sjalv ar frisk, annat &n vard av barn eller smitt-
bararpenning som man kan fa i vissa fall.

Se information pa www.forsakringskassan.se/
sjukvard/smittbararpenning.

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

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens

rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

* Bagerier/konditorier dar utrymmena ar
uppdelade i rena och orena zoner beskriver
var granserna gar och hur man far réra sig
mellan ren och oren zon.

e Personal som har skdgg ska ha skaggskydd
nar de hanterar oférpackade produkter dar
skéggstran 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 géra den skillnaden.







LIVSMEDELS-
HANTERING

Lk

Inko6p och transport

Mottagning av varor

Forvaring (torrt, kylt, fryst, varmrt)

Bakning och beredning

Mirkning, skyltning, servering och forsiljning
Utleverans och transport

Produktfel, klagomal och aterkallelser




INKOP
OCH TRANSPORT

Vi ar beroende av att varorna ar sakra redan nar vi koper in dem
eftersom vi inte har sa stora mojligheter att géra dem sakrare nar
vi bakar brod, gor tartor, bakelser eller smorgasar. Darfor gor vi
bara inkdp fran leverantorer som har eget ansvar och omfattas av
offentlig kontroll. Vi gor inga inkdp fran privatpersoner.

FOR ATT VI ska kunna veta att rdvaror och Eller uppfyller foljande:
forpacknings-/engdngsmaterial som ska \I;?KUBI’IEI\;TATION * Foretagets anldggningar 4r godkédnda av
anvandas i verksamheten haller vad de lovar aravaiavieverai- kontrollmyndigheterna (eller registrerade

° fria fran £6 . torer skrivs upp pa en ) N ”
ska de hallas fria fran féroreningar (t.ex. smuts, lista som &r tillganglig om inte godkdnnande kravs).

mikroorganismer och allergener). Varor som 4r vid varumottagning- * Foretaget har ett egenkontrollprogram
beroende av sidrskilda temperaturer ska klara en. De produkter som for livsmedelssédkerhet.
det under hela transporten. valts framgdr av res- * Egenkontrollprogrammet bygger pa en
pektive foljesedel som noggrann faroanalys.
Rekommenderade rutiner sparas enligt rutinen * Har goda rutiner som garanterar att alla
for inkiip och transport till forvarumottagning. allergena d&mnen identifieras och hanteras
anlaggningen pé ett riktigt sétt.
Val av leverantorer * Anger alla ingredienser, bdrare och
Vi koper inte in livsmedel fran privatpersoner. processhjilpmedel i mérkning eller produkt-
Leverantoren ska kunna ge fullstdndiga faktablad som vi far tillgang till.
kontaktuppgifter inkl. organisationsnummer. ° Har rutiner for hur receptdndring eller
Vi gor bara inkdp fran leveranttrer som upp- annan dndring i produkten kommuniceras
fyller f6ljande krav: med oss, senast i samband med leveransen.
* Meddelar oss de faror som ar férknippade
Antingen certifierade enligt nagon med deras produkter som vi méste ta
av dessa standarder: hansyn till vid var hantering. Kontrollera
* ISO 22000 - ledningssystem for i sadana fall med farorna som anges for
livsmedelssédkerhet respektive ravara i révarulistan.
* BRC-Global Standard for Food Safety
e IP-Livsmedel Nar vi viljer en leverantor forsta gangen kon-

trollerar vi att kraven uppfylls. Enklast genom
kontroll av information pa leverantérens webb-
plats eller begér/far information fran séljaren.




Val av produkter

Alla rotsaker ska kopas tvattade.

Alla mejeriprodukter ska vara tillverkade av
pastoriserad mjolk.

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

Kop bara in produkter som ingér i listan
Produkter som vi hanterar enligt faroanalysen.

Tillsatser (till exempel fadrgdmnen) som vi képer ar
godkinda for de produkter dir vi ska anvinda dem.

Forpackningsmaterial och allt som kommer i
kontakt med oférpackade livsmedel ska uppfylla
kraven fér material i kontakt med livsmedel.

Vi maste kontrollera att det material vi képer in
kan anvéndas for de livsmedel, de tider och de
temperaturer som géller i var hantering. Folj
anvisningarna f6r materialets anvindning som
framgar av mirkning pd materialet, ytterforpack-
ningen eller intyg.

Transport

Maten som transporteras till anldggningen ska
hallas fri fran féroreningar (t.ex. smuts, mikro-
organismer och allergener) och behalla ratt
temperatur (inom forvaringsanvisningen) sa att
det inte vixer mikroorganismer eller bildas gifter
imaten. Forpackningarna far inte ga sénder sa
att innehallet kan fororenas.
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GODKANDA TILLSATSER

Lagstiftningen om tillsatser i livsmedel har &ndrats.
Under en 6vergangsperiod galler tva regelverk.

For aktuell information under évergangsperioden
sd kan man lasa pa Livsmedelsverkets webbplats;
www.slv.se under rubriken Livsmedelsforetag >
Tillsatser, aromer, enzymer ... > Tillsatser

Godkanda tillsatser och hur de far anvandas enligt
de nya reglerna, anges i bilaga II till f6rordning (EG)
nr 1333/2008.

Ett satt att veta att man f6ljer reglerna om tillsatser
ar att anvanda mixer och tillsatser enligt anvisning-
arna fran tillverkaren. D4 beh6ver man inte géra en
egen kontroll av att tillsatsen ar godkand och att
anvand mangd ar tillaten.

BRA ATT VETA

Vid utveckling av egna produkter sa 4r det néd-
vandigt att sdkerstédlla att tillsatser som anvands
ar godkanda for den livsmedelskategorin och att
maximihalten inte 6verskrids.

PRODUKTERI SILO

Om vi bestéaller produkter som levereras i bulk
kontrollerar vi att leverantdren kan visa att féretaget
som fyller bulkbehdllaren ansvarar foér rengdring av
transportbehallaren sa att inte livsmedel férorenas
av annat livsmedel eller av rengodringskemikalier.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens

rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

Det maste finnas en lista dar alla leverantdrer
till féretaget raknas upp. Aven transportérer 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 begér in svar
pa frageformularet Vara leverantérer. Certifikat
finns ofta pa leverantérens webbplats — spara

i sa fall en kopia eller en 14nk med datum for
senaste kontroll.

Alla forpackningsmaterial som kops in ska ha
Normpackcertifikat.

KOMMENTARER

Vi har valt att gora uppfoljning med certifikat
eller intyg pa alla leverantorer och riktat in frage-
stillningarna pa livsmedelssdkerhet utan att ga
in pa de specifika farorna ifran faroanalysen. Det
beror pa att de flesta leverantdrer som anlitas i
branschen levererar ett brett utbud av produkter
och det &ar bra att kunna vilja samma vara fran
olika leverantorer vid olika tillfdllen under aret.

Det ar dven mojligt att gora uppfoljningen mer
specifik fér de viktigaste ravarorna enligt faro-
analysen. I s& fall bor fragestallningarna gélla:

Mykotoxiner i mjol, nétter och fron

Farska och frysta frukter och bar (som
anvands utan skalning eller upphettning)
har producerats utan fororenat bevattnings-
vatten och plockats under hygieniska
férhallanden

Stafylokocker och Listeria i smoérgaspalagg
och ost

Listeria i kallrokt lax
Allergener i sammansatta produkter
Normpackcertifikat
En férteckning over alla giltiga Normpackcertifikat
finns pa webbplatsen: www.innventia.se

Du hittar dem om du foljer 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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AV VAROR

Varumottagningen ar viktig for verksamheten. Nar en produkt
accepteras vid mottagningen ar det sedan foretagets ansvar att
den ar godtagbar och kan anvandas i tillverkningen.

VARORNA SKA UPPFYLLA alla de kvalitetskrav
som foretaget har stéllt vid bestdllningen. Nar
varorna tas emot méaste vi bedéma om de upp-
fyller vara krav. Om de inte gor det sa méaste vi
bedéma om vi kan anvadnda dem pa ett sédkert
sdtt 4&ndé eller om varorna maéste skickas till-
baka eller sldngas bort.

Ofta &r det en enkel kontroll som maste ga
snabbt att genomféra. Ar det réitt leverantér och
ratt varor? Ser férpackningarna hela och rena
ut? Ar det ritt kvalitet? Ar det ritt temperatur?

Rekommenderade rutiner for

mottagning av varor

Kontrollera vid varje varumottagning

° Varorna kommer frian en leverantor som

uppfyller vara krav (se Inkop s. 37).

Det &r ratt produkter, riatt antal och att vara

kvalitetskrav uppfylls.

e Temperaturen i kylvaror dr under for-
varingsanvisningens temperatur. Gor
stickprov pa produkter med légst angiven
forvaringstemperatur i varje mottagning.

* Djupfrysta varor dr “stenharda” eller mét
temperaturen — ngj dig nar termometern
visar -15°C eller lagre.

DOKUMENTATION
Signera foljesedeln/
frakthandlingen

nar allt ar kontrollerat
och du noéjt dig med
att termometern visat
lagre an forvaringsan-
visningen. Skriv upp
temperaturvardet nar
dumatt exakt.

Skriv upp alla eventu-
ella fel och vilka atgéar-
der som genomforts
direkt pé foljesedeln
ellerien separat
mottagningsjournal.
Spara foljesedeln pa en
angiven plats. Spara
foljesedlarna ma-
nadsvis eller sorterat
for varje leverantor i
datumordning. Efter
tidigast sex manader
kan du gora dig av
med foljesedlarna.

MOTTAGNING

* Forpackningarna ir hela.

* Var uppmérksam pa spar av skadedjur.

* Produkter som levereras i bulk och tas emot
i silo ska kontrolleras innan produkten
6verfors i silon.

* Kontrollera pa frakthandlingen att det dr
ratt produkt.

* Anslutningar ar rena.

* Kontrollera om mgjligt att produkten ser
normal ut och &r fri fran transport- och
fuktskador.

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

Vid problem

Bedom forst om produkterna kan anvindas pa
ett sikert sitt eller om de méaste sléngas eller
ska skickas tillbaka. Om temperaturen ar fel,
férpackningarna &r trasiga, varorna ar av
dalig kvalitet, s kontaktar vi leverantéren och
beslutar om varan:

* Kan anvidndas som planerat

* Kan anvindas, men pa annat sitt

» Ska kastas

» Ska skickas tillbaka till leverantdren

N



Foljesedlarna, samlade pa ett strukturerat sétt, blir
vart sparbarhetssystem bakat i livsmedelskedjan. Da
har vi mojlighet att visa med féljesedeln varifran rava-
rorna kommer, néar 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 ungefir sa l1ange. Det mesta
har en héllbarhet pa bara ndgra dagar, men enstaka
kunder fryser in och férvarar produkterna lite langre.

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

e Naér varorna kom till féretaget

¢ Vad som levererades

* Hur mycket som levererades

* Vem som levererade varorna

OBSERVERA

Sparbarheten &r svar att visa med hjalp av fakturorna
och den ekonomiska redovisningen. Spara darfor f6lje-
sedlarna separat fran ekonomiredovisningen. Annars

kan det behévas ett eget sparbarhetssystem.
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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 si kan skad- » QOlika varor ska separeras i olika enheter, skap eller
liga mikroorganismer (bakterier, mogelsvampar) vixa till olika hyllor f6r att féorhindra férorening mellan
och ibland bilda gifter i produkten. For att undvika detta olika produkter.

s8 har vi sdrskilda utrymmen (rum, skap och hyllor) dir vi

férvarar varorna i tillslutna férpackningar eller i behallare Porslin, forpackningsmaterial och engangsmaterial
med lock. Ravaror som inte dr forpackade, till exempel Ska forvaras skyddat (till exempel i en stdngd forpackning
hela gronsaker forvaras sa att de inte kan férorena andra eller med insidan neréat) sa att det inte blir smutsigt eller
produkter som inte ska tvéttas. Rent, god ordning, forpackat kommer andra produkter pa det.

eller tillslutet, koll pa tiden och koll pé temperaturen ar det

som géller for var forvaring. Placering av utrustning och lagervaror
Ingenting far forvaras pa golvet, eftersom det forsvarar ren-
Rekommenderade rutiner for f6rvaring goring! Sdckar och bingar ska std pa hjul eller trallor som
Anpassningar till den aktuella verksamheten méste 1att kan dras at sidan vid rengoring. Varor pa lastpallar kan
alltid goras. accepteras om det finns en pallyft pd plats. Pallarna ska d&
dras at sidan vid rengdring (se rengéringsrutinen s. 63).
Livsmedel
e Varor som ska skoéljas fére anvindning, till exempel Forvaring av stidutrustning och kemikalier
farsk frukt, bar och grénsaker forvaras oforpackat e Stadutrustning ska forvaras i stadférradet och pa
om det inte finns risk for att andra produkter férorenas. platser dir de inte kan férorena livsmedel.
e Alla livsmedel i kylar, frysar och torrforrad ska forvaras * Lagret av kemikalier ska forvaras separat, dvs. inte i
overtidckta eller i tillslutna férpackningar och mérkta. beredningsutrymmen och inte pa en plats dir livsmedel
e Alla varor ska vara markta sa att alla som behover kan férvaras eller hanteras.

avgora vad det innehéller och hur lang hallbarheten &r.



Temperatur - vid kyl och frysforvaring

Kylar och frysar ska halla en temperatur som
varorna behover. Varje gang vi stdller in varor i
kyl eller frys ska vi vara uppmirksamma pa att
temperaturen ar ritt genom att titta pa termo-
metern. Finns forvaringsanvisning pa forpack-
ningen ska den foljas. Annars géller féljande
férvaringstemperaturer:

PRODUKTTYP TEMP (°C) TID(DYGN)
Blandade réror och

fyllmngar mpjd ma- Hogst +4 3
jonnéis, skaldjur, fisk

eller kottprodukter

Bearbetad (skoljd,

skalad, delad) frukt, Hogst +8 4
bar och gronsaker

Toartor och smorgas- Hogst +4 1
tartor utan garnering

Fé,rdig? bak?lser/ Hogst +4 1
smorgasar/tartor

Fryst Hogst -18 365

EEE

DOKUMENTATION
Vidokumenterar alla
fel och atgéarder som
inte kan genomforas
och slutforas direkt.

TANK PA ATT...
Observera att tempera-
tur-och tidgranserna
bara galler forvaring.
Under tillverkningen
sker ibland temperering
for att lattare kunna
bearbeta produkterna —
déa galler andra rutiner
och gréanser.

Vid problem

Varor som saknar méarkning far inte anvindas
om man inte sédkert kan veta innehall

och hallbarhet.

Om det ar fel forvaringstemperatur for
den aktuella varan viljs en annan kyl med
ratt temperatur.

Om kylens temperatur inte ar rétt kontrolleras
orsaken och vi gér en beddmning av produk-
terna som finns i kylen kan ha tagit skada.

Trasig utrustning repareras och alla livsmedel
beddms om de kan anvidndas som vanligt, kan
anvindas sdkert pa annat sitt eller om de
maste kastas.




‘b BRA ATT VETA

(&) FORVARINGSTEMPERATURER ¢ Bra termometrar ar en forutsattning for att
E Mycket viktigt fér att minska tillvixten av bade veta exakt temperatur. Du méste kunna méata
< sjukdomsframkallande och kvalitetsférstorande lu.ftt.emperatur"en L al}a lfyl' och frysutryfxlmen.
E mikroorganismer ar ratt férvaring. Har foljer vad Viktigast att kdnna till ar produktens kérn-
0 du bér tanka pa: temperatur och hur man maéater den.
9
. : . ¢ I de flesta fallen galler att ju lagre temperatur,
= Forvara kylvara gafatt dess temperaturinte desto mindre risk for tillvaxt av bakterier som
overstiger +8°C. Exempel pa kylvaror &r mejeri- orsakar sjukdom och férstér kvaliteten pa dina
produkter och bakverk. produkter.

* Séatter duin ML mat i eEt kylskép hé]:S temxz- o Of6rpackade livsmedel ska férvaras dvertackta
eraturen och kvaliteten pa annan mat i kylskapet med lock eller plast fér att inte skadas eller
fgrsar"nras. Konden_s SOIIL b11da? k?n ge gpphov utséattas fér onddiga bakterier. P4 s satt kan inte
till mogel. Avsval_mngeri ska darfor ske e heller allergener spridas till andra produkter.
speciellt nedkylningsskap eller annan lamplig Frammande féremél kan dessutom inte heller
utrustning. hamna i livsmedlet.

* Ikylarna och frysutrymmena ska det finnas « Hall kylen ren och fri frdn mégel.

lampliga termometrar f6r kontroll av for kontroll
av forvaringstemperaturen.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens
rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

e Rutinerna for férvaring maste dven innehalla ¢ Temperaturerna i kylar och frysar maste e
regler f6r i vilken ordning varor stélls in och matas eller 1dsas av i alla kylar och frysar
tas ut sa att varor som stallts in forst tas ut minst tva ganger varje dag och resultatet ska
forst. skrivas upp i en kontrolljournal. Som alterna-

tiv kan varje kyl och frys vara utrustade med
temperaturloggrar som automatiskt mater
och lagrar temperaturerna. Vid automatisk
temperaturévervakning sa maste larm eller
daglig avlasning av temperaturen finnas sa
att foretaget forsakrat sig om att tempera-

» Oppnade forpackningar som innehaller aller- turen ar ratt.

gen (som inte ingar i alla produkter) maste

tillslutas igen, till exempel mixer i pulver-

form. Lamna aldrig en 6ppnad férpackning

utan att tillsluta den.

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







BAKNING
OCH BEREDNING

Nar vi gor produkter av vara ravaror i bageriet ar det nagra viktiga
saker att vara extra uppmaéarksam pa for att produkterna ska bli
sakra. Vi maste folja recepten och halla koll pa vilka allergener vi
hanterar och se till att de inte hamnar pa fel stalle. Nar vi kokar
och kyler ner fyllningar ar nedkylningstiden viktig for att inte vissa

bakterier ska kunna vaxa till.

Rekommenderade rutiner

for hanteringen

Under all hantering géller alltid:

e Hall isdr produkter med olika allergener.

* F0lj recept.

e All personal maste alltid kunna f4 reda pa
vad produkterna innehaller, genom att:
— Aktuella recept eller en skriftlig
ingrediensfoérteckning finns.
— Recepten f6ljs och alla &ndringar goérs
tydliga for personalen vad som skiljer.
— Tillfalliga dndringar blir tydligt om
det skrivs pa behallaren eller i felrapport-

system som ar kant och anviant av personalen.

— Andringar i recept blir tydliga om
ersatta recept tas bort eller om det finns
intern méarkning som visar vilket recept
som foljts.

 Spill ateranvénds normalt inte.

* Ingen ateranvindning sker av spill eller
rester fran tidigare produktion utan att
fullstdndig ingrediensforteckning kan
uppréatthéllas.

Produktionsplanering

Produkter utan” unika allergena ingredi-
enser tillverkas fore produkter med sddana
ingredienser. Till exempel blandas deg utan
valnotter fore deg till valnotsbrod. Beroende
av dagens totala produktion och nir produk-
terna ska vara klara kan vi ibland behéva
tillverka i omvénd ordning. D& &r rengoring
av anvand utrustning viktig for att minska
riskerna for spridning av allergener.

Detta forslag pa rutiner giller tillsammans med ovriga
rutiner, till exempel rutinerna for personlig hygien.



VAGNING/SATSNING
Folj alltid médngderna som anges
ireceptet.

Bedom kvaliteten pa varje ravara innan
den anvands: det ska vara ratt produkt,
den ska se normal ut utan synliga férore-
ningar och ha férvarats i ratt temperatur.

Tom i forsta hand direkt fran
férpackningen.

Nar du tommer upp med skopa eller
redskap: anvand alltid rengjorda redskap
eller redskap som bara anvands till den
produkten.

FORMNING

Téank pa att minimera eventuella allergi-
risker nar du anvander bankar, maskiner
och annan utrustning utan fullstandig
rengoring mellan olika produkter.

Undvik att hantera toppingar med
olika allergener samtidigt.

FORPACKNING

Kontrollera att det forpacknings-
material som du anvander ar avsett for
den typen av produkt som férpackas.

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

JASNING/RASKNING

Tank pa allergiriskerna. Placera platarna
istickvagnarna sa att allergener inte kan
falla ner pa bréd utan allergenet.

BLANDNING
Blandningsordningen ska folja
produktionsplaneringen.

Spill av allergena produkter, dven
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
karl vattorkas innan nésta deg blandas.

BAKNING I UGN

Baka broden i temperaturer och tider
enligt recepten.

Brod som blir branda kastas.

AVSVALNING
Se till att avsvalningen skerirent
utrymme utan risk for nedsmutsning.

Brod som tagits ur ugnen far svalna.
Avsvalningstiden har ingen betydelse
frédn livsmedelshygienisk synpunkt.

JASNING/VILA

Maérk upp degarna om det finns risk
for forvaxling mellan olika degar.

DELNING/SKIVNING

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

SURDEG

Se till att karlen ar rena. Undvik forore-
ningar genom noggrann hygien nar du
blandar/matar surdegen.

Ta alltid tillrdackligt mycket av grund-
suren till den nya surdegen.

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

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

Folj utvecklingen av surdegen sé att
den utvecklas normalt.

Kasta bort surdeg som visar onormala
tecken. Om du inte kan avgoéra sjélv, fraga
en kollega innan du avgdr om surdegen
kan anvandas eller maste kastas bort.

MONTERING

Ténk pa allergirisken och ha bara de
produkter framme som ingariden
produkt som du monterar for tillfallet.

Lat inte spritsar med fyllning som ska
foérvaras kallt ligga framme i rumstempe-
ratur nar de inte anvands.

Skolj gronsaker, frukt och bar noggrant
innan anvandning.

Innan ett livsmedel anvands kontrol-
leras datummarkningen. Varor med pas-
serad sista forbrukningsdag ska kastas.
Om bast fore-dag har passerats gor vien
bedémning om varan kan anvandas eller
maste kastas.

Frysta produkter ska tinas upp snabbt
och tillagas/anvandas direkt efter upp-
tiningen. Annars ska de tinasikylskap.

KOKNI_!\IG OCH NEDKYLNING

AV KRAMER OCH ANDRA
FYLLNINGAR

Galler produkter som vi kokar (till exempel
vaniljkram eller andra fyllningar)

Efter kokningen ska produkten
skyddas fran féroreningar och kylas
ner snabbt.

Fordela mangden i laga karl direkt efter
kokningen.

Produkten kan stairumstempera-
tur tills temperaturen natt ner till cirka
+65°C.

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 satt:

Nedkylning +8 °C

Tiden det tar att komma ned till karntem-
peraturen +8°C mats och ska vara kortare
an4timmar.

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 kontroll-
bladet for nedkylning. Alla atgarder
som gors (kastar mat/forandra rutiner)
skrivs direkt pa kontrollbladet eller i
forbattringslistan.
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“) BRA ATT VETA

OM SURDEG

Nar man tillverkar surdeg finns det i varje fall teoretiska
forutsattningar for att skadliga bakterier skulle kunna
vaxa till och bilda gifter. Gifterna skulle dessutom,

om de klarar varme, kunna finnas kvar i brodet 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 sakra.
Det finns ndgra saker som ar viktiga att f6lja och vara
uppmarksam pa.

e Se till att karlen ar rena och undvik féroreningar
genom noggrann hygien nar du blandar/matar
surdegen.

e Syrningen bygger pa att det finns tillrackligt manga
"surdegsbakterier” och jastsvampar med fran bérjan
- de konkurrerar 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 (lagt pH-virde — under 4,5) i degen
gor att skadliga bakterier inte vaxer.

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

Krav for certifiering enligt
IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels
regler genom att folja branschriktlinjens
rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

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

o Férsikra dig om att alla rdvaror som innehéller
allergena amnen alltid forvaras i férpackningar
som tillsluts efter att man har tagit ur dem.

e Sakerstall att produktionsplaneringen i kom-
bination med rengéringen av utrustningen
férhindrar att allergener fran en tidigare
produkt i samma utrustning férorenar den
foljande. Det betyder att noggrann rengoéring
ska utforas (inte bara skrapa ur sé gott det
gar) efter till exempel deg med valnét. Sddan
rengoring ska dokumenteras varje gang den
blivit utférd.







ARKNING,

KYLINING,
ERVERING

CH FORSALJINING

For att gasterna ska veta vad de far for produkt ar det viktigt att
de far ratt information. Det galler skyltar, menyer och méarkning pa
forpackningar. Det ar ockséa viktigt vad vi sager till kunderna och
hur vi hjalper till att hitta ratt produkt for alla behov och énskemal.

VID ALLERGI KAN informationen vara livs-
viktig, i andra fall kan det finnas mycket starka
skél att 4ta eller undvika vissa ingredienser
eller produkter som producerats pa det ena eller
andra séttet. Gasterna viljer sjdlva, men de 4r
beroende av den information vi ger dem, darfor
ska informationen alltid vara ratt.

Rekommenderade rutiner for
markning, skyltning, servering
och forsiljning

Produktblad

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

Utga fran recept och alla révarors ingrediens-
forteckningar. Var noga med alla sammansatta
ingredienser som till exempel mixer, margarin,
choklad, sylter och fyllningar. Alla deras ingre-
dienser ska tas med.

EN FULLSTANDIG
GENOMGANG

av méarkningsreglerna
for bageriprodukter
finnsimaterialet
Meérk vdlsom ges ut
av Sveriges Bagare
och Konditorer AB.
Den finns som PDF pa
www.bageri.se

Tank pa att f4 med alla delar som behovs for
en korrekt markning, se Mérk vdl som ges ut
av Sveriges Bagare och Konditorer AB.

Kom ihag att 4ndra i produktbladet efter varje
férandring i receptet och vid varje ravaru-
férdndring.

Mirkning pa forpackningar
Fardigférpackningar mérks med fullstidndig
markning. Nir du utformar mérkningen sa
utga fran produktbladet. Se till att alla allergener
som ingér i produkten alltid finns med i
ingrediensforteckningen. Nar vi bestéller tryckt
material ska vi alltid jamf6ra ingrediensférteck-
ningen i korrekturet med ingredienserna
enligt produktfaktabladet, s att det sdkert blir
ratt fran tryckeriet.

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



KRITISK STYRPUNKT!

* Kontrollera att ingrediensforteckningen stdmmer
med den férpackade produkten.

e Skriv upp datum och tidpunkt f6r varje kontroll och
namn pa den som utfért kontrollen.

SKULLE NAGOT VARA FEL

* Produkten stoppas fran forsdljning tills produkt och
ingrediensforteckning stdmmer.

* Tag reda pa varfor det blev fel och atgdrda orsaken sa
att det inte blir samma fel igen.

Forpackningar med firdiglagad mat och smorgés med
paliagg som konsumenten tar sjélv eller som vi 6verlamnar
over disk behover ingen méarkning pa féorpackningen om vi
gjort produkten samma dag och i samma anldggning.

OBS! Om vi sédljer maten en dag senare — som “gardagens...”
maste férpackningen ha fullstdndig mérkning.

Vi anvander inte uttrycket “fri fran ...” pa vara fardig-
forpackade produkter.

Skyltar och menyer

Nar du skriver skyltar ska produkterna beskrivas med ratt
beteckningar, jamfor med produktbladet, révarorna och
prata med bagaren/konditorn si att det blir rétt.

Forsiljning 6ver disk

Produkter som forpackas nir kunden adr med, till exempel
vid bestédllning 6ver disk, behover inte ha nagon mirkning
alls. Hjalp kunder med sédrskilda krav och énskemal om
innehall genom att ta reda pa ratt svar till deras fragor.
Chansa aldrig nér det géller uppgifter om innehall och vad
bageriet kan eller inte kan! Ta reda pa svar som du inte vet
sédkert att det 4r ritt. Om du inte hittar ratt svar s meddela
kunden att du inte vet.

Fri fran ”allergen”

Nar vi berdttar for en kund att en produkt dr “fri fran allergen”,
till exempel fri fran gluten, dd maste vi vara sékra pa att hela
produkten &r fri. Géller det till exempel en smorgas sa dr det
glutenfritt brod, och det dr lika viktigt att alla palagg 4r utan
gluten och att smorgéasen har gjorts i ordning sé att det inte
kommit med smulor fran vanligt brod eller fran mjoldamm.




MARKNING OCH SKYLTNING

|

Produkter fran ditt féretag méste féljas av infor-
mation si att konsumenten ska kunna goéra ett
bra val. Sarskilt for personer som ar allergiska ar
det viktigt att veta vad ett livsmedel innehaller.
Markningen far aldrig vilseleda konsumenten.
Markningsuppgifterna ska vara latta att forsta,
val synliga, klart 14sbara och bestdndiga. 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
f4 muntlig information.

Forpackade bageriprodukter ska ha uppgifter om:

¢ Produktens namn
* Ingredienser (alla allergener — utan undantag!)

* Mangd av vissa ingredienser eller kategorier
av ingredienser

* Nettokvantitet

e Bast fore-dag eller sista forbrukningsdag
e Forvaring och anvéndning

* Foretagsnamn och adress

Pa www.slv.se finns en vigledning till markning
av livsmedel.

SAMMANSATTA INGREDIENSER

Ibland ingar en sammansatt produkt som ingrediens.

Det kan till exempel vara olika mixer, margarin
eller fyllningar. I dessa kan det inga olika allergena
produkter. For att kunden ska kunna veta om pro-
dukten innehaller allergener sa maste man skriva
ut det i ingrediensférteckningen.

Exempel: Om det ingar choklad och bara ordet
"choklad” anvands i ingrediensférteckningen sa mis-
sar man att chokladen bestar av "kakaosmér, kakao,

BRA ATT VETA

mjolkprotein, sojalecitin och vanilj”. For en kund med
mjolkproteinallergi kan det vara livsviktig informa-
tion. Skriv darfor ut alla sammansatta ingrediensers
innehall i produktfakta och pa markningen.

FRIFRAN ... PRODUKTER

For att man ska fa méarka ett livsmedel med pasta-
endet "fri frdn” ett allergiframkallande &mne maste
man anmala produkten till Livsmedelsverket. Det
finns regler i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS
2000:14) om livsmedel for sarskilda naringsdandamal
som maste uppfyllas. Pa Livsmedelsverkets webb-
plats; www.slv.se kan du lasa mer.

ALLERGIER AR OLIKA

Det &r stor skillnad mellan olika allergena &mnen
och det &r stor skillnad pa hur allergiska personer
drabbas. Som exempel beskriver vi skillnaden mellan
mjolkproteinallergi och laktosintolerans. Mjolk-
proteinallergi 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 tillstdnd som
kallas anafylaktisk chock och det ar livshotande.
Mycket snabb hjalp kravs. Laktosintolerans

betyder att personen inte kan bryta ner mjolksocker.
Besvaren uppstar i magen eftersom mjolksockret
inte bryts ner. D4 kommer bakterier i magen anvanda
mjolksockret som energi och det bildas mycket gaser
och tarmarna paverkas sé att avféringen blir 16s.
Det &r ett obehagligt tillstdnd, men inte livshotande.

Sa det ar viktigt att skilja pa om en produkt &r
mjolkfri eller laktosfri. Ge aldrig laktosfri mjélk till
en mjdélkproteinallergiker!

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

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens

rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

Med noggrant utformade produktblad som {6ljs vid markning och presentation och som &r tillgangliga
fér kunderna sa uppfylls &ven kraven i IP-Livsmedel 12.1.

KOMMENTAR

IP-Livsmedels féradlingsregler innehaller lagstiftningens krav pa méarkning och presentation. Det &r
bara vid kvalitets- och miljdméarkningar utéver lagstiftningskrav och utanfér IP-Livsmedel som inne-
béar andra regler. De reglerna ar kopplade till respektive méarkning och kan naturligtvis féljas upp som

en del av revisionen for IP-Livsmedel.







UTLEVERANS

OCH TRANSPORT

Alla produkter ska ha aktuell information om
ingredienser, alltid pa fardigforpackningar, annars

1 medfdljande produktblad eller produktblad som redan

finns tillgangliga hos kunden.

VID UTLEVERANS av produkter fran bageriet
ar det viktigt att se till att produkterna skyddas
fran nedsmutsning. Produkter som ska hallas
kylda &r det viktigt att hilla temperaturen hela

vagen fram. Levererar man till andra livsmedels-

foretag dr man dven skyldig att ha system for
sparbarhet sa man vet vilka man levererat till,
vad, hur mycket och nér.

Rekommenderade rutiner for
utleverans och transport

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

Vid transporter som vara langre tid 4n 30
minuter maste temperaturen sikerstéllas med
kylt transportfordon eller lastning i

kylboxar som héller temperaturen under
+8°C for hela transporten.

Foljesedel

Varje leverans ska ha en foljesedel i tva

exemplar som anger f6ljande:

* Vara kontaktuppgifter

* Mottagarens kontaktuppgifter (leverans-
adress och telefonnummer)

* Datum fo6r leveransen

¢ Alla olika levererade produkter och miangd

* Temperatur vid ankomst (fylls i fér
transporter ldngre 4n 30 minuter, nar
produkterna ar beroende av kyla for sin
hallbarhet)

* Plats for mottagarens godkédnnande
— signatur

SPARA LEVERANS-
FOLJESEDLARNA
idatumordning.
Detunderlattar vid
behov av aterkallelse

fran féretagskunderna.

Behall foljesedlarna
minst 6 manader.

T









SPARBARHET

Kravet pé sparbarhet har tillkommit fér att det ska
vara mojligt att spara och dra tillbaka livsmedel
som visat sig vara skadliga for manniskors hélsa.

Exempel: Om det visar sig att mjoél fran en odlare
innehaller ett farligt &mne sa ska kvarnen som
malt mjol veta vilka foretag de har levererat mjolet
till. Om det &r ditt bageri och du behover aterkalla
brédet dar mjélet ingar sa ska du veta vilka du leve-
rerat brod till under den period som mjolet kan ha
anvants i dina produkter. For att detta ska kunna
ga snabbt maste det finnas system fér sparbarhet

i varje livsmedelsforetag. Nar du levereras ska det
finnas uppgifter om:

BRA ATT VETA

Vad som levererats ut
Hur mycket som levererats ut
Nar det leverades

Varumottagare

Det kan ocksa vara bra att ha en samlad kontakt-
lista for dina mottagare.

Kravet pa sparbarhet géller ett steg bakat och ett
steg framat. Ett steg framat géiller bara foér leveranser
till andra livsmedelsféretag - inte vid f6rsaljning
direkt till dina konsumenter.

Krav for certifiering enligt IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels regler genom att folja branschriktlinjens

rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

N&r utleverans, transport och dokumentationen féljer branschriktlinjens férslag sa uppfylls &ven
kraven i IP-Livsmedel 11.1 och 13.1 nir det galler sparbarheten ett steg framat ilivsmedelskedjan.

KOMMENTAR

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

I vissa specialfall, till exempel vid sirskild ursprungsmarkning eller ekologisk produktion, sa finns det
jven krav pa intern sparbarhet. For féretag dar det ar aktuellt krévs ett internt sparbarhetssystem sa
att man kan f6lja vilka mottagningar som finns i alla utlevererade produkter. Det &r ofta mer komplice-
rade sparbarhetssystem &n de vi rekommenderat har.
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PRODUKTFEL,

KLAGOMAL OCH

ATERKALLI

BLS
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Trots alla anstrangningar att tillverka och salja perfekta
produkter s& kan det bli fel. Kunder kan till exempel misstanka
att de blivit matforgiftade eller fatt en allergisk reaktion.

D& ar det viktigt att samarbeta i utredningen for att komma
fram till vad som hant. Misstanker man att det finns skadliga
produkter till forsaljning eller hemma hos konsumenter kan
det bli nodvandigt att aterkalla produkterna.

Rekommenderade rutiner for klagomal,
produktfel och aterkallelser

Om en produkt som vi framstéllt visar sig ha nagot fel eller
4r orsak till ett klagoma4l fran ndgon kund ska vi alltid
agera ansvarsfullt.

Klagomal fran kunder

Tag emot klagomalet och skriv upp

* Datum nir klagomalet tagits emot

* Vad kunden klagat pa

¢ Vilken produkt

* Vad kunden misstédnker &r fel

* Hur kunden har drabbats

* Vilken ersittning kunden vill ha
Kontaktuppgifter, sa att vi kan fa tag pa kunden
om vi har mer fragor eller nir vi ska 6verlamna
kompensation (frivillig uppgift)

Kunder som drabbats av skada som de fortfarande lider av
ska uppmanas att kontakta sjukvarden s att de far bésta
rad for att minimera besviaren. Meddela ansvarig (utpekad
chef) om klagomalet och vad du gjort.

Ansvarig granskar varje klagomal for att avgora

* Om det &r ett fel som ar skadligt f6r hélsan

* Om det kan vara fler produkter som har samma fel
* Vad vi kan gora for att det inte ska hdnda igen

Kunder som ldmnat kontaktuppgifter kontaktas efter
utredningen och kompenseras fér de produkter som varit
fel. (Ibland kan kompensationen redan vara avklarad i
samband med att klagomalet lamnades in.)

Dokumentera alla atgérder i forbattringslistan.

Larm om produktfel och aterkallelser

Nar vara leverantorer meddelar att produkter som de
levererat till oss ska aterkallas fran marknaden kontrollerar
vi direkt om vi tagit emot produkten (ta fram f6ljesedlarna
fran leverantdren) och om vi har produkten i lager.

Direkt stoppar vi all anvidndning. Vi stiller undan varorna
och markerar dem med "FAR EJ ANVANDAS” och datum.
Dérefter foljer vi leverantorens anvisningar for hur
produkten ska hanteras.



Om felet i produkten &ven omfattar produkter vi tillverkat
och levererat s gér vi igenom vilka av vira produkter som
kan innehalla den aktuella ravaran och faran. Det 4r alla
produkter som tillverkats fran det datum ravaran togs emot
tills vi fick larmet. Med undantag fér om vi har den totala
mottagna méngden kvar i obrutna forpackningar.

Aterkallande

Nar vi misstdnker att ndgon av vara produkter dr skadliga
for halsan:

Gor en egen utredning om vad som intréaffat, varfor det
skulle kunna vara skadligt och bedémer problemets allvar-
lighet. Om produkterna ska dterkallas bestdmmer vi vad
som ska ske med produkterna. (Oftast ar det 1ampligt att
mottagarna kastar produkterna och meddelar mdngderna
som kastas sé vi vet hur mycket produkter som aterkallats.)

Vi kontaktar kontrollmyndigheten (Milj6- och héilso-
skyddskontoret i kommunen) och berdttar vad som hint och
vad vi gor. Vi samarbetar med dem och foljer deras rad.

Vi tar direkt bort produkterna fran forsiljningsplatserna.

Vi gor en lista ¢ver alla produkter och produktionsdatum
som kan vara drabbade.

Vi gor en lista over foretag vi levererat produkterna
till och kontaktar dem via telefon. Uppgifterna finns
pa leveransfoljesedlarna som vi sparat.

Produkterna hanteras si att de inte kan forvixlas
med andra produkter.

Vi jamfor utlevererad mingd 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 hjilp
av branschorganisationen foér sjdlva utskicket av press-
meddelandet. Ovriga kan hitta tjinster via aktérer som
annonserar via Internet.

Innehallet i pressmeddelandet ska vara:

* Foéretagets namn och kontaktuppgifter

* Produktens namn och detaljerade uppgifter om identitet,
forpackning, bast fére-dag (eller sista forbrukningsdag)
sa att kunderna kan skilja bertérda produkter fran dem










RENHALLNING
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Diskning och rengéring av redskap och utrustning
Stadning och rengoéring av lokaler och fast inredning
Avfall

Vatten

Skadedjur

Anlaggningen

Underhall av lokaler och utrustning
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Nar redskap ska anvandas sa ska de vara rena. For att bageriet ska
kunna tillverka produkter som vi sdakert 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 mikro-
organismer eller kemikalier kvar pa ytorna.

Rekommenderade rutiner
for diskning
Handdisk

* Vianvinder diskredskap (skrapor, borstar,

svampar) som ar i gott skick.

* Plocka bort och skrapa snabbt av stérre
rester sé vi slipper f4 ner det i avloppet.

* Spola av med ljummet vatten.

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

» Skoélj/spola av i rinnande vatten.

DOKUMENTATION
Alla brister och
atgarder som inte
kan utféras direkt

sa att felet forsvinner
ska skrivas upp i
forbattringslistan.

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

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

e Satt 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 s& mycket
som mojligt av resterna sa vi slipper fa ner
det 1 avloppet.

* Spola av med ljummet vatten.

* Sortera till ratt diskkorg.

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

¢ Fylld diskkorg diskas i maskinen
enligt programmet.

* Diskmaskinen anvinds enligt
instruktionerna.

¢ Kontrollera att det blev rent.

o Lat overskottsvatten rinna av.

e Lat disken lufttorka.

* Séatt inte ihop rengjorda maskiner direkt
efter rengdring. Lat dem forst lufttorka
eftersom bakterier snabbt vixer till i fukt.

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

Vid problem

Om det finns smuts eller flickar kvar: kontrol-
lera maskinens funktion och att det finns disk-
medel och torkmedel, atgédrda eventuella fel och
diska igen. Om det inte hjilper si kontaktar vi
service for diskmaskinen.

Rengoring av diskmaskin

Varje dag

* Haka av eventuella inmatningsgardiner,
lagg dem i en diskkorg och kér dem en
gang i diskmaskinen.

e Stang av diskmaskinen, t6m vattnet och
oppna luckorna.

* Spola rent maskinens insidor med
Jjummet vatten.

e Ta ur och rengor alla silar och eventuella
utmatningsgardiner.

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

e Satt tillbaka alla silar, spolarmar, mun-
stycken och eventuella gardiner.

¢ Kontrollera att diskmedel och torkmedel
férbrukas som det ska.

Varje vecka

* Haka av alla eventuella in- och utmatnings-
gardiner, ldgg dem i diskkorgar och kor
dem i diskmaskinen.

DOKUMENTATION
Den dagliga rengoringen
dokumenterar vi inte.
Veckorengoéringen av
diskmaskinen signe-
rasirengoringscheck-
listan av den som
utfort rengoringen.

TIPS - RENGORING
AV UTRUSTNING
SOM KOMMIT
IDIREKT KONTAKT
MED LIVSMEDEL
Alla ytor som kommer
idirekt kontakt med
livsmedel ska rengoras
sa snabbt som maojligt
efter anvandning.
Diskas redskap och
annatidiskmaskin

ar det viktigt att
temperaturen ar ratt.
Attt.ex. slutskolja
diskenien diskmaskin
med +80°C vatteni 30
sekunder ger ett bra
resultat. Kontrollera
disk- och skoljtempera-
turidiskmaskinen.

* Stdng av diskmaskinen, t6m vattnet och
oppna luckorna.

e Spola rent maskinens insidor och gér rent
med rengdringsmedel och borste eller mjuk
svamp néar det behovs.

e Ta ur och rengér alla silar.

¢ Ta ur och rengor spolarmar och munstycken.

* Rengor luckorna och torka av maskinens

utsida.

Satt tillbaka alla silar, spolarmar, mun-

stycken och eventuella gardiner.

e Starta om maskinen.

¢ Kontrollera att det finns tillréckligt med disk-
medel och torkmedel fér nista veckas behov.

Rekommenderad utformning av

diskutrymmen och diskutrustning

Diskningen kriver tillgang till féljande

» Effektiv vattenavrinning till en golvbrunn.

e Effektiv ventilation som tar hand om disk-

ningens anga sa det inte kommer ut i bageriet.

Handtvattmojligheter i ndrheten.

e Plats for smutsig disk.

Sopkarl (fér matrester — eventuellt dven fér

noédvandig kéllsortering).

e Diskbénk med plats for sortering och skolj-
ning av disken.

* Ho som rymmer verksamhetens storsta
16sa foremal (grytor, kantiner).

 Plats for lufttorkning av diskade féremal.

* Plats for ren disk (gérna pd annan plats).

* Diskmaskin efter verksamhetens behov.

* Anvénds brodbackar for leverans sa behover
diskutrymmet ha plats f6r rengéring av
brodbackar.

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

Placera diskmaskinen sa att det gar 14tt att
rengora under och bakom maskinen.

Vilj ytmaterial som, star emot vatten, dr 14tt att
rengora och som inte rostar. Kakel/Klinker,
rostfri plat, plastmatta och epoxigolv dr exempel
pa lampliga material.






STADNING OCH

RENGORING AV

LOKALER OCH FAST
L DINING

Lokalerna och utrustningen maste hallas rena for att inte produk-
terna ska smittas eller smutsas ner. Smitta och smuts fran lokaler
och utrustning kan i princip innehalla vilka faror som helst och vi
kan inte gora maten saker utan att rengoringen alltid fungerar.

Rekommenderade rutiner for rengoring
Skapa egna rutiner genom att ta fram ett rengérings-
program for varje utrymme som beskriver:

* Vad som ska rengoéras

* Hur rengoringen ska g4 till

* Nar rengéringen ska ske

e Utrustning och rengéringsmedel

e Hur desinfektionsmedel ska anvindas

* Hur och av vem rengoringen kontrolleras

Rutinerna for rengoring av rengoringsutrustningen
sikerstéiller

Rengéringsutrustningen ar specialanpassad for sitt
anvindningsomrade och vi undviker redskap som repar
eller forstor ytor.

Rengoéringsutrustning och rengdéringsmedel forvaras pa
sdrskilda platser dir inte ravaror och produkter kan féro-
renas. Rengoringsredskapen rengors efter varje anvindning.
Rengoringsredskap som inte anvéands férvaras luftigt sa

de hélls torra och rena. Rengéringsredskap som ar trasiga
och slitna byts ut. Olika rengéringsredskap anvands i olika
utrymmen. Vi har separat rengdringsutrustning for:

e Bageri/konditori och forrad

* Omkladningsrum och personaltoaletter

e Serveringen och kundtoaletterna (dar det finns)

Inom varje omrade anvinds utrustningen foérst i utrymme
med hogst hygienkrav, forst konditori, sedan bageri och
darefter lager och transportgangar. forst omkladningsrum,
sedan dusch och sist toalettutrymmen respektive serve-
ringsdel, entré och sist kundtoaletter.

Rutinerna for 16pande rengoring séikerstiller

All utrustning och alla ytor som kommer i kontakt med
vara produkter rengors efter anvindningen innan andra
livsmedel hanteras pa samma yta. Undantag 4r om det ar
samma sorts produkt som ska hanteras om det inte finns
risk for spridning av allergener.



Rutinerna for daglig rengoring séikerstiller:

° Handtvittstéll, kranar och tvalautomater

e Papper for handtorkning och flytande tval kontrolleras
och fylls pa innan det ar slut

* Golv och golvbrunnar

* Vaggar over beredningsytor

e Arbetsbankar

Rutiner for ovrig rengoring sikerstéller:

* Tryckknappar, handtag

e Tak och installationer i tak

e Forrad, skép och hyllor

* Bakom inredning och utrustning

e Kransilar och spolmunstycken rengors och desinficeras
(kokas) minst 2 ganger per ar

¢ Kransilar och spolmunstycken dar vatten anvinds
direkt i produkter som inte virmebehandlas desinficeras
(kokas) minst 4 gdnger per ar

e Lastpallar som anvidnds for forvaring lyfts med pallyft
for rengoring av golvet under minst en gang i veckan
om lastpallen star direkt pa golvet

e Maskiner i verksamheten, till exempel graddblisare,
rengors enligt instruktioner och frekvenser rekommen-
derade fran tillverkaren eller enligt eget rengorings-
schema

e Avfallsrum och avfallsbehéllare

Kontroll

Kokspersonalen ska dagligen kontrollera att det dr rent och
folja upp eventuella brister. Det 4r personalens ansvar att
den utrustning de anvinder dr synligt ren.

Vid problem
Om det 4r daligt rengjort, ska det rengdras innan bered-
ningen far borja.

Dokumentation

Daglig rengéring dokumenteras inte. Rengéringsbrister
som vi upptécker skrivs upp i férbéttringslistan och
atgardas direkt. Nar vi behover (for att vi har slarvat
med rengdringen) anvander vi checklistor att fylla i nar
arbetet ar klart.




VATTEN OCH MJOL

Mjol kan latt bilda klister tillsammans med vatten,
vilket férsvarar rengéringen av bageriet. Det &r
darfoér viktigt att s& mycket mjol som mojligt tas
bort fran maskiner och golv innan man anvander
vatten i lokalen.

Det basta sattet att halla rent i ett bageri med
mycket mjélhantering ar att dammsuga med
centraldammsugare eller dammsugare med HEPA-
filter) och torka med ren fuktig mopp/trasa/duk.
Rengoéring ar ocksa nédvandig for att avldgsna
amnen som framkallar allergier. Valplanerade
lokaler med t&ta och slata, taliga och lattstadade
ytor som rengors dagligen ar ett bra recept for

god livsmedelshygien.

STADNING OCH RENGORING

Rengor pa tre sétt:

¢ Anvand dammsugare for att f& bort damm
och mj6l. Fett skrapas bort.

* Vatten och rengoéringsmedel 16ser upp smuts.

¢ Desinfektionsmedel kan anvandas for att ta
dod pa bakterier efter att all synlig smuts
tvattats bort.

e Medlet maste skdljas bort pa ytor som kommer
i kontakt med livsmedel.

BAKBORD AV TRA

Denna rengoringsmetod kraver 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.

BRA ATT VETA

Undvik borstning eftersom det gor att mjéldamm
sprids mer &n nédvandigt i luften. Det ar viktigt
for arbetsmiljon.

Undvik vatten i rengdringen av traskivan.

Vatten och mjél skapar annars tillvaxtmojligheter
for bakterier och mégelsvampar. Vatten mjukar
dven upp ytan och gor att den lattare far skador.

RENGORING

Bakterier kraver naring, fukt och viarme for att
fordka sig. I smuts och matrester kan bakterier
snabbt vaxa till i rumstemperatur. Damm som kan
innehalla allergener och mikroorganismer sprids
genom luften till ytor som kommer i direkt kontakt
med livsmedel. Darfér ar det bra att undvika torr-
rengoring med tryckluft fo6r att gora rent ytor och
maskiner. Om anvandning 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 mikro-
organismer i lokalen.

Tank pa att matrester som finns pa utrustning och
inredning som ska goéras ren, ofta innehaller proteiner.
Proteinerna stelnar och fastnar om de blir f6r varma.
Darfor ar det viktigt att skolja av med ljummet vatten
innan man anvidnder varmare vatten.

STADREDSKAP

Stadredskapen maste givetvis ocksa hallas rena
och tillatas torka helt mellan anvindningarna.
Annars kan de lika vil sprida ut bade smuts och
allergener istallet for att ta bort.







AVFALL

Avfallet innehaller redan fran borjan sddant som
viinte vill ha med i produkterna. Det blir oftast
samre ju langre tid det forvaras eftersom bakterier
far tillfalle att vaxa och det lockar till sig skadedjur.

Rekommenderade rutiner

for avfall

Sopkérl i bageriet toms sé fort det behévs och
alltid vid arbetsdagens slut.

Témningen ska ske innan avfallet hinner

bli svarflyttat och kan dérfor flyttas ndrmaste
vag genom beredningsutrymmen utan risk
fér kontaminering till andra produkter.
Soporna forvaras pa avsedd plats i avfalls-
rum eller i avfallstunnor dir de hdmtas av
avfallsentreprenoren.

Kontroll

Néar vi lamnar soporna i avfallsrum/tunnor
4r vi uppmérksamma pd om det behover géras
rent i eller runt utrymmet eller om det ar
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 atgédrda direkt
och enkelt skriver vi upp i férbéttringslistan
dir atgédrderna planeras in och foljs upp.

Det giller att fa bort avfallet pa ett
hygieniskt sitt och forvara det pa annan
plats an i bageri/konditori diar produkter

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

TIVAAV

Karlen i soprummet ska vara litta att rengora. Aven
den yttre miljon runt soprummet ska hdllas ren sa att
inte skadedjur dras dit.

SARSKILDA BESTAMMELSER OM AVFALL
SOM ANVANDS TILL FODER, BIOGAS ELLER
KOMPOSTERAS

Om animaliskt avfall, till exempel dggskal, &r

avsett att anvandas som foder, i biogasanlaggning
eller fér kompostering sa finns det bestammelser om
hanteringen. De finns i féorordning (EG) nr 1069/2009
om halsobestammelser fér animaliska biprodukter.
Ovrigt matavfall omfattas inte.

Sadant animaliskt avfall ska forvaras i karl/behallare
som &r tydligt markt, sa att det inte kan férvaxlas
med annat avfall. Mottagaren ska vara godkand av
Jordbruksverket. Se Jordbruksverkets webbplats:
www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/djur
produkter/godkandaochregistreradeanlaggningar



VATTEN

Vatten ingar i manga produkter och vi anvander
vatten nar vi tvattar handerna, diskar, rengor

och nar vi skoljer frukt, bar och gronsaker.

Vatten som kommaer till bageriet ar av dricksvatten-
kvalitet. Slangar och munstycken héller vi rena

for att undvika att sjukdomsframkallande mikro-
organismer eller kemiska fororeningar dverfors till

vara produkter via vattnet.

Rekommenderade rutiner

for vatten

Vi anvander bara kontrollerat dricksvatten
i hela verksamheten. Vatten som levereras

i det kommunala dricksvattennétet kontrol-
leras av dem vid deras distribution. Vi f6ljer
alla rekommendationer om restriktioner for
anvindning av vatten.

Vatten som levereras fran samfillighet

eller egen brunn har vi separat egenkontroll-
program for. Det egenkontrollprogrammet ar
faststallt av Milj6- och hélsoskyddsndmnden

i kommunen.

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

Spola alltid ur det forsta vattnet i kranar

och slangar som statt 6ver natten. Spola alltid
till jAmn 1a4g temperatur. Det dr 14tt att avgora
med handen.

I produkterna anvinder vi enbart vatten fran
kallvattensystemet. Vid disk, rengtring och
handtvéatt anviands dven varmvatten.

Vid problem

Nar vi ska anvanda vatten och ser att kranen,
slangen eller munstycket dr smutsigt s ren-
gor vi innan vattnet anvinds.

Skulle det vara nagot problem med vatten-
forsérjningen sé foljer vi vattenleverantorens
anvisningar fér anvindning och anpassar
verksamheten sa att inte férorenat dricks-
vatten ska riskera att fororena vara produkter.
Om det blir nédvéndigt stdnger vi verksam-
heten eller tar in kontrollerat vatten i tankar
eller dunkar.

Dokumentation

Alla fel som inte ar sa sma att vi fixat dem
direkt, skriver vi upp i férbattringslistan.
Dar skriver vi ocksa in vad vi gjort eller ska,
gora och resultatet nir det ar klart.
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EGET VATTEN

Om man har vatten frdn en egen brunn eller fran

en privat vattensamfallighet sa géaller regler om hur
vattnet ska produceras, levereras och provtas. Allt ska
finnas dokumenterat i ett egenkontrollprogram fér
vattenhanteringen och det programmet ska lamnas

in till miljé- och hilsoskyddsnamnden i kommunen sa
att de kan faststdlla egenkontrollprogrammet.

Har man kommunalt vatten sd behover inte bageriet
ha ett sarskilt egenkontrollprogram for vattnet.

VARMVATTEN FRAN KRANEN

Varmvatten i fastigheter framstalls for att anvandas
till reng6ring och annat men inte foér att drickas

eller inga som en del i livsmedel. Det ar darfér vanligt
att varmvatten innehdller uppldsta metaller eller
andra féroreningar. Det kan darfér inte anvandas

i livsmedelsprodukter.




SKADEDJUR

Skadedjur ar till exempel rattor, moss, faglar och olika
insekter som kan forstora utrustningen, produkterna
och ravarorna. De kan paverka utrustningens funktion
och fora med sig alla magjliga olika smittor.

Rekommenderade rutiner for Undvik att skapa platser dir skadedjur trivs

skadedjurskontroll genom att ha god ordning och reda, f6lja ruti-

Det férebyggande arbetet handlar om att nerna for férvaring, rengéring och avfall.

undvika miljoer dir skadedjur trivs bade

inomhus och utomhus. Vi ska ocksa gora, Kontroller

vad vi kan for att inte skadedjur ska komma Personalen ska vara uppmérksam i sitt

in ilokalerna. dagliga arbete om de ser skadedjur eller
spar av skadedjur (t.ex. spillning, sénder-

Fiirebyg'g'ande étgéi,rder gnagda forpackningar eller gnagmérken

Ytterdorrar och fonster i bageriet ska pa inredningen). Upptidcker man spar av

hallas stdngda. Fonster som dr 6ppna ska skadedjur ska det skrivas upp i férbatt-

ha tdckande insektsnét. ringslistan. S4g till den som 4r ansvarig
sa att problemen kan atgédrdas sa tidigt

Kontrollera varor och emballage nir som majligt.

de kommer till bageriet sa att de inte &r

férorenade eller f6r med sig skadedjur. Atgirder vid problem

Sortera bort “smittat” material, packa in Vid varje upptéickt spar méste vi avgora

det noggrant och se till att det kommer om produkter kan ha blivit férorenade eller

bort fran lokalerna direkt. paverkade pa annat sitt. Sidana produkter
maste bedomas om de ska:

Omradet utanfor lokalen (till exempel * Kastas

lastkaj, soprum) ska hallas rena och fria e Anvindas pa annat sitt

fran onodigt material. e Anvindas som vanligt

FOR ATT UPPTACKA
eventuella problem
itid sd méaste vi kon-
trollera om det finns
spar av skadedjur och
iséa fall bekampa dem
pa ett satt som inte
riskerar att férorena
produkterna med
bekampningsmedel.



DOKUMENTATION
Skriv uppiforbatt-
ringslistan varje gang
du upptacker spar av
skadedjuriverksam-
heten. Skriv ocksa upp
vilka &tgéarder som
planeras och resultatet
nar det ar genomfort.
Spara eventuella avtal
med skadedjursforetag
och protokoll fran
deras aktiviteter i
verksamheten. Nar
fallor eller gift placeras
utilokalen ska detta
dokumenteras. Skriv
upp fallans eller giftets
typ och placering.

Enstaka insekter

Lokalen kontrolleras, for att ta reda pé
hur stort eller litet problemet 4r. Beroérda
utrymmen ska rengoras noggrant.

Var extra noggrann med golvbrunnar och
under utrustning/inredning. Révaror och

produkter som kan vara drabbade ska kastas.

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

Gnagare eller storre mingder insekter
Vi kontaktar ett saneringsforetag direkt.
Livsmedel som ar drabbade (med gnag-
méirken, sondergnagda forpackningar,
med innehall eller spar av insekter) kastas.

Om det finns risk for att livsmedel kan
smittas sa ska verksamheten anpassas.
Anpassningen ir olika beroende pé problemet.
Exempel pa adtgéirder dr extra noggranna
rengoringsrutiner, skadedjurssiakra golv-
brunnar, férenklat sortiment med mindre
hantering av oférpackade livsmedel eller

att tillfalligt upphora med hela eller delar
av hanteringen. Kontrollera férsdkrings-
skyddet om du skulle bli drabbad.

Bekimpning

Vi anvédnder inte gift i bageri och forrad. Dar
har vi bara indikatorer som visar om skade-
djuren varit dar eller inte.

Om det visar sig att vi inte kan bli av med
skadedjurproblem utan att anvinda bekdmp-
ningsmedel (gifter) och fallor inne i bageri
och forrad sa ar det en planerad atgard under
en begransad tid. Vid utplacering av gift ska
alltid tydliga skyltar sittas upp eller markta
fdllor och behéallare anvéndas. Vi ser 6ver
verksamheten och anpassar hanteringen
under tiden for att inte maten ska kunna
smittas eller smutsas ned med gifterna.




SKADEDJUR
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SKADEDJUR KAN sprida smitta till livsmedel. Faglar
kan exempelvis sprida salmonella via sin avforing.
Kackerlackor kan via avloppet dyka upp i din livemedels-
lokal. Mjolbaggar utséndrar illaluktande, visserligen
ofarliga, &mnen som forstér smaken pa livsmedel.

TANK PA ATT

Risken for att fa in skadedjur i bageriet, som exempelvis
mott, mjolbaggar och mdss, 6kar om gamla mjolrester
inte stddas undan.

Krav for certifiering enligt
IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels
regler genom att folja branschriktlinjens
rekommenderade rutiner med foljande tilligg:

Genomfér en riskbedémning som visar
behovet av hur ofta skadedjursinspektioner
och avlasning av kontrollstationer ska utféras.

Skadedjursbekampning ska utféras av
personal som ar kunnig inom skadedjurs-
bekdmpning, antingen egen personal eller
fran ett anlitat skadedjursforetag.

Det ska finnas dokumentation som visar vem
som utfoér skadedjursbekampning. Om det &ar
ett foretag som anlitas sa ska féretagsnamn
och namn péa kontaktperson finnas med i
dokumentationen.

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

Se till att protokollet innehaller uppgift om vil-
ken typ av skadedjur som hittats och férslag
pa korrigerande och férebyggande atgarder.

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

Gor en skiss av lokalen och markera var
kontrollstationer f6r skadedjur sats ut. Nar
bekdmpningsmedel anvands ska det finnas
— Markeringar pa skissen som visar var
bekdmpningsmedlet finns.
- Dokument som beskriver bekdmpnings-
medlet vid namn.
—Datum som visar nar bekdmpnings-
medlet satts ut.







ANLAGGNINGEN

Det ar inte alltid som lokalerna i bagerier och konditorier

ar perfekta och lattskotta. Det kan ofta vara lokaler som
byggts och inretts for lange sedan och som behovt anpassas
till befintliga byggnadskonstruktioner.

TILL VISS DEL kan brister i lokalen kompenseras med
rutiner for hantering och rengéring och det dr svart att
peka ut vad som ska gélla i varje lokal med sina egna
férutsattningar. Darfér presenterar vi det som ar viktigt
att f& med och motiveringar som ska ligga till grund for
hur det enskilda bageriet/konditoriet valjer att uppfylla
lagstiftningens krav.

Riktlinjer for bageri- och konditori-
lokalernas utformning

Lokalerna ska vara littstidade och i gott skick.
Foretagets lokaler maste vara byggda sa att det dr 14tt att

ha en god livsmedelshygien. Lokalens storlek, placering,
utformning, inredning och utrustning har betydelse. Om
det 4r svart att komma at for rengoring bakom fast inredning
kan det behovas sérskilda rutiner och mer tid fér rengdring.

Lokalerna ska ha ljusa, slita, taliga material som klarar
underhall, rengoring och/eller desinficering.

Detta galler golv, viggar, tak och utrustning. Fargen pa
alla ytor ska vara ljusa s man litt kan avgora om de dr
rena. Materialens yta och talighet spelar stor roll. Blanka
ytor ar latta att rengora, repor i ytor ger ddremot gott faste
foér bakterier.

Lokalerna ska ha god ventilation.

Ventilationen ska passa lokalens behov och anvindning.
God ventilation féorhindrar att luftburen smitta sprids och
ger dessutom battre arbetsmiljo. Ventilationen ska vara
anpassad for att torka upp i lokalerna efter rengéring och
forhindra att det bildas kondens pa vaggarna. Det dr dven
viktigt att man 1att kan rengora flaktar och byta filter.

Lokalerna ska ha bra forvarings- och
hanteringsutrymmen.

Lokalerna maste vara planerade for forvaring i olika miljo,
torrforrad, kyl- och frysutrymmen. Rétt forvaring minskar
risken for spridning av allergener och minskar tillvixten av
bade sjukdomsframkallande och kvalitetsforstérande mikro-
organismer. Olika arbetsmoment kan kréva olika arbets-
utrymmen eller att hanteringarna sker vid olika tidpunkter
efter rengdring mellan olika moment.

Lokalerna ska ha liampliga personalutrymmen,
omklidningsrum och toaletter.

I omkladningsrum ar det viktigt att skilja férvaring av rena
arbetsklider, smutsiga arbetsklader och personalens privata
klader. Det kan ske pd manga olika sitt. Exempelvis med
olika skap olika hyllor eller olika hingare som dr placerade
sé att inte de olika smutsiga/rena kldderna kommer i kontakt
med varandra.

Toaletter far inte leda direkt ut i omrade dir livemedel
hanteras. De méste dessutom ha en franluftsventilation som
gor att fororenad luft inte kan sprida smitta till utrymmen
dar det finns livsmedel. Kunder far inte anvinda personal-
toaletten eftersom det finns risk f6ér okontrollerad smitt-
spridning fran okédnda gister.

Lokalerna ska ha god belysning.

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



W
.-

i

i [
* L

i

Lokalerna ska ha hygieniskt utrymme for uppackning.
Nar det kommer leveranser till bageriet maste vi kunna
ta emot dem direkt och behover ett utrymme déir vi kan
kontrollera varorna och ta bort smutsigt ytteremballage
innan varorna placeras pa sina platser.
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Lokalerna ska ha separata utrymmen/platser for stiad-
utrustning och rengéringsmedel.
Rengoéringsutrustningen ar viktig att skéta om och
forvara ratt. Darfor behovs sarskilda platser dar de kan
forvaras sa de torkar mellan anvindningstillfallena.

Rengoringsmedel behover forvaras skilt fran livsmedels-
forvaringen eftersom de inte ska forvéxlas med rédvarorna,
inte riskera att komma med i rdvarorna och ofta har de en
stark doft som kan “tas upp” av vissa livemedel.

Lokalerna ska ha riatt konstruerat avlopp.
Avloppssystemet maste klara av foretagets normala
produktion, men dven produktionstoppar. Mycket viktigt
ar ocksa att avloppen ar konstruerade sé att fororeningar
inte kan na livsmedel.

Vi

Lokalerna ska ha forutséittningar for god handhygien.
Eftersom smitta ofta 6verfors till livsmedel via hdnderna &r
en av de viktigaste rutinerna i en sdker livsmedelshantering
att ofta tvitta dem. Det ska darfoér finnas platser som alltid
ar ldtta att komma &t for att tvatta hdnderna.

Det gar ibland att kombinera handtvitt med en ho som
anvéinds for annat. Det viktiga &r att det alltid ar lattatkom-
ligt och att det finns flytande tval och papper for torkning. -




Fa

ANLAGGNINGEN

-

i1t

77

/

i

."r.

“) BRA ATT VETA

REGISTRERA DIN ANLAGGNING HOS MILJO- OCH ) y
HALSOSKYDDSNAMNDEN I KOMMUNEN ;

Alla livsmedelsanldggningar, till exempel bagerier

och konditorier ska anmaélas till kommunens milj6- och
hilsoskyddsndmnd sa att de kan registrera livsmedels-
foretaget och anlaggningen. Det géller oavsett om du
startar en ny verksamhet eller om du tar 6éver fran en
annan livsmedelsforetagare. Det finns ett specialfall,
nar anmalan inte behover goras. Det dr om du tar dver
ett helt féretag sa att det fortfarande 4r samma juridis-
ka person (till exempel ett aktiebolag) som fortsatter
samma verksamhet.Kommunen tar ut en administrativ
avgift for registreringen.

MILJO- OCH HALSOSKYDDSNAMNDEN kommer att
kontrollera din verksamhet for att se att den uppfyller
livsmedelslagstiftningens krav. Det kallas offentlig
kontroll. D4 kommer din verksamhet bestkas av en
eller flera inspektdrer som gor undersokningar och
intervjuer av dig och din personal. De skriver sina
iakttagelser och goér bedémningar i féorhallande till
livsmedelslagstiftningen. Detta meddelas dig skrift-
ligt. Milj6- och hélsoskyddsndmnden kan besluta om
atgarder som de anser behovas for att livsmedelslag-
stiftningen ska uppfyllas. Den offentliga kontrollen
finansieras helt och hallet med avgifter. Darfor tar
milj6- och hilsoskyddsnamnden ut en arlig kontroll-
avgift och avgift f6r all extra kontroll som de behover
gora for att félja upp eventuella brister.

DET AR BRA ATT kinna till att miljé- och halso-
skyddsndmndens beslut kan 6verklagas. Det kanske
later besvarligt, men ar egentligen ganska enkelt. Du
far alltid anvisningar hur det ska ga till. Kom ihag att
gora det i tid, vanligtvis inom tre veckor fran det att du
far deras beslut. Mojligheten att 6verklaga finns till for
att sdkerstédlla att ingen behandlas i strid med lagstift-
ningen. Det &r bra fér alla inblandade, bade fér dig som
foretagare och kontrollmyndigheten. Medlemmar i
Sveriges bagare och konditorer kan fa rad fran kansliet.







UNDERHALL
AV LOKALER OCH
UTRUSTNING

En rutin ska finnas for forebyggande underhall av livsmedelslokal
och processutrustning. Syftet med rutinen ar att kontrollera att allt
hallsi gott skick. Den innebar darfor en regelbunden och planerad
genomgang av lokaler och utrustning och termometrar, byten av

packningar, filter m.m.

Rekommenderade rutiner

for underhall

Forebyggande atgirder

Vi véljer utrustning, maskiner och inredning som &r hall-
bar och anpassad for yrkesméssig bagerihantering.

Vi planerar in regelbunden service och funktionskontroll
minst en gang per ar pé teknisk utrustning som ar viktig
for matens sékerhet; mekanisk ventilation, kylmaskiner,
ugnar och diskmaskin.

Ovrigt underhall styrs av behovet. Nir ndgot gir sénder eller
ar slitet planerar vi in vilka atgidrder som behdver géras
direkt, om vi till exempel méste d4ndra nagon rutin eller
kasta bort réavaror eller produkter som kan ha blivit forstorda.
Atgétrder som paverkar den ovriga verksamheten planeras
in i tid s4 att det paverkar sa litet som mojligt. Storre repara-
tioner som inte innebar direkt fara for produktsidkerheten
planeras till perioder nir det inte 4r sa mycket att gora.
Utrustning av tri, till exempel bakbord, hyvlas/slipas om

de blivit skadade pa ytan.

Redskap som inte gar att rengora tillrdckligt eller som ar
skadade kastas eller l4ggs undan for att repareras.

Kontroller

Personalen ska vara uppméarksam i sitt dagliga arbete om de
ser underhéallsbrister. Upptidcker man underhéllsbrister ska
det skrivas upp i forbéttringslistan och atgérderna ska plane-
ras in. Ronder utfors regelbundet som en del av var intern-

revision. Da kontrollerar vi alla lokaler, all fast utrustning
och viktiga redskap som vi kontrollerar sjalva minst en
gang per ar. Det dr en enkel kontroll av att det &r helt, rent
och fungerar som det ska.

Vi kontrollmiiter en av vara termometrar minst en gdng per
ar sa att vi fir veta om den visar rétt. Skriv upp den kénda
temperaturen och det virde som bageriets termometer visar.
Acceptera resultat som visar +1 °C fran det kdnda virdet.

Metod 1

Lamna in termometern for kalibrering hos ett ackrediterat
foretag.

Metod 2

Kontrollmét bageriets termometer mot en sparbart kalibre-
rad termometer (begér kopia pa kalibreringsintyg och kon-
trollmét vid tre temperaturer (till exempel -18,0°C, +5,0°C
och +60,0°C)

Metod 3

Skapa sjalv tre olika kidnda temperaturer och kontrollera
vad bageriets termometer visar att

* Eutektisk 16sning (100g is + 30 g salt) blir -21 °C

¢ Vatten-is blir +0°C

* Kokande rent vatten blir +100°C,

Sedan jaAmfor vi andra termometrar (till exempel i kylar och
frysar) mot den kontrollerade termometern.



Atgarder vid problem

Alla brister som uppticks 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 forbéattringslistan.
Vid varje upptéckt fel maste vi avgora
hur ravaror och produkter kan ha
paverkats och bedéma om maten ska:

* Kastas

e Anvindas pa annat sitt

¢ Anvédndas som vanligt

Om det finns risk for att livemedel kan
bli daliga sa ska verksamheten anpas-
sas och vid behov stoppas till dess att
faran ar 6ver.

Dokumentation
Forbattringslistan innehaller upp-
tackta brister, skriv in brister som inte
atgérdas direkt, vad som ska géras
och nir det ska vara klart. Vi skriver
ocksé in resultatet nér det &r klart.

Vi sparar servicerapporter och resultat
fran jamforande temperaturméitningar
mot den kontrollerade termometern.

Krayv for certifiering enligt
IP-Livsmedel

Verksamheten kan uppfylla IP-Livsmedels
regler genom att folja branschriktlinjens
rekommenderade rutiner med foljande tilléigg:

Det ska finnas en skriftlig rutin fér underhall
och kontroll av bageriets termometrar. Rutinen
ska visa vilken eller vilka termometrar som ska
kontrollmétas och hur kontrollmétningen gar till.

Kontrollméatning/kalibrering ska goéras minst
en gang om aret och dokument som visar nar
det ar utfort och resultat ska sparas. Det kan
utforas pa samma sitt som branschriktlinjens
rekommendation.

Bagerier/konditorier som séaljer produkter efter
vikt, till exempel 16svikt eller i forpackningar
markta med nettovikt ska dven kontrollera vagar.
Det gors av ett ackrediterat foretag och innebar
att kontrollerade och godkanda vagar marks
med s.k. kroning. Se till att rutinen beskriver
vilket foretag som utfér vagkontrollen, hur ofta
det ska utforas och spara dokument som visar
att det ar utfort.

TIVHYIANN




ATGARDER

Provtagningar och analyser
Internrevision

Ovriga krav enligt IP-Livsmedel




OCH ANALYS.

PROVTAGNINGAR

—
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Det finns aven krav i livsmedelslagstiftningen pa att HACCP-
planerna ska "verifieras” och att man i det arbetet ska anvanda

sig av mikrobiologiska kriterier.

Rekommenderade rutiner

for provtagning

En gang om aret tar vi ut prover som vi later
ett ackrediterat foretag analysera. Provtag-
ning kan vi utféra sjilva eller sa kan vi kopa
in den tjansten. Viktigt att det 4r vi som

styr vad som analyseras och vilka analyser
som utfors. Det dr vi sjdlva som ansvarar for
uppfoljning och atgérder med anledning av
resultaten.

Alla ackrediterade laboratorieféretag finns
listade p4 www.swedac.se. Se under rub-
riken Ackrediteringsregister och S6k med
hjédlp av Ackrediteringsomréde. I rullisten
viljer man Livsmedel eller Dricksvatten. Man
kan ocksé stka efter Livsmedelsanalyser pa
till exempel Google, men kontrollera att det
ar ett ackrediterat laboratorium innan du
anlitar dem.

Foljande prover och

analyser enligt kraven om
mikrobiologiska kriterier
Firdiga smorgasar och smérgastartor
Tillvaxt av Listeria monocytogenes gynnas i
denna typ av produkter. Darfor maste prover
tas och analyseras.

Produktprover

Ta proverna fran produkter som ska
lamnas ut for forsdljning. 5 prover & cirka
200 gram tas ut i sterila burkar. Varje prov
ldmnas in for direkt analys. Varje prov
analyseras for sig.

Analysera Listeria monocytogenes.
Analysresultat tillfredstdllande om fritt i 25
gram i vart och ett av proven. Annars otill-
fredsstallande.

Omgivningsprover (produktionslokaler
och utrustning)

Ta prov fran ytor som kommer i kontakt

med livsmedel, till exempel skdrmaskin eller
skérbriador och redskap och franlokalen, till
exempel golvbrunnar. 5 prover vid varje tillfdlle.

Pavisas Listeria pa utrustning som kommer

i kontakt med livsmedel férbattras rengdrings-
rutinerna. Val av rengdrings- och desinfektions-
medel ses 6ver for att uppna battre resultat.

Pévisas Listeria i lokalen, men inte pa utrust-
ningen, genomfors en “storrengdéring” och
desinfektion av lokalen.

Efter atgdrderna tas prover pa nytt for att
kontrollera att dtgdrden haft ratt effekt.




Foljande prover och analyser
enligt faroanalysen

Kontroll av rengéringens effektivitet

Ta rengoringsprover, 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 rengéring och skotsel
av kransilar och munstycken fungerar tas
prov pa vatten fran en kran dér vatten anvands
direkt i produkter som inte virmebehandlas.

Fyll provflaskan med vatten direkt fran
kranen. Tag vattnet pa samma sétt som nir
det ska ingé i en produkt.

Liamna provet for analys av antal mikro-
organismer, odlade i +22°C, 3 dygn. Begir att
f4 en bedobmning av analyssvaret.

Totalantal aeroba mikroorganismer ger en
allmén uppfattning om det totala bakterie-
innehéllet 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
hénsyn till omstédndigheterna nir provet
togs ut. Efter dtgarderna ska nytt prov tas
for att vi ska se att atgdrderna varit ratt.

Dokumentation

Alla analyssvar sparas. Eventuella dtgédrder
som genomfors skrivs antingen direkt pa
analysrapporten eller i férbattringslistan.




Krayv for certifiering enligt
IP-Livsmedel

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

Foljer man provtagningen enligt rekommendatio-
nerna i branschriktlinjen s uppfyller man kraven
pa provtagning enligt IP-Livsmedel.

KOMMENTAR

Andra delar av verifieringskravet kraver mer an
provtagningen.

HVONINDV.LAOYL




INTERNREVISION

For att veta att verksamheten fungerar som planerat,
och att alla foljer rutinerna sa behodver man gora olika
kontroller i verksamheten.

Rekommenderade rutiner for
internrevision

Ivissa fall 4r livsmedelsforetagaren sjalv med
iallt som gors, dé kan det kdnnas onodigt
att kontrollera med sig sjilv att man gjort
som man skulle. I sidana fall inriktar man
revisionen mer pa resultaten: blev det rent?
Ar maten siker? Har vi anvindning av doku-
mentationen? I alla andra fall maste ndgon
form av uppf6ljning goras av att personalen
foljer de planerade rutinerna.

Revisionen ska vara planlagd och genomféras
enligt planeringen. Vissa delar av det man
kontrollerar 4r samma sak som kontroll-
myndigheten kontrollerar, men deras
kontroller kan vi inte planlédgga.

Ronder

Livsmedelsronden ska kontrollera att alla
delar i verksamheten dr pa en tillfredstillande
niva for att kunna forebygga att livsmedel
férorenas. Rondens uppgift ar att fora upp de
synpunkter och férbéattringar som konstateras
till rétt ansvarig person. Ronden utférs for
att hitta och férebygga kommande brister
eller komma med beslut till férbattrings-
arbeten. Ronden gors tva ganger per ar.
Ronden kan utforas uppdelat pa flera tillfdllen
eller allt pa samma gang. Ronden gar igenom

hela anlédggningen. Ronden kontrollerar hur
rutinerna foljs och att livemedel hanteras pa
ett korrekt sétt. Nar brister uppticks skrivs
det upp i forbattringslistan och delegeras till
ratt ansvarig person.

Internrevision

For att se att vi foljer vara rutiner och for att
hélla vara rutiner uppdaterade genomfor vi
internrevision en gang per ar. Nar vi genom-
for férandringar i verksamheten gor vi
internrevision av de delar som paverkas.

Vid internrevisionen kontrolleras att:

* Foretaget anvinder ravaror som
stdmmer med faroanalysen

° Hantering stdmmer med faroanalysen

* All personal kénner till sina rutiner

e Alla rutiner foljs

* Dokumentationen har skotts

* Problem har atgérdats och dokumen-
terats pa ratt sitt

* Nodviandiga provtagningar utférts och
att resultaten f6ljts upp

* Om det finns mdgjlighet att férbattra
verksamheten via férdndringar i rutiner,
verksamhet och/eller lokaler

Nodvandiga och forbéttrande atgarder fore-
slas och planeras in.

DOKUMENTATION
Vi skriver upp att
revisionen genomforts
iforbattringslistan.
Allt vi behover gora
nagot at skrivs upp i
forbattringslistan och
resultatet bedoms och
skrivsinnér vi

ar klara.



Livsmedelsronden kontrollerar foljande:

UNDERHALL

Kontrollera golv, vaggar, tak, inredning
och utrustning t.ex. bakbord, kavlings-
duk, tatningslister, karmar, hyllor, rost,
flagnande farg, vatten lackage, sprickor
igolvet eller hal dar skadedjur kan
krypain.

AVFALL

Se till att soptunnor inte ar trasiga och
att de soptunnor som ska ha lock pa sig
verkligen har ett helt lock som ar stang-
bart. Se aven till att det inte ligger avfall
pa andra platser ilokalen aniavfalls-
utrymmen.

KYL-OCH FRYSENHETER

Se till att alla kylar och frysarihela
anldggningen héaller ratt temperatur.

Mat temperaturen och jamfor med den
fasta termometern. Se till att inte mat
staplas sé att kylarna och frysarna inte
klarar att halla produkten i ratt temperatur.

SKADEDJUR

Kontrollera spar av skadedjur (gnagare,
faglar, flugor, matt, bananflugor, getingar,
myror). Om de har atit pa nagot eller
ldmnat nagot efter sig. Ga &ven igenom
eventuella rapporter fran skadedjurs-
firman. Detta for att se om de har rapport-
erat nagra brister och f6lj upp att planerade
atgérder blivit genomforda.

RENGORING

Kontrollera bakom utrustning, under
hyllor, kontrollera ventilationsdon, lysror,
golvbrunnar, silar i kranar, arbetsredskap
och dorrlister pa kyla och frysar. Se till att
man har {6ljt gallande rengéringsrutiner
som finns angivet i egenkontrollen.
Kontrollera att rengoringskontroller gjorts.

HYGIEN

Kontrollera att personalen arbetar efter
foretagets egenkontroll rutiner for hygien.
Se aven till att alla har ratt instruktioner
och om det behovs utbildning fér de
hanterings-, hygien- och livsmedelsséaker-
hetsregler som galler f6r verksamheten.

TEMPERATURPROCESSER

Kontrollera att nedkylning sker under
kontrollerade former.

SEPARERING

Kontrollera att livsmedel ar forpackat

sa att de skyddas mot smitta. Kontrollera
aven att produkter ar korrekt markta.
Kontrollera sarskilt att varor separeras

dar det finns risk for smitta eller allergener.

OVRIGT

Annat som inte stammer eller behover
forbéattras tas med under denna punkt.










VRIGA KRAV
ENLIGT IP-LIVSM.

Nagra saker maste finnas som inte regleras alls i

livsmedelslagstiftningen. Det ar {0r att reglerna i standarden

_|__

kraver det och det kontrolleras vid varje certifiering och
varje revision. Det ar viktiga delar som ska finnas med for
att visa att det ar kvalitetssakrat.

Krav for certifiering enligt
IP-Livsmedel

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

Se till att det finns en person anstilld pa
foretaget som har det utpekade ansvaret fér
att faroanalyserna stdmmer och att egen-
kontrollens rutiner dr uppdaterade och foljs.
Skriv in namnet och kontaktuppgifterna i
egenkontrollen si att det dt 14tt att hitta nar
det ska visas eller &ndras.

Om foretaget anlitat kompetens utifran,

till exempel i ett ndtverk eller en konsult som
hjalp i arbetet sa se till att ha nedskrivet namn
och kontaktuppgifter pé de personerna ocksa.

Rekommenderade tillagg

for IP-Livsmedel

Ordning och reda pa dokumentationen

Néar verksamheten ska folja standarden
IP-Livsmedel ar det viktigt att kunna visa

att det ar ratt rutiner som f6ljs och att alla
matningar och kontroller kan sparas till vem
som gjort kontrollen, nir det skedde och att
alla dokument som beskriver verksamheten
alltid &r aktuella. Skriv didrfor datum pa alla
dokument och alla kontroller, signera alla
kontroller s& man kan g4 tillbaka och se vem
som signerat. Nir du uppdaterar rutiner sé
se till att samla in alla exemplar av den gamla
rutinen. D4 vet man sékert att det &r ratt
rutiner som &r ute. Det krivs ett noggrant
dokumentationsarbete for detta och en lista
dér alla forandringar skrivs upp i ordning
underléttar sa du vet vad som gjorts.

—I__
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BILAGA:
AMNEN SOM KAN
VARA ALLERGENER

Listan over kdnda allergener bygger pa innehallet i
Livsmedelsindustriernas och Svensk dagligvaruhandels
dokument Hjalp 1 ditt arbete med allergener och andra
overkanslighetsframkallande livsmedel mars 2009.

Dokumentet finns till exempel pa www.slv.se under rubriken
Livsmedelstoretag, darefter Allergener och Fordjupad information.

For andra allergener an de EU faststallt ar det upp till det
enskilda foretaget att vardera vilka som kan behova beaktas.

ROD - allvarlig konsekvens
— medium konsekvens
— liten konsekvens
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ANANAS
ANIS
ANNATTOEXTRAKT (E160B)

ANTIOXIDATIONSMEDEL
BHA E320

ANTIOXIDATIONSMEDEL
BHT E321

APRIKOS
APRIKOSKARNA

AZOFARGER (E102, E110,
E122-124,E129,E151, E154
E155, £180)

BANAN

BENSOESYRA (E210-215,
E218-219)

BLOTDJUR (MUSSLOR,
OSTRON, BLACKFISK)

BOCKHORNSKLOVER
BOVETE

BONOR
CASHEWNOT
CAYENNEPEPPAR
CHILIPEPPAR
DILL
DURUMVETE
FISK

FANKAL

GLUTEN
HASSELNOT
HAVRE

JORDNOT
KAMUT

KANEL
KARMIN/KARMINSYRA (E120)
KIKARTA

KIWI

KORIANDER

KORN

KRAFTDJUR (KRAFTA, RAKA,
KRABBA ELLER HUMMER)

KUMMIN
KORSBAR
LAKTOS/MJOLKSOCKER
LIBBSTICKA
LINSER

LUPIN

MAJS
MAKADAMIANOT
MANDEL

MANGO

MELON

MJOLK

MUSKOTNOT/
MUSKOTBLOMMA

NEKTARIN
PAPAYA
PAPRIKA
PARANOT
PEKANNOT
PEPPARROT
PERSIKA
PERSILJA
PINJENOT

PIRI PIRI
PISTASCHNOT
PLOMMON

PARON
QUEENSLANDSNOT
PUMPA

ROSEPEPPAR

RAG

SELLERI (ROT-, STJIALK-
ELLER FRO)

SENAP

SESAM

S0JA

SOLROS
SPANNMALSPROTEINER
SPANSK KORVEL

SPELT

SPISKUMMIN

SVAVELDIOXID/SULFIT
OVER 10MG S02/KG

VALLMO

VALNOT
VANILJ/VANILLIN
VETE

VITLOK

AGG

APPLE

ARTA
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MYCKET MARKNING

Chokladfabriken ar ett chokladkonditori dar allt tillverkas

for hand, fran praliner och petit-fourer till drickchoklad,
muffins och tartor. Agare ar Ellinor Isaksson och Martin
Isaksson som startade Chokladfabriken 1997 efter inspiration

frAn franska chokladbutiker.

- DET AR EN DJUNGEL med alla regler.
Otroligt mycket att tdinka pa, men man lar sig
till slut. Det 4r erfarenhet som géller, sdger

CHOKLADFABRIKEN
Startar: 1997
Agare: Ellinor Isaksson

Ellinor Isaksson. och Martin Isaksson
Beskrivning:

Vissa regler tycker hon kinns sjdlvklara och Chokladkonditori med

latta att 1dra in, sdsom reglerna kring hygien egen tillverkning av

praliner, petit-fourer,

och kliadsel, medan andra, sdésom reglerna A
muffins och tartor.

kring méarkning av produkter, ar klurigare och

) . . . A i Idag finns Choklad-
tar mer tid. Ellinors rad ar att lasa pa och lasa fabriken pa 3 platser
P&, om och om igen. i Stockholm samt i
— Vi har en fordel i att vi bara séljer vara egna FukuokaiJapan som
produkter, det gor att vi har kontroll fran franchisebutik.

startskedet. Men vi ligger 4nd4 otroligt mycket Antal anstéllda:

tid pa markning, sidger hon. 27 he%FidSt_jénSter'
Omsittning:

. . 22 miljoner 2012.
Bland annat séljer man askar med praliner

pa Chokladfabriken. Till dessa har man
férmérkta etiketter.

— Men medan vi fyller pa askarna kan det
hénda att en av pralinerna tar slut. Da far man
byta ut en pralin och sitta sig och gbra om
etiketten. Vi gor nya etiketter hela tiden, det ar
ett trixande. Men man vanjer sig.

DE FORSTA AREN hade Ellinor och Martin
Isaksson bara férséljning over disk. Det gjorde
mirkningsarbetet enklare eftersom det som
séljs 6ver disk inte beh6ver mérkas, till skillnad
fran varor som ligger pa hyllorna i butiken.

— Néar vi bérjade med hyllor i butiken tyckte vi
att var det lika bra att mirka allting, &ven det
som siljs 6ver disk. Vi resonerar sa att det ar
lika bra att mérka allt for att undvika att géra
négon miss, siger Ellinor Isaksson. Hon berit-
tar att hon dr extremt noggrann, sdrskilt nar
det géller allergener.

-Det ar lika bra att marka allt for att
undvika att gora nagon miss.









- Jag ar sjélv allergisk sé jag vet hur
viktigt det 4r. Darfér har jag 6rnkoll,
sédger hon.

Men att sjalv ha érnkoll riacker inte.
Som arbetsgivare ar det Ellinor Isaks-
son som ansvarar for att &ven persona-
len ké&nner till alla regler och rutiner.
Och att involvera personalen dr inte
alltid 14tt.

— Konditorerna har utbildning i hygien
och kladsel. Men det géller ju att inte
bara ldra sig regler, man maste ocksa
fa forstéelse for dem. Det kan vara svart
att forstd hur noga man maste vara med
allergener om man inte kédnner nagon
som ar allergisk. Jag tjatar och jag tjatar
och talar gang pa gang om hur viktiga
reglerna ar, sdger Ellinor Isaksson.

AVEN KOMMUNIKATIONEN med
kunderna ar viktig.

—Det galler inte
bara att lara sig
regler, man maste
ocksa fa forstaelse
for dem.

- Det kan vara svart att f4 konsument-
erna att forstd vad en viss mérkning
betyder. ”Spar av nétter” undrar de
ofta 6ver till exempel. Vi har ju sjdlva
gjort valet att inte ha jordnotter i vara

lokaler, men i de sédckar med choklad-
pellets som vi bestéller fran Europa
kan det finnas spar av bade jordnotter,
hasselnétter och valnotter, sdger
Ellinor Isaksson.

Nagot annat hon ofta maste forklara
for kunderna &r den korta hallbarhets-
tiden pa Chokladfabrikens produkter.
—For vara praliner géller 4 veckors
hallbarhet. Folk vill helst att de ska,
halla i tva ar, sdger Ellinor Isaksson.
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ENKELT

KONTROLLSCHEMA

GJOR

1 o Us.

—
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Tommy och Annika Olsson har tillsammans med Christer Olsson
drivit Sultans konditori i Katrineholm sedan 2004. Bageriet har dver
100 ar pa nacken och i dag finns bade bageri, konditori och lunch-
servering ilokalerna. Att som pa Sultans jobba med flera olika verk-
samheter ar vanligt men det staller hdoga krav pa noggrannheten.

TOMMY OLSSONS TIPS for att skota egen-
kontrollen ar att ta hjilp utifran.

- Vissa regler dr krangliga och svartydda.

Det &ar svart att fa full kontroll. Man har varken
kunskap eller tid att sitta sig in i allting,

sédger han.

Tillsammans med Annika och Christer Olsson
beslot han att ta kontakt med Anticimex och
fick ddrmed hjédlp med att uppratta ett kontroll-
schema som var enkelt att folja.

— Hjalpen har varit virdefull, kontrollschemat
har underlattat mycket for oss. Tidigare sprang
jag och métte temperaturen och gjorde kontrol-
ler hela tiden. Det 4r inte nédvandigt. Nu foljer
jag schemat i stdllet och gor kontrollerna ett
visst antal gdnger i veckan. Vi har sparat bade
tid och oro pa det hir, sdger Tommy Olsson.

SULTANS
KONDITORI
Historia: Sultans
Konditori har funnits
sedan 1896 ochifamil-
jen Olssons dgo sedan
1950-talet.

Agare: Christer Olsson,
Tommy och Annika
Olsson.

Sortiment: Matbrod,
tartor, kakor, smorgas-
tartor, lattluncher

och glass.

Antal anstallda:

20 heltidstjanster.
Omsiéttning: Ca

18 miljoner 2012.

PA SULTANS KONDITORI finns 10 kylar och
frysar och i dag gér man ordentliga tempera-
turkontroller en géng i veckan. Men utanpa
alla kylar och frysar finns ocksé en display
som visar kyltemperaturen och varje gang
Tommy Olsson passerar dessa slanger han
ett 0ga pa dem for att se att allt star ratt till.

— Jag 4r arbetsskadad. Ar man i den hér bran-
schen kontrollerar man stidndigt sina produk-
ter. Jag kdnner nar jag tar i dem om de har ratt
temperatur, sdger han.

Nar det géller varm mat dr det ocksé stor nog-
grannhet som géller.

— Efter tillagning kyler vi ner maten till under
+8°C pa fyra timmar. Sedan nér den virms upp
ska kirntemperaturen vara 6ver +72 °C, sdger

—Ar man i den hiir branschen kontrollerar
man standigt sina produkter. Jag kanner nar
jag tar i dem om de har ratt temperatur.






Tommy Olsson och pdpekar att manga
av reglerna egentligen handlar om att
lara in ratt arbetssétt.

- Om man gor pa ratt sitt tillrackligt
manga ganger s sitter det till slut.
Till exempel en sddan sak som att

man ska gora sma serier ndr man gor
tértor sa att det inte tar 6ver tva timmar
innan man fir in dem i kylen. Det l4r
man sig.

Tommy Olsson har jobbat manga ar
ibranschen, bageriet har funnits i
familjens &go sedan 1950-talet. Han
tycker att méanga av reglerna ar sjilv-
klarheter, sdsom att ha ordning och
reda omkring sig, ha god handhygien
och att byta om till arbetsklidder innan
man boérjar jobba.

—Men man far &nda aldrig sluta vara
noggrann. Man ar aldrig fullard, det
kommer nya regler hela tiden sa det &r
ett fortlopande arbete. Nu ser vi fram
emot att fa borja den nya appen for var
kontroll, sdger han.

PA SULTANS KONDITORI hanteras
mycket allergener vilket kraver stor
noggrannhet vid rengdéring och
mirkning.

—Maéanga brod och bullar innehéaller
notter och mandel sa det géller att ren-
gora maskiner och férvaringskarl
ordentligt. Finns minsta risk fér innehall
av allergener si ska det mirkas upp.
Vitar inga risker, sdger Tommy Olsson.

For att minimera risk for blandning av
amnen har man olika lokaler f6r bageri-
delen, konditoridelen och serveringen.
— Konsumenten maste kunna lita pa
att produkten ar siker att ata och ar
ratt markt, sdger Tommy Olsson och
beréttar att pa den senaste miljo och
hilsokontrollen fick Sultans konditori
bara en enda liten anmirkning.

— Det var att leverpastejen stod kvar i
konservburken i kylskapet. Det var en
miss, men vi dr 4nda ndjda med att allt
i 6vrigt var godkéant.















