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HJALPREDA FOR FAROANALYS FOR LIVSMEDELSVERKSAMHETER

FAROANALYS

Alla livsmedelsforetag ska gora en faroanalys @ieverksamhet. | analysen ska det framga
vilka ravaror eller hanteringssteg som det finrecgglla risker med. Det kan t ex vara
mikrobiologiska risker, allergena risker, kemisksker eller fysiska risker. | faroanalysen ska
det ocksa framga vilka processer (sa kallade katstyrpunkter) som ar extra viktiga att ha
kontroll pa for att maten ska blir séker. Sist nda broschyr finns exempel pa vanliga kritiska
styrpunkter.

Alla livsmedelsforetagare behéver fundera igenolkaeviyper av risker som kan vara
forknippade med sin verksamhet. Foretag som barete forpackade ravaror kommer da
antagligen fram till att eventuella risker tas oamti av de rutiner som namns under rubriken
kontrollpunkter dvs. de vanliga rutinerna i egertkolfen. Foretag, som bereder livsmedel,
hanterar fler risker och bor vara medvetna omettken finnas risker med olika typer av
ravaror. T.ex. borde manga komma fram till att detm rutiner for att hantera ravaror som
kan orsaka allergier/6verkanslighet. Det viktigatirutiner finns som tar om hand om
riskerna.

» Till de mikrobiologiska farorna hér bakterier, viumdgel och parasiter.

« Kemiska faror kan vara till exempel bekampningsnsdster pa gronsaker men kan
ocksa uppsta da livsmedel kommer i kontakt med @edvis rengdringsmedel.

* Fysikaliska faror kan vara metallbitar eller glasnshamnar i livsmedel.

« Allergener ar sadana amnen som framkallar alleagiskktioner och forekommer i till
exempel nétter, vetemjol och mejeriprodukter.

* KONTROLLPUNKTER

Hygienregler for personalen
Skriftliga rutiner for personalhygien ska finnall,éxempel:

« arbetsklader (harskydd ska anvandas vid hantevimdcapackade livsmedel)
« handtvatt/engangshandskar

« smycken (ringar, klockor mm)

.« atgarder vid sjukdom eller risk for smitta

+ rokning och snusning



Utbildning

Livsmedelsforetagaren ska se till att alla persofi@retaget som hanterar livsmedel har
tillracklig kunskap i bl a livsmedelshygien, prods&kerhet och foretagets rutiner for
egenkontroll. Livsmedelsforetagaren ar skyldigratentera och ordna relevant utbildning,
information eller handledning for sina anstélld&t Br viktigt att det finns rutiner for
introduktion av nyanstallda. Genomford utbildnihkg slokumenteras (innehall samt vem som
gatt utbildningen).

Inkop
Lista pa godkanda leverantérer ska finnas. Forgagematerialet som kommer i kontakt
med livsmedel far inte 6verfora nagra skadliga amtilelivsmediet.

Mottagningskontroll
Rutiner ska finnas for kontroll av ankommande vatitirexempel:

« temperatur

+ emballage

« markning

+ dokumentation

Gransvarden samt korrigerande atgarder ska fineaki mitinen. Alla partier kontrolleras och
lamplig dokumentation ska goras. Avvikelser dokutasas alltid.

Temperaturer i kyl- och frysutrymmen

Temperaturen i kyl- och frysutrymmen ska overvas@stt livsmedlens kvalitet inte
forsamras under lagringen. Temperaturen ska koetasl och dokumenteras. Avvikelser och
korrigerande atgarder ska dokumenteras. Verifieaingnatningarna bor ske genom att man
mater temperaturen i de livsmedel som forvaradarkw.

Rengoring
Ett skriftligt rengdringsprogram for lokaler, inm@dg och utrustning ska finnas.

« Hur ofta sker rengoring.

+ Vilken metod anvands.

+ Vilka rengdringsmedel anvands.
« Hur ofta sker desinficering.

Utférd stadning eller okul&r kontroll av utford ggiving ska dokumenteras. Hos tillverkare
ska den dagliga okulara kontrollen samt avviketsdr atgarder dokumenteras. Kontroll av
rengdring kan goras med hjalp av t ex tryckplatkamtrollen sker da pa utrustning som
kommer i direkt kontakt med livsmedel, som t exviamj skarbraden, forvaringskarl, maskiner
och arbetsbankar. Minst 5 punkter bor kontrollefidsvarje tillfalle. Rutin ska finnas for vad
som go6rs om provresultaten ar daliga. Resultatbrétgéarder ska dokumenteras.

Vatten

Vattnet i en livsmedelsverksamhet ska héalla driekswnkvalitet. Hos tillverkare ska
provtagning av vatten fran tappstéllena (inkl lg).Provtagningar och atgarder ska
dokumenteras.

Avfallshantering
Rutiner for avfallshantering ska finnas. Avfall&hshanteras pa ett sadant satt sa att det inte
aventyrar hygienen pa de produkter som produceraslgiggningen.



Skadedjurskontroll

Rutiner ska finnas for att forebygga angrepp awsklaur och vad som ska géras vid angrepp.
Alla angrepp av skadedjur samt bekampningar skamekteras. Om fallor/indikatorbeten ar
utsatta ska dessa vara markerade pa ritning.

Underhall av lokaler, inredning och utrustning

Det ska finnas rutiner for att halla lokaler, inméwh och utrustning i bra skick och
skadedjurssakrade. Glom inte rutiner for undermaNentilation och ismaskin. Underhall
som inte kan atgardas omgaende ska noteras i @mhalidplan dar det framgar nar atgarder
planeras utfoéras samt datum nar atgard har gjorts.

Sparbarhet och reklamationer

Foretaget ska kunna spara sina ravaror/produktstegt bakat och ett steg framat (e; till
konsument). Hur aterkallas salda eller levereraddykter om brister i produktens kvalitet
skulle upptéackas? Vilka rutiner finns for hanteramgreklamationer, kundklagomal och
matforgiftningar?

Markning och sammanséttning
Rutiner ska finnas som sakerstaller att varorriaéekt markta, till exempel:

+ ingrediensforteckning

« mangddeklaration

« ursprungsmarkning av notkott
« markning av fiskvaror

+ bast fore-dag

+ vikt/volym

« sprak

Vagledningar for markning av livsmedel finnslggsmedelsverkets webbplats

Provtagning av ravaror och produkter

Tillverkaren ska kunna garantera att produkternsééira och att hallbarheten
dverensstammer med den utlovade. Plan for proviggka finnas. | planen ska det framgé
vilka provtagningar som ska goras under det kommamelt. Rutiner ska finnas for vad som
gors om provresultaten visar pa brister/felaktigheRegler finns i férordning om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel 2073/2005.

Hantering av livsmedel
Rutiner for hantering av livsmedel ska finnas. D@ar oftast gransvarden och korrigerande
atgarder, till exempel

« upptining
+ beredning
« aterupphettning (bor varmas till 72°C)

+ infrysning
« bufféservering
+ packning

+ transport
« varuskydd

Avvikelser dokumenteras alltid.



Rutin for internrevision av egenkontrollen

Rutinen ska sakerstélla att foretaget rutiner gamiontroll foljs. Internrevision bor ske 1-2
ggr per ar. Foretaget kan anvanda Livsmedelsvedketsklistor for datorbaserade
inspektioner vid sina internrevisioner (finnslpdsmedelsverkets webbplats

« Vem utfor revisionen
« Hur ofta
+ Vad dokumenteras

Dokumentation éver utférda revisioner ska finnas, ska inga hur eventuella brister har
atgardats eller planeras atgardas.

VANLIGA KRITISKA STYRPUNKTER

Varmebehandling

Rutiner for varmebehandling ska finnas som sakigestitt produkterna blir sakra. Kritiska
gransvarden och korrigerande atgarder ska finnasliymatlagning pa restaurang
dokumenteras och méts normalt inte sa lange tomdilia metoder anvands. Okular kontroll
gors av kocken.

Nedkylning

Rutiner ska finnas som sékerstaller att varmebdhdadivsmedel kyls ner s& snabbt som
mojligt till lamplig temperatur (normalt +4-8°C).edkylning bor ske pa kortare tid an 4
timmar. Kritiska gransvarden och korrigerande atgéska finnas. Nedkylningsforloppet ska
dokumenteras. Till en borjan ska dokumentationkamitroll ske vid varje nedkylningen sa
att foretaget vet hur Iang tid nedkylningen tar déhefter ar det tillrackligt med
stickprovsmassig kontroll och dokumentation. Avisles och atgarder dokumenteras alltid.

Varmhallning

Rutiner ska finnas for varmhallning av fardiglagadt. Varmhallningstemperatur samt tid for
hur lang tid maten far varmhallas ska finnas ineui. D.v.s. kritiska gransvarden samt
korrigerande atgarder ska finnas. Varmhallningdi@r vid lagst 60°C, varmhallning under
lang tid forsamrar matens kvalitet (smak och na@émgnen), maten bor ej varmhallas langre
an 2 timmar. Kontroller av temperaturen ska skedmfumenteras, alla avvikelser och
atgarder ska dokumenteras.

Aterupphettning
Aterupphettning kan vara en kritisk styrpunkt n&@mska varma upp stora kvantiteter av ett
livsmedel. Maten bor varmas till lagst 72°C. Dokumtagion ska goras.
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