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Du som driver ett livsmedelsféretag maste utdva tillsyn pa din verksamhet. Detta
kallas egenkontroll. Syftet med egenkontrollen ar att férebygga halsorisker sa att

kunden far en saker och trygg produkt.

GHP - God Hygien Praxis

Ditt féretag skall f6lja nagot som kallas "God

hygienpraxis" (GHP), det ar ett antal

grundlaggande rutiner som all livsmedelshantering
ska uppfylla, och sedan behdver du ett bra system
for egenkontroll som bygger pa principerna for

HACCP.

Detta &r rutiner som ska tillampas for att pa sa vis
uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen. Genom

att félja dessa rutiner kan ni sedan uppna

hygieniska férhallandena som ska rada vid all

livsmedelshantering.

FoOretagets ansvar

Foretagens eget ansvar att
producera saker mat ar mycket
tydligt uttalat i
livsmedelslagstiftningen. En
fungerande egenkontroll visar att
den mat som foretagen lagar ar
saker.

Ett system fér egenkontroll kan
byggas upp pa manga satt och den
ar i férsta hand till for féretaget, inte

fér milj6- och byggnadsférvaltningen.

De grundldggande rutinerna skall minst omfatta féljande punkter:

Foretagsinformation med .
féretagsnamn, organisationsnummer,
post och besdksadress. Verksamhetens
storlek och organisation. Antal anstallda.

Rutin fér utbildning for att sékerstalla
att personal som hanterar livsmedel har
tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien
och egenkontroll.

Rutin fér personlig hygien for att
sakerstalla att personal som hanterar
livsmedel eller personer som vistas i
lokaler dar livsmedel hanteras inte
kontaminerar livsmedlen.

Rutin fér skadedjur for att sékerstélla
att livsmedlen inte kontamineras av
skadedjur, skadeinsekter eller tamdjur.

Rutin fér rengéring for att sékerstalla
att lokalen med dess inredning och
utrustning, samt fordon och containrar
som anvands for transport av livsmedel,
regelbundet rengdrs och eventuellt
desinficeras sa att fara inte uppkommer
for att livsmedlen kontamineras. Aven
hur stédutrustningen ska rengdéras och
férvaras.

Rutin fér utformning och underhall av
lokaler och utrustning for att
sdkerstalla att lokalen med dess
inredning och utrustning, samt fordon
och containrar som anvands for transport
av livsmedel, hélls i gott skick s& att fara
inte uppkommer f6r att livsmedlen
kontamineras, och att dess utformning
mojliggor god livsmedelshygien.



Rutin fér temperatur for att sakerstalla
att livsmedlen inte férvaras vid en
temperatur som kan medféra att
halsofara uppstar.

Rutin fér mottagning for att sékerstalla
att ravaror, ingredienser och andra
material som anvands vid bearbetning av
livsmedel inte innehaller parasiter,
mikroorganismer, nedbrytningsprodukter,
giftiga eller frammande amnen som kan
medfdra att slutprodukten blir otjanlig
som manniskofdda.

Rutin fér avfall fér att sakerstélla att
livsmedelsavfall inte utgdr en direkt eller
indirekt kalla till kontaminering.

Rutin for redlighet for att sakerstélla att
konsumenten inte vilseleds genom det
satt pa vilket livsmedlen marks och
presenteras.

Rutin fér sparbarhet for att sakerstélla
att féretaget kan ange fran vilket féretag
och till vilket féretag en ravara, en
ingrediens eller ett livsmedel har
levererats, och har ett system och ett
férfarande for att pa begaran kunna
lamna denna information till behdérig
myndighet. Aven rutiner for aterkallande

av produkter och hanteringen av
klagomal ska det finnas.

Rutin fér férpackningsmaterial innebar
att allt material som anvands for
férvaring eller paketering av livsmedel ar
lampat for sitt andamal.

Rutiner fér provtagning
(verifiering/tester) ska finnas for att félja
upp resultaten av egenkontrollen. Har
ingar aven att kontrollera de termometrar
som anvands, genom kalibrering, kontroll
av rengoéring och provtagning av isen.
Analysresultaten ska sparas.

Rutin fér vatten for att sékerstélla att
livsmedel inte kontamineras via det
vatten som anvands vid anlaggningen.
Detta genom rutiner for provtagning,
provtagningspunkter och intervall fér
provtagning. Las mera om
Dricksvattenféreskrifterna pa
www.livsmedelsverket.se

Rutin for internrevision behdvs for att
sakerstalla att egenkontrollen maste ses
Over regelbundet. Gér detta minst en
gang per ar.

For vissa verksamheter kréavs dessutom HACCP-system med produktbeskrivning,

flédesschema, faroanalys, kritiska styrpunkter (CCP), kritiska granser,
overvakningsrutiner, korrigerande atgarder, rutiner for verifiering/internrevision.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)

HACCP ar det system du som féretagare ska anvanda for att uppna malet sakra
livsmedel. HACCP star foér Hazard Analysis Critical Control Points eller pa svenska
riskanalys och kritiska styrpunkter. Principerna for HACCP ar
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Exempel pa flodesschema

Kylférvari
upptinii

Nedkylning

Servering/
forsaljning

Ater-
uppvdrmning

Ta reda pa vilka faror som kan finnas i
produktionen

Bdrja med att beskriva féretagets produkter, vilken
typ av matlagning som férekommer. Vilka ravaror
anvands, hur gar tillagning till, var sker férvaring och
hur gar eventuell férpackning till, samt
hallbarhetstider fér olika produkter? Vem ar
produkten till fér, finns nagon speciell malgrupp?

Ett flddesschema visar alla processteg
(hanteringssteg) i matlagningen, fran inkdp till
exempelvis servering eller utkdérning.

Nar alla processteg har identifierats beskriver man vad som hander, vad man gor i
varje steg. Vilka temperaturgréanser och tider som galler bér ocksa finnas med.

Processteg

Beskrivning av vad som sker i respektive processteg

Ange alla ingdende processteg i

flédesschemat

Ange vad som héinder, vad man gér i varje processteg

Kylforvaring

Kottfars forvaras i kottkylen som haller en temperatur pa
hogst +40 C. Se rutin for temperaturkontroll. Raa
kottprodukter forvaras val separerade fran beredda
kéttprodukter.

Bestam kritiska styrpunkter och faststall gransvarden for dessa
Nar alla processteg ar identifierade ska du géra en sammanstallning av de faror som
kan finnas i din verksamhet. Alla faror som kan tankas finnas ska tas upp, fran ravara

till fardig produkt.

Farorna kan vara:

mikrobiologiska (t ex bakterier, virus, parasiter, mégel)
kemiska (t ex rester av rengéringsmedel)

allergena (t ex mjélkproteiner)

fysikaliska (t ex stenar, glas- eller metallbitar).

For varje tankbar fara ska en bedémning géras av hur stor risken &r att den kan
intraffa och hur stor skada den kan orsaka. De allra flesta faror gar att férebygga
genom de grundlaggande rutinerna.
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Foérenklat kan man saga att de faror som inte gar att férebygga via de grundlaggande
rutinerna eller inte har ett senare processteg som eliminerar risken fér faran blir
kritiska styrpunkter, CCP. Det ar dessa kritiska styrpunkter som du sen gar vidare

med. Pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se > Livsmedelsburna halsofaror, finns
en sammanstallning av faror kopplade till olika typer av livsmedel. Denna
sammanstallning kan anvandas som stéd nar man gér faroanalysen

Ravara och
processteg

Faror

Férebyggande atgérd

ccp

Hdér anges alla
processteq i tur
och ordning

Hdér anges alla de
mikrobiologiska, kemiska och
fysikaliska faror samt allergener
som eventuellt kan finnas i
ravarorna eller i de olika
processtegen.

Hdr anges de atgdrder som
ska vidtas for att férhindra
att konsumenterna utsdtts
fér négon av de
identifierade farorna.

Hdr anges om rdvaran
eller processteget dr en
CCP eller inte.

Varumottagning

Tillvaxt av mikroorganismer pga.

felaktig temperatur. Trasiga
forpackningar som kan innebara
risk for skadedjur eller
frammande foremal.
Ytteramballage som inte anses
rent kan tas in i kdket och leda
till fysikalisk eller mikrobiell
fororening.

Rutiner for varumottagning
finns i
grundférutsattningarna.
Mottagna varor
kontrolleras med tanke pa
innehall, emballage och
temperatur. Varor
avemballeras innan de tas
in i koket.

Nej. Foljs rutinen for
varumottagning ar risken
for farorna reducerad.

Varmebehandling

Otillracklig avdodning av
mikroorganismer pa grund av
felaktig upphettning.

Rutiner for temperaturer
finns i
grundférutsattningarna.
Upphetta till korrekt
temperatur.

Ja. Ingen efterfoljande
steg som reducerar
risken.

Utarbeta ett system for 6vervakning av varje kritisk styrpunkt
De kritiska styrpunkterna ska sammanstallas i en tabell, se exempel.

For varje CCP ska kritiska gransvéarden faststéllas. En kritisk gréns ar det varde som
skiljer det acceptabla fran det oacceptabla. Det vill sdga nar livsmedlet &r sakert till
skillnad fran nar det finns risk att konsumenten blir sjuk av att &ta det. Kritiska

gransvarden kan vara tider och temperaturer.

Korrigerande atgarder handlar om hur man hanterar livsmedlena nar gransvarden

inte har uppnatts, helt enkelt hur man rattar till felet. Exempelvis kan det handla om
att man fortséatter att koka grytan for att den ska uppna ratt temperatur eller att man
slanger koéttfarssasen som inte kylts ner tillrackligt fort.
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For att veta att gransvardena klaras maste dvervakning och kontroller utféras. Det
ska framga hur ofta kontrollerna ska utféras och hur ofta de ska dokumenteras.
Rutiner fér kontroll och dokumentation av alla moment som &r kritiska for
produktsakerheten maste finnas. Dokumentationen fungerar som bevis pa att
systemet fungerar.

ccp Kritiska grianser | Overvakning Korrigerande Dokumentation
atgarder

Ange vilka | Ange vad som Ange hur och hur | Ange vad som ska | Ange vem som ansvarar fér att
kritiska ska gdlla vid ofta den kritiska gbras om en kontrollen utférs och hur
styrpunkter | varje kritisk styrpunkten avvikelse kontrollen, avvikelser och vidtagna
som har styrpunkt, t ex 6vervakas/ upptdcks dtgdrder ska dokumenteras.
identifierats | pH, temperatur kontrolleras och

och tid dokumenteras
Nedkylning | Max +8 °C pa 4 Vid varje tillfalle Matratten slangs | Kocken utfér kontroll och

timmar

dokumenterar pa blanketten.

Bestam atgarder som vidtas om de kritiska gransvarden éverskrids
Korrigerande atgarder handlar om hur man hanterar livsmedlena nar gransvarden
inte har uppnatts, helt enkelt hur man rattar till felet. Exempelvis kan det handla om
att man fortsatter att koka grytan fér att den ska uppna ratt temperatur eller att man
slanger koéttfarssasen som inte kylts ner tillrackligt fort.

Kontrollera att systemet fungerar med tester och utvarderingar som anvands
utover den systematiska dvervakningen
Verifiering handlar om att kontrollera HACCP-planen sa att den uppfyller sitt Andamal
och att styrpunkterna ar effektiva. Detta gérs exempelvis genom
héallbarhetsundersékningar (provtagning), stickprovtagning och kalibrering av

matutrustning som anvands.

Nar du ar klar maste du kanske andra vissa rutiner i grundférutsattningarna sa att de
stdmmer dverens med Gvervakningen av dina kritiska styrpunkter, kritiska granser,
korrigerande atgarder och behovet av dokumentation.

Uppratta dokumentationsrutiner
For att veta att gransvardena klaras maste 6vervakning och kontroller utféras. Det
ska framga hur ofta kontrollerna ska utféras och hur ofta de ska dokumenteras.
Rutiner f6r kontroll och dokumentation av alla moment som &r kritiska for
produkisdkerheten maste finnas. Dokumentationen fungerar som bevis pa att
systemet fungerar.
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Branschriktlinjerna hjalper dig!

For att hjalpa sina bransch har organisationerna arbetat fram ett material fér att
hjalpa dig som féretagare med det har.

Pa livsmedelsverkets webbplats finns en férteckning med branschriktlinjer som har
blivit beddmda av livsmedelsverket. www.livsmedelsverket.se

Visita som tidigare hette Sveriges hotell- och restaurangféretagare har tagit
fram en branschriktlinje som &r till f{6r Restaurang.

Svensk servicehandel har slappt Servicehandel - saker mat. Ett mycket
efterlangtat dokument som hjalper dig som har en liten butik, kiosk, pizzeria,
sushistalle, ett sallads- och mackstalle, gatukdk, en bensinmack med
snabbmatsdel att servera séker mat.

Svensk dagligvaruhandel har ocksa slappt sin Butik — séker mat i din butik.

Foéreningslivet och organisationer har Idrottsrorelsen — séaker mat eller
Samlingslokaler

Utomhusmatlagning kan med férdela &ven anvandas av féretag som
arrangerar catering och utomhusservering.

SKL har arbetat fram riktlinjer fér hantering av livsmedel Vard, skola och
omsorg — saker mat.

Fortydligande fran livsmedelsverket

Livsmedelsverket anser att kraven pa tillampning av HACCP- principerna
i ivsmedelsféretagen kan hanteras enligt nagot av féljande alternativ:

Detaljhandelféretag som bara hanterar férpackade livsmedel. De
grundlaggande rutinerna racker. Dessa féretag behdver inte gbéra en
faroanalys.

Féretag som med stdd av en faroanalys kan visa att grundlaggande rutinerna
racker. Dessa behdver ingen HACCP-plan.

Ovriga foretag skall inratta, genomféra och uppratthalla ett eller flera
forfaranden grundande pa HACCP-principerna, dvs de skall géra en
faroanalys, identifiera kritiska styrpunkter med kritiska granser och
dvervakningsrutiner och korrigerande atgarder. Dessa féretag kan anvanda
sig av nationell branschriktlinje eller en generisk plan, om sadana finns.

Kvarstar det funderingar?
Manga utbildningsféretag erbjuder utbildningar i HACCP.

Kontakta oss som jobbar med livsmedelsinspektionen pa telefon 0951-140 00.
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