Egenkontrollen i en app

Nu kan du skéta egenkontrollen direkt i mobilen eller surfplattan med branschriktlinjen
Saker Mat i appen GetCompliant. Det kostar inget att testa. Det ar bara att ladda ner
appen GetCompliant fran Apple Store eller Google Play och sétta igang.

Branschriktlinjen Saker Mat &r ett egenkontrollprogram fér dig som hanterar mat och
dryck i convenience-branschen samt inom fast food eller café. Appen hjalper dig med
vad som ska goras, nar och hur, samt sparar allt s& att du och kunden alltid kan
kanna er trygga och fa séker mat.

Innehallet &r detsamma som i branschriktlinjen Saker Mat och véander sig till dig som
arbetar inom kiosk, tobaksbutik, servicebutik, trafikbutik och liknande, gatukok,
restaurang eller café. Den &r 1att att folja och den ger ett direkt stdd till dig som
anvandare med handfast innehall och fokus pa verkliga faror.

Livsmedelsverket och Milj6- och hélsoskyddskontoret i din kommun kréver att du
som hanterar livsmedel uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen. Kommunernas
inspektorer besdker regelbundet caféer, restauranger och butiker fér att skerstélla
att lagen efterfoljs.
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Inga dyra konsultavtal behévs langre

Det enda som behdvs ar appen GetCompliant och ditt engagemang - en
forutsattning for att egenkontrollen ska fungera och dina kostnader minska.

Gratis for dig som medlem

Appen GetCompliant &r gratis fér dig som ar medlem i Convenience Stores Sweden.
Ar du inte medlem kan du testa den gratis i 6 veckor och déarefter valja om du vill
fortsatta eller inte. Abonnemangsavgiften for icke medlemmar ar 99 kr/man.

Latt att komma igang

1. Tadin mobil eller surfplatta och hamta appen Get Compliant p& App Store eller
Google Play.
2. Maila info@conveniencestores.se och skriv:
1. Ditt férnamn och efternamn
2. Namnet pa din butik/restaurang/kiosk

3. Organisationsnummer

3. Du fér tillbaka ett mail med inloggningsuppgifter. Klart!



Innan du drar Igéng 3 Convenience Stores
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«  Ar du van vid egenkontroll och vill komma i g&ng direkt ga till nésta sida.

«  Behdver du eller din personal utbildning i egenkontroll, livsmedelshygien eller Matallergier och Overkanslighet erbjuder
vi aven det:

« https://www.conveniencestores.se/medlem/medlemsformaner/44-utbildningar



Indelning for anvandaren

Vad &r en branschriktlinje?

Branschriktlinjen Saker mat i Servicehandeln ska visa hur du som anvandare kan gora for att
uppfylla lagkraven pa livsmedelshygien och egenkontroll. Den kommer ocksé att gora det
lattare for dig i ditt vardagliga arbete.

Denna branschriktlinje ska ocksa bidra till att sakra en gemensam niva i alla anvandares
dagliga arbete for séker mat. Att kunden alltid ska kunna k&nna sig trygg och fa saker mat ar
en sjalvklarhet for oss! Slarvar nagon av oss drabbar det hela branschen negativt.

Syftet med branschriktlinjen

Branschriktlinjen syftar till att underléatta och férenkla fér medlemmar i branschorganisationen
Convenience Stores Sweden att skapa ett system for egenkontroll, for att uppfylla och
redovisa efterlevnad av géllande livsmedelslagstiftning. Branschriktlinjen ar frivillig att folja.

Convenience Stores
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Varfor anvanda branschriktlinjen?

Dina kunder ska fa& saker mat! Det ar en sjalvklarhet. Branschriktlinjen hjélper dig att:
+ Uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen.

+ (Gora det dagliga arbetet lattare.

« Atgarda vanliga brister i hanteringen av livsmedel.

+ Oka kunskap och medvetenhet om faror i livsmedel.

» Undvika negativ publicitet i media.

Branschriktlinjen kan dven hjélpa dig att spara pengar genom:
+ Minskad avgift till kontrollmyndighet.

+ Att slippa betala for aterbesok fran kontrollmyndighet.

 Att du undviker att fa missnojda kunder.

Att du slipper kopa fardiga egenkontrollparmar och ingé langa avtal med konsultbolag.



Inledning fér anvédndaren forts...

Bra att veta om bakterier

Bakterier finns pa alla livsmedel. En del bakterier ska vara dar andra ska inte vara dar. Det ar
de bakterier som kan orsaka sjukdom som man ska hélla borta, eller se till s& att de inte blir
fler. Det kan du gora bl.a. genom att:

» F&rvara livsmedel i ratt temperatur.

* Hantera och férvara olika livsmedel separat.

» Bara sélja livsmedel som ser frascha ut.

+ Halla rent och ha ordning och reda.

* Ha en god personlig hygien.

Bra att veta om matallergi och 6verkéanslighet

Skilj pa allergi och intolerans/Gverkanslighet. Allergiska reaktioner kan man i varsta fall do av,
medan intolerans ger reaktioner som géar éver men kan vara nog sa jobbiga for stunden.

Laktos som finns i manga livsmedel &r ett exempel pé vad manga personer &r intoleranta mot.

De som &r glutentverkénsliga tal inte gluten som finns i spannmalsprodukter t. ex vetemjol.

Man kan vara allergisk mot i princip allt. Vanliga fédodmnen som kan ge allvarliga allergiska
reaktioner ar i Sverige bl.a.:
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« Mjolk

* Agg

» Jordnoétter, soja och lupin (baljvéxter)
» Notter och froer

» Fisk och skaldjur

Det ar mycket viktigt att en person som har en matallergi far ratt information om innehéllet i
maten. Tank pé att manga allergener dven kan "gémmas” som en underingrediens i
sammansatta produkter, t.ex. kryddblandningar och buljonger. Mjélk kan finnas i t.ex. korv,
leverpastej och chips. Agg kan finnas i t.ex. konserveringsmedel lysozym (E 1105) som
anvands pa lagrad hardost. Soja ar en vanlig ingrediens i allt fran dressing och
mejeriprodukter till korv och hamburgare. Lupin kan finnas i t.ex. vetemjol, pasta och bake off-
brod. Sesamfro kan finnas pa hamburgerbrod och i manga asiatiska ratter. Fisk, kraftdjur
(t.ex. rakor) och blotdjur (t.ex. musslor) kan hittas i t.ex. buljonger, saser och charkprodukter.

Det ar ni som har ansvar for att férse kunden med rétt information om allergener i maten. Ha
en bra dialog med era kunder!

Beratta for en allergisk kund hur ni gér och vad som finns i maten och &t kunden sjalv fa
avgdra om den kan ata det eller inte.

Vill du veta mer om allergi och dverkénslighet? L&s Branschriktlinjer allergi och annan
Overkéanslighet, hantering och markning — Livsmedelsindustrin och dagligvaruhandeln. Den
finns att ladda ner pa Livsmedelsverkets hemsida (www.livsmedelsverket.se).

4


http://www.livsmedelsverket.se/

Inledning fér anvédndaren forts... &
Convenience Stores o &
Sweden %"

Bra att veta om tiliredda livsmedel « Tvéttar handerna for séllan

En del matvaror &r redan varmebehandlade (t.ex. stekta eller kokta) hos tillverkaren. Dessa « Samma handskar anvands for att ta i olika saker.

gér egentligen att &ta kalla som de ar, s& lange sista forbrukningsdag eller bast-fore-datumet

inte har passerats. Daremot féredrar de flesta kunder att 4ta s&dana produkter varma. * Tarbetalt i kassan och tar sedan pa mat.

Exempel pa redan varmebehandlade produkter som kan &tas som de &r, eller varmas pa igen * Arbetar i privata klader.
ar. +  Samma redskap anvands till olika livsmedel.
. Kookt korv, grillkorv eller falukorv. Man ser pa fargen om korven redan &r tillagad. Ra korv &r . Otvattade grénsaker och frukt skérs upp.
gra.

i * Livsmedel forvaras tillsammans huller om buller.
+ Kottbullar, pannbiff eller en del kebabprodukter. Man ser pa fargen om kéttfarsen &r

tilagad. Réa farsprodukter har rodare férg. « Personalen jobbar trots att de kan sprida smitta.

» En del kycklingprodukter som chicky bits, kycklingburgare (inte alla typer) eller »  F&r hdg temperatur i kylar.
salladskyckling.
» Upptining sker i rumstemperatur.
Chansa aldrig. Las pa forpackningen om det ar raa eller tillredda livsmedel!
+ Karntemperaturen i livsmedlet som tillagas kommer inte upp till +75°C.
Vanliga brister i hanteringen av oférpackade livsmedel
«  Kéamntemperaturen i livsmedlet som varmhalls &r under +60°C.
Nedan ges exempel pa vanliga brister i beredning/tillagning av livsmedel och vad man bor
tanka pa for att undvika problem med matsékerheten. + Karntemperaturen i livsmedlet som kyls ner kommer inte ner till +8°C eller under inom 4
timmar.

Texten till bristerna nedan &r inga rutiner, utan bara olika forslag pa vad man bor ténka pa for
att arbeta hygieniskt och s att maten blir séker for kunden.
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Brist — Tvattar hdnderna for séllan Anvand engéngshandskar och tank pa att byta dem ofta och mellan hantering av olika

livsmedel. Tvétta handerna innan du tar pé dig handskarna och efter du har tagit av dig
Handerna ar den vanligaste spridningsvagen for bakterier och virus. Tvatta handerna innan

handskarnal
arbetet paborjas, efter toalettbesok, efter raster och mellan olika arbetsuppgifter, t.ex. att
plocka fram varor och sedan skéra upp gréonsaker. Tvatta hdnderna innan du tar i mat. I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska géra.
I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora. Brist - Tar betalt i kassan och tar sedan pa mat
Brist - Samma handskar anvénds for att ta i olika saker Nar du tagit i pengar sé tank pé att tvatta handerna innan du tar p& maten. Eller anvand olika

redskap, t.ex. en tdng, som gor att du slipper att ta pa maten med handerna.
I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.
Brist - Arbetar i privata klader

Personal bor arbeta i speciella arbetsklader, som inte har anvants pa annat stélle, t.ex.

hemma. Risken finns att man for med sig bakterier och annan smuts fran andra miljcer, t.ex. i

Det &r maten som ska skyddas ifran faror, t.ex. bakterier. Ta av dig engangshandskarna innan hemmet och fran husdjur (t.ex. hund och kat).

du tar i pengar eller nagot annat smutsigt. | smutsen kan det finnas bakterier som kan géra sa I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska géra.

att en kund blir matférgiftad.
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Brist - Samma redskap anvands till olika livsmedel Brist - Otvattade gronsaker och frukt skars upp

Tank pa att bakterier och virus kan finnas péa ytan av gronsaker (t.ex. tomater, gurka, paprika
och sallat) och frukt. Skélj darfér alltid gronsaker och frukt innan du serverar dem till dina
kunder. Ett annat alternativ &r att skala de gronsaker och frukter som gér att skala.

I rutinen for Beredning finns beskrivet hur du ska géra.
Brist - Livsmedel forvaras tillsammans huller om buller

Tank pa att forvara alla oférpackade livsmedel ordentligt inplastade eller i karl med lock.

Tillagad mat ska forvaras separerad fran raa livsmedel, annars finns det risk att bakterier fran

de raa livsmedlen smittar ner den tillagade maten.

Tank pa att byta eller gora rent redskap mellan hantering av t.ex. r& hamburgare och sallad.
Bakterier som kan finnas i en r& hamburgare dor om den genomsteks (karntemperatur I rutinerna Torrférvaring, Frysférvaring och Kylférvaring finns beskrivet hur du ska gora.
+75°C). Sallad ater man som den ar. Om salladen innehaller bakterier fran den raa Brist - Personalen jobbar trots att de kan sprida smitta
hamburgaren, finns det risk for att en kund kan bli matférgiftad.

Tank pa att om du hanterar oférpackade livsmedel nér du har halsinfektion, &r magsjuk, har

Det finns dven risk for att en allergiker kan fa en allergisk reaktion om man anvander samma sér pa hander eller tar med dina hander pé infekterade sér, finns det risk for att du matforgiftar

redskap till olika livsmedel, t.ex. skopglass. kunder.

I rutinen for Beredning finns beskrivet hur du ska gora. Kom ihag att viruset som ger vinterkréksjuka smittar 48 timmar efter sista symtom!

I rutinen for Personlig hygien finns beskrivet hur du ska gora.



Inledning fér anvédndaren forts...

Brist - For hog temperatur i kylar

Tank pa att lufttemperaturen i en kyl kan andras nar du éppnar dorren. Vid hogre

temperaturer Okar risken for att bakterier forokar sig som i sin tur kan forkorta hallbarheten pa

maten.
I rutinen for Kylférvaring och i rutinen fr Underhdll finns beskrivet hur du ska géra.
Brist - Upptining sker i rumstemperatur

Tank pa att ytan pé ett livsmedel som tinas upp i rumstemperatur kommer att f& samma
temperatur som i rummet och matforgiftningsbakterier kommer att f4 tillfélle att bli ménga,
manga fler. All upptining ska darfor ske i kyla.

I rutinen for Upptining finns beskrivet hur du ska géra.
Brist - Karntemperaturen i livsmedlet som tillagas kommer inte upp till +75°C

Tank pa att alla levande bakterier, inklusive matforgiftningsbakterier, inte dér om
karntemperaturen inte kommer upp till +75°C eller mer. Det kan finnas risk for att kunder blir
matforgiftade.

I rutinen for Vdrmebehandling finns beskrivet hur du ska godra.
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Brist - Karntemperaturen i livsmedlet som varmhalls ar under +60°C

Tank pa att bakteriesporer kan bli till levande bakterier om varmhaliningstemperaturen ar
under +60°C. Det kan finnas risk for att kunder blir matférgiftade.

I rutinen fér Varmhallning finns beskrivet hur du ska géra.

Brist - Karntemperaturen i livsmedlet som kyls ner kommer inte ner till +8°C eller
under inom 4 timmar

Téank pa att bakteriesporer kan bli till levande bakterier om nedkylningen tar for lang tid, dvs.
mer an 4 timmar. Da kan det finnas en risk att kunderna blir matforgiftade.

I rutinen f6r Nedkylning finns beskrivet hur du ska géra.



Inledning fér anvédndaren forts...

Kritisk hantering

Med kritisk hantering menas den hantering av livsmedel som du méste vara mycket
uppmarksam pa att det gér rétt till. Kritisk hantering i branschriktlinjen &r:

+ Varmebehandling (inkl. ateruppvarmning)
» Nedkylning

* Hantering av sushi

» Beredning enligt recept

Det som skilier dessa rutiner fran ovriga rutiner ar i huvudsak att de ska kontrolleras enligt
tydliga dokumenterade rutiner och att kontrollerna utférs med tata intervall, egentligen varje
dag. Rutinerna som ar kritisk hantering géller endast verksamheter som bereder/tillagar
livsmedel.

Convenience Stores
Sweden




Hitta din egenkontroll i branschriktlinjen 3 Convenience Stores 4

| branschriktlinjen efterstravas en enkel pedagogisk rod tréd som ska stimulera en aktiv och Foljande steg ska du ga igenom for att hitta din egenkontroll:

medveten egenkontroll. Den roda traden kan illustreras enligt foliande:
Steg 1 - Valj process utifran typ av verksamhet, se sid 11

Nér du slagit pa processer far du automatiskt:

+ Dina flédesscheman och faroanalyser

Flédesscheman Faroanalyser Rutiner Checklistor

e Dina rutiner

* Dina checklistor

Checklistor hittar du under sidorna Dagsplan resp. Formular se sid 13

Vad arbetar vi Hur kan det Hur ska vi Hur redovisar
med och hur blien fara | gora for att vi att vi gjort Flédesscheman, faroanalyser och rutiner hittar du under sidan Rutiner se sid 14
gor vi det? maten? undvika ratt?
faran? Steg 2 — Skapa konton till medarbetare, se sid 12
Vad kan
hénda med Nu ar du klar och kan boérja géra din egenkontroll och fylla | dina checklistor som du
maénniskan? hittar pa Dagsplanen i appen. Nu arbetar du bara vidare enligt féljande steg:

Steg 3 — Anvand egenkontrollen i praktiken
Steg 4 - Folj upp

Steg 5 - Forbattra
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Steg 1 - Vilj process utifran typ av verksamhet a Convenience Stores

Sweden

Nar du laddat ner appen och fatt dina inloggningsuppgifter behdver du anpassa systemet efter vilka livsmedel du hanterar.

1. V&l Mer 2. Vlj Min enhet 3. Vil Processer 4. Visa inaktiverade 5. Sla pa av och de varor du hanterar

processer
Nér en process dr paslagen far du per

r automatik rétt rutiner och réatt fragor i din
“dagsplan” att besvara.

TORSDAG

Klart! Nu har du de rutiner och checklistor som

Du har sal

behdvs for din verksamhet.

FREDAG

Du har sal

Kom ihag att félja upp och uppdatera din app
om nagot férandras i din verksamhet.

LORDAG

Om du far fram att du ska félja bade rutinen fér
konsumentférpackade livsmedel och rutinen
for beredning/tillagning &r det alltid rutinen for

beredning/tillagning som ska gélla din
verksamhet.
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Steg 2 - Skapa konton till medarbetare a Convenience Stores
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Du skapar sjalv konton till dina medarbetare sé alla kan komma &t egenkontrollen.

1. Valj Min Enhet 2. Valj Anvandare 3. Klicka Lagg till 4. Fyll i anvandarens uppgifter

anvandare
Fyll i alla obligatoriska uppgifter

i N

OBS! Tank pa att anvandarnamnet maste
vara unikt. Om du inte kan spara kan det bero

W Processer pa att anvandarnamnet du valt ar upptaget av
nagon annan i GetCompliant. Anvand gérna

din mailadress.

E_IL Rutiner

m Uppgifter

Klicka pa Skapa Anvandare
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Uppsattnlng klar! a Convenience Stores
Nu kan du borja anvanda din egenkontroll

Dagsplanen hittar du Steg 1 - Anvand egenkontrollen i praktiken

direkt i menyn
Det ar nu det praktiska arbetet borjar! Informera din personal om rutinerna i egenkontrollen och

jobba efter rutinerna och anvand blanketterna i praktiken.

Steg 2 - Folj upp

TISDAG 10 mar 2020

Egenkontroll for saker mat 0/17 >

FOlj upp att egenkontrollen féljs av de som arbetar i din verksamhet och att egenkontrollen

MANDAG 30 mar 2020

fungerar.

Egenkontroll for saker mat 0/11 >

TISDAG 31 mar 2020

Steg 3 - Forbattra

Egenkontroll fér saker mat 0/25 >

Forbattra din egenkontroll och se till att den ar aktuell. Tank pa att uppdatera dina val i
matriserna om du &ndrar din verksamhet.
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Rutiner, flodesscheman och faroanalyser

Under sidan Rutiner hittar du bade dina rutiner, flddesscheman och faroanalyser.

Rutiner hittar du direkt i

menyn.

Avfall

Beredning

Bokforing

Copyright Convenience Stores
Sweden

Dokumentation och arkivering

Faroanalys - brod och bakverk

Klicka pa den rutin du vill

lasa.

Vem som ska gora vad maste vara klarlagt for
att inget ska falla mellan stolarna! Det mdste
vara tydligt vem som Gr ytterst ansvarig for

ten och att liv

g
foljs. Den fysiska eller juridiska personen kallas

for etagare. For att eg
ska fungera i det dagliga arbetet maste det

finnas en person som ansvarar for denna,

Vara rutiner

I samma lista som rutinerna finns
aven dina flodesscheman och
faroanalyser.

Convenience Stores e &
Sweden &’c,"&

Dina rutiner, flddesscheman och faroanalyser
hittar du under sidan Rutiner.

Har finns allt samlat for alla att lasa.

Du kan scrolla i listan eller s6ka fram den rutin
du &r intresserad av.
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Lycka till med din egenkontroll

Nu kan du skdta egenkontrollen direkt i mobilen.

Hor av dig till nedanstaende om du fragor.

Fradgor om hur appen fungerar
e support@getcompliant.org
* Ring 08 — 200 127

Convenience Stores
Sweden

Fragor om egenkontrollprogrammet
* info@conveniencestores.se
« 08-505970 30
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