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Inledning for anvandaren

Vad ar en branschriktlinje?

Branschriktlinjen Siker mat i servicehandel och fast food ska visa hur du som
anvandare kan gora for att uppfylla lagkraven pa livsmedelshygien och
egenkontroll. Den kommer ocksa att gora det lattare for dig i ditt vardagliga
arbete.

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

Syftet med branschriktlinjen

Branschriktlinjen syftar till att underldtta och forenkla for medlemmar i
branschorganisationen Convenience Stores Sweden AB att skapa ett system for
egenkontroll, for att uppfylla och redovisa efterlevnad av gallande
livsmedelslagstiftning. Branschriktlinjen ar frivillig att folja.

Varfor anvanda branschriktlinjen?

Dina kunder ska fa saker mat! Det ar en sjalvklarhet. Branschriktlinjen hjalper dig
att:

Uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen.

Gora det dagliga arbetet lattare.

Atgirda vanliga brister i hanteringen av livsmedel.
Oka kunskap och medvetenhet om faror i livsmedel.
Undvika negativ publicitet i media.

v Vv Vv v Vv

Branschriktlinjen kan dven hjilpa 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 inga langa avtal med
konsultbolag.

v Vv v Vv
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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 halla borta, eller se
till sa att de inte blir fler. Det kan du gora bl.a. genom att:

— Forvara livsmedel i ratt temperatur.

— Hantera och forvara 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 6verkanslighet

Skilj pa allergi och intolerans/6verkanslighet. Allergiska reaktioner kan man i
varsta fall d6 av, medan intolerans/6verkanslighet ger reaktioner som gar Gver
men kan vara nog sa jobbiga for stunden. Laktos som finns i ménga livsmedel ar
ett exempel pa vad manga personer ar intoleranta mot. De som ar
glutenintoleranta (celiaki) tdl inte gluten som finns i spannmalen vete, korn och
rag och darmed finns i produkter som t.ex. vetemjol.

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

- Mjolk

- Agg

— Jordnotter, soja och lupin (baljvaxter)
— Notter och froer

— Fisk och skaldjur

Det ar mycket viktigt att en person som har en matallergi far ratt information om
innehallet i maten. Tank pa att manga allergener dven kan “gommas” som en
underingrediens i sammansatta produkter, t.ex. kryddblandningar, buljonger och
vanilikram. Mjolk kan finnas i t.ex. korv, leverpastej, chips och choklad. 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. glutenfria produkter, pasta och bake
off-brod. Sesamfro kan finnas pa hamburgerbrod och i manga asiatiska ratter.
Fisk, kraftdjur (t.ex. rdkor) och blotdjur (t.ex. musslor) kan hittas i t.ex. buljonger,
saser och charkprodukter.

Det ar ni som har ansvar for att forse kunden med ritt information om allergener
i maten. Ha en bra dialog med era kunder!
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Berétta for en allergisk kund hur ni gor och vad som finns i maten och lat kunden
sjdlv fa avgora om den kan &ta det eller inte.

Vill du veta mer om allergi och overkdnslighet? Las Branschriktlinjer allergi och
annan  overkinslighet, hantering och  mirkning — Livsmedelsindustrin  och
dagligvaruhandeln. Den finns att ladda ner pa Livsmedelsverkets hemsida
(www .livsmedelsverket.se).

Bra att veta om tillredda livsmedel

En del matvaror ar redan varmebehandlade (t.ex. stekta eller kokta) hos
tillverkaren. Dessa gar egentligen att &dta kalla som de &r, s& lange sista
forbrukningsdag eller bast-fore-datumet inte har passerats. Daremot foredrar de
flesta kunder att dta sddana produkter varma.

Exempel pa redan varmebehandlade produkter som kan &dtas som de ar, eller
varmas pa igen ar:

— Kokt korv, grillkorv eller falukorv. Man ser pa fargen om korven redan ar
tillagad. Ra korv ar gra.

— Kottbullar, pannbiff eller en del kebabprodukter. Man ser pa fargen om
kottfarsen ar tillagad. Rda farsprodukter har rodare farg.

— En del kycklingprodukter som chicky bits, kycklingburgare (inte alla typer)
eller salladskyckling.

Chansa aldrig. Las pa forpackningen om det ar raa eller tillredda livsmedel!

Bra att veta om risklivsmedel

En del livsmedel kan vara farliga i for stor méangd eller f6r vissa manniskor (t.ex.
barn, gravida eller sjuka). Andra livsmedel kan beh6va hanteras pa ett visst satt
for att bli sakra. Det finns ocksa livsmedel som inte ar lampliga for en viss
anvandning. Exempel pa sadana livsmedel kan vara:

— Krossade linfron som inte bor serveras alls
— Frysta importerade hallon som behdver kokas fore servering
— Otillatna nya livsmedel, t.ex. chiapudding

Hall dig uppdaterad pa de rad som myndigheterna ger om olika livsmedel.
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Vanliga brister i hanteringen av oférpackade livsmedel

Nedan ges exempel pa vanliga brister i beredning/tillagning av livsmedel och vad
man bor tanka pa for att undvika problem med matsdkerheten.

Tvattar handerna for sillan

Samma handskar anvands for att ta i olika saker.

Tar betalt i kassan och tar sedan pa mat.

Arbetar i privata klader.

Samma redskap anvands till olika livsmedel.

Otvattade gronsaker och frukt skars upp.

Livsmedel forvaras tillsammans huller om buller.

Personalen jobbar trots att de kan sprida smitta.

For hog temperatur i kylar.

Upptining sker i rumstemperatur.

Karntemperaturen i livsmedlet som tillagas kommer inte upp till +75°C.
Kéarntemperaturen i livsmedlet som varmhalls ar under +60°C.
Karntemperaturen i livsmedlet som kyls ner kommer inte ner till +8°C eller

Vv VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV v v v

under inom 4 timmar.

Texten till bristerna nedan ar inga rutiner, utan bara olika forslag pa vad man bor
tanka pa for att arbeta hygieniskt och sa att maten blir saker for kunden.

Brist — Tvittar hinderna foér sillan

Héanderna ar den vanligaste spridningsvagen for bakterier och virus. Tvitta
hénderna innan arbetet paborjas, efter toalettbesok, efter raster och mellan olika
arbetsuppgifter, t.ex. att plocka fram varor och sedan skdra upp gronsaker. Tvitta
hdnderna innan du tar i mat.

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

Brist - Samma handskar anviands for att ta i olika saker

Det dr maten som ska skyddas ifrdn faror, t.ex. bakterier. Ta av dig
engangshandskarna innan du tar i pengar eller nagot annat smutsigt. I smutsen
kan det finnas bakterier som kan gora sa att en kund blir matforgiftad.
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Anvand engangshandskar och tink pa att byta dem ofta och mellan hantering av
olika livsmedel. Tviatta handerna innan du tar pa dig handskarna och efter du har
tagit av dig handskarna!

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

Brist - Tar betalt i kassan och tar sedan pa mat

Nar du tagit i pengar sa tank pa att tvatta handerna innan du tar pa 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 arbetskldader, som inte har anvénts pa annat stille,
t.ex. hemma. Risken finns att man for med sig bakterier och annan smuts fran
andra milj0er, t.ex. i hemmet och fran husdjur (t.ex. hund och katt).

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

Brist - Samma redskap anvinds till olika livsmedel

Tank pa att byta eller gora rent redskap mellan hantering av t.ex. ra hamburgare
och sallad. Bakterier som kan finnas i en ra hamburgare dér om den genomsteks
(kdrntemperatur +75°C). Sallad dter man som den dr. Om salladen innehaller
bakterier fran den rda hamburgaren, finns det risk for att en kund kan bli
matforgiftad.

Det finns dven risk for att en allergiker kan fa en allergisk reaktion om man
anvander samma redskap till olika livsmedel, t.ex. skopglass.

I rutinen for Beredning finns beskrivet hur du ska gora.
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Brist - Otvittade gronsaker och frukt skirs upp

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

I rutinen for Beredning finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Livsmedel férvaras 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.

I rutinerna Torrforvaring, Frysforvaring och Kylforvaring finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Personalen jobbar trots att de kan sprida smitta

Tank pa att om du hanterar oférpackade livsmedel nar du har halsinfektion, ar
magsjuk, har sar pa hander eller tar med dina hander pa infekterade sar, finns det
risk for att du matforgiftar kunder.

Kom ihdg att viruset som ger vinterkraksjuka smittar 48 timmar efter sista
symtom!

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

Brist - For hog temperatur i kylar

Tank pa att lufttemperaturen i en kyl kan d@ndras nar du 6ppnar dorren. Vid hogre
temperaturer okar risken for att bakterier forokar sig som i sin tur kan forkorta
hallbarheten pa maten.

I rutinen for Kylforvaring och i rutinen for Underhdll finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Upptining sker i rumstemperatur

Tank pa att ytan pa ett livsmedel som tinas upp i rumstemperatur kommer att fa
samma temperatur som i rummet och matforgiftningsbakterier kommer att fa
tillfalle att bli manga, manga fler. All upptining ska darfor ske i kyla.

I rutinen for Upptining finns beskrivet hur du ska gora.

Brist - Karntemperaturen i livsmedlet som tillagas kommer inte upp till +75°C
Téank pa att alla levande bakterier, inklusive matforgiftningsbakterier, inte dor om
karntemperaturen inte kommer upp till +75°C eller mer. Det kan finnas risk for att

kunder blir matforgiftade.

I rutinen for Virmebehandling finns beskrivet hur du ska gora.
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Brist - Karntemperaturen i livsmedlet som varmhalls dr under +60°C

Tank pa att Dbakteriesporer kan bli till levande bakterier om
varmhallningstemperaturen dr under +60°C. Det kan finnas risk for att kunder blir
matforgiftade.

I rutinen for Varmhillning finns beskrivet hur du ska gora.

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

Tank 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 for Nedkylning finns beskrivet hur du ska gora.

Kritisk hantering

Med kritisk hantering menas den hantering av livsmedel som du maste vara
mycket uppmarksam pa att det gar ratt till. Kritisk hantering i branschriktlinjen ar:

Varmebehandling (inkl. ateruppvarmning)
Nedkylning

Hantering av sushi

Beredning enligt recept

Det som skiljer dessa rutiner fran oOvriga rutiner dr i huvudsak att de ska
kontrolleras enligt tydliga dokumenterade rutiner och att kontrollerna utfors med
tata intervall, egentligen varje dag. Rutinerna som &r kritisk hantering galler
endast verksamheter som bereder/tillagar livsmedel.

Att tinka pa om matsvinn

Matsvinn dr mat som slangs i onddan istallet for att atas upp. Sa har kan du
minska matsvinnet utan att riskera matsiakerheten:

— Planera inkop och kop inte mer dn vad du gor av med

— FIFU, Forst In Forst Ut forbygger att livsmedel blir for gamla och behover
kasseras

— Haenlagre kyltemperatur an +8°C, garna +4°C sa haller maten langre

— Stall fram lite mat i taget vid servering sa behover inte lika mycket kasseras
ndr serveringen ar avslutad
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Hitta din egenkontroll i branschriktlinjen

Inledning

I branschriktlinjen efterstravas en enkel pedagogisk rod trad som ska stimulera en
aktiv och medveten egenkontroll. Den roda traden kan illustreras enligt foljande:

Flodesscheman —  Faroanalyser ——® Rutiner for siker mat — Blanketter

Vad arbetar vi med och hur ~ Hur kan det bli en farai  Hur ska vi gora for att
gor vi det? maten? undvika faran?

Vad kan hinda med

ménniskan?

Foljande steg ska du ga igenom for att hitta din egenkontroll:

Steg 1 — Valj matriser utifran typ av verksamhet

Steg 2 — Hitta dina flodesscheman och faroanalyser

Steg 3 — Hitta dina rutiner

Steg 4 — Komplettera med eventuell 6vrig hantering

Steg 5 — Las igenom dina dokument och dndra eller komplettera

Nar du har hittat din egenkontroll ska du arbeta enligt foljande steg:

Steg 6 — Anvand egenkontrollen i praktiken
Steg 7 — Folj upp
Steg 8 — Forbattra

Steg 1 — Valj matriser utifran typ av verksamhet

Hur redovisar vi att vi
gjort ritt?

I branschriktlinjen finns fyra matriser som ska underlatta for dig att hitta de
dokument (flodesscheman, faroanalyser, rutiner och blanketter) som berdr din typ

av verksamhet.

Vilka matriser du ska anvanda beror pa vad du har f6r varor och hur du hanterar

dem i din verksambhet.

Varorna dr indelade i tva huvudkategorier: Konsumentférpackade livsmedel och
Beredning/tillagning av livsmedel. Har ser du vilka varor som hor till respektive

huvudkategori:
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Konsumentforpackade livesmedel

Beredning/tillagning av livsmedel

Konsumentférpackade tillredda
Torrvaror

Kylvaror

Frysvaror

Mejerivaror

Konsumentférpackade raa
Frysvaror

Kylvaror

Gronsaker & frukt

NGtkott, fryst/kylt, hel, bitar, fars
Agg

Paketering i butik, alla varutyper®
Los-/kulglass*®

Mjukglass*

Godis/notter [8svikt*

Slush*

Kaffe*

Beredning/tillagning tillredda
Korv, olika typer

Kebab

Chicky bits, eller liknande
Fardigratter, t.ex. paj, pasta
Delikatessvaror, fetaost, halloumi, oliver, korv
Bréd, mat- och fikabréd
Lask/vatten ur pistol

Ovriga torrvaror

Ovriga kylvaror

Ovriga frysvaror

Mejerivaror

Beredning/tillagning raa
Hamburgare, olika typer
Kott, fars, bitar, hel

Fisk & skaldjur, fars, bitar, hel
Fagel, fars, bitar, hel

Pizza, olika typer

Kebab

Pommes frites, eller liknande
Gronsaker, rotfrukter & frukt
Lagad matratt

Smorgas, fylld baguette
Sallader, olika typer, portion
Sushi

Bake off-brod

Agg

Ovriga torrvaror

Ovriga kylvaror

Ovriga frysvaror

* For att anpassa till anvandarnas verksamhet har paketering i butik samt varor
som innebar en viss beredning lagts in i huvudkategorin konsumentfoérpackade
livsmedel.

Har du endast konsumentférpackade varor som du sdljer utan att bereda/tillaga
dem? Da ska du i fortsattningen anvianda matriserna:

Flodesscheman och faroanalyser — konsumentforpackade livsmedel (sida 17)
Rutiner — konsumentforpackade livsmedel (sida 18)

Har du beredning/tillagning av livsmedel i ndgon form? Da ska du i
fortsdttningen anvanda alla fyra matriserna:

Flodesscheman och faroanalyser — konsumentforpackade livsmedel (sida 17)
Rutiner — konsumentforpackade livsmedel (sida 18)

Flodesscheman och faroanalyser — beredning/tillagning av livsmedel (sida 19)
Rutiner — beredning/tillagning av livsmedel (sida 20)

I branschriktlinjen utgar vi ifran att om du har beredning/tillagning av livsmedel
har du med storsta sannolikhet dven forsaljning/hantering av
konsumentférpackade livsmedel. Exempel: Om du har ett gatukok saljer du

Branschriktlinjen Saker mat i servicehandel och fast food_utgava 2020

12



férmodligen @ven vissa varor som dr konsumentférpackade (och som 6ppnas av
kunden), t.ex. lask och mjolk. Darfor ska alla fyra matriserna anvandas i det fallet.
Steg 2 — Hitta dina flodesscheman och faroanalyser

Nu ska du bldddra fram den/de matriserna som visar pa flodesscheman och
faroanalyser. For att hitta vilka flodesscheman och faroanalyser som berdr din

verksamhet ska du gora sa har:

Markera de varor du har genom att satta kryss (X) i de graa rutorna i kolumnen
langst till vanster. Kolumnen heter “Vad har du?”

I exemplet nedan har man kryssat i att man endast saljer korv med brod:

Fl6desscheman Faroanalyser
R o G B GO,
s, K X0, R0, ARSI A Sy Dy 2, 205 0,
D, 5, 2, %y 22y Qe & 2y 20, 2, %0, %5 U2, s
05 *91, ‘9L - \AS /)68 @L QL - sbb QLL O/é' ,(;o}/i ¢ ' 1"9»0 6'94
" b & ”
%ot %, %, 2 2, Q& %, %, % 2 % To e Ve
%, or R 0 %0 QL o B 29, %5, K o 2
A RS A PRI s,
[ % 4 Lo < />)@ % d‘f S,
3 K o & AR %
2 %, & S %, % %%, 4@,0 %, 2o
g %, %, % %
E % 2 Q
>
30- | 33- [ 39- | 43- | 48- | 55- 61-
Finns pa sida/sidor ... ‘ = l 241251227 iy ‘ 38 ‘ 42 |47 |52 |58 | % ‘ 60 ‘ 62 ‘ 63 ‘ 64 ‘
__Bredning/tillagning tillredda
M Korv, olika typer X X X X X
| |Kebab X X X[ X[ x|x]|x
___|Chicky bits, eller liknande X X X
| |Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X X
|| Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X | X| X
1)Brod, mat- och fikabréd X X X
__|Lask/vatten ur pistol X X
| |Ovriga Torrvaror X | X X | X X X
| |Ovriga Kylvaror X | X X | X X | X | X X | X
__|Ovriga Frysvaror X | X X | X X | X|X X | X
___|Mejerivaror X | X X
Bredning/tillagning raa
DHamburgare, olika typer | | \ \ X \ | | \ X \ \ X | | X \ X \ X \ X |

I Bilaga I finns exemplet ovan uppforstorat.

Genom att titta pa vad som ar forkryssat pa raden for varje vara (korv respektive
brod) far man fram att de flddesschema som géller finns pa sidorna 23 och 26 och
faroanalyserna pa sidorna 30-32, 43-47, 59, 61-62 och 64.

Under tiden som du kryssar for dina varor, rekommenderas att du noterar vilka
dokument som géller din verksamhet. Markera sidnumren t.ex. med en
overstrykningspenna eller genom att ringa in dem.

Var noggrann och arlig nar du kryssar i vilka varor du har. Kontrollera att det blir
ratt och att du inte glomt nagot. Nar du har satt ett kryss innebéar det att du valt
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dessa flodesscheman och faroanalyser som en del av din egenkontroll och att du
ska folja dem i din verksamhet.
Steg 3 — Hitta dina rutiner

Nu ska du bldddra fram den/de matriserna som visar pa rutiner. For att hitta vilka
rutiner som beror din verksamhet ska du gora sa har:

Markera de varor du har genom att sdtta kryss (X) i de grda rutorna i kolumnen
langst till vanster. Kolumnen heter “Vad har du?”

I exemplet nedan har man kryssat i att man endast saljer korv med brod:

(kf) = konsumentférpackat (blt) = beredningltillagning

o~
S
]
8
<
]
8
>

Finns pa sida/sidor...
eredning/tillagning tillredda

orv, olika typer X X
ebab X X
Chicky bits, eller liknande X X
Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X
elikatessvaror, ost, oliv, korv X X
rod, mat- och fikabrod X x| x|x X
x x
x x
X X
x x
x X

ask/vatten ur pistol
Ovriga Torrvaror
Ovriga Kylvaror
Ovriga Frysvaror

% |x |x %
x> |x %

Mejerivaror
Beredning/tillagning réa
Hamburgare, olika typer ’ X \ \ X \ \ X
Kott, fars, bitar, hel Ix] |

I Bilaga II finns exemplet ovan uppforstorat

Genom att titta pa vad som ar forkryssat pa raden for varje vara (korv respektive
brod) far man fram att det finns ett antal rutiner som man ska tillimpa och pa
vilka sidor de finns (sidorna 66, 70-71, 72, 73-74, 77-78 0.s.v.).

Under tiden som du kryssar for dina varor, rekommenderas att du noterar vilka
dokument som géller din verksamhet. Markera sidnumren t.ex. med en
overstrykningspenna eller genom att ringa in dem.

Om du far fram att du ska folja bade rutinen f6r konsumentfoérpackade livsmedel
och rutinen for beredningy/tillagning ar det alltid rutinen for beredning/tillagning
som ska gdlla din verksamhet. Exempel: Om du har en servicebutik och séljer
mjukglass ska du t.ex. anvanda de rutiner for personlig hygien som galler for
beredning/tillagning av livsmedel.

Rutiner som ar markerade med rott innehaller moment som ar definierade som
kritisk hantering.
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Var noggrann och arlig nédr du kryssar i vilka varor du har. Kontrollera att det blir
ratt och att du inte glomt nagot. Nar du har satt ett kryss innebéar det att du valt
dessa rutiner som en del av din egenkontroll och att du ska félja dem i din
verksambhet.

Steg 4 — Komplettera med eventuell 6vrig hantering
Har du foljande 6vrig hantering i din verksamhet?

Inkdp med egen transport
Nedkylning av varm mat
Catering

Bufféservering

Diskning med diskmaskin

v Vv Vv Vv Vv

Har du inte det kan du ga vidare till steg 5!

Har du nagon av punkterna ovan ska du komplettera med ytterligare
flodesscheman, faroanalyser och rutiner i din egenkontroll. Det gor du genom att
langst ned i dina matriser kryssa for den ovriga hantering du har i de graa rutorna
i kolumnen ”Vad har du?”

Om man t.ex. kryssar i att man har inkdp med egen transport (t.ex. egen bil) i
matrisen Rutiner — konsumentforpackade livsmedel ska man alltsd folja rutinen
Transport — Inkop som finns pa sidorna 138-139.

Nu ska du ha hittat alla dokument i branschriktlinjen som ska ingad i din
egenkontroll!

Steg 5 — Las igenom dina dokument och d@ndra eller komplettera

Det ar ditt ansvar att:

» flodesscheman, faroanalyser och rutiner stimmer med din verksamhet!
» andra eller komplettera om det behovs!

Darfor ar det viktigt att du noga laser igenom alla de dokument som du fick fram i
steg 2-4 och gor andringar eller kompletteringar vid behov.
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Steg 6 — Anvand egenkontrollen i praktiken

Det ar nu det praktiska arbetet borjar! Informera din personal om rutinerna i
egenkontrollen och jobba efter rutinerna och anvand blanketterna i praktiken.
Steg 7 — Folj upp

Folj upp att egenkontrollen foljs av de som arbetar i din verksamhet och att
egenkontrollen fungerar.

Steg 8 — Forbattra

Forbattra din egenkontroll och se till att den dr aktuell. Tank pa att uppdatera dina
val i matriserna om du dndrar din verksamhet.
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Matriser for att hitta din egenkontroll

Flodesscheman och faroanalyser — konsumentforpackade livsmedel

ode e 03 0
46/)& %’f@ R % %, O %4@ R % %% %, %, /\%L % %,
7/
(/,;.)@ ’é,/)) O?),/-) %, %, QL ’é% O/’),/») %, %, %f .O’Oé 4&%9 SN 4, %
003 ©, <9 L % 005 A AG % G X %, 6(94_
AT 29 o o, N, NN s % A
RGN RCRNAL %, K &\
o S Ly 2, NN /)’o, Y s ‘e, ¥
%, Cor B 20 %0 QL S0, B, RN %
o~ 4. G’// ¢ 4, 0// d R {S“F o
) %, %6, A 8 05 8 o %
° Sor, %% < o, 2 A
= O S %, %, %, o
© % R A %
< < % %
- 2 2 >
(3
>
30- | 33- | 39- | 43- | 48- | 55- 61-
Finns pa sida/sidor...| % |2 |2 |20 |27 Wl 5 |38 |22 |47 |52 |58 | | % | &2
_ Konsumentférpackade tillredda
|__|Torrvaror & konserver X X X | X
| |Kylvaror X X X | X X
|_|Frysvaror X X X | X | x]|x
L__|Mejerivaror X X
_ Konsumentférpackade rda
|_|Frysvaror X X X X
|_|Kylvaror X X X X
|_|Gronsaker & frukt X X X
| |NOtkott, fryst/kylt, hel, bitar, fars X X X
L_|Agg X X
| |Paketering i butik, alla varutyper X X X[ X|x|Xx
|__|L6s-/kulglass X X X
|_|Mjukglass X X X
|__|Godis/nétter 16svikt X X X
| |Slush X X
| |Kaffe X X
30- | 33- | 39- | 43- | 48- | 55- 61-
Finns pé sida/sidor... |2 |2 |% | % |2 M 5 |38 |42 |47 |52 |58 | %0 | e2
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Rutiner — konsumentforpackade livsmedel

R A o e orpa

S
I AN A R I A A A I A R A O A N %(?‘s# G, B, o G G 9 s e ‘99"%4'9& S lo G @//Oo,;); & 0%
% "%, 0, 2, %, 8, 9, %) S0, 2, 2 %, % % e, Yy, %o, S, S0, 0 s, 00, B B >, oy, Do Vs %, U, %, Y 2, %0, B Y, s, Ly S0 8
%, Loy s 9, 25, 2 o L Yoy %, 09 Gy 05 "0 % By %0, %, % o ", 9, 2 g Yo, T, R0, R0, 0, 00, 80, S O e, 06 5, &
2 D, 2 ;. %, O, © . . (AN RN A
o 2 4 A % KAL) /)O’;é % 0’54 0’54 %, 40/), % Gy 049/ & %% 3 SR KNG & % % ) ”O,, "Zfdo” S, 2 &
%%, K B NANAINN2 %, %5 (6, %, 9 5, %, 2% %% % 2, % %
o~ % Gy, Y, o, o 9 %, %, < 6,39, 7, % AN h &)/4
S L’?F, 2 % % %, AR S @/ NN 6 “
3 % G, %, b, X %, & %} % ¢, %, A
s % B, 2 0@ % S
% S %
T /;//.) ”
© &y
> %
67-| 70- 73-|75- | 77- 80- | 82- | 86- | 87- | 89- 92- 95- | 97- | 99- 103-(105-|109- 119-1121-{123- 131-|133- 138- [140- |142- 145-
Finns pa sida/sidor... ’ 56 | 69 | 71| | 74|76 | 78 81|83 ‘ 86 | 88 ‘ 90 ‘ o1 | 93 ‘ o4 ‘ 96 | 98 ‘101 ‘102 104|108 | 115 ”GIW ‘118|120|122 126|127|128 ‘129|130 |132 134|135 |136 ‘137 ‘139 141|143 |4 | 146
__Konsumentférpackade tillredda
|_|Torrvaror X | X X X | X X X | X |X X | X X X | X |X XX [X|X
|_|Kylvaror X | X X X X | X X | X | X X | X X X[ X | X X[ X|X|X
|_|Frysvaror X | X X X X | X X | X | X X | X X X | X | X X | X[ X|X
L_|Mejerivaror X|x X X XX XXX XX X XX [X X | X[X[X
_ Konsumentférpackade raa
|_|Frysvaror X | X X X X | X X | X |X X | X X X | X | X XX [X|X
|_|Kylvaror X | X X X X | X X | X | X X | X X X[ X | X X[ X|X|X
| _|Grénsaker & frukt X | X X X X | X X | X | X X | X X X[ X | X X[ X|X|[X
|__|NGtkott, fryst/kylt, hel, bitar, fars | x X X | X X X | X X[ X | X X | X X X | X | X X | X[ x[x
L_|Agg X | x X X X | X X | x| x X | x X X | x| x X | x| x]|x
|__|Paketering i butik, alla varutyper | x | X X X X X X[ X[ X]|X X | X X[ X[ X[X[X]X X[ X[ X[X][X
|__|L6s-/kulglass X | X X X X X X[ X[ X]|X X | X X | X[ Xx[X X[ X|X[Xx][X
|__|Mjukglass X | X X X X X X[ X[ X|X X | X X[ X[ x]|Xx X | x| x| x|x
| |Godis/nétter 10svikt X | x X X | X | X X X | X | X X | X X | x| x|x X[ X[ x|[x]|x
|_|Slush XX X X X X[ X X X[X|X XX X|X[X[X X[ X|X[X[X
| |Kaffe X | X X X X | X X X | X[ X X | X X | x| x|x X[ X[ X|X]X
~_ Ovrig hantering
|_|Inkdp med egen transport X
|__|Diskning X
67- | 70- 73- | 75- | 77- 80- | 82- | 86- | 87- | 89- 92- 95- | 97- | 99- 103-|105- [109- 119-{121-|123- 131-{133- 138-|140- [142- 145-
Finns pa sida/sidor...| % | 6o | 71| ™ |74 |76 | 78 | 7 | 81 |83 | 86 | 88 | 90 | % |93 | % | 96 | 98 |101| | 104 | 108|115 | 118 | 117|118 | 120 | 122 | 126 | 127|128 |129 | 130 | 435 | 134 | 195 | 136 137 |39 | 141 | 143 | 144 | 146
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Flodesscheman och faroanalyser — beredning/tillagning av livsmedel

4_00&(:%%/%'90% ///Q 460& QFG/@@% );/{9 % %@%o%’) %»’7/ OL/" %‘7
%, 2, Yo Lo 220 O, i oy o0 Lo 2. 5, 0%, Y 2, 5
T Ko, 9 L L e Q5 R, <9, X9, . Of}" AL A Le,o 6t9ﬁ
R AND. AN Y Gy
Af@o' %o //)’s /))% /))’)) < %’s /O’s R %’3‘) G’///“ & < S
o % A %, R 841'@ %, % sf@ o %y /%é
'g /b@(y é(///:'f Qo”) /))GQ« é(//},'; QQO 0/5@4 : % /~$/~
@ X A\, 4 Y Y%, %é, %o
< %, %, %
- X
©
>
Finns pa sida/sidor... ||| % | % | % B |5 || |5 | | 50|00 |5 |60 | 6
__Bredning/tillagning tillredda
|__|Korv, olika typer X X X X X
Kebab X X X[ X[ x| x|Xx
|__|Chicky bits, eller liknande X X X
|__|Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X X
|__|Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X | X|X
|__|Brdd, mat- och fikabréd X X X
| |Lask/vatten ur pistol X X
|_|Ovriga Torrvaror X | X X | X X X
|| Ovriga Kylvaror X | X X | X X | x| Xx X | X
|_|Ovriga Frysvaror X | x X | x X | x| x X | x
|__|Mejerivaror X | X X
_Bredningt/tillagning raa
|__|Hamburgare, olika typer X X X X[ X | x| X
|__|Kétt, fars, bitar, hel X X X
|__|Fisk & skaldjur, fars, bitar, hel X X X
|_|Fagel, fars, bitar, hel X X X
| _|Pizza, olika typer X X X | X| X[ x|X
Kebab X X X X[ X | X]|X
| |Pommes frites, eller liknande X X X | X
|__|Gronsaker, rotfrukter & frukt X | X X | X X
|__|Lagad matratt X X X|X|X|X|X
|__|Smorgas, fylld baguette X X X|X|X|X|X
|__|Sallader, olika typer, portion X X | X|X X|X|X|X
L |Sushi X XX X X|X|X]|X|X
|__|Bake off-bréd X X X
| |Agg X | x X X
|_|Ovriga Torrvaror X | X X | X X X
|_|Ovriga Kylvaror X | X X | X X | X|X X | X
|_|Ovriga Frysvaror X | x X | x X | X | X X | x
Ovrig hantering
DNedkylning av varm mat X X
Finns pa sida/sidor... || % | %% B |5 || |5 || 50|00 |G 63 |6
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Rutiner — beredning/tillagning av livsmedel

Rutiner (kf) = konsumentférpackat (b/t) = beredningl/tillagning

o
3
-
=
©
=
-}
(3
>
67- | 70- 73- | 75-| 77- 86- | 87- | 89- 103-| 105-( 109-| 119-| 121-| 123-| 131} 138-| 140-| 142-|
Finns pa sida/sidor,..|55 ‘ 69‘ l?z‘ ‘ |78 86 | 88 | 90 104| 108 15| 18| 17| 118] 120| 122 126| 127 | 128| 129| 130 435 139 141/ 143
~Beredningt/tillagning tillredda
|_|Korv, olika typer X X X X X[ x| x|[x X X x| x| x x| x X| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
| |Kebab X X X X X| x| x X X X | X[ X X[ x x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
|__|Chicky bits, eller liknande X X X X| x| x X X X| x| x X| X X| x| x| x| x| x X| x| x| x| x| x
|_|Fardigratter, t.ex. paj, pasta X X X X[ X | x| x][x X X X | x| X X[ X x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
| _|Delikatessvaror, ost, oliv, korv X X X X X X X | x| x x| x x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
|_|Bréd, mat- och fikabrod X X | x| x X | X X X X | x| x X | X X| x| x| x| x| x X| x| x| x| x| x
|_|Lask/vatten ur pistol X X X X X| X]| X X[ X X[ X X | X[ X X | X[ x| x| x| x
|_|Ovriga Torrvaror X x| x X[ x| x X X x| x| x x| x x| x| x| x| x|x X| x| x| x| x| x
| |Ovriga Kylvaror X X X X[ x| x X X X | x| x X | x X | x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
|_|Ovriga Frysvaror X X X X[ X[ X[X][X X X X[ X]| X X[ X X[ x| x| x| x| x X | X[ x| x| x| x
L_|Mejerivaror X X X | x| x X X X | x| x X | x X[ x| x| x| x| x X | x| x| x| x| x
_Beredning/tillagning rda
|_|Hamburgare, olika typer X X X X | X | x| X]X X X X | X[ X X | X X| X[ X[ x| X| x X | X| X[ x| X| x
| _|Kott, fars, bitar, hel X X X X| x| x| x| x X X X| x| x x| X X| x| x| x| x| x X| x| x| x| x| x
|_|Fisk & skaldjur, férs, bitar, hel X X X X| x| x| x| x X X x| x| x x| x x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
| _|Fagel, fars, bitar, hel X X X X[ X[ X[ X]|X X X X| x| X x| X x| x| x| x| x| X X| x| x| x| x| x
| _|Pizza, olika typer X X[ x| X X[ X[ X[X][X X X X| X[ X X[ X X| X[ x| x| x| x X | X| x| x| x| x
|_|Kebab X X X X | x| x| x| x X X X | X[ X x| X x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
| _|Pommes frites, eller liknande X X X X| X| X X X X| x| x X| X X| x| x| x| x| x X| x| x| x| x| x
|_|Gronsaker, Rotfrukter & Frukt X X X X[ X[ X X X x| x| x x| X x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
|_|Lagad matratt X x| x| X X[ X[ X[ X]|X X X x| x| x x| X x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
| _[Smorgas, fylld baguette X X X x| x| x X X x| x| x x| x x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
| _|Sallader, olika typer, portion X X| x| X X | X | X X X X | X]| X X[ X X[ x| x| x| x[x X| X[ x| x| x[x
| [Sushi X x| x| X X | x| X X X X X x| X[ x x| x x| x| x| x| x|x X| x| x| x| x| x
| |Bake-off bréd X x| x|x x| X X X X| X[ x x| x x| x| x| x| x|x X| x| x| x| x| x
|_|Agg X X X X | x| x X X X | X[ x x| x x| x| x| x| x]|x X| x| x| x| x| x
|_|Ovriga Torrvaror X x| x X | x| x X X x| x| x x| x x| x| x| x| x|x X| x| x| x| x|x
|_|Ovriga Kylvaror X X X | X | X X X X | x| X X | X x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
|_|Ovriga Frysvaror X X X X[ x| x[x]|x X X x| x| x x| x x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x| x
Ovrig hantering
|_|Inkép med egen transport X
|__|Nedkylning av varm mat X
|_|Catering X X
| |Bufféservering X
|_|Diskning X
67- | 70- 73-| 75-| 77- 80- [ 82- | 86- | 87- | 89- 92- 95- [ 97- | 99- 103-| 105-| 109-| 119-|121-{ 123+ 131/ 133- 138-| 140-{ 142-| 145-|
Finns pé sida/sidor... 6 | 6o | 71| 72| 74 | 76| 78| ® | 81| 83|86 | 88| 90| %' | 93| | 96| 98 [101]'%%| 104|108 115| 1O 17| 18| 120| 122 126| 127 | 28| 129| 30| 132| 134 13°| 136|137 | 39| 11| 143| "**| 146
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Forklaring till symboler i branschriktlinjen

Symboler i rutiner och blanketter

De sex symbolerna nedan anvands i rutinerna och blanketterna. Med symbolerna
vill vi markera sadant som ar sarskilt viktigt att tanka pa i en rutin och nar
kontroller behover utforas.

Dokumentera Kontrollera Kritisk hantering

)

Var extra observant

Kontrollera temp Kontrollera temp och tid ~ Kontrollera temp
(kyla/frys) (nedkylning) (varmebehandling och varmhallning)

¢ s
%

Ee
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Flodesschema

Flodesscheman =~ —»  Faroanalyser —» Rutiner for séker mat —» Blanketter
Vad arbetar vi med och hur  Hur kan det bli en fara i Hur ska vi gora for att Hur redovisar vi att vi
gor vi det? maten? undvika faran? gjort ritt?

Vad kan hinda med

mdnniskan?

I flodesscheman beskrivs ett flode de olika arbetsmoment som man utfor, fran ink&p till
servering eller transport till kund. Flodesscheman anvéinds som ett underlag for nésta steg
som &r faroanalysen, ddr man kommer fram till hur det kan bli en fara i maten i varje
arbetsmoment i flodesschemat.
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Flodesschema nr 1 — Konsumentforpackade livsmedel

Inkdp

Transport
(géller transport i
egen bil)

/

A 4

N\

Varumottagning

\ 4

A 4

A 4

Torrférvaring
(rumstemperatur)

Frysférvaring
(-18<C eller kallare)

Kylférvaring
(+4/8<C eller kallare)

A 4

Foérsaljning till kund
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Flodesschema nr 2 — Paketering av livsmedel i butik

Inkop

Transport
(géller transport i

egen bil) \ \ 4

Varumottagning

A 4 v v
Torrférvaring Frysférvaring Kylférvaring
(rumstemperatur) (-18C eller kallare) (+4/8°C eller kallare)
v
Upptining i kyl
(+8 °C eller kallare)
Beredning * Paketering och
markning
Torrforvaring
(rumstemperatur)
v
Kylférvaring
(+8<C eller kallare)
—>

Forsaljning till kund <

* T.ex. delning av ost och charkvaror eller oliver i I6svikt.
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Flodesschema nr 3 — Beredning av kall mat

Transport
(géller transport i
egen bil)

Inkdp

A 4

Varumottagning

A 4

A 4

A 4

Torrférvaring
(rumstemperatur)

11

Frysférvaring
(-18<C eller kallare)

Kylférvaring
(+4/8<C eller kallare)

A 4

Upptining i kyl
(+8<C eller kallare)

A 4

A\ A 4

Beredning *

A 4

Kylférvaring
(+8<C eller kallare)

A

Beredning *

A

A 4

\A 4

Servering
Foérsaljning till kund

A

* T.ex. skara upp ravaror, blanda olika ingredienser eller gora fyllda baguetter.
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Flodesschema nr 4 — Tillagning av varm mat

Transport
(géller transport i
egen bil)

Inkdp

A 4

Varumottagning

A 4

v

A 4

(+75°C eller éver)

Torrférvaring Frysforvaring Kylforvaring
(rumstemperatur) € (-18<C eller kallare) (+4/8°C eller kallare)
A\ 4
Upptining kyl
(+8<C eller kallare)
A\ 4
] Beredning P
A 4
1< Varmebehandling <

A 4

Varmhallning
(+60<C eller éver)

A 4

A\ A 4

Beredning

A

Servering

A
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Flodesschema nr 5 — Tillagning av varm mat med nedkylning

Inkdp
Transport
(géller transport i v
egen bil) .
\ Varumottagning

\ 4 v v
Torrférvaring Frysforvaring Kylfoérvaring
(rumstemperatur) (-18<C eller kallare) (+4/8<C eller kallare)
v
Upptining kyl
(+8C eller kallare)
v
— Beredning <
v
Varmebehandling <
(+75°C eller éver) l
Nedkylning
q (+8<C eller kallare inom
" 4 timmar)
v

A 4

Varmhallning

(+60°C eller 6ver) Kylférvaring
(+8<C eller kallare)
v \ 4
N Beredni < Varmebehandling
i eredning - (+75<C eller 6ver)
Servering <

A\ A 4
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Faroanalys for flodesschema

Flodesscheman = —»  Faroanalyser —» Rutiner for séker mat —» Blanketter
Vad arbetar vi med och hur Hur kan det bli en fara i Hur ska vi géra for att Hur redovisar vi att vi
gor vi det? maten? undvika faran? gjort rdtt?

Vad kan hinda med

mdnniskan?

I faroanalysen for flodesscheman kommer man fram till hur det kan bli en fara i
varje arbetsmoment i flddesschemat och vad som kan handa med manniskan om
den utsétts for faran.

For varje fara hanvisas till olika rutiner som kravs for att undvika eller begransa
faran. Till en del av rutinerna finns dven blanketter som ska anvandas nar olika
saker kontrolleras.

I faroanalyserna for floden beaktas de kategorier av faror som &r relevanta med
hénsyn till den hantering av livsmedel som kdannetecknar malgruppen for
branschriktlinjen. I de kategorier av faror som ar med i faroanalyserna finns
sadana faror som kan ge konsekvenser for konsumenten nar han/hon drabbas.
Sannolikheten att en fara uppkommer varierar fran verksamhet till verksamhet
vilket gor att det dr svart att gora en rattvisande sannolikhetsbeddmning.

Faror som i huvudsak ar forknippade med méanniskor som hanterar livsmedel
beaktas inte i faroanalyserna for floden. Det ar dock av stor betydelse att faror som
ar forknippade med méanniskor och dess omgivning styrs for att inte konsumenten
ska skadas. Detta gors genom att efterleva rutiner i branschriktlinjen.

Faror som ar forknippade med personal ar de faror som vi har pa oss, i oss eller
bar med oss. Typiska faror som ar forknippade med personalen ar t.ex.:
Norovirus (vinterkraksjuka)

Staphylococcus aureus

Salmonella spp.

Shigella spp.

Allergener

v Vv Vv v Vv

De kan tillféras livsmedel genom att personalen har:
» Sar pa hander

Dalig handhygien

Smutsiga arbetsklader

Bar pa smitta

Smycken

v Vv v Vv
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De viktigaste atgarderna for att styra farorna som ar forknippade med personal ar:
» Rutin for personlig hygien
» Rutin for utbildning och kompetens
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Faroanalys flode nr 1, Konsumentforpackade livsmedel

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan handa Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? (fara
kemisk eller allergen)

Inkdp \Varor innehaller sjukdomsframkallande Matférgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehéller frammande foremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

\Varor innehaller giftiga amnen. Kemisk forgiftning Inkép
Kemisk fara.

\Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensférteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara forvaras i for hég Matforgiftning Transport inkdp
temperatur och mikroorganismer kan

snabbt foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Bilen ar daligt stadad och smitta, I6sa Matforgiftning Transport inkdp

foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.
Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Rengoring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
férpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har for hég temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer an 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget bast-fére-datum/sista
forbrukningsdag for vara. Risk for smitta av
for hog halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i lokalerna kan
smitta spridas till varor och utrustning.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande foremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
férpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan hdnda
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning saknas eller ar ofullstandig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrforvaring,
rumstemperatur

Dalig rengdring av forpackningar,
férvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengoring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengoring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
spridning av smitta till
livsmedel/férpackningsmaterial.
Frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, eller kemikalier kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen.

Mikrobiologisk, fysisk, kemisk eller allergen
fara.

Matforgiftning
Tandskada, skarskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehall saknas eller ar
ofullsténdig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Torrférvaring
Markning och presentation

Frysférvaring

Dalig rengdring av frys eller férpackningar
kan utgéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengoring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengdring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysfoérvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Frysforvaring
Markning och presentation
Sparbarhet
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan hdnda
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengéring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengoring

For hog lufttemperatur i kylen gor att
mikroorganismer férokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Utganget datum eller saknat bast fore-
datum eller sista forbrukningsdag fér en
vara. Risk for smitta av for hog halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring
Markning och presentation
Sparbarhet

Forsaljning till kund

Personal lamnar felaktig
allergeninformation till kund som ar
Overkanslig.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Utbildning
Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys flode nr 2, Paketering av livsmedel i butik

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan handa Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? (fara
kemisk eller allergen)

Inkdp \Varor innehaller sjukdomsframkallande Matférgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehéller frammande foremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

\Varor innehaller giftiga amnen. Kemisk forgiftning Inkép
Kemisk fara.

\Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensférteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara forvaras i for hég Matforgiftning Transport inkdp
temperatur och mikroorganismer kan

snabbt foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Bilen ar daligt stadad och smitta, I6sa Matforgiftning Transport inkdp

foremal eller allergener kan hamnai
livsmedel.
Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Rengoring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
férpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har for hég temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer an 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget datum eller saknat bast fore-
datum eller sista forbrukningsdag for en
vara. Risk for smitta av for hog halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i butik eller andra
utrymmen kan smitta spridas till varor
och/eller lokal.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande foremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
férpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan hdnda
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Markning saknas eller ar ofullstandig pa en
vara som innehaller allergen, eller en vara
ar ersatt med liknade vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Varumottagning

Torrforvaring,
rumstemperatur

Dalig rengdring av forpackningar,
férvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan utgora risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengoring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengoring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Matforgiftning
Tandskada, skarskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehall saknas eller ar
ofullsténdig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Markning och presentation
Intern markning
Torrforvaring

Frysférvaring

Dalig rengdring av frys eller férpackningar
kan utgéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengoring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Frysférvaring
Rengdring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Frysférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Frysfoérvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Méarkning och presentation
Intern markning
Frysférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan hdnda
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgdra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengéring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengoring

For hog lufttemperatur i kylen gor att
mikroorganismer férokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Kylférvaring

Utganget datum eller saknat bast-fore-
datum eller sista forbrukningsdag foér en
vara. Risk for smitta av for hog halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
att frammande foremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion
Matforgiftning

Kylférvaring

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna
i livsmedel.
Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Kylférvaring
Underhall

Information om innehall saknas eller &r
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Markning och presentation
Intern markning
Kylférvaring

Upptining

Om upptining sker utanfor kyl. For hég
lufttemperatur riskerar att livsmedlets
yttemperatur kommer upp i mer @n +8°C
och mikroorganismer kan foroka sig
snabbare.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Upptining
Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
férpackning kan gora sa att
mikroorganismer sprids, forokar sig eller
bosatter sig i dar. Allergener kan spridas pa
grund av dalig rengdring. Golvférvaring
férsvarar rengdring och smitta kan spridas.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengoéring

Om férpackning inte ar tillrackligt stangd
eller trasig kan mikroorganismer eller
allergener spridas till andra livsmedel.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Upptining
Kylférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan hdnda

med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Information om innehall saknas eller &r
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Intern markning
Upptining

Beredning

Livsmedel far sta framme for lange i
rumstemperatur dar mikroorganismer
snabbt forokar sig.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Beredning

Smutsiga hédnder som anvands istallet for
rena redskap/verktyg kan sprida smitta
eller allergener till livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Beredning
Personlig hygien

Daligt rengjorda arbetsytor och
redskap/verktyg kan sprida smitta eller
allergener till livsmedel. Samma redskap
anvands till flera olika livsmedel som
innehaller olika allergener.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Beredning
Rengoring

Rengéringsmedel som star framme pa
arbetsbank och kan hamna i livsmedel eller
forpackningsmaterial.

Kemisk fara.

Kemisk forgiftning

Torrforvaring

Information om innehall saknas eller ar
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Beredning

Paketering

Smutsigt forpackningsmaterial, daligt
rengjord utrustning eller redskap som
anvands vid paketering kan sprida smitta
eller allergener.

Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengdring

Smutsiga hdnder som anvands istallet for
rena redskap/verktyg kan sprida smitta
eller allergener till livsmedel.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Beredning
Personlig hygien

Trasig utrustning eller redskap som
anvands vid paketering kan sprida smitta
eller allergener som fastnat i t.ex. sprickor
eller I6sa delar kan lossna och hamna i
livsmedel.

Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Tandskada, skarskada i

mun och svalg

Underhall
Rengoéring

Information om innehall saknas eller &r
ofullstédndig pa vara som innehaller
allergen. Information om hallbarhet saknas.
Risk for smitta av for hog halt
mikroorganismer.

Allergen eller mikrobiologisk fara.

Allergisk reaktion
Matforgiftning

Intern markning
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Steg

Hur kan det bli en fara?
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk,
kemisk eller allergen)

Vad kan hdnda
med manniskan?

Rutiner for att undvika
fara

Méarkning

Méarkning med bast fore-datum/sista
férbrukningsdag pa vara saknas. Risk for
smitta av fér hég halt mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Markning och presentation

Markning saknas eller ar ofullstéandig pa
vara som innehaller allergen.
Allergen fara.

Allergisk reaktion

Méarkning och presentation

Torrforvaring,
rumstemperatur

Dalig rengdring av forpackningar,
férvaringsutrymme, -yta eller -utrustning
kan utgéra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta.. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengoring.
Mikrobiologisk eller allergen fara.

Matforgiftning
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Rengoring

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra
att frammande féremal, t.ex. glas- eller
metallbitar, kan hamna i
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener
kan spridas till livsmedel som inte ska
innehalla allergen samt att smitta kan
Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Matférgiftning
Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Torrforvaring
Skadedjurskontroll

Information om innehall saknas eller ar
ofullsténdig pa vara som innehaller
allergen.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Torrférvaring
Markning och presentation
Intern markning

Kylférvaring

Dalig rengdring av kyl eller smutsig
forpackning kan utgdra risk for spridning av
mikrobiologisk smitta. Smitta kan sedan
spridas till livsmedel. Allergener kan
spridas pa grund av dalig rengéring.
Mikrobiologisk och allergen fara.

Matférgiftning
Allergisk reaktion

Kylférvaring
Rengoéring

For hog lufttemperatur i kylen och for
mycket varor i kylen gor att
mikroorganismer férokar sig snabbare.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring

Utganget datum eller saknat bast-fore-
datum eller sista forbrukningsdag foér en
vara. Risk for smitta av for hog halt av
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Kylférvaring
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Steg

Hur kan det bli en fara?

Vad kan hdnda

Rutiner for att undvika

Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med ménniskan? (fara
kemisk eller allergen)

Trasig eller 6ppen forpackning kan medféra[Tandskada, skarskada i |Kylférvaring
att frammande foremal, t.ex. glas- eller mun och svalg

metallbitar, kan hamna i Allergisk reaktion
livsmedel/férpackningsmaterial. Allergener |Matforgiftning

kan spridas till livsmedel som inte ska

innehalla allergen samt att smitta kan

Overforas till livsmedlet.

Fysisk, allergen eller mikrobiologisk fara.

Utrustning lacker kylmedia som kan hamna |Kemisk forgiftning Kylférvaring
i livsmedel. Underhall
Kemisk fara.

Information om innehall saknas eller ar Allergisk reaktion Kylférvaring

ofullsténdig pa vara som innehaller
allergen.
Allergen fara.

Markning och presentation
Intern markning

Forsaljning till kund

Personal lamnar felaktig
allergeninformation till kund som ar
Overkanslig.

Allergen fara.

Allergisk reaktion

Utbildning
Markning och presentation
Information och presentation
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Faroanalys flode nr 3, Beredning av kall mat

Steg Hur kan det bli en fara? Vad kan handa Rutiner for att undvika
Typ av fara (mikrobiologisk, fysisk, med méanniskan? (fara
kemisk eller allergen)

Inkdp \Varor innehaller sjukdomsframkallande Matférgiftning Inkép
mikroorganismer.

Mikrobiologisk fara.

Varor innehéller frammande foremal. Tandskada, skarskada i |Inkdp
Fysisk fara. mun och svalg

\Varor innehaller giftiga amnen. Kemisk forgiftning Inkép
Kemisk fara.

\Varor innehaller allergener som inte finns  |Allergisk reaktion Inkép

med i ingrediensférteckningen.
Allergen fara.

Transport (galler
transport i egen bil)

Kyl- eller frysvara forvaras i for hég Matforgiftning Transport inkdp
temperatur och mikroorganismer kan

snabbt foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Bilen ar daligt stadad och smitta, I6sa Matforgiftning Transport inkdp

foremal eller allergener kan hamna i
livsmedel.
Mikrobiologisk, fysisk eller allergen fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg
Allergisk reaktion

Rengoring
Underhall

Varumottagning

Smutsig eller skadad (t.ex. vakuumslapp)
férpackning kan innehalla smitta.
Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Kyl- eller frysvara har for hég temperatur
vid leverans eller star kvar i
rumstemperatur mer an 15 min efter
leverans. D& kan mikroorganismer snabbt
foroka sig.

Mikrobiologisk fara.

Matférgiftning

Varumottagning

Utganget bast fore-datum/sista-
forbrukningsdag for vara. Risk for smitta av
for hdg halt av mikroorganismer.
Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Varumottagning

Om skadedjur kommer in i butik eller andra
utrymmen kan smitta spridas till varor
och/eller lokal.

Mikrobiologisk fara.

Matforgiftning

Skadedjurskontroll

Frammande foremal, kemiskt &mne eller
allergener kan komma in i en trasig
férpackning.

Fysisk, kemisk eller allergen fara.

Tandskada, skarskada i
mun och svalg

Kemisk forgiftning
Allergisk reaktion

Varumottagning

Bra