PEDERSORE

Information for uppgoérande av egenkontroll vid tillverkning av
livsmedel inom spannmals- och gronsaksbranschen (t.ex. bagerier)

Egenkontroll &r en del av foretagarens verksamhet genom vilken man stravar till att
kunna bevara livsmedlens goda kvalitet. Egenkontroll ar ett lagstadgat krav for
aktoérer inom livsmedelsbranschen. Det ar alltid verksamhetsidkaren som ansvarar for
sina livsmedels sakerhet.

Livsmedelsforetagaren ska utarbeta en skriftlig plan for egenkontroll, planen ska
hallas uppdaterad och det ska foras bok éver utférd egenkontroll. Till
egenkontrollplanen ska man vid behov tillfoga en provtagningsplan. Det ska utses en
ansvarsperson for egenkontrollen. Ansvarspersonen ska ha tillracklig skolning for
uppgiften. Verksamhetsidkaren ska se till att alla som jobbar i livsmedelslokalen &ar
fortrogna  med egenkontrollplanen och vid behov

kan uppvisa egenkontrolldokumentationen.

Egenkontrollplanen boér innehélla &tminstone féljande punkter (de punkter som inte
bertr verksamheten kan lamnas bort):

Beskrivning av verksamheten
Ansvarspersoner

Riskanalys

Lokalens och utrustningens underhall
Livsmedlens mottagningskontroller
Kyl-, frys- och férradsutrymmen
Ravaror
Tvattning/skalning/bearbetning av ravaror
. Tillverkningsprocesser

10. Nedkylning

11.Allergener och specialprodukter
12. Frityrkokning

13.Forpackning av produkter
14.Forpackningsmaterial

15. Férpackningspaskrifter
16.Konsulentverksamhet
17.Forsaljning

18.Leverans

19. Transportlador

20.Hushallsvatten

21.Personalens hygien

22.Diskning

23. Stadning och renhallning
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24.Bekampning av skadedjur

25. Avfallshantering

26. Aterkallelser

27.Provtagningsplan
28.Kundrespons och matforgiftningar
29.Forvaring av dokument
30.Uppdatering av egenkontrollplan

1. Beskrivning av verksamheten
Fakta: Foretagets namn, adress, FO-nummer, telefonnummer, e-postadress,
personalens antal, livsmedelslokalens storlek, tillverkningsmangder (t.ex.
kg/ar). Beskriv i korthet verksamheten (vilka produkter tillverkas, vem séljs
produkterna at 0.s.v.).

2. Ansvarspersoner
Namnge ansvarspersonerna for olika verksamheter/processer. Vem ansvarar
for t.ex. mottagningskontroller, kylars och frysars temperaturer, olika
avdelningar, stadning, provtagning 0.s.v.?

3. Riskanalys
Med en risk- eller faroanalys menas att man identifierar olika risker i sin egen
verksamhet och bedémer deras allvarlighet och sannolikhet. Dessa risker ska
forebyggas, elimineras eller minimeras. En risk eller fara ar de biologiska,
fysikaliska eller kemiska faktorer eller tillstdnd som kan orsaka halsofara.

Gor en riskanalys av den egna verksamheten. Vilka risker finns i hanteringen av
livsmedel och verksamheten (t.ex. kalla varor levereras for varma, fel
temperatur i kyl/frys, allergener, forpackningspaskrifter ar felaktiga)? Hur
forebyggs, elimineras eller minimeras dessa risker?

Se aven Eviras anvisning 10002/2 om HACCP-system

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/sv/haccp 10002.pdf

4. Lokalens och utrustningens underhall
Hur skots lokalens underhall, vem skoter reparationer, renoveringar och
fornyelse av utrustning? Gor upp en underhallsplan fér lokalen och utrustningen.

5. Livsmedlens mottagningskontroller
Beskriv hur man granskar ankommande varors skick och férpackningspaskrifter
samt temperaturkontroller av lattforskdmbara livsmedel. Vad dokumenteras, var
och hur ofta (minst 1 ggr/vecka)? Vilka &r gransvardena? Hur gar man tillvaga
vid avvikelser och vilka korrigerande atgarder vidtar man? Kom ihag att
avvikelser ska leda till atgarder och atgarderna ska dokumenteras. Hur forvaras
transportlador (ar de skyddade mot smuts, vaderomvaxlingar, faglar och andra

skadedjur)?
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6. Kyl-, frys- och forradsutrymmen
Gor en forteckning over kylar och frysar, vilken typ av livsmedel som forvaras i
vilken och vilka temperaturkrav (gransvarden) som stills pa de olika
utrymmena. Beskriv hur ofta temperaturerna kontrolleras och dokumenteras
(minst 1 g/vecka). Vilka korrigerande atgarder vidtar man vid
temperaturavvikelser? Kom ihag att avvikelser ska leda till atgarder och
atgarderna ska dokumenteras. Hur cirkulerar man varorna? Hur underhalls och
rengors kylar och frysar samt var dokumenteras rengdéringen och underhallet?

Frysrum som ar éver 10 m? skall uppfylla kraven gallande overvakning av
temperaturen som stélls i EG forordningen 37/2005 och standarderna EN
12830, EN 13485 och EN 13486. Var forvaras intyg och dokument over
utrustningen som anvands i denna typ av frysrum?

7. Ravaror
Gor en forteckning Over vilka ravaror eller ravarugrupper som anvands i
tillverkningen samt till vilkka produkter de anvands till. Vilka av ravarorna
innehaller allergener?

8. Tvattning/skalning/bearbetning av ravaror
Beskriv hur ravarorna bearbetas (t.ex. tvattning, skalning eller annan
bearbetning) innan de anvands. Hur hanteras allergener? Vem ar
ansvarsperson?

9. Tillverkningsprocesser

Beskriv tillverkningsprocesserna och arbetsmetoderna. Hur hélls hygienen god?
Hur kontrolleras ravarorna innan anvandning? Skriftliga recept ska anvandas
och hur forvaras dessa? Hur beaktas korskontamination och allergener? Vilka
temperaturgransvarden anvands under tillverkningen? Hur hanteras
frammande amnen som kan uppsta under processen/upphettning (t.ex. PAH)?
Hur overvakas salthalten. Hur hanteras utlandska frysta bar om sadana
anvands (for att forstora t.ex. norovirus kravs upphettning till 290 °C under minst
2 min)? Se Eviras rekommendation angaende frysta utlandska bar:

https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-
livsmedel/anvisningarnaom-hur-livsmedel-anvands-pa-ett-sakert-satt/sakra-satt-att-
anvanda-livsmedel/hettaupp-utlandska-frysta-bar-ordentligt/

10.Nedkylning

Beskriv  vilka  produkter (lattfordarvliga produkter) nedkyls samt
nedkylningsmetoden. Vilken temperaturkontroll utférs och dokumenteras (start-
och slutklockslag samt start- och sluttemperatur)? Livsmedel som &ar avsedda
att forvaras kallt ska omedelbart efter tillredningen och inom hégst fyra timmar
kylas ned till en temperatur av + 6 °C eller kallare. Kapaciteten och effekten hos
den kylanordning som anvands for nedkylning ska vara tillracklig i relation till
produktionen.
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11.Allergener och specialprodukter
Gor en forteckning 6ver de allergener och andra ravaror som kan orsaka
overkanslighet och som anvéands i tillverkningen (se bilaga Il i EU-férordning
1169/2011). Beskriv forvaring och hantering av ravaror och fardiga produkter.
Beskriv hur kunder informeras om livsmedel som innehaller allergener.

https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/tillverkning/informationso
m-skall-ges-om-livsmedel/om-angivandet-av-allergener/

12.Frityrkokning
Beskriv vilka produkter som frityrkokas. Hur ofta byts/tillsatts olja? Hur ofta
rengors fritbsen? Vilken temperaturkontroll —utférs (rekommenderad
friteringstemperatur & 185 °C + 5 °C)? Var forvaras
egenkontrolldokumentationen?

13.Forpackning av produkter
Beskriv vad man packar, var produkterna férpackas och av vem. Vilken
skyddsutrustning anvands (t.ex. handskar)? Hur sékerstalls att handhygienen
ar god vid manuell férpackning?

14.Forpackningsmaterial
Beskriv i hurudana forpackningar man packar livsmedel. Var forvaras
forpackningsmaterialen? Hur sakerstéller man att forpackningsmaterialet ar
tankt for livsmedelsbruk? Hur ofta begars intyg over livsmedelsduglighet av
leverantdrerna och var forvaras dessa intyg?

https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/tillverkning/kontaktmateri
al-for-livsmedel/kontaktmaterial/

15.F6érpackningspaskrifter
Hur sakerstaller man att forpackningarna far de ratta férpackningspaskrifterna?
Overensstammer recepten med forpackningspaskrifterna (fallande viktordning,
tillsatsamnen, salthalt 0.s.v.)? Livsmedel som sdljs i I6svikt skall ocksa forses
med information om bl.a. ingredienser, allergener. Se EU-férordning 1169/2011
och JSM férordning 834/2014. Se aven Ruokavirastos handbok 17068/1.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealanoppaat/sv/elintarviketieto op
as 17068 2 sv.pdf
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https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-livsmedel/paskrifterna-

palivsmedelsforpackningar/

16.Konsulentverksamhet
Beskriv hur konsulentverksamheten gar till. Livsmedel som saljs i l6svikt skalll
ocksa forses med information om bl.a. ingredienser, allergener. Se
EUf6rordning 1169/2011 och JSM férordning 834/2014. Se &ven Ruokavirastos
handbok 17068/1.

17.F6rsaljning
Beskriv hur och var forsaljning sker. Behoévs kyl- eller frysforvaring? Vilken
information ges till kunderna om produkterna? Hur skyddas produkterna mot
droppsmitta?

18.Leverans
Beskriv vilka produkter som levereras och vart. Anvands egen bil eller anlitas
en utomstaende firma for transporter? Ifall egen/egna bilar anvands, gor da en
forteckning dver dessa (t.ex. registernummer). Hur lange racker transporterna?
Hur halls lattforskambara produkter kalla under transporten? Hur skyddas
livsmedlen mot smuts och annan kontamination? Gor upp en stadplan och plan
for temperaturkontroll for bilen/bilarna.

19.Transportlador
Beskriv hur transportladorna forvaras (ar de skyddade mot smuts,
vaderomvaxlingar, faglar och andra skadedjur). Hur ofta och pa vilket satt
rengors ladorna?

20.Hushallsvatten
Beskriv hur vatten- och avloppet ar ordnat, ar man ansluten till kommunalt vatten
och avlopp. Ifall man har egen brunn, vem skéter om vattenprovtagningen?

21.Personalens hygien

Beskriv hur man ordnat for att personalen ska kunna sérja fér en god hygien
(handtvatt, arbetsklader och personlig hygien). Vilket féretag inom
foretagshalsovarden anvands  (t.ex. Dextra, Tyoplus, Jakobstads
Arbetshélsovardsforening)? Hur har man ordnat med halsogranskning vid
nyanstallning och for vikarier (personer som vantas jobba mer an 1 manad)?
Hur bokférs halsogranskningar och salmonellaprovtagningar? Hur verifieras
hygienkompetensen och var finns det dokumenterat?

DA man hanterar lattférskambara, oférpackade livsmedel, ska man vid
nyanstallning vid behov lamna ett salmonellaprov. Salmonellaprov ska alltid ges
efter utlandsresor, som varat minst 4 dygn utanfér Norden. Hygienpass kravs
av sadana personer som hanterar lattforskambara, oférpackade livsmedel (t.ex.
att skara gronsaker).

https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/hygienpass/hygienkompetens/
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22.Diskning
Beskriv hur diskning av karl och redskap har ordnats (fortvatt < +35 °C, tvatt +
60... + 65 °C, skoljning = + 85 °C). Hur ofta kontrolleras och dokumenteras
temperaturerna? Finns det serviceavtal for diskmaskinen?

23.Stadning och renhallning

Skots stadningen internt eller externt? Gor upp ett stadschema, dar man klargér
olika maskiners och ytors:

* rengoringsmetoder

* hur ofta de rengérs

* rengorings- och ev. desinfektionsmedel
Omraden som stadas mera séllan ska man féra bok 6ver nar man stadat.
Datasakerhetsbladet fér stadkemikalierna ska bifogas till egenkontrollen. Vem
utfor storstadning och hur ofta?

24.Bekdmpning av skadedjur
Hur har man ordnat bekampningen av skadedjur och hur férhindrar man att man
far problem med skadedjur? Hur dokumenteras eventuella problem?
Forebyggande atgarder ar t.ex. hur man haller utrymmena och utrustningen i
skick, ordning och reda, elektriska flugfangare. Gors regelbunden kontroll av
t.ex. en firma inom branschen?

25.Avfallshantering
Beskriv hur avfallshanteringen ar ordnad. Hur sorteras avfallet i de olika
utrymmena, hur ofta toms och rengors sopkarlen? Vart fors avfall som uppstar
i verksamheten?

26.Aterkallelser
Beskriv hur man gar tillvaga om nagon egen produkt (férpackad och sald till
detaljhandeln) behover aterkallas. Vem &r ansvarig och hur ser
aterkallelseprocessen ut? Beskriv d&ven hur man far information om olika
leverantdrers aterkallelsesituationer och hur man gar tillvaga.

https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/gemensamma-krav-

forlivsmedelsbranschenttillsyn/aterkallelser/

27.Provtagningsplan
Beskriv vilka egenkontrollprov (t.ex. ytrenhetsprov, livsmedelsprov) man tar, hur
ofta de tas och i vilket laboratorium de undersoks. Halsoinspektdren tar inte
egenkontrollprov at verksamhetsidkaren.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-
forlivsmedel anvisningarna-for-foretagare.pdf
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28.Kundrespons och matforgiftningar
Beskriv hur man hanterar kundklagomal och misstanke om matforgiftning och
hur dessa dokumenteras. Vid matforgiftningsmisstanke (minst tva insjuknade)
ska man genast kontakta halsoinspektionen. Det misstankta livsmedlet eller
livsmedlets ravaror (ca 300g) ska sparas i kyl eller frys for vidare
undersokningar.

29.Fdrvaring av dokument
Var forvaras egenkontrollplanen? Beskriv vilka dokument som hor till
egenkontrolldokumentationen och var de fbrvaras. Hur lange sparas
egenkontrolldokumentationen? Samtliga i personalen ska ké&nna till var
dokumentationen och planen finns, sa att vem som helst kan forevisa dem for
halsoinspektéren vid behov.

30.Uppdatering av egenkontrollplan
Egenkontrollplanen ska kontrolleras arligen sa att den halls uppdaterad. Vid
andringar i verksamheten ska man aven uppdatera egenkontrollplanen pa
nddvandiga punkter. Till &ndringar i verksamheten kan t.ex. raknas ibruktagning
av nya maskiner eller produktionslinjer. Den uppdaterade egenkontrollplanen
forses med nytt datum och vem som har gjort uppdateringen.

https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/gemensammakrav-
for-livsmedelsbranschen/egenkontroll/

Om utrymmenal/verksamheten forandras vasentligt och/eller det sker ett
byte av verksamhetsidkare, ska en anmalan alltid goras till milohéalsan.
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