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Vad ska ingi i ett egenkontrollprogram?

Nir miljokontoret ska godkinna en verksamhet dr egenkontrollen en av delarna som granskas
och dirfor ska alla livsmedelsforetagare uppritta ett egenkontrollprogram baserat pa HACCP's
(Hazard Analysis Critical and Control Points) principer. Finns det inte ett fungerande
egenkontrollprogram sa kan inte verksamheten godkinnas. Detta giller aven verksamheter som
redan har ett lokalgodkinnande.

De nya reglerna som inférdes 1/1-06 fortydligar att det 4t verksamhetsutGvaren som ansvarar for
att tillhandahalla sikra livsmedel.

Egenkontrollprogrammet bestar av tre delar; administrativa uppgifter och verksamhetsbeskriv-
ning, grundforutsittningar samt riskanalys med styrpunkter. Egenkontrollen ska i ndstan alla fall
vara skriftlig och det ska dven finnas dokumentation som bevisar att egenkontrollen fungerar.

DEL 1.

Administrativa uppgifter
e Foretagets namn, organisationsnummer, postadress, telefonnummer, fax mm.
e Verksamhetens namn/anliggningens namn, bescksadress, telefonnummer, fax mm.
e Agare/innehavare/ansvarig for verksamheten (enligt Skatteverket eller Bolagsverket)
e Ansvarig for egenkontrollen, kontaktperson for verksamheten samt ersittare.

Verksamhetsbeskrivning
e Beskrivning av verksamheten samt typ av livsmedelshantering.
e Antal anstillda
e Sortiment/varor

DEL 2.

Det ska finnas bade rutiner och dokumentation av nedanstiende punkter. Rutiner innebir att det
finns ett nedskrivet tillvigagangssitt som anvinds 1 verksamheten och dokumentationen ska
bevisa att rutinerna f6ljs. Det dr enklast att gora listor med datum, vad som ir gjort (t.ex.
stidning, temperaturmitning mm), korrigerande atgird samt signatur pa. En rutin bér omfatta;

e Syfte

Omfattning

Ansvar

Overvakning
Korrigerande atgirder
Dokumentation

Utvirdering och tester

Utbildning

Livsmedelsforetagaren har ansvaret for att de anstillda som hanterar livsmedel instrueras/utbil-
das inom livsmedelshygien, samt att den person som ir ansvarig f6r HACCP-planen har tillrdck-
lig utbildning inom dmnet. Basutbildningen ska f6r dessa personer minst motsvara det koncept
som Livsmedelsverket tillsammans med branschen och utbildningsaktorer utarbetat. Den fort-
satta utbildningen boér vara inriktad pa att gora de personer som hanterar livsmedel fortrogen
med egenkontrollen och utformning av rutiner till denna. Rutiner och dokumentation ska finnas
for;
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vilket utbildningsbehov som finns

planerad utbildning samt hur ofta det ska ske

lista med namn pa de som genomgatt utbildning samt datum nir den genomfordes.
namn pé utbildare/utbildningen.

hur nyanstilld personal introduceras

utbildningar i specialkost om det férekommer

vem som ansvarar for att rutinerna finns och f6ljs

korrigerande atgarder samt uppféljning av dessa

Personlig hygien
Rutin och dokumentation ska finnas for;

Vatten

vilka arbetsklidder personalen har och vart kliderna forvaras
besokare/hantverkare och skyddsklader

tobaksrokning och snusning

anvindande av nagellack, biarande av smycken, klockor etc

vad som giller vid sar, infektioner eller misstanke om smittorisk
hur personalen halls informerad

ansvarig fOr att rutiner for personalhygien finns och f6]j
korrigerande atgarder samt uppfdljning av dessa

Rutinen ska sikerstilla att vattnet/isen som anvinds i verksamheten uppfyller lagstiftningens krav
pa tjanligt vatten. Det ska framga om eget vatten anvinds. Rutiner och dokumentation ska finnas

for;
e tappstillsrengoring med skétselrutiner 61 byte av filter, spolmunstycken, slangar mm
e vid kommunalt vatten; namn och telefonnummer till den person som ir ansvarig for
vattenkvaliteten
e cventuella forvaringstankar for vatten och egenproducerad is
e analyssvar fran vattenundersckningar (om egen brunn anvinds)
e vem som ansvarar for att rutiner finns och foljs
e korrigerande dtgirder samt uppfoljning av dessa
Skadedjur/tamdjur

Skadedjur/tamdjur kan sprida smitta till livsmedel som ska ditfor hillas borta fran platser som
livsmedel hanteras och forvaras. Rutiner och dokumentation ska finnas for;

e hur kontroll av skadedjur utférs

e hur féretaget forebygger férekomst av skadedjur

e vem som ansvarar for att rutiner finns och foljs

e korrigerande dtgirder samt upptoljning av dessa
Rengoéring

Rutinen ska sikerstilla att lokalen med dess inredning och utrustning regelbundet rengérs sa att
livsmedlen inte férorenas. Rutiner och dokumentation ska finnas for féljande;

stidschema som anger vart det stidas och hur ofta det stidas

hur och nir féretaget kontrollerar hur effektiv rengéringen ar (t.ex. genom tryckplattor)
en lista med alla kemikalier som anvinds i verksamheten

torvaring av stidmaterial och kemikalier
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rengoring av stidmaterial

instruktioner for utrustning som ér svar att rengora

rengoring av behallare f6r avfall och soprum

vem som ir ansvarig for att rutiner for rengoring finns och foljs

korrigerande atgarder samt uppfdljning av dessa

Underhall
Rutinen ska finnas for att sidkerstilla att lokaler, utrustning och fordon som anvinds i verksamhe-
ten uppfyller hygienkraven. Lokalerna ska vara utformade sa att de kan hallas rena. Rutiner och
dokumentation ska finnas for féljande;
e service och funktionskontroll av ventilation, vattenledningsnit, trycktankar, processut-
rustning t.ex. kylaggregat, virmebehandlingsutrustning, ventiler, forpackningsmaskiner
e kalibrering av matinstrument t.ex. temperaturgivare i processen, tryckmitare och vagar
e underhall av arbetsredskap och ytor, lokaler (golv, viggar, tak), inredning, utrustning,
ventilation, titningslister, dricksvattenarmatur, ismaskin och kyl/frys inkl. avfrostning
e Regelbunden kontroll av underhéllsbehovet
e vem som dr ansvarig fOr att rutiner finns och foljs
e korrigerande dtgirder samt uppfoljning av dessa

Avfall och returgodshantering
Rutinen ska sikerstilla att livsmedelsavfall inte utgdr en risk f6r hanteringen av livsmedel. Rutiner
och dokumentation ska finnas for;

e hur avfall, returgods, férvaring och transport hanteras

e vem som dr ansvarig for att rutiner finns och f6ljs

e korrigerande dtgirder samt uppfoljning av dessa

Forpackningsmaterial

Rutinen ska sikerstilla att forpackningsmaterialet som anvinds ar dokumenterat sakert for livs-
medel s att skadliga amnen inte kan férorena livsmedlena. Allt material som kommer i direkt
kontakt med livsmedel ska omfattas av rutinen. Rutiner och dokumentation ska finnas for;

e vilka forpackningsmaterial som anvinds

e hur foretaget forsikrar sig om att forpackningsmaterialet ar laimpligt for livsmedel
e hur férvaring av férpackningsmaterial sker for att minimera risken for kontaminering
e vem som ér ansvarig fOr att rutiner finns och f6ljs
e korrigerande dtgirder samt upptoljning av dessa
Separering

Rutinen ska sikerstilla att olika mikroorganismer inte kan fras 6ver fran en livsmedelsgrupp till
en annan. Rutiner och dokumentation ska finnas for foljande;

e hur foretaget separerar olika ravaror, forpackningsmaterial, kemikalier och slutprodukt
e hur korskontaminering av produkter som innehaller olika allergener férhindras

e vem som dr ansvarig for att rutiner finns och f6ljs

e korrigerande dtgirder samt uppfoljning av dessa

10. Mirkning/presentation

Rutinen ska sikerstilla att verksamhetens rétter och produkter alltid dr ritt mirkta och inte har
nagon vilseledande mirkning eller presentation. Detta giller f6r alla fardigférpackade livsmedel
samt vid egenproducerade ratter. Rutiner och dokumentation ska finnas f6r féljande;
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e varubeteckning
e ingrediensforteckning i fallande ordning (fardigférpackade livsmedel)

torvaringstemperatur, hallbarhet och GMO -(genetiskt modifierad organism) innehall
(fardigforpackade livsmedel)

mirkning vid specialkost
tillverkningsdatum (f6r egenproducerade ritter)
vem som ir ansvarig for att rutiner for mirkning och presentation finns och f6ljs

korrigerande atgirder samt uppféljning av dessa

Mottagning
Rutinen ska omfatta vilka kontroller som utférs pa ankommande varor. Rutiner och
dokumentation ska finnas for féljande;

e rutiner for vilka kontroller som ingar t.ex. kontroll av temperatur, emballage, kontroll mot
foljesedel mm.

e vem som dr ansvarig fOr att rutiner finns och foljs
e korrigerande atgirder samt uppfoljning av dessa

Tid och temperaturprocesser

Rutinen ska sikerstilla att kyl- och frysutrymmen samt livsmedelshanteringen uppfyller korrekta
temperaturer. Alla kylar, frysar, nedkylning, upptining, dterupphettning, tillagning, varmhallning,
utlevererad kyld/varm mat och vattentemperatur i diskvatten ska omfattas av rutinen. Rutin och
dokumentation ska finnas for;

e Overvakning av temperaturerna

o frekvens for dokumentation

e vem som dr ansvarig fOr att rutiner finns och f6ljs
[ )

korrigerande atgirder samt uppfoljning av dessa

Sparbarhet

Rutin for sparbarhet innebir att foretagen ska kunna spara sina varor ett steg framat (giller inte
t6r dem som levererar direkt till slutkonsument) och ett steg bakat i produktionsledet. Rutiner
och dokumentation ska finnas for;

e leverantor och/eller mottagare
e vad som levererats och nar

e hur matritter och produkter kan sparas inom verksamheten t.ex. intern markning av
omférpackade varor

e vem som dr ansvarig for att rutiner finns och f6ljs
e korrigerande dtgirder samt uppfoljning av dessa

Reklamation/aterkallande
Rutinen ska omfatta de livsmedel som siljs, serveras eller levereras fran verksamheten. Rutin och
dokumentation ska finnas for;

e hur man foljer upp kunders klagomal och reklamationer
e hur en misstinkt matforgiftning hanteras

e vem som ér ansvarig fOr att rutiner finns och f6ljs

e korrigerande dtgirder samt upptoljning av dessa
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Internrevision
Rutin finns som visar att foretaget regelbundet, minst arligen eller oftare vid behov, utfor revi-
sion, uppdatering, av de system och rutiner som ar visentliga f6r matsakerhet och lagenlighet sa
att det sdkerstills att de dr inforlivade, limpliga och efterlevs. Dokumentation ska finnas for;
e kunna visa att kontroller 4r genomférda regelbundet, rapporter finns och frekvensen
Overstimmer med rutin.

DEL 3

Produktbeskrivning: Hir ska man beskriva alla de olika produkter man anvinder i
verksamheten. Produktbeskrivningen ska innehalla beteckning pa varan, mikrobiologiska faror,
héllbarhetstid, férvaring, férpackning, malgrupp och liknande.

Flodesschema: Underlag finns som visar ett flodesschema f6r processen som beskriver alla rele-
vanta processteg. Flodesschemat skall schematiskt och i ordningsféljd beskriva alla steg som den
firdiga ritten har genomgitt i anldggningen, frin ink6p/ravarumottagning till konsumtion eller
vidareleverans. Flodesschemat bor inkludera tekniska data som t.ex. temperatur- och tidsfor-
hillanden. Alla sidofléden och eventuella returer skall ocksd finnas med.

Faroanalys: Faror av biologisk, kemisk (inklusive allergena amnen) och fysikalisk natur som kan
kopplas till ravarorna, till de olika processtegen och till den firdiga produkten/matritten ska be-
skrivas. For varje fara bedéms sannolikheten for férekomst och hur allvarliga skador den orsakar.
Resultatet skall vara en lista Gver specificerade faror som maste foérebyggas, elimineras eller redu-
ceras till acceptabla nivier. De flesta faror som identifieras genom denna faroanalys kontrolleras
normalt genom tillimpning av grundférutsittningarna. En korrekt faroanalys dr en forutsittning
tor en fungerande HACCP-plan.

Kritiska styrpunkter — CCP: Underlag finns som redovisar vilka kritiska styrpunkter som identi-
fierats i processen Kritiska styrpunkter skall faststillas f6r de faror som bedéms nédvindiga att
torebygea, eliminera eller reducera till acceptabla nivaer och som inte kontrolleras genom grund-
forutsittningarna. Vid faststallande av kritiska styrpunkter utgar man fran flodesschemat. Man
kan aven ta hjilp av s.k. beslutstrad. Kritiska styrpunkter skall begrinsas till antalet och skall bara

faststallas for de steg dir de dr nédviandiga. Har man inga kritiska styrpunkter behdver man inte
tulltolja HACCP-planen.

Kritiska grinser: Underlag finns som anger kritiska grinser for valda CCP’er. For varje kritisk
styrpunkt skall kritiska grianser faststillas. Dessa skall ange vad som skall gilla 1 den enskilda
kritiska styrpunkten sd att den/de identifierade faran/farorna sikert kan héllas under kontroll.
Exempel pa parametrar dr temperatur, tid samt sensoriska parametrar.

Overvakningsrutiner: Underlag finns som anger 6vervakningsmetoder for angivna CCP’er.

For varje CCP skall 6vervakningsrutiner, som skall tillimpas fOr att sdkerstilla att de kritiska
grinserna halls, faststillas. Dessa rutiner skall ange vad som skall 6vervakas, hur och nir det skall
goras och av vem. Om mojligt skall 6vervakningsrutinerna vara kontinuerliga och automatiska.
All matapparatur som anvands fOr att Overvaka kritiska granser skall vara kalibrerad. Kalibrerings-
intervall skall framga 1 Overvakningsrutinerna eller i rutinen f6r underhall av lokaler, inredning
och utrustning.
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Korrigerande atgirder: Underlag finns som definierar vilka atgirder som maste vidtas mot savil
processen som inte fungerar tillfredsstillande som mot de produkter som man inte sikert vet har
producerats inom de kritiska grinserna. Om 6vervakningen 1 CCP visar att den kritiska grinsen
inte hallits kan en fara foreligga. Atgirder maste da vidtas mot savil processen som inte fungerar
tillfredsstillande som mot de produkter som man inte sikert vet har producerats inom de kritiska
granserna. Dessa atgarder samt vem som 4r ansvarig for att vidta dem skall anges i HACCP-
planen liksom dven hur man skall sikerstilla att styrning dtervunnits.

Verifiering

Rutinen ska sikerstilla att underlag finns som anger pa vilket sitt och med vilken frekvens som
varje CCP skall verifieras/valideras. De ska visa att HACCP-planen f6ljs. I verifieringsrutinerna
ingar ocksa foretagets validering av HACCP-planen, d.v.s. de atgirder foretaget skall gora for att
sikerstilla att planen dr relevant och att om den f6ljs resultatet blir sikra livsmedel. Rutiner f6r
internrevision av alla moment i systemet for egentillsyn skall finnas. Dessa skall goras oberoende
av Ovriga verifieringsinsatser och skall utféras minst en gang per ar. Dokumentationen ska visa att
underlag finns som anger vilka nédvindiga dokument, registreringar och data som skall sparas i
HACCP-planen.



