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Inledning och foérklaring av begrepp

Alla som hanterar mat vill att den ska vara siker, man vill ju inte matférgifta sina gaster! Vid han-
tering och tillverkning av mat kan denna péaverkas pa manga olika sitt och det ar mycket som kan
ga fel. En faroanalys handlar om sunt férnuft men ocksa om att veta vad man gor och hur man
g0r det fOr att f6rhindra att maten paverkas av faror.

Forklaring av begrepp som anvéands i blanketten

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points): ett system for att tillverka siker mat. Syftet
ar att forebygga farorna innan de intraffar.

Faroanalys: en del av HACCP dir du analyserar vilka faror som finns i din verksamhet. Syftet ar
att se vilka faror som ar viktiga f6r livsmedelssakerheten.

Faror: till exempel mikrobiologiska, fysiska och kemiska faror, i eller i form av livsmedel och som
kan ha en negativ effekt pa manniskors hilsa.

Risker: hur troligt det dr att en fara, till exempel matférgiftning, intriffar och hur allvarlig skadan
blir, exempelvis sjukhusvistelse f6r kunden pa grund av matforgiftningen (faran).

Mikrobiologiska faror: bakterier, svampar, virus.
Fysiska faror: glasbitar, triflisor, plastbitar, plaster, smycken med mera.
Kemiska faror: rengoringsmedel, diskmedel, smorjolja, malarfirg med mera.

Allergener: det man kan fa en allergisk reaktion mot, till exempel mandel, jordnétter, gluten, lak-
tos med mera.

Konsekvens: hur allvarlig skadan blir.
Sannolikhet: hur troligt det dr att faran intréiffar.

Kritisk kontrollpunkt (CCP): ett steg i tillverkningsprocessen, till exempel uppvirmning, dir man
behover sitta in speciella dtgirder for att minska risken att maten blir farlig att ata.

Kontrollpunkt: ett steg i tillverkningsprocessen som man kontrollerar genom sina grundforutsatt-
ningar.

Hanteringssteg: de olika moment du har i din verksambhet, till exempel varumottagning och kyl-
forvaring.



Utforande av flodesschema

Ett flodesschema skall schematiskt beskriva vilka hanteringssteg som finns i den aktuella verk-
samheten. Hanteringsstegen hittas genom att folja livsmedlets vig genom hela anliggningen, fran
ink6p, mottagning, férvaring, beredning o.s.v. till servering, forsiljning och utleverans. Ett fl6-
desschema kan se ut pd méanga olika sitt beroende pa vilka hanteringssteg som finns i sjilva verk-
samheten.

For att hitta samtliga hanteringssteg kan man antingen utga fran varma ritter, kalla ritter och sa
vidare men det fungerar ocksa att utga fran olika produktgrupper till exempel ritt kott, ra fagel,
tillagat kott, frukt och gronsaker och si vidare. Pa nista sida finns en tom mall till era flodes-
scheman, kom dock ihdg att kopiera upp den i sa manga exemplar som krivs for er egen verk-
samhet. For att underlitta utférandet kan ni titta pa nedanstiende exempel, men kom ihag att det
bara ir ett forslag pa hur hanteringsstegen i ett varmkok kan se ut!

Exempel pa ett flodesschema for varmkak

Varumottagning

A
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Verksamhetens flodesschema for




Utforande av faroanalysen

Pa nista sida utfors sjilva analysen av farorna. Pa forsta raden skrivs vilket hanteringsstegs faror
som analyseras, analys ska goras for samtliga hanteringssteg inom verksamheten. Analysen utfors
darefter 1 tre olika steg, a-c och foérklaras nedan.

Sidorna 6 och 7 ir ett exempel pa hur analysen ska utforas. For ovriga hanteringssteg i verksam-
heten anvinds de tomma mallarna pa sidorna 8 och 9. Dessa sidor skall kopieras upp till det antal
som behdvs for att ticka upp samtliga hanteringssteg i er verksamhet.

a.

Under denna punkt skriver du vilka faror som kan finnas i din verksamhet och vad de
kan bero pa, till exempel bakterietillvaxt pa grund av for hog temperatur pa varan vid
mottagning. Tdnk pa att det inte behéver finnas kemiska, fysiska och mikrobiolo-
giska faror for varje hanteringssteg!

Exempel pa vad som ingir under de olika farorna:

Mikrobiologiska risker - férorening av mégel, virus, bakterier och deras toxiner (gifter)
kan ske 1 nistan varje hanteringssteg. Det ar viktigt att komma ihag att nir ett livsmedel i
ett senare steg utsatts till exempel for kokning (vilket dodar alla bakterier) sa dr inget av de
tidigare hanteringsstegen kritiska. Obs! Vissa bakterier kan ge upphov till toxiner (gifter)
som upphettning inte kan ta dod pal

Fysiska risker - glas, metall, plast med mera kan férorena vid nistan varje hanteringssteg
men riskerna ir speciellt stora vid inkép och mottagande av varor samt i processteg dar
maten forvaras oforpackat.

Kemiska risker - ir till exempel rengéringsmedel/oljor, ingredienser/tillsatser, bekdmp-
ningsmedel med mera.

Allergener - iamnen som vissa manniskor ér allergiska mot till exempel dgg, mjolk, gluten,
noétter och kryddor med mera. Kan ofta inte processas bort och informationen till kun-
derna maste vara korrekt.

Under denna punkt gér du en bedémning av varje faras specifika risk. Detta gors genom
att farorna fran uppgift a (enligt exempel 1-10) placeras in i tabellen, genom en samman-
vigning av begreppen konsekvens och sannolikhet. Med konsekvens menas hur allvarlig
skadan skulle bli om den intriffade inom sjilva verksamheten (vad skulle hinda?) och
med sannolikhet avses hur troligt det ar att faran intraffar (hur ofta sker faran?).

Under denna punkt sammanfattar du vilka av farorna i tabellen ovan som hamnar inom
de skuggade rutorna samt hur 6vriga punkter férebyggs. Tips! Tillagning, varmhallning,
nedkylning och dterupphettning ir till exempel vanliga kritiska punkter f6r en restaurang
och bér hamna 1 de skuggade rutorna. Ovriga punkter ska forebyggas i1 verksamhetens sy-
stem fo6r egenkontroll.



Exempel Varumottagning

a. Faror

Mikrobiologiska

Fysiska

Kemiska

Allergener

Vilka faror: Vad beror de pa:
1. Bakterier p.g.a orent och skadat emballage.
2. Bakterier p.g.a. for hog temperatur pa varan vid mottagningen.

3. Bakterier p.g.a. att varorna inte omhandertas tillrackligt snabbt, vilket
ger for hog temeperatur.

4. Bakterier p.g.a. att dorrar och portar inte ar stdngda, skadedjur kan
komma in i lokalerna.

5. Smuts p.g.a. skadat emballage

6........ =
7. ...... = P
8. ... =

Tank pa att ingen verksamhet ar den andra
lik och att olika faror kan varderas pa olika

satt i olika verksamheter. Det beror pa fore-
tagets egna rutiner!




Exempel Varumottagning

b. Riskbedémning

Konsekvens

Mycket hdg
Ddodsfall, men for
livet. Till exem-
pel ledbesvar,
l&ngre sjukhus-
vistelse

HOg
Sjukhusbesok,
magsjuka < 1
dygn, tandska-
dor

2,3

Medium
Magsjuka < 1
dygn, feber,
halsfluss

Lag

Lattare allergis-
ka symptom,
obehagskanslor

Osannolikt
Osannolikt att det
intraffag

Mycket

Sallan
Intraffar nagra
ganger per ar

Sallan
Intraffar mer an
en gang per
manad

Ofta

Intraffar varje
vecka

Sannolikhet

c. Befinner sig nagon av verksamhetens faror i de gréa rutorna i tabellen ovan och hur

forebyggs ovriga punkter?

.......... = Kritiska punkter
.......... = Ovriga punkte; forebyggande atgirder ska behandlas i systemet fér egenkontroll.

Inga av farorna befinner sig i de gra rutorna.

Nr. 1, 2, 3 och 5 forebyggs i rutin fér mottagning

Nr. 4 forebyggs i rutin for skadedjur
Nr. 9 forebyggs i rutin for mirkning

De hanteringssteg som har faror i de graa rutorna ska

analyseras vidare pa sidan 11!




HanteringsSsSteg: ..o
a. Faror Vilka faror: Vad beror de pa:
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Hanteringssteg:

b. Riskbedémning

Konsekvens

Mycket hog
Dodsfall, men for
livet. Till exem-
pel ledbesvarr,
l&ngre sjukhus-
vistelse

HOg
Sjukhusbesok,
magsjuka < 1
dygn, tandska-
dor

Medium
Magsjuka < 1
dygn, feber,
halsfluss

Lag

Lattare allergis-
ka symptom,
obehagskanslor

Osannolikt Mycket Sallan Ofta
Osannolikt att det | SAllan Intraffar mer @n Intraffar varje
intraffag Intraffar nagra en gang per vecka
ganger per ar manad
Sannolikhet

c. Befinner sig nagon av verksamhetens faror 1 de grd rutorna i tabellen ovan och hur férebyggs
ovriga punkter?

.......... = Kiritiska punkter
.......... = Opvriga punkter; forebyggande atgirder ska behandlas i systemet fér egenkontroll.

De hanteringssteg som har faror i de graa rutorna ska
analyseras vidare pa sidan 11!
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Sammanstallning av kritiska punkter

Nedan visas ett exempel pa en verksamhet kan kontrollera sina kritiska punkter.

Forebyggande atgarder: vad du gor for att undvika att den kritiska punkten intrdffar och vem har ansvaret.
Kritiskt gransvéarde: grinsvirde for nar livsmedlet anses vara sakert, grainsvirdet maste vara matbart.
Overvakning och matning: hur kontrollerar du att grinsvirdet uppfylls och hur ofta samt vem har ansvaret.
Atgarder vid avvikelser: vad gors om ett fel skulle intriffa samt till vem rapporteras det alternativt ir ansvarig.
Verifiering: hur kontrollerar du att systemet fungerar och hur ofta kontrolleras detta samt vem har ansvaret.

Kritisk | Hanteringssteg Halsofara Forebyggande Kritiskt Overvakning och Atgéarder vid avvikelser Verifiering
punkt eller annat atgarder gransvarde matning (samt rapportering och an- (metod, frekvens
nr. (metod, frekvens och svarig) och ansvarig)

ansvarig)

1 Tillagning Overlevnad Andamalsenlig Minst +75 Kontroll av karntem- Vid for lag temp. kontrolle- Granskning av
och tillvaxt av | utrustning. grader som peratur med insticks- | ras samtliga delar eller karl tempjournaler 1
bakterier, t.ex. karntempe- | termometer pa en del | av omgangen. gang/vecka.
Salmonella, Underhall av spisar | ratur (tole- eller ett karl av varje
EHEC, Cam- | och ugnar. rans +/- 0.5 | tillagad omgang. De som mte_uppnatt_ ratt Ansvarig: Koks-
pylobacter. grader) temperatur tillagas tills de hef

Ansvarig: Inkdpare uppnar ratt temperatur. Ny che
resp. under- temp. — kontroll ska utfo-
hallsansvarig. ras.

Avvikelser dokumenteras i

tempjournal och rapporteras

till kokschef.

2 Varmhallning

3 Nedkylning

4 Aterupp-hettning




| dennatabell fylls foretagets uppgifter i
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Kritisk Processteg Halsofara Forebyggande Kritiskt Overvakning och Atgéarder vid avvikelser Verifiering
punkt eller annat atgarder grans-varde matning (samt rapportering och an- | (metod, frekvens
nr. (metod, frekvens och svarig) och ansvarig)

ansvarig)
1
2
3




