Guiden till 6kad kvalitet inom storkok
www.icuscandinavia.com

Guiden till 6kad kvalité inom storkok:

Hur kan jag skapa mig battre sakerhet och kvalitet
for min livsmedelshantering?

Sakerhet och kvalitet

Sakerhet och kvalitet ar hornstenarna i all verksamhet som hanterar livsmedel. Att servera
frasch mat med god kvalitet och frascha ingredienser ar ndgot som alla som arbetar i
koksmiljd brinner for. A andra sidan kan bristande sékerhet och kvalitet f& allvarliga
konsekvenser. Varsta scenariot &r om en kund/gast blir sjuk av maten men aven om folk
inte blir sjuka star verksamhetens rykte pa spel.

Du som ansvarar for egenkontroll pa t ex kommun och landstings- verksamhet och ska se
till att dina verksamheter foljer egenkontrollplanen vet att det kan vara svart att fa en bra
overblick. Du befinner dig inte ute i koken till vardags och har heller ingen maojlighet att aka
runt for att kontrollera detta. Skulle en situation uppsta kommer detta att f& konsekvenser
aven for dig - som chef och beslutsfattare.

Egenkontroll maste vara 6versiktligt och hanterbar for cheferna och i en stérre organisation
med flera verksamheter som t ex Kommuner, Landsting och restaurang & hotell kedjor
uppstar det latt utmaningar med att underhalla, uppdatera och distribuera egenkontrollen.

Det ar inte sa latt att forstd hur man effektivt minimerar riskerna. Det finns manga olika
saker som ar avgorande. Vi har darfor skapat detta dokument for att ge lite vagledning i
nagra saker som ofta ar mycket avgorande.

HACCP

Allting utgar fran en EU lag som kallas HACCP. HACCP star for Hazard Analysis Critical
Controlpoints som har sitt ursprung i NASA’s apollo-program pa 50-60 talet for att ta sig
till manen. Om astronauterna har atit daligt mat och blir sjuka i rymden kunde det fa
katastrofala konsekvenser. Sedan januari 2006 &r detta en del av EU forordningen och har
man kritiska styrpunkter maste man genomféra en fullstandig HACCP-plan.

Efter att ha fatt en nagot langsam start - jamfért med vara EU grannlander - borjar

medvetenheten om HACCP arbete bli sjalvklar &ven i Sverige men med det sagt har vissa
kommit langre &n andra. Men alla maste bérja nagonstans.
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En HACCP plan eller egenkontrollplan kan ungefar se ut sa har:

Grundférutsattningar

Grundférutsattningar ar precis vad det heter — grunden for all livsmedelshantering. Det
innebér bl.a. att verksamheten har lampliga lokaler — utrustning etc.

Foljande omraden utgér grunden for egenkontrollen.

Personalens utbildning

Personlig hygien

Anlaggningens lokaler, utrustning och underhall

Rengoring

Skadedjursbekdmpning

Temperaturévervakning

Vattenkvalitet

Varumottagning

Information: markning, redlighet

Sparbarhet

Mikrobiologiska och kemiska kriterier (fér mikrobiologiska kriterier, se férordning
(EG) nr 2073/2005 under fordjupad information pa denna sida)
Specifika krav inom vissa specialomraden

e Faroanalys och HACCP

Det ar en hel del som man maste ha koll pa och det &r inte alltid sa latt.

Vissa punkter ar viktigare &n andra som temperaturévervakning for att t ex sakra kvaliteten
pa ravarorna eller att dokumentera kylkedjan vid leverans av kylvaror. Medan andra rutiner
inte behover dokumenteras alls. Det racker med att personalen kanner till innehallet i
rutinen.

Faroanalys

Nar grundforutséattningarna sitter skall du géra en faroanalys av din verksamhet dar du
analyserar vilka risker/faror som finns for ravaror och tillverkning. For varje moment och
ravara skall du analysera mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och allergena faror.

Detta ar forsta delen av ditt HACCP arbete och den som utfér detta skall vara HACCP
utbildad. Detta kan vara en i din organisation men du kan ocksa anlita en konsult for detta.
Sjalva dokumentationen av rutinerna — dom som behover dokumenteras — kan se ut pa
lite olika satt. Ofta ar det pappersbaserat i form av ett utskrivet dokument dar personalen
satter datum och signatur nar arbetsuppgiften ar utférd. Detta satt ar helt ok men kan i
storre organisationer framstd som lite trubbigt. Om det tillkommer nya rutiner eller
uppdaterade rutiner vill man att alla verksamheter skall bérja anvédnda dom nya rutinerna
asap. Dessutom kan det vara svart att veta centralt exakt vilka rutiner som rullar pa vilka
verksamheter. Andra problem som kan uppstd med manuella kontrollpunkter &r
svarigheten att jamfora olika verksamheters HACCP-arbete utan att aka ut pa plats.
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Battre sakerhet och kvalitet skapas alltsd genom att analysera alla moment i din
verksamhet. Forsokt automatisera dar det finns mojlighet, t ex temperaturkontroll, och
anvand skalbara system med utrymme for flera verksamheter under samma tak.

Automatisering behovs

Ett satt att minimera risken for ovanstaende ar att anvanda digitaliserade kontrollpunkter.
Du som hogsta ansvarig for egenkontrollen kan alltid sédkerstélla att alla dina verksamheter
har uppdaterade kontrollpunkter samt se vilka — om nagra — som slarvar med
dokumentationsarbetet. Vid forandringar av t ex lagstiftning kan du pa ett enkelt satt
distribuera nya och relevanta kontrollpunkter ut till dina verksamheter. Nar det tillkommer
nya verksamheter ar det aven enkelt att skapa upp en ny digitaliserad EKP med samma
grundforutsattningar som dina tidigare verksamheter. Vid kontroller fran miljo & halsa har
du aven en dokumentation som ér likriktad pa alla dina verksamheter.

Med den automatiska temperaturévervakning - som ingar i begreppet digitaliserad
egenkontroll — frigbrs personalresurser som kan anvandas till andra delar av
verksamheten.

Vid manuell hantering av temperaturer skall temperaturen skrivas ner en gang per dygn.
Ofta gors detta vid arbetsdagens bérjan nar kylar och frysar har sin basta temperatur.
Under arbetsdagen Oppnas kylar/frysarna med temperaturskiftningar som féljd. Din
manuella temperaturévervakning fangar inte upp dessa variationer som kan ha paverkan
pa varorna i kyl/frysen.

Varfor automatisk temperaturévervakning?

Vid automatisk temperaturévervakning ar fordelarna manga.

e Kontinuerlig matningar under hela dygnet och under hela aret
Vid en logg-frekvens pa 30 min far du 24 matningar pa dygnet och kan med latthet
folja under vilken tidpunkt kylkedjan riskerar att brytas. Dessutom far du
genomsnittstemperaturen pa dygnet som i manga fall &r den viktigaste indikatorn
pa om varorna ar tjanliga eller behover kasseras. Du kan séatta max/min varde pa
dygnsmedeltemperaturen och dokumentera avvikelserna

e Larmfunktion
Vid plétsliga temperaturhdjningar vid t ex haveri, stromavbrott eller helt enkelt att
nagon har glomt att stidnga dorren far ansvarig person ett sms eller e-post och kan
darmed vidta nédvandiga atgarder. Om det ar t ex en frys med ett hogt lagervarde
kan stora pengar sparas om olyckan ar framme.

e Matning av ankommande gods
Med en handenhet kopplad mot systemet gar ankomstkontroller som en dans.
Ni far allt dokumenterat automatiskt samtidigt som du kan goéra uppféljningar pa
vilka leverantdrer som slarvar med kylkedjan. Med stallda mix/max varden skapas
avvikelser da temperaturen ligger utanfor.
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e Nedkylningsprocesser
Automatiskt loggning av Era nedkyningsprocesser innebéar att en nedkylningsnod
loggar automatiskt hela processen med 5 minuter intervall. Vid nadd maltemperatur
eller tidsgrans skickas hela processen till webbtjansten dar den presenteras
lattoverskadligt i form av en graf. Om processen misslyckas att na maltemperatur
inom tidsgrans skapas en avvikelse.

Andra har automatiserat och det har lett till...

Verksamheter som anvander digitaliserad egenkontroll har i regel béattre kontroll och béattre
likriktighet. Om du t ex har 2 produktions kdk och 13 mottagningskok vill du ha samma
grund av kontrollpunkter pa dom 2 produktionskoken samt dom 13 mottagningskoken. Om
det finns lokala speciella behov gar det naturligtvis att anpassa systemet sa att aven dessa
hanteras av det digitala egenkontrollsystemet.

Andra kommuner och landsting har utgatt fran en grundlaggande mall med kontrollpunkter
nar dom har digitaliserat sin egenkontroll. UtifrAn mallen har man justerad pa dom specifika
kraven pa respektive verksamhet for att tacka alla behov.

Efter inforandet av den digitala egenkontrollen har resultatet blivit att 6versikten pa HACCP
hos dom olika verksamheterna ute i kommunen har 6kat. Detta i sin tur gor livet betydligt
enklare for den centrala HACCP administrationen och dom ansvariga dar.

Nar det uppstar en situation da man behéver fakta, kan de ansvariga for egenkontrollen
snabbt och enkelt logga in pa aktuell verksamhet och plocka fram rapporter och
temperaturloggar. Nar systemet val ar pa plats ute i verksamheten, behdver personalen
endast signera arbetsuppgifterna digitalt istallet for manuellt - med papper och penna.

Hur staller jag krav pa l6sningar?

Det ar inte sa svart att infora digital egenkontroll men ibland kan man behova lite tips.
Darfor har vi skapat ett dokument som beskriver hur du kan stalla krav pa digital
egenkontroll - utifran din verklighet. Las mer har om du stéller krav pa digital egenkontroll.

Om forfattaren

Carl Stromberg kommer fran IT sidan och har lang erfarenhet av webbaserade tjanster.
Han har arbetet med digital egenkontroll sen 2005 bl.a. som projektledare,
produktagare och utvecklare.

ICU Scandinavia AB &r en ledande leverantdr av automatiserade system for loggning, 6évervakning och
kvalitetssakring pa laboratorier och restauranger. Vara system Boomerang och Coolguard uppfyller de
regulatoriska krav pa loggning och dokumentation som kravs av verksamheter inom laboratorier,
kyllagring och matsakerhet. 1998 var vi pionjéarer inom automatisk temperaturévervakning. Idag har vi
en oslagbar erfarenhet inom omradet och arbetar tillsammans med varldsledande kunder och partners
for att kunna garantera kvalitet och sdkerhet pa laboratorier och restauranger Gver hela vérlden.
ICU Scandinavia har for narvarande kontor i 3 lander: Polen, Schweiz och Sverige, dar huvudkontoret
ar placerat. www.icuscandinavia.com
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