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Kom igang med
fargkodning av
stadutrustning

Det finns strikta krav pa att stadutrustning for olika zoner ska hallas atskilda. |
samtliga gallande livsmedelsstandarder som ar godkanda av General Food Safety
Initiative (GFSI) ar det ett grundkrav. Det enklaste sattet att sdkerstalla ratt mopp
pa ratt plats ar en fargkodning av bade redskap och redskapshallare.

Manga aktorer inom kok, restaurang och livsmedels- Toolflex har tagit fram en enkel handledning fér den
tillverkning anvander fargkodning for att minimera som vill komma igdng med ett systematiskt hygien-
risken for att bakterier sprids mellan olika lokaler. arbete med utgangspunkt i fargkodning.

| en restaurangverksamhet ar det vanligt med en Folj punkterna nedan och lycka till i arbetet.

indelning i tre zoner; en for kok, en for servering
och en for toaletter.




1 I ménga produktionsanladggningar och restauranger

finns det redan en zonindelning. Om det finns

en sadan plan bor denna utgora grunden i ett
fargkodsarbete. Om en HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) finns sd &r den ocksé en bra
utgangspunkt. Faroanalysen (HA = Hazard Analysis i
HACCP-forkortningen) é&r den mest tvingande delen i
Livsmedelsverkets krav for livsmedelsanldggningar.

Det forsta steget om det inte finns en zonindelning ar
att identifiera vilka omraden som finns i lokalerna och
hur en fargkodning skulle kunna se ut. Omradesindel-
ningen bor utga fran risken for att smuts och bakterier
forflyttas. Omraden dar livsmedel hanteras behover
sjalvklart vara extra skyddade.

Ett bra satt att fa en zonindelning med olika farger

att fungera ar att halla det enkelt och logiskt och inte
overdriva omradesindelningen. En smart och enkel
zonindelning kommer att fungera for alla som jobbar i
verksamheten.

Fargkodningen vinner pa att hallas s enkel som
mojligt. Valj standardfarger och strava efter att ga ”all
in”. Om redskap, redskapshallare och skyltmaterial
foljer fargkoden minimeras risken for att gora fel.

Fargade skyltar behover sallan innehalla sa mycket
text. Att |ata fargerna tala ar ett bra satt att skapa
tydlighet, inte minst i restaurangsektorn dar bade
kokspersonal och lokalvardare ofta pratar olika sprak.

Forvaringen av redskapen ar en central punkt i
fargkodningen. Det hjalper inte att ratt redskap
anvands pa ratt plats om bakterier dverfors nar
redskapen forvaras. En forvaringsplats, garna pa vagg,
i respektive zon ar att foredra. En praktisk fordel med
att ha stadredskap inom zonen ar att redskapen blir
mer lattillgangliga och anvands ofta.

Verksamheter som lyckas med fargkodade zoner
upplever ofta en positiv sidoeffekt av arbetet.
Fargseparerade redskap ger en fraschare och
snyggare inramning och manga aktorer valjer till och
med att ha redskapen synliga for kunder. | planerings-
arbetet behover du inte ta for sjalvklart att redskapen
maste in i en skrubb ndgonstans.

Nar omradesindelningar och fargkodning &r beslutad
och genomford - se till att Overfora kunskap till alla
som berors av arbetssattet.
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for hygienarbete |
KOk och butik

Lagstiftningen som styr kontrollen av hur reng6ring av kok och andra verksamhets-
lokaler som hanterar livsmedel skots ar i stort sett densamma i alla EU-lander.
Rengodring av lokaler och utrustning har stor betydelse for livsmedelssakerheten
och omradet regleras i en handfull EU/EG-férordningar. | Sverige kompletteras
EU:s forordningar med Livsmedelslagen och Livsmedelsverkets foreskrifter.

Ovan namnda forordningar, lagar och foreskrifter ligger lansstyrelser och Livsmedelsverket. Nar det galler
till grund for livsmedelskontroll i Sverige. Ansvaret for restauranger och butiker som hanterar livsmedel sker
livsmedelskontrollen i landet delas mellan kommuner, kontrollen nastan uteslutande av landets kommuner.
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| den har guiden finns de viktigaste punkterna som styr svensk
livsmedelskontroll avseende rengoring. Guiden ska ses som
en hjalp till bra hygien for restauranger och butiker.

1 Grundlaggande for alla lokaler som hanterar livsmedel
ar att de ska héllas rena och vara i bra skick. Det ska
finnas rutiner for rengéring, bade av lokalerna och
av utrustning som anvands. Det bor ocksé finnas en
tidsatt plan for storstddning dé samtliga ytor, som
véggar, tak, golvbrunnar och redskapshaéllare rengors
grundligt.

2 Stadutrustningen ska héllas ren och forvaras sé
att den inte riskerar att kontaminera livsmedel.
Verksamheten boér ha olika utrustning for “rena” och
“orena” zoner. Samma utrustning ska inte anvandas
till toaletter som utrymmen dar mat bereds eller ats.

Tillvaxt av bakterier ar en risk i fuktiga miljoer. 3
Att moppar och trasor hanger fritt ar en kvalitets-
stampel dé risken for bakterietillvaxt &r mindre i

redskap som far torka mellan anvédndningarna. Om
redskap forvaras i ett eget rum eller i den miljo dar
redskapen anvands minskar risken for kontamination.

Att undvika forvaring péa toaletter &r en grundregel.

Om rengéringstjanster kops in fran annan aktor 4
an den som driver livsmedelsverksamheten ar

det livsmedelsforetagarens ansvar att kontrollera

att stadningen ar korrekt utférd och att samma
stadutrustning inte anvants till “rena” och "orena”
utrymmen.
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~em tips som sparar
Kroppen hos
stadpersonalen

Personal som arbetar med stadning ar en riskgrupp gallande arbetsskador.
Axlar, nacke, rygg och handleder ar extra utsatta kroppsdelar. Det visar sjukskriv-
ningsstatistik och siffror som Arbetsmiljoverket tagit fram.

Stadning ar monotont och inte ovantat ar belastnings- Ett bra satt att undvika belastningsskador

besvar, tillsammans med fallolyckor, den vanligaste ar att tanka p4, och jobba med, de rérelser som utfors
sjukskrivningsorsaken. Pafrestande arbetsstallningar manga ganger varje arbetsdag. | den héar guiden finns
och rorelser, tunga lyft och repetitivt arbete ndmns fem enkla tips som tillsammans ar en bra hjalp for att

sarskilt. undvika onda muskler och leder.




1 Jobba in ratt teknik i olika arbetsmoment.

Monotona rorelser utgor alltid en risk. Darfor ar det
viktigt att arbeta med basta méjliga teknik vid rorelser
som gors ofta. Tva grundtips for arbete med skaftred-
skap &r att halla med ett I6st grepp om skaftet och att
jobba med armbagarna sa nara kroppen som mgjligt.
Ett tredje tips som géller alla typer av redskap ar att sa
lite som mojligt jobba med redskapet 6ver axelhdjd.

Planera arbetsdagen med storsta

majliga variation.

Om det ar maojligt ar det bra att vaxla mellan olika
rérelsemoment och olika redskap under arbetsdagen.
Det ger en storre variation och risken for 6verbelast-
ning minskar.

Anvand hjalpmedel och stall krav

pa utrustningen.

Utvecklingen av redskap for stadning gar standigt
framat. Lattare, langre och mer ergonomiska skaft ar
exempel pa det.

Vid upphandlingar finns mojligheter att stalla krav
pa ergonomiska aspekter bade for utrustning och
forvaringslosningar.

Minimera onodiga rorelser.

Att rora sig och jobba med kroppen ar inget negativt
i sig — men det finns onddiga moment som sliter utan
att tillfora varde. Ratt utrustade stadvagnar ar en

bra grund for ett bra rorelsemonster éver dagen. Att
redskapen alltid finns tillgangliga i ratt hojd och att
inga redskap trillar av vagnen sparar ryggen.

Valj utrustning med kvalitet.

Stadning &r en tuff syssla. Det &r darfér onddigt att
gora det jobbigare &n vad det behover vara. Med hel,
ren och val fungerande utrustning blir jobbet enklare.
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HACCP pa smalandska

Tycker du att HACCP ar rena grekiskan? Den engelska forkortningen betyder Ha-
zard Analysis Critical Control Point och det &r inte sa komplext som det later. For
att fler ska inse att det inte ar sa svart att géra en HACCP-plan sa bjuder vi har pa
forenklad genomgang. Vi kallar den HACCP pa smalandska.

Vad ar HAACP?

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ar Den svenska oversattningen ar riskanalys och kritiska
en standardiserad arbetsmetod som beskriver hur du styrpunkter. Det kan vara mikrobiologiska, kemiska,
som ansvarig systematiskt karﬂégger’ beddmer och aIIergena och fysikaliska faror. Metoden har utarbetats
kontrollerar faror i livsmedelsproduktion med syfte att inom FN:s livsmedelsorgan FAO.

livsmedel ska vara sdkra for konsumenten.




Varfor méste ett foretag gora en
HACCP-plan med faroanalys?

Efter intradet i EU har kraven utvecklats pa hur egen-
kontrollen i foretag som hanterar livsmedel ska vara
upplagd. Egenkontrollen ska i hela EU baseras pa
principerna i HACCP.

Detta innebar att du som ansvarig identifierar de
steg i verksamheten som ar mest riskfyllda ur livs-
medelshygienisk synpunkt (det &r det som &r kritiska
styrpunkter) och 6vervakar hanteringen sa att du kan
minska eller helt fa bort halsofarorna.

Toolflex har tagit fram en enkel handledning for den
som vill komma igdng med ett systematiskt hygien-
arbete med utgangspunkt i fargkodning. Folj

de kommande punkterna och lycka till i arbetet.
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Vem maste ha en HACCP-plan?
Det ar Livsmedelsverket som styr HACCP-principerna
i Sverige. Kortfattat galler foljande:

«  Detaljhandelsforetag som bara hanterar forpacka-
de livsmedel behover inte gora en faroanalys.

- Foretag som genom en enkel faroanalys kan visa
att det inte finns nagra risker behdver inte gora en
fullskalig HACCP-plan.

« Alla 6vriga foretag (vilket ar de flesta som tillver-
kar och tillagar livsmedel) ska inratta, genomféra
och uppratthélla en eller flera planer grundande
pa HACCP-principerna. De ska identifiera kritiska
styrpunkter med kritiska granser och 6vervak-
ningsrutiner och korrigerande atgéarder.
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Hur gor du en enkel HACCP-plan?

Ett bra satt att fa en 6verblick ar att gora ett
flodesschema som schematiskt beskriver vilka
hanteringssteg som finns i din verksamhet.
Hanteringsstegen hittas genom att f6lja livsmed-
lets vdg genom hela anlédggningen, fran inkop,
mottagning, forvaring och beredning till servering,
forsaljning eller utleverans. For att hitta samtliga
hanteringssteg kan du utgé fran en matratt eller en
produktgrupp. Alla steg i flodesschemat ska sedan
finnas med och beskrivas i faroanalysen.

Du ska aven kunna identifiera vilka som ar dina
kritiska kontrollpunkter. Kontrollpunkterna kan vara
temperatur i kyl och frys, rengdrings- och stadrutiner,
personlig hygien med mera.

Nar farorna identifierats laggs 6vervakningsrutiner
och korrigerande atgarder (vad som ska géras om
nagot inte stammer) till planen. En tidpunkt for arlig
revision av HACCP-planen ska ocksa vara med.

Du kan se ett exempel pa ett enkelt flodesschema pa

nasta sida.
] ‘h

tationen

iita stadredskap
‘dning tack!

I

HACCP och stadrutiner.
En viktig del i HACCP-planen ar [Ze[lalelaii ) =LY
Cleleliiate e i Elelitlgle | Slarviga eller felhanterade

stadrutiner kan snabbt stjalpa hygienarbetet i ett
livsmedelsforetag.

En LRI Eeeliile]ska finnas for hela verksam-
heten som beskriver vad som ska rengoras, pa vilket

satt och hur ofta. Rutin for rengéringen som du gor
mer sallan ska ocksa finnas. Precis som fér andra

delar bor du ocksa ha ett [Tl eIerelENRal for att
kontrollera att stadrutinerna foljs.

En bra grund i stadrutinerna ar att ha jElfs| e Ele!

IerENENlTe] av moppar och skrapor samt att undvika
att ha blot eller fuktig stadutrustning stdende i hinkar

eller pa golv.




Exempel pé flodesschema Extra fokus pé—

Varumottagning

'

Uppackning

'

Frysforvaring

Kylforvaring MRS Torrforvaring
Max +4°C/+8°C

Upptining

l

Beredning

Varmebehandling

Minst +72°C
Nedkylning Varmhallning == Servering
Max +8°C inom 4 h Max 2 h i +60°C

| _—

» Aterupphettning

Minst +72°C

Kylforvaring

!

Distribution
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Checklista

- 4

vgieninspektorernas
fokuspunkter

En bra hantering av stadredskapen ar en grundforut-
sattning for att leva upp till de standarder som finns
for hygienmiljoer som kok och restauranger. Under
2019 har Toolflex skickat ut en enkat till hygien-
inspektorer i Sveriges kommuner. Fragorna i enkéten
handlade om vad inspektorerna tittar pa vid en
inspektion. 43 kommuner har svarat pa enkéaten

och inspektorernas svar ar en bra vagledning for ett
hygienarbete som uppfyller géllande krav.

Listan pa hygieninspektdrernas
fokusomraden:

B Stadrummet ska vara rent, ventilerat
och inte lukta.

B Stadredskapen ska vara rena och inte
onormalt slitna.

B Redskapshallarna ska vara rena och
mojliga att rengora.

B Redskapen ska kunna lufttorka -
inga redskap bor sta i hink eller pa
golvet Over natten.

B Stiadredskap for kok och toalett ska vara
separerade och rutiner for enkel separation
ska finnas pa plats.

13

Svaren fran hygieninspektérerna kan sammanfattas i
elva punkter. De har punkterna utgor en bra checklista
for den som &r ansvarig for stadning och renhallning i
kok, restaurang och andra liknande miljoer.

Observera att checklistan inte utg6r nadgot formellt
regelverk. Listan ska ses som en tolkning av vad
hygieninspektdrerna uppmaéarksammar vid spontanin-
spektioner.

Redskap och hallare ska vara latta att
diska i maskin (garna dven autoklavera
och desinficera).

Redskap och héllare ar fargkodade
(rekommendation men inget krav).

Redskap hanger fritt fran vagg.
Redskap hanger fritt fran varandra.

Tillrackligt avstand mellan stadredskap
och redskap som anvands i kok.

Separata stadredskap for serveringsdelen
i en restaurangverksambhet.
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