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Egenkontrollsplan for tillverkare av alkoholdrycker forutsatt i livsmedelslagen

Vad ar egenkontroll?

Egenkontroll ar foretagets verksamhet med vilken det syftar till att, &nda upp till kunden,
forsdkra kvaliteten och sammansattningen av produkter som det har tillverkat. For sin del ar
den ocksa bra kundservice. Med hjalp av egenkontroll forsékrar man genomférandet av
livsmedelsbestdmmelser i ett foretag.

Egenkontrollsskyldigheten av foretagen har antecknats i livsmedelslagen (23/2006).

Egenkontroll genomférs i foéretaget med hjalp av HACCP -systemet (Hazard Analysis Critical
Control Point dvs. Kiritiska styrpunkter i en riskanalys). Med HACCP -system syftar man till
att definiera faktorer som férs&mrar kvaliteten av livsmedel och storleken av risken for att de
kommer att forverkligas. Detta betyder att man tar reda pa de hanteringsfaser i villka
kvaliteten av livsmedel kan férsamras. Till egenkontroll forknippas ocksa stodsystem som
avfallshantering, renhallnings- och underhallsplaner och provtagningsplan.

| egenkontrollsplanen definieras de forfaringssatt med vilka den ovannamnda férsamringen
av kvaliteteten kan foérebyggas. Dessa forfaringssatt anges med hjalp av granser for
atgarder och klara arbets- och verksamhetsanvisningar. Med tanke pa produktens kvalitet
skall man regelbundet uppfélja de kritiska punkterna och bokfora bade uppféljning och
atgarder som har vidtagits. Alla anstallda maste informeras av egenkontrollsplanen.
Kontrollen skall tacka verktygen, apparaterna, maskinerna och produkterna i varje arbetsfas.
Det forutsatts att foretagen sjalva tar prov av ravaror, tillverkningsfaser, produkter och
lokaler. | egenkontrollsplanen skall inga information om laboratoriet i vilket man skall
undersoka proven som ingar i planen.

Nedan presenteras en riktgivande stomme for utarbetning av en egenkontrollsplan.
Anvisningen ar avsedd for att tillampas pa egen verksamhet med beaktande av
verksamhetens natur och omfattning.

Vid utarbetning av en egenkontrollsplan kan man som bra hjalpmedel anvanda en
arkivmapp. | den kan man med hjalp av mellanblad samla upp en egenkontrollsplan
som é&r latt att uppdatera och ha under kontroll.
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1. Verksamhetsbeskrivning

uppgifterna av tillstandshavaren och verksamhetsstéllet (namn och adress)
personalantalet

affarsidé

verksamhetens natur och omfattning (t.ex. produkterna, omsattning, totala
tappningsvolymen per ar och olika produktgruppers %-andelar av produktionen)
kvalitetssystem

planritning och separat planritning av materialstrémmar och personernas gangrutter
tillverkningslokaler och -apparater

lagerutrymmen

skattefria lager skall antecknas i planritningen

koper man fran underleverantorer, vad koper man

transporter (egen/frammande bil).

2. Ansvarspersoner

Nominera ansvarspersonerna for olika verksamheter, t.ex.

uppdatering av egenkontrollsplan

inkdp

mottagning av ravaror

recept

forpackningspaskrifter och -material
tillverkning

uppfdljning av kylapparaters temperatur
kvalitetskontroll av produkter

transport

provtagning

behandling av kundfeedback

retursystem for forpackningar

stadning, renhallning och dess uppfdljning
vattenforsorjning och avfallshantering samt underhall
skadedjursbek&ampning

arkivering av dokument

inskolning och utbildning av personal
uppfdljning av personalens halsotillstand
storningssituationer och tillbakadragande

3. Lager- och kylutrymmen

Planering av ravarornas och livsmedlens férvaring ar en av de viktigaste uppgifterna i ett
foretag dar man hanterar livsmedel. Med ratta forvaringstemperaturer samt placering av
produkter och férsakring av lageromsattning kan man hindra férstorelse och 6kning av
skadliga mikrober i produkter. Uppféljning av temperaturen i kylutrymmen ar ju en viktig
kritisk kontrollpunkt i egenkontroll.

Ta hansyn till ravarornas olika temperaturkrav och att separera ravarorna fran varandra. Ta
ocksa hansyn till separat forvaring av de ravaror som forutsatter att forvaras separat fran
andra produkter.
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Temperaturer av kylutrymmen uppféljs regulart och temperaturen antecknas minst en gang
per vecka. Avfraostning och rengoéring av kylapparater skall bokforas t.ex. med blanketten for
temperaturkontroll. Bifogad finns en modellblankett for anteckning av temperaturer (bilaga
1.). Bast fore-datumen av ravaror och produkter skall uppféljas. Vid lageromsattning foljs
FiFo-principen dvs. forst-in-forst-ut. Datumet skall antecknas pa frysta ravaror.

Forteckna kylutrustningar, deras maltemperaturer och granser for atgarder samt
produktgrupper som férvaras i dem

Hur kontrollerar man temperaturer i kylférvaringsutrymmen, hur ofta och var
antecknar man dem?

Vilka atgarder vidtar man da granserna éverskrids (vilka atgarder vidtas for
uppvarmda livsmedel och for for varma kylapparater?)

Hur skéter man avfrostningar, rengéringar och service av kylapparater?

Utom kylférvaringsutrymmen, vilka andra lagerutrymmen har man?

Hur har man forsakrat sig om lageromsattning?

4. Mottagning av ravaror

InkOp av ravaror ar en av de kritiska kontrollpunkterna i egenkontroll som har stor betydelse
for kvaliteten av tillverkade produkter.

Vid mottagning av ravaror skall man kontrollera atminstone foljande saker

helheten och renheten av forpackningen, containern eller behallaren pa 6gonmatt
ravaran sensoriskt

datum och andra férpackningspaskrifter

temperatur av kyltransporter

féljedokument.

Alla avvikelser och atgarder som har vidtagits pa basis av dem antecknas antingen i sarskild
bokféring eller i s&dndningslistor

Beskriva mottagningslokaler, hur har man ordnat mottagningen och férvaringen av
ravaror som skall forvaras separat

Beratta hur leveranttrerna levererar produkterna

Om varorna hamtas sjalv, berétta hur ni férsakrar att temperaturen av de produkter
som behover forvaras i kallt, inte forandras.

Beratta hur mottagninskontroll och anteckningar utfors

For att forhindra kontamination som fororsakar 6verkanslighet, hur har man
separerat de produkter (t.ex. ekologiskt producerade) som skall férvaras separat fran
andra produkter ?
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5. Ravaror, tillsatsamnen och processhjalpmedel

Beratta om hantering av ravaror (t.ex. upptining av frysvaror, krossning av malt, forvaring av
jast).

Vid tillverkning av produkter som skall férvaras separat, beratta hur tillverkningen och den
separata forvaringen utfors (separat tillverkningslokal, olika tillverkningstider el. dyl.).

Vilka tillsatsamnen och processhjalpmedel anvands i produktion? Hur forsakrar man sig om
att anvandningsmangderna av tillsatsamnen och processhjalpmedel r tillatna och foljer
bestdmmelser?

6. Tillverkning

Man utarbetar processcheman antingen separat for varje enskild produkt eller for enskilda
produktgrupper. Av dessa kan man se de ravaror som anvands, arbetsfaser samt faktorer
som vasentligt paverkar produktens kvalitet som temperaturer, kombinationer av temperatur
och tid, pH.

| olika hanteringsfaser syftar man till att med hjalp av HACCP-metoden uppticka de kritiska
kontrollpunkterna dvs. punkterna dar kvaliteten av produkterna kan bli férsamrad.

Nedan presenteras de viktigaste principerna av HACCP -metoden. Principerna granskas
narmare i bilagorna (bilagorna 2 och 3)

Identifiering av risker

Definiering av kritiska kontrollpunkter
Granssattning

Uppféljning av kritiska kontrollpunkter
Korrigerande atgarder
Forsakringsatgarder

Bokféring

Noos~wbhE

De kritiska kontrollpunkterna &r punkter i vilka man kan gora iakttagelser och vidta atgarder
med vilka man omedelbart kan paverka slutproduktens kvalitet. Pa dessa punkter staller
man malvarden samt tillaten variationsbredd dvs. verksamhetsgranser for produkter eller
omstandigheter. Nar dessa saker forverkligas kan man férsékra sig om livsmedels goda
kvalitet och sékerhet. A andra sidan bestammer man ocksa de atgarder som vidtas om
dessa sk. atgardsgranser éverskrids.

Faktorer som forsdmrar kvaliteten kan vara t.ex.

dalig kvalitet av de mottagna ravarorna eller hog temperatur
kvalitet av vatten som anvands vid produktion

fela forvaringstemperaturer

for lAngsam kylning av produkten
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6.1 Processcheman

Utarbeta processcheman over produkter. Utfér en analys av produkter med hjalp av HACCP
-metoden

o Bestam processens faser som ar kritiska kontrollpunkter, kontrollpunkter eller i vilka
man behdver arbetsanvisningar.

o De kritiska kontrollpunkterna skall antecknas i processcheman.

o Utarbeta ndédvéndiga arbetsinstruktioner.

| bilaga 4 visas exempel pa processchemat 6ver milt fruktvin och pa kritiska kontrollpunkter
och deras kontroll.

6.2 Produkter som tillverkas och inlaggs, forpackning, férpackningsmaterial, forpackningspaskrifter och
retursystem

Forpackningsmaterialen skall vara lampliga for férpackningen av livsmedel. | lagstiftningen
har man pa sanitara grunder stéllt vissa krav pa instrument som kommer i kontakt med
livsmedel. Livsmedelsverket har publicerat handboken "instrument som kommer i kontakt
med livsmedel - krav och kontrollskyldigheter".Forpackningspaskrifterna skall folja
bestammelser i handels- och industriministeriets férordning om férpackningspaskrifter for
livsmedel (1084/2004)

Berétta vilka produkter ni tillverkar eller inlagger
Beréatta hur ni skéter tillverkningen och inlaggningen av produkter som skall férvaras separat

Beréatta vad som packas och i hurdana forpackningar? Ta ocksa hansyn till produkter som
skall forvaras separat, t.ex. glutenfria produkter.

Berétta hur ni har forsakrat er om att férpackningarna ar lampliga for livsmedel
Beratta ocksa grunderna for produkternas bast fore -datum.

Redogor for hur ni hanterar, tvattar och lagrar nytt forpackningsmaterial (t.ex. korgar, flaskor
eller burkar).

Beréatta ocksa vilken uppgift ar identifieringsmarkeringen vid tillbakadragandet (t.ex. bast
fore —markering).

Berétta om forvaringsplatsen av forpackningsmaterial, materialets lamplighet for livsmedel
och forpackningspaskrifter.

Bestam tidspunkten da forpackningspaskrifterna kontrolleras, t.ex. pa vissa utsatta
tidspunkter eller da receptet forandras. Hur forsékrar man sig om att
forpackningspaskrifterna ar riktiga och foljer bestammelser.

Redogo6r for hur ni hanterar, tvattar och lagrar férpackningsmaterialet som returneras (t.ex.
korgar, flaskor eller burkar).

Beréatta om ni hor till ndgot returmaterialsystem.
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6.3 Hushallsvatten

Kvaliteten av hushallsvatten som anvands skall uppfylla kraven som har stallts
(halsoskyddslag 763/1994, Social- och halsovardsministeriets forordning (461/2000) om
kvalitetskrav pa och kontrollundersokning av hushallsvatten och Social- och
halsovardsministeriets forordning om kvalitetskrav pa och kontrollundersokning av
hushallsvatten i sma enheter 401/2001). | fraga om kraven pa hushallsvatten i
halsoskyddslagen skall man kontakta kommunens halsoskyddsmyndighet.

Forteckna och numrera tappstéllen i planritningen.

Utarbeta en plan for vattenprovtagning. Ur planen skall framga:
e fran vilket tappsstélle proven tas

provtagningstid

vad undersoks

i vilket laboratorium later man undersoka proven

var férvaras resultaten

atgarder i storningssituation

| undersokningsplanen antecknas pa ars- och manadsnivan provtagningstiden for varje
tappstélle.

7. Lagring av fardiga produkter

Vid lageromsattning foljs FiFo-principen dvs. forst-in-forst-ut. Redogor for hur
fardigprodukter lagras och hur bokféringen skéts.

8. Transport

Temperaturer av produkter som transporteras skall uppféljas. | kyltransport far
temperaturen vara max + 8 °C. Produkterna far inte heller frysa under transport eller lagring.

Anvander man foéretagets egna bilar eller koptjanst for transport?

Berétta om produkter som transporteras, forpackningsséatt av produkter, transportsatt - och
tid och uppfoljning av temperaturer under transport.
For vilka produkter har man ordnat kyltransport?

Beréatta om renhallning av transportshbilen.

Beratta om palastning och avlastning (hur flyttas och placeras produkterna i lastutrymmet,
hur separeras tomma lador av de som innehaller produkter, var avlastas produkterna, vem
forsakrar att produkterna fors i ett kallt utrymme).

9. Underhall av lokaler, apparater och verktyg

Foretagets lokaler skall vara godkanda som livsmedelslokaler och de skall uppfylla kraven
som stélls i livsmedelslagen. Livsmedelslokalens strukturella och funktionella krav regleras i
Europaparlamentets och radets forordning om livsmedelshygien (852/2004). | férordningen
om livsmedelshygien regleras ocksa personalens hygien och livsmedelstransporter.
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| underhallsplanen antecknas den arliga kontrolltatheten av lokaler, apparater och verktyg.
Kontrollerna och bristerna som upptéacks i dem och korrigeringstidtabellen bokféras. Vid
underhall av lokaler, apparater och verktyg skall man observera foljande saker:

tillverkningslokaler

lager av ravaror (ocksa lager av torrsubstanser)
lager av fardiga produkter

tvatt- och desinficeringsstallen
arbetsbankar och transportsanordningar
maskiner, apparater, verktyg och karl
lager av forpackningsmaterial
personalutrymmen och kladskap
stadskap och stadredskap

ventilation

belysning

utomhusomraden och lastbryggor

Beratta hur man underhaller lokaler, apparater och verktyg. Uppfoljer man skicket av
produktionslokaler och -apparater regelbundet. Kontrollerar man kalibrering av métare och
vagar regelbundet och vem gor det.

10. Allméan hygien
10.1 Personalens hygien

Personalen skall ha tillrackligt med rena och lampliga arbetsklader. Huvudbonaden skall
anvandas for att forhindra t.ex. att har faller i livsmedel. Det skall inte finnas sar, plaster,
smycken eller kosmetiska medel i handerna. Hander skall tvattas da man borjar arbeta,
under pauser eller efter man gatt pa toalett, dd man flyttar sig fran en arbetsfas till en annan
och aven annars da det behévs. Om man anvander skyddhandskor skall de bytas tillrackligt
ofta.

Hur skoter man foljande saker i foretaget:
e rena, lampliga arbetsklader, huvudbonad och skor
o forsorjning av arbetsklader (hur ofta byter man klader, vem skoéter forsorjningen)
¢ regelbunden handtvatt, anvandning av skyddhandskor

Beratta om foretagshalsovard om den har ordnats

10.2 Personalens egenkontrollutbildning
Berétta hur personalen i ert foretag utbildas och hurdan inskolning ordnas for nya anstéllda.
Utfor bokforing av anstallda i foretaget. Anteckna ocksa hur man har forsakrat sig om den

ifrdgavarande personens tillrackliga livsmedelshygieniska kunskap med tanke pa utférandet
av den ifdgavarande personens uppgifter.
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10.3 Stadning och renhalining av lokaler, apparater, karl och transportférpackningar

Man skall ha meddelanden om brukssékerhet av rengdrings- och desinficeringsmedel i ett
stalle dar de anstéllda kan lasa dem. Stadningsutrustningar skall forvaras i ett separat stélle
reserverat for dem. Stadningsutrustningarna skall vara rena och l[ampliga och det skall vara
tillracklig ventilation och god ordning i forvaringsstallet. Rengérings- och
desinficerinsmedlen skall forvaras i ett stalle reserverat for dem, separat fran livsmedel.

Om flaskor, forpackningskarl eller korgar tvattas maskinellt, skall diskmaskinens
temperaturer kontrolleras, och ocksa ratt dosering av disk- och skéljningsmedel.

Utarbeta renhallningsplan dar man redogor for
o |okaler och apparater som skall rengéras
e hur ofta man stader
¢ medel och utrustningar som anvands
o utforare (egen personal/frammande).

| planen skall man ocksa ta hansyn till stallen som man stader mer séllan som tak,
Overkonstruktioner och vaggar.

Berétta hur man bokfor stddningen av stéllen som man stadar mer séllan, uppféljning av
diskmaskinens temperatur och tvattning av transportslador.

10.4 Uppfoljning av renhallning

Stadningsresultatet uppfoljs sensoriskt. Stadningsresultatet skall uppféljas ocksa
mikrobiologiskt genom att ndgra ganger om aret ta prov av rengjorda och torkade ytor. Som
objekt for provtagning valjer man framst ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel.
Prov kan tas ocksa av objekt som kommer i indirekt kontakt med livsmedel, t.ex.
dorrhandtag eller startknappen till en forpackningsmaskin. Daliga resultat leder till
rengoringsatgarder och de forsakras med nya prov.

Vem ansvarar for uppfoljning av renhallning och var antecknas resultaten? Till vilka
atgarder leder daliga stadningsresultat?

Beréatta om provtagning av ytrenhet vid provtagningspunkt 11. Till vilka atgarder leder daliga
resultat?

10.5 Skadedjursbekdmpning

Forekomsten av skadedjur kan forebyggas med ordentlig stddning, genom att skéta
lageromsattning, genom att i gorligaste méan halla dorrarna och fonstren stangda samt
genom att tomma och rengora avfallskarlen tillréckligt ofta.

Utarbeta skadedjursplan. Ur planen skall framga:
o forteckning over férebyggande utrustningar (flugnéat, fallor, lockbete) och anteckning
av dem i planritningen.
e ungefarlig kontroll av lager pa utsatta tidspunkter
e eventuella kontrakter med nagon naringsidkare pa omradet, tathet av kontroller och
rapporter om besok
e anvisningar for atgarder



Produkttillsynsenheten for alkohol Anvisning for egenkontroll av tillverkare av alkoholdrycker 11 (22)

o bekdmpningsmedel som man har anvant och deras férvaring samt meddelanden om
brukssakerhet av anvanda bekampningsmedel.

Av atgarderna skall man anteckna atminstone foljande:

e datum

o skadedjur

o bekadmpningsmedel

e utforare av bekampningen

e andra atgarder (t.ex. for fororenade produkter och lokaler).

10.6 Avfallshantering

Avfallen skall sorteras separat om det finns mer an 20 kg avfall per vecka (t.ex. glas, metall,
papper, kartong, bioavfall, blandavfall)

Beratta atminstone foljande saker om avfallsinsamling och transport:
e mangden av avfallskérl och placering utomhus samt témningsperioder
e separat insamling av avfall
e placering av avfallskarl inomhus och tdmning och tvattning av dem

10.7 Besodkare

Beratta hur man tar hand om besdkare i foretaget
e pa vilka omraden far besokarna ga
e Hur skoter man deras skyddskladsel

11. Provtagningsplan

Verksamheten av egenkontrollen forsdkras med prov och de tas i olika produktionsfaser och
av olika ytor. | samband med godkannandet av livsmedelslagens (21 8) egenkontrollsplan
kan bevakningsmyndigheten ge order om de undersékningar som ar nédvandiga i
egenkontrollen for att forsakra livsmedelssékerheten. Provtagningen kan gélla féljande:

e prov av ytrenhet, se 10.4
prov av ravaror
hallbarhetsprov = bestamning av bast fore -datumet
ingredienser som orsakar 6verkanslighet, t.ex. svaveldioxid
hushallsvatten se 6.3

Om man far ett dalig resultat fran ett prov, funderar man éver orsaken och vidtar nédvandiga
korrigerande atgarder i verksamheten. Forbattring av kvaliteten forsakras med ett nytt prov.

Utarbeta provtagningsplan som kan tillampas pa er verksamhet. Ur planen skall framga:
e vilka prov tags

vad analyseras i dem

vem tar prov

hur ofta man tar prov

laboratorium dar de undersoks

tolkning av resultat.
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12. Sparbarhet och bokforing av utsanda produkter

For att forsakra sakerheten av livsmedel har deras sparbarhet bestamts som obligatorisk.
For de aktorer som ar verksamma inom livsmedelsbranschen forutsatts att de kanner till
leverantdrerna av sina produkters ravaror mm. och de foretag till vilkka man levererar
produkter.

| praktiken genomfors sparbarheten/identifieringen genom att anteckna dryckespartiets
beteckning i forpackningspaskrifter. Dryckespartiets beteckning skall vara en markering pa
basis av vilken man kan identifiera partiet till vilket livsmedlet hor. Vid behov skall man
anteckna bokstaven "L” fore beteckningen om beteckningen inte annars kan separeras fran
andra.

Dryckespartiet har tillverkats i samma ravaro- och produktionsomstandigheter (vanligen
hogst en dags produktion). Partiets beteckning forutsatter inte information om de ravaror
som har anvants vid tillverkning av drycken och inte heller information om vart man har salt
partiet i frdga. Att man kanner till dessa ar anda en forman till tillverkaren for ju battre har
man tagit hansyn till denna sk. inre sparbarhet desto mer begransat och mer preciserat
tillbakadragandet kan man vid behov genomfora.

| stallet for att markera dryckespartiet kan man anvanda uttryck om hallbarhet (t.ex. "bast
fore" datumen), forutsatt att markeringarna inte ar exakta. Beteckningen (och bokstav "L")
av ofdrpackat livsmedel, t.ex. krandl, skall antecknas pa transportférpackning,- karl eller -
lada.

Forteckna ravaror som har anvants vid tillverkning av era produkter
e Upprakna leverantor(er) av alla ravaror och ange deras kontaktuppgifter
Utarbeta en forteckning av vilken man kan se vilka ravaror anvands for vilka
produkter.
e Fodrteckna era kunder och deras kontaktuppgifter
Beratta vilken uppgift i varje produkts forpackning ar beteckningen for sparbarhet
e Beratta om ni har forsakrat sparbarheten av era produkter med andra medel an de
som namnts ovan.

13. Plan for storningssituationer

Om tillverkaren anser eller har skal att misstanka att livsmedlet som den hatr tillverkat inte
uppfyller kraven pa livsmedelssakerhet, skall den omedelbart starta processen for att dra ut
livsmedlet ur marknaden.

Av tillbakadragandet skall géras en utredning. Av utredningen skall framgéa
e produkt, partibeteckning och mangden som tillbakadragandet avser
¢ mangden som dragits tillbaka
e sattet att forstora tillbakadragna produkter

Om stdrningssituationer skall man informera
e kunder
e personal
e bevakningsmyndigheter, (for att bestamma fortsatta atgarder skall STTV informeras
snarast majligt om situationer da livsmedel som orsakar héalsorisk har kommit in pa
marknaden.)
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Pa Livsmedelsverkets/Livsmedelssakerhetsverkets webbsida (www.elintarvikevirasto.fi)
finns ndrmare information om tillbakadragandet.

Beratta hur ni genomfor tillbakadragandet om det observeras att produkten som ni tillverkat
kan fororsaka héalsorisk

o forfaringsanvisningar for returnering av otjanliga livsmedel

e nar anvander man mediet.

14. Kundklagomal

Kundklagomalen skall bokféras sa att man kan se orsaken till klagomalet och atgarderna
som har vidtagits. Beratta hurdana atgarder ni vidtar vid kundklagomal.

15. Dokument av egenkontroll och forvaring av dem

Dokumenten skall forvaras i ett stalle dar de vid behov kan uppvisas bade for bevakande
myndigheter och personal. Féljande dokument ansluter sig till egenkontroll
egenkontrollsplan

resultat av uppfoljning, matningar och provtagning

avvikelser som har forekommit och atgarder som har vidtagits

kundklagomal

Dokumenten skall férvaras i minst 2 ar. Alla anteckningar som ansluter sig till egenkontroll
skall alltid bekraftas med initialer.

Beratta vilka dokument i ert foretag hor till egenkontrolldokument och var férvaras de.

16. Uppdatering av egenkontrollsplan

Riktigheten och andamalsenligheten av egenkontrollsplanen kontrolleras minst arligen och
alltid da verksamheten férandras vasentligt (t.ex. da nya maskiner, produktionslinjer eller
ravaror tas i bruk eller dd man borjar tillverka nya produkter).

Da egenkontrollsplanen férandras namns personen som har gjort férandringen och
tidspunkten for férandringen.

Det ar rekommendable att anvanda versionnummer, t.ex. pa sa satt att den forsta
egenkontrollsplanen ar nummer 1.0; vid arskontroll forandras det férsta numret (2.0, 3.0)
och vid férandring av en enskild sida eller punkt forandras det sista numret (2.1 , 2.2).

Beratta vem som uppratthaller egenkontrollsplanen.

17. Rapportering till myndigheter

Redogor for myndigheter till vilka ni rapporterar, vad ni rapporterar och hur ofta. Ta hansyn
till rapporteringen enligt olika lagar.

Beratta vem ansvarar for rapportering for myndigheter och ange varje persons rapporteringsomrade.
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Bilaga 1: Uppfdljning av kylapparaters temperaturer

Kylapparat och dess temperaturgrans

datum

nril
°C

nr2
°C

nr3
°C

nr4
°C

nr5
°C

nr6
°C

Anmarkningar (atgarder da
gransvarden overskrids,
avfrostningar, tvatter, service mm)
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Bilaga 2: HACCP -system

HACCP -system (Hazard Analysis and Critical Control Point) & Codex Alimentarius (internationell
samling av livsmedelsstandarder som uppstatt som resultat av FN:s livsmedels- och
lantbruksorganisations arbete) metod med vilken man, via sju principer, syftar till att identifiera riskfaktorer
vid tillverkning av livsmedel. HACCP -systemet har beskrivits noggrant i Livsmedelsverkets publikation
V2/1994.

HACCP princip 1

Identifiering av risker

Man identifierar alla mojliga risker som ansluter sig till alla faser av livsmedelsproduktion som livsmedels
ravaror, foradling, hantering, tillverkning, distribution och konsumtion. Man beddmer allvarligheten av
riskerna och sannolikheten av deras forekomst. Man bestammer de forebyggande atgarderna med vilka
man kontrollerar de identifierade riskerna.

HACCP princip 2

Definiering av kritiska kontrollpunkter

Man utfor riskanalys dvs. att man definierar de punkter i hanterings- och produktionsprocessen som kan
kontrolleras for att avlagsna nagon risk och for att minimera sannolikheten av dess forekomst. Dessa
punkter ar kritiska kontrollpunkter (Critical Control Point, CCP). Kritisk kontrollpunkt kan utgéras av vilken
fas som helst vid produktion eller tillverkning av livsmedel. Den kan finnas t. ex. i ravaror eller produktion
av dem, tillverkningsanvisningar, transport eller lagring.

HACCP princip 3

Gransséttning

Man staller malvarden och avvikelsegranser for varje kritisk kontrollpunkt som skall foljas for att man kan
vara saker pa att den kritiska kontrollpunkten ar under kontroll.

HACCP princip 4

Uppfdljning av kritiska kontrollpunkter

Man utarbetar ett uppfoljningssystem och forsakrar att situationen i en kritisk kontrollpunkt &r under
kontroll. Uppféljningen i kritiska kontrollpunkter utférs hela tiden.

HACCP princip 5

Korrigerande atgarder

Man definierar de korrigerande atgarder som man vidtar da uppfoljningen visar att den kritiska
kontrollpunkten inte ar under kontroll.

HACCP princip 6

Forsakringsatgarder

Man kommer 6verens om forsakringsatgarder med vilka man forsakrar verksamheten av hela HACCP -
systemet. | forsakringsatgarder kan inga kompletterande matningar, undersokningar och utredningar.

HACCP princip 7

Bokforing

Man utarbetar bokféring som omfattar alla funktioner och forfaranden relaterade till HACCP-systemet,
resultaten som forknippas med forsakringsatgarder och korrigerande atgarder som har vidtagits.
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Bilaga 3: Upptackning av kritiska kontrollpunkter

Finns det forebyggande atgarder? — Bearbeta arbetsfas, process eller

. produkt.
- \ A
. ja
nej I
\ Ar bevakningen av denna fas
Kan man i denna fas nddvandigt for sakerheten?

avlagsna eller minska
sannolikheten av risken till en
godtagbar niva?

|
SN

Kan det i denna fas uppsta kontamination
av en identifierad risk eller kan risken
overskrida den godtagbara nivan? v

ja

v

Kan nagon av féljande faser avlagsna
den identifierade risken eller
féorminskar sannolikheten av risken till
en godtagbar niva?

nej

\

Kalla: Livsmedelsverket
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VILLE VIRTANENS VINGARD
Schemabeskrivning av process- Milda fruktviner (MHV)

BLANKETT 4-MV

Ravara fran \‘ . .
Djupfrysning —

skogen — Vilupakastus Saftning —

formedlas av Plockning .
O . Mottagning (3 - Mehukas
4H-féreningen i ®) gning (3) Oy (4) Mehustamo Oy

byn Villela (La) ) A—

Ravara fran o - Mottagning av
aker — egen och egna tradgardsblabéar saft (6)
inkdpt (1B)
fnkopt ravara f
Kompostering ¢ Bottensats '(J7|C)>ptlnlng av saft
Finfiltrerin ) ) ltreri
(13) g Mogning/lagring Tillsattning av (Ciroo)vflltrenng Sakan poisto Jasning (8)
(12) svavel (11) 9)
S Tillsattning av - Mogning/lagring Eventuell extra Sterilfiltrering
;‘/'fvégl"zﬂg av kaliumsorbat Sotning (16) > (17) tillsttning av (19)
(15) svavel (18)
| i
. . Z Lagring i :
Kund E’;“k’ Serveri /g flaskor (21) (Tzaor;p”'”g

Reklamation

jast, matsalt,
vatten och socker
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BLANKETT 5-MV
VILLE VIRTANENS VINGARD
Milda fruktviner (MHV)
Kritiska kontrollpunkter (KKP) och deras kontroll
Processfas Eventuell risk Uppfoljning/atgarder Kritisk Beskrivning | Beskrivning av | Kritiska
kontrollpunkt | av Kkritisk risken som gransvérden
och dess kontrollpunkt | forknippas med
nummer kontrollpunkten
1) Ravara Skogsbér ravara mottas via 4H-
2) Plockning |foreningen i byn Villela och det
3) Mottagning | har inte funnits nagra problem i
4) Djupfrysnin | verksamheten.
g
RAd vinbar och apple, leveranser
fran tillforlitliga och kanda
yrkesodlare - inga
leveransproblem
Djupfrysningen utfors av
Vilupakastus Oy. Vilupakastus Oy
har 1SO9000-kvalitetssystem
5) Saftning Saftning och enzymering utférs av
6) Saft- Mehukas Mehustamo Oy - inga
mottagning | leveransproblem. Mehukas
Mehustamo Oy har 1SO9000-
kvalitetssystem
7) Upptining |e for langsam upptining Upptiningen genomfors genom | KKP-1 For langsam | Kontamination | Mikrobiologisk
av saft att 6sa med hett vatten och att upptining testing
hélla bort upptinad saft.
Upptiningen tar max 2 dygn.
8) Jasning e mangder av amnen som tillsats | De ratta proportionerna av

ar fela

amnesmangderna forsakras av




Produkttillsynsenheten fér alkohol Anvisning fér egenkontroll av tillverkare av alkoholdrycker 19 (22)

BLANKETT 5-MV
VILLE VIRTANENS VINGARD
Milda fruktviner (MHV)
Kritiska kontrollpunkter (KKP) och deras kontroll

Processfas Eventuell risk Uppfoljning/atgarder Kritisk Beskrivning | Beskrivning av | Kritiska
kontrollpunkt |av Kritisk risken som grénsvérden
och dess kontrollpunkt | férknippas med
nummer kontrollpunkten

e personalens tva personer och resultaten
sakkunskap/utbildning jamfors med anvisningar i
otillracklig receptet

e renheten av karl som anvands o
e jasten fungerar inte t.ex. for | Renheten av jasningskarl skots

hog temperatur vid jasningens |med tvatter och desinficeringar -
inledningsfas eventuellt ocksa mikrobiologisk
testing

Osning med kallt vatten i borjan
av jasning och fyllning av
jasningskarlet i flera omgangar

Analysmetoder under jasning:
- uppféljning av temperatur

- métning av specifik vikt

- sensorisk uppfoljning

9) Avlagsning |e problem vid 6verforing (t. ex.. | Tvatt och desinficering med sprit | KKP 2 Mikrobiologis | Eventuell Man anvander
av behallare, slangar, pumpar, av 6verforingsutrustningar k vaxtlighet i | kontamination | renhetskriterie
bottensats ventiler osv. har inte overforingsutr rav

10)Grov desinficerats) Mikrobiologisk testing ustningar mikrobiologisk
filtrering e personalens testingsmetod

11)Tillsattning sakkunskap/utbildning Svavelmangden beréknas for
av svavel otillrécklig hela partiet och svinnet av svavel

e man tillsatter fel mangd av estimeras. 50 - 60 % av den

estimerade svavelmangden
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BLANKETT 5-MV
VILLE VIRTANENS VINGARD
Milda fruktviner (MHV)
Kritiska kontrollpunkter (KKP) och deras kontroll

Processfas Eventuell risk Uppfoljning/atgarder Kritisk Beskrivning | Beskrivning av | Kritiska
kontrollpunkt |av Kritisk risken som grénsvérden
och dess kontrollpunkt | férknippas med
nummer kontrollpunkten

svavel tillsétts i denna fas
12)Mogning/la | e Lagringskéarlet &r inte tatt och | Skicket av behallarlockens
gring rent gummipackningar uppféljs

o Fel forvaringstemperatur
Lagringskarlen desinficeras

Forvaringstemperatur 16 -18 C

13) e problem vid 6verforing (t. ex. | Tvatt och desinficering (sprit
Finfiltrerin behéllare, slangar, pumpar eller ndgot annat
g osv. har inte desinficerats) desinficeringsmedel) av
14) e personalens Overforingsutrustningar
Tillsattning sakkunskap/utbildning
av svavel otillracklig Mikrobiologisk testing
15) o fela mangder av svavel eller
Kaliumsorb kaliumsorbat Resten (40 - 50 %) av den totala
at o for mycket socker svavelméngden tillaggs i denna
16) Sotning fas

Kaliumsorbat anvands 100 mg/I
for milda viner

For mycket socker --> ny
produkt

17) e Lagringskarlet ar inte tatt och | Skicket av behallarlockens
Mogning/la rent gummipackningar uppfoljs
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BLANKETT 5-MV
VILLE VIRTANENS VINGARD
Milda fruktviner (MHV)
Kritiska kontrollpunkter (KKP) och deras kontroll
Processfas Eventuell risk Uppfoljning/atgarder Kritisk Beskrivning | Beskrivning av | Kritiska
kontrollpunkt |av Kritisk risken som grénsvérden
och dess kontrollpunkt | férknippas med
nummer kontrollpunkten
gring (cirka | ¢ Fel forvaringstemperatur
1 méanad) |e fel mangd svavel Lagringskarlen desinficeras
18)Eventuell
extra Forvaringstemperatur 16 -18 C
tillsattning
av svavel Svaveltest
19)Sterilfiltreri | e problem vid 6verforing (t. ex. | Tvatt och desinficering (sprit KKP 3 Mikrobiologis | Eventuell Man anvander
ng behallare, slangar, pumpar eller ndgot annat k vaxtlighet i |kontamination | renhetskriterie
20)Tappning osv. har inte desinficerats) desinficeringsmedel) av Overforingsutr rav
e personalens Overforingsutrustningar ustningar mikrobiologisk

sakkunskap/utbildning
otillracklig
filtreringsskivorna fel
installerade

flaskorna &r inte rena eller det
finns frAmmande objekt i dem
obehandlade
korkar/kappsyleringsapparat
olampliga korkar/korkar av
dalig kvalitet

korkar av dalig kvalitet ->
korkbitar till flaskan i
samband med tappning

Mikrobiologisk testing

Forsakring av ratt
anvandningstryck vid filtrering

Fore fastpressning av packen
skall riktningen av skivorna
kontrolleras av tva personer
Flaskorna skéljas med vatten

Korkarna anvands som sadan

Nar man korkar for hand skall
man forsakra sig om korkens

testingsmetod
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BLANKETT 5-MV
VILLE VIRTANENS VINGARD
Milda fruktviner (MHV)
Kritiska kontrollpunkter (KKP) och deras kontroll
Processfas Eventuell risk Uppfoljning/atgarder Kritisk Beskrivning | Beskrivning av | Kritiska
kontrollpunkt |av Kritisk risken som grénsvérden
och dess kontrollpunkt | férknippas med
nummer kontrollpunkten
kvalitet
21)Lagringi |e fel forvaringstemperatur Forvaring i ett torrt och svalt KKP 4 Mikrobiologis | Korkens Svart att
flaskor o felt forvaringssatt (t.ex. stalle i ratt temperatur 14-16 °C k vaxtlighet i | mikrobiologisk |upptacka
flaskorna i upprétt stallning) korken vaxtlighet korkarnas inre

kontaminerar
vinen

mikrobiologisk
vaxtlighet

-

man véaljer
korkar av god
kvalitet




