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Om egenkontroll och riskanalys vid musttillverk-
ning
KiIMMO RUMPUNEN

Alla livsmedelsféretag dr skyldiga att bedriva en egen-
tillsyn av verksamheten och ha ett sidkerhetssystem for
sin livsmedelshantering. Aven musterier mdste ddrfor
uppridtta ett egenkontrollprogram ddr det framgdr
hur det gar till. I detta faktablad beskriver vi vad som
bér ingd i ett egenkontrollprogram och lyfter sdrskilt
fram det som dr relevant for ett foretag som vill starta
och driva ett musteri.

Verksamheten maste registreras

Innan du startar ett musteri mdste du registrera
verksamheten hos milj6- och halsoskyddskontoret i
din kommun. Efter registrering blir du kontaktad for
inspektion av lokaler, utrustning och dina rutiner fér
saker hantering av livsmedel, dvs ditt program for
egenkontroll. Du far inte starta verksamheten innan
detta dr godkant.

Sakerheten star i fokus

Som livsmedelsforetagare har du skyldighet att:

¢ Ansvara for sdkerheten hos de livsmedel som du
producerar och inte sldppa ut osdkra livsmedel

o Ansvara for sparbarhet och snabbt kunna identifie-
ra en leverantor eller varumottagare

¢ Omedelbart informera berérda myndigheter om
det finns anledning att misstanka att ett livsmedel
inte ar sdkert samt dra tillbaka dessa produkter

¢ Kartldgga och regelbundet se 6ver kritiska punkter
i dina processer och se 6ver att kontroller gors vid
dessa punkter

¢ Samarbeta med berérda myndigheter i fraga om
riskminskande atgarder.

Egenkontrollprogrammet omfattar hela verksam-
heten

Det finns inga krav pa hur foretaget strukturerar,
organiserar eller dokumenterar sin egen kontroll. Ett
enkelt schema for framtagande av egenkontrollpro-
gram hittar du pa livsmedelsverkets hemsida.

[ ett egenkontrollprogram ska foretaget forst beskri-
vas varvid du ocksa anger vilka personer som arbe-
tar i verksamheten och hur ansvar fordelas.

Viktiga punkter att ta upp, beskriva och ta fram ruti-
ner for i ett egenkontrollprogram ar:

¢ Personalens utbildning

¢ Personlig hygien

¢ Anlaggningens lokaler, utrustning och underhall
¢ Rengoring

¢ Skadedjursbekdmpning

e Temperaturévervakning

e Vattenkvalitet

e Varumottagning

¢ Information, markning och redlighet

e Sparbarhet

HACCP - ett arbetssatt for riskanalys

Vid upprattandet av ett egenkontrollprogram ska
alla ur livsmedelshygienisk synpunkt kritiska steg
identifieras. Rutiner for hur man kan kontrollera de
kritiska kontrollpunkterna ska ocksa tas fram. Som
hjalp for detta finns ett arbetssatt dar foretagaren
gor en riskanalys av sin livsmedelshantering i sju
steg. Systemet kallas HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point) och ar ett kontrollsystem som
kort gar ut pa att man identifierar kritiska moment i
sin tillverkning och vidtar atgarder for att minimera
sannolikheten att ndgot hander som kan dventyra
produktens siakerhet.

HACCP i praktiken

Nedan visas hur HACCP-arbetet bedrivs med must-
tillverkning som ett exempel.

1. Utfér en faroanalys. Som utgangspunkt anvands
ett flodesschema 6ver produktionen (se exempel i
figur 2). Har identifieras vilka risker som finns och
varderas hur allvarliga de ar (figur 3 och 4) och san-
nolikheten for att det skall intrdffa nagot bestams. Ett
riskmoment vid musttillverkning &r t.ex. pastorise-
ringsmomentet. Vad kan hidnda om juicen inte far en
tillracklig upphettning och den halltid som beh6vs?
2. Bestdm de kritiska styrpunkterna (CCP). Har be-
stams det hur de olika funna halsofarorna skall sty-
ras och dvervakas (se exempel i figur 4 och 5). Hur
overvakas pastoriseringen?

3. Faststdll de kritiska grédnsvdrdena fér varje kritisk
styrpunkt. Vilka temperaturgranser ska finnas vid
pastorisering av olika produkter? Hur lang tid ska
pastoriseringen goras? (figur 5)

4. Uppritta ett system for overvakning av varje kritisk
styrpunkt. Var och hur ska temperaturen matas vid
pastorisering? (figur 5)
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Figur 1. Fyllning av must pa 33 cl
flaskor med kronkork. Vid en skon-
sam hantering och ldmpligt sortval
kan firgen pa en ofiltrerad (fiberik)
dpplemust bli gyllengul. Tillrcicklig
utbildning, tydliga rutiner fér hand-
havande av utrustning och kontroll
av kritiska styrpunkter samt god
personlig hygien dr en férutsdttning
for tillverkning av sdkra produkter
med hég kvalitet. (Foto: Kimmo
Rumpunen).

Figur 2. Flédesschema fér produk-
tion av grumlig (ofiltrerad) och klar
(filtrerad) dpplemust sdsom verk-
samheten bedrivs vid Centrum for
Innovativa Drycker. Flédesschemat
ligger till grund for den riskanalys
som utférts varvid sdrskilt kritiska
kontrollpunkter identifierats vid
pastérisering och kapsylering.

Bedomningskriterier for
sannolikhet (S)

Bedémningskriterier for
konsekvens (K)

Riskprioritet
(S x K)

1: Har aldrig intraffat, osannolikt

1: Inte méarkbart pa produkten

2: Kan intraffa 1 gang/ar

2: Serilla ut

3: Kan intraffa 1 gang/manad

3: Smakférandring

4: Kan intraffa 1 gang/vecka

4: Sjukdom/skada

5: Intraffar dagligen

5: Dodligt

Vid vardet 8 och hogre kravs
upprattande av sarskild rutin.
Aven lagre tal kan medféra behov
av rutin p.g.a. kvalitetsproblem

Figur 3. Kriterier och virden vid riskanalys av olika processteg. Riskprioritetsvdrdet erhdlls genom att multiplicera sanno-
likhetsvdrdet med konsekvensvdrdet. Vid virdet 8 och hégre har en kritisk kontrollpunkt identifierats och da krdvs uppret-

tande av en sdrskild rutin.
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Processteg Nr. Risk/beskrivning Férebyggande atgérd T K Risk
1. Varorin 1.1 Defekt vara som kan vara kontaminerad med Rutin fér varumottagning. M, F 3 6
Kontroll av varor. diverse mikroorganismer eller andra
fororeningar och restsubstanser.
2. Sortering 2.1 | Moglig/rutten/skadad frukt/bar. Rutin for varumottagning. M 1,3,4 4
Moglig/skadad frukt tas Rutin fér anvandning av vattenbad.
bort.
Frammande féremal foljer med i processen. Rutin fér varumottagning. F 1-3 3
Rutin for personlig hygien.
3. Tvéttning 3.1 | Att bakterier och mikroorganismer foljer med i Rutin fér anvandning av vattenbad. M, F 1,2 4
(vattenbad) processen. Rutin for pastorisering.
Frukten blotlaggs. Rutin for personlig hygien, handtvatt.
4. Transport 4.1 | Allafrukt/bar rester forsvinner inte vid Rutin for rengdring av maskin. M 1-3 6
(elevator) rengoring. Rutin for pastérisering.
. Frukten blir inte ren. Rutin fér anvandning av vattenbad. M 1-3 6
Frukten skoljs. Rutin for pastérisering.
5. Krossning 5 Frukt/béar rester kvar fran féregaende Rutin for reng6ring av kvarn. M 1,2 2
(kvarn) anvandning.
Krossning av frukt Stopp/6verfullt i kvarnen. Rutin for anvdndning av kvarn. M, F 1,2 2
Anvéndning av redskap. Rutin for personlig hygien.
Personlig hygien.
6. Pressning 6.1 Pressbandet har inte blivit rent sen féregaende Rutin foér rengéring av pressband. M 1-3 6
(bandpress) anvandning.
Pressning som Pressrester féljer med i juicen. Rutin for filtrering. M, F 1,2,3 6
genererar must och Rutin for pastérisering.
pressrester.
7. Uppsamling av must 7.1 | Uppsamlingskarl/tunna/tank &r inte ren. Rutin for allman rengéring M, K 1-3 3
(tank/tunna) Rutin fér rengéring av utrustning.
Blandning Bristande hygien. Rutin for personlig hygien. M, F 1-3 3
7.2 H hogre an 4.5. Rutin for pH-matning. M 4 4
pH mellan 2.5 - 4.5 P g s e N P &
Osannolikt fér ren dppelmust.
7.3 | Overdosering. Informationsblad. M 1-3 3
Enzymering / Filtrering

8. Pastdrisering

Juicen varms upp till
78-82 °C med rorpastor
som har en halltid pa ca

8.1

2;5 minuter. Alternativt Smutsig termometer. Rutin for stadning och rengoring.
galler att fylld produkt
vérms upp i vattenbad Rester av rengoringsmedel. Rutin fér rengdring av utrustning. K 1,3 3
till 80°C i 10 minuter.
9. Fyllning 9.1 Fel temperatur pa juicen. Rutin for anvdndning av fyllare och M 1-4 4
(flaska/bag-In-Box) pastor.
Rutin for kontroll av temperatur och
termometer.
Avvikelse pa férpackning. Rutin for kontroll av varumottagning. M, F 1,2 4
Smutsig termometer. Rutin for stadning och rengoring. M 1 2
10. Kapsylering 10.1
Flaskan laggs liggande
sd flaska och kapsyl Glaskross av krossad flaska. Rutin for trasig inredning- F 2-4 4
pastoriseras. /férpackningsmaterial.
Avvikelse pa korkmaskin. Rutin for anvandning av korkmaskin. M 1-3 3
11. Nedkylning 11.1 | Kyls inte ner tillrdckligt snabbt. Rutin for temperaturkontroll. M 1-4 4
12. Leverans 12.1 | Varan felférvaras innan leverans. Rutin for temperaturkontroll. M 1,3 3
Etikettering Felaktig etikettering. Rutin fér markning. A 1,4 4

Figur 4. Riskanalys vid produktion av grumlig (ofiltrerad) och klar dpplemust sdsom verksamheten bedrivs vid Centrum

for Innovativa Drycker. T= Typ av risk (A-allergen, F-frimmande féremal, K-kemisk risk, M-mikrobiologisk risk), S= be-

démning av sannolikhet, K= bedomning av konsekvens. Risk = riskprioritet S x K. Férebyggande dtgdrder beskrivs i rutiner.
Kritiska kontrollpunkter (CCP) for produktionen av must har identifierats vid pastérisering och kapsylering. Dessa har risk-
vdrde 8 vilket krdver att sdrskild rutin upprdttas och foljs.
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Processteg Nr Fara Kritisk grans Funktionskontroll Korrigerande atgarder CCP-verifiering

Pastorisering | 8.1 | Lag pastorisering-

temperatur.

Pastoriserings- Rutin for pastor nr.
temperatur 11.3
under 78°C nar

Pilothallens
hyresgast.

Ompastorisering med pastor
eller kassering av produkt

pastoriserad. uppnar en

mikroorganismer
av jast och mogel.

Mikrobiologisk produkt ldmnar | Ansvarig: Avvikelser och vidtagen atgard
tillvaxt av jast och pastéren. Pilothallens ska dokumenteras och forvaras | Ytterst ansvarig:
mogel. hyresgdst. under Avvikelser/atgarder i Kimmo
« Rumpunen
egenkontrollparmen.
Korkning 10.1 | Hela férpackningen | Att produkt och | Rutin for Ompastorisering av produkt Pilothallens
blir inte forpackning inte | flaskfyllare 11.3 med pastor eller kassering av hyresgast.

produkt.
temperatur av Ansvarig: Ytterst ansvarig:
Tillvaxt av 72°C vid fyllning. | Pilothallens Kimmo
bakterier och hyresgast. Rumpunen

Figur 5. Kritiska grdnsvdrden, system fér funktionskontroll och korrigerande dtgdrder for de kontrollpunkter/styrpunkter

(CCP) som identifierats i faroanalysen vid musttillverkning.

5. Faststdll korrigerade dtgdrder for varje kritisk styr-
punkt. Vilka atgarder ska vidtas om pastoriserings-
temperaturen inte natts? (figur 5)

6. Faststdll rutiner for verifiering av HACCP-systemet.
For att systemet skall fungera ska det regelbundet
gas igenom och uppdateras vilket kraver faststallda
rutiner.

7. Upprdtta dokumentationsrutiner for HACCP-syste-
met. Alla aktiviteter som utfors skall dokumenteras
som bevis att man f6ljt sitt egenkontrollprogram.

Egenkontrollprogrammet ska revideras arligen

Egenkontrollprogrammet ska vara ett levande doku-
ment och revideras i sin helhet minst en gang per ar.
Detta oavsett hur litet eller stort féretaget ar. Vi re-
kommenderar att man som livsmedelsforetagare gar
en kurs i HACCP vilket ger en bra grund for arbetet
med egenkontrollen.

Certifiering kraver revision av oberoende byra

Om verksamheten ska certifieras for en viss typ av
produktion kravs sarskild dokumentation beroende
pa vilka regler som géller for just den typen av cer-
tifiering. Dessutom kravs godkdnnande och regel-
bunden revision av verksamheten vilket gors av en
oberoende revisionsbyra.

Vi har valt att certifiera produktionsanlaggningen
Centrum for Innovativa Drycker for tillverkning av
pumpbara, pastoriserade vegetabiliska livsmedel
enligt IP-livsmedel.

IP Livsmedel ar ett kvalitetsprogram och en certi-
fiering for livsmedelssdkerhet. Standarden har tagits
fram med st6d av de stora handelskedjorna. Foretag
som ar certifierade enligt IP Livsmedel och anvander
[P Sigill-certifierad ravara i produkterna har mojlig-
het att marknadsfora produkterna med kvalitetsmér-
ket Svenskt Sigill.

e Faktabladet &r utarbetat inom projektet “Centrum foér Innovativa Drycker”, Institution for Vaxtféradling, SLU, Balsgard

e  Faktabladsserien “Fakta om musttillverkning” har utarbetats 2015 av Kimmo Rumpunen [kimmo.rumpunen@slu.se],
ansvarig projektledare, och Gun Hagstrom [gun@Ilyssna.se], bitradande projektledare

e  Pa webbplatsen http:// innovativadrycker.slu.se kan du hitta mer information om “Centrum for Innovativa Drycker”

e  Faktabladet &r delfinansierat med EU-medel via Lansstyrelsen i Skane och med medel ifran Region Skane och SLU
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