SVENSKA

PRODUCENTER

Fakta om cidertillverkning 2024

Egenkontroll och HACCP for ciderier

Alla livsmedelsforetag ar skyldiga att bedriva egenkontroll av sin verksam-
het och ha ett sdkerhetssystem for sin livsmedelshantering. Darfor maste
cidertillverkare ocksa uppratta ett egenkontrollprogram som beskriver hur
egenkontrollen utfors. Detta faktablad ger en oversiktlig information om vad
som ska inga i ett egenkontrollprogram samt hur HACCP kan anvandas for att
identifiera risker och kritiska styrpunkter vid cidertillverkning.

CIDERIET MASTE VARA REGISTRERAT OCH HA ETT
EGENKONTROLLPROGRAM

Innan cidertillverkningen startar maste verksam-
heten registreras hos kommunens miljé- och hél-
soskyddskontor. Efter registreringen gors en in-
spektion av lokaler och utrustning, och rutiner for
sidker livsmedelshantering, dvs. egenkontrollpro-
grammet, gis igenom. Du far inte starta verksam-
heten forran detta ar godkéant.

Produktion av alkoholhaltiga drycker kraver aven
godkidnnande som upplagshavare enligt lagen om
alkoholskatt (1994:1564), vilket du ansdker om hos
Skatteverket.

For ciderproducenten och alla livsmedelsproducen-
ter galler att:

e Du ar ansvarig for att dina produkter ar sékra att
konsumera och ska forhindra att produkter som inte ar
sakra slapps ut pd marknaden

¢ Du maste kunna sakerstalla sparbarhet och snabbt
om sa kravs kunna identifiera en leverantér av ravaror
eller mottagare av produkter

e Du ska omedelbart informera berérda myndigheter
om det finns anledning att missténka att en produkt
inte ar séker och dra tillbaka dessa produkter

e Du ska kunna identifiera och regelbundet granska
kritiska punkter/processteg under produktionen och se
till att kontroller utférs vid dessa punkter

¢ Du ska samarbeta med relevanta myndigheter néar
det géller riskreducerande atgarder

Egenkontrollprogrammet omfattar hela verksam-
heten. Det finns dock inga krav pd hur foretaget
strukturerar, organiserar eller dokumenterar sin
egenkontroll. En 6versiktlig guide for att utveckla
ett egenkontrollprogram finns pa Livsmedelsver-
kets webbplats.

I ett egenkontrollprogram ska foretaget forst be-
skrivas, inklusive den personal som arbetar i verk-
samheten.

Viktiga punkter att ta upp, beskriva och utveckla
rutiner for i ett egenkontrollprogram ar:

e Utbildning av personal

® Personlig hygien

¢ Anlaggningar, utrustning och underhall
® Rengoring

® Bekdmpning av skadedjur
 Overvakning av temperaturer

* Vattenkvalitet

e Varumottagning

¢ Information, markning och integritet

® Sparbarhet
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VAD AR HACCP?

Vid uppréattandet av ett egenkontrollprogram méaste
alla steg som ar kritiska ur ett livsmedelshygieniskt
perspektiv identifieras. Rutiner for att kontrollera
dessa kritiska kontrollpunkter ska ocksé tas fram.
Till hjalp finns en metod dar verksamhetsutévaren
gor en riskanalys av sin livsmedelshantering i sju
steg. Systemet kallas HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point) och ar ett styrsystem som i
huvudsak innebér att man identifierar kritiska mo-
ment i produktionen och vidtar atgéarder for att mi-
nimera sannolikheten fér att nagot ska handa som
kan &aventyra produktens sidkerhet. Farorna kan
delas in i tre huvudkategorier: biologiska, kemiska
och fysiska.

Nedan visas ett exempel pad hur HACCP-arbetet be-
drivs med pastorisering som exempel:

1. Genomfor en riskanalys. Identifiera riskerna och
utvardera hur allvarliga de ar och hur stor sannolikhe-
ten ar att de intraffar. Vad kan handa om applemusten
inte far tillracklig uppvarmning under den tid som kravs
vid pastorisering?

2. Bestam de kritiska kontrollpunkterna (CCP). Be-
stdm hur de identifierade halsofarorna ska kontrolleras
och dvervakas. Hur 6vervakas pastoérisering?

3. Faststall kritiska gransvéarden for varje kritisk
kontrollpunkt. Vilka temperaturgréanser ska sattas for
pastorisering av olika produkter? Hur lange ska pastori-
seringen paga?

4. Satt upp ett system for 6vervakning av varje kritisk
kontrollpunkt. Var och hur ska temperaturen matas
under pastoriseringen?

5. Faststall korrigerande atgarder for varje kritisk
kontrollpunkt. Vilka atgérder ska vidtas om pastorise-
ringstemperaturen inte uppnas?

6. Uppréatta verifieringsrutiner for HACCP-systemet.
For att sdkerstalla att systemet fungerar korrekt bor
det regelbundet granskas och uppdateras. Detta kréaver
faststallda rutiner.

7. Uppratta dokumentationsforfaranden for HACCP-
systemet. Alla aktiviteter som utfors ska dokumente-
ras som bevis.

Egenkontroll och HACCP for ciderier

Ett exempel pa hur en detaljerad HACCP-analys for
appelmustproduktion kan goéras finns i faktabladet
”Fakta om &ppeljuiceproduktion”: Egeninspektion
och riskanalys” (Rumpunen 2015).

Egenkontrollprogrammet ska vara ett levande doku-
ment och ses 6ver i sin helhet minst en gang per ar,
oavsett foretagets storlek. Det finns kurser i HAC-
CP for livsmedelsforetagare som ger en bra grund
for att arbeta med egenkontroll.

Om verksamheten ska certifieras for en viss typ av
produktion kravs sarskild dokumentation beroende
pa vilka regler som géller fér den typen av certifie-
ring. Dessutom kravs godkdnnande och regelbund-
narevisioner av verksamheten som utfors av ett obe-
roende revisionsforetag.

FINNS DET BRANSCHRIKTLINJER FOR CIDERTILLVERK-
NING?

Eftersom det inte finns négra svenska nationella
branschriktlinjer f6r cider- och paroncidertillverk-
ning kan du ta del av de nationella branschriktlinjer
som utvecklats for vin for att hjalpa till att struk-
turera kontrollen av din verksamhet (Foéreningen
Svenskt Vin). Nationella branschriktlinjer &r bran-
schens egna beskrivningar av hur verksamheter kan
uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen.

VILKA PRODUKTSAKERHETSRISKER KAN FORUTSES
FOR MUST OCH CIDER?

Det finns relativt fa risker forknippade med must-
och ciderproduktion ur ett livsmedelssakerhetsper-
spektiv. Varje risk méaste dock minimeras genom ett
egenkontrollprogram som innehaller férebyggande
strategier och rutiner for hantering av dessa (Tabell
1).
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Egenkontroll och HACCP for ciderier

Tabell 1. Huvudsakliga sakerhetsrisker vid olika tillverkningssteg for must- och ciderproduktion. Alla risker maste mini-
meras, och betydande risker bor hanteras med forebyggande strategier och rutiner.

Processsteg

1. Mottagnings-
kontroll av frukt

2. Sortering av
frukt

3. Stabilisering
av produkten

4. Fylining

5. Markning

6. Rengoring av
utrustning

Risk

Undermalig kvalitet.
Fororeningar av olika slag,
bland annat bekdmpnings-
medelsrester.

Kontaminering med olika hal-
sovadliga mikroorganismer.
Patulin i applemust.

Forekomst av skadliga mik-
roorganismer i produkten.
Okontrollerad jasning kan
gora att flaskan exploderar.

Krossat glas i flaskan.

Allergener i produkten.

Rester av rengdringsmedel i
produkten.

Beskrivning och atgarder

Defekta frukter kan vara férorenade med olika
mikroorganismer, andra orenheter och restsub-
stanser.

Rutin om hur mottagningskontroll gors upprattas
dar det ingar att kontrollera intyg om hur frukten
odlats.

Ruttna frukter kan innehalla patulin producerat av
Penicillium expansum, och maste sorteras bort.
Rutiner uppréattas kring hur frukt granskas, hur
frukter med symptom sorteras bort och hur frukt
skoljs.

Tillvaxt av mikroorganismer fran otillracklig pasto-
risering och for hogt pH-varde kan leda till halsofa-
ra och flaskexplosioner.

En cider som inte ar jast till torrhet maste stabilise-
ras vid buteljeringen.

Pastériseringstemperatur och halltid definieras
och kontrolleras.

Rutiner for produktsakerhet upprattas.

Glas och andra orenheter kan finnas i flaskorna vid
leverans eller vara ett resultat av oaktsam hante-
ring vid fyliningen.

Rutiner for hantering av glas och glaskross maste
finnas.

Etiketterna innehaller inte och deklarerar inte alla
allergener i produkten.
S0, maste deklareras.

Anvandning av rengdringsmedel, natriumhydroxid
och syror kan leda till att det finns rester av rengo-
ringsmedel i produkten om utrustningen inte skoljs
ordentligt.

Rutiner som sékerstaller att inte rester av rengo-
ringsmedel hamnar i produkt upprattas.
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