ULRICEHAMNS
KOMMUN

Miljo- och samhallsbyggnadskontoret informerar ...

Egenkontrollprogram

for butiker, grossister och liknande
verksamheter

| livesmedelsanlaggningen maste handlingar som berér verksamheten och som behévs vid myn-
dighetskontroller och tillsyn finnas tillgangliga. Till de handlingar raknas bl.a. aktuellt godkédnnande
for verksamheten, ritning samt myndighetsdokument.

Dokumentet nedan betraktas som hjalp vid utformning av egenkontrollprogrammet. | egenkon-
trollprogrammet maste inga skriftliga rutiner, tabeller m.m. samt namn pa ansvarig(a) pa foretaget
for utforda atgarder och sjalva egenkontrollprogrammet. Frekvens pa matningar i parentes () ar

endast en rekommendation fran miljé- och byggenheten.

LIVSMEDELSFORETAGARNAS ANSVAR

Alla livsmedelsforetag ska ha kunskap, bra
utrustning och lokaler. Dessutom ska alla
féretag inratta ett system (egenkontrollpro-
gram) av rutiner och kontroller som gor att
livsmedel som slapps ut pa marknaden ar
sakra.

Ett egenkontrollprogram som férebygger hal-
sorisker och ar baserad pa god tillverknings-
sed (GMP) och hygienpraxis (GHP). System
for egentillsyn enligt HACCP kan komma att
kravas. Kontakta er branschorganisation for

rad och riktlinjer.

GMP (god tillverkningssed) Begreppet hand-
lar om redighet t ex korrekt markning av pro-
dukter och av matsedlar sa att kunderna inte
blir vilseledda.

GHP (god hygienpraxis) Livsmedelsféretaga-
ren maste tillampa god hygienpraxis. Detta
innebar att lokalerna ar anpassade for verk-
samheten, att utrustningen och inredningen
ar lamplig, att det finns rengoéringsrutiner, att
det finns rutiner for utbildning, att skadedjur
bekdmpas och att férvaring av varor sker i
ratt temperatur.

HACCP (Hazard Analysis av Critical Control
Points) HACCP ar ett system som identifie-
rar, bedémer och kontrollerar faror som ar
viktiga for livsmedelssakerheten. Metodiken
med HACCP bygger pa sju principer - faro-
analys, identifiering av kritiska styrpunkter
samt faststallande av kritiska granser, 6ver-
vakningsrutiner, korrigerande atgarder, veri-
fieringsrutiner och dokumentationsrutiner.
Livsmedelsforetagare ska se till att de som
ansvarar for utveckling och underhallning av
HACCP-planen har adekvat utbildning i
tilldmningen av HACCP-principerna.

Livsmedelsforetagen ansvarar for att egen-
kontrollprogram fungerar. Ett skriftligt kon-
trollprogram som beskriver hur egenkontrol-
len gér till och vad som kontrolleras skall
upprattas. Kontrollprogram ska finnas till-
gangligt pa plats hos livsmedelsforetagen.

For att kunna gdra ett kontrollprogram maste
man forst hitta riskerna i verksamheten. Fo6-
retagens ansvar ar att ta reda pa i vilka mo-
ment som risker kan forebyggas och férhind-
ras.

Mer information hittar Ni p& Livsmedelsver-
kets hemsida www.slv.se.



MILJO- OCH BYGGENHETENS ROLL -
OFFENTLIG KONTROLL

Milj6- och byggenheten kontrollerar att livs-
medelsféretagaren har ett relevant egenkon-
trollprogram. Vid inspektionen kontrolleras att
system for egenkontrollprogram omfattar
hela verksamheten och att krav i lagstiftning-
en foljs.

EGENKONTROLLPROGRAMMETS
INNEHALL

Egenkontrollprogrammet ska inledas med
féretagsinformation och verksamhetsbeskriv-
ning. Darefter foljer de grundlaggande ruti-
nerna som galler for alla branscher.

Verksamhetsbeskrivning

En beskrivning av verksamheten dar produk-
tionens storlek, mangd, sortiment samt be-
skrivning av varje hanteringssteg ingar.

Placera in de olika hanteringsstegen i ett
flodesschema, fran inkdp till servering. Flo-
desschemat anvands for att kartlagga kansli-
ga och kritiska steg i hanteringskedjan.

Dokumentation av utbildning/ handledning/
instruktion i livsmedelshygien fran de senaste
tva kalenderéaren och planering for utbildning
de narmaste tva aren bor finnas med i de
skriftliga rutinerna. For nyanstalld personal
bér finnas skriftliga rutiner for utbildning i
livsmedelshygien. En sadan utbildning bér
ske senast sex manader efter anstallningen.

Ett exempel kan vara att ta fram en utbild-
ningsplan som visar vem som behdéver ut-
bildning, vilken typ av utbildning som plane-
ras och nar detta ska genomforas.

Hur ser ni till att personalen har tillrdckliga
kunskaper i livsmedelshygien?

Vilket utbildningsbehov finns?
Hur introduceras ny personal?

Dokumentation av utbildning ska finnas.

RUTINER FOR PERSONALHYGIEN

RUTINER FOR UTBILDNING

Grundutbildningen for personalen bér minst
motsvara det koncept som branschen utarbe-
tat tillsammans med Livsmedelsverket
(SAMS).

Den fortsatta utbildningen bér vara inriktad
pa att géra personalen fortrogen med egen-
kontrollen och utformning av rutiner till den.
Tillfallig personal skall ges en hygienintroduk-
tion i anslutning till anstaliningen. Skriftliga
rutiner ska finnas som sakerstaller persona-
lens kunskaper i livsmedelshygien.

Livsmedelsforetagaren
ﬁ ansvarar for att alla

f‘ personer som hanterar
m L livsmedel har tillrackli-
. m ga kunskaper samt att
\ ~ . / de far den information
' /, ‘ eller handledning som
/j' behdvs for att utféra
A "“ll jobbet pa ett livsme-
4 "~| delshygieniskt riktigt
‘ y sétt.

Skriftliga rutiner och anvisningar foér perso-
nalhygienen ska finnas.

Livsmedelsforetagaren/ ar-
betsgivaren ska se till att
personalen far grundlag-
gande kunskaper om hygien
enligt Livsmedelsverkets
krav. Skyddsklader ska an-
vandas, aven harskydd som
haller haret samlat. Smyck-
en och armbandsur far inte
baras sa att de kan kommai
berdring med oférpackat livsmedel.

Exempel pa hygienfragor ar: arbetsklader,
handtvatt med flytande tval och pappers-
handdukar, engangshandskar, smycken,
rokning/ snusning, atgarder vid sjukdom eller
risk for smitta.

Vilka hygienregler finns?

Hur hélls personalen informerad och motive-
rad i hygienfragor?

RUTINER FOR RENGORING

Skriftliga rutiner som anger vilka kontroller
som ingar, pa vilket satt och hur ofta de gors
ska finnas. Det ska aven framga vilka atgar-




der som vidtas vid upptackta brister och vilka
atgardsgranser som finns.

Ett reng6ringsprogram ska finnas for hela
verksamheten. Rengoéringsprogrammet ska
beskriva vad som ska rengoéras, pa vilket satt
och hur ofta.

Ange rutiner for den dagliga
rengdringen samt hur ofta

G
( G kylar, frysar, torrforrad och
D ovriga férradsutrymmen ren-
gors. Ange aven stadrutiner
for dvriga utrymmen som
matsal, toaletter, omklad-
ningsrum osv.
R | ¥
A7)

Rengoring av lokaler, inred-
ning och utrustning sker enligt
faststallda rengéringsrutiner.

Kvittenslista pa utfort arbete eller dokumenta-
tion av kontroll av arbetets resultat ska goras.

Vilka rutiner finns fér att rengéra lokaler, in-
redning och utrustning?

Det ska &ven framgé hur ofta och pa vilket
sétt resultatet av rengdringen ska kontrolle-
ras. Ar rengéringsresultatet tillrdckligt?

Dokumentation av kontroll ska finnas.

Kontroll med tryckplattor

Verksamheter med enkel livsmedelshanter-
ing kan undantas fran krav pa rengorings-
kontroll med tryckplattor.

Totalantalet aeroba mikroorganismer kontrol-
leras med tryckplattor pa torra rengjorda ytor
som brukar komma i kontakt med livsmedel.
(t ex forvaringskarl, skarbrador, skarverktyg,
arbetsbankar). Minst fem provtagningsytor
(= 5 tryckplattor) undersoks.

Resultatet fran reng6éringskontroller med
tryckplattor ska dokumenteras.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
om aret.

RUTINER FOR UNDERHALL AV
INREDNING OCH UTRUSTNING

Skriftliga rutiner ska finnas for hur ofta un-
derhallsbehovet kontrolleras samt en under-
hallsplan som redovisar nar planerade atgar-
der ska genomforas for att sdkerstalla att
lokalen med dess inredning och utrustning,
samt fordon och containrar som anvands for
transport av livsmedel, halls i gott skick sa att
fara inte uppkommer for att livsmedlen kon-
tamineras, och att dess utformning majliggor
god livsmedelshygien.

Hit hanférs dven underhall av ventilationsan-
laggning som t ex kontroll av filter och rens-
ning av imkanaler samt dricksvattenarma-
tur/utrustning som slangar, tatningslister,
packningar mm. Aven teknisk utrustning ska
underhallas och kalibreras enligt anvisningar,
t ex vagar, termometrar och diskmaskin.

Kvittenslista pa utfort arbete eller dokumenta-
tion av kontroll av arbetets resultat och lik-
nande ska finnas.

Vilka rutiner finns for att kontrollera behovet
av underhall av lokaler, inredning och utrust-
ning?

lakttagelser gors fortldpande och i samband
med regelbundna hygienronder.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
om aret.

RUTINER FOR SKADEDJUR

RUTINER FOR AVFALLSHANTERING

Skriftliga rutiner ska finnas for foretagets
hantering och férvaring av avfall fér att sa-
kerstalla att livsmedelsavfall inte utgor en
direkt eller indirekt kalla till kontaminering.

Skriftliga rutiner som anger vilka kontroller
som ingar och hur ofta de
go6rs samt vilka atgarder som
vidtas vid upptackta brister
ska finnas.

Vad gérs for att férebygga
angrepp av skadedjur?

Hur bekdmpas skadedjur som trots férebyg-
gande atgérder kommer in i lokalerna?

Vilka atgérder sker nér brister upptacks vid
skadedjurskontrollen?

Dokumentation av kontroll: minst (2) ganger
om aret.




RUTINER FOR
FORPACKNINGSMATERIAL

Skriftliga rutiner for hur férpackningsmaterial
ska anvandas vid férvaring eller paketering
av livsmedel ska finnas.

Felaktig anvandning kan innebara att livs-
medlet férorenas genom att materialet slap-
per ifrn sig kemikalier.

Hur ser ni till att rétt férpackningsmaterial
anvéands vid férvaring eller paketering av
livsmedel?

Produktfakta som visar materialets 1amplig-
het for olika livsmedel skall finnas. | annat fall
skall markningsuppgift finnas enligt féljande
alternativ:

- orden "fér livsmeder’,

- speciell beteckning dar
avsedd anvandning
framgar,

- speciell symbol (glas +
gaffel)

Det galler aven for &teranvandning av plast-
burkar/ -hinkar m m. lakttagelser gors for nytt
material samt fortlépande stickprovsvis.

Dokumentation av férpackningskontrollen
ska finnas.

Exempel pa kontrollpunkter
ar: temperatur, emballage,
dokument, markning m.m.

Ankomstkontroll kyl- och
frysvaror

Yttemperaturen mats for

ankommande kylvaror och frysvaror, i direkt
anslutning till leveransen (for frysvaror kan
matningen ersattas av registrering av tempe-
raturen i fordonets frysutrymme).

Varorna kontrolleras vid leveransen sa att de
ar i hygieniskt tillfredstallande skick. Mat-
ningen sprids sa att samtliga leverantorer
efter en tid har kontrollerats.

Dokumentation av kontroll for ankommande
kylvaror: minst (1) gang per vecka.

Dokumentation av kontroll for ankommande
frysvaror: minst (1) gang per vecka.

Dokumentation av kontroll av emballage:
minst (1) gang per vecka.

JOURNALFORING FOR URSPRUNGS-
MARKNING AV NOTKOTT

RUTINER FOR ANKOMSTKONTROLL

Skriftliga rutiner fér kontroll av inkommande
varor ska finnas. Rutinerna ska ange vilka
kontroller som vidtas, pa vilket satt och hur
ofta de gors. Det ska aven
framga vilka atgarder som
vidtas vid upptackta brister
och vilka atgardsgranser som
finns.

Hur se ni till att inkommande
varor uppfyller kravet pa kvali-
tet och dokumentation?

Vilka krav stéller ni pa leverantérer och
transportérer?

Vilka atgérder vidtas nér fel och brister upp-
técks vid mottagningskontrollen och vilka
atgardsgrénser finns, dvs. var gar grdnsen
fér nér atgérder ska vidtas?

Skriftliga rutiner ska finnas fér kontroll av
inkommande och utgaende noétkott i butiker
som sjalva marker notkott eller hanterar ofor-
packat notkott. Rutinerna ska ange vilka kon-
troller som ingar, pa vilket satt och hur ofta
de gors. Det ska aven framga vilka atgarder
som sker vid upptackta brister och vilka at-
gardsgranser som finns.

Journalen skall minst innehalla foljande upp-
gifter: mottagningsdatum, ref.nr, stycknings-
anlaggning, varuslag, ursprungsland samt
vikt.

Hur ser ni till att inkommande nétkétt uppfyl-
ler kravet pé kvalitet och dokumentation?

Vilka krav stéller ni pa leverantérer och
transportérer?

Vilka atgérder sker nér fel och brister upp-
tacks vid mottagningskontrollen och vilka
atgardsgrénser finns, dvs. var gar grdnsen
fér nér atgérder ska ske?

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang/er
per manad.




RUTINER FOR TEMPERATURKONTROLL

Skriftliga rutiner som anger vilka kontroller
som ingar, pa vilket satt och hur ofta de gors
ska finnas. Det ska aven framga vilka atgar-
der som vidtas vid upptackta brister och vilka
atgardsgranser som finns.

Lufttemperatur i kylar

Finns det fungerande termometer i varje kyl/
kylutrymme?

Hur kontrolleras att kylvaror férvaras sa att
deras kvalitet inte férsémras under férvaring
och servering?

Vilka atgérder vidtas nér fel och brister upp-
técks vid férvaring av kylvaror och vilka at-
gdrdsgrénser finns, dvs. var gar grdnsen for
nér atgarder ska ske?

Exempel pa kontrollpunkter ar:

- avlasning och matning av temperaturer (i
livsmedlen samt av lufttemperaturer i ky-
lar),

- separering av olika
typer av livsmedel,

- Gvertackning av ofor-
packade livsmedel

- férvaring pa hyllor el-
ler liknande (ej golv-
forvaring).

Lufttemperaturen
mats/registreras i varje kylutrymme.

Matningar ska goras regelbundet.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka.

Lufttemperatur i frysar

Finns det fungerande termometer i varje frys/
frysutrymme?

Hur kontrolleras att frysvaror férvaras séa att
deras kvalitet inte férsémras under férvaring
och servering?

Vilka atgérder vidtas nér fel och brister upp-
técks vid férvaring av frysvaror och vilka at-

gardsgrénser finns, dvs. var gar grdnsen for
nér atgérder ska vidtas?

Exempel pa kontrollpunkter ar:

- avlasning och méatning av temperaturer
(livsmedlen yttemperatur samt lufttempe-
raturer i frysar),

- separering av olika typer av livsmedel,
- Overtackning av oférpackade livsmedel,

- férvaring pa hyllor eller liknande (ej golv-
férvaring).

Lufttemperaturen mats/ registreras i varje
frysutrymme.

Matningar ska goras regelbundet.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka.

Upptining

Upptining ska ske under kontrollerade former
vilket innebar att temperaturen pa aktuell
produkt inte i ndgon del far éverstiga den
temperatur som galler som férvaringstempe-
ratur (undantag ar produkter som kan férva-
ras i rumstemperatur, t ex brod).

Matningar ska goras regelbundet.

Dokumentation av kontroll: minst (1)
gang per vecka.

Nedkylning

Hur ser ni till att vdrmebehandling och
nedkylning sker péa ett sékert satt?

Vilka atgéarder vidtas nér olika fel och

brister upptécks i dessa moment och
vilka atgérdsgrénser finns, dvs. var gar gran-
sen for nér atgérder ska vidtas?

Exempel pa kontroller ar temperaturmatning i
livsmedlen och dvervakning av tiden.

Karntemperaturen mats i varmebehandlade
ratter som kylts ner for att serveras vid ett
senare tillfalle. Matningen sker fyra timmar
efter avslutad varmebehandling (varans tem-
peratur bor ej dverstiga + 8°C). Andra tillag-
ningsmetoder kan innebara andra krav pa tid
och temperatur.

Nedkylningsprocessen kontrolleras vid varje
tilifalle.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka eller vid varije tillfalle.




Varmhallning

Hur ser ni till att varmhélining sker pa ett sa-
kert sétt?

Vilka atgérder vid-

tas nér olika fel och °} }o

brister upptacks i

dessa moment och

vilka atgérdsgrén- :

ser finns, dvs. var

gar grdnsen for nér

atgarder ska vid-

tas? @

Exempel pa kontrol-
ler ar temperaturmatning i livsmedlen.

Karntemperaturen mats i serveringsfardiga
ratter som halls varma (varmhallen mat bor
halla lagst + 60°C). Géller aven varm mat pa
bufféer.

Matningar ska goras regelbundet.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka.

Aterupphettning

Hur ser ni till att ateruppvérmning sker pa ett
sékert sétt?

Vilka atgérder vidtas nér olika fel och brister
upptacks i dessa moment och vilka atgérds-
granser finns, dvs. var gar gransen fér néar
atgérder ska vidtas?

Exempel pa kontroller ar temperaturmatning i
livsmedlen.

Karntemperaturen méats i varmebehandlade
ratter som nedkylts efter tillagning och som
varms i samband med servering. Matningen
gors omedelbart efter uppvarmningens slut
(adteruppvarmd mat bor halla l1agst + 70° C).

Aterupphettningsprocessen kontrolleras vid
varje tillfalle.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka eller vid varje tillfalle.

Temperatur i diskmaskin

Tjanster och serviceavtal med
diskmaskinsleverantor kan bifo-
gas till dokumentationen.

Temperaturen mats eller avlases
i disk- och skdljvatten (diskvatten

bor halla + 60-70° C och skéljvatten + 80-90°
C).

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka.

Temperatur i utlevererad kyld mat

Vilka atgéarder vidtas nér olika fel och brister
upptécks i dessa moment och vilka atgérds-
granser finns, dvs. var gar grdnsen for nér
atgarder ska vidtas?

Vem ansvarar nér det géller kyla for utlevere-
rade livsmedel?

Hur kontrolleras att kylvaror férvaras sa att
deras kvalitet inte férsémras under transport,
férvaring och servering?

Exempel pa kontrollpunkter ar:

- avlasning och matning av temperaturer (i
livsmedlen samt av lufttemperaturer i ky-
lar/behallare),

- separering av olika typer av livsmedel,
- Overtackning av oférpackade livsmedel,

- férvaring pa hyllor eller liknande (ej golv-
férvaring).

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per vecka.

RUTINER FOR "EGET” VATTEN

Skriftliga rutiner som anger vilka kontroller
som ingar av “Eget” vatten, pa vilket satt och
hur ofta de gors ska finnas.

Dokumentation ska finnas fér analyssvar fran
vattenundersokningar for foretag med egen
vattentakt. Vid tillampliga fall skall detta aven
galla for forvaringstankar av vatten och egen-
tillverkad is.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
om aret.

Ytterligare krav som ska uppfyllas av verk-
samheter med egen vattentakt finns i Livs-
medelsverkets foreskrifter om dricks-
vatten, SLVFS 2001:30.




RUTINER FOR MARKNING OCH
SAMMANSATTNING

Skriftliga rutiner som anger vilka kontroller
som ingar, pa vilket satt och hur ofta de gors
ska finnas.

Hur ser ni till att korrekt information kan ges
om matrétterna pd menyn eller om produk-
terna som séljs i den manuella disken?

Vilka rutiner finns fér att garantera aftt alla
férpackade livsmedel &r korrekt mérkta?

Om specialkost séljs (allergi eller diet), finns
fungerande rutiner och utbildad personal for
att hantera den maten pa ett sékert satt?

Exempel pa information som ska kunna lam-
nas till kunder/matgaster ar uppgifter om in-
gredienser och ursprung.

Kontroller pa markning avser framst produk-
ter producerade och/eller férpackade i butik.
Kontroll kan besta i att ratt etikett anvands
och att receptur/produktfakta och etikett Gve-
rensstammer for aktuell produkt.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per manad.

rats ska kunna lamnas till kontrollmyndighe-
ten. | forekommande fall ska aven uppgift
finnas om vem féretaget levererat till och vad
som levererats ut (galler ej om leverans ar till
enskild konsument).

RUTINER FOR TESTER OCH
UTVARDERING

RUTINER FOR FISK

Vid I8sviktsforsaljning i manuell disk och vid
sjalvtag av fisk och skaldjur ska det finnas
skriftlig information i anslutning till férsalj-
ningsstallet om produktionsmetoden (t ex
odlat, fiskat) och ursprungsland (ex Sverige).

Pa fardigforpackade fiskprodukter som saljs
till konsument ska markningen finnas pa for-

packningen eller som anslag invid produkten.

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
per manad.

Skriftliga rutiner som anger vilka kontroller
som ingar, pa vilket satt och hur ofta de gors
ska finnas.

Rutiner skall finnas for verksamhetens tillagg
till vervakningen i form av tester eller andra
utvarderingar med syfte att bedéma om ruti-
ner foljs och att resultatet blir skra livsme-
del.

Detta kan innebara granskning av journaler,
hallbarhetstid genom mikrobiologisk analys,
produkttemperatur vid férvaring av kyl-
[frysvaror, rengoringskontroll med tryckplat-
tor, kontroll av matutrustning, naringsvarde,
kalibrering, speciella pastaenden.

Bakteriologiska analyser

Prov tas pa kalla ratter eller kyld fardigmat
och lamnas fér analys av mikrobiologisk kva-
lité.

Kontrollen omfattar (...) prover/ar.

Foljande dokumentation av kontroll ska fin-
nas:

- skriftliga rutiner,
- hur ofta kontrollen ska dokumenteras,
- ansvarig for provtagning

RUTINER FOR KORRIGERANDE
ATGARDER

RUTINER FOR SPARBARHET

Skriftliga rutiner som anger
vilka kontroller som ingar, pa
vilket satt och hur ofta de
gors ska finnas.

Relevant information om vil-
ka leverantorer verksamhe-
ten har och vad som levere-

Skriftliga rutiner fér korrigerande atgarder vid
overvakning av kontrollpunkter ska finnas.
Dokumentationen éver vilka atgarder som
vidtagits for att ratta till brister, t.ex. vid felak-
tig forvaringstemperatur ska finnas.

Hur ofta sker kontrollen?
Vilka atgéarder vidtas nér brister konstaterats?
Dokumentation ska ske vid forekomst.




Reklamationer, klagomal och misstédnkta
matforgiftningar

Vilka rutiner finns for hur reklamationer, kla-
gomal och missténkta matférgiftningar hante-
ras och foljs upp?

Hur stoppas/aterkallas felaktiga produkter?
Dokumentation ska ske vid forekomst.

Hur ofta sker uppféljning?
Vilka atgéarder vidtas nér brister konstaterats?

Dokumentation av kontroll: minst (1) gang
om aret.

DU TJANAR PA EGENKONTROLLEN

RUTINER FOR INTERNREVISION

Skriftliga rutiner for foretagets intemrevision
av egentillsynen ska finnas

Dokumentation ska géras som visar att fore-
taget sjalv gar igenom sin egentillsyn, bade
avseende innehall och genomférande, i en-
lighet med egenkontrollprogrammet.

Vilka rutiner finns i féretaget for att félja upp
resultaten fran egentillsynen (internrevisio-
nen)?

Egenkontrollen ger:

* sakrare livsmedel,

* mindre svinn och farre reklamationer,

* en mer kunnig och motiverad personal,

» dokumenterad kunskap om de varor som
[Amnar ditt foretag,

* n6jdare kunder.

Exempel pa flodesschema — Fran inkop till forsaljning

Tillagning
(véarmebehandling)

v

Varmhalining

Nedkylning/
nedfrysning

Lagring
Inkép/mottagning (frys-, kyl- och Uppackning
torrforva rlng)
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Forsaljning
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