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Ménga bestéllningar samtidigt i en hamburgerkedja:
ordrarna svammar over pa skdrmarna, personalen
arbetar for fullt. En anstalld skivar kycklingbrést pa
en vit skdrbrdda — som egentligen &r reserverad for
gronsaker. Men den gula skarbrédan arjustnu i
diskmaskinen. Fem minuter senare hamnar
tomaterna pa samma skéarbrada. Risken:
Korskontaminering. Sadana har situationer hander
varje dag i restaurangbranschen. Detta beror inte pa
forsummelse, utan snarare pa tidspress,
personalbrist och saknade strukturer. Problemet:
Korskontaminering kan gora manniskor sjuka,
forstora ryktet och leda till rattsliga konsekvenser.
Det uppstar ur konflikten mellan livsmedelssékerhet,
kostnader och kapacitetsbegransningar.

Risken ar dock inte begransad till koket. Aven inom
industriell livsmedelsproduktion kan ett litet
misstag vid intag av ravaror eller vid byte mellan
produkter som innehaller olika allergener orsaka
stora ekonomiska skador - allt fran aterkallelser
till produktionsstopp.

Denna vitbok visar var risker uppstar inom
livsmedelsservice och produktion, vilka
atgarder som ar praktiska och effektiva, och

hur foretag kan etablera sparbar och effektiv
livsmedelssakerhet - trots personalbrist och
processtryck.




| restaurangkedjor och livsmedelsproduktionsanlaggningar kolliderar hogt

tempo och standardiserade processer med prestationspress och personalbrist.
Anléaggningarna ar ofta kompakta och arbetsflodena ar strikt schemalagda.
Samtidigt ar de regulatoriska kraven strikta: Forordning (EG) nr. 178/2002'

kraver fullstandig sparbarhet langs hela vardekedjan — fran primarproduktion till
bearbetning, transport och leverans till konsumenter. Dessutom finns det HACCP-
krav: detta normativa, systematiska forebyggande koncept ar utformat for att
identifiera, bedoma och kontrollera risker for livsmedelssékerheten.

Att uppfylla alla dessa krav ar extremt krdvande — oavsett om det galler den dagliga
restaurangverksamheten, industriell bearbetning, hamtmat eller inspektion av
inkommande varor. Aven ett enda misstag — som att anvénda en skarbrdda med fel
fargkod — kan fa allvarliga konsekvenser. Dessa kan inkludera sjukdomsutbrott och
produktaterkallelser, vilka bada kan leda till betydande bad will. Korskontaminering
anses vara en av de primara mikrobiologiska riskerna i hela livsmedelskedjan.
Sjukdomsutbrott och aterkallelser kan skada anseendet. Korskontaminering anses
vara en av de primara mikrobiologiska riskerna 2 i hela livsmedelskedjan.

Som om inte det vore nog fortsatter kraven
att 6ka - pa flera nivaer:

+ Antalet matallergier och intoleranser okar.

« Gaster forvantar sig verifierbar sdkerhet och har nolltolerans mot dalig hygien.

+ Sociala medier och plattformar for recensioner och betyg 6kar pressen pa
allmanheten nér incidenter intraffar.

+ Beslutsfattare och myndigheter kréaver alltmer transparenta processer och
dokumenterade bevis pa efterlevnad.

1 Forordning — 178/2002 - SV - EUR-Lex
2 Gemensamma expertmaoten mellan AO och WHO om mikrobiologisk riskbedomning (JEMRA): Serie om mikrobiologiska riskbedomningar -
Livsmedelsburna sjukdomsbordor och korskontamineringsfaktorer. Rom/Genéve: FAO/WHO, 2020.
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Korskontaminering sker nar mikroorganismer (bakterier, virus och parasiter),
allergener eller kemiska @mnen overfors fran ett livsmedel till ett annat. Detta sker
genom direkt kontakt eller indirekt via arbetsytor, utrustning och personal.

Forhastade rutiner och tidspress ar ofta grundorsaken till korskontaminering.
Bristande handhygien eller otydliga rutiner frdmjar 6verféring av bakterier och
allergener. Séarskilt kritiska &r skarbrador som anvéands for flera andamal, utrustning
som &r svar att rengora eller bakterier som sprids genom klader och handskar.
Yiterligare svagheter uppstar i lagrings-, produktions- och transportprocesser:

som t.ex. i gemensamma diskutrymmen, icke-kylda behallare eller kontaminerade
ytterforpackningar.

Foljande oversikt visar var typiska riskpunkter uppstar inom en verksamhet.

De 5 huvudsakliga kallorna till korskontaminering?

B Uusning

Knivar, skarbrador eller mixrar som anvéands till olika livsmedel utan att rengdras

ol 2 pecona

Héander eller arbetsklader rengors inte vid byte mellan produktgrupper.

3. Rengoringsredskap

Svampar eller dukar anvdnds upprepade ganger eller Gver olika omraden.

G oroverig

Ravaror forvaras tillsammans med fardiglagade eller tillagade livsmedel.

5. Allergener

Spar overfors pa grund av otillracklig separation eller otillracklig mérkning.
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Riskomraden

Overallt dar rumslig eller organisatorisk atskillnad saknas uppstar risker vid bearbetning av livsmedel. |
restaurangkedjor och livsmedelsproduktionsanldggningar som ofta har begransat utrymme maste "rena" och
"orena" omraden vara strikt separerade for att férhindra korskontaminering. Helst skulle varuflodet vara linjart,
fran leverans, genom bearbetning och slutligen till service, utan bakatgaende floden eller Gverlappningar.

Rena och orena omraden *
Enligt HACCP-principer och EU-férordning 852/2004°,
Produktionsomradena maste delas in i zoner:

- Orent omrade: Leverans, forbehandling av ravaror
« Rent omrade: Tillagning av fardigratter, upplaggning, servering

& N £

4 Se Codex Alimentarius — Allménna principer for livsmedelshygien, CXC 1-1969, Rev. 2020
5 Forordning (EG) nr 852/2004



7 Testo vitbok Forebyggande av korskontaminering

Inom industriell livsmedelsproduktion uppstar risker framst vid forflyttningar mellan produktgrupper eller processteg.
Kontinuerliga rengorings- och desinfektionsprocesser (CIP/SIP) sakerstiller hygien i slutna system. Processparametrar
som temperatur, pH-viarde eller konduktivitet bor 6vervakas och dokumenteras for att forhindra korskontaminering.

Typiska risker
1. Otillrackligt separerade produktionslinjer
(t.ex. allergen- och icke-allergenprodukter)

2. Korskontakt vid produktbyten
(t.ex. mjolk > laktosfri, glutenhaltig > glutenfri)

3. Icke-kalibrerade instrument eller doseringssystem

4. Svaratkomliga rengoringsomraden
(“doda zoner”)

Korsningspunkter i restaurangkedjor

1. Brist pa tydlig zonindelning i koket:
Gangvagar och arbetsytor dverlappar varandra.

2. Personalen gar in i rena utrymmen efter att ha hanterat ravaror.

3. Utrustning eller skarbrador flyttas mellan omraden utan att passera genom hygienlas
eller genomgar desinfektion.

4. Luftstrommar kan overfora patogener mellan zoner.
5. Behallare eller ingredienser aterlamnas av misstag till smutsiga omraden

6. Allergena ingredienser ar inte tillrackligt markta eller etiketterade.

Olika produktgrupper kommer naturligt i kontakt med varandra under lagring. Utan tydlig zonindelning
kan ratt kott férvaras bredvid farska gronsaker. Overfulla kylrum och kylskap hindrar luftcirkulationen,
vilket gor att temperaturen kan stiga obemarkt. Under tidspress forsummas ofta FIFO-principen
(forst in, forst ut: Anstéllda tar den narmaste produkten istallet for att kontrollera utgdngsdatumet.
Resultatet ar att matvaror blir daliga, matsvinnet 6kar och lagertransparensen minskar.

I manga kok med snabbmat och vardagsmat gér utrymmesbegrénsningar det svart att konsekvent separera
arbetsfléden. Oppna planlésningar och gemensamma arbetsytor leder till att anstéllda rér sig mellan rena och
orena zoner utan att vidta tillrackliga hygienatgarder. Vaskar anvands ofta for bade smutsiga uppgifter och
for att tillaga fardigmat. | denna miljo kraver allergiframkallande ingredienser sérskild uppméarksamhet.



8 Testo vitbok Forebyggande av korskontaminering

Korskontaminering fran
allergener och tillsatser

Allergener och tillsatser kan ocksa hamna i livsmedel genom korskontaminering.
Aven sparmangder kan utlésa allvarliga reaktioner hos personer som &r kénsliga
for dem - vilket ar anledningen till att allergenhantering maste vara en del av varje
hygienkoncept.

Vad ar allergener?

Allergener ir amnen 1 EU%7, ar markning av 14 viktiga allergener obligatorisk:
som kan utlosa ett
immunsvar dven i

sméa méngder. Glutenhaltiga spannmal (t.ex. vete, rag, korn, havre)

Kraftdjur (t.ex. rakor, krabbor)

Agg

Fisk

Jordnotter

Soja

Mjolk (innehaller laktos)

Notter/tradnatter (t.ex. mandlar, hasselnétter, valnotter, cashewnotter)
Selleri

=] ) Senap
Sesamfron

Svaveldioxid och sulfiter (fran 10 mg/kg eller 10 mg/I)

Lupin

OIOIGISICISIMEIGIGIOICIANG

Blotdjur (t.ex. musslor, ostron)

Vissa tillsatser, sdasom fargamnen, konserveringsmedel eller smakférstarkare,
kan ocksa orsaka intoleranser och maste markas i enlighet darmed.

6 Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenter (FIC-forordningen).
Europeiska unionens officiella tidning, L 304, 22 november 2011.
7 Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet (EFSA). Livsmedelsallergener — 14 allergener som maste deklareras i EU. Parma: EFSA, 2025



Markning Separering Rengoring

Intag av allergener kan utlosa reaktioner av varierande svarighetsgrad hos personer som &r kénsliga for
dem - allt fran hudrodnad och andningssvarigheter till anafylaktisk chock. Darfor &r separering, rengoring
och markning de tre nyckelelementen i ett sdkert hygienkoncept. Arbetsytor, utrustning och hdnder maste
rengOras noggrant efter kontakt med allergiframkallande ingredienser och vissa tillsatser, innan andra
livsmedel bearbetas. Tillforlitlig allergenmarkning sakerstaller gasternas sakerhet och férenklar
medarbetarnas dagliga arbete — sérskilt under rusningstid, produktbyten och kundforfragningar.

Medan tillsatser &r ofarliga for de flesta ménniskor, kan vissa av dem utgora en allvarlig risk for personer
som &r kénsliga for dem. Exempel inkluderar tartrazin (E102), mononatriumglutamat (E621) och
bensoesyraderivat. Deras anvandning maste vara riskmedveten och val dokumenterad.
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Detta blir kritiskt nar allergener oavsiktligt hamnar i icke-allergiframkallande livsmedel -
till exempel genom:

« Otillracklig rengéring mellan arbetsmomenten

+ Bristande separation vid forvaring eller bristande markning
« Ofullsténdig allergeninformation under serveringen

Kontroll pa arbetsplatsen:

Saker hantering av allergener och tillsatser

() strikt separera allergiframkallande och icke-allergiframkallande produkter
(@ Mirk ingredienser och firdiga produkter tydligt

() Utbilda anstillda regelbundet

(© Dokumentera produktionsprocesser

@ Rengor utrustning och hinder noggrant

Korskontaminering kan endast forhindras hallbart dar tydliga processer, stodjande
tekniker och en valetablerad hygienkultur samverkar.

Processer Teknik Arbetsplat-
Tydliga strukturer, Digital skultur
zonindelning, overvakning, Utbildning,
stddning, automatisering, medvetenhet,
dokumentation sparbarhet dagligt

ansvarstagande
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Tydliga arbetsfloden ar grunden for effektiv hygienhantering. De skapar struktur och
kopplar samman lagkrav med praktiska rutiner — fran mottagande av varor till
servering av maltider.

5 viktiga atgarder for sdakra processer i restaurangkedijor
och livsmedelsproduktionsanlaggningar:

1. HACCP-koncept:
Definiera och dokumentera kritiska kontrollpunkter: faststélla
overvakningsatgarder och korrigerande atgarder.

2. Separation av produktgrupper:
Bearbeta raa och fardiga livsmedel separat, antingen rumsligt eller tidsmassigt, for
att forhindra korskontaminering.

3. Material- och personalflode:
Planera rutter och utrustning sa att rena och orena omraden forblir tydligt
separerade (med ett enkelriktat flode "fran ratt till tillagat”). Definiera
ansvarsomraden tydligt.

4. Allergenhantering:
Tydlig méarkning och separat hantering av allergiframkallande ingredienser,
inklusive reglerade processer for rengoring och utldmning.

5. Utbildning:
Regelbunden utbildning s&kerstéller att alla anstéllda forstar processer och
tillampar dem konsekvent.
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Farger som vagledning for sakra processer

Manga foretag har
etablerat ett
standardiserat
fargkodningssystem for

arbetsutrustning.

Farghantering ger orientering i det dagliga arbetet.
Det ar ytterligare en viktig atgard for att sakerstilla hygieniska processer.

Ett visuellt system tilldelar arbetsutrustning, behallare, ytor och zoner till specifika
produktgrupper - vilket minskar risken for oavsiktlig korskontaminering.

Farger ar omedelbart igenkdnnbara, dven under tidspress
och hjalper nya medarbetare att snabbt férsta och félja rutinerna korrekt

Fargkodningssystem for material och artiklar
som kommer i kontakt med livsmedel

Farg Produktgrupp

Ratt kott (nGtkott, flask)

A
Gul | Fjaderfan

Fisk och skaldjur

Vit Frukt och gronsaker (rda, okokta)

Tillagade produkter

Vegetariska/veganska produkter

Farghantering i praktiken

Farghantering kan integreras i befintliga arbetsfloden med en engangsinstallation. Skar-
brador, knivar, dukar och etiketter kops in i angivna farger och forvaringslador och lador
fargkodas darefter. Nya anstéallda lar sig systemet under introduktionen och regelbundna
revisioner sékerstaller efterlevnad. Néar farghantering val &r forankrad i hygienmanualen
och standardrutinerna (SOP) blir den en integrerad del av foretagets kvalitets- och
hygienkoncept.
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Foreskrifter som HACCP kréver fullstéandig dokumentation. Manuell, pappersbaserad
journalféring dr dock benégen att orsaka fel: Dokument kan snabbt bli olésliga,
gldommas bort eller forlaggas. Det ar omojligt att se i realtid om grénserna har
overskridits. Det finns inga automatiska paminnelser, varningar eller tydliga
revisionsloggar. Tekniska verktyg kan minska dessa problem och férenkla den dagliga
verksamheten.

Exempel pa tekniskt stods:

* Digital temperatur- och luftfuktighetsovervakning:
uppratthaller stabila lagringsforhallanden samtidigt som den tillhandahaller
kontinuerlig och korrekt dokumentering.

* RFID- och streckkodssystem:
mojliggor tydlig batchsparning och minska dokumentationsfel.

* Mobila HACCP-appar:
supportpersonal med checklistor, pAminnelser och feedback i realtid.

» Automatiserade rengorings- och desinfektionssystem:
sdakerstalla konsekventa hygienstandarder samtidigt som personalens
arbetsbelastning minskas.

Noggranna mét- och dvervakningssystem forbattrar livsmedelssékerheten ytterligare.
Temperatur-, pH- eller oljekvalitetssensorer dvervakar kontinuerligt processparametrar
- under produktions- och rengéringsprocesser (CIP). Nar dessa noggranna matningar
regelbundet kalibreras och dokumenteras hjélper de till att upptécka eller forhindra
korskontaminering tidigt.

Digitala system skapar transparens langs vardekedjan. Oavsett om det galler
stadkontroller, inspektioner avinkommande varor, temperaturmatningar eller
godkédnnanden: Dessa system gor processer sparbara, skyddar bevis och underlattar
efterlevnad av lagkrav. Dessutom mojliggor prioriterade varningar snabba
ingripanden.

8 Testo SE & Co. KGaA: Vitbok — Simulering av produkttemperatur: Ta livsmedelssékerheten till nasta niva. Lenzkirch: Testo, 2024.
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Digital hantering av livsmedelssakerhet

Ett digitalt system for Nar tekniska verktyg integreras i ett system kan de sémldst 6vervaka arbetsfloden.

hantering av Detta skapar ett heltdckande system for ledning av livsmedelssékerhet. Sensorer

livsmedelssiakerhet registrerar kontinuerligt temperatur- och luftfuktighetsdata, programvara

sammanfor all dokumenterar automatiskt allt och instrumentpaneler visar nyckeltal med en

relevant information. knapptryckning. Om ett temperaturvarde ar felaktigt forhindrar ett larm att varorna
forstors.

Ett digitalt system for livsmedelssédkerhet sammanfor all relevant information om
lagring, produktion och service, vilket goér den synlig i realtid. Denna typ av
transparens sparar tid, minskar pappersarbete och underlattar personalens
arbetsborda. Automatiskt genererade rapporter och lagrade varden hjalper till att
klargora situationen vid en revision, ett klagomal eller en aterkallelse.

5 karnfunktioner inom digital
livsmedelssakerhetshantering:

N

—

Dokumenteringi <-- % Digitala % Utbildningoch <<« % Riskhantering °:° % Data-analys

realtid checklistor kommunikation

Automatisk Standardiserade Laromedel, Omedelbara Data-analys:
registrering av uppgifter uppdateringar och varningar vid historiska data
temperaturer, dokumenteras paminnelser avvikelser mojliggor hjalper till att

rengoéringscykler och systematiskt: tillhandahalls snabba atgarder. identifiera svaga
kontrollpunkter via processerna forblir centralt. punkter och stoder
en app eller med sparbara. kontinuerliga
loT-sensorer. forbattringar.

Ett digitalt system for hantering av
livsmedelssédkerhet minskar manuell
dokumentering, uppfyller efterlevnadskrav och
skapar transparens nar det galler
ansvarsomraden. Detta gor processer mer
sparbara, sékrare och effektivare — vilket
starker kundernas och myndigheternas
fortroende.




Arbetsplatskultur och utbildning

En hygienkultur - tillsammans med processer och tekniskt stod — &r den tredje byggstenen for att
sakerstélla livsmedelssakerhet. Hog personalomséttning och sprakbarridrer gor det svart for
manga féretag att implementera hygienstandarder. Darfor &r tydliga ansvarsomraden, kontinuerlig
utbildning och synliga standarder i den dagliga verksamheten avgorande.

Systematisk hygienhantering inkluderar:

* Personalutbildning:
Regelbundna utbildningar i att identifiera korskontaminering och hantera allergener.

» Handhygien:
Korrekt teknik, fasta intervaller och anvandning av handskar vid behov.

* Rengoring och desinfektion:
Obligatoriska scheman med dokumenterade arbetsfloden och godkénda rengéringsmedel.

* Kontroller:
Interna revisioner och aterkoppling om atgérdernas effektivitet.

* Arbetsklader:
Separering av rena och smutsiga omraden, dagligt byte och tvatt.

For nyanstallda rekommenderas en strukturerad introduktionsprocess under den forsta arbetsveckan.
Regelbundna repetitionssessioner ungefar var sjatte manad ar anvandbara for alla i teamet. Visuella
paminnelser pa arbetsplatsen &r hjalpsamma. Till exempel bor fargkoder eller hygienaffischer vara tydligt
synliga pa vdaggen. Chefer formar féretagets hygienkultur genom att féregad med gott exempel, tydlig
kommunikation och konsekventa atgarder. Pa sa sétt blir hygienen en naturlig del av den dagliga rutinen.
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Basta praxis fran branschen

Hur sadkerstaller foretag livsmedelssikerhet och effektiva arbetsfloden under den I6pande verksamheten?
En titt pa branschexempel visar samspelet mellan vildefinierade processer, digitalt stod och kontinuerlig
utbildning.

Overforbara principer kan hirledas fran de olika exemplen: tydliga zoner, definierade ansvarsomraden och
digital dokumentering.

Snabbmatsrestauranger

Snabbmatsrestauranger forlitar sig pa fargkodade kokszoner
och tydligt separerade allergenomraden. Standardiserade
rengoringsrutiner och regelbunden utbildning sakerstéller en
genomgaende hdg hygienniva och minimerar risken for
korskontaminering. Digitala checklistor for hygieninspektioner
och lagerdvervakning, i kombination med férgkodade
arbetsmaterial, ar ett annat praktiskt exempel.

Restaurangkedjor och catering

Pa restaurangkedjor och inom catering anvénds ofta
hygieniska luftslussar. Raa och fardiga produkter ar strikt
separerade och det &r obligatoriskt att bara skyddsklader.

Livsmedelsproduktion

Inom livesmedelsproduktion (t.ex. i mejerier, vid kottbehandling
eller tillverkning av fardigmat) forlitar sig foretag pa
standardiserade CIP-rengdringsprocesser, dokumenterade
batchbyten och automatiserad 6vervakning av
processparametrar for att forhindra korskontaminering.
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Denna vitbok visar att: Risken for korskontaminering i lager, kok och produktion kan inte
elimineras enbart genom individuella atgarder. Livsmedelssakerhet ar snarare resultatet av
tydliga strukturer, ansvarsfulla handlingar och digitalt stodda kontroller. Detta galler sarskilt
inom restaurangkedjor och livsmedelsproduktion, som har hog genomstromning, tatt
schemalagda processer och ett brett utbud av produkter. Ett tillvagagangssitt som integrerar
processer, teknik och arbetsplatskultur ar det som verkligen raknas.

Oavsett om det galler cateringforetag, snabbrestauranger eller livsmedelsproducenter - ett
effektivt helhetskoncept for livsmedelsséakerhet inom livsmedelsbranschen tar hansyn till
foljande aspekter:

1. Rena och orena omraden ar tydligt separerade, bade rumsligt och organisatoriskt samt
lampligt markerade.

2. Allergener och tillsatser ar tydligt markta och strikt bearbetade separat.

3. Farghantering forenklar orienteringen och sakerstaller sakra processer

4. Hygienhantering &r systematiskt integrerad och anstéllda far regelbunden utbildning.
5. Digitala verktyg forenklar dokumentering och 6vervakning av relevanta processer, vilket

minimerar risker.

Nar dessa element ar sammanhangande blir resultatet transparenta processer, verifierbara
standarder och en arbetsplatskultur som sakerstiller livsmedelssakerhet i den dagliga
verksamheten. Detta gor det majligt for restaurangkedjor och livsmedelsproduktions-
anlaggningar att undvika ansvarsrisker, underlitta sina anstalldas arbetsbelastning och
starka kundernas fortroende.
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1. Internationella vetenskapliga referenser
+ FAO/WHO:s gemensamma expertmoten om mikrobiologisk riskbedémning (JEMRA). Serie om
mikrobiologiska riskbeddmningar — Livsmedelsburna sjukdomsbdrdor och korskontamineringsfaktorer.
Rom/Genéve: FAO/WHO, 2020.
« Véarldshélsoorganisationen (WHO). Handbok om fem nycklar till sékrare livsmedel. Genéve: WHO Press,
2006.

2. EU:s livsmedelslagstiftning (allmanna principer och sparbarhet)
« Europaparlamentets och rédets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, inrdttande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet och forfaranden i fragor som ror livsmedelssékerhet.

3. Allmanna hygienprinciper (Codex)
+ Codex Alimentarius-kommissionen (CAC). Allménna principer for livsmedelshygien (CXC 1-1969, Rev.
2020). Rom: FAO/WHO.

4. Informationsforeskrifter om allergener (EU och EFSA)
« Europeiska unionen. Férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenter (FIC-férordningen). Europeiska unionens officiella tidning, L 304, 22 november 2011.
+ Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet (EFSA). Livsmedelsallergener — 14 allergener som
maste deklareras i EU. Parma: EFSA, 2025.

5. Krav pa livsmedelshygien (EU:s hygienforordning)
+ Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien.
Europeiska unionens officiella tidning, L 139, 30 april 2004, s. 1-54.

6. Branschreferens (teknik)
« Testo SE & Co. KGaA. Vitbok — Simulering av produkttemperatur: Ta livsmedelssakerheten till nasta niva.
Lenzkirch: Testo, 2024.
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Checklista

Hur ar din situation idag?

Hur konsekvent ar era arbetsfloden skyddade mot korskontaminering? —
Anvand den har snabba checklistan for att snabbt se hur ditt féretag star sig just nu.

Ravaror, mellanprodukter och fardiga produkter ar tydligt separerade pa alla
omraden.

O Separata utrustningar eller produktionslinjer anvands for olika produktgrupper.
O Rengoring och handhygien utfors efter varje processteg eller produktbyte.
O Bearbetningssekvensen minimerar korskontakt.

O Processparametrar, sasom temperatur, pH-varde eller oljekvalitet, kontrolleras och
dokumenteras regelbundet.

O Anstéllda ar medvetna om riskerna med korskontaminering och allergener.
O Utbildningar och repetitionskurser halls regelbundet.

O Digitala system stoder temperatur- och hygienkontroller.

O Eventuella avvikelser dokumenteras och korrigerande atgarder initieras.

O Chefer foregar tydligt med gott exempel nar det géller hygienkulturen.

Dessa rekommendationer ar baserade pa Codex Alimentarius-principerna (Allméanna principer for livsmedelshygien, CXC
1-1969, Rev. 2020) och de internationellt erkinda HACCP-principerna (Hazard Analysis and Critical Control Points.



Be sure.

Hogteknologiska
osningar frar
sodra Tyskland.

‘ Dotterbolag

. Aterforsiljare

Vérldsledande inom
mattekniksektorn

| 6ver 65 ar har Testo varit kant for att skapa innova-
tiva méatlosningar "made in Germany". Som vérldsle-
dande inom portabel och stationar matteknik
hjalper vi véara kunder att spara tid och resurser,
skydda miljon och méanniskors hélsa samt forbattra
kvaliteten pa varor och tjanster. Fler &n 4000 an-
stéllda arbetar inom forskning, utveckling, produk-
tion och marknadsféring for det hogteknologiska
foretaget i 37 dotterbolag 6ver hela varlden. Testo
erbjuder h6ggnogggranna matinstrument och
innovativa I6sningar for morgondagens matdatasys-
tem till fler an 1 miljon kunder runt om i varlden. En

genomsnittlig arlig tillvaxttakt pa cirka 10 % sedan
foretaget grundades 1957 och en nuvarande omsat-
tning pa strax under 466,5 miljoner euro visar att
sOdra Tyskland och hégteknologiska system gar
hand i hand. Investeringarna i féretagets framtid
ligger 6ver genomsnittet, vilket ocksa &r en del av
Testos framgangsrecept. Testo investerar ungefar
en tiondel av den arliga omséttningen i forskning
och utveckling.

www.nordtec.se

Med reservation for ev. andringar.



