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ADVANCING HYGIENIC CLEANING




Livsmedelssakerhet ar,
<Ort sagt, avgorande vd

—~

framstallning av livsmedel.

WMIEC bra hygien- och
rengoringsrutiner okar

VSmeagelssakerneten.

Genom att avgransa rengdringsutrustning, redskap och
annan utrustning till vélplanerade, fargkodade omréden
minskar du risken for korskontaminering mellan olika
omréaden, vilket forbattrar livsmedelssakerheten.

Fargkodning &r latt att anvanda om man gor ratt fran
borjan. Den har guiden innehaller en introduktion till
fordelarna med fargkodning och ett antal tips for hur
fargkodning kan anvandas i praktiken. Kontakta gérna din
Vikan-representant om du har frégor eller vill veta mer.

Varfér anvanda fargkodning?

Fargkodning ger hogre livsmedelssékerhet eftersom
det blir |attare att avgréansa processer, zoner och
utrustning inom livmedelsproduktionen, vilket minimerar
risken for korskontaminering. Fargkodning kan baddas
in i verksamheten som en naturlig del av féretagets
GMP-system (god tillverkningssed) eller utféras som

en foregripande riskreduceringsatgard inom ramen

for ett HACCP-program.



Vad ar GMP?

GMP (Good Manufacturing Practice,
god tillverkningssed) ar en beskrivning
av villkor och rutiner for att tillverka,
hantera, férpacka och férvara
livsmedel pa ett satt som gor att
livsmedlet halls hélsosamt och sékert.
| all livsmedelslagstiftning och alla
normer for livsmedelssakerhet laggs
stor vikt vid dverensstdmmelse med
GMP.

Vad ar HACCP?

HACCP-systemet (Hazard Analysis
and Critical Control Point, faroanalys

for att sékerstélla korrekt analys och
kontroll av biologiska, kemiska och

ravaruproduktion och tillverkning, till
distribution och konsumtion.

Visste du att ...

Bade EG-foérordning 178/2002 och
FDA Food Safety Modernisation Act

och kritiska kontrollpunkter) &r utformat

fysiska faror i produktionskedjan, fran

Ett maste for GF-
Sl-godkannande

| alla de GFSI-godkanda (General Food Safety Initiative) livsmedels-
standarderna — BRC, FSSC22000, IFS och SQF - stélls krav pa
specialatgarder for att forhindra korskontaminering och 6verforing
av mikrobiologiska &mnen. Fargkodning ar perfekt for att
astadkomma detta. Enligt BRC-standarden &r det obligatoriskt att
rengdringsutrustningen ar uppmarkt for avsedd anvandning, vilket
kan ske med exempelvis fargkodning.

BRCGS Global Standard for Food Safety
stéller krav pé fargkodning eller markning av
rengdringsutrustning.

BRES

@ FSSC 22000
bestar av ISO-standarder som betonar
FSSC behovet av kontrollmekanismer for att
férhindra korskontaminering och mikro-
biologisk 6verféring.

IFS Food Standard
e I FS namner att rengdringsutrustningens avsedda
anvandning maste framga tydligt. Rengorings-
Imbesrmathonal . o o o o
Featured Standards utrustningen maste anvandas pa ett satt som
férhindrar korskontaminering.

for den amerikanska marknaden, s&ger
att livsmedelstillverkarna maste ha en
skriftlig plan for livsmedelsséakerhet och
att denna plan ska innehalla rutiner for
systematisk faroanalys, riskbedémning
och implementering av kontrollatgarder.

BSQF .

L EAN

SFQ Code on Food Manufacturing
stéller krav pa att funktioner, produkter
och zoner ska avgrénsas baserat pa risk.

Fargkodning av redskap och utrustning ar
ocksé i linje med 5S LEAN-systemet, som
anvander fem steg — sortera, systematisera,
stdda, standardisera och skdta om — for att
sakerstalla korrekt sortering, systematisering
och agarskap i produktionsprocesser och
anlaggningar.



—ordelarna med
fargkodning

\/ Genom att dela upp och isolera olika steg, sektioner
och omréaden i produktionsprocessen, minimerar du
risken for att produkterna kontamineras av mikro-
organismer, allergener eller frammande foremal.

<

Du minskar risken for kostsamma produktkas-
seringar, eftersom risken for korskontaminerade
slutprodukter minskar.

<

Processerna effektiviseras eftersom det gar lattare
att hitta utrustningen och férvara den pa rétt plats.
Metoden &r ocksé i linje med HACCP-principerna
for dvervakning och kontroll.

Du slipper missfoérstand. Ett fargkodningssystem
ar enkelt att forsta och lara sig, oberoende av
sprakkunskaper.

Du forbattrar sdkerheten genom att etablera en
kultur som uppmuntrar till att ta ansvar for
utrustningen och arbetszonerna.

Utrustningens livslangd forlangs, eftersom den
forvaras korrekt, dvs. pa krokar, hangare eller
shadowboards.

Du minskar kostnaderna for byte av utrustning,
eftersom den héller langre.

Du minskar antalet redskap och utrustning som
anvands i livsmedelsproduktionen.

C L L < € K«

Du far en snygg, valordnad arbetsplats, med tydligt
fokus pa livsmedelssakerhet. Det ger kunder,
myndigheter, kontrollanter och andra bestkare

ett gott intryck.




Viktiga forberedelser

Innan man bérjar anvanda fargkodning inom livsmedelsproduktion ar det viktigt att stalla ett

antal fragor:

Vilka ar de potentiella farorna i produktionen?

Alla potentiella livsmedelsrelaterade faror (dvs. sadant som allergener, mikroorganismer,
frammande foremal) maste identifieras, baserat pa vilken typ av livsmedel som tillverkas
samt férekommande produktionsprocesser, kundsegment, lagstiftning och certifieringar.
Om det finns en HACCP-plan har du redan identifierat sédana faror och beddmt vilka
risker som forknippas med farorna.

Finns det risk for att mina produkter kontamineras av allergener?
Den basta fargkodningslosningen, om du svarar ja pé fragan, ar att koppla en specifik farg
till alla redskap och all utrustning som kommer i kontakt med allergenerna.

Ar livsmedelsproduktionen indelad i zoner?

Om produktionsanlaggningen redan ar
indelad i zoner kan du basera fargkodningen H
pa de befintliga zonerna, om det &r praktiskt
lampligt. Tilldela varje zon en egen farg, for
att géra det enkelt att identifiera och avgransa
utrustning och redskap som tillhér den
specifika zonen.

Zonindelning kan ocksé anvandas for att
sarskilja produktionslinjer, och darigenom
minska risken for kortkontaminering mellan
linjerna. Den har typen av zonkontroll
innebdr att utrustning som endast ar avsedd
for ett visst omrade och/eller en viss
produktionslinje, tilldelas en specifik farg.




Tips tOr effektiv
etablering av
fargkodning

Anvand kontrasterande farger.

Med farger som ar tydligt synliga i forhallande till omgivningen,
blir det lattare att upptécka plastdelar eller borststran i livsmedlet.
Sjalvklart bor du ocksé inspektera rengoringsutrustningen och
hanteringsredskapen regelbundet, och byta ut dem sa fort de
borjar visa tecken pa slitage.

Anvéand lampliga fargkombinationer fér personer med
nedsatt fargseende. x
1 av 12 man och 1 av 200 kvinnor har nedsatt fargseende.

Anvand nyanser och kontraster som gor det lattare for

s&dana personer att sarskilja fargerna. Ar du oséker kan

du ta ett foto av fargerna och konvertera bilden till svartvitt.

Kan du tvekldst se skillnad, ar fargkontrasten tillrackligt stor.




Undvik komplicerade fargkombinationer.

Vi rekommenderar att man inte kombinerar
farger for enskilda redskap eller redskapsgrupper,
utan att samma farg anvéands for bade skaft och
borst-/skraphuvuden.

Hall det enkelt. Anvand "logiska” farger.
Begrénsa antalet farger s& mycket som majligt. Valj meningsfulla och logiskt lampliga farger.
Det ar séllan en god ide att tilldela farger for alla steg Om majligt bor du valja farger som i logisk
i en avancerad process. Fargkodningssystemet foljs mening forknippas med en specifik zon eller
inte om det ar fér komplicerat. livsmedelsprodukt.
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Anvénda skyltar for att fortydliga. (B—=
Anvand tydliga skyltar (med bilder och/eller Faod Factory X - Vian recammendaiors e
pé flera sprék vid behov) for att komplettera Cleaning station - blue

fargkodningssystemet, sa att det fols.

Prosucs b O8N
ity 1
Wt Bracken for & Prosucts. 340 mm.

Efter ett Vikan zonplaneringsbesok far du en
fargkodningsplan som kan anvandas som e Foe
Oversikt for hela anlaggningen eller omradet.

Procn tie, - FHD Curiran
oy o1

Cuansty
L g Sicqugen. 600 mm,
™

e M P s 0 050« wwn v e




Etablera fargkodningssystemet fullt ut.

Implementera hela fargkodningssystemet i alla berérda
zoner samtidigt. Gor det annu tydligare genom att faststélla
ett slutdatum for utfasning av det gamla systemet, och ett
startdatum da det nya fargkodningssystemet ska bérja gélla.
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Se till att planen formedlas till hela
anlaggningen.

Tala med samtliga skiftledare forst,

for att bekrafta att de forstar systemet.
Darefter kan du rulla ut det i anlaggningen.

Valj farger som tillgodoser alla rengdrings-
och livsmedelshanteringsbehov.

Vi rekommenderar att du anvander standard-
fargerna (gront, blatt, rott, vitt och gult) i de
storre fargzonerna dar ménga olika typer av
rengoringsutrustning och redskap for
livsmedelshantering anvands. Andra farger,
sdsom rosa, orange, lila och lime, kan
anvandas i mindre omraden dar det ar viktigt
med ett starkare fokus pa hog risk och
allergenkontroll, och dar farre rengérings-
redskap och hanteringsverktyg anvands.



Folj upp.

Se till att inkdpsavdelningen, kvalitetschefen och
alla anstéllda anvander samma dokumentation,
s4 att alla féljer samma system.

Fargkoda bade redskapet och forvaringsutrymmet.
Se till att redskapen forvaras i anslutning till det omrade
dér de ska anvandas, och anvand fargkodad forvaring,
exempelvis shadowboards och vaggfasten.

Ui
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Underhall fargkodningsplanen.

Se 6ver fargkodningsplanen regelbundet, och
kontrollera och underhall utrustningen, for att fa
maximal kontroll dver kontamineringsriskerna.



Exempel pa god praxis for fargkodning

Valj en farg for rengdringsutrustning och redskap som kommer i direkt eller indirekt
kontakt med livsmedel. Valj en annan farg fér utrustning och redskap som inte
kommer i (direkt eller indirekt) kontakt med livsmedel. Valj &ven en specifik farg
for rengdring av aviopp.

Det finns inga etablerade regler for vilka farger som ska anvandas pa olika stallen
i livsmedelsanlaggningar. For 6kad livsmedelssakerhet rekommenderar vi att du
véljer en farg som stér i tydlig kontrast mot det livsmedel som framstalls.

INngen livsmedelskontakt

Till exempel kan gront anvandas for rengérings-
utrustning avsedd for golv.

Aviopp

Svart brukar anvandas for aviopp,
tekniska system och ytor utomhus,
eftersom smutsen inte syns sa val
mot svart farg.




Allergener och
kemikalier

| stéllet for att anvanda nya farger for olika
linjer inom en fargkodad zon, kan fargkodade
gummiband monteras pé utrustningen, for
att sérskilja redskap avsedda for en viss
produktionslinje.

Allergener

Andra farger, sdsom rosa, orange,
lila och ljusgront, kan véljas for att
avgransa redskap som anvands for
olika allergener.

Redskap med diskretare farger
(orunt och grétt) kan anvandas i
synliga omraden sasom korridorer.



Exempel pa god praxis for fargkodning

Det hér ar sarskilt viktigt i anlaggningar dar olika processer maste
avgransas som ett sétt att férhindra korskontaminering.

Ett exempel &r lokaler dar kott hanteras. Dar anvands fargkodning
ofta for att avgransa processer for ratt kott och processer for tillagat
kott, eller for att sarskilja halvfabrikat och produkter som ar i ett mer
tillagat skede.




Exempel pa god praxis for fargkodning

—argkodning
Utifran zon

Fargkoda zoner, for att sarskilja redskap och utrustning som hor till -
olika zoner. Den héar metoden, som kan vara bra for manga saker —
fran att forebygga kontaminering till att underlatta organisering och
forvaring av redskap — kan ocksa vara ett satt att tilldela olika
personer huvudansvaret for redskapen i specifika zoner.
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° Lésning: Engagera ledningsgruppen, inkdpare
och linjeansvariga fran forsta borjan. Engagerar du
ratt parter direkt, blir det lattare ett utféra projektet
och du fér ett lyckat resultat.

O Lésning: Planera fargkodningen noggrant och ta
hansyn till specifika krav betraffande anlaggningen,
processerna och manniskorna, men aven revisioner.
Justera planen vartefter, for att se till att den uppfyller
de unika behoven i din anlaggning.

° Losning: Det &r viktigt att hela teamet, pé alla nivaer
i organisationen, far den utbildning som kravs for att
kunna verkstélla planen. Planera in utbildningen i ett
tidigt skede, sa att alla vet hur fargkodningssystemet
fungerar s fort det borjar galla.

° Lésning: Ett fargkodningssystem fungerar bast nar
det &r sa enkelt som majligt. Begrénsa fargkodningen
till s& fa farger som majligt. Om systemet hélls
enkelt kan alla forsta och folja det.

“otentiella fallgropar

Lésning: Valj farger som kontrasterar tydligt mot
livsmedlen. Det gor det lattare att upptacka
frammande foremal (borststran eller plastdelar),
vilket Okar livsmedelssékerheten.

Lésning: Ibland fungerar det billigaste alternativet,
men redskap som har ett 1agre inkdpspris genererar
ofta hogre kostnader pa lang sikt eftersom de
maste bytas oftare och dessutom kan 6ka risken
for kontaminering av livsmedlen. Se till att inkdparna
forstéar de langsiktiga kraven och konsekvenserna
av bristande kvalitet, sé att de fattar bra beslut
direkt.

Lésning: Helhetsbilden &r viktig, men den valda
I6sningen méste fungera i praktiken. Var noggrann
med att frdga om varje detalj nar du utformar en
plan och valjer utrustning. Kommer redskapet att
fungera i praktiken? Ar det tillrackligt héllbart?

Har det en hygienisk utformning? Ar det godkant
for kontakt med livsmedel, och levereras det med
&ndamalsenlig dokumentation? Ar det tt att
forvara redskapet?



Inom livsmedelsproduktion ar det viktigt med strikt
kontrollerade system och processer, for att folja alla regler
och sakerstalla hog livsmedelssékerhet. Ett fargkodnings-
system for omraden, redskap och utrustning ar ett enkelt
satt att forhindra korskontaminering och foérbereda dverens-
stdmmelse med GFSI-godkéanda livsmedelsstandarder.
Ett korrekt etablerat fargkodningssystem &r latt att folja
och bidrar till att medarbetarna tar extra ansvar fér
livsmedelssékerheten och hygienen i sina arbetsomraden.

Planering av hygienzoner

Vikan erbjuder en kostnadsfri tjanst for konfidentiell,
specifik fargkodning, som sker vid ett sé kallat zon-
planeringsbesok. Vid besoket gors en utforlig inspektion
av din anlaggning, for att identifiera och tackla hygien-
utmaningar, sammanstélla en fargkodningsplan, optimera
rengodringsrutinerna och se dver rengdringsutrustning och

-argkodning for Okao
vSMmedelssakernet

Enkelt att komma igang

Kontakta din lokala Vikan-representant. Vi ger garna
hjalp och vagledning nér du vill etablera ett fargkodnings-
system, och vi har ett komplett sortiment av fargkodad
rengdringsutrustning, férvaringslosningar och redskap
for livsmedelshantering. Alla vara produkter levereras
med relevant dokumentation, inklusive tekniska
specifikationer och en EU-férsdkran om dverensstam-
melse for kontakt med livsmedel, nar sa ar lampligt.

redskap for livsmedelshantering. Zonplaneringen utfors
av en utbildad hygienspecialist fran Vikan, och hjélper
dig att se till att anlaggningens rengdringsutrustning,
livsmedelsredskap och processer ar i dverensstammelse
med aktuella krav, s& att du kan vara saker pa att fa
godkant resultat vid nasta hygienrevision.



Kontakta din Vikan-aterforsaljare eller Vikans
kundtjanst om du vill ha mer information om
vara produkter eller fargkodningstjanster.

Vikan.

ADVANCING HYGIENIC CLEANING




