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Rutiner ska finnas
som anger vilka
kontroller som ingar,
pa vilket sdtt och hur
ofta de gors.

System for egenkontroll

en forutsattning for sakra livsmedel

Alla som har en livsmedelsverksamhet mdste enligt livsmedelslagstiftningen ha ett system for egen-
kontroll. Det gdiller till exempel fér matserveringar, livsmedelsbutiker, kiosker, bagerier, den som pro-
ducerar och tillhandahdller dricksvatten med mera. System for egenkontroll innebdr att man planerar
och kontrollerar sin verksamhet sd att livsmedlen blir sikra att dta och dricka. Hdr hittar du exempel
pd vad som bor ingd 1 ett system for egenkontroll. De kan anvindas som stéd nér du tar fram ett

sddant system for just din verksamhet.

Administrativa uppgifter

B Verksamhetens namn.

B Ansvarig for egenkontrollen pa anliggningen (befatt-
ning) och dennes ersittare (befattning).

Verksamhetsbeskrivning

Beskrivning av verksamheten, omfattning, sortiment, pro-
cesser med mera.

Personalhygien

Vilka hygienregler finns? Hur halls personalen informerad
och motiverad i hygienfrigor?

Exempel pé hygienfrigor ir arbetskldder, handuvitt, engangs-
handskar, smycken, rokning/snusning, dtgirder vid sjukdom
eller risk for smitta. Rutiner och anvisningar ska finnas for
personalhygienen.

Utbildning

Hur ser ni dll att personalen har tillrickliga kunskaper i
livsmedelshygien? Vilket utbildningsbehov finns? Hur intro-
duceras ny personal?

Verksamhetsutdvaren ansvarar for att alla personer som
hanterar livsmedel har tillrickliga kunskaper samt att de far
den information eller handledning som behdvs for ate utfora
jobbet pa ett livsmedels-hygieniske rikeigt sitt.

Rutiner ska finnas som sikerstiller personalens kunskaper i
livsmedelshygien.

Ett exempel kan vara att ta fram en utbildningsplan som
visar vem som behéver utbildning, vilken typ av utbildning
som planeras och nir detta ska ske.

Mottagningskontroll

Hur ser ni till att inkommande varor uppfyller kravet pa
kvalitet och dokumentation? Vilka krav stiller ni pa leve-
rantorer och transportorer? Exempel pa kontrollpunkter ir
temperatur, emballage, dokument, mirkning med mera.

Rutiner ska finnas fér kontroll avinkommande varor. Ruti-
nerna ska ange vilka kontroller som ingar, pa vilket sitt och
hur ofta de gors. Det ska dven framga vilka dtgirder som sker
vid upptickta brister och vilka dtgirdsgrinser som finns, det
vill siga var gir grinsen for nir dtgirder ska ske?




Forvaring av kyl- och frysvaror

Hur kontrolleras att kyl- och frysvaror férvaras sa att deras
kvalitet inte férsimras under forvaring och servering? Vilka
dtgirder sker nir fel och brister uppticks vid forvaring av
kyl- och frysvaror och vilka atgirdsgrinser finns.

Exempel pa kontrollpunkter ir avlisning och mitning av
temperaturer (i livsmedlen samt av lufttemperaturer i kylar/
frysar), separering av olika typer av livsmedel, évertickning
av ofdrpackade livsmedel samt férvaring pa hyllor (ej golv-
forvaring).

Rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som ingér, pd
vilket sdtt och hur ofta de gors. Det ska dven framgd vilka
dtgirder som sker vid upptickta brister och vilka atgirds-
grinser som finns.

Tillagning/beredning

Hur ser ni till att virmebehandling, varmhallning, nedkyl-
ning och dteruppvirmning sker pa ett sikert sitt?

Exempel pé kontroller r temperaturmitning i livsmedlen
och 6vervakning av tiden.

Rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som ingir, pd
vilket sdtt och hur ofta de gors. Det ska dven framgd vilka
dtgirder som sker vid upptickta brister och vilka atgirds-
grinser som finns.

Markning, sparbarhet och sammansattning

Vilka rutiner finns for att garantera att alla forpackade livs-
medel ir korrekt mirkta? Hur ser ni till att korrekt informa-
tion kan ges om matritterna pi menyn eller om produkterna
som siljs i den manuella disken?

Om specialkost serveras (allergi eller diet), finns fungerande
rutiner och utbildad personal for att hantera denna mat pa
ett sikert sitt?

Exempel pé information som ska kunna limnas till kun-
der/matgister ir uppgifter om ingredienser, ursprung och
allergener. Rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som
ingar, pa vilket sdtt och hur ofta de gérs.

Rengoring
Vilka rutiner finns for att rengdra lokaler, inredning och
utrustning? Hur kontrolleras att rengdringen 4r tillracklige?

Ett rengdringsprogram ska finnas for hela verksamheten.
Rengoringsprogrammet ska beskriva vad som ska rengoras,
pa vilket sitt och hur ofta. Det ska dven framg hur ofta och
pa vilket sitt resultatet av rengdringen ska kontrolleras.

Lokaler, inredning och utrustning

Vilka rutiner finns for att kontrollera behovet av underhall
av lokaler, inredning och utrustning? Aven teknisk utrust-
ning ska underhallas och kalibreras enligt anvisningar, till
exempel vigar, termometrar och diskmaskin.

Rutiner ska finnas fér hur ofta underhéllsbehovet kontroll-
eras samt en underhallsplan som redovisar nir planerade
acgirder ska ske.

LASTIPS
Livsmedelsverket

Pa Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se
finns bland annat information om:

B Lagstiftningen

W Starta ny anldggning eller bygga om

B Branschriktlinjer

Material kan dven bestillas fran Livsmedelsverket
pa telefon 018-17 55 00.




Vilka rutiner finns for att rengora
lokaler, inredning och utrustning?

Hur kontrolleras att rengdringen dr
tillriicklig?

Skadedjur

Vad gors for att forebygga angrepp av skadedjur? Hur be-
kidmpas skadedjur som trots férebyggande atgirder kommer
in i lokalerna?

Rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som ingar och
hur ofta de gors, samt vilka atgirder som sker vid upptickea

brister.

Anvandande av forpackningsmaterial

Hur ser ni till att rétc forpackningsmaterial anvinds vid
forvaring eller paketering av livsmedel?

Felaktig anvindning kan innebira att livsmedlet férorenas
genom att materialet slipper ifran sig kemikalier. Skriftliga
rutiner ska finnas fér hur forpackningsmaterial ska anvindas
vid forvaring eller paketering av livsmedel.

Reklamationer, klagomal
och misstankta matforgiftningar

Vilka rutiner finns f6r hur reklamationer, klagomal och
misstankta matforgiftningar hanteras och 6ljs upp? Hur

stoppas/aterkallas felaktiga produkter?

Skriftliga rutiner ska finnas fér hur dessa hindelser hanteras

och féljs upp samt hur felaktiga produkter stoppas/dterkallas.

Uppfoljning

Vilka rutiner finns i foretaget for att flja upp resultaten frin
egentillsynen? Hur ofta sker uppfoljning? Vilka dtgirder vid-
tas ndr brister konstaterats? Rutiner ska finnas for foretagets
internrevision av egentillsynen.

Faroanalys

Faroanalys gérs nir rutinerna for grundforutsittningarna

dr klara. For varje révara och tillverkningssteg tinker du
igenom vilka mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och aller-
gena faror som kan finnas i din verksamhet. Nir det 4r gjort
sd vet du vilka faror som du maiste ha kontroll 6ver. Bestim
hur du ska forebygga att nagot intriffar och bestim vad som
ska goras om ndgot indi blir fel.

KOM IHAG!

Féljande ska finnas:

B Rutiner for grundforutsdttningarna (personlig
hygien, utbildning, vatten, mottagning av
varor, temperatur, rengoring, lokaler/utrust-

ning/underhall, skadedjur)

B Faroanalys

Det ar bra att ha hela egenkontrollprogrammet
nedskrivet. Speciellt viktigt ar det att rutiner
som ror manga finns nerskrivna och tillgangliga.




System for egenkontroll

Bakgrund

Alla livsmedelsforetag ska vara registrerade eller godkinda.
De ska ha limligt utformade och inredda lokaler samt ha ett
system for egenkontroll som ir anpassat for verksamheten.

Reglerna visar tydligt att det dr livsmedelsforetagarens ansvar
att livsmedlen ir sikra, d v s hanterade och mirkta pa ritt
sdtt.

Verksamhetsutovarens roll

Verksamhetsutévaren ska gora ett skriftligt system for egen-
kontroll och det ska finnas tillgingligt pa plats.

Verksamhetsutévaren ansvarar for att systemet for egenkon-
troll anvinds och att livsmedelslagstiftningens krav i dvrigt

foljs.

Livsmedelsinspektorernas roll
Kontroll

Livsmedelsinspektorerna kontrollerar att verksamhetsut-
ovaren fdljer sitt system for egenkontroll och att det finns
dokumentation. De kontrollerar ocksi om anliggningens
standard uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen. Om det
finns brister vid kontroll stiller de krav pa att dessa ska atgir-
das. Om verksamhetsutévaren inte uppfyller kraven kan det
leda till foreldggande vid vite och eventuellt atalsanmilan.

Rddgivning

Livsmedelsinspektérerna hjilper inte till med att gora rit-
ningar eller system for egenkontroll. Fér sadan hjilp fir du
anlita fackman. De kan dock ge dig tips om var du kan finna
ytterligare information eller t ex ge forslag pé foretag som
kan hjilpa dig att utforma din anliggning eller vilka andra
myndigheter du kan behova kontakta.

For dig med utlandsk bakgrund

For dig med utlindsk bakgrund finns nu méjlighet att fa
radgivning pé annat sprik (arabiska, persiska och somaliska)
4n svenska och fa hjilp med att till exempel fylla i blanketter.

Kontakta Almi i Borlinge pé telefon 020-52 90 10.
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