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ANVISNING FOR UPPGORANDE AV EGENKONTROLLPLAN FOR
TRANSPORTFORETAG/LAGERLOKALER

Alla foretagare som verkar inom livsmedelsbranschen ska ha en skriftlig egenkontrollplan, planen ar
specifik for varje foretagare. Genom utdévande av egenkontrollen bevarar man livsmedlens goda
kvalité fram till mottagaren. Egenkontroll ar ett lagstadgat krav for alla typer av livsmedelsforetagare.
Genom att utéva egenkontroll ska livsmedelsforetagaren minimera risker och faror som kan uppsta
inom verksamheten samt se till att livsmedelslagar och forordningar foljs.

En egenkontrollplan bér innehdlla féljande:
1. BESKRIVNING AV VERKSAMHETEN

Foretag/verksamhetsidkare, verksamhetens namn, adress, telefonnummer, epost, ansvarspersoner
och personalens storlek (antalet chaufforer).

e Antalet fordon samt antalet fordon som utfér temperaturreglerad transport.

e Om lager finns skall lagrets storlek framga och om verksamheten dger varorna.

e Om verksamheten bedriver internationell transport och omfattas av ATP-
overenskommelsen. (Sa gott som alla internationella landtransporter av djupfrysta livsmedel
och merparten av transporter av kylda livsmedel omfattas av ATP-6verenskommelsen. Aven
sjoresor som understiger 150 km omfattas av 6verenskommelsen).

Eventuell inforsel av livsmedel fran inre marknaden eller tredje lander skall framga har, speciellt
inforsel av livsmedel som kraver specialkompetens (t.ex. kosttillskott) alternativt livsmedel som &r
avsedda for sarskilda grupper (t.ex. barnmat, modersmjolksersattningar, kostersattningar m.m.).

2. ANSVARSPERSONER

Utse ansvarspersoner for olika uppgifter: t.ex. inkdp av livsmedel, mottagningskontroller,
forvaringsutrymmen, kyl- och frysutrymmen, diskning, tillbakadragning, inskolning av ny
personal/hygienskolning, avfall och kundrespons.

3. VARUMOTTAGNINGSKONTROLLER

Om externa leverantoérer ar anlitade, rakna upp vilka som levererar vilka varor samt hur varorna
levereras. Berdtta hur ankommande varors skick, forpackningspaskrifter och temperaturer
kontrolleras och antecknas. Beskriv hur man gar tillvdga om brister upptacks hos ankommande varor
och vilka de korrigerande atgarderna ar.

4. KYL- OCH FORVARINGSUTRYMMEN

Om kylar och frysar finns inom verksamheten, gor en lista 6ver dem med information om vad som
forvaras var och i vilken temperatur. Beskriv hur ofta temperaturerna kontrolleras och antecknas
samt vilka de korrigerande atgarderna ar vid avvikelse fran fastslagna gransvarden. Beskriv varornas
cirkulation i lagret (forst in-forst ut). Redogor for hur kylars och frysars rengoring och avfrostning
skots samt var atgarderna antecknas.
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5. LIVSMEDELSTRANSPORT

Beskriv de olika stegen som forekommer vid transport t.ex. lastning, transport och lossning. T.ex.
kontrollera att kylan &r paslagen i bilen och ratt temperatur installd fore lastning.

Redogor for vilka temperaturintervall olika livsmedel ska transporteras vid samt hur dessa
uppratthalls. Finns t.ex. ett registrerande temperaturméatningssystem i bilarna?

Temperaturkrav pa transporter av animaliska livsmedel fran finska Livsmedelsverkets (fd Eviras)

anvisning 16025/6.

Livsmedel Temperatur
farska fiskeriprodukter, upptinade, oféradlade nadra temperaturen av smaltande
fiskeriprodukter samt kokta och kylda skaldjurs- | is

och blotdjursprodukter

kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter samt | 0-3 °C
vakuum- och skyddsgasforpackade foradlade
fiskeriprodukter

Ovriga foradlade fiskeriprodukter (med Hogst 6 °C
undantag for helkonserver och de 6vriga

foradlade fiskeriprodukter som haller i

rumstemperatur), sushi samt levande musslor

inre organ hogst 3 °C
ratt kott hogst 7 °C
kott av fjaderfa hogst 4 °C
produkter av ratt kott hogst 4 °C
malet kott och malen lever hogst 2 °C
malet kott av fjaderfa hogst 2 °C
|attfordarvliga mjolkbaserade produkter vars hogst 8 °C
tillverkning omfattar minst pastorisering eller

motsvarande behandling

ovriga lattfordarvliga mjolkbaserade produkter | hogst 6 °C
samt lattfordarvlig mjolk och gradde

aggprodukter som kraver kylforvaring hogst 4 °C

djupfrysta eller frysta livsmedel (for vars
temperatur inget annat foreskrivs i
hygienforordningen om livsmedel av animaliskt
ursprung)

-18 °C eller kallare

Om fardiga ratter transporteras, redogoér for hur de ar ordnade (rutt, transportkarl,
temperaturkontroller enligt den rutt som i tid tar langst). Hur ofta mats och kontrolleras
temperaturerna hos bade kalla och varma matratter. Kalla ratter transporteras i max 6 °C och varma

i minst 60 °C.

Kalibrering och underhall av utrustning (termometrar, kylaggregat m.m.) bor ocksa framga.
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6. PERSONALENS HYGIEN

Transport av obehandlad mjolk, slaktkroppar avsedda for livsmedel och transport av oférpackade
lattforskambara livsmedel kraver hygienpass. Det skall ga att sdkerstélla att personalen har
hygienpass fysiskt eller elektroniskt om sadant kravs. Hygienpass rekommenderas for alla chaufférer
som transporterar kylda livsmedel eftersom utbildningen ger en battre forstaelse for betydelsen av
egenkontroll.

7. TILLBAKADRAGNINGSSITUATION

Om verksamheten &ger de livsmedel som transporteras skall det framga till vilka féretag man
levererar produkter (féretagets namn, telefonnummer och kontaktperson). En beskrivning av hur ett
livsmedel som inte uppfyller de lagstadgade kraven aterkallas ska finnas. AMHM bor informeras om
eventuell aterkallelse.

8. STADNING OCH RENHALLNING
Uppgor en stadplan ur vilken det framgar:

e Rengoringsmetod

e Rengoringsintervall

e Rengorings- och desinfektionsmedel

e For ytor, som stadas mer sdllan dn en gang per vecka, ska man fora bok éver nar stadningen
har blivit utford. Kemikaliernas datasdkerhetsblad sparas i egenkontrollmappen. Redogor for
vem som skoter om stddning (utomstaende foretag, personalen).

e Beskriv t.ex. hur transportkarlen rengors. Servicerapporter ska fogas till
egenkontrolldokumentationen.

9. BEKAMPNING AV SKADEDJUR

Uppgor en plan for bekdmpning av skadedjur ur vilken det framgar vilka férebyggande atgarder man
har vidtagit for att forhindra forekomsten av skadedjur (t.ex. flugor, gnagare) samt hur man gar
tillvaga ifall man upptacker skadedjur. lakttagelser och atgarder fér dokumenteras. Férebyggande
atgarder ar t.ex. rengoring av utrymmen, att undvika direkt golvforvaring, insektsnat, elektriska
flugfangare, fallor och eventuella avtal med foretag inom branschen.

10. AVFALLSHANTERING

Redogor for hur eventuell uppsamling av avfall ar ordnad. Om transport av t.ex. fiskrens forekommer
ska det sdkerstéllas att detta halls skilt fran livsmedel.

11. KLAGOMAL

Beratta hur man gar till vdga vid kundklagomal (sakliga kundklagomal antecknas fysiskt eller
elektroniskt. Orsaken till klagan, datum samt atgarder antecknas). Kan vara t.ex. att varor inte
transporterats tillrdckligt kallt, atgard kan vara aterdragningar och att kylaggregatet kontrolleras.
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12. DOKUMENTATION OCH UPPBEVARING AV DENNA

Beratta var egenkontrolldokumenten forvaras. Egenkontrollplanen ska alltid forvaras tillganglig for
personal samt tillsynsmyndighet.

o Temperaturloggar (for transporter dver 2 timmar skall ett registrerande
temperaturkontrollsystem finnas).
e Eventuella servicerapporter

Temperaturdokument ska sparas i 2 ar. Utdver detta kan dven hygienpass och ATP-intyg for
transportbilen behdvas.

13. UPPDATERING AV EGENKONTROLLPLANEN

Egenkontrollen ska arligen, samt vid foréandringar i verksamheten, gas igenom for att kontrollera att
den Overensstammer med nuldget. Dessutom behovs:

e Datum for uppgbrande och uppdatering av planen

e Namn pa den som uppgjort/uppdaterat planen

e Vid vasentliga forandringar t.ex. ny lokal, paborjad import/export ska man alltid meddela
AMHM.



