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ANVISNING FOR UPPGORANDE AV EGENKONTROLLPLAN FOR

MATSERVERING, LIVSMEDELSBUTIK och STORHUSHALL (CENTRALKOK,
STORKOK OCH MOTTAGNINGSKOK)

Verksamhetsidkaren &r ansvarig att utdva egenkontroll. Genom utbvande av
egenkontroll forséker man bevara livsmedlens goda kvalité tills de nar kunden.
Egenkontroll &r ett lagstadgat krav for alla livsmedelsféretagare. Genom att utbva
egenkontroll forsoker livsmedelsforetagaren minimera risker och faror som kan
uppsta inom verksamheten samt se till att livsmedelslagar och férordningar foljs.
Alla foretagare som verkar inom livsmedelsbranschen ska ha en egenkontrollplan,
planen ar specifik for varje foretagare. Verksamheten ska uppgora en skriftlig plan
for egenkontroll.

En egenkontrollplan bor innehalla féljande delomraden:

1. BESKRIVNING AV VERKSAMHETEN
Foretag/verksamhetsidkare, verksamhetens namn, adress, telefonnummer, e-
post, ansvarspersoner och personalens storlek.

For restaurang och lunchcafé: antalet kundplatser och 6ppethallningstider.

For livsmedelsbutik: 6ppethallningstider

For storhushall: typ (centralkok, storkok, mottagningskok), antalet portioner/dag
samt vilka storkok som levererar mat at vilka mottagningskok.

2. ANSVARSPERSONER

Utse ansvarspersoner for olika uppgifter: t.ex. inkép av livsmedel,
mottagningskontroller, forvaringsutrymmen, kyl- och frysutrymmen,
egenkontrollprovtagning, diskning, tillbakadragning av produkter, inskolning av ny
personal/hygienskolning, stadning, avfall, kundrespons, forsta ankomstplats och
mattransporter.

3. VARUMOTTAGNINGSKONTROLLER

Réakna upp vilka leverantdrer som levererar vilka varor till kbken samt hur varorna
levereras. Beratta hur ankommande varors skick, forpackningspaskrifter och
temperaturer kontrolleras och antecknas. Beskriv hur man gar tillvdiga om man
upptacker brister hos ankommande varor och vilka de korrigerande atgarderna
ar. Ifall varorna hamtas sjalv fran en partiaffar, beskriv hurudana kontroller som
gors vid inkopstillfallet och hur varorna transporteras.

4. KYL- OCH FORVARINGSUTRYMMEN

Gor en lista pa alla kylar och frysar, vad som forvaras var och i vilken temperatur.
Klargor hur korskontamination mellan raa och tillredda produkter forhindras samt
hur ravaror som hor till olika dieter atskiljs fran 6vriga produkter (t.ex. glutenfria).
Beskriv hur ofta temperaturerna kontrolleras och antecknas samt vilka de
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korrigerande atgarderna ar vid avvikelse fran fastslagna gransvarden (se
foérordning 1367/2011). Beskriv varornas cirkulation i lagret (forst in-férst ut).
Redogor for hur kylars och frysars rengoring och avfrostning skots samt var
atgarderna antecknas. Hur forvaras dietprodukter, t.ex. glutenfria livsmedel.

5. TILLREDNING OCH SERVERING

5.1. Beskriv hur de olika tillredningsfaserna (férbehandling, tillredning, hantering
av fisk, kott och broiler, nedkylning) sker samt hur de halls atskilda fran varandra.
Klargor vad som hander med matrester.

e Beskriv hur man sakerstéller att maten &ar fardig (matens temperatur 6verallt
> +70°C, broilerkott minst +72°C).

e Beskriv hur man sakerstaller att nedkylningen fungerar (fran +60°C till <

+6°C pa hogst 4 timmar.) Sker nedkylningen i kallvattenbad eller i ett

nedkylningsskap, anvands gn-formar)

e Beskriv hur nedkylda livsmedel fryses in (markningar pa forpackningen)

samt vid vilken temperatur

e Beskriv hur upptining av livsmedel sker (i kylrum eller i kylskap)

e Uppfdljning av den varma matens temperatur under serveringen och hur

lang serveringstiden &r (max 4 timmar och matens temperatur = 60°C). Mat

som varit i serveringen bor kasseras.

e Uppfdljning av den kalla matens temperatur under servering och hur lang

serveringstiden ar (max 4 timmar och matens temperatur < +12°C)

e Beskriv hur man innan servering upphettar utlandska, frysta bar (for att

forstdra norovirus kravs upphettning till 290°C under minst 2 minuter)

e Beskriv hur man séakerstaller att aterupphettning av livsmedel ar tillracklig

(minst +72°C Overallt.)

5.2. Amnen som kan orsaka allergier och introleranser

e Beskriv hur man gor for att sakerstalla att allergener inte kommer i kontakt
med dietmaten via lagring, arbetsmoment och servering av fardiga maten.

e Till bestandsdelar som kan orsaka overkanslighet hor: vete, r&g, korn, havre,
spelt, kamut och hybridiserade sorter av dem, kraft- och blétdjur och
kraftdjursprodukter, &gg och aggprodukter, fisk och fiskprodukter, jordndtter och
jordnotsprodukter, sojabénor och sojaprodukter, mjolk och mjélkprodukter
(inklusive laktos), notter och mandlar och notprodukter, selleri och
selleriprodukter, senap och senapsprodukter, sesamfron och produkter av sddana,
lupin och lupinprodukter. Beskriv &ven om man inte handskas med speciella
livsmedel i kdken t.ex. notter.

For livsmedelsbutiker:

Vilket system har butiken for att forsakra sparbarheten hos de livsmedel som
hanteras i lokalen (not kott). Ett bokféringssystem som innehdller féljande
punkter bor finnas:

— namnet pa den anlaggning som levererat kottet

— datum da kottet togs emot

— numret pa den kommersiella handling som foljde med kottet
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— beskrivning av kottpartiet (slaktkroppar/styckat eller malet kétt, mangd)

— obligatoriska markningar pa kott

— datum da kottet hanteras (kottet mals, styckas etc.)

— datum da kottet salufors i butiken och antal forpackningar

Ovanstaende uppgifter kan t.ex. skrivas in pa forsedel och sparas i butikens
egenkontrolimapp.

6. MATTRANSPORT

Redogor for hur mattransporten ar ordnad (transportforetag, rutt, transportkérl,
temperaturkontroller enligt den rutt som i tid tar langst). Hur ofta méts och
kontrolleras temperaturerna hos bade kalla och varma matratter.

7. PERSONALENS HYGIEN

Beskriv hur man sorjer for en god hygien (handtvatt, arbetskladsel, huvudbonad,
personlig hygien). Beskriv hur man ordnat med halsogranskningar och -
undersokningar. En person som hanterar lattférskambara, oférpackade livsmedel
ska ha intyg 6ver hygienkompetens, giltigt salmonellaintyg samt ett utlatande
over sitt halsotillstdnd, vilket har utfardats av en yrkesmanniska inom
halsovarden. Salmonellaintyg ska fornyas efter resor utanfér Nordens lander som
varat mer an 4 dygn.

8. DISKNING

Beskriv hur karlen rengors (fortvatt <+35°C, tvatt 55-65°C och skdljning 285°C)
och hur ofta tvatt- och skoéljtemperaturerna antecknas. Diskmaskinens
servicerapporter ska fogas till egenkontrolldokumentationen.

9. TILLBAKADRAGNINGSSITUATION

Redogor for till vilka foretag man levererar produkter (foretagens namn,
telefonnummer och kontaktperson). Beskriv hur man aterkallar ett sadant
livsmedel som inte uppfyller de lagstadgade kraven. AMHM bér informeras om
saken.

10. HUSHALLSVATTEN

Beskriv 1 planen huruvida livsmedelslokalen &r ansluten till kommunal
vattenledning eller om man har en egen brunn. Ifall man har en egen brunn, vem
tar vattenprover? Ismaskinens rengadring och desinfektion. Rengoringsintervall for
kransilar?

11. STADNING OCH RENHALLNING
Uppgor en stadplan ur vilken det framgar:
e reng6ringsmetod
e rengoringsintervall
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e rengdrings- och desinfektionsmedel

o fOr ytor, som stadas mer sallan an en gang per vecka, ska man for bok
Over nar stadningen har blivit utford. Kemikaliernas datasékerhetsblad
sparas i egenkontrollmappen. Redog6r fér vem som skoter om stadning
(utomstaende foretag, personalen).

12. BEKAMPNING AV SKADEDJUR

Uppgdr en plan for bekampning av skadedjur ur vilken det framgar vilka
forebyggande atgarder man har vidtagit for att hindra forekomsten av skadedijur
(t.ex. flugor, gnagare) samt hur man gar tillvaga ifall man upptacker skadedjur.
lakttagelser och atgarder bor dokumenteras. Forebyggande atgarder ar t.ex.
rengéring av utrymmen och apparatur, ordning och reda i forraden, insektnat,
elektriska flugfangare, fallor och eventuella avtal med féretag inom branschen.

13. AVFALLSHANTERING
Redogor for hur uppsamling av avfall ar ordnad. Hur ofta tdtms och rengors
avfallskérlen, sorteras avfallet och hur ar avfallskarlen placerade.

14. PROVTAGNINGSPLAN

Redogor for vilka egenkontrollprover som tas och hur ofta de tas. Ytrenhetsprov
2-4 ganger/ar av minst 6 ytor/gang. Prover kan tas av skarbraden, bestick,
tallrikar, 6vriga ytor som kommer i direkt kontakt med oftérpackade livsmedel
samt handtag. Resultaten bér dokumenteras.

For livsmedelsbutiker: 1 gang/ar livsmedelsprover av malet kott (analyser: aeroba
mikroorganismer och termoleranta koliforma bakterier)

15. KLAGOMAL OCH MATFORGIFTNING
Beréatta hur man gar tillvaga vid kundklagomal (sakliga kundklagomal antecknas i
ett hafte eller pa en for andamalet avsedd blankett. Orsaken till klagan, datum
samt atgarder antecknas). Vid misstanke om matforgiftning (minst tva
insjuknade) meddelas genast till AMHM, tel. +358 18 528 600. Om maten finns
kvar bor den sparas for senare provtagning.

16. DOKUMENTATION OCH UPPBEVARING AV DENNA
Beratta var egenkontrolldokumenten forvaras. Egenkontrollplanen ska alltid
forvaras i livsmedelslokalen tillganglig for personalen och tillsynsmyndigheten.
Foljande dokument ska ocksa finnas:

o temperaturuppféljningar

e resultaten av gjorda egenkontrollprover

¢ undersokningsresultat av myndighetsprovtagningar

e kundklagomal

Ovan namnda dokument ska sparas i 2 ar. Dessutom bor foljande dokument
alltid finnas:
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e kopior pa hygienpass
¢ salmonellaintyg och information om nar personer inom personalen senast
har varit pa halsokontroll (friskhetsintyg)

17. UPPDATERING AV EGENKONTROLLPLANEN
Egenkontrollplanen bor arligen, samt vid forandringar i verksamheten, gas
igenom for att kontrollera att den dverensstammer med nulaget. Dessutom:
e datum for uppgorande och uppdatering av planen
e namn pa den som uppgjort/uppdaterat planen
e vid vasentliga forandringar i utrymmena samt vid vasentliga forandringar i
Xerksamheten, t.ex. nytt kok, avslutande av kok ska man alltid meddela
MHM.
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