VASTERVIKS Miljo- och byggnadskontoret
KOMMUN

Egenkontroll

for saker livsmedelshantering

Livsmedelslagstiftningen ar till for att vi ska ha sdkra livsmedel ute pd marknaden och det &r
ditt ansvar som livsmedelsféretagare att ta fram ett fungerande system for egenkontroll som
ar anpassat efter din verksamhet.

Vad ar egenkontroll?

Det ar precis som det later, kontroll pa den egna verksamheten. Alla som driver ett
livsmedelsforetag ska ha tillracklig kunskap och tydliga rutiner for hantering av livsmedel.
Egenkontrollen utgér grunden for att producera sakra livsmedel.

Det ar du som har ett livsmedelsféretag som enligt livsmedelslagstiftningen ar ansvarig for att
ta fram ett fungerande system for egenkontroll som ar anpassad efter din verksamhet.

Du och din personal ska kunna redogéra for egenkontrollen vid ett besdk fran miljé- och
byggnadskontoret. Vi bedomer om rutinerna ar tillrdckliga for verksamheten for att na malet
sakra livsmedel.

Varfor ska man ha en egenkontroll?

Genom att forsta vilka risker som finns och ta kontroll 6ver dessa genom t.ex. matningar och
rutiner forebygger du faran med att nagon blir skadad eller sjuk av livsmedel. Ingen far heller
bli lurad pa vad livsmedlet innehaller eller vad som serveras (redlighet).

Vad ska inga i ett egenkontrollprogram?

| ditt egenkontrollprogram ska det inga ett antal grundldggande rutiner for din verksamhet.
Dessa rutiner ger en bra kontroll av ditt foretag och forebygger héalsorisker. Rutinerna ska alltid
vara anpassade efter din verksamhet.

Rutin

En rutin ar en beskrivning av vad som kontinuerligt ska goras. Rutiner fungerar som
verksamhetens ordningsregler. | en rutin bor det framga hur ofta rutinen ska genomféras och
pa vilket satt rutinen ska utforas.

Det ar viktigt att ha aktuella rutiner. En genomgang av hela egenkontrollprogrammet och en
granskning av rutiner kan behdva goras regelbundet. Nya rutiner kan behdva upprattas och
gamla rutiner kanske maste korrigeras.

For att rutinerna ska kunna fungera eller att du sjalv ska kunna félja upp din egenkontroll
behover ibland vissa rutiner dokumenteras.

Vad ska egenkontrollprogrammet innehalla?

Egenkontrollprogrammet ska alltid anpassas efter den aktuella verksamheten som bedrivs.
Tank igenom vilka rutiner som &r aktuella for din verksamhet.
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Infrastruktur, lokaler och utrustning

Rutin ska finnas for kontroll av underhallsbehov. Lokalens underhall innefattar golv, vaggar,
tak, inredning och utrustning, men aven kylar, frysar, ventilationsanlaggningar, utrustning for
transport av livsmedel m.m. Du ska kunna redogéra for planerat underhall och sadant som
redan har atgardats.

Rutin ska dven finnas for regelbunden kalibrering eller kontroll av matinstrument, som t.ex.
termometrar och vagar.

Ravaror och forpackningsmaterial

En rutin ska finnas som sakerstéller att man endast anvander forpackningsmaterial som ar
godkant for livsmedel. Om fel material anvands finns risk for att skadliga @mnen fors over till
livsmedlet.

Rutin ska ocksa finnas for kontroll avinkommande varor, att varorna uppfyller de krav som
finns pa produkterna, t.ex. ratt varuslag, hela och rena férpackningar och ratt
forvaringstemperatur.

Saker hantering, lagring och transport

Det ska finnas rutiner fér hur olika ravaror, allergena dmnen, forpackningsmaterial, kemikalier
och beredda produkter halls atskilda vid forvaring. Sarskilt viktigt ar det att tanka pa hur
allergena @mnen hanteras for att vara sakra pa att inte kontaminera andra produkter.

Vissa verksamheter kan dven behdva rutiner for att separera olika moment (t.ex. beredning,
tillagning och disk) i tid.

Hantering och férvaring av avfallshantering

Rutin ska finnas for hur avfall omhéandertas, forvaras sorteras och bortforslas. Tank dven pa
rengoéring av avfallsbehallare samt eventuellt soprum.

Skadedjursbekampning

Skadedjur kan fora med sig olika smittor till maten och ska darfor hallas borta fran
livsmedelsanlaggningen.

Rutin ska finnas for hur foretaget genomfor skadedjurskontroll och hur man skyddar sig mot
skadedjur och skadeinsekter. Det ska ocksa finnas rutiner for hur man hanterar problemet om
skadedjur anda skulle ta sig in.

Om skadedjuren maste bekdmpas med gift ska det finnas en sa kallad beteskarta éver féllorna
och information om det gift som anvants.

Rengoéring och desinfektion

Det ska finnas rutiner fér pa vilket satt och hur ofta t.ex. vaggar, golv, tak, ventilation,
inredning, utrustning, arbetsytor och stadredskap m.m. ska rengoras. Ibland kan det vara en
fordel att ha ett rengoringsschema att folja.

Vattenkvalitet

Vatten som anvands for dryck och vid beredning samt anvands nar man rengor och skoljer
utrustning ska vara av drickvattenkvalitet. Rutiner ska finnas for hur till exempel slangar,
munstycke pa kranar, ismaskin och syrupanldaggningar ska rengoras.

Om egen brunn finns ska detta anmalas till miljé- och byggnadskontoret. Da ar du ansvarig for
att egen mikrobiologisk och kemisk analys av vatten utfors.
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Temperatur

Ett av de viktigaste verktygen for att styra matsdkerheten ar att ha kontroll 6ver temperaturer.
Det ska finnas rutiner for att sakerstalla att temperaturen vid kyl- och frysférvaring, upptining,
tillagning/aterupphettning, varmhallning, nedkylning samt utleverans &r korrekt. Aven
diskmaskinens disk- och skoljtemperatur ska kontrolleras.

| rutinen ar det viktigt att det framgar vilka gréansvarden som géller vid temperaturkontroller
och vilka atgarder som ska vidtas vid avvikelser.

Personlig hygien

Det ska finnas rutiner fér personalhygien. Vilka krav stélls pa arbetsklader och vilka regler
galler for handtvatt, nagellack, smycken, piercing, klockor, rékning, snusning m.m. Tank ocksa
igenom vilka forsiktighetsatgarder som ska vidtas vid till exempel sjukdom, sar, infektioner,
andra skador, hantverkare i lokalerna.

Sakerstall genom utbildning, diskussioner m.m. att alla medarbetare kanner till och féljer
reglerna.

Utbildning

For att all livsmedelshantering ska kunna hanteras sakert kraver det att personalen har ratt
kunskap for sina arbetsuppgifter. Personal som arbetar med 6ppna livsmedel behdver en
fordjupad kunskap jamfort med dem som endast arbetar med forpackade produkter. Du maste
darfor ha en plan for utbildning, fortbildning, handledning och instruktioner till din personal.

Information

Rutiner ska finnas for att garantera att forpackade livsmedel ar korrekt markta
(varubeteckning, ingredienser, allergimarkning, mangddeklaration, nettokvantitet, hallbarhet,
forvaringsanvisning, namn och adress till tillverkaren, forpackaren, séljaren m.m.)

Det behdvs ocksa en rutin for att garantera att det finns korrekt information om ursprunget
och sammansattningen av de matratter eller produkter som serveras eller saljs manuellt 6ver
disk. Uppgifterna i en meny far inte vilseleda kunderna.

Manga livsmedel innehaller ingredienser som ar kidnda allergener och de ska tydligt framga av
markning

Sparbarhet

Du som livsmedelsforetagare ska kunna spara ravaror och produkter ett steg bakat och i
forekommande fall ett steg framat (t.ex. grossist, ej forsaljning direkt till konsument). Via
dokumentation ska det framga fran vem eller till vem och nar en ravara, en ingrediens eller ett
livsmedel har levererats. Du ska och ha ett system for att pa begdran kunna lamna denna
information till behorig myndighet. Sparbarheten ar av betydelse for att kunna hitta och
kassera varor som ar halsofarliga.

Rutin ska finnas for hur féretaget hanterar reklamationer. Hur stoppas eller aterkallas felaktiga
varupartier? Hur hanteras klagomal fran kund?

Mikrobiologiska kriterier

Rutin ska finnas for de provtagningar som foretaget maste gora enligt férordning 2079/2009
om mikrobiologiska kriterier. Férordningen riktar sig till producenter eller
detaljhandelsanldaggningar som tillverkar livsmedel och méarker med hallbarhetsdatum.
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Ovrigt

En rutin ska finnas for att sdkerstalla att behorig kontrollmyndighet har ratt uppgifter om ert
foretag, t.ex. vilken typ av hantering eller storlek pa féretaget.

En rutin ska finnas for att sakerstalla att egenkontrollprogrammet uppdateras sa att rutinerna

ar aktuella. Om verksamheten har fordandrats kan nya rutiner behdva upprattas och gamla
rutiner kanske maste korrigeras.

Vill du veta mer?

Miljo- och byggnadskontoret Livsmedelsverket

Telefon: 0490-25 40 00 Telefon018-17 55 00
E-post: mbn@vastervik.se E-post: livsmedelsverket@slv.se

Hemsida: www.vastervik.se Hemsida: www.livsmedelsverket.se
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