ATT GORA ETT EGENKONTROLLPROGRAM

Om du driver livsmedelsverksamhet dr Du ansvarig for att Dina produkter ar sikra och uppfyller
kraven pa hygien och redlighet. Detta gor du genom att ha en fungerande egenkontroll med
beskrivning av de rutiner som ska gilla i verksamheten och dokumentation.

En forutsittning for att gora ett egenkontrollprogram dr att du har goda kunskaper i
livsmedelshygien. Det ar dirfor viktigt att du skaffar denna kunskap.

Genom att besvara frigorna under vatje punkt samt uppritta ett flédesschema kan fOretaget ta
fram sitt eget kontrollprogram. Ett flodesschema beskriver livsmedlens vig steg for steg fran
ink6p/varumottagning till servering. Det ar viktigt att programmet 4r anpassat till den
verksamhet man bedriver och att de ska skrivas for personalen sa att de litt kan hitta och férsta
informationen.

N far endast bedriva en livsmedelsverksambet om ni har full kontroll dver den. Det dr genom
egenkontrollprogrammet ni visar vilken kontroll ni har!

Hir kommer en hjilp till att utforma ett egenkontrollprogram till en mindre verksamhet.

Foretagsinformation
Vem ir ansvarig for egenkontrollprogrammet?

Utbildning och personal

Vilken utbildning behéver personalen?

Vilken utbildning och vilka instruktioner finns for nyanstalld personal/tillfalligt anstallda?
Hur ofta uppdateras personalens kunskaper i livsmedelshygien?

Var och hur dokumenteras genomford utbildning/instruktioner (kursintyg, faktablad, annan
hygieninformation)?

Personlig hygien

Vad g6r man for att forhindra smittspridning?

Vilken klddsel ska personalen béra?

Hur ofta byts klader?

Vem tillhandahaller kldder och tvittar dem?

Vilka regler finns for personlig hygien (handtvitt, smycken, piercing, klockor, rokning,
snusning, nagellack m m)?

Vid vilka tillfallen skall hinder tvittas?

Vad gors for att forhindra smitta (sar pa hinderna, férkylning, magont, familjemedlemmar
har magsjuka)?

Vad ska man tinka pa nir personal varit utomlands?

Hur dokumenterar man att personalen tagit del av och forstatt foretagets rutiner for personlig
hygien (genomging med personalen, anslagna anvisningar m m)?

Vatten

Har livsmedelslokalen dricksvatten frin egen brunn?

Hur ofta kontrolleras vattnet fran den egna brunnen?

Vad gbr man om vattnet ar “tjanligt med anmirkning” eller “otjinligt”?
Hur ofta rengérs kransilar och duschslangar och hur dokumenteras det?



Hur ofta rengérs och servas ismaskiner?
Hur ofta kontrolleras och dokumenteras att isen ar tjanlig?
Vad g6r man om isen dr “tjanlig med anmarkning” eller “otjanlig”?

Skadedjur

Vilka atgirder gors for att forhindra att skadedjur tar sig in 1 lokalen?
Hur bekdmpar man skadedjur som kommit in i lokalen?

Finns behov av avtal med skadedjursfirma?

Hur dokumenteras detta?

Rengoring

Vad ska rengéras och hur?

Vilka maskiner, som behéver sirskild rengoring, finns i koket?

Hur och hur ofta rengo6rs de?

Pa vilket sitt och hur ofta kontrolleras och dokumenteras att stidning och rengéring utfors
korrekt?

Underhall och ordning

Hur kontrolleras behovet av underhall av lokaler, inredning och utrustning?
Vad g6r ni om ni hittar brister i lokalen?

Hur ofta kontrolleras detta?

Hur dokumenteras kontrollerna?

Avfall

Hur f6rvaras avfall?

Hur och hur ofta avldgsnas det fran utrymmen dir livsmedel hanteras?

Hur och hur ofta reng6rs soprum/kirl?

Hur dokumenteras rengéringen av sopkirl och 6vriga utrymmen dir avfall f6rvaras?

Forpackningsmaterial

Vilket material anvinds for forpackning och hur kontrollerar man att det ar godként for
torvaring av livsmedel?

Finns dokumentation (t ex intyg, glas/gaffelmarkning)?

Separering

Vilka olika typer av livsmedel hanteras i verksamheten (jordiga/otvittade gronsaker, mejeri,
tardiglagat, kott, fisk m m) och vilka risker dr férknippande med dessa?

Hur g6r man for att atskilja livsmedel som ska virmebehandlas frin livsmedel som avses
serveras som de ar?

Finns separata utrtymmen for olika varugrupper?

Hur och var forvaras stidutrustning och rengoringsmedel?

Separeras stidutrustning for olika utrymmen (ev kok, toaletter m m)?

Separeras olika arbetsmoment at (ex smutsig disk, frukosthantering, bakning m m)? Pa vilket
satt?

Hur forpackas/6verticks varor vid forvaring?

Finns rutiner for att sikerstilla eventuell allergikost?

Mottagning av varor
Vad ska kontrolleras nir varor anlinder till livsmedelslokalen? (temperatur, bast fore-datum,
emballage)



Hur dokumenteras mottagningskontrollen och hur ofta? (livsmedel, leverantér, datum,
temperatur, emballage)
Vad g6r man med varor som inte haller mattet?

Temperaturer

Vilka dr de hogsta temperaturerna som far vara 1 en kyl respektive en frys?
Hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturerna?

Vad g6r man om temperaturerna dr for hoga?

Vid vilken ldgsta temperatur ska livsmedel varmhallas och hur linge?
Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturen?
Vad g6r man om temperaturen ér for lag?

Till vilken kirntemperatur ska livsmedel upphettas?

Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturen?

Vad g6r man om kirntemperaturen inte uppnatts efter avslutad virmebehandling?
Hur g6r man f6r att snabbt och effektivt kyla livsmedel?

Till vilken temperatur ska livsmedlet kylas och hur ling tid far det ta?

Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras nedkylningen?

Hur g6r man f6r att snabbt och effektivt frysa livsmedel
Vilket frysutrymme anvinds?
Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras infrysning?

Hur tinas livsmedel sakert?

Sparbarhet

Hur kontrolleras varifran varor ar inképta, nir de kom och hur och nir de har anvints i
verksamheten? Kan de livsmedel ni serverar sparas ett steg bakat?

Hur dokumenteras det (foljesedlar, fakturor m m)?

Reklamationer

Hur hanteras reklamationer av/klagomal pa livsmedel i er verksamhet?
Hur hanteras en misstinkt matférgiftning?

Vilka kontakter tas?

Vilka fragor stiller man till kund/gist?

Hur dokumenteras detta?

Korrigerande atgirder
Pa vilket sitt noteras felaktigheter och hur sker uppféljning av dessa?



Internrevision
Hur kontrolleras att egenkontrollen 6verrensstimmer med verkligheten?
Hur ofta genomférs denna kontroll och hur dokumenteras detta?

Riskanalys
Det ar viktigt att forsta riskerna i livsmedelshanteringen och forebygga dessa. Genom att
besvara nedanstiende fragor gor man en enkel riskanalys for en mindre verksamhet.

Vilka faror kan uppstd om varorna inte haller mattet?

Vad kan hinda med livsmedlen om temperaturerna ir f6r hoga?

Vad kan hinda med livsmedlen om temperaturen ar for lag?

Vad kan hinda med livsmedel som inte virmebehandlats tillrickligt?

Vad kan hinda med livsmedel som kylts f6r lingsamt?

Vad kan hinda om dricksvattnet ir otjanligt?

Vad kan hinda om isen ar otjinlig?

Vad kan hinda om livsmedlet innehaller en ingrediens som kunden inte tal?
Vad kan hinda om olika livsmedelsgrupper kommer i kontakt med varandra?
Vad kan hinda om skadedjur och skadeinsekter tar sig in i livsmedelslokalerna?
Vad kan hinda om personalen inte f6ljer rutiner for personlig hygien (t ex ej tvattar hinder
efter toalettbesok, arbetar nir de dr sjuka o s v)?

Vad kan hinda om rengéringen inte fungerar ordentligt?



