Miljssamverkan Ostergétland

Vad ska egenkontrollprogrammet innehalla?

Alla livsmedelsanliggningar ska bedriva egenkontroll. Systemet f6r egenkontroll ska redovisas f6r milj6-
kontoret i samband med godkinnande av anldggning. Kontrollprogrammet med tillhérande
dokumentation ska alltid finnas tillgingligt pd féretaget och kunna visas upp vid miljékontorets kontroller.

Den lagstiftning som ligger till grund for kravet pa egentillsyn ar artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004.

Nir man utformar sitt system f6r egenkontroll dr det viktigt att det anpassas till den egna verksamheten.
Om ndgra av punkterna inte ir aktuella f6r verksamheten behéver de forstas inte vara med (t ex leverans
av kall eller varm mat). Enligt gillande lagstiftning dr en livsmedelsféretagare skyldig att producera sikra
livsmedel. En forutsittning fOr att detta ska uppfyllas 4r att man har bra rutiner inom olika omraden, s k
grundférutsittningar. Nedan foljer exempel pa vilka omraden man som livsmedelsféretagare ska ha
kontroll pa.

Administrativa uppgifter om foretaget
- Livsmedelsanliggningens namn och besdksadress, telefonnummer mm
— Livsmedelsforetagarens namn, adress, organisationsnummer, telefonnummer mm

Verksamhetsbeskrivning
Beskrivning av verksamheten, omfattning, sortiment, tillverkningsprocess mm

Personalhygien och personalutbildning

Det ska finnas skriftliga och tydliga rutiner f6r personalhygien, personalutbildning, handledning och
instruktioner. Det giller bland annat rutiner £6r handhygien, skyddsklider, smycken och vad som gérs om
personal misstinks ha en sjukdom eller smitta som kan 6verforas till livsmedel.

Personal som arbetar med livsmedel ska utbildas inom livsmedelshygien regelbundet. Omfattningen av
utbildningen ska anpassas till verksamheten och en utbildningsplan maste finnas. Dokumentation ska
ocksa finnas 6ver den utbildning som livsmedelspersonal genomgatt.

Rengoring

Det ska finnas skriftliga rengdringsrutiner £6r hur lokalen, inredningen och utrustningen ska rengéras. Dir
ska framga vad som ska rengéras, pd vilket sitt och hur ofta, samt pa vilket sitt resultatet av rengbringen
ska kontrolleras. Dokumentation ska finnas av utférd rengbringskontroll t ex genom kvittenslista pa utfort
arbete d v s att nagon signerar att lokalen verkligen 4r rengjord enligt rutinerna.

Rengéringen bor sedan verifieras med hjilp av s k tryckplattor (eller annan likvirdig metod) med jimna
mellanrum. Ytor som kommer i kontakt med oférpackade livsmedel (bunkar, skirbriden, knivar osv) bor
kontrolleras. Tryckplattor kan bestillas hos laboratorier som utfér mikrobiologiska analyser av livsmedel
eller hos konsultféretag som arbetar med livsmedelshygien.

Underhall av lokaler, inredning och utrustning

Det ska finnas rutiner f6r kontroll av underhillet av lokalen med inredning och utrustning. Rutinen ska
beskriva hur ofta lokalen gas igenom nir det giller underhall samt hur och nir brister ska dtgirdas.
Dokumentation ska finnas om planerat underhall och sddant som édtgirdats. Underhillet giller dven kylar,
frysar, ventilationsanlidggningar, packningar, ismaskiner, termometrar, vagar osv.

Skadedjurskontroll

Det ska finnas en rutin som beskriver hur skadedjurskontroll genomférs, biade nir det giller den



térebygeande kontrollen och vad som ska gbras om skadedjur pavisas. Finns avtal med skadedjursfirma
bér en kopia pi avtalet finnas med under den hir rutinen. Om bekdmpning sker med gift bér beteskartor
over fillorna finnas med samt giftinformation. Dokumentation av utférd férebyggande kontroll av
skadedjursférekomst och bekimpning ska finnas.

Forpackningsmaterial

Det ska finnas en rutin £6r kontroll av att férpackningsmaterial och engingsmaterial som anvinds i
verksamheten dr avsedda for livsmedel samt dokumentation av kontrollen. Det dr lampligt att begira in
och spara produktfaktablad f6r forpackningsmaterialet som visar att det dr avsett for livsmedel.

Ankomstkontroll av varor

Det ska finnas rutiner for kontroll av att ankomna/bestillda varor uppfyller de krav som stillts pa
produkten, t ex ritt varuslag, oskadat emballage,

datummirkning, mirkning pa svenska osv samt dokumentation av denna kontroll.

Temperatur ankommande kyl- och frysvaror
Rutin ska finnas f6r kontroll av ankommande kyl- och frysvarors temperatur. Yttemperaturen bor mitas
och dokumenteras regelbundet.

Temperatur ankommande varm mat
Rutin ska finnas f6r kontroll av temperatur pa ankommande varm mat. Kdrntemperaturen boér mitas och
dokumenteras regelbundet.

Lufttemperaturer i kylutrymmen
Rutin ska finnas f6r kontroll av lufttemperaturen i samtliga kylutrymmen. Lufttemperaturen bér mitas och
dokumenteras regelbundet.

Lufttemperaturer i frysutrymmen
Rutin ska finnas f6r kontroll av lufttemperaturen i samtliga frysutrymmen. Lufttemperaturen bor mitas
och dokumenteras regelbundet.

Upptining
Rutin ska finnas f6r upptining av livsmedel. Upptining ska ske under kontrollerade former vilket innebir
att livsmedlets temperatur inte far Sverstiga den temperatur som giller som férvaringstemperatur.

Nedkylning

Rutin ska finnas f6r nedkylning av tillagad mat t ex kottfirssds som ska sparas och virmas upp vid ett
senare tillfdlle. Kontroll och dokumentation bér ske vid varje tillfille. Tank pa att nedkylning av mat r en
kinslig hantering]

Varmhallning

Rutin ska finnas f6r varmhallning av mat. Kontroll och dokumentation av kdrntemperaturen bor ske
regelbundet, helst vid varje varmhallningstillfille. Observera att 6verbliven varmhallen mat bér kastas och
ej kylas ned for att anvindas igen.

Ateruppvérmning av tidigare tillagade ratter
Rutin ska finnas for ateruppvirmning av redan firdiglagad mat. Kontroll och dokumentation av
kirntemperaturen bor ske regelbundet, helst vid varje serveringstillfille.

Temperatur utlevererad kyld mat / varm mat samt varor

Rutin ska finnas for temperaturkontroll av kyld mat/varm mat samt varor som levereras ut till kund.
Gillande forvaringstemperaturer ska gilla och kylkedjan ska hallas obruten. Varmhillen mat ska hélla ritt
temperatur under hela transporten. Temperaturen bor mitas och dokumenteras vid varje leveranstillfille.

Maskindiskning



Rutin ska finnas f6r kontroll av temperaturer i disk och skéljvatten. Lufttorkning av disken rekom-
menderas. Kontroll och dokumentation gérs regelbundet.

Observera att det ska framgd av rutinerna hur ofta méitningarna ska ske. Det ska ocksd tydligt
framgd vilka grinsvirden som ska gilla vid samtliga temperaturmitningar. Se vidare
livsmedelsverkets riktvirden for temperatur hos livsmedel, sista sidan.

Sparbarhet

Rutiner ska finnas for sparbarhet av olika livsmedel. Det innebir bl a att information ska finnas om vem
och vad som levererat till féretaget. I f6rekommande fall ska dven uppgifter finnas om vem foretaget
levererat till och vad som levererats ut (t ex leverans till mottagningskok).

Det ir ocksa viktigt med rutiner fér intern sparbarhet d v s att livsmedel som packas pa anldggningen (t ex
stora forpackningar till mindre, egentillverkade ritter) mirks med ritt uppgifter sd som datummairkning
och innehall.

Kontroll av vatten
Om verksamheten anvinder vatten frin egen killa ska rutiner finnas f6r kontroll av vattenkvalitén.
Dokumentation ska ocksé finnas, t ex omfattning av provtagning och analyssvar.

Om kommunalt vatten anvinds behéver ingen provtagning géras. Diremot bor mikrobiologiskt prov tas
pé is om sadan tillverkas i verksamheten.

Korrigerande atgarder

Rutiner ska finnas for vilka atgirder som ska vidtas da brister noterats t ex vid konstaterade felaktiga
temperaturer, dalig rengdring, skadedjurstérekomst eller att ankommande varor inte uppfyller kraven. Man
bér ocksa dokumentera vilka atgirder den ansvarige gjort vid upptickta brister.

Verifiering

Rutin ska finnas for féretagets kontroller (tester eller andra utvirderingar) med syfte att beddma om
rutiner foljts och att resultatet blir sikra livsmedel. Kontrollen kan innebira rengdringskontroll med
tryckplattor, kontroll av mitutrustning, mikrobiologisk analys av livsmedel osv.

Revision av egenkontrollprogrammets innehall och funktion
Hir ska finnas rutiner for féretagets egna kontroller av egentillsynen vad giller innehall och genomférande
av kontrollpunkterna samt dokumentation om utférd genomging.

Riskbaserad egenkontroll/HACCP

Egenkontrollen ska enligt gillande lagstiftning vara riskbaserad. Det innebir att man som
livsmedelsféretagare ska ga igenom vilka olika faror som kan finnas i den egna verksamheten, d v s gbra
en faroanalys. Detta dr en del av arbetet med en HACCP-plan. Exempel pa faror dr bakterier, mégel och
allergener. Nédr man ringat in alla faror ska man sedan se till att dessa férebyggs och 6vervakas. Om
farorna inte kan férebyggas med grundférutsittningarna behover man ga vidare och se hur dessa faror ska
kontrolleras.

Det finns dock vissa littnader i kravet pé riskbaserad egenkontroll. Enligt Livsmedelsverket kan foljande
alternativ anvindas:

1. Om féretaget enbart hanterar férpackade livsmedel behéver man inte géra ndgon faroanalys.
Grundfdrutsittningar ricker.

2. Om foretaget bereder, behandlar eller bearbetar livsmedel och med st6d av en faroanalys kan visa att
grundférutsittningarna racker behéver man inte gd vidare med att géra en HACCP-plan.

3. Om foretaget bereder, behandlar eller bearbetar livsmedel och 7nfe kan visa med stéd av en faroanalys
att grundforutsittningarna ricker ska foretaget gora en HACCP-plan d v s bestimma kritiska



styrpunkter, faststilla grinsvirden och 6vervakningsrutiner f6r dessa punkter samt vilka dtgirder som
vidtas vid eventuella brister.

Foretagaren kan dirmed sjilv bedéma vilken av punkterna som ska gilla f6r den egna verksamheten
beroende pa vilken hantering som bedrivs.

Livsmedelsverkets riktvarden for temperatur hos livsmedel:

Kylforvaring: + 8° C eller kallare (+ 4° C £6r livsmedel dir t ex listeria kan tillvixa). Obsetvera att
kylférvaring vid ligre temperatur ger livsmedlet lingre hallbarhet.

Varmhillning:  + 60° C eller varmare

Nedkylning: tll hogst + 8° C pa kortare tid dn 4 timmar

Upptining: bor ske sa att inga delar av livsmedlet 6verstiger gillande férvaringstemperatur

Om ni vill veta mer kontakta girna miljokontoret, vixel 0121-18100 eller bes6k webbplatsen
www.soderkoping.se/Boende-miljo/Miljo-och-halsoskydd/Livsmedel/

Mer information finns dven pa Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se



