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Del 5, Egenkontroll

| detta avsnitt lar du dig mer om planen for
egenkontroll.

» Vad ar en egenkontrollplan och varfor
ska den goras?

» Hur gors den?
» Vad ska man beakta i planen?

» Hur uppfdljs genomforandet av planen
for egenkontroll?

Innan verksamheten inleds ska du ha en
plan for egenkontroll.

Syftet med egenkontrollen ar att hjalpa dig
att beskriva din verksamhet och hantera de
livsmedelshygieniska riskerna.

Vad ar egenkontroll och varfor behovs
den?

Som en aktor inom livsmedelsbranschen ar du
ansvarig for dina livsmedels sdkerhet.
Dessutom ska du se till att informationen om
livsmedel ar korrekt och tillracklig.

| praktiken sakerstaller du detta genom
egenkontroll.

Egenkontroll ar ditt eget system.

| det har du i férvag planerat hur du hanterar
riskerna i verksamheten och hur du vid behov
korrigerar fel.
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Med egenkontroll sakerstaller du till exempel
att lagrings- och nedkylnings-temperaturer
och tider ar korrekta.

Dessutom sakerstaller du att livsmedlen
hanteras hygieniskt vid varje skede.

Med egenkontroll skdter du ocksa om att
dina kunder far nédvandig information
om ingredienser som orsakar allergier och
intoleranser i portionerna.

Egenkontroll ar obligatorisk, men en

valfungerande egenkontroll ger ocksa direkta

fordelar:

m Den minskar sannolikheten for
matforgiftningar.
Den hjélper dig att halla kunderna nojda.
Den minskar behovet av avgiftsbelagd
myndighetstillsyn.

m Den minskar matsvinn och misstag.

Hurdan ska en plan for egenkontroll
vara?

| planen for egenkontroll beskriver du

alla arbetsfaser som har att géra med
verksamheten och som ar vasentliga med
tanke pa livsmedelssakerheten.

| planen behandlar du ocksa hur och med vilka
atgarder du hanterar riskerna.
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Vasentliga arbetsfaser med tanke pa
livsmedelssakerheten kan vara t.ex.:

m anskaffning och mottagning av livsmedel
lagring och forvaring

tillagning och upphettning

nedkylning

servering.

Risker ar allt som kan dventyra
produktsakerheten och kontrollen av
forhallandena.

Nar du har identifierat riskerna kan du planera
metoder och atgarder for att hantera dem.

Var far man hjalp for att uppratta planen for
egenkontroll?

Du kan planera egenkontrollen sjalv.

Material och stdd finns pa manga
livsmedelstillsynsenheters och
Livsmedelsverkets webbplatser.

En fardig mall underlattar planeringen.
Branschorganisationen MaRa har tagit

fram en egenkontrollguide for restauranger
som Livsmedelsverket har bedémt som en
branschriktlinje.

Guiden innehaller riskbeddmning och
metoder for att hantera riskerna.

Detaljerade fragor hjalper dig att fundera over
ditt foretags rutiner.

MaRa erbjuder guiden Egenkontroll i
restaurang till sina medlemmar och saljer den
aven till utomstaende.

Vad ska beaktas i egenkontrollen?

Innehallet i planen for egenkontroll ar alltid
beroende av verksamhetens omfattning och
art.

Mer riskfyllda metoder (t.ex. sous vide) eller
servering av risklivsmedel (t.ex. tartarstek
eller mediumstekta hamburgarbiff) kraver
mer detaljerad beskrivning.

| vissa fall kan planerna vara enkla
arbetsinstruktioner och behéver inte alltid
vara skriftliga.
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| sma foretag med 1-2 anstallda behdver inte
alla delar vara skriftliga.

Det racker att du kan forklara hur saker

gors och visa dokument som uppstar, t.ex.
temperaturjournaler.

Beskrivning av verksamheten och
temperaturkontroll ska dock alltid finnas
skriftligt.

Avvikelser och korrigerande atgarder ska
dokumenteras.

| ett foretag dar det finns fa risker kan planen
for egenkontroll presenteras ocksa muntligt.
Foretaget kan kallas ett smariskforetag.

Dessa foretag ar sddana dar man inte serverar
flera olika matratter och dar livsmedel
hanteras endast lite.

Ett foretag med sma risker ar till exempel
sadant dar maten tillreds av djupfrysta
produkter och uppvarms i mikrovagsugnen.

Planen for egenkontroll kan vara helt eller
delvis i elektronisk form.

En del av planen for egenkontroll kan besta
av ett avtal med ett externt féretag

Exempel: skadedjursbekampning kan hanteras
genom avtal med ett annat foretag.

Aven i detta fall har du dock ansvar for

att genomforandet motsvarar kraven i
lagstiftningen.

Nar kan egenkontrollen lattas?
Exempel:

m Om en leverantors produkter alltid har haft
ratt temperatur kan du mata temperaturen
mer sallan vid mottagning.

m Om rengoringsprover fran arbetsytor lange
har varit bra kan du minska provtagningen.

Hur beaktar du fordandringar i verksamheten?
m Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

m Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten dndras avsevart.



Hur uppfoljs genomforandet av planen
for egenkontroll?

Genom att dokumentera kan du
visa att du har agerat korrekt, t.ex.
vid matforgiftningsmisstankar eller
kundreklamationer.

Du bestammer hur ofta olika delar ska
dokumenteras.

Ibland racker det att dokumentera avvikelser
och korrigerande atgarder.

Exempel pa bokforing 6ver egenkontrollen

Se dagligen t.ex. till att lokalerna och ytorna ar
rena.

| allmanhet racker det som bokféring av
kontroll av renhallningen att du for bok 6ver
observationer av smutsiga ytor och deras
rengoring pa nytt.

Det ar bra att regelbundet folja upp och att
fora bok 6ver temperaturen pa livsmedel och
deras forvaringsutrymmen.

Hur ska dokumentationen férvaras?

Sa att inspektdren kan granska den.
Dokumentationen kan vara elektronisk eller pa
papper.

All dokumentation ska sparas minst ett ar fran
hantering av livsmedlIet.

Om livsmedlet har ett bast fore-datum ska
dokumentationen sparas minst ett ar efter att
datumet har passerat.

Ansvar

Personal ska kanna till och félja instruktioner
och arbetsmetoder som paverkar
livsmedelssakerheten.

Alla ar ansvariga for livsmedelssakerheten.

En ansvarsperson ska namnges for
egenkontrollen som har tillracklig kannedom
och kompetens for att skota uppgiften.
Personen ska vara insatt i foretagets
verksamhet och egenkontroll.
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Vad gor livsmedelsinspektéren?

Inspektéren granskar restaurangens plan for
egenkontroll.

Detta gors vanligen under det forsta
inspektionsbesoket.

Senare bedomer inspektéren om
egenkontrollen fungerar och ar val genomford.

Restaurangen ska se till att inspektoren kan
granska egenkontrollen och dokumentationen
vid inspektionen eller inom rimlig tid efterat.

Mer information om myndighetstillsynen
hittar du via lankarna som samlats pa var
webbplats.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sammanfattning

» Du har ansvar for sdkerheten for de
livsmedel som du producerar och
serverar.

eecccccccccce

» Du ansvarar ocksa for att kunderna far
ratt information om dina produkter,
t.ex. om ingredienser som orsakar
allergi.

eeccccccccccccsccccce

» Egenkontroll &r en metod for att
sakerstalla livsmedelssdkerheten.

» For egenkontrollen planerar dui
forvag hur du hanterar riskerna i
verksamheten och hur du korrigerar
fel.

» Aven inspektdrerna foljer upp din
egenkontroll sa att den ar fungerande
och val genomford.

eeccccccccccccsccccce

eeecccccccccsccccccse

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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5.1 Innehallet i Egenkontroll

Nar du gér upp en plan for egenkontroll,
beakta atminstone dessa saker.

Sdkerstdllande av personalens hélsotillstand
Du ska sakerstalla att en utredning over
hélsotillstandet om salmonellasmitta gjorts
for personer som hanterar livsmedel néar
anstallningsférhallandet boérjar och senare
alltid vid behov.

Planera hur och var du dokumenterar

vem som har ldamnat utredning 6ver
hélsotillstandet om salmonellasmitta och nar.
De egentliga uppgifterna om personalens
hélsotillstand ar inte ndodvandigt att forvara
pa arbetsplatsen, utan de kan férvaras till
exempel inom foretagshalsovarden.

Hur och var dokumenteras hygienpassen?
Dokumentationen kan vara:

m kopior av uppvisade hygienpass

m en lista Over personer som har visat upp
originalet for dig

| sma restauranger kan man godkdnna som
dokumentation dven att arbetstagarna
uppvisar de ursprungliga hygienpassen till
inspektoren.

Anskaffning av ravaror

Planera hur du hanterar anskaffningar
av ravaror som omfattas av sarskilda
begransningar.

Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera:

m hur ofta du gér mottagningskontroller av
varor som kommer till restaurangen

m hur du kontrollerar temperaturerna i kyl-
och fryslaster — dessa bor dvervakas
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Metoder for tillagning av mat
Beskriv hur ni hanterar metoder som innebar
storre livsmedelshygienisk risk, t.ex. sous vide.

Akrylamid

Planera hur du sakerstaller att atgarder for
att minska akrylamid beaktas vid anskaffning,
lagring och tillverkning av produkter.

Mer information om atgarder for att minska
akrylamid finns i Livsmedelsverkets anvisning:
"Anvisning for att minska akrylamidhalterna
och iaktta jamforelsevardena i enlighet med
Europeiska kommissionens férordning (EU)
2017/2158".

Eventuella specialarrangemang som giller
anvandningen av lokalerna

Med en tidsmadssig separation avses att man
i samma lokal utfor olika funktioner men vid
olika tidpunkter.

Lokalen ska tvattas omsorgsfullt mellan de
olika funktionerna.

Planera hur en tidsmassig separation samt en
rengoring av lokalerna och utrustningen skots
omsorgsfullt.

Isiarhallande
Sakerstall vid behov att olika livsmedel eller
ravaror halls isar.

Planera hur man undviker kontaminering,
nar du skaffar, mottar, betecknar, lagrar och
hanterar livsmedel och ravaror.

Exempel pa isarhallande

m Hur undviker man kontamineringen
av tillredda och ovriga livsmedel som
fortars som sadana med raa och jordiga
livsmedel?

m Hur haller man isér ingredienser och
produkter som orsakar allergier och
intoleranser fran varandra samt fran
livsmedel som de inte ar avsedda for?



Se listan 6ver allergener i avsnittet "Hantering
av livsmedelsinformation”.

Beakta dven arbetsordningen samt lokalernas,
utrustningens och redskapens renhet.

Planera:

m anvands separata arbetsstationer och
redskap for livsmedel som maste hallas
helt atskilda?

m anvands samma redskap och
arbetsstationer som rengors mellan olika
funktioner?

m forhindras kontaminering dven genom
arbetsfordelning och arbetsinstruktioner?

Temperaturkontroll
Planera:

m hur du foljer upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

m vad man ska géra om det finns problem
med temperaturkontrollen?

var temperaturerna mats?
hur ofta mats de?
hur ofta resultaten dokumenteras?

vad som gors om lagstadgade
temperaturgranser inte halls?

Pa Livsmedelsverkets webbplats finns
information och instruktionsvideor om val av
termometer och temperaturmatning.

Sakerstall temperaturer atminstone i féljande
steg:

m vid mottagning av livsmedel

m under kylférvaring och lagring
m vid upphettning av mat

m vid avkylning av upphettad mat
m vid servering

|

under transport
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Sparbarhet
Hur visar du sparbarheten for livsmedel och
ravaror?

m Varifran och nar har de kommit?
m Vart och nar har den levererats?

Hur sparbarhetsinformationen, till exempel
bestallningslistor, kopkvitton ska forvaras?
Kom ihag att kravet dven géller material och
arbetsredskap, sdsom karl, utrustning och
forpackningsmaterial.

Hur sdkerstalls korrekt information till
kunden?

Hur du sdkerstaller att du ger sanningsenlig
information om maten fér kunderna?

Du ska kdnna till de ingredienserna i
livsmedlen som anvants i maten.

Du behover inte uppge exakta recept pa
maten men du ska kunna ge information om
produkterna vid begaran.

Beskriv hur foljande information om maten
uppges for kunderna:

m livsmedlets namn

m ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser

m vid behov kottets ursprungsland

Om du saljer foérpackade livsmedel, hur
sakerstaller du att markningarna ar tillrackliga
och korrekta?

Aterkallelser

Aterkallelse innebar att om ett livsmedel inte
uppfyller kraven pa livsmedelssdkerhet ska
produkten tas bort fran marknaden.
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Egenkontrollen ska innehalla en plan fér hur
aterkallelser hanteras:

m Livsmedel tas bort fran servering och
forsaljning.

m Folj Livsmedelsverkets anvisning
om aterkallelser (Livsmedelsverket
— Aterkallelser) och kontakta
livsmedelsinspektoren.

Misstanke om matférgiftning

Om kunder misstanker att de har fatt
matforgiftning fran livsmedel som du har
tillagat, ska du anmala detta till den lokala
livsmedelstillsynen.

Det ar bra att frysa in prover av de matratter
du har serverat med tanke pa eventuella
matforgiftningsmisstankar eller andra
kundklagomal.

Forvara dessa prover i minst tre veckor.

Ange livsmedelstillsynens kontaktuppgifter i
planen for egenkontroll.

Mer information finns har: Livsmedelsverket
— Foretagens verksamhet vid misstanke om

matfoérgiftning

Hantering av férpacknings- och
kontaktmaterial
Planera:

m varifran du skaffar materialet?

m hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk kontrolleras?

m om anvandningsdndamalet framgar fran
produkternas beteckningar eller fran
forpackningarna?

m  hur man vid behov sdkerstaller
anvandningsandamalet eller
anvandningsforhallandena av
materialleverantoren?

® var man sparar intyg over lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmalan om
kravuppfyllelse?

32

Renhallning av lokaler och utrustning
Planera:

m hur du skoter om lokalernas, utrustningens
och redskapens renlighet?

hur ofta rengor du vad?
vem som utfor den?

vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoringen?

m var stddredskapen forvaras?

Om ett utomstaende foretag skoter
stadningen, begar dessa uppgifter av
foretaget.

Kvaliteten pa hushallsvatten

Planera hur du sakerstaller kvaliteten pa
hushallsvattnet om det tas fran egen brunn
eller genom filter.

Plan for provtagning
Planera:

m hur du kontrollerar den mikrobiologiska
renheten pa ytor som kommer i kontakt
med livsmedel.

Du kan ta ytrenhetsprover sjalv med
snabbtester eller kontaktplattor.

m om du behover ta egenkontrollprover pa
livsmedel.

Om du lagrar mat eller halvfabrikat i

flera dagar maste du bedoma behovet av
mikrobiologisk analys av livsmedelsprover.
Livsmedelsprover ska analyseras i ett
laboratorium som Livsmedelsverket har utsett.
Resultaten foljs upp med trendanalys, dar
resultaten markeras med kurvor eller farger
for att underlatta uppféljning.

Underhall av lokaler och utrustning
Planera:

m hur man skoter om lokalernas,
utrustningens och redskapens skick och
underhall?


https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/undantagssituationer/verksamhet-vid-misstanke-om-matforgiftning-ruokamyrkytystilanteessa/verksamhet-i-misstanke-om-matforgiftning/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/undantagssituationer/verksamhet-vid-misstanke-om-matforgiftning-ruokamyrkytystilanteessa/verksamhet-i-misstanke-om-matforgiftning/

vem som ansvarar for detta?

vilka regelbundna underhallsatgarder och
underhallskontroller gors?

m vad man ska gora i problemsituationer?

Hantering av risk for frimmande féremal
Planera:

m vilka lampor som viljs — t.ex.
splitterskyddade armaturer som inte utgor
risk vid haveri

m hur du gor om ett glaskarl gar sonder vid
hantering av livsmedel?

m hur du forhindrar fukt och malytornas

flagnande sa att bitar av malfarg hamnar i
livsmedlen?

Bekdampning av skadedjur
Planera:

m hur du forhindrar att skadedjur som
rattor, faglar och kackerlackor kommer ini
lokalerna?

m vad man goér om skadedjur kommerini
lokalerna?

Avfallshantering
Planera:

hur avfall hanteras?

m var olika avfall samlas?
m hur ofta sopkarlen téms och tvattas?
® vem som gor detta?

Transporter
Om du sjalv transporterar livsmedel:

m hur sakerstaller du livsmedlens sdkerhet
under transporten?

vilka transportmedel anvands?
hur forpackas livsmedlen for transporten?
hur lange varar transporterna?

hur kontrolleras temperaturerna under
transporten?

m vad man ska gora i problemsituationer?
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Om ett annat foretag ansvarar for transporten
kan ovan ndmnda uppgifter behandlas i
transportforetagets plan for egenkontroll.

Ekologiska produkter

Om du erbjuder ekologiska produkter
omfattas egenkontrollen av sarskilda krav for
ekologisk produktion.

Beskriv hur du sakerstaller att de ekologiska
produkter du kdper kommer fran en
certifierad ekologisk aktor.

Import

Om du importerar livsmedel av animaliskt
ursprung, t.ex. kott eller ost, omfattas
egenkontrollen av sarskilda krav.

Anmal importen till den lokala
livsmedelsmyndigheten.

Vid import av kott ska du sakerstalla att
nodvandiga salmonellaundersékningar
har gjorts i ursprungslandet och att du far
dokumentation om detta.

Om du importerar produkter av vildsvin eller
svin fran lander dar afrikansk svinpest (ASF)
forekommer, ska du sakerstalla att de har
tillverkats i godkdanda anlaggningar och att de
atfoljs av nodvandiga halsocertifikat.
Kontrollera att produkterna har EU:s ovala
identitetsmarke.
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