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Del 5, Egenkontroll

Har lar du dig om planen for
egenkontroll.

Vad ar en sadan och varfor ska
den goras?

Hur gors den?
Vad ska man beakta i planen?

Hur uppf6ljs genomférandet av
planen?

Innan verksamheten inleds ska du ha en plan
for egenkontroll.

Syftet med planen for egenkontroll ar att
hjalpa dig beskriva din verksamhet och
hantera de livsmedelshygieniska riskerna i
anslutning till den.

Vad ar egenkontroll och till vad
behovs den?

Som en aktor inom livsmedelsbranschen du
ar ansvarig for sakerheten av de livsmedel du
producerar.

Dessutom ska du se till att informationen
som uppges om dina livsmedel ar korrekta
och tillrackliga.

| praktiken sakerstaller du detta genom

egenkontroll. Egenkontroll ar ert eget system.

| den har du pa férhand planerat hur du
hanterar verksamhetsriskerna och hur du
korrigerar fel vid behovw.

Med egenkontroll sdkerstaller du till exempel
att livsmedlens forvarings-, varmebehandling
och nedkylningstemperaturer och -tider ar i
skick Dessutom sakerstaller du att livsmedlen
hanteras hygieniskt vid varje skede.

Genom egenkontrollen sorjer du dven

for allergensakerheten samt for att
sammansattningen i de livsmedel som du har
tillverkat uppfyller kraven.

Genom egenkontrollen forsdkrar du dig
dessutom bland annat om att

B utrymmen och redskap ar i ordning och
rena

® recept och den information som anges om
livsmedel motsvarar varandra

® personalen har tillracklig kompetens i
livsmedelshygien.

Forsdkra dig om att egenkontrollen fungerar:
1. fore verksamheten inleds och

2. minst en gang om aret samt

3. alltid nar verksamheten férandras.

Egenkontroll ar obligatorisk, men en bra
egenkontroll ger er ocksa direkt nytta:

® Den minskar sannolikheten for
matforgiftningar.
® Den bidrar till att halla kunderna néjda.

® Den minskar behovet av avgiftsbelagd
myndighetstillsyn.

® Den minskar svinnet och misstag.

Hurdan ska en plan fér egenkontroll
vara?

| planen for egenkontroll beskriver du
alla arbetsfaser som har att géra med
verksamheten och som &r vasentliga med
tanke pa livsmedelssakerheten.

| planen behandlar du ocksa hur och med
vilka atgarder du hanterar riskerna.



Inledande av verksamhet i en mjolkanlaggning | Del 5, Egenkontroll

Vasentliga arbetsfaser med tanke pa
livsmedelssakerheten kan vara t.ex.:

® anskaffning och mottagning av
obehandlad mjélk och andra ravaror

® forvaring och lagring
® nedkylning

® behandling av obehandlad mjolk, t.ex.
separering, standardisering, pastorisering

® koagulering och kokning av obehandlad
mjolk for ost

® dosering av bestandsdelar

Vad ar tillracklig hantering av faror enligt
Livsmedelsverket?

Om du har en mjélkanlaggning som tillverkar
mjolkprodukter kan du hantera riskerna i din
verksamhet genom ett HACCP-system och ett
stodsystem.

Du hittar ndrmare information om dessa pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Hur identifierar och hanterar du faror?

Faror ar alla de faktorer som kan utsatta den
som ater livsmedlet for en risk att insjukna
eller skadas av livsmedlet.

Nar du har identifierat farorna kan du
fundera 6ver metoder och atgarder for att
hantera dem.

Du ska alltid gora en faroanalys for respektive
arbetsmoment, dvs. beddéma risker och faror
i varje arbetsmoment.

Termer relaterade till egenkontroll
Faroanalys

Vid faroanalys identifieras alla mojliga faror
som galler livsmedelssakerheten och som ar
kopplade till produktionens olika faser.

Faror kan vara till exempel kemiska rester,
frammande féremal och bakterier som
orsakar sjukdomar och sprider sig i ravaror
eller produkter.

Vid faroanalys funderar du ocksa éver hur du
ska hantera dessa faror i din verksamhet.

Stodsystem

Med stodsystemet for egenkontroll avses de
rutiner som utgor grundforutsattningarna for
en saker livsmedelsproduktion.

Sadana ar till exempel hygieniska arbetssatt,
lokalernas temperaturhantering och
bekdmpning av skadedjur.

Kritisk styrpunkt

Den kritiska styrpunkten ar ett arbetsmoment
som ar vasentligt viktigt for att forebygga,
avlagsna eller minska en fara som hotar
livsmedelssdkerheten till en acceptabel niva.
Till exempel pastorisering och
upphettningsbehandlingar av mjolken i en
mjolkanlaggning for att forstora skadliga
bakterier ar en typisk kritisk styrpunkt.

HACCP-systemet

HACCP-systemet tas i bruk ndar man beslutar
att hantera faror med hjalp av kritiska
styrpunkter.

HACCP-systemet har egna krav som ar
striktare an i den 6vriga egenkontrollen.

Mikrobiologisk provtagning ar en del av din
egenkontroll

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska
prover bade fran livsmedel och fran ytor
och anordningar som kommer i kontakt med
dem.

Med hjalp av proverna kan du bland annat
forsakra dig om att kvaliteten och sdkerheten
hos livsmedlen samt produktionshygienen i
din anlaggning ligger pa en acceptabel niva.

Proverna undersoks till exempel for s.k.
totalantal bakterier, enterobakterier,
salmonella och E. coli -bakterier.

Skicka proverna till laboratoriet for analys.
Du kan ocksa sjalv analysera prover

pa ytrenhet som anger den allmanna
mikrobiologiska renligheten.
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Nar planen for egenkontroll upprattats:

1. Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

2. Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten andras avsevart.

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

Var far man hjalp for att uppratta planen for
egenkontroll?

Kontakta den egna kommunens
livsmedelstillsyn.

Du kan fraga om ndarmare anvisningar

eller mallar for uppgorande av planen for
egenkontroll.

Vad ska man beakta i planen for
egenkontroll?

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

Med tanke pa livsmedelshygienrisken kraver
de mest kravande tillredningsmetoderna

en narmare beskrivning i planen for
egenkontroll.

| vissa fall kan planerna vara till

och med mycket enkla, till exempel
arbetsinstruktioner.

Da behover de inte nédvandigtvis alltid
uppvisas i skriftlig form.

Till exempel i féretag med 1- 2 anstallda
behdver inte alla delar i planen for
egenkontroll vara skriftliga.

Da racker det att du muntligt kan beratta hur
saken skots.

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

En del av planen for egenkontroll, till exempel
punkten “bekdampning av skadedjur”, kan
skotas genom avtal med ett annat foretag.
Aven i detta fall har du dock ansvar for

att genomforandet motsvarar kraven i
lagstiftningen.

Glesare eller mindre egenkontroll

| vissa fall kan egenkontrollen minskas eller
utdvas mera sallan.

Exempel pa glesare egenkontroll:

® Produkter hos samma leverantor har
kontinuerligt hallit den temperatur som
forutsatts i bestammelserna.
Da kan du besluta att i
mottagningskontrollen mata temperaturen
pa denna leverantors produkter mera
sallan.

® Resultaten pa renlighetsproven som du
har tagit fran arbetsytorna har lange varit
goda.
| sa fall kan du gora provtagningen mera
sallan.

Diskutera alltid andringar med 6vervakaren
forst.

Hur uppfdljs genomforandet av
planen for egenkontroll?

Genomforandet av egenkontrollen ska féljas
upp och antecknas.

| vissa situationer kan det vara till fordel

for dig att du med hjalp av bokféringen av
egenkontrollen kan pavisa att du handlat ratt.
Sadana situationer ar t.ex. misstanke om
matforgiftning och kundreklamationer.

Du kan da till exempel pavisa att tillredningen
och lagringen av produkterna uppfyllt de krav
som stélls.

| er plan for egenkontroll bedémer du
hur ofta saker pa olika delomraden ska
antecknas.

Det kan delvis racka bra att du for bok endast
over avvikelser och med vilka atgarder de
korrigerats.

Exempel pa bokforing 6ver egenkontrollen
Du ska dagligen t.ex. se till att lokalerna och
ytorna ar rena.
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Som bokforing av rengoringskontroll kan
det racka att du antecknar iakttagelser om
smutsiga ytor och deras rengoring pa nytt.

Du ska regelbundet folja upp och bokfora
temperaturer pa livsmedel och deras
forvaringsutrymmen.

Hur skall bokféringen férvaras?
Bokforingen av egenkontroll ska forvaras sa
att inspektoren kan kontrollera den.
Bokféringen kan vara helt eller delvis gjord
med dator, eller sa kan du anteckna sakerna

pa papper.

Bokféringen ska forvaras i minst tva ar fran
det att du har hanterat livsmedel.
Bokféringen ska forvaras langre &n tva ar om
produkten har en lang minimihallbarhetstid.
Da ska du forvara bokforingen for
egenkontroll i minst ett ar fran datumet for
livsmedlets sista forbrukningsdag eller bast
fore-datumet.

Ansvar

De anstallda ska kdnna till anvisningarna och
arbetsmetoderna i anslutning till de egna
arbetsuppgifterna som paverkar livsmedlens
sakerhet.

Dessa anvisningar och arbetsmetoder ska
ocksa foljas.

Varje anstalld ansvarar for sin del for
livsmedelssakerheten.

En ansvarsperson, som har tillracklig
kdannedom och kompetens for att skota
uppgiften, ska namnges fér egenkontrollen.
Personen ska vara insatt i foretagets
verksamhet och egenkontroll.

Vad gor livsmedelsinspektoren?

Inspektoren bedomer om din egenkontroll ar
fungerande och val genomférd och anmarker
vid behov pa brister.

Inspektoren utfor inspektioner och tar prover.

Du ska se till att inspektoren kan granska
planen for egenkontroll och daven bokféringen
av egenkontroll i samband med inspektionen.
Om detta inte ar mojligt i samband med
inspektionen, ska inspektdren kunna granska
planen for egenkontroll och bokféringen
inom en rimlig tid efter inspektionen.

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

Sammanfattning

Du har ansvar for sakerheten av de
livsmedel som du producerar och
saljer.

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

Egenkontroll ar en metod for att
sakerstalla livsmedlens sakerhet.

| planen for egenkontroll funderar
du 6ver och planerar redan

pa forhand hur du hanterar
verksamhetsrisker och hur du
korrigerar felen.

Aven inspektdrerna foljer upp
din egenkontroll sa att den ar
fungerande och val genomford
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5.1 Innehallet av egenkontroll

N&r du gor upp en plan for
egenkontroll, beakta atminstone
dessa saker.

Verksamhet, produkter och produktgrupper
Ange i din plan for egenkontroll
grunduppgifterna for din verksamhet,

= till exempel av vilka djurarter du mottar
obehandlad mjolk

® vilka andra mjolkbaserade ravaror
® duanvander och

= vilka produkter du tillverkar.

Fléden och transportvagar

Planera rutterna for personalen.

Planera mottagningen av obehandlad mjolk.
Planera dven transportrutterna for:

= ravaror
® produkter
= forpackningsmaterial

B biprodukter och avfall.

Markera fléden och transportrutter i
planritningen.

Planera dven transporternas tidtabeller.
Gor allt detta sa att livsmedelssdkerheten
inte forsamras.

Sakerstdllande av personalens halsotillstand
Du ska sakerstalla att en utredning over
halsotillstdndet om salmonellasmitta gjorts
for personer som hanterar livsmedel nar
anstallningsférhallandet borjar och senare
alltid vid behov.

Planen for egenkontroll ska innehalla
information om hur och var man for bok
Oover vem som genomgatt en utredning éver
hélsotillstandet och nar.

De egentliga uppgifterna om personalens
halsotillstand behover inte forvaras pa
arbetsplatsen, utan de kan forvaras till
exempel inom foretagshalsovarden.

Introduktion, handledning och utbildning
De anstéllda ska fa en introduktion bland
annat i kraven pa arbetshygien, klddsel och
egenkontroll.

Planera,

B hur du ska skola in anstallda i hygieniska
arbetssatt och egenkontroll?

® hur du ska fora bok dver inskolning och
utbildning?

® yvem som ar ansvarsperson for
inskolningen?

® hurdan skyddskladsel personalen har?

® var skyddskladerna forvaras och hur de
ska tvattas?

Personalens hygienexpertis

Arbetsgivaren ska forsdkra sig om att
anstallda som hanterar ofdrpackade och
lattfordarvliga livsmedel har ett hygienpass.

Hur och var for du bok dver hygienpassen?

Bokféring kan besta av:

® kopior pa uppvisade hygienpass

® en forteckning 6ver personer som
uppvisat

® ett giltigt hygienpass for dig.

| sma foretag kan som bokféring godkdnnas
att de anstallda uppvisar de ursprungliga
hygienpassen for dvervakaren.

Anskaffning av ravaror

Planera hur du hanterar anskaffningar
av ravaror som har vissa speciella
begransningar?
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Det ar vart att hantera denna typ av
anskaffningar av ravaror i planen for
egenkontroll.

Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera,

® hur ofta du ska gora
mottagningsinspektioner?

® hur du ska 6vervaka temperaturerna for
kyl- och fryslaster? Det ar vart att dvervaka
dessa.

Eventuella specialarrangemang som giller
anvandningen av lokalerna

Med en tidsmassig 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.

Isarhallande

Se vid behov till att olika livsmedel eller
ravaror halls atskilda.

Planera hur du undviker kontaminering, nar
du inforskaffar, tar emot, marker, lagrar och
hanterar livsmedel och ravaror.

Exempel pa isdarhallande

® Hur undviker du kontaminering av
livsmedel som fortars som sadana med raa
livsmedel?

® Hur haller du bestandsdelar och produkter
som orsakar allergier och intolerans
atskilda fran varandra samt fran livsmedel
som de inte ar avsedda for?

Du ser en forteckning 6ver bestandsdelar
och produkter som orsakar allergier och
intolerans under avsnittet “Hantering av
livsmedelsinformation”.

Fler exempel pa atskild forvaring hittar du pa
var webbplats.

Beakta dven arbetsordningen samt
lokalernas, utrustningens och redskapens
renhet.

Planera,

B om man i tillredningslokalerna ska
anvanda separata arbetsstallen och
separata arbetsredskap for livsmedel som
ska hallas atskilda helt och hallet eller om
man ska anvanda samma redskap och
arbetsstallen som rengérs mellan olika
funktioner?

® om man ska undvika kontaminering
ocksa genom arbetsfordelning och
arbetsinstruktioner?

Hantering av recept och sammansattning
Planera hur du ska sdkerstélla att recept och
sammansattningar stammer och ar forenliga
med kraven i lagstiftningen.

Sékerstall till exempel att

® du anvander endast sadana
livsmedelstillsatser, vitaminer och
sparamnen som ar tillatna for produkten

® doseringen ar korrekt
® recepten ar uppdaterade

® den information som har fatts fran
ravaruleverantorerna ar tillracklig och
aktuell

® informationen om receptandringar
overfors i livsmedlets alla hanterings- och
markningsfaser

® innehallsmangden ar korrekt

B ratt produkt forpackas i ratt forpackning.

Hantering av temperaturer
Planera,

® hur du ska folja upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

® hur genomfér du varmebehandlingar
temperaturmatning och évervakning?

® vad man ska géra om det finns problem
med temperaturkontrollen?
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® varifran mats temperaturerna?
B hur ofta mats de?
® hur ofta matresultaten registreras?

B hur ofta du verifierar virmebehandlingens
effektivitet genom analys av fosfatas?

® vad man ska géra om man inte haller sig
inom de temperaturgranser som foreskrivs
i lagstiftningen?

Kontrollera temperaturerna atminstone
under dessa arbetsmoment:

® ndr du tar emot livsmedel

B nar du borjar hantera mjolk

® under hantering

= vid nedkylning

= under kylférvaring och lagring

under varmebehandlingar.

Sparbarhet
Hur bevisar du sparbarheten for livsmedlen
och deras ravaror?

® Varifran och nar har de kommit?

® Vart och nar har den levererats?

Hur sdkerstaller du att de specialkrav som
galler for obehandlad mjolk foljs?

Hur ska sparbarhetsinformationen, till
exempel féljesedlar och képkvitton, forvaras?

Kom ihag att sparbarhetskravet géller dven
forpacknings- och andra kontaktmaterial.

Hantering av livsmedelsinformation
Planera i planen for egenkontroll hur du ska
sdkerstalla att

= forpackningspaskrifterna och ovrig
information som ges om livsmedlet ar
forenliga med lagstiftningen, dvs. att
markningarna har gjorts pa ratt satt.

® markningarna och informationen
motsvarar receptet.

Anmadlan om utsldappande av ett berikat
livsmedel pa marknaden

Om du tillsatter vitaminer och/eller
sparamnen till ett livsmedel, planera

hur du sakerstaller att du gor en lagenlig
anmalan om berikning av livsmedlet till
Livsmedelsverket.

Aterkallelser

En aterkallelse innebar att om man upptacker
att livsmedlet inte uppfyller kraven pa
livsmedelssdkerhet, ska produkten tas bort
fran marknaden.

I din plan for egenkontroll ska det
finnas en plan 6ver hur man agerar i en
aterkallelsesituation:

® Man forhindrar att defekta varupartier
kommer ut pa marknaden.

® De varupartier som redan har levererats
tas bort fran marknaden.

® Man férhindrar att partier som aterkallas
blandas med andra ravaru- eller
produktpartier.

®  Man handlar enligt Livsmedelsverkets
anvisningar om aterkallelse och kontaktar
livsmedelsinspektoren.

Misstanke om matforgiftning

Om kunderna klagar att de har fatt
matforgiftning av de livsmedel som du har
tillverkat, ska du anmala klagomalen till den
lokala livsmedelstillsynen.

Anteckna kontaktuppgifterna till
livsmedelsinspektoren i planen for
egenkontroll.

Hantering av forpacknings- och
kontaktmaterial
Planera,

® varifran du ska skaffa materialet?

B hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk ska kontrolleras?
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®  hur man ska sakerstalla att material
anvands i produktionen enligt
bruksanvisningen som givits for dessa?

® hur man ska sdkerstalla att
reparationsmaterial (t.ex. svetstrad) som
anvands vid service av anordningar ar
kravenliga och vilken typ av bokféring ska
man fora 6ver utférda reparationer?

® var man ska spara intyg 6ver lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmalan om
kravuppfyllelse?

® hur man ska sakerstalla sparbarheten av
forpacknings- och kontaktmaterial?

Renhallning av lokaler och utrustning
Planera,

® hur du skdoter om lokalernas,
utrustningens och redskapens renlighet?

® hur ofta rengo6r du vad?
B yvem som utfor den?

® vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoéringen?

® var stadredskapen forvaras?

Om ett utomstaende foretag skoter
stddningen, begdr dessa uppgifter av
foretaget.

Plan for provtagning

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska
prover bade pa livsmedel och de ytor och
anordningar som kommer i kontakt med
dem.

Om du tillsatter vitaminer och/eller
sparamnen till produkterna, ska du da och
da sdkerstalla att berikandet sker inom den
tillatna toleransen (vitaminer: +50 % -
-Matosakerhet; sparamnen: +45 % -
-matosakerhet).

Planera och anteckna,

® hur ofta du tar prov, varifran du tar proven
och vilka undersdkningar som gors av
proven.

® jvilka laboratorier proverna undersoks.

Du hittar ndarmare information om frekvensen
och mangden provtagningar via de lankar
som har samlats pa var webbplats (anvisning
for tillampning av mikrobkriterieférordningen
for aktorer).

Hallbarhetsprover

Med hallbarhetsprover bedomer du
produkternas eller produktgruppernas
hallbarhetstider.

Utifran dessa bestammer du sista
forbrukningsdag eller bast fére-datum for
produkterna.

Planera i din plan for egenkontroll hur du ska
utfora hallbarhetsproven.

Kvaliteten pa hushallsvatten

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska prover
pa vattnet.

Planera och anteckna hur ofta du tar prover,
vilka undersékningar som gors av proverna
och i vilka laboratorier proverna undersoks.

Om vattenprovtagningen ger avvikande
resultat ska orsakerna till dessa utredas och
korrigerande atgarder vidtas pa basis av
dessa.

Underhall av lokaler och utrustning
Planera,

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

B yem som ansvarar for detta?
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= vilka regelbundna underhallsatgarder och
underhallskontroller gors?

® vad man gor i problemsituationer?

Hantering av risken fér fraimmande foremal
Planera,

® hurdana lampor du valjer till lokalen?

® vdljer du lampor och armaturer som
inte forstor livsmedel, om de gar sonder.
Armaturen har ett skyddsholje och lampan
en skyddsfilm.

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

® hur du forhindrar fukt och malytornas
flagnande sa att bitar av malfarg inte
hamnar i livsmedlen?

Bekdampning av skadedjur
Planera,

B hur du ska forhindra att skadedjur, t.ex.
rattor, faglar och kackerlackor kommer inii
lokalerna?

® vad du ska géra om skadedjur kommer in i
lokalerna?

Biprodukter

Du ska forsakra dig om att hanteringen,
lagringen och destruktionen av biprodukter
ar forenlig med forordningarna.
Biprodukterna far inte utgora en
livsmedelshygienisk risk.

Planera och anteckna i planen for
egenkontroll:

® vilken biproduktskategori som din
anlaggning producerar och hur mycket?

® hur du marker dem?
® hur du forvarar dem atskilt fran livsmedel?

® vart du levererar biprodukterna och hur?

Avfallshantering
Bifoga till planen fér egenkontroll en
utredning over,

® hur avfallet hanteras?
® var olika typer av avfall samlas?
B hur ofta sopkarlen toms och tvattas?

B yvem som gor detta?

Transporter
Om du sjalv transporterar livsmedel, planera

® hur du ska sdkerstalla livsmedlens
sakerhet under transporten?

® vilka transportmedel som ska anvandas?

® hur livsmedlen ska forpackas for
transporten?

B hur lange transporterna ska vara?

B hur temperaturen ska kontrolleras under
transporten?

® hur du ska sakerstdlla att det registrerande
temperaturhanteringssystemet fungerar
pa transporter som varar i mer an tva
timmar?

® vad man ska gora i problemsituationer?

Om ett annat foretag ansvarar for
transporten kan ovan namnda uppgifter
behandlas i transportféretagets plan for
egenkontroll.

Ekologiska produkter och importerade
livsmedel

Om du har ekologiska produkter i ditt
sortiment ar egenkontrollen forknippad med
specialkrav betraffande ekologisk produktion.

Om du importerar animaliska livsmedel
till Finland, t.ex. ost, pulver eller smor, ar
egenkontrollen forknippad med specialkrav.





