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Del 5, Egenkontroll

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

Vad ar en sadan och varfor ska den
goras?

Hur gors den?
Vad ska man beakta i planen?

Hur uppfoljs genomférandet av planen
for egenkontroll?

Innan verksamheten inleds ska du ha en
plan fér egenkontroll. Syftet med planen

for egenkontroll ar att hjalpa dig att

beskriva din verksamhet och hantera de
livsmedelshygieniska riskerna i anslutning till
den.

Som en aktér inom livsmedelsbranschen ar
du ansvarig for dina livsmedels sakerhet.
Dessutom ska du se till att informationen
som uppges om era livsmedel ar korrekta och
tillrackliga.

| praktiken sakerstaller du detta genom
egenkontroll. Egenkontrollen ar ert eget
system. | den har du pa férhand planerat hur
du hanterar verksamhetsriskerna och hur du
korrigerar fel vid behov.
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Med egenkontroll sakerstaller du till exempel
att livsmedlens forvarings-, upphettnings-
och nedkylningstemperaturer och -tider ar i
skick. Dessutom sadkerstaller 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 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 matsvinnet och misstag.

| 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.

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

anskaffning och mottagning av livsmedel
lagring och forvaring



tillagning och upphettning
nedkylning
servering.

Risker &r alla de saker som kan dventyra
produktsdakerheten samt hanteringen av
omstandigheterna. Nar du identifierat riskerna,
kan du fundera pa metoder och atgarder for att
hantera riskerna.

Var far man hjilp for att uppratta planen for
egenkontroll?

Kontakta den egna kommunens
livsmedelstillsyn eller radgivningsorganisationer.
Du kan fraga om ndrmare anvisningar

eller mallar for uppgorande av planen for
egenkontroll.

Du kan ocksa bestalla anvisningar

for egenkontroll och god praxis for
restauranger, utarbetat av den finska

Rese- och restaurangbranschens
arbetsmarknadsorganisation MaRa ry
(anvisningen ar med titeln “Omavalvonta
ravintoloissa - elintarvikkeet”, tillganglig endast
pa finska). MaRa saljer anvisningarna ocksa
till icke-medlemmar. Med hjélp av MaRas
anvisningar for egenkontroll gér du enkelt upp
en plan for egenkontroll.

Dessutom hittar du material for uppgoérande av
planen i den har webbkursen.

Innehallet i planen for egenkontroll &r alltid
beroende av verksamhetens omfattning och art.
Med tanke pa livsmedelshygienrisken kraver

de mest kravande tillredningsmetoderna (t.ex.
sous vide) en ndrmare beskrivning i planen for
egenkontroll.
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| 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
behover inte alla delar i planen foér
egenkontroll vara skriftliga. Da racker det att
du muntligt kan beratta hur saken skots.

| 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 sddant 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 foretag.

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
utodvas glesare. Exempel av detta:

Produkter hos samma leverantor har
kontinuerligt hallit den temperatur som
forutsatts i bestammelserna. Da kan du
besluta att i mottagningskontrollen mats
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.
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Hur tar du hansyn till forandringar i din
verksamhet?
Nar planen for egenkontroll upprattats:

Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten dndras avsevart.

Genomforandet av egenkontrollen ska féljas
upp och antecknas.

| vissa situationer kan det vara till fordel

for dig att du med hjalp av bokforingen 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
stalls.

| 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
Se dagligen t.ex. till att lokalerna och ytorna
ar rena. | allmédnhet racker det som bokforing
av kontroll av renhallningen att du for bok
over 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 skall bokforingen férvaras?

Bokforingen av egenkontroll ska forvaras sa att
inspektéren kan kontrollera den.

Bokforingen kan vara helt eller delvis gjord
med dator, eller sa kan du anteckna sakerna

pa papper.
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Bokféringen ska forvaras i minst ett ar fran
det att du har hanterat livsmedel. Bokféringen
ska forvaras i langre an ett ar, om det ar fraga
om ett livsmedel, som har méarkts med en
minimihallbarhetstiden. Da ska du forvara
bokféringen dver egenkontrollen i minst ett
ar framat fran att minimihallbarhetstiden har
upphort.

De anstdllda ska kdnna till anvisningarna

och arbetsmetoderna i anslutning till de
egna arbetsuppgifterna som paverkar
livsmedlens sdakerhet. Dessa anvisningar och
arbetsmetoder ska ocksa féljas. Varje anstalld
ansvarar for sin del for livsmedelssakerheten.

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

Vad gor inspektoren?

Inspektoren granskar restaurangens plan
for egenkontroll. Detta gors vanligen
under det forsta inspektionsbesoket. |
fortsattningen inspektéren dven bedémer
om din egenkontroll ar fungerande och val
genomford.

Restaurangen ska se till att inspektoren kan
granska planen for egenkontroll och aven
restaurangens bokforing i samband med
granskningen. Om detta inte ar mojligt i
samband med granskningen, ska inspektdren
kunna granska planen for egenkontroll

och bokféringen inom en skalig tid efter
granskningen.

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



Sammanfattning

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

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

Egenkontroll ar en metod for att
sakerstalla livsmedlens sdkerhet.

| planen for egenkontroll funderar du
over och planerar redan pa férhand
hur du hanterar verksamhetsrisker och
hur du korrigerar felen.

Aven inspektérerna féljer upp din
egenkontroll sa att den ar fungerande
och val genomford.

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

Sdkerstallande 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
over vem som genomgatt en utredning over
halsotillstandet och nar.
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De egentliga uppgifterna om personalens
halsotillstand ar inte ndédvandigt att férvara
pa arbetsplatsen, utan de kan forvaras till
exempel inom foretagshalsovarden.

Introduktion, handledning och utbildning
Arbetstagarna ska instrueras bland annat

i kraven for arbetshygien, kladsel och
egenkontroll.

Planera,

hur du instruerar arbetstagarna i
hygieniska arbetssatt och egenkontroll?

hur du for bok 6ver introduktion och
utbildning?

vem som ar ansvarsperson for
introduktionen?

hurdan skyddskladsel personalen har?

var skyddskladerna férvaras och hur de
tvattas?

Sakerstallande av personalens
hygienkompetens

Arbetsgivaren ska forsakra sig om att anstallda
som hanterar oférpackade och lattférdarvliga
livsmedel har hygienpass.

Hur och var fér man bok 6ver hygienpassen?
Bokforing kan vara:

kopior pa uppvisade hygienpass
en forteckning dver personer som uppvisat
ett giltigt hygienpass for dig.

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

Anskaffning av ravaror

Planera hur du hanterar sadana anskaffningar
av ravaror som ar forknippade med sarskilda
begransningar?

Det I6nar sig att behandla sadana
anskaffningar av ravaror i planen for
egenkontroll.
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Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera,

hur ofta du gér mottagningsinspektioner
for de varor som kommer till din
restaurang?

hur du 6vervakar temperaturerna for kyl-
och fryslaster? Det |6nar sig att 6vervaka
dessa.

Metoder for tillagning av mat

Beskriv hur ni hanterar en metod dar ni
tar i bruk krdvande metoder med tanke pa
livsmedelshygienrisken, t.ex. sous vide?

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
Skot vid behov om 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

Hur undviker man kontamineringen

av tillredda och Ovriga livsmedel som
fortars som sadana med raa och jordiga
livsmedel?

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

Du ser en forteckning 6ver allergi- och
intoleransframkallande ingredienser
och produkter i avsnittet “Hantering av
livsmedelsinformation”.
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Beakta dven arbetsordningen samt lokalernas,
utrustningens och redskapens renhet.

Planera

om man i tillredningslokalerna anvander
separata arbetsstallen och separata
arbetsredskap for livsmedel som ska hallas
isar helt och hallet eller

om man anvander samma redskap och
arbetsstallen som rengérs mellan olika
funktioner?

om man undviker kontaminering
ocksa genom arbetsfordelning och
arbetsinstruktioner?

Hantering av temperaturer
Planera,

hur du foljer upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

vad man ska géra om det finns problem
med temperaturkontrollen?

varifran temperaturerna mats?
hur ofta mats de?
hur ofta registreras matresultaten?

vad gor man om man inte haller sig inom
temperaturgranserna som férordnats i
lagstiftningen?

Kontrollera temperaturerna atminstone under
dessa arbetsfaser:

nar du tar emot livsmedel

under kylférvaring och lagring

vid upphettning av mat

vid avkylning av upphettad mat

nar maten star framme for servering.

Sparbarhet
Hur bevisar du sparbarheten for livsmedlen
och deras ravaror?

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

Hur sparbarhetsinformationen, till exempel
bestallningslistor, kdpkvitton ska férvaras?



Kom ihag att sparbarhetskravet géller dven
material och tillbehor, till exempel karl,
arbetsredskap och forpackningsmaterial som
du anvander.

Hur klienten sdkert far ratt information

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

Du ska kanna till de ingredienserna i
livsmedlen som anvants i maten. Du behdver
inte uppge exakta recept pa maten men du
ska kunna ge information om produkterna vid
begaran.

Beskriv hur féljande information om maten
uppges for kunderna

livsmedlets namn

ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser samt

ursprungslandet vid behov.

Om du saljer forpackade livsmedel, hur
sakerstaller du att beteckningarna ar
tillrackliga och sanningsenliga?

Atertagningar

Atertagning innebér att om det konstateras
att livsmedlet inte 6verensstammer med
kraven om livsmedelssdkerhet, ska produkten
avlagsnas fran marknaden.

| planen for egenkontroll ska det finnas
en plan for hur man handlarien
atertagningssituation:
Serveringen och forsaljningen av livsmedel
avbryts.

Man handlar enligt Eviras anvisningar
om atertagning och kontakta
livsmedelsinspektoren.

Misstanke om matférgiftning

Om kunderna klagar att de fatt matforgiftning
av livsmedel som du tillrett, bor du meddela
klagomalen till den lokala livsmedelstillsynen.
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Det I6nar sig for dig att frysa ner prover

pa de matratter du serverar med tanke pa
eventuella matforgiftningsmisstankar eller
andra kundklagomal. Forvara dessa prover i
minst tre veckor.

Anteckna kontaktuppgifterna for
livsmedelsinspektoren i planen for
egenkontroll.

Hantering av férpacknings- och
kontaktmaterial
Planera,

varifran du skaffar materialet?

hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk kontrolleras

om anvandningsandamalet framgar fran
produkternas beteckningar eller fran
forpackningarna?

hur man vid behov sakerstaller
anvandningsandamalet eller
anvandningsforhallandena av
materialleverantoren?

var man sparar intyg 6ver lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmélan om
kravuppfyllelse?

Renhallning av lokaler och utrustning
Planera,

hur du skéter om lokalernas, utrustningens
och redskapens renlighet?

hur ofta rengor du vad?
vem som utfor den?

vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoéringen?

var stadredskapen férvaras?
Om ett utomstaende foretag skoter

stadningen, begar dessa uppgifter av
foretaget.
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Kvaliteten pa hushallsvatten

Planera hur du hanterar kvaliteten pa
hushallsvattnet, om hushallsvattnet tas fran
den egna brunnen eller genom filter.

Plan for provtagning
Planera,

hur du kontrollerar den mikrobiologiska
renheten pa de ytor som kommer i kontakt
med livsmedel? Det I6nar sig att gora
atminstone ett snabbtest.

Hur skoter du analyserna?

Om du forvarar mat eller halvfabrikat
i flera dagar, ar du ocksa tvungen att

utvdardera behovet av mikrobiologisk
analysering av livsmedelsproven.

Underhall av lokaler och utrustning
Planera,
hur man skoter om lokalernas,
utrustningens och redskapens skick och
underhall?
vem som ansvarar for detta?

vilka regelbundna underhallsatgarder och
underhallskontroller gors?

vad man ska gora i problemsituationer?

Hantering av risken fér fraimmande foremal
Planera,

hurdana lampor du valjer till lokalen?
Valjer du lampor och armaturer som inte
forstor livsmedel, om de gar sonder.

hur du gér om ett glaskarl gar sénder vid
hantering av livsmedel?

hur du férhindrar fukt och malytornas
flagnande sa att bitar av malfarg hamnar i
livsmedlen?

Bekdampning av skadedjur

Planera,
hur du férhindrar att skadedjur, t.ex.
rattor, faglar och kackerlackor kommerinii
lokalerna?
vad man goér om skadedjur kommerini
lokalerna?
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Avfallshantering
Bifoga till planen for egenkontroll en utredning
over

hur avfall hanteras?

vart olika avfall samlas?

hur ofta sopkarlen tdms och tvattas?
vem som gor detta?

Transport

Om du sjalv transporterar livsmedel
hur sakerstaller du livsmedlens sdkerhet
under transporten?
vilka transportmedel anvands?
hur forpackas livsmedlen for transporten?
hur lange varar transporterna?
hur kontrolleras temperaturerna under
transporten?
vad man ska gora i problemsituationer?

Om ett annat foretag ansvarar for transporten
kan ovan ndmnda uppgifter behandlas i
transportforetagets 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. kott eller ost, ar egenkontrollen
forknippad med specialkrav.



