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Egenkontroll for dig i livemedelsbranschen

Alla livsmedelsféretagare ansvarar for att livsmedlen de producerar ar
sakra, d v s inte gér manniskor sjuka eller orsakar skada. Féretagarna
maste sjalva kontrollera att de producerar sékra livsmedel genom
egenkontroll. Konsumenterna ska vara trygga med att maten hanteras i
frascha, valstadade lokaler, pd ratt satt med bra hygien och av
professionell personal. De kan pa sa satt ocksa visa miljokontoret att de
uppfyller krav i livsmedelslagstiftningen och att livsmedlen de producerar
hanteras hygieniskt.

System for sakra livesmedel

Egenkontroll betyder att du som livsmedelsféretagare skapar goda rutiner
for att kontrollera att livsmedel hanteras hygieniskt i din verksamhet. Om
du har ett bra system for egenkontroll férsékrar du dig ocksa om god
hygien i verksamheten. Med god hygien menas férutom att personalen har
god hygien att t ex utrymmen, redskap och utrustning ar hela och rena.

Du ska ocksd kunna redogéra fér hur du i din T\ B\
verksamhet kontrollerar och intygar att rutiner féljs, W
vem som ansvarar for de och att informationen ar ==
aktuell. Dalslands milj6- och energikontoret kan bedéma

att vissa rutiner behéver vara skriftliga.

Grundforutsattningar
Har kan du ldsa om omraden som &r viktiga att tdnka pa vid egenkontroll,
och vilka rutiner man kan skapa kring dessa samt hur du kan utforma en
rutin. Det ska finnas muntliga/skriftliga rutiner fér varje
,ﬁ— grundférutsattning. Rutinen ska innehalla syfte, omfattning,
/ 4 beskrivning pa vad som kontrolleras, dokumentationsfrekvens,
samt atgérder vid eventuella avvikelser. Till varje rutin ska det
finnas en journal. D&r ska ni skriva eventuella avvikelser fran
rutinerna och vad ni gjort fér att avhjalpa problemet. For att bli
godkand vid en inspektion racker det alltsd inte att bara dokumentera
avvikelsen i atgdrdsjournalen, ni maste ocksa rétta till felet.

1. Utbildning

All personal som hanterar livsmedel maste ha tillrackliga kunskaper om
livsmedelshygien, personalhygien, egenkontroll och om de varor och
tillverkningsmetoder som anvands. Basutbildningen ska motsvara det
koncept som Livsmedelsverket tillsammans med branschen och
utbildningsaktérer utarbetar. Darfér kravs regelbunden utbildning av
personalen. En plan och skriftliga rutiner fér utbildning, handledning och
instruktioner kravs. Dessutom ska all utbildning dokumenteras.



2. Personalhygien

Det ar din skyldig att informera personalen om vilka regler som galler nar
de arbetar med maten. Personalen maste kunna héalla god hygien, de ska
tvatta handerna och bdra rena skyddsklader. Det ska finnas handtvatt-
madjligheter i omedelbar narhet till mathanteringen och ett omkladnings-
rum och de ska ocksa ha tillgang till en egen personaltoalett. De ska
kanna till vilka regler som géller om de blir sjuka, far sar pa@ handerna
samt vad som galler vid rékning, snusning och barenade av smycke mm.

3. Vatten
Vatten ingar i maten och anvands vid rengéring och skéljning
av utrustning. Vattnet som ni anvander vid beredning och
) ) tillagning av livsmedel ska vara av dricksvattenkvalitet enligt
Livsmedelsverkets bedémningsgrunder-dvs. vara rent och
fritt fran bakterier och kemikalier som kan vara farliga. Du som
") livsmedelsféretagare ska kunna visa att vattnet haller den kvalitén
genom eget prov om du har egen brunn. Dina rutiner for vatten omfattar
aven provtagning av is och rengdring av slangar, silar i tappkranar och
ismaskin.

4. Skadedjur
Skadedjur kan féra med sig olika smittor till maten och ska
darfér hallas borta fran livsmedelsanldggningen. Det &r
viktigt att forebygga och motverka att skadedjur Q/

kommer in i lokalerna, t ex genom springor vid
dérrar och fonster eller genom ventilationskanaler
eller avlopp. Du ska ha rutiner fér att kontrollera spar
av skadedjur och det maste finnas en plan fér vad man gér om
de anda lyckas ta sig in i lokalen.

5. Rengoring

God livsmedelshygien innebar ocksa att lokaler, redskap och utrustning
halls rena. Det behdver finnas rutiner for hur och hur ofta olika delar av
verksamheten ska rengdras och rengdéringen ska regelbundet kontrolleras.

6. Lokaler, utrustning och underhall

Lokalerna maste vara utformade sa de gar att halla rena. Varor och
personal skall réra sig i lokalen sa att det inte blir “korsande fléden”.
Lokalerna och utrustning ska hela tiden underhallas och slitna redskap
bytas ut. Verksamheten halls i gott skick om du rutinméssigt kontrollerar
behov av underhall, skriver ner nar saker gar sénder och vad som
behdver dtgardas, vilken atgérd som vidtagits samt datum nar det &ar
gjort.

7. Avfallshantering

W . Avfallet ska hanteras pa ett sitt sa att det inte dventyrar hygienen
pa de produkter som produceras i anldggningen. Avfall fran
livsmedelshantering maste forvaras i tillslutna karl sa att
skadedjur inte dras till anldggningen. Det férhindrar ocksa dalig
lukt. Rutiner ska finnas for att beskriva hur man haller kérl och
utrymmen dar avfallet férvaras rena och hur du hanterar avfallet
pa ett hygieniskt satt.



Matavfall, férpackningar med mera ska kallsorteras enligt din kommuns
renhallningsféreskrifter.

Om fettavskiljare finns ska diskmaskin, stekbord med mera vara kopplat
till den. Frityrfett far aldrig héllas ut i avloppet eftersom det orsakar stopp
i ledningarna utan det ska samlas upp i behallare och lamnas till godkanda
insamlare eller kommunens avfallsstation.

8. Forpackningsmaterial

Férpackningsmaterial som ar i kontakt med oférpackade livsmedel
(plastfilm, plastpasar, plastkarl, aluminiumfolie, trdg, mm) ska vara
godkant for livsmedel. Férpackningsmaterial ska kontrolleras vid inkép for
att forhindra att felaktigt material anvands, som kan 6verféra skadliga
amnen till livsmedlet. Du maste kunna redogdra for vilken typ av
forpackningsmaterial som anvands och kdps in i
verksamheten och hur det anvands. Detta galler dven Py
plasthandskar. Det ska framga av méarkningsuppgifterna m
pa férpackningen eller i separata handlingar. X

9. Hantering och forvaring av livsmedel DATE
I din verksamhet ska ni hantera och férvara livsmedel
hygieniskt sa att smuts, bakterier, allergener eller
giftiga amnen inte kommer i direktkontakt med dem.
Rutiner ska finnas for hur olika produkter och ravaru-grupper halls
atskilda vid férvaring, till exempel separata kylskap och kylrum eller
separata hyllsektioner i kylrum. Det ar viktigt att separera olika livsmedel
sa att till exempel kottsaft eller jord inte hamnar pa mat som &r fardig att
ata.

Det ska vara ordning i koket. Saker som inte hor hemma i ett kok ska
heller inte forvaras dar. Det kan t ex vara byggmaterial, tygsoffor och tv-
apparater. Kemikalier far inte férvaras i samma utrymmen som livsmedel
och ingenting bér férvaras pa golvet.

10. Mottagning av livsmedel/varor

Nar livsmedel levereras till din anlaggning ar det viktigt att de kontrolleras
innan de tas in i verksamheten. I dina rutiner b6ér du ange vilka krav som
stills pa temperaturer, att emballaget och den yttre férpackningen &r hela
och rena och att markningen stammer. Avvikelser skall dokumenteras
samt hur eventuella fel och brister hanteras. ]/[ﬁ
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11. Temperaturévervakning
For att bakterier inte ska véxa till i livsmedel maste du 1
kontrollera och 6vervaka temperaturer. Det behdver finnas
rutiner som utgar fran hanteringen i verksamheten, t ex
kylférvaring, tillagning, nedkylning och aterupphettning.

I rutinen ska det sta vilka kontroller som ingar, vilka
temperaturer som galler, samt hur kontrollerna utférs.
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12. Faroanalys och kritiska kontrollpunkter (HACCP)

En riskvardering ska goras av verksamheten, fran inkép till servering eller
forsaljning. Detta gér man enklast genom att géra ett flodesschema. Dar
skriver man ner alla moment som ingar i verksamheten, i den ordning
som livsmedlen hanteras. Ett exempel ar:

varumottagning —kylférvaring—tillagning—servering.

Darefter ska man analysera eventuella faror i hanteringen. Rakna upp
livsmedlen och vilka beredningssteg de gar igenom. Undersék vilka
halsofarliga risker som finns med livsmedlen och med de olika
beredningsstegen. P& s3 satt kan du identifiera kontrollpunkter. Du kan
ldsa om hélsofaror pa livsmedelsverkets webbplats har.

Skriv sedan ner hur stora och allvarliga farorna ar och vilka atgarder som
du ska vidta for att undvika att de uppstar. Till exempel bér du ange vilka
temperaturer och pH-varden som ska galla.

Sedan ska du vadrdera om atgarden ar tillracklig for att till exempel ta déd
pa bakterier. Om du beddémer att atgérden inte tar bort en risk fér fara
har du identifierat en kritisk kontrollpunkt. En sadan maste du
Overvaka och kontrollera noggrannare an dvriga kontrollpunkter.

Overvakning av kritiska kontrollpunkter

For att kunna félja upp kritiska kontrollpunkter behéver du skriva ned vad
som ska géras och hur ofta. En ansvarig behdver ocksa utses och den ska
dokumentera de kritiska kontrollpunkterna. Det ska anges vilka
gréansvarden som &r acceptabla och vilken 3tgérd ni vidtar om vérdena &r
for hdga eller fér laga.

13. Redlighet

God redlighet innebar att man ar arlig och inte lurar kunderna. Rutin
behdvs ocksa for att garantera korrekt information om ursprunget och
sammansattningen av de matratter eller produkter som serveras eller
saljs manuellt 6ver disk. Markning av etiketter och menyer ska stamma.
Star det svensk oxfilé p& menyn ska det ocksd vara oxfilé och den ska
vara svensk.

14. Information och presentation

For kunder som ar allergiska eller éverkansliga ar det extra viktigt att
maérkningen och presentationen stimmer. De maste kunna lita pa att
informationen de far &r riktig.

15. Markning

Alla férpackade livsmedel som séljs maste vara markta enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:04) och Europaparlamentet
och rédets forordning om tillhandahdllande av livsmedelsinformation till
konsumenterna (EU nr 1169/2011). Det maste finnas uppgifter bland
annat om varubeteckning, innehall, allergimarkning, datummaérkning,
forvaringsanvisning, nettokvantitet, mangddeklaration och
konsumentkontakt (vart kunden kan vénda sig vid fragor).


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet

For livsmedel som ar ofdrpackade och saljs dver disk ska informationen
kunna lamnas till kunden. Du som livsmedelsféretagare maste kunna
berétta vad livsmedlet innehaller och nar det tillagats.

16. Sparbarhet
Alla livsmedelsféretagare maste i varje steg i livsmedelskedjan fré&n “jord
till bord” kunna tala om var livsmedlen kommer ifran. Detta
k 1 galler aven Iivsmed%lsfboretagare som ar mellanhander eller
4 grossister som ocksa maste kunna uppge vart de skickat
‘ livsmedlen. Kortfattat ska Féretaget kunna spara sina ravaror

och produkter ett steg bakat och i forekommande fall ett steg
framat (ej forsaljning direkt till konsument).

17. Aterkallande av produkt och hantering av klagomal och
reklamationer

Rutiner ska finnas om hur felaktiga produkter ska stoppas efter forsaljning
till kund. Dokumentation ska finnas om hur kundklagomal pa hygien och
redlighet hanteras. Om det galler matférgiftning eller
dverkénslighetsreaktion kan det bero pa brister i verksamheten.
Misstankta matférgiftningar ska alltid anmalas till Dalslands milj6- och
energikontoret.

Ibland &r klagomalen och reklamationerna obefogade och det kan vara bra
att ha en rutin dven for detta.

18. Intern revision

Alla moment i egenkontrollen maste ses dver regelbundet. Gér en éversyn
av hela kontrollsystemet och granska hur det stammer 6verens med
verksamheten. Detta ska ske minst en gang per ar.
Egenkontrollprogrammet ska ocksa revideras vid dndringar i
verksamheten.

LYCKA TILL énskar dina kommunala
livsmedelsinspektérer!

Dalslands Miljo- och energiférbund ar myndighet fér kommunerna Bengtsfors, Dals-Ed, Fargelanda och Mellerud
Postadress Telefon E-post Org. nr.
Dalslands milj6- och 0534-939430 kansli@dalsland.se 222.000.0877
energikontor
Kyrkogatan 5
464 30 Mellerud




