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EGENKONTROLLPROGRAM FOR STORHUSHALL

Verksamhetens namn: Organisationsnummer:
Restaurang Bellissimo 5564211354
Fastighetsbeteckning: Telefon:

SDF 8:875 08- 605 66 66

Utdelningsadress:

Kalle karlssons gatan 25

Besbksadress (om annan &n ovan):

Verksamhetsansvarig: Telefon:
Luigi Tortellini 070- 02 05 603
Kontaktperson (om annan an ovan): Telefon:

Ort och datum Verksamhetsansvarig

Namnfortydligande

1 egenkontrollprogram ndmns ofta ordet rutin. Héir kommer en beskrivning pd vad en rutin
dr och bor innehdlla:

En rutin dr en beskrivning pa vad som kontinuerligt ska géras. Rutiner fungerar som
verksamhetens ordningsregler. I en rutin bor det framga hur ofta rutinen ska genomforas och
pd vilket sditt samt hur man kontrollerar att rutinen dr genomford.

Rutinen kan beskriva att nagot ska goras varje dag men till exempel dokumenteras bara en
gang i veckan. I rutinen ska dven framgd hur man ska gora om ndgot speciellt hdnder eller
om ndgot dr fel. Det kan dven vara bra att skriva vem som dr ansvarig for de olika rutinerna.
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UTFORLIG BESKRIVNING AV VERKSAMHETEN

Verksamheten bestar av foljande: En italiensk restaurang med lunch och a la carte samt pizza
i vedugn.

Antal portioner/dag 100. Antal portioner/dag som skickas ut 100.

HANTERING

2 Ra kyckling

2 Detaljstyckat ratt not/flaskkott

& Styckning av kott

U Malning av kottfars

& Montering av kebabspett

& Hel fisk

& Filead fisk/blotdjur(t ex blackfisk)
U Otvéttade rotfrukter/gronsaker

& Bakning

QO Smorgasar/smorgastartor

& Sallader

& Majonnas-baserade kalla ratter

& Bakverk med gradde/vaniljkram
& Grillning

8-Varmhallning

& Avsvalning

& Upptining

& Salladsbuffé

QO Buffé med varma ratter

U Utskick/catering

U Mottagning av varma och/eller kalla ratter
Q Lokalen hyrs ut for annat &ndamal/annan verksamhetsutGvare. For att sakerstélla hygienen
har vi foljande rutiner:

QOvrigt




INNEHALLSFORTECKNING

Utbildning

Personlig hygien

Rengoring

Underhall av lokaler, inredning och utrustning
Skadedjur

Forpackningsmaterial

Separering

Inkdp/mottagningskontroll

Temperaturer, tid och férvaring

“Eget vatten”

Sammanséattning, markning och sparbarhet
Beredskap for utredning av matférgiftningsfall
Egenkontrollprogrammets innehall och funktion
Korrigerande atgarder

Dokumentation
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UTBILDNING I LIVSMEDELSHYGIEN

Ndr nyanstdlld personal bérjar ska de ha tagit del av verksamhetens rutiner och hygienregler,
och kunna visa detta genom skriftligt intyg.

e Vilken utbildning eller erfarenhet har personalen i livsmedelshygien?

Exempel pa svar: Verksamhetsutovaren och kékschefen har gdtt en heldagsutbildning i
egenkontroll och livsmedelshygien vid Askmee hygienskola.

e Vad ingar i introduktionen av nyanstélld personal?

Exempel pa svar: Vid nyanstdillning gds egenkontrollprogrammet igenom samt giillande regler
for livsmedelshantering, hygien och klidsel.

e Vilken kunskap behdver personalen om verksamhetens egenkontrollprogram?

Exempel pa svar: Alla som hanterar livsmedel, bdade forpackade och oférpackade, ska ha kunskap
om de rutiner som de pdverkas av sitt dagliga arbete (detta gdller dven nyanstdilld och tillfillig
personal). All personal skall ldsa och skriva under foretagets hygieninformation.

e Hur ser uthildningsplanen ut for personalen inom verksamheten, hur ofta kommer de att
fa kompetensutveckling i form av exempelvis kurser eller internutbildning?

Exempel pa svar: Repetition av utbildning i livsmedelshygien ska ske vid behov eller var tredje

ar, egen intern repetition av personlighygien och andra viktiga rutiner och kontroller i
egenkontrollen ska goras minst 1 gang/adr.
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Personlig hygien

YV VY

Vad galler for personalens arbetsklader med tanke pa tvattning, ombyte, férvaring?

Exempel pa svar: Arbetskiiider erbjuds till all personal och féir enbart anviindas pd foretaget.
Ombyte sker i omklddningsrum. Skdp for privata kidder och skor finns. Skyddskldderna tvdttas i
foretaget.

Vilka regler galler for personalens personliga hygien gallande:

ringar och piercing
handtvétt

sar pa hander
nagellack

Exempel pa svar: De som jobbar i kéket ska liisa och skriva under att man har forstdr de
hygienregler som giller i foretaget. De nedskrivna reglerna finns under flik 2.

Hur agerar du om nagon i personalen ar sjuk, misstanks vara sjuk eller har varit sjuk?
Exempel pa svar: Vid misstanke om sjukdom eller smitta, scr eller annan skada kontakta

ndrmaste chef. Personal med sjukdom eller smitta far inte arbeta med oférpackade livsmedel, for
att undvika att livsmedel blir kontaminerade.

Vilka regler géller for utomstaende aktorer i form av reparatorer, leverantérer som
tillfalligt vistas i lokalen?

Exempel pa svar: Tillfilliga besékare i kéket ska béira skyddsklider
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RENGORING

Beroende pa verksamhetens storlek, erfarenhet och rutiner kan skriftliga rutiner for stddning
behovas. Rengoring av stdllen/utrustning som gérs mer sdllan dr bra att skriva ner sd att de inte
gloms bort. Om en lokal dr uppenbart smutsig kommer skriftliga rutiner for stdadning att krédvas.

e Hur och hur ofta gor du rent din lokal, inredning, utrustning?
(Tips: Dela upp dina stadrutiner i dagliga, veckovisa och manadsvisa rutiner.)

Se bilagan Instruktion stddning/ansvarig for stadning

e Vilka regler galler for stddmateriel? (forvaring, olika moppar for toa/kok osv.)

Exempel pa svar: Forvaring av stidutrusning sker pd sddan sctt sd att den har méjligheten att
torka. Stidutrusningen ska kontrolleras att den dr hel och ren och bytas ut vid behov. 1
verksamheten anvinds separat stddutrustning (stddmaterial) for rengéring av olika delar i
lokalen. Till exempel moppen for toaletten anvinds bara for toaletter.

» Konstaterade brister kan dokumenteras under korrigerande dtgdrder
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UNDERHALL AV LOKALER, INREDNING OCH UTRUSTNING

Skriv ner hur du gor ndr ndgot gar sonder samt ndr det planeras lagas och ndr det har blivit
atgdrdat. Skriv ner hur du kontrollerar din termometer och ndr detta blivit gjort samt resultat.

Hur ser du till att lokalen och utrustningen underhalls?

Exempel pa svar: Minst tvd gdnger per dr ska en underhdllsrond géras déir man kontrollerar
verksamhetens utrustning, golv, viggar, tak etc. och dokumenterar eventuella fel och brister.
Kontrollen gors for att sdkerstdlla att lokalen, utrustning och redskap dr hela och fungerande. 1
samband med stddning kontrollera vi att verksamhetens utrustning, golv, viggar och tak.

Nar reparerar du skador/fel?

Exempel pa svar: Efter utford kontroll planeras de dtgéirder som behéver fixas diir det finns fel.
Ndr underhdllsarbete utfors dr det viktig att tinka pd att det blir ordentlig rengjort efterat dir
man har jobbat.

Hur och hur ofta kontrollerar du att din termometer fungerar?

Exempel pa svar: Kontroll av att termometern visar rdtt temperatur ska géras minst en gang per
ar eller vid misstanke om att termometern mdter fel. Resultatet ska dokumenteras pa sdrskild
blankett och sparas i egenkontrollpdrmen.

Kontrollen ska goras i kokande vatten och i isbad.
Temperaturkontroll i kokande vatten

>
>

>
>
>

Koka upp vatten i en kastrull

Termometern skall vara paslagen en stund innan méatning. Vissa termometrar behéver tid for
uppvarmning.

Stick ned termometern i det kokande vattnet.

Termometern ska visa +100°C.

Anteckna datum och matresultat pa blanketten

Temperaturkontroll i isbad

VV VVVVVY

Fyll termosflaskan med krossad is

Fyll med kallt kranvatten knappt sa hogt som isnivan.

Vénta 10 minuter.

Termometern skall vara paslagen en stund innan.

Stick ner givaren i is-/vattenblandningen.

R6r om med givaren i blandningen tills temperaturen pa termometern stabiliserats, det kan ta
nagon minut.

Termometern ar Ok om den visar pa 0°C.

Anteckna datum och matresultat pa blankett.

» Konstaterade brister dokumenteras under underhdll och skadedjurskontroll.
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SKADEDJUR

e Hur kontrollerar du att skadedjur inte kommer in i lokalen den tid ni inte ar dar?
Exempel pa svar: Fénster och dorrar mdste vara tittslutande och hdllas stingda. Om fonster
eller dorrar hdlls 6ppna ska de finnas insektsndt. Dérrar och fonster ska inte sta oppna ldngre dn
nodvindigt, om det inte finns insektsndt. Backar, sdckar m.m ska inte ldggas sd att skadedjuren
kan fd skydd. Hall rent och snyggt i och pd utsidan av lokalen och avfallsrummet.

e Vad gor du om du missténker att skadedjur har varit inne i lokalen?

Exempel pa svar: Om vi skulle hitta spdr av skadedjur ser vi till att rengéra de berérda ytorna
och utrymmena ordentlig.

o Vilket forebyggande arbete behdvs goéras for att skadedjur inte ska komma in i lokalen?
Exempel pa svar: Kontroll av spdr fidn skadedjur sker i samband med stiidning. Verksamheten

har avtal med ett saneringsforetag, som utfor kontroll av skadedjur tva gdanger per dar. Vid
problem kontaktas SANERING 24/7

Om ni har ett avtal med en skadedjursfirma, fyll i har

For skadedjursbekampning finns avtal med SANERING 24/7 AB,
tel. nr: 08 — 608 94 65

» Konstaterade dtgdrder mot skadedjur dokumenteras under underhdll och
skadedjurskontroll.
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FORPACKNINGSMATERIAL

Kontrollera om symbolen glas/gaffel finns pa forpackningsmaterial eller pa emballaget. Om
symbol saknas, kontakta leverantor och be att fa ett intyg eller annat som visar att materialet dr
godkdnt for livsmedel. Spara intyget.

e Ar forvaringsburkar, plastpésar, plastfolie etc. gjorda for att forvara livsmedel i?

Exempel pa svar: Allt material som kommer i kontakt med livsmedel, forvaringsburkar,
plastpasar och plastfolie ér mérkt med en speciell symbol som dr godkdnd for livsmedel (glas +

gajfel)
e Hur forvaras forpackningsmaterial sa att det inte blir smutsigt eller dylikt?
Exempel pa svar: Allt engdngsmaterial, take away- lddor, pizza kartonger etc. forvaras pd hyllor

i separat forvaringsrum. Ddr forvaras dven allt material som ej dr engdngsmaterial som
plastburkar etc.
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SEPARERING

Sdkerstdll att all personal vet reglerna, mdrk olika skdrbréidor om tveksamhet rdader.

Hur skiljer ni grénsaker fran fardig mat, raa ravaror fran fardig mat, skarbrada till

gronsaker fran skarbrada till kott etcetera sa att inte nedsmutsning sker fran det ena till det
andra?

Exempel pa svar: Livsmedel, forpackningsmaterial och kemikalier ska forvaras separat sd att de
inte kommer i kontakt med eller kan kontaminera varandra. All mat ska separeras i ldmpliga
forvaringsgrupper sd att nedsmittning undviks. Exempelvis fdardiglagade, raa produkter
gronsaker, kott, fagel och fisk ska hallas dtskilda, sa att de inte kontaminerar varandra. Olika
skdrbrddor for olika ravaror. Rod skdirbrdda till kétt, bla skérbrddda till fisk, gul skdrbrddda for
fagel, gron skdrbrddda for gronsaker och en vit skdrbrddda for brad.

Ingen golvforvaring av varor dr tilldten med undantag for tunga varor, inga ovidkommande saker
far forvaras i verksamheten (t.ex. bilddck). Stiadutrustning och stidmaterial férvaras dtskilt frdn
livsmedel. Det ska finnas olika stddutrustning for olika delar av kéket sa man inte anvinder en
mopp for att rengéra koket och toaletten till exempel.
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Ink6p/ Mottagningskontroll

e Hur kontrollerar du att det &r ratt temperatur pa dina varor och att emballagen ar hela?

Exempel pa svar: Vid varje leverans gérs kontroll att riitt varor har levererats, att de hdller
temperatur (kyl- och frysvaror), att emballaget dr helt och rent, att varorna ser frdscha ut, att det
inte finns skadedjur eller spar av skadedjur, att varorna har rdtt mdrkning och att varornas sista
forbrukningsdag eller bdst fore- datum inte har passerats. Alla personal ska hjdlpa till att
kontrollera varorna vid mottagning. Dokumentation sker minst en gang i veckan. Temperaturen
kontrolleras med en instickstermometer som ldggs mellan tva kylda/frysta varor.
Kyltemperaturen far vara hogst +8°C men dr varan mdrkt med ldgre forvaringstemperatur gdller
den. Frystemperaturen ska vara hogst -18°C eller kallare. Varor som har temperaturen omkring
-15°C accepteras vid inleverans.

Obs viktigt! Kyl- och frysvaror ska vara pd rdtt plats inom 20 minuter och principen ’’forst in —

forst ut” ska gdlla for samtliga livsmedel och ravaror, samt att varorna avemballeras innan de tas
in i kéket.

e Hur hanterar ni fel och brister? exempelvis for hGg temperatur, trasigt emballage eller om
markning saknas?

Exempel pa svar: Om temperaturen dir for hég pd kylvaror avvisas de omedelbart, fiysta varor
tinar vi upp och anvinder dem om mojligt. Livsmedel i skadade forpackningar avvisas,
forpackningar som ser ofrdscha ut och luktar illa far inte anvéndas. Leverantoren kontaktas och
om felet skulle upprepas byts leverantor.

» Konstaterade brister dokumenteras under korrigerande dtgdrder.
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TEMPERATUR, TID OCH FORVARING

e Vilken temperatur ska det vara vid kylforvaring? Hur kontrollerar du att det &r réatt
temperatur i kylen? Hur ofta kontrollerar du det och nar dokumenteras det?

Exempel pa svar: Temperaturen i kylen ska vara hégst + 8°C, om inte det stdr en annan
temperatur pd forpackningen. Temperaturen kontrolleras dagligen och dokumenteras en gdng i
veckan eller vid avvikelser. Varje kyl har en termometer som vi stimmer av med temperaturen
som visas pd displayen pd kylen.

e Vad gor du om temperaturen ar for hog i kylen? Vid vilken temperatur kastar du maten?

Exempel pa svar: Forst justerar vi termostaten i kylen, sedan kontrollerar vi och gér en
bedomning pd ravarorna som forvaras i kylen (vad som kan anvdindas och vad som ska kastas).
Firdiglagade rdtter over 10°C kasseras i annat fall serveras den direkt. De livsmedel som
fortfarande gadr att anvéinda férvaras i en annan kyl tills vidare.

e Vilken temperatur ska det vara vid frysforvaring? Hur kontrollerar du att det &r ratt
temperatur i frysen? Hur ofta kontrollerar du det och nar dokumenteras det?

Exempel pa svar: Temperaturen i fiysar ska vara hogst - 18°C allt ska vara heltickande for att
undvika frysskada pd produkterna. Temperaturen kontrolleras dagligen och dokumenteras en
gdng i veckan eller vid avvikelser. Varje frys har en termometer som vi stimmer av med
temperaturen som visas pd displayen pd frysen.

e Vad gor du om temperaturen ar for hog i frysen? Vid vilken temperatur kastar du maten?

Exempel pa svar: Forst justerar vi termostaten i frysen, sedan kontrollerar vi och gor en
bedomning pd ravarorna som forvaras i frysen (vad som kan anvindas och vad som ska kastas).
Har ravarorna tinat upp anvinds de med en gang. Har temperaturen stigit till max -15°C fryses
de om i en annan frys tills vidare.

e Vilken temperatur ska det vara vid tillagning/ upphettning? Hur kontrollerar du att det ar
ratt temperatur vid tillagning/upphettning? Hur ofta kontrollerar du det och nér
dokumenterar du det?

Exempel pa svar: Vid tillagning/upphettning ska maten véirmas till minst +72°C i tvd minuter.

Detta kontrolleras varje dag med en insticktermometer som rengors efter vid varje anvindning.
Detta dokumenteras en gdng i veckan eller vid avvikelser.

e Vad gor du om temperaturen &r for Iag vid tillagning/ upphettning?

Exempel pa svar: Tiden for tillagning/upphettning forlings eller temperaturen hdjs. Om
temperaturen dr mindre dn +50°C efter en timmes tillagning/uppvirmning kasseras maten.
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Vilken temperatur ska det vara vid varmhallning? Hur kontrollerar du att det &r ratt
temperatur vid varmhallning av mat? Hur ofta kontrollerar du det och nar dokumenterar
du det?

Exempel pa svar: Varmhdllningen ska ske i minst +60°C. Detta kontrolleras varje dag med en
instickstermometer som rengors efter vid varje anvdindning. Temperaturen dokumenteras en gang
i veckan eller vid avvikelser.

Hur lange kan till exempel varmhallningen paga? Och vad gor du om temperaturen &r for
lag vid varmhallning av mat?

Exempel pa svar: Varmhdllningen bor inte vara mer din tvd timmar. Temperaturen hojs pd
vattenbadet/virmeskdpen om temperaturen dr for lag. Maten kastas om temperaturen dr under
+55°C eller om maten har stdtt mer dn tva timmar.

Vilken temperatur ska det vara vid nedkylning? Hur kontrollerar du att det &r ratt
temperatur vid nedkylning av mat? Hur ofta kontrollerar du det samt nar dokumenterar du
det?

Exempel pa svar: Nedkyld mat ska kylas ner till +8°C. Detta kontrolleras vid varje

nedkylningstillfille med en instickstermometer som rengors efter varje anvindning. Temperaturen
dokumenteras en gang i veckan eller vid avvikelser.

Hur lange kan till exempel nedkylningen pagad? Och vad gor du om temperaturen ar for
hdg vid nedkylning av mat?

Exempel pa svar: Nedkylningen fir ske max i fyra timmar. Maten kastas om temperaturer ir mer
dn +15°C efter tre timmar eller mer dn +8°C efter fyra timmar.

» Konstaterade brister dokumenteras under korrigerande dtgdrder.
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"EGET” VATTEN

Vatten ska uppfylla kraven i Livsmedelverk foreskrifter om dricksvatten SLVFS 2001:30 bade i
mikrobiologiskt och kemiskt avseende.

Om verksamheten tar vatten fran egen brunn skall kraven pd antalet provtagningstillfillen och
parameter i Livsmedelverkets foreskrifter om dricksvatten SLVFS 2001:30 uppfyllas. Vad som
gdller for verksamhetens vattentdkt skall framgd av ett egenkontrollprogram som dr faststdllt av
tillsynsmyndigheten.

Provtagningsprotokollen dokumenteras under flik: 13

Lokalen har:
= "eget” vatten

Eget vatten kontrolleras 1 gang per dr, och provtagningen sker fore utgangen av maj mdanad. Resultatet
dokumenteras.

» Konstaterade brister dokumenteras under korrigerande dtgdrder.
Ovrigt:

e Hur ofta rengdrs ismaskinen, och ligger skopan sa att handtaget inte kommer i kontakt
med isen?

Exempel pa svar: Se bilagan Instruktion stidning/ansvarig for stidning.

e Hur ofta rengors kranar och kransilar och hur ofta sker byte av slangar?

Exempel pa svar: Se bilagan Instruktion stidning/ansvarig for stidning.
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SAMMANSATTNING, MARKNING, SPARBARHET

o Hur kan du spara inkommande varor? (Du ér skyldig att kunna spara respektive vara ett steg
tillbaka, det vill sdja till varje leverantor. Om du packar om en vara ska det andé ga att spara den genom till
exempel datummarkning. Nar nagot gar fel t.ex. att ni orsakar en matforgiftning, méste du veta var ni kopt
era varor. Sparbarheten ar av betydelse for att kunna hitta och kassera rdvarorna och forpackningsmaterial
som ar halsofarliga).

Exempel pa svar: Vi ska kunna spdra rdvaror och andra varor som anvinds i maten/produkterna,
ingredienser och forpackningsmaterial. Detta gor vi genom att dokumentera leverantorers namn,
vilka varor som har levererats in och ndr (datum) varorna har levererats in. Foljesedlar, kvitton
eller detaljerade fakturor anvinds som dokumentation.
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BEREDSKAP FOR UTREDNING AV MATFORGIFTNINGSFALL

Instruktion om hur misstdankt matforgifining hanteras ska framga och telefonnummer till
Sodertorns miljo- och hélsoskyddsforbund ska finnas. Klagomdl frdn kunderna behandlas genom
att orsaken till klagomalet utreds i man av mojlighet. Uppgifter om klagomal och atgdrder
dokumenteras under flik 10.

e Hur hanterar du klagomal fran kunder?

Exempel pa svar: Vid klagomdl kontaktas verksamhetschefen, och reklamationsblanketten fylls i
av den som tagit emot anmdlan.

e Hur gor ni om nagon misstanker att den blivit sjuk av livsmedel fran dig?
Exempel pa svar: Kontaktar Sédertérns miljé och hdilsoskyddsforbund pd deras servicetelefon

eller fyller i deras webbformuldr under ”Anmdla matforgifining” ndr det finns misstanke om att
ndgon dr eller har blivit matforgiftad eller skadad av livsmedlen.

Sddertorns miljé och halsoskyddsférbund
tel. nr: 08 — 606 73 00
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EGENKONTROLLPROGRAMMETS INNEHALL OCH FUNKTION

Foretaget gar sjdlv igenom detta egenkontrollprogram, bade avseende innehall och
genomforande, minst en gdng per dr. Atgirder vidtas omedelbart vid upptickta brister.
Genomgdngen av programmet dokumenteras under flik 11. Vid eventuella dndringar av
verksamheten kan egenkontrollprogrammet behéva dndras.

e Nar och hur kontrollerar du att ditt egenkontrollprogram fungerar och ar uppdaterat
gentemot verksamheten och lagstiftningen?

Exempel pa svar: Genomgdng av egenkontrollprogrammet sker drligen fore utgdngen av
december manad.

e Skriv upp hur och nar ni reviderar ert egenkontrollprogram.

Exempel pa svar: En géing per dr samlas all berérd personal som jobbar med egenkontrollen. Dd
gar vi igenom alla rutiner och blanketter och gor en kort sammanfattning om rutinerna funkar
eller om man behéver dndra ndagon rutin eller blankett.
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Dokumentation for utbildning (exempel)

Den anstalldes namn  Utbildningsanordnare Datum for
och typ av utbildning utbildningstillfallet
Askmee Konsult AB 2011-01-15

Pelle Oscarsson S
Heldagsutbildning i egenkontroll och

livsmedelshygien vid Askmee
hygienskola.

Askmee Konsult AB 2011-01-15
Luigi Tortellini S

Heldagsutbildning i egenkontroll och

livsmedelshygien vid Askmee

hygienskola.

Vikariens namn Ansvarig for informationen Datum for informationstillfallet

Carlos Villareal Pelle Oscarsson 2011-04-06

Melissa Lopadote Pelle Oscarsson 2011-06-24
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HYGIENREGLER (exempel)

Den som skar, lagger upp, ror ihop eller handskas med mat som inte ar forpackad ska vara
forsiktig och noga med sin handhygien eftersom mat latt kan bli nedsmutsad med bakterier eller
virus. De som éater kan bli sjuka om inte hygienregler f6ljs. Den som jobbar i koket ska ocksa lasa
igenom de delar av egenkontrollprogrammet som beror det personen arbetar med.

La&s igenom reglerna och folj dessa i ditt arbete:

Du é&r personligen ansvarig for att se till att du skéter hygien och renlighet pa ett bra stt.

Vid misstanke om smittsam sjukdom, skada eller annat som kan smitta genom mat ska du
kontakta din chef . Detta ar extra viktigt vid symptom pa mag- tarmsjukdom eller i 6vre
luftvagar. Tank pa att det ar battre att informera en gang for mycket an en gang for lite!!

Om du har haft magsjuka ska du vara hemma 48 timmar (2 dygn) EFTER sista
krakning/diarré, eftersom man ar mycket smittsam aven om man &r symptomffi.

Om du har sar pa hander ska detta inte komma i kontakt med livsmedel. Anvéand handskar
eller undvik att arbeta med oskyddad mat.

Om du arbetar med handskar tank pa att byta dessa ofta, mellan olika arbetsmoment, om
du tagit i nésa, oOra...

Handerna ska tvattas med tval och varmt vatten:

- innan arbete med maten paborijas

- efter toalettbesok

- mellan olika moment i arbetet (Om du skar kyckling och sen ska skara gronsaker, tvatta
handerna mellan momenten).

- efter blojbyte, snytning och témning av soppasen.

Ringar, armband, klocka runt armen eller andra smycken som kan komma i kontakt med
mat far inte anvandas!

Rena skyddsklader ska anvandas. Dina arbetsklader ska forvaras sa att de inte kommer i
kontakt med dina personliga klader.

Se till s& att foremal fran dig sasom knappar, harstran, ludd inte kan falla ner i maten.

Jag har last igenom och forstatt hygienregler samt de delar i egenkontrollen som rér mig:

2011-03-08 Pelle Oscarsson

Datum och underskrift av anstélld
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Underhallskontroll & Skadedjurkontroll (exempel)

Kontroll och dokumentation: ggr per ___ ar samt nar avvikelse upptacks.
Datum Plats/utrymme/Utrustning

2011-03- | Frys 4 och kyl 2 ar sénder.

10

2011-04- | En glipa i dérren vid varumottagningen upptécktes.

06

2011-04- | Vaggarna vid diskutrymme och dar degblandaren forvaras méste atgardas.
06

2011-04- | Handtvéttstallet vid beredningsrummet &r sonder.
06

Dokumentation av korrigerande atgarder

Datum Plats/utrymme/Utrustning
2011-03- | Kylreparator fixade frys 4 och kyl 2
11

2011-05- | Vaggarna, handtvattstillet och glipan vid varumottagningen har atgardats.
03




Ankomstkontroll av varor (emballage, méarkning, temp) V.10
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Datum | Vara och leverantor Avvikelse Temp. | Atgérd vid avvikelse Sign
03/10 Martin Olsson, oxfilé Ok +3°C LT
03/08 Martin Olsson, kyckling Ok -13°C Se korrigerande atgarder flik12 LT
Lufttemperatur i kyl- och frysutrymme Kylvaror hégst 8°C eller enligt anvisning
Frysvaror -18°C eller kallare
Datum | Kyll |Kyl2 | Kyl3 | Kyl4 | Kyl5 | Kyl6 | Atgard vid avvikelse Sign
03/10 +3°C | +5°C [ +3°C | +3°C | +5°C | +8°C LT
03/10 Frysl | Frys2 | Frys3 | Frys4 | Frys5 | Frys 6 | Atgérd vid avvikelse Sign
-18°C -20°C | -25°C | -12°C Se korrigerande atgarder flik12 LT
Tillagning
Datum | Vara Kérntemp. (minst 72°C) Atgérd vid avvikelse Sign
03/09 Biffstroganoff +82°C LT
03/09 Artsoppa +92°C LT
Varmhallning (bor ej éverstiga 2 timmar)
Datum | Vara Kérntemp. (minst +60°C) Atgérd vid avvikelse Sign
03/10 Biffstroganoff +55°C Se korrigerande atgarder flik12 LT
03/10 Artsoppa +53°C Se korrigerande atgarder flik12 LT
Nedkylning (hégst +8 inom 4 timmar)
Datum | Vara Kéarntemp. efter 4 tim Atgérd vid avvikelse Sign
03/09 Biffstroganoff | +3°C LT
03/09 Artsoppa +2°C LT
Ateruppvarmning
Datum | Vara Kérntemp. (minst 72°C) Atgérd vid avvikelse Sign
03/10 Biffstroganoff +75°C LT
03/10 Artsoppa +85°C LT
Stadkontroll (stadning utférd enligt instruktion, kontroll en gang per vecka)
Datum | Status pa stadningen Atgérd vid avvikelse Sign
03/11 OK LT
Diskmaskinstemperatur (kontroll en gang per manad)
Datum | Disk temp. +60-80°C Skoljtemp. +80-90°C Atgard vid avvikelse Sign
03/11 +78°C +85°C L.T
Ismaskin (rengdring en gang per manad enl. instruktion)
Datum | Atgérd vid avvikelse Sign
03/11 Ok LT
Rengoring kransilar (en gang per kvartal, kokas 5 minuter)
Datum | Kran nummer: 1, 2 och 3 Atgard vid avvikelse Sign
03/11 OK LT
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Korrigerande atgarder

Har kan ni skriva ner saker som gatt/ar fel som behdvs réttas till.
Exempel
Anmarkning: Kottfirsen holl +20°C vid leverans.
Atgard: Kottfirsen togs inte emot, den skickades direkt tillbaka med leverantoren.

Ar Anmarkning Atgard Atgardnings | Sign

2011 datum

Datum

03/03 | Kottfarssasen hade en temperatur pa Den sléangdes i soporna. 03/03 LT
+10°C efter 4 timmars nedkylning.

03/08 | Kycklingen var vid -13°C vid Kycklingen tinades upp och anvandes | 03/08 LT
leverans. till lunchen nasta dag, och att vi frosta

de av frysen.

03/09 | Biffstroganoffen holl inte Kocken varmde upp ratten till +65°C 03/09 LT
temperaturen vid varmhallning. och man reglerade varmen pa
Temperaturen var +55°C. varmeskapen.

03/10 | Artsoppan héll inte temperaturen vid | Kocken varmde upp réatten till +68°C 03/10 LT
varmhallning. Temperaturen var och att man reglerade varmen pa
+53°C. varmeskapen.

03/10 | Frys 4 hade en temperatur pa -12°C. Kaétt, fisk och kyckling flyttades till 03/10 LT

Detta upptacktes pd morgonen nar
kocken skulle bérja sitt pass.

kylen for att man skulle tillaga dem till
lunchen nésta vecka. Frysta gronsaker
kastades.
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Instruktion stadning/ansvarig for stadning

Stadning och rengoring foljer denna instruktion. Utford stadning kontrolleras och antecknas en
gang i veckan
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Lokal Stadrutin: metod och medel Frekvens Ansvarig
Golv vattorkas med allrengdring. Dagligen

Berednings Kokspersonalen
Hyllor och kapor vattorkas med Varje vecka

lokaler allrengoring.

Diskrum

Golvbrunnar rensas med fettlésande
medel.

Fettfilter rensas och rengdrs med
fettlosande medel.

Arbetsytor och redskap torkas och
diskas .

Avfall toms.
Avfalls kérl rengdrs med allrengdring.

Ugnen rengors.
Ventilationen rengors.

Fritdsen rengors.

Varje vecka
Varje kvartal
Mellan varje

arbetsmoment

Dagligen
Varje vecka

Varje vecka
Varje vecka

Varje vecka

Témma och rengoéra diskmaskinen. Minst 2ggr
dagligen

Golv sopas och vattorkas med Dagligen
Serveringslokal |allrengéring.

Béankar och bord torkas med Dagligen

allrengoring.

Buffébord torkas rent med Dagligen

allrengoring.

Hyllor och ovanpa skap vattorkas med | Varje vecka

allrengoring.

Torrforrad

Hyllor torkas av med allrengdring.

Varje vecka
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Kylar Torkas ur med allrengdring. Varje vecka
Frys Torkas ur med allrengoring. Varje manad
Golv vattorkas med allrengoring Dagligen
Toaletter Toalett och handfat rengdrs med Dagligen
allrengoring. Fyll pa tval och
handdukar.
_ Kokas 5 min. Varje kvartal
Kransilar
_ Torkas ur med desinfektionsmedel. Varje manad
Ismaskin

Ovrigt:




Revision
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Revision utfors en gang per ar. Vid avvikelser/forandringar omarbetas HACCP-planen och
egenkontrollen anpassas efter de fordndringar som skett. Det handlar om att forsékra sig om att
rutiner och kontroller fungerar, att resultaten fran kontroller granskas och att fatta beslut om

atgarder for forbattringar.

Har vi en ny hantering av mat/varor?

Nej Ja

Om ja, vad maste goras?

Har verksamheten fordndrats genom t.ex. om-
ftillbyggnad eller &ndrade fléden?

Nej Ja

Om ja, vad maste géras?

Stdmmer flodesschemat och faroanalyser med
de varor vi hanterar och var verksamhet?

Nej Ja

Om nej, vad maste goras?

Har kontrollmyndigheten gjort inspektion eller
revision under aret?

Nej Ja

Om ja, vad maste goras?

Har atgarder som beslutades pé forra
genomgangen och uppdatering genomforts?

Nej Ja

Om nej, vad maste goras?

Ar personalen tillracklig utbildade i
livsmedelshygien/egenkontroll?

Nej Ja

Om nej, vad maste goras?

Exempel pa svar: Kékschefen har slutat, och vir kock ska ta
over som kékschef- 2012 ska han gad en heldagsutbildning i
egenkontroll och livsmedelshygien vid Askmee hygienskola

Ar det ndgon rutin som vi behdver andra?

Nej Ja

Om ja, vad maste goras?

Exempel pa svar: Vi mdste dndra vdra rutiner for rengéring. Vi
slarvar med rengoring av ventilationer och ugnen for ofta.
Kokschefen ska vara ansvarig att vdara stdadrutiner foljs och en
tydligare stidschema ska géras.

Ar det ndgon rutins som vi behover forbattra?

Nej Ja

Om ja, vad maste goras?

Exempel pa svar: Vid varumottagningen mdste vdra rutiner
dndras. For ofta i ar har vi fatt fel varor och att emballageskador
forekom for ofta.

Har reklamationer hanterats enligt rutin?

Nej Ja

Om nej, vad maste goras?
Exempel pa svar: Vi mdste se 6ver vira rutiner for
reklamationer och utse en ansvarig for reklamationer.
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Har avvikelser och korrigerande atgarder Om nej, vad maste goras?
hanterats enligt rutin?

Nej Ja

Ovrigt:

Exempel pa svar:

Varje personal har fatt ett omrade i egenkontrollprogrammen som de ansvarar for. Varje ar byter
man ut de kontrollomraden man &r ansvarig for mot ett annat kontrollomrade.

Revision utférd av Luigi Tortellini

Datum 03-05-2011
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