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EGENKONTROLLPROGRAM FOR STORHUSHALL
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Verksamhetens namn:

Organisationsnummer:

Fastighetsbeteckning:

Telefon:

Utdelningsadress:

BesBksadress (om annan an ovan):

Verksamhetsansvarig:

Telefon:

Kontaktperson (om annan an ovan):

Telefon:

Ort och datum

| egenkontrollprogram namns ofta ordet rutin. Har kommer en beskrivning pa vad en rutin ar och bor

innehdlla:

Verksamhetsansvarig

Namnfértydligande

En rutin &r en beskrivning pa vad som kontinuerligt ska goras. Rutiner fungerar som verksamhetens
ordningsregler. I en rutin bor det framga hur ofta rutinen ska genomféras och pa vilket satt samt hur

man kontrollerar att rutinen &r genomford.

Rutinen kan beskriva att nagot ska goras varje dag men till exempel dokumenteras bara en gang i
veckan. | rutinen ska aven framga hur man ska géra om nagot speciellt hander eller om nagot ar fel.
Det kan &ven vara bra att skriva vem som &r ansvarig for de olika rutinerna.



2(17)

UTFORLIG BESKRIVNING AV VERKSAMHETEN

Verksamheten bestar av féljande:

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

HANTERING

O Ra kyckling

O Detaljstyckat ratt not/flaskkott

O Styckning av kott

O Malning av kottfars

U Montering av kebabspett

U Hel fisk

O Filead fisk/blotdjur(t ex blackfisk)
O Otvattade rotfrukter/grénsaker

U Bakning

Q Smorgasar/smorgastartor

U Sallader

U Majonnés-baserade kalla ratter

O Bakverk med gradde/vaniljkram
Q Grillning

Q Varmhallning

U Avsvalning

QO Upptining

Q Salladsbuffe

O Buffé med varma ratter

O Utskick/catering

O Mottagning av varma och/eller kalla ratter
O Lokalen hyrs ut for annat &ndamal/annan verksamhetsutdvare. For att sakerstalla 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 forvaring

”Eget vatten”

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

Dokumentation
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UTBILDNING I LIVSMEDELSHYGIEN

Nar nyanstalld personal borjar 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?

e Vad ingar i introduktionen av nyanstalld personal?

e Vilken kunskap behdver personalen om verksamhetens egenkontrollprogram?

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

Era hygienregler ska finnas nedskrivna. Personalen ska kunna skilja pa arbetsklader och egna
klader.

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

Vilka regler galler for personalens personliga hygien gallande:

ringar och piercing
handtvétt

sar pa hander
nagellack

YV VY

e Hur agerar du om nagon i personalen &r sjuk, misstanks vara sjuk eller har varit sjuk?

o Vilka regler galler for utomstaende aktorer i form av reparatorer, leverantorer som tillfalligt vistas
i lokalen?
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RENGORING

Beroende pa verksamhetens storlek, erfarenhet och rutiner kan skriftliga rutiner for stadning
behdvas. Rengdring av stallen/utrustning som gors mer sallan ar bra att skriva ner sa att de inte
gloms bort. Om en lokal &r uppenbart smutsig kommer skriftliga rutiner for stadning att kravas.

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

o Vilka regler géller for stadmateriel? (férvaring, olika moppar for toa/kok osv.)

> Konstaterade brister kan dokumenteras under korrigerande atgarder
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UNDERHALL AV LOKALER, INREDNING OCH UTRUSTNING

Skriv ner hur du gor nar nagot gar sénder samt nar det planeras lagas och nar det har blivit
atgardat. Skriv ner hur du kontrollerar din termometer och nar detta blivit gjort samt resultat.

e Hur ser du till att lokalen och utrustningen underhalls?

o  Nar reparerar du skador/fel?

e Hur och hur ofta kontrollerar du att din termometer fungerar?

> Konstaterade brister dokumenteras under underhall och skadedjurkontroll
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SKADEDJUR

e Hur kontrollerar du att skadedjur inte kommer in i lokalen den tid ni inte &r dar?

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

o Vilket forebyggande arbete behdvs goras for att skadedjur inte ska komma in i lokalen?

e Hur ofta kontrollerar och dokumenterar du att du har forebyggt skadedjursintrang?

Om ni har ett avtal med ett skadedjurs firma, fyll i har da

For skadedjursbek&mpning finns avtal med :
tel. nr

> Konstaterade brister dokumenteras under underhall och skadedjurkontroll
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FORPACKNINGSMATERIAL

Kontrollera om symbolen glas/gaffel finns pa forpackningsmaterial eller pa emballaget. Om
symbol saknas, kontakta leverantdr och be att fa ett intyg eller annat som visar att materialet ar

godkant for livsmedel. Spara intyg

e Ar forvaringsburkar, plastpasar, plastfolie med mera sikra att forvara livsmedel i?

e Hur forvaras forpackningsmaterial sa att det inte blir smutsigt eller dylikt?

o Artillrackligt starka for att sakerstalla ett effektivt skydd under transport och évrig hantering.
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SEPARERING

Sakerstall att all personal vet reglerna, mark olika skarbrador om tveksamhet rader.

e Hur skiljer ni gronsaker 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?
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InkOp/ Mottagningskontroll

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

e Hur hanterar ni fel och brister. Exempelvis for hog temperatur, trasigt emballage eller om
markning saknas och/eller ar felaktig pa levererade varor?

> Konstaterade brister dokumenteras under korrigerande atgarder
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TEMPERATUR, TID FORVARING

o Vilken temperatur ar det ok for kyl forvaring? Hur kontrollerar du att det ar rétt temperatur i
kylen? Och hur ofta kontrollerar ni det samt nar dokumenterar du det.

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

o Vilken temperatur &r det ok for frysforvaring? Hur kontrollerar du att det &r ratt temperatur i
frysen? Och hur ofta kontrollerar ni det samt nar dokumenterar du det.

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

o Vilken temperatur &r det ok for tillagning/ upphettning? Hur kontrollerar du att det &r ratt
temperatur i frysen? Och hur ofta kontrollerar ni det samt nar dokumenterar du det.
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Vad gor du om temperaturen ar for 1ag vid tillagning/ upphettning?

Vilken temperatur ar det ok for varmhallning? Hur kontrollerar du att det &r réatt temperatur vid
varmhallning av mat? Och hur ofta kontrollerar ni det samt nar dokumenterar du det.

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

Vilken temperatur ar det ok fér nedkylning? Hur kontrollerar du att det &r ratt temperatur vid
nedkylning av mat? Och hur ofta kontrollerar ni det samt nar dokumenterar du det.

Hur lange kan till exempel nedkylningen paga? Och vad gor du om temperaturen ar for hog vid
nedkylning av mat.

> Konstaterade brister dokumenteras under korrigerande atgarder
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"EGET” VATTEN

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

Om verksamheten tar vatten fran egen brunn skall kraven pa antalet provtagningstillfallen och
parametra i livsmedelverkets foreskrifter om dricksvatten SLVFS 2001:30 uppfyllas. Vad som
galler for verksamhetens vattentackt skall framga av ett egenkontrollprogram som ar faststallt av
tillsynsmyndigheten.

Lokalen har:
nettav tlanummok [
nettav "tege” [

Eget vatten kontrolleras gang/ganger per ar, och provtagningen sker fore utgangen av
manad/manader. Resultatet

dokumenteras.
> Konstaterade brister dokumenteras under korrigerande atgarder
Ovrigt:

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

e Hur ofta rengdrs kranar och kransilar?




15 (17)

SAMMANSATTNING, MARKNING, SPARBARHET

e Hur kan du spara inkommande varor? (Du &r skyldig att kunna spéra respektive vara ett steg tillbaka,
det vill saja till varje leverantdr. Om du packar om en vara ska det &nda ga att spara den genom till exempel
datummarkning eller man sparar etiketten med ingrediensforteckningen som foljer med livsmedlet).
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BEREDSKAP FOR UTREDNING AV MATFORGIFTNINGSFALL

Instruktion om hur misstéankt matfoérgiftning hanteras ska framga och telefonnummer till
Sadertorns miljo- och halsoskyddsforbund ska finnas. Klagomal fran kunderna behandlas genom
att orsaken till klagomalet utreds i man av méjlighet. Uppgifter om klagomal och atgarder
dokumenteras under flik 10.

e Hur hanterar du klagomal fran kunder?

e Hur gor ni om nagon misstanker att den blivit sjuk av livsmedel fran dig?
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EGENKONTROLLPROGRAMMETS INNEHALL OCH FUNKTION

Foretaget gar sjalv eller anlitar extern revision igenom egenkontrollprogrammet, bade avseende
innehall och genomférande, I6pande eller minst en gang per &r. Atgérder vidtas omedelbart vid
upptackta brister. Genomgangen av programmet dokumenteras under flik___. Vid eventuella
andringar av verksamheten kan egenkontrollprogrammet behéva andras.

e Nar och hur kontrollerar du att ditt egenkontrollprogram fungerar och &r uppdaterat gentemot
verksamheten och lagstiftning?

e Skriv upp hur och nér ni reviderar ert egenkontrollprogram.

Genomgang av egenkontrollprogrammet sker




