PEDERSORE

Information for uppgorande av egenkontroll for servering
(restaurang, storkok, café) av livsmedel

Egenkontroll &r en av del foretagarens verksamhet genom vilken man stravar till att
kunna bevara livsmedlens goda kvalité. Egenkontroll ar ett lagstadgat krav for aktérer
inom livsmedelsbranschen. Det &r alltid verksamhetsidkaren som ansvarar for sina
livsmedels sékerhet.

Livsmedelsforetagaren skall utarbeta en skriftlig plan fér egenkontroll, planen skall
hallas uppdaterad och det ska foras bok éver utférd egenkontroll. Till
egenkontrollplanen skall man vid behov tillfoga en provtagningsplan. Det ska utses
en ansvarsperson for egenkontrollen. Ansvarspersonen ska ha tillracklig skolning for
uppgiften. Verksamhetsidkaren ska se till att alla som jobbar i livsmedelslokalen &ar
fortrogna  med egenkontrollplanen och vid behov

kan uppvisa egenkontrolldokumentationen.

Egenkontrollplanen boér innehdlla &tminstone foljande punkter (de punkter som inte
bertr verksamheten kan lamnas bort):

Beskrivning av verksamheten
Ansvarspersoner

Riskanalys

Lokalens och utrustningens underhall
Livsmedlens mottagningskontroller
Kyl-, frys- och férradsutrymmen
Tvattning/skalning/bearbetning av ravaror
Tillredning

. Nedkylning och aterupphettning
10.Servering av livsmedel

11.Allergener

12.Mathjalp

13.Kontaktmaterial
14.Livsmedelsinformation till konsumenter
15. Transportverksamhet
16.Hushallsvatten

17.Personalens hygien

18. Diskning

19. Stadning och renhallning
20.Bekampning av skadedjur
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21. Avfallshantering
22.Tillbakadragningssituationer
23.Provtagningsplan
24.Kundrespons och matforgiftningar
25.Fo6rvaring av dokument
26.Uppdatering av egenkontrollplan

1. Beskrivning av verksamheten

Fakta: serveringsstéllets namn, verksamhetsidkare, FO-nummer, telefon nummer,
epostadress, personalens antal, livsmedelslokalens storlek, antalet portioner /dygn
samt antalet kundplatser. Beskriv verksamheten i korthet.

2. Ansvarspersoner

Namnge ansvarspersoner for olika omraden. Vem ansvarar for vad,
mottagningskontroller, kylars och frysars temperaturer, olika typer av tillredning (sallad,
dietportioner), stddning, provtagning osv.

3. Riskanalys

Med en risk- eller faroanalys menas att man identifierar olika risker i sin egen
verksamhet och beddmer deras allvarlighet och sannolikhet. Dessa risker ska
foérebyggas, elimineras eller minimeras. En risk eller fara ar de biologiska, fysikaliska
eller kemiska faktorer eller tillstdnd som kan orsaka halsofara.

Gor en riskanalys av den egna verksamheten. Vilka risker finns i hanteringen av
livsmedel och verksamheten (t.ex. kalla varor levereras fér varma, fel temperatur i
kyl/frys, allergener, férpackningspaskrifter ar felaktiga). Hur forebyggs, elimineras eller
minimeras dessa risker. Se aven Eviras anvisning 10002/2 om HACCP-system:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/sv/haccp 10002.pdf

4. Lokalens och utrustningens underhall
Hur skots lokalens underhall, vem skéter om reparationer, renoveringar och fornyelse
av utrustning. Vid behov gor upp en underhallsplan for lokalen och utrustningen.

5. Livsmedlens mottagningskontroller

Beskriv hur man granskar ankommande varors skick och férpackningspaskrifter samt
temperaturkontroller av lattférsk&dmbara livsmedel. Vad dokumenteras, var och hur ofta
(dokumentation minst 1ggr/vecka). Vilka ar temperaturgransvardena. Hur gar man
tillvaga vid temperaturavvikelser och vilka korrigerande atgarder vidtar man.
Temperaturavvikelser ska alltid leda till atgarder och atgarderna ska dokumenteras.
Ifall man sjalv kdper livsmedlen, beskriv var inkdpen sker, hur man kontrollerar skicket
(datum) och hur transporten sker. Hur sékerstéller man att kylkedjan inte bryts. Hur
forvaras transportlador (ska forvaras skyddade mot smuts).
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6. Kyl-, frys- och forradsutrymmen

Gor en forteckning Over kylar och frysar, vilken typ av livsmedel som forvaras var och
vilkka temperaturkrav som stills pa de olika utrymmena. Beskriv hur ofta
temperaturerna kontrolleras och dokumenteras (minst 1 ggr/vecka). Vilka korrigerande
atgarder vidtar man vid temperaturavvikelser. Kom ihag att avvikelser ska leda till
atgarder och atgarderna ska dokumenteras. Hur cirkulerar man varorna. Hur
underhalls och rengors kylar och frysar samt var dokumenteras rengoringen och
underhallet.

Frysrum som ar dver 10 m3 skall uppfylla kraven géallande 6vervakning av temperaturen
som stélls i EG forordningen 37/2005 och standarderna EN 12830, EN 13485 och EN
13486. Var forvaras intyg och dokument éver utrustningen som anvands i denna typ
av frysrum?

https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/gemensamma-krav-
forlivsmedelsbranschen/livsmedelshygien/hygieniskt-arbetssatt/forvaring-av-
livsmedel/

7. Tvéttning/skalning/bearbetning av ravaror
Beskriv hur ravarorna bearbetas (t.ex. tvattning, skalning eller annan bearbetning)
innan de anvands. Ett skillt utrymme kravs for hantering av mulliga rotfrukter.

8. Tillredning
Beskriv hur de olika tillredningsfaserna sker; forbehandling, tillrednig, hantering av
olika typer av livsmedel, sallad, fisk, kott och broiler, samt hur de halls atskilda fran
varandra. Klargdr vad som hander med matrester.
« Var forvarar man skriftliga recept och hur sékerstéller man att recepten foljs
» Beskriv hur man sékerstéller att maten ar fardig
» Beskriv hur man innan servering upphettar utlandska, frysta bar. T.ex. for att
forstéra norovirus kravs upphettning till 290°C under minst 2 minuter
» Beskriv hur upptining av livsmedel sker
« Anvander man sig av fritering, sa beskriv hur ofta tillsatts, filtreras och byts oljan.
Rekommenderad friteringstemperatur ar 180°C + 5°C.

9. Nedkylning och aterupphettning

Livsmedel som ar avsedda att férvaras kalla ska omedelbart efter tillredningen och
inom hdgst fyra timmar kylas ned till en temperatur av +6 °C eller kallare. Beskriv hur
nedkylning av mat sker, kyler man ner i Kkallvattenbad eller har man ett
nedkylningsskap, vilken typ av karl anvands. Vad kyls ner och hur ofta. Om man
regelbundet kyler ner livsmedel som har tillretts genom upphettning, ska kapaciteten
och effekten hos den kylanordning som anvands for nedkylningen vara tillracklig i
relation till produktionen. Hur lange forvaras nedkylda varor och hur marks de.
Temperaturer samt tiden som atgar till nedkylningen ska dokumenteras. Hur sker
aterupphettning av nedkylda varor. Hur ofta méats och dokumenteras temperaturen vid
aterupphettning. Mer information i livsmedelslokalférordningen 1367/2011 § 9.
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http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2011/20111367

10.Servering av livsmedel

Hur serveras livsmedel. Ifall man har livsmedel framsatta, s& hur ar livsmedlen
skyddade mot droppsmitta. Hur lang &r serveringstiden. Mat som serveras het ska ha
en temperatur pa minst +60°C. Temperaturen hos lattfordarvliga livsmedel som kraver
kylférvaring far under servering stiga till hogst +12°C och far da serveras i hogst fyra
timmar. Temperaturer pd mat i serveringen ska matas och dokumenteras minst
1ggr/vecka. Mer information i livsmedelslokalférordningen 1367/2011 8 8.

http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2011/20111367

11.Allergener
Hur sakerstéller man att t.ex. glutenfri mat ar glutenfri, hur foérebygger man
kontamination av mat, arbetsredskap och —ytor.

12.Mathjalp
Beskriv i vilken form man haller pA med mathjalp, vart ger man och hur ofta. Ifall man
ger mat till mathjalp ska man folja Eviras instruktioner.

https://prod-ruokavirastofi.solitaonline.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran ohje 16035 2 sv.pd
f mathjalp.pdf

13.Kontaktmaterial

Beskriv hur man sakerstéller att allt material, som kommer i direkt kontakt med
livsmedel, ar amnat for livsmedelsbruk. Detta géaller t.ex. férpackningsmaterial,
engangshandskar och utrustning.

https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/tillverkning/kontaktmateria
I-for-livsmedel/kontaktmaterial/

14.Livsmedelsinformation till konsumenter
Pa ett serveringsstalle ska om ofdrpackade livsmedel ges féljande information: -
livsmedlets beteckning
« givandet av information till slutkonsumenten om d&mnena och produkterna som
orsakar allergi och intolerans
- ursprungsland eller harkomstplats vid behov (t.ex. om angivandet &r
obligatoriskt eller ett utelamnande kan vilseleda konsumenten)
Informationen ska ges skriftligen pa livsmedlets dverlatningsstalle i en lattsynlig och
tydlig broschyr eller pa en tavla eller pa nagot annat motsvarande tydligt satt i
narheten av det oférpackade livsmedlet.
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https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-livsmedel/paskrifterna-
palivsmedelsforpackningar/

15.Transport

Erbjuder man transporttjanster, kor man ut matportioner, mat och varor till andra
stallen. Beskriv hur transportverksamheten ar ordnad. Foér transporter som ar over 2
timmar stalls storre krav pa temperaturuppfoljningen. Hurudant transportfordon
anvander man, vilken typ av karl transporteras maten/varorna i, hur lang ar den langsta
transporttiden. Hur sékerstaller man att maten halls varm (> +60°C) och att kylkedjan
inte bryts for sddant som ska hallas kallt. Hur ar renhalliningen ordnad av fordonet och
transportkarlen. Hur férvaras transportlador (ska forvaras skyddade mot smuts).

16.Hushallsvatten
Ar man ansluten till kommunalt vatten och avlopp. Ifall man har egen brunn, vem skoter
om vattenprovtagningen.

17.Personalens hygien

Beskriv hur man ordnat for att personalen ska kunna sdrja fér en god hygien (handtvatt,
arbetsklader och personlig hygien). Ifall man har kombitjanster med bade koks- och
staduppgifter, sa ska en plan uppgéras for hur detta utfors i praktiken. Hur har man
ordnat med halsogranskning vid nyanstallning och for vikarier (personer som vantas
jobba mer @&n 1 manad). Hur bokfors halsogranskningar och salmonellaprovtagningar.
Salmonellaprov ska alltid ges efter utlandsresa, som varat minst 4 dygn utanfor
Nordens lander. Hur verifieras hygienkompetensen och var finns det dokumenterat.
Hygienpass kravs av sadana anstallda som hanterar lattforskambara, oférpackade
livsmedel (t.ex. om man skar frukt, grénsaker).

https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/hygienpass/

18.Diskning

Beskriv hur diskning av karl har ordnats (fortvatt < +35 °C, tvatt +60-65 °C, skdljning =
+85 °C). Hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturerna. Finns det
serviceavtal for diskmaskinen.

19.Stadning och renhallning
Skots stadningen internt eller externt. Gor upp ett stadschema, déar man klargor olika
maskiners och ytors

* rengdringsmetoder

* hur ofta de rengors

* rengorings- och ev. desinfektionsmedel
For omraden som stadas mera séllan ska man foéra bok 6ver nar man stadat.
Datasakerhetsbladet for stadkemikalierna ska bifogas till egenkontrollen.
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20.Bekadmpning av skadedjur

Hur har man ordnat bekdmpningen av skadedjur. Hurudana férebyggande metoder
anvands for att hindra att man far problem med skadedjur. Férebyggande atgarder ar
t.ex. att man haller utrymmena och utrustningen i skick, har ordning och reda,
elektriska flugfangare, samt regelbunden kontroll av utrymmena av en firma inom
branschen. Hur dokumentaras eventuella problem.

21.Avfallshantering
Beskriv hur avfallshanteringen &r ordnad. Hur sorteras avfallet i de olika utrymmena,
hur ofta toms och rengoérs sopkarlen. Vart fors avfall som uppstar i verksamheten.

22.Tillbakadragningsituationer
Beskriv hur man far information om tillbakadragning av livsmedel och hur man gar
tillvaga i sddana situtationer.

23.Provtagningsplan
Beskriv vilka egenkontrollprov man tar, hur ofta de tas och i vilket laboratorium de
undersoks. Halsoinspektoren tar inte egenkontrollprov.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/imikrobiologiska-krav-
forlivsmedel anvisningarna-for-foretagare.pdf

24.Kundrespons och matférgiftning

Beskriv hur man hanterar kundklagomal och misstanke om matforgiftning. Hur
dokumenteras dessa. Vid matforgiftningsmisstanke (minst tva insjuknade fran tva olika
familjer) ska man genast meddela héalsoinspektionen. Det misstankta livsmedlet eller
livsmedlets ravaror (ca 300g) ska sparas i kyl eller frys for vidare undersokningar.

25.Fo6rvaring av dokument

Var forvaras egenkontrollplanen. Beskriv vilka dokument som hor ill
egenkontrolldokumentationen och var de forvaras. Samtliga i personalen ska kénna till
var dokumentationen och planen finns, sa att vem som helst vid behov kan forevisa
dem for halsoinspektdren.

26.Uppdatering av egenkontrollplanen

Egenkontrollplanen ska kontrolleras arligen sa att den halls uppdaterad. Vid andringar
i verksamheten ska man &ven uppdatera egenkontrollplanen. Till andringar i
verksamheten kan t.ex. rdknas ibruktagning av nya maskiner. Den uppdaterade
egenkontrollplanen férses med nytt datum.

Om utrymmenal/verksamheten forandras vasentligt och/eller det sker ett byte
av verksamhetsidkare, ska en anmalan alltid goras till Miljohalsan.

Besoks- och postadress - Posti- ja kdyntiosoite: Kontaktuppgifter - Yhteystiedot: Hemsisida — Kotisivu:

Ekovégen 11- Kaikutie 11 tfn / puh 050 324 5485 www.pedersore.fi
68620 JAKOBSTAD — PIETARSAARI fornamn.efternamn@pedersorefi
etunimi.sukunimi@pedersore.fi



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel_anvisningarna-for-foretagare.pdf

