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EGENKONTROLLPROGRAM?

Ett egenkontrollprogram ska vara en beskrivning éver hur man ska skéta och kontrollera sin
livsmedelsverksamhet. Med hjalp av egenkontrollprogrammet ska foretagaren lattare kunna
forsta vad som é&r viktigt att tanka pa for att verksamheten ska vara hygienisk och saker.
Egenkontrollprogrammet skall hjélpa till att skapa ordning och rutiner.

For att klara detta maste foretagaren ha kunskap om grunderna i livsmedelshygien.

Man delar in egenkontrollprogrammet i ett antal punkter/rubriker (se sidan 2),
som ar viktiga for livsmedelshygienen. For varje sadan punkt/rubrik, skriver man rutiner
och vad man ska kontrollera. Rutinerna ska besvara ett flertal fragor.

Varje egenkontrollpunkt bor ha en egen sida for att det ska bli latt att 1&sa och hitta
information.

Tank pa att rutinerna ska skrivas for personalen sa att de latt kan hitta och forsta
informationen. Man skriver inte egenkontrollprogram fér kontrollmyndigheten!

Genom att besvara fragorna under varje punkt nedan kan foretaget ta fram sitt eget
kontrollprogram.

Mindre foretag kan gora en enklare riskanalys genom att besvara dessa fragor. Ni ska for
kontrollmyndigheten kunna visa att ni forstatt riskerna med verksamheten och hur dessa
forebyggs. Storre foretag skall géra en HACCP.

Det tar tid att gora ett egenkontrollprogram. Ta en punkt i taget och besvara fragorna noga.
Man maste skaffa sig kunskap och ibland erfarenhet. Egenkontrollprogrammet ska utvecklas
och forbattras med tiden.



BORJA HAR:

Foretagsinformation

Vem &r ansvarig for egenkontrollprogrammet?

Utbildning

Vilken utbildning i livsmedelshygien har personal som jobbar med of6érpackade livsmedel?
Vilken utbildning eller vilka instruktioner ger foretaget till ny personal?

(Det bor handla om livsmedelshygien, arbetsrutiner och foretagets egenkontrollprogram)
Hur ofta sker repetition av kunskaper om livsmedelshygien?

Var och hur dokumenteras genomford utbildning och instruktioner?

Vad goér man om rutinerna for utbildning inte har foljts?

Personalhygien

Vilken kladsel (rock, troja, byxor, harskydd, skor) ska personalen béra?
Hur ofta byts klader?

Vem tillhandahaller klader?

Vem tvattar klader?

Vilka regler finns for smycken, kosmetika, rokning, snusning?

Vid vilka tillfallen skall hander tvattas? (vid arbetets borjan, efter toalettbesok, efter raster,
mellan olika arbetsmoment och olika livsmedel)

Hur ska man g6ra om

man har sar pa handerna

ar forkyld

har ont i magen

har familjemedlemmar som ar magsjuka?

Vad ska man tanka pa nar personal varit pa utlandssemester?

Hur dokumenterar man att personal tagit del av, och forstatt, féretagets policy for
personalhygien?

Vilka atgarder ska vidtas om ovanstaende rutiner ej foljs?

Rengoring

Vilka rengdringsomraden finns i livsmedelslokalen? (varumottagning, kyl- och frysrum,
forrad, kallskank, varmkok, renseri, diskrum, bar, serveringslokal, toaletter, avfallsrum,
ovrigt)

Hur och hur ofta rengors dessa omraden? (dammsugning, vattorkning, annat)

Né&r och hur rengors arbetsbénkar?



Vilka maskiner, som behodver sarskild rengoring, finns i kdket? (skivmaskin, rivmaskin,
blandningsmaskin, mjukglassmaskin o s v)

Hur och hur ofta rengdrs de?

Vilka kemikalier anvéands vid rengdring?

Hur och hur ofta kontrolleras att stddning och rengoéring utforts korrekt? (visuellt,
tryckplattor)

Hur dokumenteras utford stadning/rengéring eller kontroll av stddning?

Hur gor man om stadningen/rengdringen ar dalig?

Underhall och ordning

Hur ofta kontrolleras att lokaler, inredning och utrustning &r hela, funktionella och l4tta att
halla rena?

Vad kontrolleras? (golv, vaggar, skaps- och bankinredningar, ventilation, armaturer, kylar och
frysar, maskinell utrustning, termometrar 0 s v)

Hur dokumenteras kontrollerna?

Vad ska man géra om man hittar brister?

Skadedjur

Namn nagra skadedjur som kan férekomma i en livsmedelslokal.

Vad ska man gora for att forhindra att skadedjur kommer in i lokalen?

Hur bekdmpar man skadedjur som redan tagit sig in i lokalen?

Hur kontrollerar man att en lokal ar skadedjurstat och hur ofta gér man dessa kontroller?

Hur dokumenteras kontrollerna och de atgarder man vidtagit?

Kontroll avinkommande varor

Vad ska kontrolleras nar varor anlénder till livsmedelslokalen? (temperatur, bast fore-datum,
emballagets skick)

Hur dokumenteras mottagningskontrollen? (produkt, leverantor, datum, temperatur,
emballage, kontrollor)

Vad gor man med varor som inte haller mattet?

Riskanalys: Vilka faror kan uppsta om varorna inte haller mattet?



Temperaturer

Vilka ar de hogsta temperaturerna som far vara i en kyl respektive en frys?
Hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturerna?

Vad goér man om temperaturerna &r for htga?

Riskanalys: Vad kan handa med livsmedlen om temperaturerna &r for héga?

Vid vilken lagsta temperatur ska livsmedel varmhallas och hur lange?
Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturen?

Vad gor man om temperaturen ar for 1ag?

Riskanalys: Vad kan handa med livsmedlen om temperaturen &r for lag?

Till vilken karntemperatur ska livsmedel upphettas?

Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras temperaturen?

Vad gor man om karntemperaturen inte uppnatts efter avslutad varmebehandling?
Riskanalys: Vad kan handa med livsmedel som inte varmebehandlats tillrackligt?

Hur goér man for att snabbt och effektivt kyla livsmedel?

Till vilken temperatur ska livsmedlet kylas och hur Iang tid far det maximalt ta?
Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras nedkylningen?

Vad gér man om nedkylningen har gatt fér langsamt?

Riskanalys: Vad kan handa med livsmedel som kylts for langsamt?

Hur goér man for att snabbt och effektivt frysa livsmedel?
Vilket frysutrymme anvands?
Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras infrysning?

Hur tinas livsmedel pa ett sikert och kontrollerat satt?
Hur och hur ofta kontrolleras och dokumenteras upptining?

Drickvatten och is

Har livsmedelslokalen dricksvatten fran egen brunn?

Hur ofta kontrolleras att vattnet ar tjanligt? (mikrobiologiskt och kemiskt prov)
Vad g6r man om vattnet ar "tjanligt med anmarkning’ respektive *otjanligt’?
Riskanalys: Vad kan handa om dricksvattnet ar otjanligt?

Hur ofta rengdrs kransilar och duschslangar?
Hur dokumenteras detta?

Hur och hur ofta rengdrs och servas ismaskiner?

Hur ofta kontrolleras och dokumenteras att isen ar tjanlig? (mikrobiologiskt prov)
Vad gor man om isen &r “tjanlig med anmérkning’ eller "otjanlig’?

Riskanalys: Vad kan handa om isen &r otjanlig?



Sparbarhet

Hur kan foretaget ha kontroll 6ver varifran alla inkdpta livsmedel kommer, nar de kom och
hur och ndr de har anvénts i verksamheten?

Hur dokumenteras detta?

Hur kontrollerar man innehall och datum pa lagerhallna (kyl, frys, forrad) livsmedel?

Vad gor man med livsmedel som man ej kan spara?

Mérkning och matsedel

Overensstammer matsedel och markning med vad som faktiskt serveras eller saluhalls? Hur
ofta kontrolleras och dokumenteras detta?

Vilka livsmedel &r k&nda for att kunna orsaka allergiska reaktioner?

Kan man efter forfragan ge kunden fullstandig upplysning om alla ingredienser i ratterna som
serveras eller saluhalls?

Vad gor man om man ar osaker pa eller saknar information om ingredienser eller ravarors
ursprung?

Finns skrivna recept och foljs dessa ordentligt?

Vad ska man géra om man brister i ovanstaende rutiner?

Riskanalys: Vad kan handa om livsmedlet innehaller en ingrediens som kunden inte tal?

Forpackningsmaterial

Hur kontrollerar man att material (pasar, kartonger, plastfilm, férvaringskarl), som kommer i
direkt kontakt med livsmedel, &r godkanda for livsmedelsforvaring?

Ge exempel pa forpackningsmaterial som inte far anvandas till livsmedel.

Finns dokumentation éver leverantérer samt intyg om godkénda férpackningsmaterial?
Finns det glas/gaffelmarkning pa forpackningsmaterialet?

Produktionsordning

Beskriv vilka ravarugrupper som livsmedel indelas i (jordiga/otvattade, gronsaker, mejeri,
agg, kott, fisk, fagel, degamnen, fardiglagade).

Vilka risker ar forknippade med dessa grupper eller hur kansliga ar de?

Hur goér man for att forhindra att dessa livsmedelsgrupper kommer i kontakt med varandra?
Vilka vagar kan smittspridning ske? (hander, redskap, arbetsytor, klader)

Hur g6r man for att forhindra smittspridning?

Vad gér man om misstanke finns om att smittspridning skett?

Riskanalys: Vad kan hdnda om olika livsmedelsgrupper kommer i kontakt med varandra?

Avfall

Hur sorteras avfall och var forvaras det?
Ge exempel pa farligt avfall. Hur ska detta omhandertas?



