Hjalp till
egenkontro

Grundlaggande forutsittningar vid
livsmedelshantering

Namn:

Datum:

Pitea kommun



Personlig hygien ?

e  Tvitta hinderna ofta - flytande tval och pappershanddukar
‘ ;—

e  Tvitta hinderna mellan arbete i rena och orena utrymmen @
T

e Rena skyddskldder — inga smycken pa hinderna

o  Kraftigt forkyld personal arbetar inte

e Inga sariga hinder — anvind skyddshandskar

e  Tobaksrokning och snusning i lokalen ar forbjudet

Kryssa for ja om du fétt instruktioner/utbildning i livsmedelshygien och egentillsyn.

Kryssa

L Datum Namn Stidomrade
for ja




Rengoring

e  Varje dag — alla arbetsytor, verktyg, bord, golv, toaletter och tvittstill
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e  Varje vecka — fliktar, forrad, soputrymme, kylar, golvbrunnar
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Dokumentera varje vecka rengéring av lokaler, utrustning m m.

K.ry:ssa Datum Namn Stidomrade
for ja




Avfallshantering

e  Avfall ska férvaras skilt fran livsmedelslokaler

e Snarast majligt avldgsnas fran utrymmen i vilka livsmedel hanteras
e Regelbunden rengéring av behallare och eventuella soprum.

e Forvaring sker pa sadant sitt att inte eventuella skadedjur och skadeinsekter
far tillgang till utrymmet.

Markning

Rutiner ska finnas fér markning av varor som férpackas i butik, bland annat:
e Ursprungsmarkning av nétkétt och fisk/fiskprodukter

e  Journalféring

e Ovrig mirkning enligt livsmedelsverkets foreskrifter

Sparbarhet
° Information om vilken leverantor

e  Vad som levererats in

| forekommande fall dven:
e  Vad som levererats ut

e  Varumottagare

Firdigpackade livsmedel ska ha féljande uppgifter
e Varubeteckning

e Ingredienser

e Kvantitet

e  Bist fore/sista forbrukningsdag

e Anvindnings- och forvaringsanvisningar

e  Tillverkad av

e  Forpackad av

e  Sald av Ev. ursprungsland




Varumottagning

e  Tillrdckliga utrymmen fér mottagning, mottagningskontroll och

avemballering av varor.

Leverantorsfakturor sparas i parm

Skilt fran livsmedelsberedning
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e  Yttemperaturen mits pd ankommande varor i direkt anslutning till att de levereras.

Detta dokumenteras minst en gang per vecka

Temperatur/mottagningskontroller vid ankommande kyl och frysvaror.

>

Datum

Leverantor/varor

Uppmatt
temperatur

Temperatur
ska vara

Anmirkning

Atg'zird

Signatur
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Utformning och underhall av lokaler och utrustning, -
aven fordon l

e  planldsning och belysning som mojliggér god hygienpraxis

handtvittstill och avlopp i anslutning till arbetsmoment som kraver handtvitt | |

e firdigférpackade produkter skall kunna separeras fran oférpackade produkter

e  raa oforpackade varor skall kunna skiljas fran beredda oférpackade produkter |

e ytmaterial i gott skick och litta att rengora, konstruktion som medger effektiv rengoring
e god ventilation och adekvata diskutrymmen

e kyl, frys, torrlagring av livsmedel samt inga livsmedel direkt pa golvet

e utrymmen for forvaring av rotfrukter/grénsaker samt beredningsutrymmen

e utrymmen for forvaring av avfall/returgods

e  separata stidutrymmen, dir forvaring av kemtekniska varor sker.

e inga ovidkommande féremal i utrymmen dar livsmedel lagras/hanteras som kan férsvara

rengoringsarbetet samt vara en risk for kontamination av livsmedel



Skadedjur

For att sdkerstilla att livsmedlen ej férorenas av skadedijur, skadeinsekter eller tamdjur O
ska det finnas forebyggande atgirder i form av: @

e  stingda och titslutande fonster/dérrar/portar (som dven férhindrar skadedijur i avfallshantering).
Vid varma dagar anvinds nit for 6ppna fonster.

o eventuell gifthantering sker pa sikert sitt (far normalt inte anvindas inomhus)

Vatten

Har ni eget vatten ar det viktigt med vattenprover och att spara analyssvaren, detta giller
dven om man har férvaringstankar eller egentillverkad is m m.

e Rutiner och dokumentation for byte av vatten i forvaringstankar, rengéring av tankar,
byte av filter, rengoring av spolmunstycke och slangar mm.



Riktlinjer kring temperaturkontrollen

e  Frysvaror och frysutrymmen ska vara kallare 4n -18°C
e  Kylvaror och kylutrymmen ska vara kallare an +8°C

e R4 kottfirs ska alltid férvaras kallare an +4°C

e Varmhillning av firdiglagad mat ar +60°C

o Aterupphettning sker vid +70°C i tv minuter

Ankommande kyl- och frysvaror

Yttemperaturen mats pa ankommande varor i direkt anslutning till att de levereras. Detta dokumenteras
minst en gang per vecka.

Kyl och frysutrymmen

Lufttemperaturen registreras i varje kyl och frysutrymme, dokumenteras minst en gang per vecka.

Forsaljningsdiskar for fardigforpackade kyl-och frysvaror

Yttemperaturen mits pa varor som forvaras overst/ytterst samt pa varor som forvaras i underliggande
varor. | 6ppna frysdiskar mits istéllet temperaturen i héjd med den markering som anger hogsta tillatna
fyllnadsniva pa den sida dar luften returneras. Detta dokumenteras minst en gang per vecka i varje kyl
eller frysdisk.

Varmhallning

Karn- och yttemperatur mits i livsmedel som varmhalls i butiken i avvaktan pa férsiljning dokumenteras
minst en gang per vecka.

Avsvalning

Avsvalning ska ske sa snabbt som mégjligt. Inom 4 timmar bor varan halla hdgst +8° C. Dokumenteras minst
en gang per vecka.

Diskmaskin
Disktemperatur bér vara 60-70° C
Skoljtemperatur bér vara 80-90° C

Dokumenteras minst en gang per vecka.



Temperaturkontroll i kylutrymmen

Kylvaror

Den temperatur som markningen kraver dock hégst+8°C.

Kyl 2

Kyl 3

Kyl 4

Kyl 5

Kyl 6

Signatur




Temperaturkontroll i frysutrymmen
Frysutrymmen

Temperaturen ska vara -18 °C eller kallare.

Datum Kyl Kyl 2 Kyl 3 Kyl 4 Kyl 5 Kyl 6 Signatur




Temperaturkontroll vid varmhallning

Vid varmhallning ska temperaturen i livsmedel vara minst +60° C.

Datum Vattenbad Temperatur Véarmeskap

Temperatur Vara Temperatur Signatur
vara vara




Temperaturkontroll vid avsvalning

Avsvalning ska ske sa snabbt som méijligt. Inom 4 timmar bor varan halla hogst +8° C.

Temperatur efter

- Kommentar Signatur
4 timmar

Datum Livsmedel




Temperaturkontroll Diskmaskin

Disktemperatur bér vara 60-70° C Skoljtemperatur bér vara 80-90° C

Artal................

Datum Te.mperatur TeIn.peratur Kommentar Signatur
diskvatten skoljvatten
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