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SVEDALA KOMMUN

Rutiner som bor finnas med i ditt egenkontrollprogram

Rutin for utbildning

Alla personer som hanterar livsmedel maste ha tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien.
Kunskapen skall vara tillpassad till den verksamhet som bedrivs. Darfor kravs regelbunden
utbildning av personalen i livsmedelshygien och personalhygien. En plan for utbildning,
handledning och instruktioner ar nodvandig. Dessutom ska alla utbildning dokumenteras.

Rutin for personalhygien

Tydliga arbetsinstruktioner bor vara framtagna, dar krav pa arbetsklader, regler for handtvatt,
rokning och barande av smycken framgar. Notera ocksa vilka rutiner som galler vid sjukdom
eller risk fors smitta.

Rutin for rengoéring

En rutin for rengoring ska finnas for hela verksamheten som beskriver vad som ska rengoras,
pa vilket satt och hur ofta. Rutinen ska dven omfatta hur ofta och pa vilket satt rengoringen
kontrolleras, t ex med bedémning av hur stddningen genomforts eller provtagning med
tryckplattor samt hur kontroll av rengéring dokumenteras.

Rutin for underhall av inredning och utrustning

En plan for underhall av lokal, inredning och utrustning ska finnas. Foretaget kan t exen
gang per ar se 6ver vad som behover renoveras och atgardas. Matinstrumenten ska
kalibreras regelbundet. En tids- och atgardsjournal kan underlatta planering och uppféljning.
| den skriver du ner de problem i lokalerna du har upptackt, vad du tanker gora at dem och
nar detta ska ske.

Rutin for mottagningskontroll

Rutin ska finnas for kontroll av inkommande varor. | kontrollen ingér att se till att
specifikationerna ar uppfyllda och att emballaget ar rent och oskadat. Temperaturen pa kyl-
och frysvaror samt varm mat skall kontrolleras vid mottagningen. Kontrollen ska
dokumenteras, liksom hur ni hanterat eventuella fel och brister.

Rutin for temperaturkontroll

Rutiner ska finnas for att sakerstalla att upptining, varmhallning, nedkylning och
aterupphettning samt kyl- och frysforvaring sker pa ett korrekt satt. Diskmaskinens disk- och
skoljtemperatur ska kontrolleras. | rutinen ska det sta vilka kontroller som ingar, pa vilket satt
de utfors samt hur ofta de utfors. Kontrollen ska dokumenteras, liksom hur ni hanterat
eventuella fel och brist.

Rutin for skadedjur

Ni behover en rutin, dels for att forebygga att skadedjur kommer in i era lokaler, dels fér hur
ni hanterar ett sddant problem. Skadedjursbekampning kan innebara att ni skriver avtal med
nagon saneringsfirma. Det ska framga av avtalet om det galler som férebyggande eller vid
behov. Avtalet ska inga i foretagets system for egenkontroll.

Rutin for forpackningsmaterial

Rutin over vilka férpackningsmaterial som anvands vid forvaring eller paketerings av
livsmedel ska finnas. Felaktig anvandning kan innebé&ra att livsmedlet férorenas genom att
materialet slapper ifran sig kemikalier. V ar darfér noga med att kontrollera vilka typer av
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material som anvands pa foretaget och var de ar inkopta. Rutiner for hur eventuella fel och
brister hanteras bor finnas.

Rutin for markning och sammansattning

Rutin skall finnas for att garantera att forpackade livsmedel ar korrekt méarkta
(varubeteckning, ingredienser, hallbarhet, forvaringsanvisning mm). Rutin behovs ocksa for
att garantera korrekt information om ursprunget och sammansattning av de matratter eller
produkter som serveras eller séljs i manuell disk.

Rutiner for sparbarhet

Vid hantering av ravaror, tillsatser och fardiga produkter samt forpackningsmaterial ska
information finnas om tillverkar och leverantoér. Rutinen galler egenproducerade rétter,
inkdpta omférpackade livsmedel samt manuell férsaljning éver disk (n6tkott, charkprodukter,
fiskprodukter mm).

Rutiner for avfallshantering
Ni ska ha rutiner for hur avfall omhandertas, forvara och forslas bort.

Rutiner for aterkallande av produkter och hantering av kundreklamationer
Rutiner ska finnas om hur felaktiga produkter ska stoppas efter forsaljning till kund.
Dessutom maste det finnas rutiner for hur kundklagomal pa hygien och redlighet hanteras.

Rutin for provtagning (verifiering/tester)

Rutin ska finnas for att félja upp resultaten av egenkontrollen. Kontrollera ocksa att de
termometrar du anvander fungerar, genom kalibrering. Det ska ocksa finnas en rutin for
provtagning av livsmedel, det vatten som anvands vid livsmedels

Rutin for internrevision

Alla moment i egenkontrollen méaste ses 6ver regelbundet. Det &r nu du en éversyn av hela
kontrollsystemet och granskar hur det stammer dverens med din verksamhet. Gor detta
minst en gang per ar utéver de vanliga verifieringsinsatserna (som granskning av journalet
och analysresultat)

Systemet for egenkontrollen ska ocksa revideras vid andringar i verksamheten.



