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Livsmedelsverksamhet

Egenkontroll

Alla livsmedelsanlaggningar ar skyldiga att producera eller sélja sakra livsmedel.
Ingen ska riskera att bli sjuk av det man ater eller dricker. Man ska ocksa kunna lita pa
att det man koper eller blir serverad innehaller det som bestillts.

Foretagare ska ha nagot slags forebyggande system for att uppfylla detta. En vanlig
benamning i branschen ar "egenkontroll” och "egenkontrollprogram”. Foretaget ska precis
som det later kontrollera sig sjalv och sin verksamhet sa att den bedrivs pa ett hygieniskt
sakert satt. Det ska ocksa sakerstallas att man foljer de lagar och regler som galler.
Egenkontroll &r en beskrivning av olika rutiner eller arbetsinstruktioner.

Rutinerna kan vara skriftliga eller muntliga. Egenkontrollens olika rutiner ska kunna
redovisas for miljokontoret i samband med offentliga kontroller.

Nar man utformar sin egenkontroll ar det viktigt att det anpassas till den egna verksamheten.
Nedan foljer exempel pa vilka omraden man som livsmedelsféretagare ska ha kontroll pa:

Lokalens underhall, utformning, inredning och utrustning

Ar lokalen i gott skick? Sliten lokal kan bland annat férsvara rengéringen d& smuts lattare
kan samlas.

Hantering och forvaring av livsmedel

Forvaras livesmedel i temperaturer som stammer éverens med livsmedlens
férvaringsanvisning? Separeras atfardiga livsmedel fran rda animalier?

Rengoring

Finns rutin fér reng6ring?
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Kunskap om livsmedelshygien

Har berdrd personal tillrackliga kunskaper? Finns rutin for utbildning/undervisning av
personal?

Personlig hygien

Rena arbetsklader och god handhygien?

Skadedjur

Ar lokalen tatslutande? Finns forebyggande kontroll och vad gérs om skadedjur patraffas?

Temperaturkontroller

Hur sakerstalls att temperaturprocesser som till exempel nedkylning genererar i sékra
livsmedel?

Allergi

Hur hanteras allergener? Finns rutin for att upplysa kund om aktuella allergener?

Material i kontakt med livsmedel

Anvands material i kontakt med livsmedel pa ett sddant satt som materialet ar avsett for, till
exempel till ratt typ av livsmedel? Kan detta styrkas genom till exempel dokumentation som
tydliggér materialets tankta anvandningsomrade?
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