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1. Allmant om egenkontroll

Livsmedelsforetagaren ska kanna till de halsofaror som ar forknippade med
livsmedlet och dess hantering samt de kritiska arbetsmoment som ar av betydelse
for livsmedelssakerheten. Foretagaren ska ha ett system, genom vilket
livsmedelsriskerna i verksamheten kan styras.

Egenkontroll ar livsmedelsforetagarens eget system, som hjalper foretagaren att
sakerstalla att livsmedlen, livsmedelslokalen och verksamheten uppfyller
livsmedelsbestammelserna.

Arbetsgivaren ska ge personalen introduktion i egenkontrollen och se till att
egenkontrollen ar tillganglig for kontroll pa arbetsplatsen.

1.1 Ifylining, uppdatering och férvaring av planen fér egenkontroll

Endast de delar som ingar i verksamheten ska ifyllas i egenkontroll, de évriga
delarna ska raderas. Om er verksamhet omfattar funktioner som inte namns i
mallen for egenkontroll, bor de tas in t.ex. i bilagor.

Egenkontrollsystemet ska uppdateras alltid nar det sker andringar i verksamheten.

Dokumenten ska forvaras pa en plats dar de ar tillgangliga fér personalen och vid
behov kan uppvisas for livsmedelstillsynsmyndigheten.

Dokumenten forvaras ar pa serveringsstillet.

Anteckningar om temperaturer ska forvaras i minst 1 ar.

Kontaktuppgifter till tillsynsmyndigheten:

Besoks- och postadress:

Borga stad

Miljohalsovarden

Teknikbagen 1 A

06100 Borga

Byran ar 6ppen mandag-fredag kl. 9-15

Miljdhalsovardens jourtelefon:
040 168 88 44 (mandag-fredag 9-12)

E-post:
ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi

Webbsidor:
www.miljohalsovardiborga.fi



http://www.miljohalsovardiborga.fi/

1.2 Ansvarspersoner och beskrivning av verksamheten

Valj de punkter i tabellen som galler serveringsstallet.

Egenkontrollansvarig

Uppgift

Ansvarsperson och vikarie

[] Uppdatering av egenkontrollplanen

[] Misstankt matférgiftning

[] Anskaffning av livsmedel och
mottagningskontroll

[] Forvaring och lagring av livsmedel

(] Kontroll av temperaturer i kylanldggningar

[ ] Kontroll av termometrar

[_] Hantering och tillverkning av livsmedel

[_] Specialdiet

[] Temperaturkontroll vid hantering och
tillverkning

[] Servering av livsmedel, temperaturen pa
livsmedel vid servering

[] Att ge bort dverbliven mat

[] Transport och distansférsaljning till kunden

[] Férpacknings- och kontaktmaterial

[] Sparbarhet och aterkallelse

[ ] Stadkontroll

[ ] Skadedjursbekdmpning, andra djur

[] Inskolning av personal

[] Intyg som personalen ska ha

[ ] Import

[] Respons fran kunder

[] Catering

[] Provtagning

[] Férpackningspaskrifter samt uppgifter som
ldmnas om livsmedel




Kort beskrivning av verksamheten:

Vilka livsmedel tillverkas pa serveringsstallet, med vilka metoder osv.

1.3 Tillverkning fér riskgrupper

Vid tillredning av mat for riskgrupper (t.ex. daghem eller servicehus for aldre) eller
till skolor ar det nédvandigt att beakta Livsmedelsverkets anvisningar om hur
livsmedel anvands pa ett sakert satt
(https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-
livsmedel/anvisningarna-om-hur-livsmedel-anvands-pa-ett-sakert-satt/sakra-satt-
att-anvanda-livsmedel/ ). Féretagaren ska kanna till riskerna med olika livsmedel
och beskriva sin verksamhet i systemet fér egenkontroll.

Foretagaren ska beakta att livsmedel som medfor risk for listeriasmitta, t.ex.
oupphettade djupfrysta gronsaker eller gravsaltade eller kallrokta fiskprodukter,
inte ska serveras till riskgrupper.
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/anvisningar-och-

lagstiftning/

Det ar ocksa ndédvandigt att beakta kriterierna fér naringsinnehall i maltider
serverade via kostservice. Anvisningar for detta finns i Statens naringsdelegations
publikation ” Hallbar halsa fran maten — nationella naringsrekommendationer
2024”. https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/halsoframjande-kost/narings--och-
matrekommendationer/

Tillreder ni mat for riskgrupper?
[1ja ] nej

Pa vilket satt har riskgrupperna beaktats vid tillredningen av mat?



https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-livsmedel/anvisningarna-om-hur-livsmedel-anvands-pa-ett-sakert-satt/sakra-satt-att-anvanda-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-livsmedel/anvisningarna-om-hur-livsmedel-anvands-pa-ett-sakert-satt/sakra-satt-att-anvanda-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-livsmedel/anvisningarna-om-hur-livsmedel-anvands-pa-ett-sakert-satt/sakra-satt-att-anvanda-livsmedel/

1.4 Brunnsvatten

Om vatten fran egen brunn eller egen vattentdkt anvands i livsmedelslokalen,
ansvarar livsmedelsforetagaren for att det anvanda vattnets kvalitet uppfyller
lagstiftningens krav och att vattnets kvalitet inte aventyrar livsmedlens sakerhet.

Anvands vatten fran egen brunn pa serveringsstallet?

[Jja ] nej

Hur overvakas vattenkvaliteten i den egna brunnen?

1.5 Misstankt matforgiftning

Foretagaren ar skyldig att omedelbart anmala en misstankt matforgiftning till
halsoinspektéren. Anmalan kan goras till livsmedelstillsynen vid miljdhalsovarden i
Borga

¢ med en elektronisk blankett pa adressen ilppa: Framsida
e per telefon till journumret 040 168 88 44 vardagar 9-12
e per e-post till adressen ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi.

Livsmedelsforetagaren ska forvara prover pa de misstankta livsmedlen
eller ravarorna for eventuella undersokningar. Provets storlek ar 200-300
g/matratt eller ravara. Provet laggs i ett rent karl. Pa karlet antecknas
tillrackliga identifikationsuppgifter och datum. Prover av olika ravaror far inte
laggas i samma karl. Om ett prov maste forvaras pa serveringsstallet, ska
provet forvaras nedfryst.

Anvisning for god praxis

Det ar god praxis att ta prover av livsmedel som serveras for att mojliggora
utredning av eventulella misstankta matforgiftningar aven inom den normala
verksamheten. Matforgiftning kan, beroende pa fallet, vara kopplad till den
anvanda ravaran eller till exempel till hanteringen av livsmedlet pa
tillverkningsplatsen. Darfor ar det lampligt att ta prover i slutet av serveringen


https://ilppa.fi/etusivu
mailto:ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi

eller efter att serveringen har avslutats. Enligt rekommendationen kan prover
tas bade fran kalla och varma ratter. Det rekommenderas inte att olika
livsmedel kombineras i samma prov.

Proverna ska forvaras frysta i tva till tre veckor.

1.6 Termometrar

Det rekommenderas att kylanlaggningarnas temperaturer kontrolleras med
fristdende termometrar som placeras inne i kylanlaggningen. Om temperaturerna
kontrolleras med anlaggningarnas inbyggda termometrar, ska matarnas
tillforlitighet regelbundet kontrolleras.

Hurdana termometrar anvands pa serveringsstallet:

[ ]| fristdende termometrar [ ]| instickstermometrar
[ ]| infrardda termometrar [ ]| annat, vad?
Termometrarnas funktion kontrolleras ganger per ar genom att mata

temperaturen pa kokande vatten (100 °C) och smaltande is (0 °C).

Temperaturernas funktion kontrolleras pa annat satt.
Hur?

2. Anskaffning och mottagning av livsmedel

Var anskaffas livsmedel?

| samband med mottagningskontrollen av livsmedel kontrolleras:

Att férpackningarna ar oskadade och rena

Forpackningspaskrifter

Produkternas kvalitet enligt en sensorisk beddmning (utseende, lukt)

Att handelsdokumenten stammer och ar riktiga

HREEN

Livsmedlens temperatur




Import

En livsmedelsforetagare som for in livsmedel till Finland fran EU:s inre marknad
ska registrera sig som livsmedelsforetagare i sin hemkommun. En aktér som for in
livsmedel av animaliskt ursprung till Finland fran andra EU-medlemsstater samt
fran lander med sarskilda avtal ansvarar for produkternas sakerhet och for att de
uppfyller kraven i lagstiftningen. Denna verksamhet kallas inférsel av livsmedel av
animaliskt ursprung inom den inre marknaden och anses omfatta bland annat
bade kontinuerlig och sasongsbundenimport av livsmedel for férsaljning eller
tillverkning

formedlingsverksamhet, dvs. import direkt till livsmedelsforetagare (varvid
inforselaktoren inte sjalv lagrar livsmedlen i egna eller hyrda lager)

import via distansférsaljning till livsmedelsféretagare eller konsumenter
(t.ex. bestallning av livsmedel fran en utlandsk webbutik i kommersiellt
syfte)

import for forsaljning fran en registrerad rorlig livsmedelslokal till
livsmedelsforetagare eller konsumenter.

1. anmalningar som galler inférsel inom den inre marknaden

2. kontroll av mottagna leveranser

3. atgarder vid upptackta brister
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4. provtagnings- och analysplan

5. egenkontrollbokoring

Kontrollen av livsmedlens temperaturer

| samband med mottagningen av livsmedel ska temperaturen pa lattférdarvliga
livsmedel (bl.a. farsk fisk och farskt kott som kraver kylférvaring, mjolkprodukter
eller hackade gronsaker samt djupfrysta produkter) kontrolleras. Avvikelser och
darav foranledda atgarder bokfors alltid.

Pa vilka livsmedel och med vilka matare mats temperaturerna?
Hur ofta mats och antecknas temperaturerna? T.ex. Temperaturerna pa minst
tva lattférdarvliga livsmedel och en djupfryst produkt méts en gang per vecka.
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Vilka ar gransvardena for temperaturer? Vad gors, om man i samband med
mottagningen konstaterar brister i temperaturer eller i nagonting annat som
kontrolleras?

Om man hamtar sjalv livsmedel t.ex. fran partihandeln, hur ar livsmedlen
forpackade for transport? Hur lang tid tar transporten? Hur sakerstéller man
att kylkedjan inte bryts?

3. Forvaring av livsmedel

Omsattningshastigheten och -ordningen i lager- och férvaringsutrymmena
kontrolleras dagligen. | lagerutrymmen forvaras inte livsmedel vars sista
forbrukningsdag har gatt ut.

Vid férvaringen av livsmedel ska man se till att de livsmedel som hanteras inte
fororenas, dvs. kontamineras. Det ar forbjudet att i férvaringsutrymmena foérvara
t.ex. kemikalier som aventyrar livsmedlens sakerhet.

Raa kott- och fiskeriprodukter ska forvaras i separata for andamalet avsedda
kylanlaggningar eller klart atskilda fran livemedel som kan dtas som sadana
eller som genomgatt varmebehandling. Finns det bara ett kylrum, ska de
varmebehandlade produkterna placeras hogst upp och de raa produkterna lagst
ner.

| férvaringsutrymmen far livsmedel och livsmedelsférpackningar inte placeras pa
golvet. Produkterna och materialen ska férvaras pa hyllor eller pa latt flyttbara
(t.ex. hjulférsedda) underlag. Anvandning av underlag i lagren férbattrar
luftcirkulationen och underlattar underhallet.

[_1|FIFO (First In, First Out; man skéter om produkternas ratta
omsattningsordning genom att placera de aldsta livsmedlen langst fram i
lagren/kylanlaggningarna)
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pa 6ppnade produktférpackningar markeras datumet da de éppnades (nar
forpackningen dppnas, forskams produkten pa samma satt som en
oférpackad produkt)

livsmedel som fryses pa serveringsstallet marks ut med frysningsdatum och
livsmedlets namn (sparbarheten ska bevaras)

pa livsmedel som flyttats bort fran originalférpackningen antecknas
flyttningsdatum eller livsmedelspartiets kod och namn (sparbarheten ska
bevaras)

livsmedel forvaras inte i 6ppnade konservburkar (livsmedlet kan ta upp
frammande amnen fran den 6ppnade burken)

oférpackade livsmedel skyddas t.ex. med lock eller folie nar de férvaras

L]
[]

Anvander ni ocksa andra forvaringsutrymmen an de som finns pa
serveringsstallet?

Temperaturer i kylanlaggningar
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Manga matforgiftningsbakterier forokar sig
snabbast i temperaturer mellan rumstemperatur ~ ELINTARVIKKEIDEN

och manniskans kroppstemperatur (+20 - +40° SAILYTYSLAMPOTILOJA
Celsius). Eftersom manga
matforgiftningsbakterier forokar sig kraftigt
ocksa utanfor dessa temperaturer, betraktas
temperaturomradet + 6 - + 60° Celsius allmant
som den farliga temperaturzonen.

De lagstadgade forvarings- och

L

orsalini or li VALMISRUDAT
forsaljr_ungst_emperaturerna for livsmedel P AT IXSET oA InUT
anges i en bilaga. SUSHI JA ELAVAT SIMPUKAY

OBS! Tillverkaren kan ange ocksa strangare
granser for kylforvaringstemperaturer (t.ex.
riven sallat och styckade gronsaker). Da ska
tillverkarens anvisningar foljas.

Temperaturen i kylanlaggningen stalls in
enligt den produkt som har det lagsta
temperaturkravet vid forvaring.

S D 0 (50 '

Har kylanlaggningarna ett automatiskt §BEH¥;§{‘,#"
system som sparar information? L U
KEITETYT SIMPUKAT

[Jja ] nej

Beskrivning av den automatiska kontrollen av temperaturen i
kylanlaggningar

Hur fungerar den automatiska temperaturkontrollen? Vilka &r grénsvérdena fér
temperaturer i kylanldggningarna? Om grédnsvarden bverskrids, utléser det larm?
Till vem gar larmet? Hur kommer man &t att 6vervaka loggdata om temperaturer
och vem skoéter om det? Vad gérs, om temperaturkraven inte uppfylls?
Korrigerande atgérder ska alltid bokféras.

Beskrivning av den manuella kontrollen av temperaturen i kylanlaggningar
Temperaturerna ska kontrolleras minst dagligen. Vilken typ av termometer
anvénds for temperaturkontrollen? Hur ofta bokférs temperaturerna och var? Vilka
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ar grédnsvérdena for temperaturer i kylanldggningarna? Vad gérs, om
temperaturkraven inte uppfylls? Korrigerande atgérder ska alltid bokféras. Man
Ska regelbundet kontrollera att temperaturmétningen i de egna anldggningarna
visar den verkliga temperaturen. Berétta vem som kontrollerar att
temperaturmétningen visar den verkliga temperaturen och hur ofta detta
kontrolleras. Var antecknar man de kontrollmétningar som goérs?

4. Tillagning och forpackning av mat

4.1 Hantering av livsmedel

Vid hantering och férvaring av livsmedel
bor man forsakra att livsmedlen inte
fororenas (kontamineras) av smuts,
skadliga bakterier, virus eller skadliga
amnen. Utrymmena ska vara sadana att
varmebehandlade (kokta, stekta) livsmedel
och icke varmebehandlade (raa) livsmedel
kan forvaras sa att de inte kommer i
kontakt med varandra. Det ar sarskilt
viktigt att halla isar saddana livsmedel som
ar avsedda att atas utan upphettning.

Ocksa alla allergiframkallande ingredienser
ska kunna hallas isar fran varandra och
fran livsmedel som de inte ar avsedda for.

Gronsaker och rotfrukter ska tvattas med
omsorg, eftersom de kan innehalla
bakterier som finns i jorden. Jordiga
rotfrukter far inte hanteras i
livsmedelslokalen, om man inte i

Livsmedelsverkets anvisning om
livsmedelshygien vid registrerad
livsmedelsverksamhet

Kéttberedningar och fiskeriprodukter
som dr avsedda att dtas som sddana
ska, fér att forebygga
korskontaminering, hdllas tillrdckligt
dtskilda bade fran raa kétt- och
fiskprodukter och frén andra
livsmedel som dr avsedda att dtas
som sddana.

Atskiljandet gdller sGval tillverkning,
transport, lagring, forsdljning och
férvaring som annan fysisk hantering
av livsmedel. For datskiljande kan till
exempel anvéiindas separata
kylutrustningar, transportbehdllare
eller -redskap, forvaringskdirl eller
-utrymmen eller eventuellt utrymmen

\som skilts at med en mellanvdgg. /

livsmedelslokalen kan anvisa en med tappstalle férsedd separat plats enbart for

hanteringen av dem.
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Dartill ska man iaktta forsiktighet vid hanteringen av férpackningslador for
gronsaker och andra produkter och undvika att lagga dem pa samma ytor som
man hanterar livsmedel.

Upphettning rekommenderas ocksa fér

Utléndska djupfrysta bér ska hettas upp utldndska djupfrysta grénsaker, &tminstone

innan de anvéands, eftersom norovirus kan
férekomma i dem.

om sadana ska serveras till riskgrupper,
eftersom listeria-bakterier kan férekomma.

Foljande ravaror anvands i verksamheten:

O kott som kommer fardigkokt/stekt

O fisk som kommer fardigkokt/stekt

O ratt kott eller ra fisk, forberett, fardigt att kokas/stekas

O ratt kott (malet kott medraknat), som man styckar, skivar, kryddar,
marinerar eller pa annat satt behandlar sjalv

O ra fisk som man styckar eller skivar sjalv

O ratt fjaderfakott som ar forberett, fardigt att kokas/stekas

O ratt fjaderfakott, som man styckar eller pa annat satt behandlar i kdket
O sallader och gronsaker som kommer fardiga for servering

O sallader och gronsaker som man tvattar och styckar sjalv

O jordiga rotfrukter som man skivar, styckar mm. sjalv

O

O

Hur hanteras livsmedlen?

Hur skyddas livsmedien mot kontamination?

L]

skilda arbetspunkter for olika produktgrupper (till exempel icke
varmebehandlade kott-, broiler- och fiskprodukter och gronsaker samt raa
produkter/produkter som ats som sadana)

skilda arbetsredskap (skarbraden, knivar 0.d.) for olika produktgrupper (till
exempel icke varmebehandlade koétt-, broiler- och fiskprodukter och
gronsaker samt raa produkter/produkter som ats som sadana, mogelost)

rengdring av arbetspunkter och -redskap mellan olika arbetsmoment och
mellan hantering av olika produkter

L]
[]
[]

handtvatt/byte av engangshandskar (vid évergang fran en produktgrupp och
hanteringsfas till en annan, vid snytning, wc-besok, efter att ha tagit betalt)
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[

anvandning av lampliga skyddsklader (till exempel huvudbonad for att
undvika har i maten)
olika verksamheter vid olika tider, hur?

[

[

pa andra satt, hur?

| koket finns separata, markerade skarbrador for:
O behandling av ratt kott. Skarbradan identifieras pa:
O behandling av ra broiler. Skarbradan identifieras pa:
O behandling av ra fisk. Skarbradan identifieras pa:
O behandling av rotfrukter och gronsaker. Skarbradan identifieras
pa:
O behandling av livsmedel som ats som sadana. Skarbradan identifieras
pa:

Anvands metoden sous vide, rékning, gravning av ra fisk, tillredning av sushi,
tartar/medium kottfarsbiffar osv. eller ravaror som kraver sarskilda anvisningar,
t.ex. ra fisk, svamp, bénor osv. ska behandlingsprocesserna beskrivas t.ex. i en
bilaga till systemet for egenkontroll.

Foretagaren ska identifiera riskerna i behandlingen (t.ex. EHEC, listeria, PAH-
foreningar) och metoderna for att hantera riskerna.

Miljdhalsovarden i Borga och Livsmedelsverket rekommenderar att alla produkter
som tillverkas av malet kott serveras ordentligt genomstekta, inte medium-
stekta. Ratt malet kott av nét ar ett risklivsmedel pa grund av risken for EHEC-
bakterier i kottet. EHEC kan orsaka blodig diarré, gangrands blodig tarminfektion
och i synnerhet hos barn och aldre en livsfarlig njurskada.

“Féretagaren ska forsékra sig om att livsmedlen ar sékra
och tjénliga som livsmedel och att hygienkraven i
livsmedelslagstiftningen féljs i all verksamhet.
Féretagaren ska identifiera riskerna som hanfér sig till
hans egen verksamhet och hantera dem med lampliga
riskhanteringsmetoder.”
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Foér vilka metoder finns det sérskilda anvisningar? Var forvaras
anvisningarna?

4.2 Specialkost och allergener

4.2.1 Specialkost
Vid specialkost begransas anvandningen av ett eller flera livsmedel av halsoskal.

Anteckna inte nagon matportion som glutenfri eller som Iamplig fér nagon annan
specialkost, om du inte kan férsakra dig om saken.

Enligt lagstiftningen ska glutenhalten i en glutenfri portion vara lagre an 20 mg/kg.
Observera att portionen antingen ar eller inte ar glutenfri. Man bor t.ex. inte skriva
"glutenfri, tillverkad i utrymmen dar det hanteras vete”. Kunden har inte mojlighet
att bedoma kontaminationsriskens storlek eller sannolikhet. De som tillverkar
maten ansvarar for bedomningen.

Rad for tillverkning av glutenfri mat finns pa Keliakiférbundets webbplats
Keliakialiitto.fi.

| laktosfria livsmedel ar halten laktos mindre an 10 mg per 100 g eller 100 ml, och i
laglaktoslivsmedel ar halten laktos mindre @an 1 g per 100 g eller 100 ml.

Ravaror till specialdiet (t.ex. ravaror som ar fria fran vissa allergiframkallande
amnen eller ravaror som ar glutenfria) ska férvaras i slutna och markta karl
atskilda fran andra matvaror). Vid mottagning av ett nytt varuparti ska
varudeklarationen kontrolleras, eftersom tillverkaren kan ha andrat produkten utan
att informera om det.

Tillverkar serveringsstallet olika typer av specialkost? Vilka?

Hjartvanlig diet

Glutenfri diet
Laktosfri diet
Mijolkfri diet
FODMAP diet

Andra kostformer baserade pa livsmedelsallergi, vilka (de vanligaste
orsakerna ar komjolk, spannmal, 4gg och fisk)

O dodd o O

Annat, vad?:
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Gor man reklam for att livsmedel/matratter ar t.ex. glutenfria, mjolkfria,
laglaktos- eller laktosfria?

Finns det en ansvarig person/personer for specialkost? Hur fungerar
vikarieringsrutinerna vid tillagning av specialkost?

Finns det sarskilda arbetsbeskrivningar for tillverkningen av specialkost,
och var forvaras anvisningarna?

Korskontaminering ska férebyggas fran mottagning av livsmedel anda fram till
servering. Beskriv atminstone foljande:

1. Tillagas all mat pa plats, eller kommer vissa delar av maten / all mat fran ett annat
verksamhetsstélle? Levereras mat aven till andra verksamhetsstallen?

2. Markning, lagring och hantering av ravaror och halvfabrikat samt fléden och
transporter (t.ex. forvaringskarl och -utrymmen, markning av ravaror och
halvfabrikat sa att risk for sammanblandning inte férekommer)

3. Tillagning och transport av livsmedel och maltider (t.ex. arbetsredskap,
arbetsutrymmen, utrustning, arbetsordning, rengéring). Ar de redskap som
anvands vid tillagning av dietkost Iatt atskiljpara fran varandra?

Hur sker rengdringen? Obs! Rengdringen kan aven valideras med
allergenytprover.

4. Om det géller forpackade portioner, hur sker forpackningen av maten och ar
ravarorna korrekt markta pa forpackningarna? Hur sakerstalls detta?

5. Hur ar maltidssituationen ordnad (férvaring av dietkost vid servering / fére
servering)?

6. Arbetsinstruktioner for personal som stéller fram eller portionerar maten
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Stadning av utrymmen (forebyggande av korskontaminering mellan
tillagningsplats for dietkost och andra utrymmen)

4.2.2 Information som ska ges om oférpackade livsmedel

Pa ett serveringsstalle ska foljande information ges om oférpackade livsmedel:

o livsmedlets namn (skriftligt)

e amnen och produkter som orsakar allergier och intolerans (skriftligt eller notis
om vartifran informationen kan fas)

« ursprungsland for kottet som ingar som ingrediens i livsmedlet (skriftligt)

Information om regler for beteckningar pa livsmedel finns pa Livsmedelsverkets
webbsidor https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/informati
on-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-
livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/

| synnerhet bér man beakta livsmedel med namnskyddade
beteckningar https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/ingre
dienser-och-innehall/namnskydd/

och Skinka som beteckning pa ett livsmedel
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-
skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-
pa-livsmedel/skinka-som-beteckning-pa-ett-livsmedel/

Till exempel far en pizza inte kallas skinkpizza om den inte innehaller riktig skinka
utan till exempel pizzastrimlor, och en pizza far inte kallas fetapizza om den inte
innehaller namnskyddad feta utan salladsost.

Markning om kottets ursprungsland
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-
skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/paskriften-om-
livsmedels-ursprung/markningar-om-kottets-ursprungsland-pa-serveringsstallen/

De vanligaste amnena som orsakar allergi och intolerans

| lagstiftningen namns vissa ingredienser som orsakar allergier eller intolerans.
Sadana ingredienser ska alltid anges, ocksa for livsmedel som inte ar férpackade.
En lista 6ver dessa ingredienser finns i tabellen nedan.


https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/ingredienser-och-innehall/namnskydd/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/ingredienser-och-innehall/namnskydd/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/skinka-som-beteckning-pa-ett-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/skinka-som-beteckning-pa-ett-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/benamningarna-pa-livsmedel/skinka-som-beteckning-pa-ett-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/paskriften-om-livsmedels-ursprung/markningar-om-kottets-ursprungsland-pa-serveringsstallen/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/paskriften-om-livsmedels-ursprung/markningar-om-kottets-ursprungsland-pa-serveringsstallen/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/paskriften-om-livsmedels-ursprung/markningar-om-kottets-ursprungsland-pa-serveringsstallen/
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Aven om féretagaren inte tillverkar egentlig specialkost, ska foretagaren beakta
allergenerna genom att iaktta omsorgsfullhet vid hanteringen av livsmedel for att
livsmedlen inte ska kontamineras med ingredienser som enligt receptet inte ingar i
produkten.

Pa serveringsstaillet hanteras foljande allergener:

[ ] | Spannmal som innehaller [ ] | Kraftdjur och produkter darav (t.ex.
gluten (t.ex. vetemjol) rakor)
[ 1 | Agg och produkter darav [ ] | Fisk och produkter darav
[ ] | Jordnétter och produkter [ ] | Sojabénor och produkter darav (obs!
framstallda darav soja kan inga i ravarorna till manga
produkter)
[ ] | Mjélk och produkter darav [ ] | Nétter och mandlar samt produkter
(t.ex. ost) darav
[ ] | Selleri och produkter [ ] | Senap och produkter framstallda
framstallda darav darav
[ ] | Sesamfrdn och produkter [ ] | Svaveldioxid och sulfit i
framstallda darav koncentrationer som totalt overstiger
10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt
som SO2,
[ ] | Lupiner och produkter [ ] | BI&tdjur och produkter framstallda
framstallda darav darav

De allergiframkallande ingredienserna kan anges exempelvis i samband med
matratten pa menyn.

Allergeninformationen som ska ges om oférpackade livsmedel kan ocksa ges
muntligen, om man tydligt i de oférpackade livsmedlens narhet, sasom i en
broschyr, pa en tavla eller pa nagot annat motsvarande satt meddelar om denna
mojlighet. till exempel: “Information om livsmedlens ingredienser som orsakar
allergi och intolerans kan pa begaran fas av personalen”

Mera anvisningar om den information som ska ges finns i bilaga 2.
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Hur far kunderna den nédvandiga informationen om oférpackade livsmedel
pa serveringsstallet?

4.3 Temperaturkontroll under hantering och tillredning

Tiden som livsmedel férvaras i rumstemperatur under hanteringen ska hallas sa
kort som mojlig. Till exempel livsmedel som kraver kylférvaring tas ut i
rumstemperatur endast den mangd at gangen som behdvs for matlagningen.
Forvarings- och serveringstemperaturer for livsmedel: bilaga 1.

4.3 .1 Livsmedel som behover kokas/stekas

Eventuella mikrober som kan orsaka matforgiftning forstors i huvudsak genom
tillracklig varmebehandling. Darfér ar det viktigt med tillracklig varmebehandling av
produkterna.

Produktens temperatur ska genomgaende vara 6ver +70 °C och fjaderfakott dver
+75 °C (pa grund av den stora risken fér kampylobakterier och
salmonellabakterier). Det ar inte nédvandigt att mata temperaturen pa mat som
tydligt kokar.

Livsmedlens temperaturer kontrolleras pa foljande satt:
Hur ofta méts och antecknas temperaturerna? Var antecknas uppgifterna?




22

Atgiarder nar temperaturavvikelser konstateras: Avvikelser och dérav
féranledda atgérder ska alltid antecknas.

Finns det livsmedel som tillagas i temperatur som inte stammer 6verens
med anvisningarna (t.ex. sous vide, mediumstekta kottfarsbiffar)?
Tillverkning av dessa produkter forutsatter separata anvisningar dar man
beskriver hur riskerna hanteras.

Akrylamid

Akrylamid i livsmedel kan 6ka konsumentens risk att insjukna i cancer. Darfor bor
exponering i man av mojlighet minskas.

Tills vidare har inga gransvarden for akrylamid i livsmedel faststallts i
lagstiftningen. Akrylamidférordningen (EU) 2017/2158 ger dock
livsmedelstillverkarna en skyldighet att vidta atgarder som minskar halterna
av akrylamid.

Akrylamid kan bildas i livsmedlen i samband med framstallningen av dem da
livsmedel som innehaller starkelse friteras, steks i ugn eller fett eller rostas i hoga
temperaturer (6ver 120 °C). Kokning har inte konstaterats 6ka akrylamidhalten i
livsmedlet.

De hogsta akrylamidhalterna har patraffats i starkelsehaltiga ladratter,
potatisprodukter (t.ex. potatischips eller pommes frites, dvs. fransk potatis) och i
spannmalsprodukter (t.ex. konditoriprodukter). Darfor forpliktas
livsmedelsforetagarna att vidta atgarder for att reducera akrylamidhalten i friterade
potatisprodukter och bageriprodukter. Atgarderna beskrivs i Livsmedelsverkets
anvisning 17056/1 (Anvisning for att minska akrylamidhalterna och iaktta
jamférelsevardena i enlighet med Europeiska kommissionens férordning (EU)
2017/2158).


http://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2017/2158/oj

En tumregel ar att dessa produkter ska graddas i en sa lag temperatur som

mojligt, sa att de blir sa ljusa som majligt med beaktande av produktegenskaperna
och att man undviker alla former av “Gvergraddning” Tillverkarens anvisningar for

tillagning ska foljas.

Vilka atgarder vidtar ni for att reducera uppkomsten av akrylamid i maten?

Avvikelser och reducerande atgarder fér dessa ska antecknas.

Potatisprodukter
(fransk potatis och andra potatisprodukter
som friteras)

- tillverkning fran ra potatis: valj
ldmpliga potatissorter och foérvara
dem ratt, utfér ndédvandiga
férbehandlingar fore fritering

- tillverkning fran halvfabrikat: folj
tillverkarens anvisningar om
forvaring och férbehandling

- valj lamplig typ av frityrolja eller -fett
och fritera vid hogst 175 °C

- Overvaka frityroljans eller -fettets
kvalitet: ta bort I16sa bitar och smulor
och byt oljan/fettet tillrackligt ofta

- om mdjligt, anvand fargguider och
placera dem sa att personalen kan
se dem

- nar du steker eller graddar
potatisprodukter i ugn eller panna,
strava efter en sa ljus farg som
mojligt, anvand i man av mdjlighet
fargguider

Brod och konditoriprodukter

forlang jastiden for deg med
jast

optimera fukthalten i degen
anvand sa lag
ugnstemperatur som mojligt
och foérlang graddningstiden
undvik “6vergraddning” och
strava efter en sa ljus
graddningsyta som mgjligt
om mdjligt, anvand
fargguider och placera dem
sa att personalen kan se
dem

4.3.2 Livsmedel som kyls ner

Livsmedel som ar avsedda att forvaras kalla ska omedelbart efter

varmebehandling och inom hogst fyra timmar kylas ned till en temperatur av 6 °C

eller kallare.
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Vilka livsmedel kyls ner? Hur ofta? Hur mycket at gangen?

Vi kyler ner livsmedel:

i ett skilt kylskap avsett fér avkylning

i en kylférvaringsanlaggning, dar inga andra livsmedel férvaras *

i pa annat satt, hur

* lampar sig endast for sporadisk avkylning av sma méangder livsmedel

Temperaturkontroll under avkylningen och anteckningar som gors:
Hur ofta méts och antecknas temperaturerna? Var antecknas uppgifterna?
Anteckningar om korrigerande atgérder.

Atgarder nir temperaturavvikelser konstateras:

om det finns avkylningstid kvar, later man avkylningen fortsatta

om 6ver 4 h har gatt sedan avkylningen boérjade, bortskaffas produkten

Kylanlaggningens funktion/avkylningsmetoderna kontrolleras

.

annat, vad

En forbrukningstid ska anges for de avkylda produkterna. Fér avkylda produkter
rekommenderas en forvaringstid pa hogst 3 dygn.

Om férvaringstiden ar lang, kan det vara skal att undersdka héllbarheten ocksa
med laboratorieundersdkningar. Till exempel for mat som tillagats genom
varmebehandling betraktas en forvaringstid pa mera an fyra dagar i allmanhet
som val lang. Det ar emellertid fornuftigt att planera verksamheten sa att 6ppnade
forpackningar, halvfardig mat eller tillagad mat inte forvaras en langre tid. Mera
information finns i Livsmedelsverket anvisning Mikrobiologiska krav for
livsmedel Tillampning av kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 samt
allmanna anvisningar om mikrobiologiska undersékningar av livsmedel —
Anvisningar for foretagare inom livsmedelssektorn


https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
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Hur langa hallbarhetstider anges for avkylda matratter? Hur dvervakas
hallbarhetstiden? Hur antecknas datumen?

4.3.3 Livsmedel som fryses

Livsmedlet kyls ned inom 24 timmar till -18 °C eller kallare. De frysta livsmedlen
forvaras i ett forvaringsutrymme dar temperaturen ar -18 °C eller kallare.
Livsmedlet fryses fore dess sista forbrukningsdag. Forvaringstiden for frysta
livsmedel ar tva manader fran frysningsdatum. Frysta livsmedel som forvarats i
mera an tva manader efter frysning bortskaffas pa tillborligt satt. Svamp, skogsbar
och tradgardsprodukter samt vilt far férvaras ocksa en langre tid, om inte
kvaliteten pa varorna lider av det.

Om man serverar ra fisk (gravad fisk, sushi med ra fisk) ska man beakta
Livsmedelsverkets handbok om fiskeriprodukter till tillsynsmyndigheter och
livsmedelsféretagare. Dar ges anvisningar om frysbehandling som gors pa grund
av risken for parasiter.

Pa serveringsstillet fryses foljande livsmedel:

Var fryses livsmedlen? Hur mycket fryses pa en gang?

Vid frysning av livsmedel ska man se till att de kan sparas. T.ex. ska de forses
med anteckning om livsmedlets namn och frysningsdatum eller annan information
med vilken livsmedlet kan sparas och dess ravaruinnehall uppges. Aktsamhet
kravs sarskilt nar det ar fraga om specialkost.

Ytterligare information: Livsmedelsverkets anvisning Djupfrysning och frysning av
livsmedel i livsmedelslokaler



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/handbok-om-fiskeriprodukter/handbok-om-fiskeriprodukter/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/handbok-om-fiskeriprodukter/handbok-om-fiskeriprodukter/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/frysning/djupfrysning-och-frysning-av-livsmedel-i-livsmedelslokaler/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/frysning/djupfrysning-och-frysning-av-livsmedel-i-livsmedelslokaler/
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4.3.4 Livsmedel som upptinas

Frysta livsmedel far inte tinas upp i rumstemperatur.

Var och hur tinas de frysta livsmedlen?

Upptinade produkter ska anvandas inom dygn.

Djupfrysning eller frysning av livsmedel eliminerar inte de mikrober som finns i
livsmedlet. Nar livsmedlet haller pa att tinas upp, 6kar antalet mikrober snabbt,
eftersom de har tillgang till rikligt med vatska och naringsdmnen. Tinade livsmedel
har kortare hallbarhet an motsvarande farskvara. Tinade livsmedel far inte frysas
pa nytt.

4.3.5 Livsmedel som hettas upp pa nytt

Vid upprepad upphettning ska tillracklig temperatur uppnas for att undvika
matforgiftning. Nar livsmedel hettas upp pa nytt, ska temperaturen i hela
produkten stiga till minst +70 °C.

Pa serveringsstaillet hettas foljande livsmedel upp pa nytt:

Anvandning av mikrovagsugn for upphettning rekommenderas inte eftersom
mikrovagsugnen varmer ojamnt olika delar av livsmedlet. Med de flesta
mikrovagsugnarna far man ett battre uppvarmningsresultat om man haller en paus
i uppvarmningen for att rora om i livsmedlet och sedan fortsatter uppvarmningen.

Temperaturkontroll vid aterupphettning samt tillhérande anteckningar
(Temperaturen behdver inte matas pa mat som hettats upp till kokpunkten, men
om maten innehaller t.ex. kottbullar eller storre kottbitar, ska temperaturen anda
matas):
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Hur ofta méts och antecknas temperaturerna? Var antecknas uppgifterna?
Korrigerande atgédrder da temperaturkraven inte uppfylls och anteckningar
om de korrigerande atgérderna.

5. Servering av livsmedel

Varma ratter ska forvaras i 6ver +60 °C fore servering och under serveringen.
Temperaturen mats mot slutet av serveringstiden. Serverad mat far inte anvandas
pa nytt.

Temperaturen pa lattférdarvliga livsmedel som kraver kylférvaring far inte under
serveringstiden stiga 6ver 12 °C. Da far livsmedlen hallas framme i hogst fyra
timmar, varefter de ska bortskaffas.

Hur serveras matratterna pa serveringsstillet? Portionsservering,
buffébord? Serveringstider for mat? Hur skyddas maten?

Hur ofta mats och antecknas temperaturerna? Var antecknas uppgifterna?
Vad gors, om temperaturkraven inte uppfylls? Anteckningar om det som har
gjorts.

6. Att ge bort 6verbliven mat

Brukar serveringsstallet salja/ge bort dverbliven mat t.ex. fran lunchbuffé?
direkt till kunden [_]ja [] nej

till mathjalp [_] ja [] nej



Vilka overblivna livsmedel ges bort/séljs och till vem? Hur forpackas
livsmedlen? Ar livsmedlen avkylda eller varma? Hur transporteras
maten till mathjalpspunkten och hur kontrolleras temperaturen under
transporten?
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Man ska alltid se till att maten ar i klanderfritt skick och att kyl- och varmekedijan
inte bryts under serveringen.

Ytterligare information i Livsmedelsverkets anvisning Livsmedel som dverlats till

mathjalp.

7. Transport och distansforsaljning till kunden

Ordnar serveringsstillet transport till kunden? [_]ja [ | nej

Vem transporterar och hur transporteras maten till kunden? Hur ar maten
forpackad? Hur kontrolleras temperaturen under transporten? Vilken
transporttid och inom vilket omrade?

Om bestalld mat transporteras till kunden, ska man att sakerstalla att kyl- och
varmekedjan inte bryts.

Hur och var rengors transportladorna och transportbilen?

Har serveringsstillet internetforsiljning? [ ja [ ] nej

Beskrivning av internetforsaljningen:



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mathjalp/mathjalp/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mathjalp/mathjalp/
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8. Catering

Om serveringsstallet har cateringverksamhet, ska en beskrivning av den bifogas.

Hurdan cateringservice har ni och hur ofta? Hur transporteras maten och
hur skéter man temperaturkedjan (kallt halls kallt och hett halls hett)?

9. Forpacknings- och kontaktmaterial

Forpackningsmaterial, karl, anordningar med mera som kommer i kontakt med
livsmedel maste vara lampade for livsmedelsbruk. Kontaktmaterial ar till exempel
livsmedelsférpackningarna, take-awaykarl, engangskarl, koksredskap, kaffe- och
vattenkokare, kdksapparater och engangshandskar. Nar materialanskaffningar
gors, bor man beakta att olika material lampar sig for olika anvandningsandamal.
T.ex. PVC/vinylplast lampar sig inte for hantering av livsmedel som innehaller fett.
Beakta detta vid valet av engangshandskar.

Vilka livsmedel forpackas pa serveringsstallet och hur kontrolleras
forpackningens anvandbarhet (t.ex. om maten ar fetthaltig, sur eller het)?

Materialens mm. lamplighet for livsmedelsbruk kontrolleras pa foljande satt:

[ ] | Materialet har markts med orden “fér livsmedelsbruk” som I
visar att det ar lampligt for livsmedelsbruk eller en symbol Qf
med ett glas och en gaffel.

[] | Vi sparar intygen dver att materialet |ampar sig for livsmedelsbruk (en s.k.
forsakran om dverensstammelse).

[ ]| Férpacknings- och annat livsmedelskontaktmaterial anskaffas via en
partihandel/centralaffar och materialet har namn som visar dess
anvandningsandamal t.ex. "take-awaykarl”, "transportlada”).

[ ]| Pa annat satt, hur
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10. Sparbarhet och aterkallelser
10.1. Sparbarhet

Livsmedelsforetagaren ska kanna till leverantérerna for alla ravaror som anvands.
Dartill ska foretagaren kanna till tidpunkten foér livsmedlens anskaffning och
leverans.

Pa vart serveringsstille forvaras sparbarhetsuppgifterna (féljesedlar,
fraktsedlar, inkopskvitton) pa foljande satt:

Om livsmedel flyttas fran en (original)férpackning till en annan, ska atminstone
datum eller partiidentifikation samt livsmedlets namn antecknas pa de nya
forpackningarna. Livsmedlen ska vara sparbara: de ska kunna identifieras med
sparbarhetsdokumenten.

10.2 Aterkallelser

Atgérder vid aterkallelse av produkter (produkter tillverkade pa
serveringsstallet)

Vid anmalan om aterkallelse av ett livsmedel ska all servering av livsmedlet
upphora. Dartill ska féretagaren félja anvisningarna i Livsmedelsverkets anmalan
om aterkallelse och vid behov kontakta livsmedelstillsynen vid miljéhalsovarden.

Om foretagaren har tillverkat eller importerat produkten, ska féretagaren
upphora med att servera/salja produkten och omedelbart kontakta
livsmedelstillsynen vid miljdhalsovarden for utredande av fortsatta atgarder.

Det ska foras bok 6ver aterkallelser och de atgarder som vidtagits i
verksamhetsstallet till foljd av dem.
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11. Provtagning

Serveringsstallen dar oférpackade lattfordarvliga livsmedel hanteras och/eller dar
livsmedel tillagas ska inkludera provtagning och undersokningar i sin egenkontroll.
Provtagningen pa serveringsstallen ar fokuserad pa hygienprover, men
foretagaren ska ocksa ta livsmedelsprover fran lattférdarvliga och sadana
livsmedel som ar avsedda att atas som sadana, vilka tillagas vid serveringsstallen,
dar Listeria monocytogenes kan vaxa och vars forsaljningstid ar 5 dygn eller
langre, dvs. tillverkningsdagen och 4 dygn (1+4) eller mer.

Mera information:

- Borga stads miljdhalsovards provtagningsanvisningar:
https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/sv/miljohalsovardens-blanketter-
och-anvisningar/

- Livsmedelsverkets anvisningar: Mikrobiologiska krav for livsmedel— Anvisningar
for féretagare inom livsmedelssektorn

- Livsmedelsverkets anvisning Overvakning av vatten och is i livsmedelslokaler

Provtagningsplanen: vilka prover tas pa serveringsstallet, i vilken
omfattning och hur ofta, samt var resultaten finns

12. Stadning och underhall
12.1 Renhalining
Utrymmen

Aktéren ska uppratta en separat skriftlig stadplan i vilken foljande
uppmarksammas: vem som stadar, vad som stadas, hur ofta, med vilka redskap
och medel. For den stadplan som upprattas for serveringsstallet kan man t.ex.
anvanda den blankett som ar bilaga till mallen fér egenkontrollplan.


https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/sv/miljohalsovardens-blanketter-och-anvisningar/
https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/sv/miljohalsovardens-blanketter-och-anvisningar/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mikrobiologiska-krav--anvisning-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel-anvisningar-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/mikrobiologiska-krav--anvisning-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/mikrobiologiska-krav-for-livsmedel-anvisningar-for-foretagare-inom-livsmedelssektorn/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/vatten-och-is/overvakning-av-vatten-och-is-i-livsmedelslokaler/

Om en utomstaende stadfirma har hand om stadningen, ska livsmedelslokalen
som en del av egenkontrollen forsakra sig om att stadfirman har en ordentlig
stadplan med anvisningar bl.a. for stadredskap for olika utrymmen och rengéring
av dessa. Stadarbetets kvalitet ska foljas upp.

Vem har ansvar for renhallning av lokaler?

[ ]| egen personal

[ ]| utomstaende stadfirma, kontaktuppgifter

Hur skiljer man at stadredskapen for olika utrymmen (utrymmen dar
livsmedel hanteras, kundutrymmen, toaletter mm.)? Hur forvaras och
underhalls stiadredskapen?

Anordningar

Anordningarna halls i gott skick och de halls rena. Anordningarnas felfria
funktion sakerstalls genom regelbunden kontroll och service. Frysarna
avfrostas minst en gang per ar. Om frysen har automatisk avfrostning, ser
man till att automatiken fungerar. Anteckningar gors om avfrostning och
rengoring av Kylmaobler.

Foretag som ansvarar for service av anordningarna:




Vattentemperatur i diskmaskin

Vid fortvatt far vattentemperaturen vara hogst +40 °C. Tvattvattnets
temperatur ska vara minst +55 °C (garna + 60 °C—70 °C) och skoéljvattnets
minst + 80 °C. Om det pa grund av maskinens egenskaper inte ar
omagjligt att folja upp temperaturen pa tvattvattnet (t.ex. ingen
temperaturinformation i maskinens kontrollpanel), bor tvattresultatet
kontrolleras med ythygienprover fran de tvattade karlen.

Féljer man upp och gér anteckningar om temperaturen i diskmaskinen? Hur ofta
gors detta och var skrivs anteckningarna? Korrigerande atgérder da

temperaturkraven inte uppfylls och anteckningar om de korrigerande atgarderna.

Pa vilket satt och hur ofta kontrolleras tvéttresultatet med provtagningar?
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Iskubsmaskin

En iskubsmaskin ska rengoras enligt tillverkarens anvisningar. En allman
rengoring ska goras t.ex. 1-2 ganger per manad och en grundligare
rengoring 1-2 ganger per ar. Genomférda rengéringar antecknas i
egenkontrollens bokforing.

Om is tillverkas pa serveringsstallet ska isens kvalitet undersdkas en gang
per ar. Det basta sattet att sakerstalla isens renhet ar att ta prover av isen
per utrustning. | isproverna undersdks Escherichia coli, koliforma bakterier
och intestinala enterokocker.

Provtagning av isbitar kan ersattas med ett alternativt forfarande som
forevisas for inspektoren, vilket till exempel kan vara foljande (samtliga
nedanstaende punkter ska uppfyllas):

e Rengoringsrutiner for ismaskinen ar beskrivna i egenkontrollen och foljs i
verksamheten.

e |smaskinen och 6vrig utrustning som anvands vid istillverkning ar vid
inspektioner visuellt rena och inga brister forekommer.

o Vid tillverkning av is och vid arbetet iakttas god hygien.

e Ytrenhetsprover tas fran isutrustningen, och resultaten ar goda.
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Hur ofta rengérs iskubsmaskinen? Var finns anvisningarna fér rengéring?
Var gér man anteckningar om rengéring?

-

Anvisningar for hantering av iskuber \
Skoét handhygienen
Hall locket pa iskubsmaskinen stangt.
Se till att slevar och karl for iskuber ar rena.
Forvara sleven for iskuber i ett rent karl som finns enbart for detta
andamal.
Anvand inte karlet for att kyla ned nagot annat.
Se till att ocksa iskubsmaskinens omgivning héalls snygg.

)

12.2 Underhall

Livsmedelslokalen ska héllas i gott skick. Ytorna i livsmedelslokalen ska vara fria
fran skador. Ytor, maskiner och utrustning ska vara av material som ar latt att halla
rent. Vid behov ska ytorna tala vatten, anga, varme, fetter och mekaniskt slitage,
och materialen ska vara giftfria. Tra bor inte anvandas som ytmaterial i
beredningsutrymmen. | rum dar oférpackade livsmedel hanteras bor elledningar,
ledningsbryggor, ventilationskanaler, andra rér och framsidan av kylrum inkapslas.
Dérrar och vaggar i beredningsrum, diskrum och lagerrum bor vara forsedda med
stotskydd. Ventilationen i rummen ska vara tillracklig.

Som en del av egenkontrollen ska foretagaren regelbundet bedéma, i vilket skick
ytorna i livsmedelslokalen ar och om de ar latta att halla rena. Nar behov av
reparationer konstateras, ska atgarder vidtas. For storre renoveringar ska en
reparationsplan utarbetas.

For underhallet av serveringsstallet ansvarar livsmedelsféretagaren och
fastighetens representant i samarbete.

Kontaktuppgifter till
disponenten

Kontaktuppgifter till
servicebolaget
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Hur underhalls serveringsstallets konstruktioner?

12.3 Avfallshantering

Serveringsstallets avfallskarl ska tdmmas dagligen i en avfallsinsamlingspunkt
som anvisas av fastighetsagaren. Avfallskarlen och insamlingsplatsen ska hallas

snygga.
Enligt &andringen av avfallslagen (646/2011, andrad 714/2021) ska livsmedelsavfall

bokforas fortldpande nar det uppkommer. Bokféringen ska innehalla uppgifter i
kronologisk ordning (matning eller berakning av mangden livsmedelsavfall).

Hur ofta tvattas serveringsstallets avfallskarl? Vem har ansvar for
tvattningen? Vem skoéter om renhallningen av insamlingsplatsen for avfall?

Var insamlas avfallsfett/-olja? Vart skickas avfallsfettet/-oljan for att
bortskaffas?

Serveringsstallet/fastigheten kéllsorterar foljande avfallssorter:
(] bioavfall (1] papp [ 1| papper

[1]glas [ ]| metall [ ]| blandavfall
[ ]| energiavfall [ 1] plast [ ]| annat, vad?
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13. Skadedjursbekampning, andra djur

Inga skadedjur, till exempel gnagare, skadeinsekter och faglar, far finnas i en
livsmedelslokal. Bekdmpningsatgarderna ar tillrackliga, om inga tecken pa
skadedjur kan observeras.

Forebyggande skadedjursbekampning ska vidtas:

ytterdoérrar tatas, eventuella 6ppningar och hal i byggnader lappas eller
tacks dver med tillrackligt smamaskiga nat

ytterddrrar och fonster halls stangda, eller fonster forses med insektnat
golvbrunnarna halls rena, sa att de inte lockar till sig flugor som lagger agg
dar

man avskaffar alla onédiga varor som forsvarar stadningen och kan vara
gbmstallen for skadedjur

ocksa gardsomradena halls rena och snygga, sa att dar inte finns mat och
gbmstallen for gnagare.

avfallet férvaras i slutna karl och tdomning sker tillrackligt ofta.

faglar ska férhindras att vistas och bygga bo vid lastbryggan.

Sporadiskt férekommande flugor kan bekdmpas med elektriska insektféllor
som kan anvéndas i en livsmedelslokal (i hanteringsutrymmen ska
flugpapper inte anvdndas). Observera att de behdver regelbundet underhall
for att fungera. Om det forekommer flugor i stérre méngd, ar det skéal att
kontrollera att det inte finns platser dar de lagger agg.

Foljande metoder anvands for att hindra skadedjur fran att komma in i
livsmedelslokalen:

Vilka atgarder vidtas om skadedjur patraffas? Har serveringsstallet ingatt
avtal med ett foretag som bedriver skadedjursbekampning?

Om det trots foretagets egna atgarder forekommer skadedjur, ska foretaget
soka hjalp fran professionell skadedjursbekdampning.
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Andra djur

Synskadades ledarhundar, rorelsehindrades assistenthundar och
horselskadades horselhundar far félja med till livsmedelslokalens
kundutrymmen. Med innehavarens samtycke far ocksa sallskapsdjur folja
med till lokaler dar det serveras livsmedel. Angaende ett sadant samtycke
ska kunderna informeras vid ingangen till serveringslokalen.
Livsmedelsforetagaren kan bestamma, vilka sallskapsdjur som far félja med
till livsmedelslokalens serveringslokal.

Far séllskapsdjur folja med till serveringsstallet?

[ ]| Sallskapsdjur far félja med till serveringsstallets kundutrymmen. Vilka djur
ar tillatna?

[] | Skriftlig information om detta har placerats vid ingangen till
serveringsstallet.

14. Personal

Livsmedelsforetagaren ansvarar for att de anstallda i livsmedelslokalen har
tillracklig livsmedelshygienisk kompetens for sina uppgifter och att de vid behov
ges utbildning och rad i livsmedelshygien. Verksamhetens karaktar och omfang
samt egenkontrollens betydelse ar delomraden som man maste kunna for att
beharska arbetet pa ett serveringsstalle.

14.1 Orientering

Anstallda pa serveringsstallet ges orientering i hygieniska och sakra
verksamhetsmetoder och i egenkontroll. Livsmedelsforetagaren utndmner en
ansvarsperson for egenkontrollen som ska ha den utbildning som ar nédvandig for
ett framgangsrikt arbete.

Hur dokumenteras arbetstagarnas orientering och utbildningar? Hur
genomfors orienteringen?
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14.2 Handhygien och arbetsklader

God handhygien ar ytterst viktigt ndr man arbetar i livsmedelsbranschen. Pa
handerna finns en naturlig flora av mikrober. En del av mikroberna ar helt
harmlésa, men en del ar bakterier som orsakar matférgiftningar. Mikroberna
overfors till maten nar livsmedelsarbetaren ror i maten med handerna.

Forutom fran handerna kan mikrober komma till maten ocksa fran smutsiga ytor.
Nar man lagar mat, far man inte réra haret, munnen eller ndsan med handerna.
Man ska alltid tvatta handerna

- nar man borjar arbetet, dvs. innan man hanterar livsmedel eller mat,

- nar man gar over fran ett arbetsmoment till ett annat, i synnerhet efter att
man hanterat raa livsmedel (kétt, fisk, hons, grénsaker)

- fore hantering av livsmedel som ar lattférdarvliga, livsmedel som redan
genomgatt varmebehandling eller livsmedel som serveras utan uppvarmning

- mellan kassauppgifter och matlagning.

- efter toalettbesok, efter hostning, nysning eller snytning, eller efter att du rort
i haret, ansiktet eller kroppen

- efter att hdnderna annars blivit smutsiga, t.ex. i samband med rengdéring av
ytor, hantering av avfall eller hantering av pengar.

Engangshandskar anvands for att skydda oférpackade livsmedel fran mikrober
som eventuellt finns pa handerna ocksa efter tvatt. Engangshandskarna ersatter
inte omsorgsfull tvattning av handerna. Det ar skal att byta engangshandskar
tillrackligt ofta och atminstone nar man med handskarna berért smutsiga ytor,
redskap, pengar eller andra eventuella kallor till kontamination.

Personer som hanterar livsmedel i en livsmedelslokal ska ha snygga och rena
arbetsklader som enbart anvands i livsmedelslokalen. Dar ingar en andamalsenlig
arbetsdrakt, huvudbonad samt skor.

Hurdan kladsel har arbetstagarna? Var forvaras arbetskladerna och hur
underhalls de? Vilka anvisningar finns pa verksamhetsstallet for anvandning
av smycken, piercingar och konstnaglar hos personalen?

Oférpackade lattfordarvliga livsmedel far inte hanteras av en personen som har ett
inflammerat sar, om det inte kan tackas. Detta galler ocksa personer som hanterar
andra oforpackade livsmedel, om livsmedelssakerheten kan aventyras av skal
som namns ovan.
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Personer med magsjuka far inte arbeta i koket. Man ska avhalla sig fran arbete
under en tillrackligt lang tid. Enligt anvisningarna (pa finska) i Toimenpideohje
norovirus-tartuntojen ehkaisemiseksi ska man halla sig borta fran arbete i tva dygn
efter att symtomen har upphort. Efter aterkomst till arbete ska man vara extra
forsiktig med hygienen, i synnerhet efter toalettbesok.

Arbetstagarnas egna livsmedel ska fOrvaras i personalens mat- och
socialutrymmen, eller tydligt markta och atskilda fran livsmedel som ar avsedda for
anvandning i livsmedelslokalen.

Var forvaras personalens livsmedel:

Man boér undvika att lata personer som inte hor till livsmedelslokalens personal att
komma in i utrymmen som anvands for hantering av livsmedel. Vid behov ska
gaster anvanda skyddskladsel och iaktta handhygien.

Om koksarbetare ror sig eller arbetar ocksa annanstans an i koket, ska man se till
att inga skadliga mikrober fors till kdket fran andra utrymmen via arbetsklader,
handkontakt eller motsvarande.



http://urn.fi/URN:NBN:fi-fe2012122810353
http://urn.fi/URN:NBN:fi-fe2012122810353
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14.3 Uppfdljning av halsotillstandet

Enligt lagen om smittsamma sjukdomar och tillhérande forordning ska
arbetsgivaren krava att arbetstagaren lamnar en tillforlitlig utredning om sitt
halsotillstand vid anstallningens bdrjan, om personen hanterar oférpackade,
lattférdarvliga livsmedel som serveras utan upphettning och om anstallningen
forvantas paga i minst en manad. Utredningen ska aven kravas av praktikanter
och andra motsvarande personer som arbetar pa arbetsplatsen utan
anstallningsférhallande. Utredning kravs dock inte till exempel av personer som
utfor kassaarbete eller uppgifter som galler utdelning av mat.

Med utredning om hélsotillstand avses en intervju som utférs av lakare eller
sjukskotare inom foretagshalsovarden eller vid halsocentralen. | samband med
intervjun bedéms behovet av laboratorieundersodkningar, bland annat med
avseende pa salmonellos, och god hygienpraxis inom livsmedelsarbete betonas.

| livsmedelslokalen ska det vid inspektion kunna uppvisas atminstone en
forteckning dver de personer som har intyg dver sitt halsotillstand (personens
namn och datum da arbetsgivaren har mottagit eller kontrollerat utredningen).

[ ] Vi har féretagshélsovard. Kontaktuppgifter:

[] Vi skaffar intygen 6ver de anstilldas hilsotillstand pa annat sitt. Hur?

Var forvaras dokumentationen om utredningar 6ver de anstalldas
hélsotillstand?

Laboratorieundersokningar

En laboratorieundersdkning gors, om arbetstagaren har eller under den senaste
manaden har haft en diarrésjukdom med feber.

Riskarbete far aterupptas efter tva symtomfria dagar, om inte salmonella
konstaterats vid laboratorieundersdkningar.
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Efter diarrésjukdom ska prover lamnas till undersokning och arbetsgivaren
informeras om resultaten. Detta ordnas pa foljande satt:

14.4 Intyg Over livsmedelshygienisk kompetens (hygienpass)

Alla anstallda som hanterar lattfordarvliga oférpackade livsmedel ska ha
hygienpass, och dokumentationen dver hygienpassen ska kunna granskas pa
verksamhetsstallet.

Hygienpass ska skaffas nar tre manader av livsmedelsarbete (som kraver
hygienpass) har uppnatts. | de tre manaderna raknas aven tidigare arbete inom
livsmedelsbranschen, dar hygienpass har kravts.

Var forvaras kopior av hygienpass, dvs. intygen over livsmedelshygienisk
kompetens? Nar ska en ny arbetstagare ha intyg 6ver livsmedelshygienisk
kompetens?




BILAGA 1

LAGRINGS- OCH SERVERINGSTEMPERATURER FOR LIVSMEDEL

Enligt lag ska foljande temperaturer iakttas vid forvaring och servering av mikrobiologiskt
lattfordarvliga livsmedel:

Livsmedel Lagringstemperatur Serveringstemperat
hogst ur

farska fiskeriprodukter, kokta och kylda skal- och 0..2°C

blétdjursprodukter samt upptinade obearbetade

fiskeriprodukter

kallrékta och gravade fiskeriprodukter samt 0..3°C

bearbetade vakuum- och skyddsgasforpackade
bearbetade fiskeriprodukter, rom

malet kott, malen lever och malet fjaderfakott 4°C
ratt kott och raa organ, produkter av ratt kott, 6 °C
kottprodukter (palagg, matkorv, fardigmat gjord av

kott)

lattfordarvliga livsmedel, inklusive mjolk, gradde, 6 °C

groddar, gronsaker i bitar, levande musslor, sushi,
kalakukko samt mjolkbaserade produkter som inte
pastoriserats eller pa motsvarande satt behandlats
under tillverkningen

lattfordarvliga mjolkbaserade produkter som 8°C
atminstone pastoriseras eller behandlas pa
motsvarande sétt under tillverkningen, med
undantag for mjélk och gradde

frysvaror -18 °C

eller kallare
mat som serveras varm minst
(serveringstid hogst 4 h) 60 °C
livemedel som ar avsedda att serveras kalla, Tz’%sct

serveringstemperatur

Om livsmedelstillverkaren rekommenderar en ldagre temperatur, ska den lagre temperaturen foljas.

Den rekommenderade temperaturen for hénsagg ar 10-14 °C.

Vid férvaringen av gronsaker bor man iaktta deras varierande temperaturkrav: svalt (+10-14 °C) och
rumstemperatur.

Temperaturen pa produkten som ska kylas ner mats fyra timmar efter att avkylning inletts. | detta skede
ska produktens temperatur vara hégst 6 °C.

Temperaturen pa mat som tillretts genom upphettning ska vara minst 70 °C och pa koétt av fijaderfa minst
75 °C. Temperaturen pa mat som hettas upp pa nytt ska vara minst +70 °C
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OFORPACKADE LIVSMEDEL, UPPGIFTER SOM SKA LAMNAS OM DEM OCH HUR
UPPGIFTERNA SKA LAMNAS

Livsmedlen pa serveringsstallen ar sa gott som alltid oférpackade och omfattas generellt
av foljande krav pa férpackningsmarkningar.

Med oférpackat livsmedel (eller "livsmedel som inte ar fardigférpackat”) avses ett
livsmedel,

som serveras pa serveringsstallet och dar det ar avsett att fortaras av
konsumenten

som har fardigférpackats pa serveringsstallet for direkt forsaljning, t.ex. take away-
produkter

som konsumenten sjalv forpackar, t.ex. sa att kunden férpackar sin portion sjalv i
en ask i en salladsbar

som en forsaljare forpackar at konsumenten pa dennes begaran

Foljande uppgifter ska lamnas om livsmedlet:

Livsmedlets namn

Amnen och produkter som orsakar allergier och intoleranser ska markeras med
avvikande typsnitt, fet stil eller bakgrundsfarg sa att de skiljer sig fran de dvriga
ingredienserna (se pa forteckningen i slutet av bilagan).

Ursprungsland eller avsandningsstalle vid behov (t.ex. om uppgiften ar obligatorisk
eller om avsaknad av uppgiften kan vilseleda konsumenten).

Informationen ska ges pa foljande satt:

Skriftligt i en broschyr eller pa en tavla som ar tydlig och enkelt kan observeras,
eller pa ett annat lika tydligt satt.

Informationen kan ocksa ges muntligt under forutsattning att man i en tydlig
broschyr i narheten av det oférpackade livsmedlet eller pa en tavla meddelar att
konsumenten kan fa informationen av personalen pa begaran. Nedan ett exempel
pa ett sadant meddelande:

"Basta kund! Personalen pa serveringsstallet/restaurangen ger dig mer
information om livsmedlen och eventuella allergener i dem.”

De uppgifter som ska lamnas om livsmedlen ska finnas tillgangliga pa
serveringsstallet och kunna kontrolleras skriftligt eller elektroniskt.

| tvasprakiga kommuner rekommenderas att man lamnar uppgifterna bade pa
finska och pa svenska.
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e Inget separat meddelande kravs, om konsumentens naringsmassiga specialbehov
har utretts pa forhand och livsmedlen dverlats pa basis av denna information (t.ex.
daghem, skolor, sjukhus, aldrevard, fangelser).

AMNEN OCH PRODUKTER SOM ORSAKAR ALLERGI ELLER INTOLERANS

. Spannmal och spannmalsprodukter som innehaller gluten
. Skaldjur och skaldjursprodukter
. Agg och &ggprodukter
. Fisk och fiskprodukter
. Jordnotter och jordnotsprodukter
. Sojabdnor och sojabdnsprodukter
. Mjolk och mjolkprodukter
. Notter
. Selleri och selleriprodukter
10. Senap och senapsprodukter
11. Sesamfron och sesamfréprodukter
12. Svaveldioxid och sulfiter vars halter dverskrider 10 mg/kg eller 10 mg/liter
uttryckt som total mangd svaveldioxid
13. Lupiner och lupinprodukter
14. Blotdjur och blotdjursprodukter

©CoONO O WN-~

YTTERLIGARE INFORMATION

Handbok om livsmedelsinformation for tillsynsmyndigheter och livsmedelsféretagare
(17068/2)
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UTREDNING AV HALSOTILLSTAND
Utredning av hilsotillstdnd i enlighet med lagen om smittsamma sjukdomar (1227/2016, 56 §)

e Enligt lagen och férordningen om smittsamma sjukdomar ska arbetsgivaren av
sina anstallda som hanterar oforpackade och lattférdarvliga livsmedel eller
tillreder mat krava tillforlitliga uppgifter som visar att de inte har
salmonellasmitta.

e Utredningen kravs genast nar anstallningen bérjar da anstallningsférhallandet i
livsmedelslokalen férvantas vara minst en manad. Utredningen kravs ocksa av
praktikanter.

e Ett nytt salmonellaintyg kravs alltid efter diarré med feber eller d3 det finns
grundad anledning att misstanka att den anstdllda kan vara barare av
salmonellabakterier (t.ex. salmonellasmitta har konstaterats hos en
familjemedlem).

Utredning av hélsotillstand med intervju

En utredning om salmonellasmitta och bedémning av behovet av laboratorieundersékningar ingar
i en intervju, dvs. en s.k. utredning av halsotillstandet som gors av foretagslakaren eller
foretagshalsovardaren, eller halsocentralldkaren eller skotaren. | intervjun gas igenom
hygienpraxis (en anstélld med symtom far inte vara pa arbete, arbetsgivaren underrattas om en
sjukdom som eventuellt sprids via livsmedel och vikten av god handhygien). Ett intyg ges om
utredningen av hélsotillstandet.

Av egenkontroll ska framga:
e Avvilka anstéallda krdvs en utredning av halsotillstand?
e Var forvaras utredningarna av hélsotillstand?
e Anteckningar som avser egenkontrollen 6ver att ifragavarande personers
lamplighet for livsmedelsarbete har konstaterats.

Nar en livsmedelsarbetare konstateras ha salmonellasmitta

Nar en person som hanterar oférpackade livsmedel eller mat konstateras ha salmonellasmitta
stangs hen av fran sina arbetsuppgifter. Om det ar mojligt ges personen andra arbetsuppgifter
déar smittorisken kan undvikas. Ldkaren ger anvisningar om atergangen till arbetet.

Ytterligare information om utredning av hélsotillstand finns pa Livsmedelverkets webbsida:
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/hygieniska-
rutiner/personalen/hantering-av-oforpackade-lattfordarvliga-livsmedel/

Exempeltabell om behandling av oférpackade och lattférdarvliga livsmedel i livsmedelslokal finns pa
Livsmedelverkets webbsida.
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-
toiminta/ohje_pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen kasittely_sv.pdf

Institutet for halsa och valfard: Anvisningar for forebyggande av salmonellafall (riskarbete):

https://thl.fi/sv/teman/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/sjukdomar-och-
bekampning/sjukdomar-och-sjukdomsalstrare-a-o/salmonella/atgardsanvisning-for-salmonellafall



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/hygieniska-rutiner/personalen/hantering-av-oforpackade-lattfordarvliga-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/hygieniska-rutiner/personalen/hantering-av-oforpackade-lattfordarvliga-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/ohje_pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely_sv.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/ohje_pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely_sv.pdf
https://thl.fi/sv/teman/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/sjukdomar-och-bekampning/sjukdomar-och-sjukdomsalstrare-a-o/salmonella/atgardsanvisning-for-salmonellafall
https://thl.fi/sv/teman/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/sjukdomar-och-bekampning/sjukdomar-och-sjukdomsalstrare-a-o/salmonella/atgardsanvisning-for-salmonellafall
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MOTTAGNINGSKONTROLL AV LIVSMEDEL

Anteckningsfrekvens ggr/vecka

ar

Datum

Livsmedlets namn

Temperatur
°C

Anmarkningar (fortsatt
vid behov pa andra
sidan)

Kvittering




BILAGA 5

UPPFOLJNING AV TEMPERATUREN | KYL- OCH FRYSLAGER

Anteckningsfrekvens ggr/vecka

Forvaringstemperaturer:
o farsk fisk och rékor ~0 °C

o

ar

e kallrokta och gravade fiskeriprodukter, skyddsgas- och vakuumférpackade bearbetade fiskeriprodukter
samt saltad rom 0 — +3 °C

e malet kétt och malen lever hogst +4 °C

o lattfordarvliga livsmedel hogst +6 °C

e pastoriserade mjolkbaserade produkter hogst +8 °C

e frysvaror —18 °C eller kallare

Datum

Anlaggni
ng 1
°C

Anlaggni
ng 2
°C

Anlaggni
ng 3
°C

Anlaggni
ng 4
°C

Anlaggni
ng 5
°C

Anmarkningar och avvikelser
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UPPFOLJNING AV TEMPERATUREN PA MAT SOM KYLS NED

ar Maten ska pa hogst 4 timmar kylas ned till en temperatur av +6 °C eller kallare.
Datum| Mat Klockslag [Temperatur|Klockslag [TemperaturlAnmarkningar
da °C da °C (fortsatt vid behov pa
nedkylning nedkylning andra sidan)
borjar avslutas
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UPPFOLJNING AV TEMPERATUREN VID VARMEBEHANDLING OCH
ATERUPPVARMNING

ar

Datum Mat Temperatur °C |Anmarkningar
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TEMPERATURKONTROLL AV MAT UNDER VARMHALLNING
ar Anteckningsfrekvens 1 gang per vecka

Temperaturen pa mat som ska hallas varm ska vara minst +60 °C.

Datum Mat Temperatur °C |Anmarkningar
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UPPFOLJNING AV TEMPERATUREN PA MAT SOM SERVERAS
ar Anteckningsfrekvens 1 gang/vecka

Vid servering ska temperaturen pa varma ratter ska vara minst +60 °C, kalla matratter
hogst +12 °C.

Lattférdarvliga oférpackade livsmedel far serveras i hdgst fyra timmar. Efter serveringen
ska de bortskaffas.

Nar serveringen Nar servering
bérjar pagar

Temper |Klocks![Tempera [Anmarkningar
atur °C |ag turec  |(fortsétt vid behov p& andra

sidan)

Datum | Mat Klockslag
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UPPFOLJNING AV TEMPERATUREN PA MAT SOM LEVERERAS TILL

UTOMSTAENDE

ar

Datum

Mat

Temperatur vid
avsandning °C

Temperatur vid
ankomst °C

Anmarkningar
(fortsatt vid behov
pa andra sidan)
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UPPFOLJNING AV TEMPERATUREN | DISKMASKINEN
ar

Tvattvattnets temperatur +60—70 °C, skoljvattnets temperatur minst +80 °C.

Om maskinen inte har temperaturvisning, racker en sensorisk kontroll av diskens renhet
efter tvatt. Vid service bor man be servicemannen att mata maskinens tvatt- och
skoljtemperaturer och anteckna matresultaten i servicerapporten.

Datum Tvattvatten °C | Skoljvatten °C Anmarkningar (fortsatt vid behov
pa andra sidan)
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REKLAMATIONER/RESPONS FRAN KUNDER

DATUM

ORSAK TILL
REKLAMATION

KONTAKTUPPGIFTER
TILL DEN SOM
REKLAMERAT

ATGARDER
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UPPFOLJNING AV RENHALLNINGEN
ANTECKNINGAR OM OBJEKT SOM RENGORS MERA SALLAN
ar

Datum Rengjort objekt / uppféljning av renhallningen Kvitterin
(fortséatt vid behov p& andra sidan) g
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DOKUMENTATION AV PERSONALENS HALSOINTYG, HYGIENPASS SAMT AV

GENOMGANGEN INTRODUKTION OCH UTBILDNING

Personens
namn

Hélsointyg
uppvisat

datum/

kontrollerat
av

Salmonellainty
g uppvisat

datum/
kontrollerat av

Hygienpass
uppvisat

datum/
kontrollerat av

Introduktion
i
egenkontrol
len

datum/
l&skvittering

Utbildningar

Datum och
utbildningens namn
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YTHYGIENPROV

ar

Provtagningsmetod:

Prover ska tas i enlighet med provtagningsplanen.

Datum

Prov

Resultat
(numeriskt
varde)

Beddémning (god,
forsvarlig, dalig)

Atgéarder som
vidtagits vid
overskridning av
gransvardet.
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STADPLAN

| stddplanen ska anges livsmedelslokalens alla rum, ytor, apparater mm. och hur ofta de stadas. Dartill ska beskrivas, hur
stadredskapen rengors.

Lokal

Yta eller
apparat

Rengoringsfrekven
s

Tvattmedel

Tvattredskap

Ansvarsperson

Kok

Arbetsbord

Golv

Vaggar

Tak

Konstruktioner
pa hog hojd

Kylskap och
Kylrum

Frysar

Skap med
utdragbara lador

Hyllor

Lager

Ugnar

Spisar

Diskmaskin




BILAGA 16

Huva och
fettfilter

Golvbrunnar

Avfallskarl

Gronsaksskarare

Iskubsmaskin

Kundutrym Bord
men
Golv
Vaggar
Tak /
Konstruktioner

pa hég héjd

Serveringslinje

Kundtoaletter
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Personalru | Omkladningsrum
m
Toaletter
Pausrum
Stadredsk Borstar
ap
Rakor
Golvdukar/
moppar
Stadskrubb
Annat Avfallskarl
utomhus och
avfallsrum

Uteservering




