Rutin for utbildning

Syfte: Sikerstilla att personal som hanterar livsmedel har tillrickliga kunskaper i hygien och forstaelse for
egenkontroll/HACCP i forhallande till de arbetsuppgifter som de utfor.

Omfattning: All persona som hanterar livsmedel

Dokumentation: Genomgingen och planerad utbildning/handledning/instruktion skall dokumenteras.

Beskrivning:

Utbildning i livsmedelshygien samt egenkontrollprogrammets funktion och HACCP. Utbildning,
handledning eller instruktion av personal som hanterar livsmedel skall ske minst vart annat ér eller vid behov
samt vid nyanstillning. Utbildningen boér minst motsvara det koncept som utarbetats av Livsmedelsverket —
Grundkurs i Livsmedelshygien.

Den person som ir ansvarig for verksamhetens system f6r egenkontroll skall ha tillracklig kunskap
om/utbildning i principerna f6r HACCP.

Forslag pa korrigerande atgirder: Vid konstaterade avvikelser i verksamheten som ror systemet £6r
egenkontroll skall aktuella rutiner gis igenom och personal utbildas/vidareutbildas efter behov.

Utvirdering/tester: Lopande kontroll av ansvarig person att rutiner f6ljs och att personal har tillricklig
kunskap och utbildning.

Datum Namn Utbildning/handledning/instruktion |Sign
(&mne)




Rutin for rengo6ring

Syfte: Sikerstilla att rengoring av lokal, inredning och utrustning sker effektivt och pa ett sitt som
minimerar risken for kontaminering av livsmedel

Omfattning: Lokal, inredning och utrustning som omfattas av verksamhetens godkidnnande

Dokumentation:
- Visuell reng6ringskontroll dokumenteras pa journalblad minst .....ging per vecka
- Analysresultat efter utférda rengéringskontroller med tryckplattor
- Avvikelser och vidtagna korrigerande atgarder

Beskrivning:
Rengéring av lokal, inredning och utrustning skall ske regelbundet enligt reng6ringsprogram.

I samband med reng6ring kontrolleras ocksa att:

- Ovidkommande f6remal som ej anvinds i verksamheten ej forvaras i lokalen,
- Kemisk-tekniska varor forvaras separerade fran livsmedel,

- Stadutrustning forvaras separerade fran livsmedel och i avsett utrymme

- Forvaringskirl, sickar mm ej forvaras direkt pa golvet

- Skadedjur eller spar av skadedjur ej finns 1 lokalen

Resultat av reng6ring kontrolleras av ansvarig person. Avvikelser dokumenteras pa avvikelserapport

Forslag pa korrigerande atgirder: om visuella rengbringskontroller eller analysresultat tyder pa dalig
rengOring skall rutinen ses Gver/personal utbildas yttetligare.

Utvirdering/tester:
- Genomging av journalblad 1 samband med intern revision
- Uppfoljning av avvikelserapporter och analysresultat
- Rengoringskontroller med tryckplattor:...... prover........ per ar.



Rengdringsprogram
Programmet skall omfatta hela lokalen och all inredning och utrustning
(kompletteras efter behov — skriv in frekvens och metod)

Omréade Frekvens Metod

Fettfilter, ventilationskapa och
ventilationsdon

Golv, viggar, tak och inredning
(beredningsutrymmen)

Golv, viggar, tak och inredning
(6vriga utrymmen)

Arbetsytor

Utrustning, koksredskap,
torvaringskirl, matservis

Tappkranar, munstycken, silar,
ismaskin mm

Handtvattstall

Golvbrunnar

Stadmaterial

Ovidkommande foremal

Utrustning for transport
(virmeboxar, fordon mm)

Personalutrymmen

Avfallsuttymme/soptunnor

Ovrigt




Rutin for underhall av lokaler, inredning och utrustning
Syfte: Sakerstalla att underhallsbehov dokumenteras och att atgarder vidtas inom lamplig tid

Omfattning: Hela lokalen som omfattas av verksamhetens godkannande samt inredning och utrustning
inklusive eventuella transportfordon.

Ansvarig for att rutinen fOlJS: ... ..o

Dokumentation pa journalblad: Signatur av ansvarig efter utférd visuell kontroll. Vid konstaterade
avvikelser noteras dessa pa avvikelserapport 1 form av underhallsbehov, forslag till atgirder, datum for
atgirder samt kvittens av utfort arbete.

Beskrivning:

Loépande kontroll av underhillsbehov skall géras. Denna kontroll omfattar ytskikt, arbetsredskap,
arbetsytor, inredning och utrustning, golv, viggar, tak, dorrar, fonster, ventilation och 6vriga installationer
som finns i lokalen.

Kalibrering av termometrar och annan mitutrustning skall ske minst 1 ging/4r.

Utvirdering/tester:
- Regelbunden genomging och uppfoljning av avvikelserapporter



Rutin for skadedjur
Syfte: Sikerstilla att skadedjur ej tar sig in i lokalen sa att risk for férorening av livsmedel uppstar

Omfattning: Alla lokaler som tillh6r verksamheten

Dokumentation: Pi journalblad: Signatur av ansvarig efter utford visuell kontroll.

Vid konstaterade avvikelser noteras dessa pé avvikelserapport i form av forslag till atgirder, datum f6r
atgarder samt kvittens av utfort arbete. Sker/har det skett bekimpning skall det framga av beteskarta var
betesfillor lagts ut samt finnas giftinformation

Rapporter frin saneringsfirma dokumenteras i parm for egenkontroll.

Beskrivning:

I samband med den I6pande underhallskontrollen skall sirskilt kontrolleras att fonster och dorrar ér
titslutande, och att dessa halls stingda. Om fonster eller dérrar halls Sppna skall dessa vara forsedda med
insektsnat.

Gift far ej forvaras i livsmedelslokalen.

Backar, sickar mm skall placeras sd att de ej kan utgora skydd f6r skadedjur.
Avfall skall forvaras oatkomligt f6r skadedjur

Utomhusmiljén runt lokalen skall vara anpassad sa att risk f6r skadedjur minimeras

] Avtal finns med saneringsfirma:

] Kontakt tas med saneringsfirma vid behov

Utvirdering/tester:
- Genomgang av journalblad 1 samband med intern revision
- Uppfoljning av avvikelserapporter



Rutin for forpackningsmaterial

Syfte: Sakerstalla att forpackningsmaterial som anvands i verksamheten ar godkant for andamalet
Omfattning: Allt forpackningsmaterial

Ansvarig for att rutinen TS ..o e
Dokumentation: Ev. intyg fran leverantor av forpackningsmaterial

Beskrivning:

For material for forpackning av livsmedel eller annan utrustning skall det finnas underlag som visar
materialets limplighet fOr olika livsmedel. Detta bestar av antingen produktfaktablad eller

mirkningsuppgifter enligt foljande:

- orden ”for livsmedel”
- speciell beteckning dir avsedd anvindning framgar eller
- speciell symbol (glas+gaffel)

Kontroll av mirkning sker i samband med inkép av forpackningsmaterial. Om férpackningen eller dess
emballage ¢j ir forsett med mirkning enligt ovan begirs intyg/produktfaktablad frin leverantoren.

Allt férpackningsmaterial skall f6rvaras sa att det inte fororenas.

Forslag pa korrigerande atgard: Material som saknar mirkningsuppgifter och dir intyg/produktfaktablad
saknas skickas tillbaka till leverantor.



Rutin for vatten

Syfte: Sakerstalla att vatten som anvénds i verksamheten, bade for livsmedelshantering och till
rengoring uppfyller gallande lagstiftning

Omfattning: Allt vatten for livsmedelshantering och rengdring
Ansvarig for att rutinen fOlJS:... ..o

Dokumentation:

- avvikelserapporter fran underhallskontroller
- analyssvar frin mikrobiologisk analys

- visuell rengoringskontroll

Beskrivning:

Kontroll av tappkranar (dven anordningar f6r dosering av lisk och vatten fran syrupanligening), packningar,
slangar och Ovriga installationer gors 1 samband med underhallsronder (se rutin f6r underhall).

Rengoring av kranar/munstycken mm sker enligt rengéringsprogram

Tillverkning av is sker 1 verksamheten O ja O nej

Tester/utvirdering:
Mikrobiell analys av vatten/egentillverkad is: ....provet...ginger per it



Rutin for ankomstkontroll av varor och emballage

Syfte: Sékerstélla att produkter som levereras till verksamheten har ratt temperatur samt uppfyller évriga
specifikationer

Omfattning: Samtliga livsmedel samt forpackningsmaterial som levereras till verksamheten

Dokumentation pa journalblad: Minst.....gang/vecka. Alla avvikelser och korrigerande dtgirder skall
dokumenteras

Beskrivning:
Temperaturen pa kyl- och frysvaror kontrolleras vid varje leverans.

Temperaturen pd kylvaror skall ej Gverstiga +8°C, eller den temperatur som tillverkaren anger pa
térpackningen.

Temperaturen pa frysvaror skall ej 6verstiga -15°C eller den temperatur som tillverkaren anger pa
térpackningen

Emballage kontrolleras sa att detta dr helt och utan synbar smuts eller spar av skadedjur
Kontroll sker mot foljesedel att leveransen stimmer (varuslag, antal, vikt, mirkning mm.)
Produktens hallbarhetsdatum kontrolleras sa att detta ej dr for kort eller utganget

Vid avemballering kontrolleras sa att eventuella innerpasar ir hela och rena

Produkter med ytteremballage far ¢j tas in i utrymme for beredning

Forslag pa korrigerande atgirder:

Om temperaturen pa frysvaror 6verstiger -15°C skall varan skickas tillbaka till leverantér eller anvindas
omgaende efter upptining

Om temperaturen pa kylvaror 6verstiger +8°C, eller den temperatur som tillverkaren anger pa
forpackningen, skall varan kasseras alternativt skickas tillbaka till leverantéren.

Rengor emballaget eller kassera skicka tillbaka livsmedlet om det kan antas ha férorenats eller vara otjanligt

Utvirdering/tester:
- Genomgang av journalblad i samband med intern revision.
- Kalibrering av termometer minst 1 gang per ar.



Rutin for kontroll av lufttemperatur i kylar och frysar

Syfte: Sikerstilla att kyl- och frysberoende livsmedel forvaras vid korrekta temperaturer

Omfattning: Samtliga kylar och frysar 1 verksamheten

Dokumentation p4 journalblad: Minst......ging/vecka. Alla avvikelser och korrigerande atgirder skall
dokumenteras.

Beskrivning:
Temperaturen 1 kylar och frysar kontrolleras varje dag.

® Temperaturen i kylar skall ej 6verstiga +8°C eller den temperatur som tillverkaren anger for de  livsmedel
som forvaras i kylarna.

® Temperaturen i frysar skall ej Gverstiga -18°C

e Termometrar skall finnas i samtliga kylar och frysar

Avfrostning av frysar och kylelement skall ske vid behov

Frysrum storre dn 10 kubikmeter skall vara férsedda med automatisk temperaturregistrering

e Infrysning av stora mingder livsmedel far ej ske i frys som anvinds for lagring
® Upptining av frysta livsmedel som ar kylberoende skall ske i kyla

Forslag pa korrigerande atgird: Om temperaturen 6verstiger +8°C pa kylvaror kasseras dessa alternativt
anvinds omgaende om de kan bedémas vara tjinliga.

Frysta produkter som tinat kan anvindas omgiende om temperatur ej har Gverstigit +8°C
Vid nedsatt funktion pé frysen skall varorna anvindas med hinsyn till att angivet bast fére-datum ej lingre
ar giltigt.

Tillkalla reparatér omgaende.
Utvirdering/tester:

- Genomging av journalblad 1 samband med intern revision
- Kalibrering av termometrar



Rutin for aterupphettning/tillagning/varmhallning

Syfte: Sakerstalla att uppvarmning av tidigare nedkylda livsmedel samt tillagning av ravaror sker vid
korrekta temperaturer

Omfattning: Samtliga livsmedel som varmebehandlas
Ansvarig for att rutinen fOlJS: ... ..o
Dokumentation pa journalblad: Minst......gang/vecka.

Beskrivning:

For tidigare tillagade ritter som nedkylts och skall aterupphettas samt vid tillagning skall virmebehandling
normalt péaga tills dess att en kdrntemperatur av minst +70°C i tva minuter uppmitts. Andra temperaturer
kan accepteras om det finns rimliga férklaringar.

Kiarntemperatur mats med limplig termometer. I vissa fall kan sensorisk och visuell kontroll baserad pa
erfarenhet ersitta termometer.

Varmhallning skall ske vid minst +60°C.
Kontroll av temperaturer skall ske vid varje tillfille

Forslag pa korrigerande atgird:

- Fortsitt med uppvirmningen tills ritt kirntemperatur uppnatts.

- Vid felaktig varmhillningstemperatur justeras virmen om denna dr 6ver 55°C.
- Vid ldgre temperatur kasseras maten

Utvirdering/tester:

- 16pande kontroll av temperatur vid tillagning och varmhallning
- kalibrering av termometer

- genomgang av journalblad 1 samband med intern revision



Rutin for nedkylning av varmebehandlade livsmedel

Syfte: Sakerstalla att nedkylning av varmebehandlade livsmedel sker pa ett satt som inte aventyrar
produktsakerheten.

Omfattning: Samtliga livsmedel som kyls ner
Ansvarig for att rutinen fOlJS: ... ... i
Dokumentation pa journalblad: Minst......gang/vecka. Alla avvikelser skall dokumenteras
Beskrivning:
Virmebehandlade livsmedel som skall dteruppvirmas eller dtas kalla skall kylas ned till max +8°C inom fyra
timmar. Nedkylning skall ske i separat nedkylningsskap, med spolring, eller med kylmantlad gryta. Mindre
mangder kan kylas i is/vattenbad.
Kontroll skall ske vid varje tillfille genom att mita kirntemperaturen i livsmedlet.
Forslag pa korrigerande atgiard: Om nedkylning till +8°C tar mer 4n 4 timmar skall livsmedlet kasseras
Utvirdering/tester:

- Kalibrering av termometer minst 1 gang per ar

- Mikrobiell analys av nedkylda livsmedel: ...... prover.....ganger per ar
- Genomging av journalblad i samband med internrevision



Rutin for temperaturkontroll diskmaskin

Syfte: Sikerstilla att diskning av servis, redskap mm sker vid temperaturer som medfor en effektiv
rengbring

Omfattning: Allt diskgods som diskas pa verksamheten
Ansvarig for att rutinen foljs: ...

Dokumentation pa journalblad: Minst....ging/vecka. Alla avvikelser och korrigerande dtgirder skall
dokumenteras

Beskrivning:
LI Serviceavtal finns. Efter utford service dokumenteras servicerapport i parm for egenkontroll

] Serviceavtal finns ej. Den fasta termometern skall avlisas varje dag. Temperatur kontrolleras pa disk- (60-
70°C) och skéljvatten (80-90°C).

Forslag pa korrigerande atgird: Om temperatur pa disk- och skoljvatten inte ar korrekt tillkallas reparator
omgaende

Utvirdering/tester: Genomgang av journalblad i samband med intern revision



Rutin for sparbarhet

Syfte: Sakerstalla att produkter som levererats till foretaget kan sparas. Tillbaka till leverantor samt i
forekommande fall till mottagare av produkter som levererats fran foretaget.

Omfattning: Samtliga produkter
Dokumentation: Foljesedlar/fakturor/notering pa journalblad

Beskrivning:

Externt.

Uppgift om vilka produkter som levererats till foretaget och av vilken leverantor skall kunna limnas.
Foljesedlar/fakturor eller annan information som klargdr sambandet mellan leverantor och levererad
produkt skall dokumenteras och pa begiran uppvisas for kontrollmyndighet.

Vid utleverans av livsmedel skall uppgift om vad som levererats ut och varumottagare samt datum for
utleverans dokumenteras.

Internt.
Inképta omférpackade livsmedel som forvaras 1 verksamheten skall vara mirkta med uppgift om
hillbarhetsdatum samt med uppgift om ingiende ingredienser/beteckning.

Egentillverkade livsmedel som forvaras i verksamheten skall vara markta med uppgift om tillverkningsdag
samt med uppgift om ingiende ingredienser



Rutin for markning och presentation av livsmedel for butiker
Syfte: Sikerstilla att livsmedel som saluhalls 4r korrekt markta enligt géllande lagstiftning

Omfattning: Samtliga produkter som saluhalls i verksamheten

Utvardering/tester:
- Kontroll av mérkning &r korrekt sker i samband med mottagningskontroll

Forslag pa korrigerande atgarder: Om felaktigt markta produkter patraffas skickas dessa antingen
tillbaka till leverantor eller forses med korrekta méarkningsuppgifter. Avvikelser och korrigerande
atgarder noteras pa avvikelserapport

Beskrivning:
Forpackade livsmedel skall vara markta med foljande uppgifter pa svenska
- beteckning
- ingrediensforteckning
- mingd av vissa ingredienser
- nettokvantitet
- bast-fore dag eller sista forbrukningsdag
- forvaringsanvisning
- namn eller firmanamn och adress
- ursprung
- bruksanvisning

- verklig alkoholhalt (i férekommande fall)
Detta giller dven for ompackade/egentillverkade férpackade livsmedel som siljs for sjilvtag

(Nedan forkryssade produkter forekommer i verksambeten)

O Tillaggsmarkning av fiskeriprodukter

Tre uppgifter dr obligatoriska for att fiskvaror skall fa séljas:
1. Handelsbeteckning
2. Produktionsmetod
3. Fingstzon/ursprungsland

For fardigforpackade produkter skall markningen finnas pa férpackningen eller som anslag invid produkten.
Vid 16sviktsforsaljning 1 manuell fiskdisk och vid sjilvtag skall den finnas som anslag eller skylt i anslutning
till fiskdisken

00 Ursprungsmarkning av notkott
Foljande produkter omfattas av kravet pa ursprungsmarkning:
1. Kott av notkreatur, inklusive kalvkott — farskt, kylt eller fryst (skivat, strimlat och malet n6tkott)
2. njurtapp och mellangirde — firskt, kylt eller fryst
3. Blandfirs med 6vervigande del av n6tkott (obs! uppgift om hirkomst for andelen kott fran annat
ingaende djurslag skall ocksa finnas med)

0O Markning av agg



Endast svenska och finska dgg far siljas om giltigt salmonellaintyg inte finns
Konsumentférpackning med dgg skall vara miarkt med:

namnet pa varan (beteckning)

antalet forpackade dgg

kvalitets- och viktsklass, uppgift om eventuell tvittning

bist-fore dag

forvaringsanvisning

namn eller firmanamn eller varumirke samt adress till packeriet
férpackningsanliggningens kontrollnummer

produktionssystem

SO A i e

Agg for 16sviktsforsilining: uppgifter enligt punkterna 3, 4, 5, 7 och 8 skall finnas pa skylt i anslutning till
forsaljningsplatsen

[ Djupfrysta livesmedel
Utover allminna markningsuppgifter for férpackade livsmedel skall djupfrysta livsmedel vara mirkta enligt
foljande:
1. T anslutning till livsmedlets beteckning skall uttryckt djupfryst anges
2. Forutom uppgift om bist-fore dag skall anvisningar finnas om hur linge det djupfrysta livsmedlet
kan férvaras hos mottagaren, om lagringstemperatur samt eventuella krav pa sirskild typ av
lagringsutrustning
(ikoldfack -6°C eller ligre temperatur, i kylskap — omkring +5°C, i rumstemperatur)
3. Uppgifter som gor det maoijligt att identifiera varupartiet skall anges pa samtliga djupfrysta livsmedel,
samt
4. texten ”bor inte frysas efter upptining” eller motsvarande skall anges pa forpackningen

Information om gillande markningsregler finner vi pa www.sh.se


http://www.slv.se/

Rutin for markning av forpackade livsmedel

Syfte: Sakerstalla att produkter som hanteras i verksamheten &r korrekt markta sa att redligheten ej
aventyras eller att personer med fédodmnesallergi utsatts for risker.

Omfattning: Samtliga livsmedelsprodukter
Ansvarig for att rutinen fOlJS: ..ot

Utvardering/tester:
- Kontroll av mérkning &r korrekt sker i samband med mottagningskontroll

Forslag pa korrigerande atgarder: Om felaktigt markta produkter patréaffas skickas dessa antingen
tillbaka till leverantor eller forses med korrekta markningsuppgifter. Avvikelser och korrigerande
atgarder noteras pa avvikelserapport.

Beskrivning:

Frin grossist till butik

Forsiljning av storférpackningar fran grossist till butik: Markningsuppgifterna behover inte finnas pa
konsumentférpackningen, utan kan finnas i nagon form av handelsdokument

(sa kallad sirskild handling) som t.ex. foljesedel, faktura eller fardigtryckta etiketter. Samtliga
markningsuppgifter skall dock framga av den sirskilda handlingen.

Storférpackningen: Skall f6rses med uppgifter om livsmedlets beteckning, bist fore-dag samt namn och
adress pa tillverkare, férpackare eller siljare, pa svenska.

Regeln giller endast tillslutna storférpackningar innehallande konsumentférpackningar som siljs frin
tillverkare eller fran grossist till butik.

Bryts storférpackningen skall samtliga konsumentférpackningar markas med obligatorisk markning, pa
svenska:

- beteckning

- ingrediensforteckning

- mingd av vissa ingredienser

- nettokvantitet

- bist-fore dag eller sista forbrukningsdag
- forvaringsanvisning

- namn eller firmanamn och adress

- ursprung

- bruksanvisning

- verklig alkoholhalt

(Nedan forkryssade produkter forekommer i verksambeten)

O Tillaggsmarkning av fiskeriprodukter

Tre uppgifter ar obligatoriska for att fiskvaror skall fa siljas:
4. Handelsbeteckning
5. Produktionsmetod



6. Fangstzon/ursprungsland

Dessa uppgifter skall finnas med i alla handelsled antingen som mirkning eller som sirskild handling.
Storférpackningar som ej siljs till slutkonsument behdver dock inte vara mirkta pa férpackningen eller
fisklddan.

O Ursprungsmarkning av notkott
Foljande produkter omfattas av kravet pa ursprungsmarkning:
4. Kott av notkreatur, inklusive kalvkott — farske, kylt eller fryst (skivat, strimlat och malet n6tkott)
5. njurtapp om mellangirde — farskt, kylt eller fryst
6. Blandfirs med 6vervigande del av n6tkétt (obs uppgift om hirkomst f6r andelen kott fran annat
ingaende djurslag skall ocksa finnas med)

Farskt eller fryst notkott - markningen skall innehalla:

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir djuret/djuren som ingar i gruppen ir fott/fodda

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir djuret/djuren som ingar i gruppen ir
uppfott/uppfodda

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir djuret/djuren ir slaktade och slakteriets
kontrollnummer. Markningen skall lyda: ’slaktat i (landets namn) (anldggningens kontrollnummer)

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir kottet dr styckat (urbenat) och styckningsanliggningens
kontrollnummer. Mirkningen skall lyda: ”styckad 1 (landets namn) (anldggningens nummer)

e Ett referensnummer som faststiller sambandet mellan kottet och djuret/gruppen djut.

Malet/hackat nétkott, blandfirs — mirkningen skall innehélla:

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir djuret/djuren som ingar i gruppen ar fott/f6dda
e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir djuret/djuren som ingér i gruppen ér
uppfott/uppfodda

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir djuret/djuren dr slaktade och slakteriets
kontrollnummer. Markningen skall lyda: ’slaktat i (landets namn) (anldggningens kontrollnummer)

e Landet/linderna, medlemsstat eller tredje land, dir kottet 4r malet. Mirkningen skall lyda: ”berett i
(landets namn) eller ”berett (malet) 1 (landets namn)

® Referensnummer som faststiller sambandet mellan kéttet och djuret/gruppen djur.

(0 Markning av agg
Endast svenska och finska dgg far siljas om giltigt salmonellaintyg inte finns
Konsumentférpackning med dgg skall vara markt med:
9. namnet pa varan (beteckning)
10. antalet forpackade dgg
11. kvalitets- och viktsklass, uppgift om eventuell tvittning
12. bast-fore dag
13. férvaringsanvisning
14. namn eller firmanamn eller varumirke samt adress till packeriet
15. férpackningsanliggningens kontrollnummer
16. produktionssystem

Agg for 16sviktsforsiljning: uppgifter enligt punkterna 3, 4, 5, 7 och 8 skall medfélja férpackningen.

O Djupfrysta livsmedel



Utéver allmanna markningsuppgifter for férpackade livsmedel skall djupfrysta livsmedel som dr avsedda att
saluhallas till storhushall utan vidare beredning vara mirkta enligt f6ljande:
5. T anslutning till livsmedlets beteckning skall uttryckt djupfryst anges
6. Forutom uppgift om bast-fore dag skall anvisningar finnas om hur linge det djupfrysta livsmedlet
kan forvaras hos mottagaren, om lagringstemperatur samt eventuella krav pa sirskild typ av
lagringsutrustning
(1koldfack -6°C eller ligre temperatur, i kylskap — omkring +5°C, i rumstemperatur)
7. Uppgifter som gor det mojligt att identifiera varupartiet skall anges pa samtliga djupfrysta livsmedel,
samt
8. texten ’bor inte frysas efter upptining” eller motsvarande skall anges pa forpackningen

Djupfrysta livsmedel som dr avsedda att saluhallas till andra én storhushall skall vara mirkta med f6ljande
uppgifter:
1. T anslutning till livsmedlets beteckning skall uttryckt djupfryst anges
2. Uppgift om nettokvantitet uttryckt i volym eller vikt
3. Uppgifter som gor det maoijligt att identifiera varupartiet samt
4. Namn eller firmanamn samt adress skall anges for tillverkare, forpackare eller siljare om denne ar
etablerad inom EES-avtalets tillimpningsomrade

Mirkningsuppgifterna skall anges pa varans forpackning eller pa etikett fast vid férpackningen

Information om gillande markningsregler finns pa wwmw.sh.se



Rutin fOr tester och utvarderingar - verifiering
Uppfdljning och genomgang av journaler och avvikelserapporter gors kontinuerligt.

For att kontrollera att verksamhetens rutiner f6ljs och att resultatet blir sdkra livsmedel gors féljande
kontrollet:

O Verifiering/kontroll av rengdring med tryckplattor

For att kontrollera att utford rengéring ar effektiv skall prov med tryckplattor tas pa
utrustning/redskap/arbetsytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel.
Frekvens: Minst......prover......gang per ar.

Dokumentation i parm for egenkontroll: Analyssvar frin laboratoriet.

Vid icke godtagbara provsvar skall rengéringsprogrammet ses 6ver. Andring av frekvens pa rengoring,
rengoringsmetod och/eller rengoringsmedel gors vid behov.

Vidtagna korrigerande atgirder skall dokumenteras pa avvikelserapport.

[0 Mikrobiologisk kvalitet pa kalla ratter/egentillverkad is:
Prov tas ut pa livsmedel som tillagats i verksamheten och som dr avsedda att étas kalla

Frekvens: minst......prov.....gang/ar

1 Mikrobiologisk kvalitet pa nedkylda produkter som skall ateruppvarmas eller atas kalla

Frekvens: minst......prov.....gang/ir

Dokumentation i parm for egenkontroll-: 1 form av analyssvar fran laboratorium samt eventuellt vidtagna
korrigerande atgarder

Awvikelser och korrigerande dtgarder. Vid beddmningen tjanligt med anmirkning eller otjinligt skall hela
hanteringskedjan gis igenom for att hitta orsaken till avvikelsen. Om den aktuella produkten/produkterna
finns kvar skall dessa kasseras.

0 Kalibrering av termometrar: Kalibrering av termometer skall ske minst......gang/4r. Uppgifter om
kalibreringsresultat skall dokumenteras 1 pirm f6r egenkontroll.



Rutin for personalhygien

Syfte: Sakerstalla att personal som hanterar livsmedel gor detta pa ett hygieniskt satt sa att spridande av
smitta undviks.

Omfattning: All personal som hanterar livsmedel samt tillfalliga besokare i verksamheten
t. ex hantverkare och leverantorer.

Ansvarig for att rutinen fOlJS:.........ooe i,

Dokumentation: Genomférda utbildningar/instruktioner i livsmedelshygien skall dokumenteras.
Kontroll av att rutinen f6ljs gors I6pande av ansvarig person. Avvikelser och vidtagna korrigerande
atgarder dokumenteras pa avvikelserapport.

Beskrivning:
Foljande regler giller f6r personal som hanterar livsmedel:

e Skyddsklader inklusive huvudbonad som haller haret samlat skall anvindas av all personal som hanterar
oforpackade livsmedel.

o Skyddsklader skall forvaras avskilda fran privata klader/gangklader
e Flytande tval och engangshanddukar skall finnas vid samtliga handtvittstall

¢ Den som hanterar livsmedel skall tvitta hinderna omedelbart fore arbetets borjan och efter varje
toalettbesok samt i Ovrigt sa fort det behovs t.ex. efter att ha vidrort ndsa, mun eller har

e Livsmedel far inte beréras med hinderna mer 4an nédvindigt for arbetet. Lampliga verktyg skall anvindas
om sa kan ske

e Om handskar anvindes skall dessa bytas mellan arbetsuppgifter, efter pauser, efter att ha vidrért mun, niasa
och hir mm.

e Smycken och armbandsur far inte baras s att de vid livsmedelshantering kan komma i beréring med
oforpackade livsmedel eller pa annat sitt utgora en hygienisk risk

® Nagellack far ej anvindas vid hantering av oférpackade livsmedel

e Personal skall ej arbeta med sjukdom, smitta, sar eller annan skada som kan innebira att de livsmedel som
hanteras blir otjanliga som livsmedel

e Rokning/snusning ir ej tilliten i livsmedelslokalen

e Tillfilliga bestkare i koket skall bara skyddsklader

e Omkladningsutrymme skall hallas i god ordning
Forslag pa korrigerande atgird: Utbildning av personal
Utvirdering/tester:

- 16pande kontroll av att rutinen foljs
- uppfoljning av avvikelserapporter



Rutin for forvaring och hantering av livsmedel

Syfte: Sakerstalla att livsmedel hanteras och forvaras pa ett satt som minimerar riskerna for
korskontamination mellan livsmedel, kemikalier och méanniskor

Omfattning: All hantering och forvaring av livsmedel i anldggningen

Ansvarig for att rutinen fOlJS .. ..o
Dokumentation: Avvikelserapporter

Beskrivning:

e Rotfrukter och gronsaker skall férvaras och hanteras separerade fran oférpackade animaliska produkter

e Ria produkter, fardiglagad mat, gronsaker och mejeriprodukter skall forvaras val atskilt. Detta innebér
separata kylar eller separat hyllplan 1 kylrum

e Ria produkter och kalla konsumtionsfardiga ritter skall hanteras pa separata arbetsytor och med separata
arbetsredskap

e Kylvaror skall ¢j forvaras lingre dn nédvindigt i rumstemperatur (vid forberedning mm). Ta fram ravaror
mm allt eftersom arbetet fortskrider

e Alla livsmedel skall forvaras vil 6vertickta och i kitl/forpackningar som dr godkinda for
livsmedelsforvaring

e Se till att livsmedelsprodukter omsitts i ritt ordning. Placera nyinkommna varor bakom ildre produkter av
samma slag

e Forvaring av livsmedel far ej ske pa toalett, i f6rrum till toalett, i stidutrymme, 1 omklddningsutrymme, i
soputrymme, eller i personalrum

¢ Golvforvaring av forvaringskarl, sickar, backar mm ar ej tillatet.

e Kemisk-tekniska varor och stidutrustning skall férvaras atskilt fran livsmedel

oVid exponering av livsmedel mot t.ex. kund skall livsmedlet vara forsett med tillrackligt varuskydd

® Allergena ingredienser skall f6rvaras och hanteras sa att dessa inte riskerar att fororena andra livsmedel

Livsmedel som kan orsaka allergiska reaktioner:
- Spannmal som innehaller gluten
- Kiriftdjur och produkter dirav
- Agg och produkter dirav
- Fisk och produkter dirav
- Jordnétter och produkter dirav
- Sojabonor och produkter dirav
- Mjolk och produkter dirav
- Nbotter (mandel, hasselnot, valnét, pekannét, parandt, pistachmandel, makadamianét,
queenslandsnot)
- Selleri och produkter dirav
- Senap och produkter dirav
- Sesamfr6 och produkter dirav
- Lupin och produkter darav
- Blotdjur och produkter dirav
- Svaveldioxid i f6r h6g koncentration (>10mg/kg, >10mg/liter, uttryckt som SOZ2)

Forslag pa korrigerande atgirder:
- Utbildning av personal



Utvirdering/tester:
- Lopande kontroll av att rutinen 6ljs



Rutin for avfallshantering

Syfte: Sakerstalla att avfall som kommer fran verksamheten hanteras sa att livsmedel ej fororenas samt
minimerar risk for oldgenhet i form av lukt och skadedjur

Omfattning: Allt avfall som uppstar i verksamheten

Dokumentation:
-Avtal f6r omhindertagande av avfall
-Avvikelserapporter

Beskrivning:

e Allt pappersavfall, plast fran avemballering samt produktionsavfall skall kontinuerligt samlas upp och
placeras 1 avsett karl.

¢ Tomning av behillare sker.......gang/ginger per vecka

o Avfall skall forvaras s att skadedjur ej far tillgang till detta eller luktolagenhet uppstar

e Avfall inklusive returglas, burkar mm. skall f6rvaras s att hygieniska risker ej uppstéir och vil avskilt fran
livsmedel

e Avfallsbehallare far ej tdmmas via livsmedelslokalen

e Utrymme fOr avfall skall regelbundet rengdras enligt rengdringsprogram

Forslag pa korrigerande atgarder: Om avfallshantering leder till problem med lukt/skadedjur eller
annan olégenhet konstateras skall rutinen ses dver och nédvéndiga férandringar goras. Avvikelser och
vidtagna korrigerande atgarder dokumenteras pa avvikelserapport

Utvardering/tester:
- Genomgang och uppféljning av eventuella avvikelserapporter



Rutin for hantering av kundreklamationer/misstankt matforgiftning

Syfte: Rutinen skall sikerstilla att misstinkta matforgiftningar/klagomil pa livsmedelsprodukter samt Gvriga
hygienrutiner hanteras pa ett siatt som minimerar eventuella risker.

Omfattning: All hantering av livsmedel

Dokumentation: Avvikelserapporter samt vidtagna korrigerande atgirder

Beskrivning: Vid behov skall fortsatt saluhillande av produkten/produkterna stoppas tills dess att orsaken
till felet utretts och korrigerande atgirder vidtagits.

Produkter som hat sidana fel som kan medfora hilsorisker skall alltid stoppas/returneras till tillverkare eller
leverantor.

Kontakt skall tas med kontrollmyndigheten och vidare dtgirder vidtas i samrad med denna.
Vid klagomal inom 6vriga omraden t. ex rengoring, temperaturer, mirkning eller personalhygien fylls en
avvikelserapport i om klagomalet dr befogat. Limpliga korrigerande atgirder vidtas for att komma tillritta

med felet.

Vid misstinkta matforgiftningar/klagomal pa livsmedelsprodukter tillfrdgas den klagande enligt
nedanstidende formular.

Utvirdering/tester: Genomging av dokumentation i samband med intern revision



Fragor vid misstankt matférgiftning/klagomal pa livsmedelsprodukter:

2 Vilken produkt/matritt Aller det ..o
3 Orsak till KIagOmMAlEt......c.cuviuivieiiiiiiiciiciiicciiccreccenenaas
4 Datum fOr InkOP/SELVELING .ccuuvuvueiiireiireieireeieriierierieneneeseeseieeeeneenaes

5 Datum for maltiden.....occeeeveveeeeeveeeeneenne. Koo

7 Antal inblandade personer..................... 8 Antal sjuka......cccecoeuviniinnnee.
8 SYMPLOML..eiiiiiiiiiiiiiiiiicce s
9 Datum fOr symptom.......ccccceuveveveririicnnen Kl

10 Ar likare kontaktad JA LI NE] U Provtagning JA [l NEJ [
11 TYP AV PIOV it Provsvar.......ccceeeiiiiiiiiiiiinns

Atgéarder frén verksamheten:



Rutin for internrevision

Verksamheten skall utvirdera sin egentillsyn betriffande innehall och genomférande minst 1 gang per ar.
Vid konstaterade brister eller forindringar i livsmedelslagstiftningen som innebir att instruktion/rutiner
maste andras skall detta goras omgaende.

Avvikelser och korrigerande atgarder skall antecknas pa avvikelserapport

Syfte: Rutinen skall sikerstilla att verksamhetens system for egenkontroll dr relevant och anpassat efter
aktuell livsmedelshantering samt att framtagna rutiner f6ljs och att resultatet av detta ér sikra livsmedel.

Internrevision utfors enligt nedanstaende checklista som kompletteras efter verksamhetens behov.

Ar lokalen, livsmedelshanteringen och utrustningen samma som forra aret? Ja[l Nej[]

Foljer all personal rutinerna i systemet f6r egenkontroll? Jall Nej ]

Utbildas/informeras ny och tillfillig personal om hygienrutiner samt forstaelse for JaJ Nej [l
egenkontrollen?

Utfors dokumentationer enligt systemet for egenkontroll? Jall Nej !
Ar provtagningar och andra verifieringsinsatser utférda enligt systemet for Ja [l Nej [
egenkontroll? (livsmedelsprover, tryckplattor kalibrering av termometrar)

Atgirdas avvikelser som dokumenteras pa avvikelserapporter? Jall Nej [
Har dtgirder vidtagits fOr att en konstaterad avvikelse inte skall intriffa igen? Jall Nej [
Ar lokal, inredning och utrustning i gott skick? Jall Nej
Ar lokalen fri fran skadedjur? Ar ytterdérrar och fonster tita? Jall Nej [

Fungerar avfallshanteringen — toms behallare regelbundet, ar avfallsutrymmet fritt Ja ) Nej [
fran dalig lukt?

Om nagon fraga besvarats med “nej”, ta reda pa orsaken till detta och gor de foérindringar i rutinerna
alternativt infér de nya rutiner som behovs.

Vidtagna atgirder efter internrevision dokumenteras pa avvikelserapport
Information om gillande lagstiftning finns pa www.slv.se
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