Underlag för egenkontroll för livsmedelsbutiker 

Godkännande och registrering

I lokalerna får ingen annan verksamhet pågå än vad anläggningens godkännande eller registrering medger. Vid ändring i verksamheten ska Miljö- och byggavdelningen kontaktas. Detta gäller ägarbyte, ombyggnation samt vid förändringar i produktionen.
Utbildning

Livsmedelsföretagaren ska se till att de som hanterar livsmedel får regelbunden handledning och instruktion eller utbildning i personlig hygien och livsmedelshygien i rimlig proportion till det arbete de utför. För ansvarig personal bör grundutbildningen minst motsvara det koncept som branschen utarbetat tillsammans med Livsmedelsverket (SAMS).
Dokumentation

Dokumentation sker i form av namnlistor och utbildningsinsats och avse personer som fått handledning, instruktion eller utbildning under de två senaste kalenderåren och anställda som planeras få sådan under de två kommande kalenderåren.
Personlig hygien

Rutiner finns för personlig hygien, personalkläder samt hur smittspridning förebyggs. Rutinen ska bl a omfatta:
· regler för när handtvätt ska ske.
· regler för typ av personalkläder, förvaring, tvättning etc.
· regler för tobaksrökning, snusning, användande av nagellack, smycken, klockor etc.
· regler för vad som gäller vid sår, infektioner eller misstanke om smittrisk.
· regler för tillfälliga besökare, t ex hantverkare och varuleverantör.
Rutinerna ska kunna redovisas för Miljö- och hälsoskydd.

Rengöring

Lokaler, inredning och utrustning kontrolleras dagligen. Rengöring av lokalen sker enligt särskilt schema som innehavaren upprättar och som ska finnas tillgängligt på plats.

Underhåll av lokaler, inredning och utrustning

Förebyggande underhåll av lokaler, inredning och utrustning sker enligt särskilt schema som innehavaren upprättar (t ex underhåll av ventilationsanläggning och dricksvattenarmatur/utrustning som t ex slangar, packningar, vattentank, ismaskin, diskmaskin).

Regelbunden kontroll av övrigt behov av underhåll och reparationer av lokaler, inredning och utrustning (t ex trasiga ytor, skärbrädor och lister) sker och behoven noteras. 

Kontroll och kalibrering av termometrar sker en gång per år.
Dokumentation

Dokumentation sker av planerade och utförda åtgärder. 

Skadedjur

Utöver normalt underhåll sker förebyggande åtgärder för att undvika skadedjursangrepp 
(t ex stängda och tättslutande/nätförsedda fönster och dörrar och kontroll av utemiljön). Regelbunden kontroll av förekomst av skadedjur och insekter sker.
Dokumentation

Dokumentation av förebyggande åtgärder och kontroll.

Avfall och returgodshantering

Rutiner finns för hur avfall och returgods förvaras och för rengöring av behållare och ev. soprum.

Förpackningsmaterial

Förpackningsmaterialets lämplighet för olika livsmedel kan visas, antingen genom produktfaktablad eller genom att förpackningen är märkt enligt något av följande alternativ:

· orden ”för livsmedel”
· speciell beteckning där avsedd användning framgår eller
· speciell symbol (glas+gaffel).

Mottagning av varor och emballage

Kontroll sker vid varje leverans för att säkerställa att varor och emballage kommer från godkända anläggningar uppfyller givna specifikationer (t.ex. varuslag, rent och oskadat emballage, märkningsuppgifter, temperatur).
Dokumentation

Alla avvikelser dokumenteras, i övrigt sker dokumentation minst en gång i veckan. 

Lufttemperatur i kylar och frysar

Kontroll av lufttemperaturen sker regelbundet i samtliga kyl- och frysutrymmen. 

För frysar större än 10m³ sker temperaturregistrering med automatisk utrustning.
Dokumentation

Alla avvikelser dokumenteras, i övrigt sker dokumentation minst en gång i veckan. 

Upptining

Vid upptining i kylskåp kontrolleras kylskåpets temperatur. Om livsmedel tinas i temperaturer över dess förvaringstemperatur som färskvara, sker kontroll av tid och temperatur. 
Dokumentation

Eventuell dokumentation sker enligt rutin.

Tillagning/värmebehandling

Kontroll sker av att rätt kärntemperatur uppnås vid tillagning. Rutinerna ska kunna redovisas för Miljö- och hälsoskydd.
Dokumentation

Eventuell dokumentation sker enligt rutin. 

Nedkylning

Tillagade varma rätter som ska nedkylas, ska så snabbt som möjligt kylas ned till högst +8ºC inom 4 timmar. Kontroll av nedkylningstid och sluttemperatur sker vid varje tillfälle.
Dokumentation

Dokumentation sker vid varje tillfälle. 

Varmhållning.

Färdiglagad mat som varmhålls ska hålla en temperatur som inte understiger +60ºC. Temperaturen ska kontrolleras regelbundet.
Dokumentation

Alla avvikelser dokumenteras, i övrigt sker dokumentation en gång i veckan. 

Återupphettning

Vid återupphettning av färdiglagad mat, ska upphettningen vara tillräcklig för att avdöda eventuella skadliga bakterier. Tumregel minst +70ºC i minst två minuter. Kontroll av upphettning sker vid varje tillfälle.
Dokumentation

Dokumentation sker vid varje tillfälle. 

Temperatur i utlevererad kyld mat
Kontroll av att utlevererade livsmedel håller rätt förvaringstemperatur, sker vid leveranstillfället.
Dokumentation

Alla avvikelser dokumenteras, i övrigt sker dokumentation en gång i veckan.

Temperatur i utlevererad varm mat
Kontroll av att utlevererade livsmedel håller en temperatur på över +60oC sker vid leveranstillfället. 
Dokumentation

Alla avvikelser dokumenteras, i övrigt sker dokumentation en gång i veckan.
Spårbarhet

Information finns som innehåller minst följande uppgifter:

· leverantör

· vad som levererats in

och i förekommande fall även:

· vad som levererats ut

· varumottagare

Märkning

Rutiner finns för märkning av varor som förpackas i butiken. Rutinen ska bl a omfatta:
· ursprungsmärkning av nötkött och fisk/fiskprodukter inklusive journalföring
· övrig märkning enligt livsmedelsverkets föreskrifter

Rutinerna ska kunna redovisas för Miljö- och hälsoskydd.

Klagomål/ matförgiftningar

Rutiner finns för hur man gör vid t ex kundklagomål och misstänkta matförgiftningar.

Rutinerna ska kunna redovisas för Miljö- och hälsoskydd.

Korrigerande åtgärder 

Om en avvikelse upptäckts i egenkontrollen vidtas åtgärder för att rätta till avvikelsen.
Dokumentation

Dokumentation sker av utförda åtgärder.

Egenkontrollprogrammets innehåll och funktion (internrevision)

Företaget går igenom sin egenkontroll en gång per år. Då ska man både bedöma om kontrollen omfattar alla känsliga delar av verksamheten och bedöma hur man klarat att genomföra kontrollen.
Dokumentation

Genomgången dokumenteras, samt även eventuella förändringar av egenkontrollen.

All dokumentation sparas på plats i minst ett år.

