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Information fran
Miljo- och stadsbyggnadsforvaltningen

Egenkontroll livsmedelsverksamhet

Garanterar kvaliteten

Egenkontroll innebir att du planerar och kontrollerar din
verksambhet utifrin era forutsittningar — f6r att du ska
vara siker pa att de livsmedel du tillverkar, siljer eller
serverar dr sikra att dta. Att bedriva egenkontroll 4r
ocksa ett tydligt krav i lagstiftningen.

Egenkontroll for livsmedelsverksamheter handlar om att
undvika bakterier, och att livsmedel och menyer idr ritt
mirkta.

Ert egenkontrollprogram ska innehalla vissa
kontrollomriden, utifrdn principerna i "HACCP"
(Hazard Analysis and Critical Control Point, eller pa
svenska: "Analys av faror") Lis mer om HACCP pi
Livsmedelverkets hemsida www.slv.se.

Viktigt for dina kunder och gdster

Ditt egenkontrollprogram visar ocksa att du tycker att
hygien och milj6 4r viktigt — ndgot som kunder och
gister uppskattar. Alla som arbetar i verksamheten ska
kinna till det, och det ska finnas tillgingligt f6r Milj5-
och stadsbyggnadsforvaltningen, Miljéavdelningen vid
kontroll. Egenkontrollprogrammet ska uppdateras vid
behov, vi rekommenderar en

gang per ar.

Tydliga rutiner

Egenkontroll bygger pa tydliga rutiner. Hur de ser ut
beror pa din verksamhet; det dr du som fGretagare som
bestimmer hur din verksamhet ska skotas.

Egenkontrollprogrammet bor vara skriftligt. Rutinerna dr
styrande och ska beskriva era olika produktionssteg; vad
ni gér och hur ni gar tillviga. Det handlar om att
forebyggea problem, genom t.ex.:

e Ritt temperaturer vid férvaring och tillagning for
olika sorters livsmedel och révaror.

e Sirskilda arbetsklidder som birs under arbete och byts
vid behov.

e Stidning av serveringsbord, kok och diskrum och
lokalen tillrickligt ofta. Att stidrutinerna f6ljs och
fungerar ska ocksd dokumenteras.

Dokumentera ert arbete

Ni ska dokumentera resultatet frin
temperaturavlisningar, provtagningar, mitningar,
underhillsronder och annat. P4 det sittet blir det ldttare
att uppticka aterkommande problem, t.ex. om kylrum
har ojimn temperatur.

Dokumentationen ska ocksa visa vad ni gor fOr att
forbattra eventuella brister. Dokumentationen visar att ni
skoter egenkontrollen och att ni producerar sikra
livsmedel. Ni bér spara checklistor och dokumentation,
vi rekommenderar tva ar.

Ert egenkontrollprogram och er dokumentation efter
kontroller ska alltid finnas tillgangliga 1 livsmedelslokalen.

Mer information

Mer information finns pa Orebro kommuns
webbplats orebro.se och péd Livsmedelsverkets
hemsida slv.se
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https://www.orebro.se/bygga-bo--trafik/vatten--avlopp/dricksvatten-i-storre-anlaggningar.html
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/dricksvattenproduktion/regler-om-dricksvatten

