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Kontaktuppgifter
Verksamhet: Kooperativet solkatten
Foretag: Foraldrakooperativet i Tierps kdping, ekonomisk férening
Org.nr: 769604-6312
Postadress: Klockars vag 19
815 40 Tierp
Tel: 0293-12178
E-post: marie-louise.atterhag@uppsala.se
Kontaktperson: Marie-Louise Atterhag, kassor
Ordférande: Daniel Blomstedt

Ansvarig i koket:

Fastighetsagare:

Tel:

Borgenkyrkan
S. Esplanaden 13,
815 38 Tierp

0293-719 90
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Solkatten

Verksamheten bedrivs som ett kooperativ dar det ingdr fyra dagmammor som har hand
om fem barn var i deras respektive hem. Ett par dagar i veckan traffas dagmammorna.
En av dagarna samlas de i kyrkans lokaler och ater dar tillsammans lunch. En dag ses de
och gér ut i naturen och &ter lunch dér, ibland kan maten tillagas ute i naturen.

Lokalen och koket som anvands en géng i veckan gemensamt anvands &dven av andra
grupper och verksamheter vilket gor att verksamheten inte helt kan ansvara for allt som
hander i dessa utrymmen. Noggrannare instruktioner kring detta ges i kommande kapitel.

Foéljande livsmedel hanteras:
Tvattade gronsaker, rotsaker och frukt (skéljning, skalning och ansning)

Detaljstyckat kott

Portionsstyckad kyckling/fagel

Hantering av hel/halv plockad och urtagen kyckling och fégel
Pannfardiga fiskprodukter

Chark- och mejeriprodukter

Torrvaror

Foljande berednings-/tillagningsmetoder forekommer:

» Tillagning av varma ratter genom kokning, stekning, grillning (utomhus ibland) och
ugnstillagning
= Beredning av kalla ratter sdsom sallader, smorgdsar och mellanmal

Servering sker pé féljande vis:
= Vid bord
= Utomhus
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1. Ansvar, personlig hygien och utbildning

1.1 Personal och ansvar

Nar dagmammorna lagar och hanterar mat i det egna hemmet ansvarar varje
dagmamma for sin hantering. Nar dagmammorna ses och ater gemensamt ar det en
person som framst ansvarar for inkdp och den dvergripande egenkontrollen. Men det &r
alltid ett gemensamt ansvar att se till att alla rutiner foljs pa ett tillfredstéllande vis. Det
yttersta ansvaret ligger alltid hos styrelsen och dess ordférande.

Vissa fragor kan bli aktuellt att ta upp med fastighetséagare eller andra berérda parter
som d& kan bara ansvar for att utféra vissa atgarder.

All dokumentation tillhérande egenkontrollen sparas i minst tva ar.
Signering av regler
Jag har last och kommer att folja reglerna i egenkontrollprogrammet:

Datum Underskrift Namnfortydligande
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1.2 Personlig hygien

Handtvatt sker innan arbetet med livsmedel pabdrjas, mellan hantering av olika typer av

livsmedel, nar smutsiga ytor vidroérts, efter blojbyten och alltid efter toalettbesdk. Hander
tvattas noggrant med flytande tval och vatten och torkas med pappershanddukar. Papper
och tval ska alltid finnas vid alla handtvattsstall och fyllas pa sa fort det tar slut.

Vid bléjbyten anvéands engangsforkladen och handskar, det ska alltid finnas
handdesinfektion som kan anvandas innan livsmedelsberedning paborijas.

I det gemensamma koket finns alltid engdngshandskar att tillgé vid behov. Handskarna
ska bytas mellan olika arbetsmoment och nar smutsiga ytor vidrorts, de far aldrig
dteranvandas. Det &r viktigt att tvdtta handerna fore anvandning av handskarna.
Handskar ska alltid anvdndas om personalen har sar pd handerna.

Den som bereder och arbetar med livsmedel ska inte anvanda ringar, klockor och andra
smycken som kan forsvara en god handhygien. Naglar ska vara kortklippta, vélvardade
och nagellack ska ej anvandas.

Varje dagmamma ansvarar sjalv for att inte vara sjuk och sprida smitta om den ar sjuk
eller om ndgon familjemedlem &r sjuk. Om ndgon anses vara sjuk vid de tillfallen gruppen
ska traffas sa kommer inte dagmamman med vid det tillfallet.

Vid livsmedelshantering satts Iangt har upp och rena forkladen anvénds. Tvatt av
forkladen sker i dagmammornas hem.

Det gemensamma kdket anvands inte av andra samtidigt som Solkatten bedriver sin
verksamhet dar.

I de fall barnen far vara med och hjalpa till i koken ansvarar den som &r i koket for att
dessa barn tvattar handerna innan de far hélla pa med maten, att barnen anvander
forkladen och ar friska.

Nar servering och tillagning sker utomhus tas alltid en dunk med rent vatten, tval och
papper samt handsprit och vatservetter med ut for att alla ska kunna skéta sin
handhygien pa ett tillfredstallande vis.
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1.3 Utbildningar

Grundkunskaper i livsmedelshygien &r viktigt for de som serverar mat till barn. Darfér har
en konsult anlitats for att informera om de regler som &r viktiga att ténka pa for just
varje dagmamma och i den gemensamma verksamheten. En kortare utbildning har givits
i samband med 6éverlamnandet av egenkontrollprogrammet.

Verksamhetens styrelse ansvarar for att se till att dagmammorna halls uppdaterade i sina
hygienkunskaper. Varje ar gors en avstamning om en uppdatering kan vara aktuell.

Intyg pd genomgangna kurser satts in bakom detta blad.
Kontaktuppgifter:
Svensk Livsmedelskvalité

Tel: 018-248180
www.livsmedelskvalite.se
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2. Inkop, sparbarhet och forvaring

Varje dagmamma ansvarar for inkdp av livsmedel till det egna hemmet. Vid inkdp till det
som ska beredas, tillagas och serveras gemensamt ansvarar oftast en och samma person
for. Oftast sker inkdp i butik som inte ligger langre bort an 5-10 minuter i
transportstracka.

Verksamheten kraver av de butiker som anlitas att de har en godkand verksamhet.

Under varma dagar eller vid de tillféllen transport inte kan ske inom 30 minuter tar den
som ska handla med en kylvaska med frysklampar for packning av kyl- och frysvaror
under biltransporten. Bilens bagageutrymme stédas och plockas ur sd att det &r rent och
inga ovidkommande féremal forekommer vid transport av varorna.

2.1 Inkopskontroll

Vid varje inkdp kontrolleras att varan ar ratt markt, att férpackningen ar hel och ren, och
att inga datum ar passerade for alla livsmedel som kops. For kyl- och frysvaror
kontrolleras temperaturen enligt butiksdiskens termometer, stickprov av varornas
temperaturer tas vid hemkomst med IR-termometer. Framst kontrolleras kénsliga
kylvaror sdsom kétt, kyckling, fisk, skaldjur och atfardiga produkter dérav. Kontrollen
varieras sa att olika typer av varor kontrolleras. Inkdpskontrollen omfattar dven
férpackningsmaterial, papper, rengdringsmedel, forvaringskarl och liknande.

Dokumentation sker en géng i veckan vid inkdp till gemensamhetskoket.

Gransvarden:

Kylda livsmedel ska vid inkdp och hemkomst hélla en yttemperatur pd max +8° eller
strangare gransvarden enligt leverantdrens markning. Frysta livsmedel ska vid inkdp och
hemkomst hdlla en yttemperatur pd max -18°.

Korrigerande atgarder:

I butik valjs inga livsmedel som dverskrider gransvardena.

Liten temperaturdkning vid hemkomst, 0-3°: Varan kan anvandas med kortare
hallbarhet/omedelbar tillagning. Detta géller endast mindre kansliga varor som enligt
leverantdren kan forvaras vid max +8°. For kansliga livsmedel med strangare kylkrav an
max +8° accepteras ingen temperaturdkning, dessa kastas alltid vid 6verskridna
gransvarden.

Stor temperaturdkning vid hemkomst, mer an 3°: Varan ska inte anvandas.

Frysvaror med hdgre temperatur an -15° kan tas emot och hanteras som farskvaror.
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2.2 Kontroll av markning

Vid inkdp kontrolleras varornas markning. Kontroll sker av att alla uppgifter finns med och
att de ar pd svenska. Om ndgon uppgift som méste finnas med saknas kontaktas
butikspersonalen for en kommentar om detta. En bedémning gors om varan anda kan
anvandas eller om en annan vara ska valjas.

Krav pa uppgifter vid kontroll av markning hos forpackade livsmedel:
Beteckning (vad férpackningen innehaller)

Ingrediensforteckning (i fallande ordning med allergenerna val framtradande)
Mangddeklaration och nettokvantitet

Bast fore- eller sista forbrukningsdag

Forvaringsanvisning (i de fall som det behdvs)

Ursprungsmarkning pé kottprodukter

Namn och adress pa tillverkare, forpackare eller séljare

I varje forvaringsutrymme (bade i dagmammornas hem och i de gemensamma
forvaringsutrymmen som finns) ska alla produkter vara val markta med datum och
innehdll for att alla livsmedel ska kunna spdras om ndgon brist skulle upptackas.

Befintliga innehdllsdeklarationer och bast fore- och sista forbrukningsdatum fors alltid
Over vid ompackning av varor till annan férpackning.

Sparade kvitton och fakturor hjalper till att kunna spéra livsmedel bakat i kedjan om
ndgot klagomal inkommit eller om ndgon brist upptacks. Den interna sparbarheten
bygger pd att alla varor pd ndgot vis méste vara markta i férvaringen, detta for att kunna
spara livsmedel som eventuellt maste dterkallas, eller for att sakra sa att ingen med
allergi riskerar att fa i sig en allergen.

2.3 Forpackningsmaterial

Det férpackningsmaterial som kdps in och som ar avsett att komma i direkt kontakt med
livsmedel, s3 som exempelvis folie, pdsar och forpackningar, forvaras pa rena platser i
kok och forvaringsutrymmen val avskilt fran kallor till mikroorganismer.

Det férpackningsmaterial som anvands i verksamheten ska vara markta med text eller
symbol (glas och gaffel) sa att det framgdr tydligt att forpackningen ar avsedd for
livsmedel.
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2.4 Forvaring

Varje dagmamma ansvarar for forvaringen i det egna hemmet. Ansvaret ar da att se till
att de livsmedel som ska serveras barnen inte kontamineras av den privata maten eller av
andra risker i de olika utrymmena. I det gemensamma kéket finns négra kylar, frysar och
torrforrdd som ar avsedda endast for Solkattens verksamhet och tillgéng till dessa
utrymmen ska inte finnas for andra personer. I en av kylarna finns en Idda dér en annan
verksamhet har sina produkter, i det utrymmet galler ett delat ansvar for att allt fungerar
som det ska.

For att minska risken for kontaminering av olika produkter ar separering av férvaringen
mycket viktig. Atskillnad sker mellan olika r&varor, ra och &tfirdiga livsmedel av samma
slag i férsta hand genom placering i olika utrymmen. I de fall inte detta kan ske
separeras varor av olika slag genom placering pa olika avdelningar, Iador eller hyllor.

Endast val forpackade livsmedel férvaras i kylar, frysar och torrférrdd. Oppnade
forpackningar med livsmedel forsluts noggrant alternativt forvaras i ett karl med lock eller
val inpackat i plast. Innehéllet i 6ppnade konservburkar flyttas over till annat
forvaringskarl.

2.5 Datumkontroll

Innan varje beredning eller tillagning/anvandning av olika livsmedel kontrolleras datum
pd produkten. I de fall dar bast fore-datum passerats anvéands varan endast om den som
ska servera maten gor bedémningen att det kan anses som garanterat sakert att ata. I
de fall varan ar markt med sista férbrukningsdag slangs livsmedlet alltid nar denna dag
passerats. Mogliga livsmedel kastas.
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2.6 Temperaturkontroll kyl och frys

Lufttemperaturerna i kylar och frysar i det egna hemmet kontrolleras dagligen mot
utrustningens display eller separat termometer i utrymmet. En gang i veckan sker en
noggrannare dokumenterad kontroll av yttemperaturen pa varor i de olika utrymmena i
gemensamhetskoket.

I det gemensamma kdket sker en kontroll innan varije tillfélle som verksamhet ska ske.

Gransvarden:
Alla kylar i verksamheten ska hélla en kyla s3 att yttemperaturen pé livsmedlen som
forvaras dar aldrig dverstiger +8°, eller kallare gransvarde enligt producentens markning.

Alla frysar i verksamheten ska hélla en kyla sa att yttemperaturen pé livsmedlen som
forvaras dar normalt aldrig 6verstiger -18°.

Korrigerande atgarder:
Om temperaturen pd livsmedel i kylar och frysar 6verskrider gransvardet for livsmedlet
ifrdga vidtas foljande atgarder:
» Om mogjligt andras instéllningarna pé kylen/frysen s& att en kallare temperatur
erhalls.
= Om det inte ar majligt att andra installningarna for kyla kontaktas fastighetsagaren
(eller husagaren i det privata hemmet) som ansvarar for att se 6ver utrustningen
och 3dtgarda felet.
» Livsmedel flyttas till férvaringsutrymme som kan hélla givet gransvarde (forutsatt
att livsmedlen inte blivit for varma).
= Om kylen/frysen vid upprepade tillféllen inte hallit en tillfredstéllande kyla laggs
detta in i planen for ink6p av ny utrustning och byts ut pé sikt.

En beddmning gors alltid av den som ska bereda/tillaga maten om de berérda livsmedlen
maste kastas (stor temperaturdkning, mer én 3°, eller liten forandring i mer an 4 timmar)
eller om de gdr att anvanda med en kortare héllbarhetstid (liten temperaturtkning, 0-3°
under kortare tid an 4 timmar).
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3. Beredning och tillagning

I varje enskilt kbk hemma hos dagmammorna ansvarar varje dagmamma for att
hygienen skots pa ett tillfredstallande satt. I det gemensamma koket ansvarar den som
bereder och tillagar maten for att detta skots pd korrekt sitt.

Om barnen deltar i kdksarbetet ansvarar den personal som arbetar i kdket for att dessa
barn ocksa foljer vissa hygienrutiner.

I dagslaget finns inga barn med svara allergier. De intoleranser som finns tar personalen
ansvar for att se till att respektive barn inte blir serverad detta. Om ett nytt barn boérjar i
verksamheten gors alltid en forfrdgan om forekomst av allergi. Om ndgon med svar
allergi kommer till verksamheten kommer rutiner att ses éver och férandras om s
behdvs.

= All beredning sker i kok (mat som ska serveras gemensamt bereds alltid i det
gemensamma koket)

» FOr att minska riskerna for bakterietillvéxt tas mindre mangder livsmedel dt géngen
fram for beredning.

» Skarbrador och redskap diskas fére och mellan olika beredningar.

» Gronsaker, rotsaker och frukt skoljs noggrant innan beredning, tillagning och
servering.

= Upptining sker i kylutrymme. Om snabb upptining maste ske kan livsmedlet tinas i
mikrovagsugn eller i undantagsfall spolas i kallt vatten i noggrant tillsluten
forpackning.

» Beredda livsmedel (med kylkrav) som ska tillagas och serveras utomhus
transporteras i kylboxar.
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3.1 Tillagning och upphettning

I varje enskilt kbk hemma hos dagmammorna ansvarar varje dagmamma for att
tillagningen skots pa ett tillfredstéllande sétt. I det gemensamma koket ansvarar den som
tillagar maten for att detta skots pa korrekt satt. Utomhus hjélps alla 3t och har ett
gemensamt ansvar for att maten tillagas pa ett korrekt satt.

Upphettning sker genom kokning och stekning pa spis samt ugnstillagning. Utomhus sker
grillning och upphettning dver dppen eld.

Dokumenterad kontroll av temperaturer vid upphettning utfors de ganger da livsmedlet ar
av sadan karaktér att en beddémning inte kan goras visuellt/sensoriskt, exempelvis vid
tillagning av kétt, fisk och kyckling samt alltid vid upphettning av mat som serveras nar
alla ses tillsammans inomhus.

Gransvarden:

Vid upphettning ska maten alltid uppnd en karntemperatur éver +72° (undantaget fisk
som tillagas tills visuell kontroll visar att den ar genomstekt, da kottet &r vitt och porost
och sldpper fran benet/fenan om sddana finns).

Korrigerande atgarder:

Om temperaturen vid kontroll inte kommit upp i uppsatta gransvarden férlangs
tillagningstiden tills detta resultat uppnatts. Om utrustningen inte fungerar som den ska
och orsakar att temperaturvardena inte ar tillfredstdllande byts den ut, i det
gemensamma koket sd kontaktas fastighetsagaren.
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4. Servering och disk

I varje hem ansvarar varje dagmamma for serveringen och disken. I det gemensamma
utrymmet och utomhus hjalps alla 3t med serveringen och i frdga om disken &r det den
person som ansvarar for matlagningen som ocksa tar hand om disken.

Vid servering av livsmedel anvands inget kantnétt eller sprucket porslin eller glas som kan
orsaka bakterietillvaxt eller att fysiska faror hamnar i maten.

Inte for mycket mat stalls fram till servering. Det som serverats en gang kastas eller ats
upp av andra i familjen. Ingen nedkyld mat vdarms upp och serveras barnen en andra

gang.

4.1 Matsedel

Varje dagmamma ansvarar for planering av sin matsedel som de sedan informerar
barnens foraldrar om i borjan av varje vecka.

Den mat som ska serveras nar alla dagmammor ska ses har en person ansvar for att
planera och informera om till de olika dagmammorna.

4.2 Disk

Maten serveras pa porslin som diskas i diskmaskin i koket. Diskning sker nar ingen
beredning eller tillagning pagdr. Den som diskar ser till att gods ar helt och inte slitet.

I dagmammornas hem anvénds vanliga hushéllsmaskiner och i det gemensamma koket
anvands en storhushallsmaskin.

De dagar som dagmammorna gar i vag och ater med barnen utomhus tas plasttallrikar
och kdsor med som barnen kan &ta i. Dessa laggs sedan i en back med lock eller i pdsar
som tas tillbaka till det gemensamma utrymmet och diskas dar. Alternativt kan
dagmammorna ta med disken hem och diska i sina egna kok.
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4.3 Diskvattenkontroll

Kontroller av diskmaskinens disk- och skéljvattentemperatur utfors av vid varje gang
diskmaskinen i gemensamhetskdket anvands, dessa kontroller dokumenteras endast vid
avvikelser.

Gransvarden:
Diskvattnet i maskinen ska hélla en temperatur pd minst +60°. Skéljvattnet ska hélla en
temperatur pd minst +80°.

Korrigerande 3tgarder:

Vid underskridna gransvarden sker i forsta hand en reglering av vattnets temperatur om
detta ar mojligt. Om felet fortfarande uppstar kontaktas fastighetsagaren som ansvarar

for att maskinen lagas. Tills felet ar avhjalpt sker noggrann handdisk av all smutsig disk.
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5. Rengoringsrutiner

I de egna hemmen ansvarar varje dagmamma for att det ar rent samt ordning och reda i
koket. Dagligen byts disktrasor (dessa kan tvattas i maskinen) och diskhanddukar sa
dessa ar rena for dagen och inga ovidkommande material, blommor eller husdjur ska
befinna sig pa beredningsbankarna. Bankar torkas alltid av en extra géng innan
beredning paborijas.

I det gemensamma koket torkas alla beredningsytor av innan kdket ska anvandas.

Eftersom koket anvands av andra kan inte verksamheten fullt ut ansvara for all
rengdring. Men om koket inte kanns tillfredstéllande rent nar verksamheten ska paborjas
utférs en rengoéring och fastighetsagaren informeras om bristande rengdring. Notering
om detta utfors ocksd pd kontrollista som verksamheten har.

Det material som anvands for rengéring i kdket vid verksamhet ska vara rent och frasch.

Kbdksansvarig ansvarar for verksamhetens egna stadmaterial, vid varije tillfalle tas rena
trasor och handdukar.

5.1 Rengoringsrutiner gemensamhetskoket vid verksamhet

Rengoring Metod
Beredningsbankar och hoar Vattorkas
Redskap och skarbrador Diskas
Anvand utrustning Enligt instruktion
Spis Vattorkas
Mikrovagsugn Véttorkas
Diskmaskin Enligt tillverkarens instruktion
Sophink Toms och ev vattorkas
Handtvattstall Véttorkas
Bord och stolar Spill vattorkas
Flaktfilter och kdpa Kontrolleras om den behover vattorkas
Skdp och hyllor i beredningsutrymme Véttorkas vid behov
Kylar Vattorkas
Frysar Véttorkas utanpd och i list
Vattenkranar och kransilar Vattorkas, diskas och avkalkas vid behov
Handtag och lysknappar Vattorkas vid behov
© Svensk Livsmedelskvalité 2016 16
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5.2 Sophantering

Bade i dagmammornas hem och i det gemensamma koket sker sopsortering av kompost,
brannbart, glas, plast, metall och kartong.

Soporna toms alltid vid dagens slut, eller oftare vid behov, och tas till tunnorna utanfér
verksamheten eller sopkarl tillhérande bostaden.

Sophamtning fér de gemensamma soporna ansvarar fastighetsagaren. I varje
dagmammas hem dr det deras ansvar att sophamtningen fungerar.

© Svensk Livsmedelskvalité 2016 17
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6. Misstankt matforgiftning

Om en anmalan om misstankt matforgiftning inkommer till ndgon av dagmammorna ska
detta tas pa storsta allvar och berérda dagmammor ska se till att forhindra att eventuellt
fler riskerar att drabbas av det intraffade.

Foljande handlingsplan bor féljas:

1. Det berorda livsmedlet eller matratten separeras frédn évriga varor och marks
tydligt med att ingen ytterligare servering far ske (innan man med sékerhet
identifierat problemet).

2. Om n&gon blivit allvarligt drabbad eller om flera drabbats kontaktas styrelsen som
far gora en bedomning om det kan vara aktuellt att analysera maten. I sddana fall
kontaktas analysféretag for information om hur detta kan ske.

3. For att forhindra att annu fler drabbas kan Miljokontoret kontaktas, liksom berérda
leveranttrer om felet misstanks ligga bakat i livsmedelskedjan.

4. Alla rutiner for hanteringen kring just det livsmedlet eller den matratt som
misstanks ligga bakom férgiftningen analyseras for att hitta felet och férhindra att
det intraffar igen. Vid behov av rédgivning kontaktas Svensk Livsmedelskvalité.

5. En beskrivning av handelsen och vidtagna adtgarder dokumenteras pa separat
blankett.

Kontaktuppgifter:
Tierps Kommun
Tel: 0293-21 80 00

Svensk Livsmedelskvalité
Tel: 018-248180

Eurofins
Tel: 010-4908310
www.eurofins.se
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7. Lokal, utrustning och internrevision

I de egna koken hos dagmammorna ansvarar de sjalva for att dtgarda brister pa
utrustning, ventilation och vid problem med vatten eller skadedjur.

7.1 Utrustning

All utrustning i verksamheten ska vara hel och fungera tillfredstallande. Vid problem med
utrustning kontaktas fastighetsagaren.

Vid temperaturkontroller anvands en termometer. Matvardena testas minst en gdng om
aret i enlighet med instruktionsbokens anvisningar eller mot kokande vatten (+100°). Om
nagot fel upptécks sker omedelbart en kalibrering av instrumentet eller en ny termometer
kops in.

7.2 Ventilation

Ventilationssystemet ska kontrolleras minst en gadng om aret for att se att luften &r ren
och cirkulerar som den ska i utrymmet. Utsug 6ver varmeenheter och diskmaskin i
gemensamhetskoket maste fungera tillfredsstdllande. Vid problem kontaktas
fastighetsagaren.

7.3 Vatten och avlopp

Vattnet ar kommunalt, varpd ingen kontroll av vattnet ar ndédvandig i verksamheten. Om
vattnet luktar/smakar onormalt eller inte ser ut som det brukar kontaktas
fastighetsagaren som undersdker om problemet ligger i fastigheten, som i sin tur
kontaktar kommunen om felet misstanks ligga tidigare i systemet. Vattnet anvédnds da
inte forran klartecken givits fran fastighetségaren/kommunen.

7.4 Skadedjurskontroller

Daglig skadedjurskontroll utférs vid rengdring. En noggrannare kontroll av verksamheten
sker styrelsen vid underhdliskontrollen och internrevisionen en gédng om dret, eller oftare
vid behov, for att se om det finns spar av eller mojlighet for skadedjur att ta sig in i
lokalen. Néar dessa kontroller ar utférda noteras det pa revisionslistan. Vid problem med
skadedjur kontaktas fastighetsagaren.
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7.5 Internrevision - uppfoljning och bristanalys

En gang om &ret utfor styrelsen ihop med den som ansvarar for matlagning i
gemensamhetskoket en internrevision och en underhallskontroll.

Lokaler, utrustning och konstruktionsdetaljer kontrolleras noggrant sd att de ar hela,
vattentata, slata, funktionella och latta att rengora. Det fér inte finnas ndgra brister som
skulle kunna leda till att ndgon riskerar att bli matforgiftad eller pa annat vis skadas. De
brister som upptdcks i denna kontroll eller I6pande under arbetet antecknas i
internrevisionen och en underhdlisplan for omedelbara dtgarder eller dtgarder pa sikt.

Aven en genomgéng av egenkontrollpdrmen med tillhérande kontrollistor gors for att
verifiera att allt fungerar pa ett tillfredstéllande satt. Om ndgra rutiner brister
uppmarksammas och dtgérdas detta genom att man funderar ut nya arbetssatt och
informerar berérd personal om nya rutiner. Vid férandringar i lagstiftningen, i lokaler,
utrustning eller tillagningssatt ses faroanalysen och egenkontrollprogrammet éver och
revideras. Vid behov kontaktas Svensk Livsmedelskvalité for konsultation.

Vid brister som fastighetsagaren ansvarar fér gérs en notering om detta och
vidarebefordras via styrelsen till fastighetsagaren.

Kontaktuppgifter.
Svensk Livsmedelskvalité

Tel: 018-248180
www.livsmedelskvalite.se
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8. Faroanalyser
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9. Myndighetsdokument och dokumenterade kontroller
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